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Witamy w Electrolux! Dziękujemy za wybór naszego urządzenia.
Wskazówki dotyczące użytkowania, broszury, pomoc w rozwiązywaniu problemów
oraz informacje dotyczące serwisu i napraw:
www.electrolux.com/support

Producent zastrzega sobie możliwość wprowadzenia zmian bez wcześniejszego
powiadomienia.
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1.  INFORMACJE DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
Przed przystąpieniem do instalacji i rozpoczęciem
eksploatacji urządzenia należy uważnie zapoznać się z
dołączoną instrukcją obsługi. Producent nie odpowiada za
obrażenia ciała ani szkody spowodowane nieprawidłową
instalacją lub eksploatacją produktu. Należy zachować
instrukcję obsługi w bezpiecznym i łatwo dostępnym miejscu
w celu wykorzystania w przyszłości.

1.1 Bezpieczeństwo dzieci i osób o ograniczonych
zdolnościach ruchowych, sensorycznych lub
umysłowych
• Urządzenie mogą obsługiwać dzieci po ukończeniu ósmego

roku życia oraz osoby o ograniczonych zdolnościach
fizycznych, sensorycznych lub umysłowych, a także
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nieposiadające odpowiedniej wiedzy lub doświadczenia,
jeśli będą one nadzorowane lub zostaną poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urządzenia i będą
świadome związanych z tym zagrożeń. Dzieci w wieku
poniżej 8 lat i osoby o znacznym stopniu
niepełnosprawności nie powinny zbliżać się urządzenia,
jeśli nie znajdują się pod stałym nadzorem.

• Należy dopilnować, aby dzieci nie bawiły się tym
urządzeniem .

• Przechowywać opakowanie w miejscu niedostępnym dla
dzieci lub zutylizować je w odpowiedni sposób.

• OSTRZEŻENIE: Podczas działania urządzenia jego
nieosłonięte elementy nagrzewają się do wysokiej
temperatury. Dzieci i zwierzęta domowe nie powinny się
zbliżać do pracującego lub stygnącego urządzenia.

• Jeśli urządzenie wyposażono w blokadę uruchomienia,
zaleca się jej włączenie.

• Dzieci nie powinny zajmować się czyszczeniem ani
konserwacją urządzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogólne zasady bezpieczeństwa
• Urządzenie jest przeznaczone wyłącznie do stosowania w

kuchni.
• Urządzenie przeznaczone jest do użytku domowego w

pomieszczeniach zamkniętych.
• Urządzenie można użytkować w biurach, pokojach

hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gości w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie użytkowanie nie przekracza średniego poziomu
użytkowania w gospodarstwie domowym.

• Instalacji urządzenia i wymiany jego przewodu zasilającego
może dokonać wyłącznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

• Nie uruchamiać urządzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.
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• Przed przystąpieniem do jakichkolwiek czynności
konserwacyjnych należy odłączyć urządzenie od zasilania.

• Jeśli przewód zasilający jest uszkodzony, musi go wymienić
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifikowana osoba, aby zapobiec ryzyku porażenia
prądem.

• OSTRZEŻENIE: Przed przystąpieniem do wymiany żarówki
należy upewnić się, że urządzenie jest wyłączone, aby
uniknąć porażenia prądem elektrycznym.

• OSTRZEŻENIE: Podczas działania urządzenia jego
nieosłonięte elementy nagrzewają się do wysokiej
temperatury. Należy uważać, aby nie dotknąć grzałek ani
powierzchni komory urządzenia.

• Do wyjmowania lub wkładania akcesoriów i naczyń należy
zawsze używać rękawic kuchennych.

• Należy stosować wyłącznie termosondę zalecaną do
danego modelu urządzenia.

• Aby wymontować prowadnice blach, należy najpierw
pociągnąć ich przednią część, a następnie odciągnąć tylną
od ścianek bocznych. Zamontować prowadnice blach w
odwrotnej kolejności.

• Do czyszczenia urządzenia nie wolno używać sprzętów
czyszczących parą.

• Do czyszczenia szyb w drzwiach nie używać ściernych
środków czyszczących ani ostrych, metalowych myjek,
ponieważ mogą one porysować powierzchnię, co może
skutkować pęknięciem szkła.

2. WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA
2.1 Instalacja

OSTRZEŻENIE!
Urządzenie może zainstalować i
podłączyć wyłącznie wykwalifikowana
osoba.

• Usunąć wszystkie elementy opakowania.

• Nie instalować ani nie używać
uszkodzonego urządzenia.

• Postępować zgodnie z instrukcją instalacji
na naszej witrynie internetowej.

• Zachować ostrożność podczas
przenoszenia urządzenia, ponieważ jest
ono ciężkie. Należy zawsze stosować
rękawice ochronne i mieć na stopach
pełne obuwie.

• Nigdy nie ciągnąć urządzenia za uchwyt.
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• Zainstalować urządzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, które spełnia
wymagania instalacyjne.

• Zachować minimalne odstępy od innych
urządzeń i mebli.

• Przed zamontowaniem urządzenia należy
sprawdzić, czy drzwi otwierają się bez
oporu.

• Urządzenie wyposażono w elektryczny
układ chłodzenia. Układ zasilany jest
napięciem elektrycznym.

2.2 Podłączenie elektryczne

OSTRZEŻENIE!
Występuje zagrożenie pożarem i
porażeniem prądem elektrycznym.

• Wszystkie połączenia elektryczne
powinien wykonać wykwalifikowany
elektryk.

• Urządzenie musi być uziemione.
• Upewnić się, że parametry na tabliczce

znamionowej odpowiadają parametrom
znamionowym źródła zasilania.

• Należy używać wyłącznie prawidłowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

• Nie stosować rozgałęźników ani
przedłużaczy.

• Należy zwrócić uwagę, aby nie uszkodzić
wtyczki ani przewodu zasilającego.
Wymiany przewodu zasilającego można
dokonać wyłącznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.

• Przewody zasilające nie mogą dotykać ani
przebiegać w pobliżu drzwi urządzenia lub
wnęki pod urządzeniem, zwłaszcza gdy
urządzenie działa i drzwi są mocno
rozgrzane.

• Zarówno dla elementów znajdujących się
pod napięciem, jak i zaizolowanych
części, zabezpieczenie przed porażeniem
prądem należy zamocować w taki sposób,
aby nie można go było odłączyć bez
użycia narzędzi.

• Podłączyć wtyczkę do gniazda
elektrycznego dopiero po zakończeniu
instalacji. Należy zadbać o to, aby po
zakończeniu instalacji urządzenia wtyczka
przewodu zasilającego była łatwo
dostępna.

• Jeśli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podłączać do niego wtyczki.

• Odłączając urządzenie, nie należy ciągnąć
za przewód zasilający. Należy zawsze
ciągnąć za wtyczkę sieciową.

• Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wyłączników obwodu
zasilania: wyłączników automatycznych,
bezpieczników topikowych (typu
wykręcanego – wyjmowanych z oprawki),
wyłączników różnicowoprądowych oraz
styczników.

• W instalacji elektrycznej należy
zastosować wyłącznik obwodu
umożliwiający odłączenie urządzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wyłącznik obwodu musi mieć rozwarcie
styków wynoszące minimum 3 mm.

• Urządzenie wyposażono w przewód
zasilający oraz wtyczkę.

Rodzaje przewodów przeznaczonych do
montażu lub wymiany w krajach europej‐

skich:
H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Przekrój przewodu zależy od łącznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Można
również zapoznać się z tabelą:

Moc całkowita (W) Przekrój przewodu
(mm²)

maksymalnie 1380 3x0.75

maksymalnie 2300 3x1

maksymalnie 3680 3x1.5

Przewód uziemiający (zielono-żółty) musi być
o 2 cm dłuższy od brązowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego

2.3 Sposób używania

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie odniesieniem obrażeń,
oparzeniem, porażeniem prądem lub
wybuchem.

• Nie zmieniać parametrów technicznych
urządzenia.
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• Upewnić się, że otwory wentylacyjne są
drożne.

• Nie pozostawiać urządzenia bez nadzoru
podczas pracy.

• Wyłączyć urządzenie po każdym użyciu.
• Zachować ostrożność podczas otwierania

drzwi, gdy urządzenie pracuje. Może dojść
do uwolnienia gorącego powietrza.

• Nie wolno obsługiwać urządzenia mokrymi
rękami lub gdy ma ono kontakt z wodą.

• Nie naciskać na otworzone drzwi.
• Nie używać urządzenia jako powierzchni

roboczej ani miejsca do przechowywania.
• Ostrożnie otworzyć drzwi urządzenia.

Stosowanie składników zawierających
alkohol może powodować zmieszanie
alkoholu i powietrza.

• Podczas otwierania drzwi urządzenia nie
wolno dopuszczać do kontaktu iskier lub
otwartego płomienia z urządzeniem.

• Zawsze używać naczyń szklanych i
słoików dopuszczonych do
pasteryzowania.

• Nie umieszczać produktów łatwopalnych
ani przedmiotów nasączonych
łatwopalnymi produktami w pobliżu lub na
urządzeniu.

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie uszkodzeniem urządzenia.

• Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu się emalii:
– Nie umieszczać naczyń ani innych

przedmiotów bezpośrednio na dnie
urządzenia.

– Nie należy kłaść folii aluminiowej
bezpośrednio na dnie komory
urządzenia.

– Nie wlewać wody bezpośrednio do
gorącego urządzenia.

– Nie należy pozostawiać wilgotnych
naczyń ani potraw w urządzeniu po
zakończeniu pieczenia.

– Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriów należy zachować
ostrożność.

• Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej
nie ma wpływu na działanie urządzenia.

• Do pieczenia wilgotnych ciast użyć
głębokiej blachy. Soki owocowe powodują
trwałe plamy.

• Należy zawsze gotować z zamkniętymi
drzwiami urządzenia.

• Jeśli urządzenie zainstalowano za ścianką
meblową (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamykać drzwi podczas pracy
urządzenia. Połączenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnątrz
zamkniętego mebla może doprowadzić do
uszkodzenia urządzenia, mebla lub
podłogi. Nie zamykać drzwi szafki do
czasu całkowitego ostygnięcia urządzenia.

2.4 Konserwacja i czyszczenie

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie odniesieniem obrażeń,
pożarem lub uszkodzeniem urządzenia.

• Przed przystąpieniem do konserwacji
należy wyłączyć urządzenie i odłączyć
wtyczkę zasilania od gniazda sieciowego.

• Upewnić się, że urządzenie jest zimne.
Występuje zagrożenie pęknięciem szyb
urządzenia.

• Natychmiast wymienić szyby drzwi, gdy są
uszkodzone. Należy skontaktować się z
autoryzowanym centrum serwisowym.

• Podczas wyjmowania drzwi z urządzenia
należy zachować ostrożność. Drzwi są
ciężkie!

• Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urządzenia, należy regularnie ją czyścić.

• Urządzenie należy czyścić wilgotną
miękką szmatką. Stosować wyłącznie
obojętne detergenty. Nie używać
produktów ściernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalników ani
metalowych przedmiotów.

• Stosując aerozol do piekarników, należy
przestrzegać wskazówek dotyczących
bezpieczeństwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

• Nie czyścić emalii katalitycznej przy użyciu
detergentów.

2.5 Oświetlenie wewnętrzne

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie porażeniem prądem.

• Informacja dotycząca oświetlenia w
urządzeniu i elementów oświetleniowych
sprzedawanych osobno jako części
zamienne: Zastosowane elementy
oświetleniowe są przystosowane do pracy

POLSKI 7



w wymagających warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotność) w
urządzeniach domowych lub są
przeznaczone do sygnalizacji stanu
działania urządzenia. Nie są one
przeznaczone do innych zastosowań i nie
nadają się do oświetlania pomieszczeń
domowych.

• W ten produkt wbudowano źródło światła
o klasie efektywności energetycznej G.

• Używać wyłącznie żarówek tego samego
typu.

2.6 Serwis
• Aby naprawić urządzenie, należy

skontaktować się z autoryzowanym
centrum serwisowym.

• Należy stosować wyłącznie oryginalne
części zamienne.

2.7 Utylizacja

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie odniesieniem obrażeń lub
uduszeniem.

• Aby uzyskać informacje dotyczące
prawidłowej utylizacji produktu, należy
skontaktować się z lokalnymi władzami.

• Odłączyć urządzenie od zasilania.
• Odciąć przewód zasilający blisko

urządzenia i oddać do utylizacji.

3. OPIS URZĄDZENIA
3.1 Ogólne informacje

5

4

1

2

3

7

11 8

10

21 43

5

6

9

1 Panel sterowania
2 Pokrętło wyboru funkcji pieczenia
3 Ekran
4 Pokrętło sterowania
5 Grzałka
6 Gniazdo termosondy
7 Lampa

8 Wentylator
9 Wnęka komory
10 Prowadnice blach, wyjmowane
11 Poziomy umieszczania potraw

3.2 Akcesoria
• Ruszt

Do foremek do ciast, naczyń
żaroodpornych, brytfann i naczyń do
pieczenia.

• Blacha do pieczenia ciasta
Do wilgotnych ciast, wypieków, chleba,
dużych pieczeni, potraw mrożonych oraz
do zbierania kapiących płynów, np.
tłuszczu podczas pieczenia potraw na
ruszcie.

• Głęboka blacha
Do pieczenia ciasta i mięsa lub do
zbierania tłuszczu.

• Termosonda
Do sterowania gotowaniem w oparciu o
temperaturę wewnątrz potrawy.

• Prowadnice teleskopowe
Ułatwiają wkładanie i wyjmowanie rusztów
i blach.
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4. PANEL STEROWANIA
4.1 Włączanie i wyłączanie
urządzenia.
Aby włączyć urządzenie:
1. Nacisnąć te pokrętła. Pokrętło wysuwa

się.
2. Obrócić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia, aby wybrać funkcję.
3. Obrócić pokrętło sterowania, aby

wyregulować ustawienia.
Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia w
położenie wyłączenia, aby wyłączyć
urządzenie .

4.2 Widok panelu sterowania

Nacisnąć, aby ustawić funkcje timera.

Nacisnąć i przytrzymać, aby ustawić
funkcję: Szybkie nagrzewanie

Nacisnąć, aby włączyć lub wyłączyć
oświetlenie urządzenia.

Nacisnąć, aby ustawić temperaturę
wewnątrz produktu: Termosonda

Nacisnąć, aby potwierdzić wybór.

4.3 Wskaźniki na wyświetlaczu

Wyświetlacz z kluczowymi funkcjami.

Urządzenie jest zablokowane.

Podmenu: Gotowanie wspomagane.

Podmenu: Czyszczenie.

Podmenu: Ustawienia

Szybkie nagrzewanie jest wł.

Pieczenie parowe jest włączone.

Termosonda jest wł.

Minutnik jest wł.

Czas pieczenia jest wł.

Uruchomienie z opóźnieniem jest wł.

Stoper jest wł.

Pasek postępu – wskazuje, kiedy urzą‐
dzenie osiągnie ustawioną temperaturę
lub czas pieczenia dobiegnie końca.

5. PRZED PIERWSZYM UŻYCIEM

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

5.1 Ustawianie godziny
Po podłączeniu urządzenia po raz pierwszy
do zasilania należy zaczekać, aż na
wyświetlaczu pojawi się wskazanie: "00:00".
1. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić

godzinę zakończenia.
2. Nacisnąć przycisk .
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5.2 Wstępne nagrzewanie i
czyszczenie
Przed pierwszym użyciem urządzenia i
kontaktem z żywnością należy wstępnie
rozgrzać puste urządzenie. Urządzenie może
emitować nieprzyjemny zapach i dym.
Przewietrzyć pomieszczenie podczas
wstępnego nagrzewania.
1. Wyjąć z urządzenia wszystkie akcesoria i

wsporniki.
2. Ustawić funkcję . Ustawić maksymalną

temperaturę. Pozostawić urządzenie
włączone na 1godz.

3. Ustawić funkcję . Ustawić maksymalną
temperaturę. Pozostawić włączone
urządzenie na 15 min.

4. Ustawić funkcję . Ustawić maksymalną
temperaturę. Pozostawić włączone
urządzenie na 15 min.

5. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż
ostygnie.

6. Urządzenie i akcesoria należy czyścić
tylko ściereczką z mikrofibry, używając
ciepłej wody z łagodnym detergentem.

7. Umieścić akcesoria i wyjmowane
wsporniki z powrotem w pierwotnym
położeniu.

6. CODZIENNE UŻYTKOWANIE

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

6.1 Funkcje pieczenia

Termoobieg
Do pieczenia mięsa i ciast. Ustawić tempera‐
turę niższą niż do pieczenia tradycyjnego, po‐
nieważ wentylator równomiernie rozprowadza
ciepło wewnątrz piekarnika.

Górna/dolna grzałka
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie oraz
do suszenia żywności.

SteamBake
Do zwiększenia wilgotności podczas piecze‐
nia. Do uzyskania odpowiedniego koloru i
chrupiącej skórki podczas pieczenia. Do za‐
pewnienia soczystości podczas odgrzewania.

Potrawy mrożone
Do przyrządzania produktów gotowych, np.
frytek, pieczonych ziemniaków w ćwiartkach,
sajgonek itp., tak aby nadać im chrupkość.

Funkcja Pizza
Najlepszy do pieczenia pizzy i innych potraw,
które trzeba bardziej nagrzewać od dołu.

Grzałka dolna
Do przyrumieniania i pieczenia potraw z chru‐
piącym spodem. Użyć najniższej półki.

Termoobieg wilgotny
Funkcja ta pozwala oszczędzać energię pod‐
czas pieczenia. Podczas korzystania z tej
funkcji temperatura wewnątrz urządzenia mo‐
że różnić się od ustawionej temperatury. Wy‐
korzystywane jest ciepło resztkowe. Może na‐
stąpić zmniejszenie mocy grzania. Więcej in‐
formacji można znaleźć w rozdziale „Codzien‐
ne użytkowanie”, Uwagi dotyczące funkcji:
Termoobieg wilgotny.

Grill
Do grillowania cienkich porcji potraw i opieka‐
nia chleba.

Turbo grill
Do pieczenia dużych kawałków mięsa lub
drobiu z kośćmi na jednym poziomie. Do pie‐
czenia zapiekanek i przyrumieniania.

Podczas działania niektórych funkcji
pieczenia oświetlenie może wyłączyć się
automatycznie przy temperaturze poniżej
80°C.

6.2 Uwagi dotyczące funkcji:
Termoobieg wilgotny
Funkcji tej użyto w celu potwierdzenia
zgodności z wymogami rozporządzeń w
zakresie efektywności energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
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66/2014). Testy zgodnie z normą: IEC/EN
60350-1.
Drzwi piekarnika powinny być zamknięte
podczas pieczenia, tak aby działanie funkcji
nie było zakłócane, a piekarnik działał z
najwyższą możliwą wydajnością
energetyczną.
Podczas korzystania z tej funkcji oświetlenie
wyłącza się automatycznie po 30 sekundach.
Wskazówki dotyczące pieczenia podano w
rozdziale „Wskazówki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogólne zalecenia dotyczące
oszczędzania energii podano w rozdziale
„Efektywność energetyczna”, Wskazówki
oszczędzania energii.

6.3 Ustawienie: Funkcje pieczenia
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia, aby wybrać funkcję pieczenia.
2. Obrócić pokrętło regulacyjne, aby ustawić

temperaturę.
 Szybkie nagrzewanie – nacisnąć i

przytrzymać, aby skrócić czas nagrzewania.
Opcja ta dostępna jest z niektórymi funkcjami
pieczenia. Wentylator może włączyć się
automatycznie.

6.4 Ustawienie: SteamBake –
pieczenie parowe
1. Upewnić się, że urządzenie jest zimne.
2. Wytłoczenie komory należy napełnić

maksymalnie 250 ml wody z kranu.
Wnęki komory nie należy napełniać
podczas trwania pieczenia lub gdy
urządzenie jest gorące.

3. Obrócić pokrętło wyboru funkcji
pieczenia, aby wybrać funkcję
pieczenia .

4. Obrócić pokrętło regulacyjne, aby ustawić
temperaturę.

5. Aby wytworzyć wilgotność, należy
nagrzewać wstępnie puste urządzenie
przez 10 min.

6. Włożyć potrawę do urządzenia.
7. Po zakończeniu pieczenia obrócić

pokrętło funkcji pieczenia do pozycji
wyłączonej, aby wyłączyć urządzenie.

8. Gdy urządzenie ostygnie, usunąć miękką
ściereczką pozostałą wodę z wgłębienia
komory.

OSTRZEŻENIE!
Ostrożnie otworzyć drzwi. Wydostająca
się para może wywołać poparzenia.

6.5 Wejście: Menu 
Otworzyć Menu, aby przejść do potraw z
gotowaniem wspomaganym i ustawień.
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

na .
Wyświetlacz pokazuje , , .
2. Obrócić pokrętło sterujące i wybrać ikonę,

aby przejść do podmenu. Nacisnąć
przycisk .

6.6 Ustawienie: Gotowanie
wspomagane 
Gotowanie wspomagane podmenu zawiera
programy przeznaczone do konkretnych
potraw. Programy rozpoczynają się z
odpowiednim ustawieniem. Podczas
pieczenia można ustawić czas i temperaturę.
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

na .
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

. Nacisnąć .
3. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

potrawę (P1–P…). Nacisnąć .
4. Włożyć do urządzenia. Nacisnąć .
5. Sprawdzić, czy potrawa jest gotowa po

zakończeniu funkcji. W razie potrzeby
wydłuż czas pieczenia.

Podmenu: Gotowanie wspomagane

Legenda
Aby korzystać z tej funkcji, należy podłączyć
termosondę. Patrz rozdział „Korzystanie z ak‐
cesoriów.”

Do pieczenia parowego należy napełnić wgłę‐
bienie wodą.

Przed rozpoczęciem pieczenia należy wstęp‐
nie nagrzać urządzenie.

Poziom umieszczania potraw. Patrz rozdział
„Opis urządzenia”.

POLSKI 11



Na wyświetlaczu pojawi się wskazanie P oraz 
numer dania, które można sprawdzić
w tabeli.

Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P1 Pieczeń wołowa, lek‐
ko wypieczona

1 - 1.5 kg; 4-5 cm
grube kawałki

  2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P2 Pieczeń wołowa,
średnio wypieczona

P3 Pieczeń wołowa, do‐
brze wypieczona

P4
Stek, średnio wypie‐
czony

180 - 220 g na
sztukę; 3 cm grube

plastry
   3; brytfanna na ruszcie

Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P5
Pieczeń wołowa / du‐
szona (żeberka, ok‐
rągła, gruba powierz‐
chnia)

1.5 - 2 kg   2; brytfanna na ruszcie
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Dodać płyn. Umieścić w urządzeniu.

P6
Pieczeń wołowa, lek‐
ko wypieczona (ter‐
moobieg (niska temp.))

1 - 1.5 kg; 4-5 cm
grube kawałki

  2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P7
Pieczeń wołowa,
średnio wypieczona
termoobieg (niska
temp.))

P8
Pieczeń wołowa, do‐
brze wypieczona ter‐
moobieg (niska temp.))

P9
Filet wołowy, lekko
wypieczony (termoo‐
bieg (niska temp.))

0.5 - 1.5 kg; 5-6 cm
grube kawałki

  2; blacha do pieczenia ciasta
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P10
Filet wołowy, średnio
wypieczony (termoo‐
bieg (niska temp.))

P11
Filet wołowy, dobrze
wypieczony (termoo‐
bieg (niska temp.))

P12
Pieczeń cielęca (np.
łopatka)

0.8 - 1.5 kg; 4 cm
grube kawałki   2; brytfanna na ruszcie

Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Dodać płyn. Umieścić w urządzeniu. Pieczeń przykry‐
ta.

P13
Karczek wieprzowy
lub łopatka

1.5 - 2 kg   2; brytfanna na ruszcie
Dodać 200 ml płynu do brytfanny.
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Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P14
Wieprzowina rwana
(termoobieg (niska
temp.))

1.5 - 2 kg   2; blacha do pieczenia ciasta
Aby uzyskać równomierne przyrumienienie, obrócić mię‐
so po upływie połowy czasu pieczenia.

P15
Schab wieprzowy,
świeży

1 - 1.5 kg; 5-6 cm
grube kawałki   2; brytfanna na ruszcie

Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni. Umieścić w urządzeniu.

P16
Żeberka wieprzowe 2 - 3 kg; użyć suro‐

wych żeberek
o grubości 2-3 cm

 3 głęboka blacha
Dodać płyn, aby zakryć dno naczynia. Obrócić mięso po
upływie połowy czasu pieczenia.

P17
Udziec jagnięcy
z kością

1.5 - 2 kg; 7-9 cm
grube kawałki   2; brytfanna na blasze do pieczenia

Dodać płyn. Obrócić mięso po upływie połowy czasu pie‐
czenia.

P18
Cały kurczak 1 - 1.5 kg; świeże   2;  200 ml; naczynie żaroodporne na bla‐

sze do pieczenia
Obrócić kurczaka po upływie połowy czasu pieczenia,
aby uzyskać równomierne przyrumienienie.

P19 Połówki kurczaka 0.5 - 0.8 kg   3 blacha do pieczenia

P20
Pierś kurczaka 180 - 200 g na

sztukę    2; naczynie żaroodporne na ruszcie
Podsmażyć mięso przez kilka minut na rozgrzanej patel‐
ni.

P21
Udka kurczaka, świe‐
że

-   3 blacha do pieczenia
Jeśli najpierw zamarynowano udka z kurczaka, ustawić
niższą temperaturę i smażyć je dłużej.

P22
Kaczka, cała 2 - 3 kg   2; brytfanna na ruszcie

Umieścić mięso na brytfannie. Obrócić kaczkę po upływie
połowy czasu pieczenia.

P23
Gęś, cała 4 - 5 kg   2; głęboka blacha

Umieścić mięso na głębokiej blasze do pieczenia. Obró‐
cić gęś po upływie połowy czasu pieczenia.

P24 Klops 1 kg   2; ruszt

P25
Cała ryba, grillowana 0.5 - 1 kg na rybę   2; blacha do pieczenia ciasta

Nadziać rybę masłem, przyprawami i ziołami.

P26 Filet z ryby -   3; naczynie żaroodporne na ruszcie

P27 Sernik -  2;  Tortownica o średnicy 28 cm na ruszcie

P28 Szarlotka -   2;  100–150 ml; blacha do pieczenia

P29 Tarta jabłkowa -  2; forma do ciasta na ruszcie
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Potrawa Ciężar Poziom półki/akcesoria

P30
Amerykańska szar‐
lotka

-
  2;  100 - 150 ml;  forma do ciasta 22 cm

na ruszcie

P31 Brownies 2 kg z ciasta  3 głęboka blacha

P32
Babeczki -   2;  100 - 150 ml; taca na babeczki na rusz‐

cie

P33 Keks -  2; blacha do chleba na ruszcie

P34
Pieczone ziemniaki 1 kg  2; blacha do pieczenia

Całe ziemniaki położyć na blasze do pieczenia.

P35
Ćwiartki 1 kg  3; blacha do pieczenia wyłożona papierem do pie‐

czenia
Pokroić ziemniaki na kawałki.

P36
Grillowane mieszane
warzywa

1 - 1.5 kg  3; blacha do pieczenia wyłożona papierem do pie‐
czenia
Pokroić warzywa na kawałki.

P37 Krokiety mrożone 0.5 kg  3; blacha do pieczenia

P38 Frytki mrożone 0.75 kg  3; blacha do pieczenia

P39
Lazania mięsna/
warzywna z płatami
suchego makaronu

1 - 1.5 kg  2; naczynie żaroodporne na ruszcie

P40
Zapiekanka ziemnia‐
czana (surowe ziem‐
niaki)

1 - 1.5 kg  1; naczynie żaroodporne na ruszcie
Obrócić naczynie po upływie połowy czasu pieczenia.

P41
Pizza świeża, cienka

-   2;  100 ml; blacha do pieczenia wyłożona
papierem do pieczenia

P42
Pizza świeża, gruba

-   2; blacha do pieczenia wyłożona papierem do
pieczenia

P43 Quiche -  2; forma do pieczenia na ruszcie

P44
Bagietka / Ciabatta /
Biały chleb

0.8 kg   2;  150 ml; blacha do pieczenia wyłożona
papierem do pieczenia
Na biały chleb potrzeba więcej czasu.

P45
Chleb pełnoziarnis‐
ty / żytni / ciemny

1 kg   2;  150 ml; blacha do pieczenia wyłożona
papierem do pieczenia / ruszt

6.7 Zmiana: Ustawienia 
1. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia

na .

2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać
. Nacisnąć .

3. Obrócić pokrętło, aby wybrać ustawienie.
Nacisnąć .
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4. Obrócić pokrętło sterujące, aby ustawić
wartość. Nacisnąć .

5. Obrócić pokrętło wyboru funkcji pieczenia
w położeniu wyłączenia, aby wyjść z
Menu.

Podmenu: Ustawienia

Ustawienie Wartość

01 Aktualna godzina Zmień

02 Jasność wyświetlacza 1 - 5

03 Dźwięki przycisków 1 - Sygnał, 2 - Klik,
3 - Dźwięk wył.

04 Głośność sygnału 1 - 4

Ustawienie Wartość

05 Termosonda Działanie 1 - Alarm i wyłącze‐
nie, 2 - Alarm

06 Stoper Wł. / Wył.

07 Oświetlenie piekarnika Wł. / Wył.

08 Szybkie nagrzewanie Wł. / Wył.

09 Tryb demonstracyjny Kod aktywacji:
2468.

10 Wersja oprogramowa‐
nia

Sprawdzanie

11 Wyzeruj wszystkie us‐
tawienia

Tak / Nie

7. DODATKOWE FUNKCJE

7.1 Blokada 
Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie
funkcji urządzenia.
Po włączeniu, gdy urządzenie jest używane,
panel sterowania zostaje zablokowany, co
zapewnia nieprzerwaną kontynuację
gotowania przy obecnych ustawieniach.
Po włączeniu, gdy urządzenie jest wyłączone,
panel sterowania pozostaje zablokowany, co
zapobiega przypadkowemu włączeniu
urządzenia.

 - nacisnąć i przytrzymać, aby włączyć
funkcję.
Rozlegnie się sygnał dźwiękowy.  - 3 x
miga, gdy włączona jest blokada.

 - nacisnąć i przytrzymać, aby włączyć
funkcję.

7.2 Automatyczne wyłączanie
Ze względów bezpieczeństwa, jeśli funkcja
pieczenia jest aktywna i nie zmieniono
żadnych ustawień, urządzenie wyłączy się
automatycznie po upływie określonego
czasu.

 (°C)  (godz)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5

250 – maksimum 3

Jeśli funkcja pieczenia ma być włączona na
czas przekraczający czas automatycznego
wyłączenia, ustawić ten czas trwania
pieczenia. Patrz rozdział „Funkcje zegara”.
Funkcja samoczynnego wyłączenia nie działa
z funkcjami: Oświetlenie piekarnika,
Termosonda, Uruchomienie z opóźnieniem.

7.3 Wentylator chłodzący
Podczas pracy urządzenia wentylator
chłodzący włącza się automatycznie, aby
utrzymać niską temperaturę powierzchni
urządzenia. Po wyłączeniu urządzenia
wentylator chłodzący może nadal pracować
do momentu ostygnięcia urządzenia.

POLSKI 15



8. FUNKCJE ZEGARA
8.1 Opis funkcji timera

Minutnik
Ustawianie odliczania czasu. Gdy ti‐
mer zakończy odliczanie czasu, emito‐
wany jest sygnał dźwiękowy. Funkcja
ta nie ma wpływu na działanie urzą‐
dzenia i można ją ustawić w dowolnym
momencie.

Czas pie‐
czenia

Ustawianie czasu pieczenia. Po za‐
kończeniu odliczania czasu rozlegnie
się sygnał dźwiękowy, a funkcja pie‐
czenia wyłączy się automatycznie.

Uruchomie‐
nie z opó‐
źnieniem

Opóźnienie rozpoczęcia i/lub zakoń‐
czenia pieczenia.

Stoper
Pokazuje, jak długo działa urządzenie.
Wartość maksymalna to 23 godz 59
min. Funkcja ta nie ma wpływu na
działanie urządzenia i można ją usta‐
wić w dowolnym momencie.

8.2 Ustawienie: Minutnik 
1. Nacisnąć .
Na wyświetlaczu widoczne jest wskazanie:
0:00 oraz .
2. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić

Minutnik.
3. Nacisnąć . Timer natychmiast

rozpocznie odliczanie czasu.

8.3 Ustawienie: Czas pieczenia 
1. Obrócić pokrętła, aby wybrać funkcję

pieczenia i ustawić temperaturę.
2. Naciskać , aż na wyświetlaczu pojawi

się: 0:00 oraz .
3. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić

Czas pieczenia.
4. Nacisnąć . Timer natychmiast

rozpocznie odliczanie czasu.
5. Po upływie ustawionego czasu nacisnąć

 i obrócić pokrętło wyboru funkcji
pieczenia do położenia wyłączenia.

8.4 Ustawienie: Uruchomienie z
opóźnieniem 
1. Obrócić pokrętła, aby wybrać funkcję

pieczenia i ustawić temperaturę.
2. Naciskać , aż na wyświetlaczu pojawi

się:  oraz .
3. Obrócić pokrętło, aby ustawić czas

rozpoczęcia.
4. Nacisnąć .
Na wyświetlaczu widoczne jest wskazanie: 
--:--   .
5. Obrócić pokrętło, aby ustawić czas

zakończenia.
6. Nacisnąć .
Timer rozpocznie odliczanie ustawionego
czasu rozpoczęcia programu.
7. Po upływie ustawionego czasu nacisnąć

 i obrócić pokrętło wyboru funkcji
pieczenia do położenia wyłączenia.

8.5 Ustawienie: Stoper 
1. Przekręcić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia do , aby wejść do Menu.
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

 / Stoper. Patrz rozdział „Codzienne
użytkowanie”, Menu: Ustawienia.

3. Nacisnąć .
4. Obrócić pokrętło sterujące, aby włączyć

lub wyłączyć Stoper.
5. Nacisnąć przycisk .

8.6 Ustawienie: Aktualna godzina
1. Przekręcić pokrętło wyboru funkcji

pieczenia do , aby wejść do Menu.
2. Obrócić pokrętło sterujące, aby wybrać

 / Aktualna godzina. Patrz rozdział
„Codzienne użytkowanie”, Menu:
Ustawienia.

3. Obrócić pokrętło sterowania, aby ustawić
godzinę.

4. Nacisnąć przycisk .
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIÓW

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

9.1 Wkładanie akcesoriów
Niewielki występ na górze zwiększa
bezpieczeństwo i stanowi zabezpieczenie
przed przechyleniem. Wgłębienia
zapobiegają również przewróceniu. Krawędź
wokół rusztu zapobiega zsuwaniu się z niego
naczyń.
Ruszt

Wsuń ruszt między prowadnice wspornika i
upewnij się, że nóżki są skierowane w dół.
Upewnić się, że ruszt dotyka tyłu wnętrza
piekarnika.
Blacha do pieczenia ciasta / Głęboka
blacha

Wsuń blachę do pieczenia między
prowadnice wspornika. Umieść blachę do
pieczenia nachyloną w stronę tyłu wnętrza
piekarnika.

9.2 Termosonda
— mierzy temperaturę wewnątrz potrawy.
Dostępne są dwa ustawienia temperatury:

•  – temperatura wewnątrz urządzenia.
Powinna być o co najmniej 25°C wyższa
niż temperatura wewnątrz potrawy.

•  - temperatura wewnątrz potrawy
Aby uzyskać najlepsze efekty pieczenia:
• Składniki powinny mieć temperaturę

pokojową.
• Nie używać do potraw płynnych.
• Podczas pieczenia cała igła termosondy

musi być wsunięta w potrawę.

Pieczenie z wykorzystaniem:
Termosonda

OSTRZEŻENIE!
Rozgrzana termosonda i wsporniki mogą
oparzyć. Nie dotykać uchwytu
termosondy gołymi rękami. Zawsze
używać rękawic kuchennych.

1. Włączyć urządzenie.
2. Ustawić funkcję pieczenia i w razie

potrzeby temperaturę piekarnika.
3. Włożyć termosondę wewnątrz potrawy. 

Mięso, drób i ryby
Umieścić całą iglicę termosondy w
najgrubszej części mięsa lub ryby.

Zapiekanki
Umieścić końcówkę termosondy
dokładnie w środkowej części zapiekanki.
Termosonda powinna być stabilna
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podczas pieczenia. Można w tym celu
wykorzystać składnik potrawy o stałej
konsystencji. Oprzeć silikonowy uchwyt
termosondy o krawędź naczynia.
Końcówka termosondy nie powinna
dotykać dna naczynia.

4. Włóż wtyczkę termosondy do gniazdka
wewnątrz urządzenia. Patrz rozdział
„Opis urządzenia”.

Na wyświetlaczu pojawi się wskazanie
obecnej temperatury termosondy:
5.  — nacisnąć, aby ustawić temperaturę

wewnątrz produktu dla termosondy.
6. Obrócić pokrętło regulacyjne, aby ustawić

temperaturę.
7. Nacisnąć .
8. Gdy potrawa osiągnie ustawioną

temperaturę, rozlegnie się sygnał
dźwiękowy. Sprawdź, czy potrawa jest
gotowa. W razie potrzeby wydłuż czas
pieczenia.

9. Wyciągnąć wtyczkę termosondy z
gniazda i wyjąć potrawę z urządzenia.

10. WSKAZÓWKI I PORADY
10.1 Zalecenia dotyczące pieczenia
Temperatury i czasy gotowania podane w
tabelach mają wyłącznie charakter
orientacyjny. Zależą one od przepisów oraz
jakości i ilości użytych składników.
Urządzenie może piec lub opiekać inaczej niż
poprzednie urządzenie. W poniższych
wskazówkach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla określonych rodzajów potraw.
Poziomy półek liczone są od dna piekarnika.
Jeśli brakuje ustawień dla specjalnego
przepisu należy znaleźć ustawienia dla
podobnej potrawy.
Wskazówki dotyczące oszczędzania energii
podano w rozdziale „Efektywność
energetyczna”.
Symbole użyte w tabelach:

Rodzaj potrawy

Funkcja pieczenia

Temperatura

Akcesoria

Poziom umieszczania potraw

Czas pieczenia (min)

10.2 Termoobieg wilgotny –
zalecane akcesoria
Należy używać używać foremek do ciasta i
pojemników w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochłaniają one lepiej ciepło niż
naczynia w jasnym kolorze o błyszczącej
powierzchni.
• Blacha do pizzy – ciemna, matowa,

średnica 28cm
• Naczynie do pieczenia – ciemne,

matowe, średnica 26cm
• Ramekiny - ceramiczne, średnica 8cm,

wysokość 5 cm
• Forma do tarty – ciemna, matowa,

średnica 28cm

10.3 Termoobieg wilgotny
Aby uzyskać najlepsze efekty, należy
przestrzegać zaleceń z poniższej tabeli.
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Słodkie bułki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 20 - 30

Bułki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 30 - 40

Pizza, mrożona, 0.35
kg

ruszt 220 2 10 - 15

Rolada biszkoptowa blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

170 2 25 - 35

Brownie blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

175 3 25 - 30

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 200 3 25 - 30

Biszkoptowy spód tar‐
ty

forma do tarty na ruszcie 180 2 15 - 25

Biszkopt królowej
Wiktorii

naczynie do pieczenia na
ruszcie

170 2 40 - 50

Gotowana ryba, 0,3
kg

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 3 20 - 25

Cała ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 3 25 - 35

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na
ruszcie

180 3 25 - 30

Mięso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

200 3 35 - 45

Szaszłyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

200 3 25 - 30

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 20 - 30

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 25 - 35

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

170 2 30 - 40

Ciasto pikantne, 20
szt.

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 2 25 - 30

Kruche ciasteczka, 20
szt.

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

150 2 25 - 35

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

170 2 20 - 30

Warzywa, z wody, 0,4
kg

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 3 35 - 45

Omlet wegetariański blacha do pieczenia pizzy na
ruszcie

200 3 25 - 30

POLSKI 19



Warzywa śródziemno‐
morskie, 0,7 kg

blacha do pieczenia ciasta lub
głęboka blacha

180 4 25 - 30

10.4 Informacja dla instytucji wykonujących testy
Testy zgodnie z normą IEC 60350-1.

Ciastka, 20 sztuk na bla‐
sze

Górna/dolna grzałka Blacha do
pieczenia

ciasta

3 170 20 - 35

Ciastka, 20 sztuk na bla‐
sze

Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

3 150 - 160 20 - 35

Ciastka, 20 sztuk na bla‐
sze

Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

2 i 4 150 - 160 20 - 35

Szarlotka, 2 foremki Ø20
cm

Górna/dolna grzałka Ruszt 2 180 70 - 90

Szarlotka, 2 foremki Ø20
cm

Termoobieg Ruszt 2 160 70 - 90

Beztłuszczowy biszkopt,
foremka do ciasta Ø 26 cm
1)

Górna/dolna grzałka Ruszt 2 170 40 - 50

Beztłuszczowy biszkopt,
foremka do ciasta Ø 26 cm
1)

Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50

Beztłuszczowy biszkopt,
foremka do ciasta Ø 26 cm
1)

Termoobieg Ruszt 2 i 4 160 40 - 60

Bułka maślana Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

3 140 - 150 20 - 40

Bułka maślana Termoobieg Blacha do
pieczenia

ciasta

2 i 4 140 - 150 25 - 45

Bułka maślana Górna/dolna grzałka Blacha do
pieczenia

ciasta

3 140 - 150 25 - 45

Tosty 1) Grill Ruszt 4 maks. 1 - 5

1) Nagrzewać wstępnie urządzenie przez 10 minut.
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11. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

11.1 Uwagi dotyczące czyszczenia
Środki czyszczące
• Przód urządzenia należy czyścić tylko

ściereczką z mikrofibry zwilżoną ciepłą
wodą z łagodnym detergentem. Wyczyścić
i sprawdzić uszczelkę drzwi wokół
obramowania komory.

• Użyć roztworu czyszczącego, aby
wyczyścić metalowe powierzchnie.

• Usunąć plamy za pomocą łagodnego
detergentu. Nie stosować go na powłokę
katalityczną.

Codzienne użytkowanie
• Czyścić wnętrze urządzenia po każdym

użyciu. Nagromadzenie się tłuszczu lub
innych zabrudzeń może skutkować
pożarem.

• Wewnątrz urządzenia lub na szybach
drzwi może skraplać się para wodna. Aby
ograniczyć zjawisko skraplania się pary
wodnej, należy uruchamiać urządzenie na
10 minut przed rozpoczęciem pieczenia.
Nie pozostawiać gotowych potraw w
urządzeniu na dłużej niż 20 minut. Po
każdym użyciu osuszyć wnętrze
urządzenia wyłącznie ściereczką z
mikrofibry.

Akcesoria
• Po każdym użyciu należy wyczyścić

wszystkie akcesoria i pozostawić do
wyschnięcia. Do czyszczenia należy użyć
tylko ściereczki zwilżonej ciepłą wodą z
dodatkiem łagodnego detergentu. Nie myć
akcesoriów w zmywarce.

• Nie używać do czyszczenia akcesoriów z
powłoką zapobiegającą przywieraniu
ściernych środków czyszczących ani
przedmiotów o ostrych krawędziach.

11.2 Czyszczenie wnęki komory
Oczyść wnękę komory, aby usunąć osad z
kamienia po gotowaniu na parze.

W przypadku funkcji: SteamBake czyścić
piekarnik co 5-10 cykli pieczenia.

1. Wlać 250 ml octu spirytusowego lub
kwasku cytrynowego do wnęki komory.
Użyć octu o kwasowości maks. 6%, bez
żadnych dodatków.

2. Pozostawić ocet w temperaturze
pokojowej na 30 minut, aby rozpuścił
osad z kamienia.

3. Wyczyścić komorę ciepłą wodą z miękką
szmatką.

11.3 Wyjmowanie wsporników
Wyjąć wsporniki, aby wyczyścić piekarnik.
1. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż

ostygnie.
2. Odciągnąć przednią część prowadnic

blach od bocznej ścianki.
3. Odciągnąć tylną część prowadnic blach

od bocznej ścianki i wyjąć je w całości.

2
1

4. Zamontować wsporniki postępując w
odwrotnej kolejności.

Kołki ustalające na prowadnicach
teleskopowych muszą być skierowane do
przodu.

11.4 Pokrywa wentylatora
katalitycznego
Osłona wentylatora jest pokryta emalią
katalityczną. Pochłania ona tłuszcz
gromadzący się na ściankach podczas pracy
urządzenia. Aby poprawić skuteczność
procesu samoczyszczenia, należy regularnie
nagrzewać puste urządzenie.
Plamy lub odbarwienia powłoki katalitycznej
nie mają wpływu na działanie funkcji
czyszczenia.
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Emalia katalityczna jest samoczyszcząca i
nie należy jej czyścić szmatką.
1. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż

ostygnie.
2. Wyjąć wszystkie akcesoria z piekarnika.
3. Umyć dno piekarnika i wewnętrzną szybę

drzwi miękką ściereczką zwilżoną ciepłą
wodą z dodatkiem łagodnego detergentu.

4. Wybrać Menu /Czyszczenie .
5. Nacisnąć  trzykrotnie .
Czas trwania: 1 godz
Po zakończeniu czyszczenia rozlegnie się
sygnał dźwiękowy. Wyłącza urządzenie.
6. Gdy piekarnik ostygnie, oczyścić jego

podłogę wilgotną, miękką szmatką

11.5 Zdejmowanie i zakładanie
drzwi
W drzwiach piekarnika są trzy szyby. Drzwi i
wewnętrzne szyby można wymontować w
celu ich wyczyszczenia. Przed
przystąpieniem do demontażu szyb należy
zapoznać się z instrukcją „Zdejmowanie i
zakładanie drzwi”.

UWAGA!
Nie używać urządzenia bez szyb.

1. Całkowicie otworzyć drzwi i chwycić oba
zawiasy.

2. Podnieść i pociągnąć zatrzaski, aż
słyszalne będzie kliknięcie.

3. Przymknąć drzwi piekarnika, ustawiając
je w pierwszej pozycji otworzenia.

Następnie unosząc i pociągając drzwi do
siebie, wyjąć je z mocowania.

4. Położyć drzwi na stabilnej powierzchni
przykrytej miękką tkaniną.

5. Chwycić listwę drzwi  za górną krawędź
drzwi po obu stronach i nacisnąć do
środka, aby zwolnić zatrzaski.

1

2

B

6. Pociągnąć listwę drzwi do przodu, aby ją
zdjąć.

7. Chwycić szyby drzwi za górne krawędzie
i ostrożnie wyjmować kolejno. Rozpocząć
od szyby wierzchniej. Upewnić się, że
szyba całkowicie wysunie się z
prowadnic.

8. Umyć szyby wodą z płynem do mycia
naczyń. Ostrożnie osuszyć szyby. Nie
należy myć szyb w zmywarce.

9. Po wyczyszczeniu zamontować szyby i
drzwi piekarnika.

Jeśli drzwi są zainstalowane prawidłowo,
podczas zamykania zatrzasków słychać
kliknięcie.
Umieścić szyby ((  i ) z powrotem we
właściwych miejscach w odpowiedniej
kolejności. Sprawdzić symbol / nadruk z boku
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szyby. Każda z szyb wygląda inaczej, co
ułatwia demontaż i montaż.
Zamontować prawidłowo listwę drzwi
(powinno było słyszalne kliknięcie).

A B

Upewnić się, że środkowa szyba jest
prawidłowo zamontowana w gniazdach.

A

B

11.6 Wymiana żarówki

OSTRZEŻENIE!
Zagrożenie porażeniem prądem.
Żarówka może być gorąca.

1. Wyłączyć urządzenie i odczekać, aż
ostygnie.

2. Odłączyć urządzenie od zasilania.
3. Umieścić ściereczkę na dnie piekarnika.

UWAGA!
Należy zawsze trzymać lampę
halogenową ściereczką, aby zapobiec
spaleniu się pozostałości tłuszczu na
lampie.

Tylne oświetlenie
1. Obrócić szklany klosz, aby go zdjąć.
2. Wyczyścić szklany klosz.
3. Wymienić żarówkę na nową, odporną na

temperaturę 300°C.
4. Założyć szklany klosz.

12. ROZWIĄZANIE PROBLEMÓW

OSTRZEŻENIE!
Patrz rozdział dotyczący
bezpieczeństwa.

12.1 Co zrobić, gdy...

Problem Sprawdzić, czy:
Nie można uruchomić urządzenia ani nim sterować. Urządzenie podłączono prawidłowo do źródła zasilania.

Urządzenie nie nagrzewa się. Wyłączono funkcję samoczynnego wyłączenia.

Urządzenie nie nagrzewa się. Zadziałał bezpiecznik.

Urządzenie nie nagrzewa się. Blokada jest wył.

Nie działa oświetlenie. Termoobieg wilgotny - jest włączone.

Oświetlenie nie działa. Żarówka oświetlenia jest przepalona.
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Problem Sprawdzić, czy:
Termosonda nie działa. Wtyczka Termosonda jest całkowicie włożona do gniaz‐

da.

Uszczelka drzwi jest uszkodzona. Nie używać urządzenia. Skontaktować się z autoryzo‐
wanym centrum serwisowym.

Na wyświetlaczu widoczne jest wskazanie 00:00. Nastąpiła przerwa w zasilaniu. Ustawianie aktualnej go‐
dziny

Woda wypływa z wnęki komory. Do wnęki komory wlano za dużo wody.

Jeśli wyświetlacz pokazuje kod błędu,
którego nie uwzględniono w tej tabeli,
należy wyłączyć i ponownie włączyć
bezpiecznik domowy, aby ponownie
uruchomić urządzenie. Jeśli kod błędu
pojawi się ponownie, należy
skontaktować się z autoryzowanym
centrum serwisowym. 

12.2 Dane serwisowe
Jeżeli rozwiązanie problemu we własnym
zakresie nie jest możliwe, należy
skontaktować się ze sprzedawcą lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbędne dla serwisu znajdują się na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa umieszczona jest na przedniej
ramie urządzenia. Jest widoczna po otwarciu
drzwi. Nie usuwać tabliczki znamionowej
z urządzenia.
Zalecamy zapisanie w tym miejscu
danych:

Model (MOD.) :  

Numer produktu (PNC)  

Numer seryjny (S.N.)  

13. EFEKTYWNOŚĆ ENERGETYCZNA
13.1 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczącymi etykiet efektywności energetycznej i
ekoprojektu

Nazwa dostawcy Electrolux

Dane identyfikacyjne modelu EOD6F77H 949499584

Wskaźnik efektywności energetycznej 81.2

Klasa sprawności energetycznej A+

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb konwencjonal‐
ny

0.93 kWh/cykl

Zużycie energii przy standardowym obciążeniu, tryb wymuszonej
wentylacji

0.69 kWh/cykl

Liczba komór 1

Źródła ciepła Elektryczność

Pojemność 72 l
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Rodzaj piekarnika Piekarnik do zabudowy

Masa 31.1 kg

EN 60350-1 – Elektryczny sprzęt do gotowania do użytku domowego -- Część 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,
piekarniki parowe i grille – Metody pomiaru wydajności.

13.2 Informacje o produkcie dotyczące poboru mocy i maksymalnego
czasu do osiągnięcia odpowiedniego trybu niskiego poboru mocy

Zużycie energii elektrycznej w trybie czuwania 0.8 W

Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przejście urządzenia do odpowiedniego trybu niskie‐
go poboru mocy

20 min

13.3 Wskazówki dotyczące
oszczędzania energii
Poniższe wskazówki pokazują, jak
oszczędzać energię podczas korzystania z
urządzenia.
Upewnić się, że drzwi urządzenia są
zamknięte podczas jego pracy. Nie otwierać
zbyt często drzwi podczas pieczenia. Dbać,
aby uszczelka drzwi była czysta i prawidłowo
umieszczona.
Korzystanie z metalowych naczyń oraz
ciemnych, nieodblaskowych foremek do
ciasta i pojemników zwiększa oszczędność
energii.
Nie należy wstępnie nagrzewać urządzenia
przed gotowaniem, o ile nie jest to wyraźnie
zalecane.
Przygotowując kilka potraw, należy w miarę
możliwości skracać przerwy między ich
pieczeniem.
Pieczenie z termoobiegiem
Jeśli to możliwe, w celu oszczędzania energii
należy korzystać z funkcji termoobiegu.
Ciepło resztkowe
Gdy pieczenie przekracza 30 min, należy
zmniejszyć temperaturę urządzenia do
minimum na 3-10 min przed zakończeniem

pieczenia. Dzięki ciepłu resztkowemu
wewnątrz urządzenia potrawy będą się nadal
piec.
Używać ciepła resztkowego do
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.
Po wyłączeniu urządzenia na wyświetlaczu
pojawia się informacja o cieple resztkowym.
Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybrać najniższe możliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystać ciepło
resztkowe i podtrzymać temperaturę potrawy.
Na wyświetlaczu pojawi się wskaźnik ciepła
resztkowego lub temperatura.
Pieczenie z wyłączonym oświetleniem
Wyłączyć oświetlenie podczas pieczenia.
Oświetlenie należy włączać tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.
Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczędność energii
podczas pieczenia.
Podczas korzystania z tej funkcji oświetlenie
wyłącza się automatycznie po 30 sekundach.
Oświetlenie można ponownie włączyć, ale
wpłynie to niekorzystnie na oszczędność
energii.

14. OCHRONA ŚRODOWISKA

Materiały oznaczone symbolem  należy
poddać utylizacji. Opakowanie urządzenia

włożyć do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Należy zadbać
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o ponowne przetwarzanie odpadów urządzeń
elektrycznych i elektronicznych, aby chronić
środowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.
Nie wolno wyrzucać urządzeń oznaczonych
symbolem  razem z odpadami domowymi.

Należy zwrócić produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktować się z odpowiednimi władzami
miejskimi.
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Bine ați venit la Electrolux Vă mulțumim pentru că ați ales produsul
nostru.

A găsi sfaturi privind utilizarea, broșuri, informații pentru depanare, service și
reparații:
www.electrolux.com/support

Ne rezervãm dreptul asupra efectuãrii de modificãri.
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1.  INFORMAȚII PRIVIND SIGURANȚA
Înainte de instalarea și de utilizarea aparatului, citiți cu atenție
instrucțiunile furnizate. Producătorul nu este responsabil
pentru nicio vătămare sau daună rezultată din instalarea sau
utilizarea incorectă. Păstrați permanent instrucțiunile într-un
loc sigur și accesibil pentru o consultare ulterioară.

1.1 Siguranța copiilor și a persoanelor vulnerabile
• Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu vârsta mai mare de

8 ani, de persoanele cu capacități fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de persoanele ne-experimentate doar
sub supraveghere sau după o scurtă instruire care să le
ofere informațiile necesare despre utilizarea sigură a
aparatului și să le permită să înțeleagă pericolele la care se
expun. Copiii cu vârsta mai mică de 8 ani și persoanele cu
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dizabilități profunde și complexe nu trebuie lăsate să se
apropie de aparat dacă nu sunt supravegheate permanent.

• Copiii trebuie supravegheați pentru a vă asigura că nu se
joacă cu aparatul.

• Nu lăsați ambalajele la îndemâna copiilor și aruncați-le
conform reglementărilor.

• AVERTISMENT: Aparatul și piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinți pe durata utilizării. Nu lăsați copiii și
animalele de companie în apropierea aparatului atunci când
funcționează și se răcește.

• Dacă aparatul are un dispozitiv de siguranță pentru copii,
acesta trebuie activat.

• Copiii nu vor realiza operațiunile de curățare sau de
întreținere care revin utilizatorului aparatului fără a fi
supravegheați.

1.2 Informații generale despre siguranță
• Acest aparat poate fi utilizat numai pentru gătire.
• Acest aparat este proiectat pentru uz casnic utilizarea în

locuințe individuale într-un mediu interior.
• Acest aparat electrocasnic poate fi utilizat în birouri, camere

de oaspeţi, camere de oaspeţi cu paturi şi mic dejun, case
de oaspeţi în cadrul fermelor şi alte spaţii de cazare
similare, în care această utilizare nu depăşeşte (media)
nivelurile de utilizare domestică.

• Instalarea acestui aparat și înlocuirea cablului vor fi
efectuate exclusiv de o persoană calificată.

• Nu folosi aparatul înainte de a-l instala în structura
încorporată.

• Aparatul trebuie deconectatde la sursa de alimentare
înainte de a efectua orice operațiune de întreținere.

• În cazul în care cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie înlocuit de producător, de centrul de service
autorizat al acestuia sau de persoane cu o calificare
similară pentru a se evita electrocutarea.
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• AVERTISMENT: Asigurați-vă că aparatul este oprit înainte
de a înlocui becul pentru a evita o posibilă electrocutare.

• AVERTISMENT: Aparatul și piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinți pe durata utilizării. Se recomandă ca
elementele de încălzire sau suprafața aparatului să nu fie
atinse.

• Utilizați întotdeauna mănuși de cuptor pentru a scoate sau
a pune în aparat vase sau accesorii.

• Utilizați doar senzorul alimentar (senzorul) recomandat
pentru acest aparat.

• Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie să trageți mai
întâi de partea din față a suportului, după care să
îndepărtați capătul din spate de pereții laterali. Instalați
suporturile pentru raft în ordine inversă.

• Nu folosiți un aparat de curățat cu abur pentru a curăța
aparatul.

• Nu folosiți substanțe abrazive dure sau raclete ascuțite de
metal pentru a curăța sticla ușii deoarece acestea pot
zgâria suprafața, ceea ce poate avea drept consecință
spargerea sticlei.

2. INSTRUCȚIUNI DE SIGURANȚĂ
2.1 Instalarea

AVERTISMENT!
Doar o persoană calificată trebuie să
instaleze acest aparat.

• Îndepărtați toate ambalajele.
• Dacă aparatul este deteriorat, nu îl

instalați sau utilizați.
• Urmați instrucțiunile de instalare

disponibile pe site-ul nostru web.
• Aveți întotdeauna grijă când mutați

aparatul deoarece acesta este greu.
Folosiți întotdeauna mănuși de protecție și
încălțăminte închisă.

• Nu trageți aparatul de mâner.
• Instalați aparatul într-un loc sigur și

adecvat care satisface cerințele privind
instalarea.

• Respectați distanțele minime față de alte
aparate și corpuri de mobilier.

• Înainte de a instala aparatul, verifică dacă
ușa aparatului se poate deschide fără
probleme.

• Aparatul este prevăzut cu un sistem de
răcire electrică. Pentru a funcționa, acesta
necesită curent electric.

2.2 Conexiunea la rețeaua electrică

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu și electrocutare.

• Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de către un electrician calificat.

• Aparatul trebuie legat la o priză cu
împământare.
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• Asigurați-vă că parametrii de pe plăcuța
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.

• Utilizați întotdeauna o priză cu protecție
(împământare) contra electrocutării,
montată corect.

• Nu folosiți prize multiple și cabluri
prelungitoare.

• Procedați cu atenție pentru a nu deteriora
ștecherul și cablul de alimentare electrică.
Dacă este necesară înlocuirea cablului de
alimentare, acesta trebuie înlocuit numai
de către Centrul de service autorizat.

• Nu lăsați cablurile de alimentare electrică
să atingă sau să se afle în apropierea ușii
aparatului sau a nișei de sub aparat, în
special atunci când acesta funcționează
sau ușa este fierbinte.

• Protecția la electrocutare a pieselor aflate
sub tensiune și izolate trebuie fixată astfel
încât să nu permită scoaterea ei fără
folosirea unor unelte.

• Introduceți ștecherul în priză numai după
încheierea procedurii de instalare.
Asigurați accesul la priză după instalare.

• Dacă priza de curent prezintă jocuri, nu
conectați ștecherul.

• Nu trageți de cablul de alimentare pentru
a scoate din priză aparatul. Trageți
întotdeauna de ștecher.

• Folosiți doar dispozitive de izolare
adecvate: întrerupătoare pentru protecția
liniei, siguranțe (siguranțe înfiletabile
scoase din suport), contactori și
declanșatori la protecția de împământare.

• Instalația electrică trebuie să fie prevăzută
cu un dispozitiv de izolare, care să vă
permită să deconectați aparatul de la
rețea la toți polii. Dispozitivul izolator
trebuie să aibă o deschidere între contacte
de cel puțin 3 mm.

• Acest aparat este livrat cu un ștecăr și un
cablu de alimentare electrică.

Tipurile de cabluri adecvate pentru instala‐
re sau înlocuire pentru Europa:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Pentru secțiunea cablului consultați puterea
totală consumată de pe plăcuța cu date
tehnice. De asemenea, puteți consulta
tabelul:

Putere totală (W) Secțiunea cablului
(mm²)

maxim 1380 3x0.75

maxim 2300 3x1

maxim 3680 3x1.5

Cablul de împământare (cablul verde/galben)
trebuie să fie cu 2 cm mai lung decât cablurile
neutre din faza maro și albastre

2.3 Utilizarea

AVERTISMENT!
Pericol de rănire, arsuri și electrocutare
sau explozie.

• Nu modificaţi specificaţiile acestui aparat.
• Verificați dacă orificiile de ventilație nu

sunt blocate.
• Nu lăsați aparatul nesupravegheat în

timpul funcționării.
• Dezactivați aparatul după fiecare

întrebuințare.
• Procedați cu atenție la deschiderea ușii

aparatului atunci când aparatul este în
funcțiune. Se poate degaja aer fierbinte.

• Nu acționați aparatul având mâinile
umede sau când acesta este în contact cu
apa.

• Nu aplicați presiune asupra ușii deschise.
• Nu utilizați aparatul ca suprafață de lucru

sau ca loc de depozitare.
• Deschideți ușa aparatului cu atenție.

Utilizarea unor ingrediente cu conținut de
alcool poate determina prezența aburilor
de alcool în aer.

• Nu lăsați scânteile sau flăcările deschise
să intre în contact cu aparatul atunci când
deschideți ușa.

• Utilizați întotdeauna sticlă și borcane
aprobate în scopuri de conservare.

• Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse în aparat, nici puse alături sau
deasupra acestuia.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a aparatului.

• Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:
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– nu puneți vase sau alte obiecte în
aparat direct pe baza acestuia.

– nu puneți folie din aluminiu direct pe
baza cavității aparatului.

– nu puneți apă direct în aparatul
fierbinte.

– nu țineți vase umede și alimente în
interior după încheierea gătirii.

– procedați cu atenție la demontarea
sau instalarea accesoriilor.

• Decolorarea emailului sau a oțelului
inoxidabil nu are niciun efect asupra
funcționării aparatului.

• Folosiți o cratiță adâncă pentru prăjiturile
însiropate. Sucurile de fructe lasă pete
care pot fi permanente.

• Gătiți întotdeauna cu ușa închisă a
aparatului.

• Dacă aparatul este instalat în spatele unui
panou de mobilă (de ex. o ușă), asigurați-
vă că ușa nu se închide niciodată atunci
când aparatul funcționează. Căldura și
umezeala se pot acumula în spatele
panoului închis de mobilă ceea ce
produce daune aparatului, unității carcasei
sau podelei. Nu închideți panoul de mobilă
dacă aparatul nu s-a răcit complet după
utilizare.

2.4 Îngrijire și curățare

AVERTISMENT!
Pericol de vătămare personală, incendiu
sau deteriorare a aparatului!

• Înainte de a efectua operațiunile de
întreținere, dezactivați aparatul și scoateți
ștecherul din priză.

• Verificați dacă aparatul s-a răcit. Există
riscul ca panourile de sticlă să se spargă.

• Înlocuiți imediat panourile de sticlă ale ușii
dacă sunt deteriorate. Contactați Centrul
de service autorizat

• Procedați cu atenție când scoateți ușa din
aparat. Ușa este grea.

• Curățați cu regularitate aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafață.

• Curățați aparatul cu o lavetă moale și
umedă. Utilizați numai detergenți neutri.
Nu folosiți niciun produs abraziv, burete
abraziv, solvent sau obiect metalic.

• Dacă folosiți un spray pentru cuptor,
respectați instrucțiunile de siguranță de
pe ambalajul acestuia.

• Nu curățați emailul catalitic cu detergenți.

2.5 Iluminare interioară

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

• Referitor la becul (becurile) din acest
produs și becurile de schimb vândute
separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situațiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatură, vibrație, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informații
privitoare la starea operațională a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizării în alte aplicații și nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuință.

• Acest produs conține o sursă de lumină cu
clasa de eficiență energetică G.

• Folosiți exclusiv becuri cu aceleași
specificații.

2.6 Serviciul de asistență tehnică
• Pentru a repara aparatul contactați

Centrul de service autorizat.
• Utilizați doar piese de schimb originale.

2.7 Eliminare

AVERTISMENT!
Pericol de rănire sau sufocare.

• Contactați autoritatea locală pentru
informații privind eliminarea aparatului.

• Deconectaţi aparatul de la alimentarea de
la reţea.

• Tăiați cablul de alimentare de la rețea
chiar de lângă aparat și aruncați-l.
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3. DESCRIEREA PRODUSULUI
3.1 Prezentare generală

5

4

1

2

3

7

11 8

10

21 43

5

6

9

1 Panou de comandă
2 Buton de selectare pentru funcții de gătire
3 Afișaj
4 Buton de comandă
5 Element de încălzire
6 Priză pentru senzorul de gătire
7 Bec

8 Ventilator
9 Adâncitură cavitate
10 Suport pentru raft, detașabil
11 Poziții raft

3.2 Accesorii
• Raft sârmă

Pentru forme de prăjituri, vase rezistente
la căldură, vase pentru fripturi, vase.

• Tavă de gătit
Pentru prăjituri cu blat umed, produse
coapte, pâine, fripturi mari, preparate
congelate și pentru a capta lichidele care
picură, de ex. grăsimea la frigerea
alimentelor pe raftul de sârmă.

• Cratiță
Pentru coacere și frigere sau ca tavă
pentru grăsime.

• Senzor de gătire
Pentru a controla gătirea în funcție de
temperatura din interiorul alimentelor.

• Ghidaje telescopice
Pentru a introduce și a scoate mai ușor
tăvile și raftul de sârmă.

4. PANOUL DE COMANDĂ
4.1 Pornirea și oprirea aparatului
Pentru a porni aparatul:
1. Apăsați butoanele. Butoanele ies în

afară.
2. Rotiți butonul de selectare pentru funcțiile

de gătire pentru a selecta o funcție.
3. Rotiți butonul de comandă pentru a regla

setările.
Pentru a opri cuptorul: rotiți butonul de
selectare pentru funcțiile de gătire la poziția
oprit .

4.2 Prezentarea panoului de
comandă

Apasă pentru a seta funcțiile cronome‐
trului.

Apăsați lung pentru a seta funcția: În‐
călzire rapidă.

Apasă pentru a porni și opri becul apa‐
ratului.

Apasă pentru a seta temperatura zo‐
nei de mijloc a mâncării cu: Senzor de
gătire

Apăsați pentru a confirma selecția.

4.3 Indicatorii afișajului

 Afișaj
cu funcțiile cheie.

32 ROMÂNA



Aparatul este blocat.

Submeniul: Gătire asistată.

Submeniul: Curățare.

Submeniul: Setări

Încălzire rapidă este activat.

Gătirea la abur este activată.

Senzor de gătire este activat.

Cronometru este activat.

Durată gătire este activat.

Pornire cu întârziere este activat.

Cronometru numărătoare directă este
activat.

Bara de progres - indică vizual momen‐
tul în care aparatul atinge temperatura
setată sau durata de gătire se încheie.

5. ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

5.1 Setarea orei
După prima conectare la sursa de curent,
așteptați până când afișajul indică: „00:00”.
1. Rotiți butonul de comandă pentru a seta

timpul.
2. Apăsați .

5.2 Preîncălzirea și curățarea inițială
Preîncălziți aparatul gol înainte de prima
utilizare și primul contact cu alimentele.
Aparatul poate emite mirosuri neplăcute și
fum. Ventilați camera în timpul preîncălzirii.
1. Scoate accesoriile și suporturile de raft

detașabile din aparat.

2. Setați funcția . Setați temperatura
maximă. Lăsați aparatul să funcționeze
timp de 1 h.

3. Setați funcția . Setați temperatura
maximă. Lăsați aparatul să funcționeze
timp de 15 min.

4. Setați funcția . Setați temperatura
maximă. Lăsați aparatul să funcționeze
timp de 15 min.

5. Opriți aparatul și așteptați să se
răcească.

6. Curăță aparatul și accesoriile doar cu o
lavetă din microfibră, apă caldă și un
detergent neagresiv.

7. Introduceți accesoriile și suporturile
detașabile ale raftului înapoi pe poziția lor
inițială.

6. UTILIZAREA ZILNICĂ

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

6.1 Funcții de încălzire

Aer cald cu ventilatie
Pentru a frige carne și a coace prăjituri. Setați
o temperatură mai scăzută decât pentru Încăl‐
zire sus/jos, deoarece ventilatorul distribuie
căldura uniform în interiorul cuptorului.
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Încalzire sus si jos
Pentru a coace și rumeni alimentele fără să
schimbi poziția raftului.

SteamBake
Pentru a adăuga umiditate în timpul gătitului.
Pentru a obține culoarea adecvată și crusta
crocantă în timpul coacerii. Pentru ca prepa‐
ratele să nu se usuce în timpul reîncălzirii.

Preparate congelate
Pentru a găti mâncăruri semipreparate cro‐
cante, cum ar fi cartofi prăjiți, cartofi wedge
sau rulouri crocante.

Funcție Pizza
Pentru a coace pizza și alte preparate care
necesită mai multă căldură de dedesubt.

Încălzire jos
Pentru rumenire și crocante la bază. Folosiți
poziția inferioară a raftului.

Aer cald umed
Această funcție este concepută să economi‐
sească energia în timpul gătitului. Atunci când
folosiți această funcție, temperatura din inte‐
riorul aparatului poate fi diferită de temperatu‐
ra setată. Este folosită căldura reziduală. Ni‐
velul de căldură poate fi redus. Pentru mai
multe informații, consultă capitolul „Utilizarea
zilnică”, note cu privire la: Aer cald umed.

Grill
Pentru gătirea la grătar a feliilor subţiri de ali‐
mente și pentru pâine prăjită.

Gatire intensiva
Pentru a rumeni bucăţi mari de carne sau car‐
ne de pasăre nedezosată pe un singur raft.
Pentru a coace, gratina și pentru a rumeni.

Becul se poate opri automat la
temperaturi sub 80 °C în timpul anumitor
funcții de gătire.

6.2 Note cu privire la: Aer cald
umed
Această funcție a fost folosită pentru
conformarea cu clasa de eficiență energetică
și cerințele de ecodesignEU 65/2014 ( în
conformitate cu și EU 66/2014). Teste
conforme cu: IEC/EN 60350-1.
Ușa cuptorului trebuie închisă pe durata
gătirii pentru a nu întrerupe funcția astfel
încât cuptorul să funcționeze cu cea mai
ridicată eficiență energetică posibilă.

Atunci când folosiți această funcție, becul se
stinge automat după 30 de sec.
Pentru instrucțiuni de gătire consultați
capitolul „Informații și sfaturi”, Aer cald umed.
Pentru recomandări generale privind
economia de energie, consultați capitolul
„Eficiența energetică”, recomandări pentru
economisirea energiei.

6.3 Setarea: Funcții de încălzire
1. Rotiți butonul de selectare pentru funcțiile

de gătire pentru a selecta o funcție de
gătire.

2. Rotiți butonul de selectare pentru a seta
temperatura.

 Încălzire rapidă - apăsați și mențineți
apăsat pentru a scurta durata de încălzire.
Acest lucru este valabil doar pentru anumite
funcții de gătire. Ventilatorul poate porni
automat.

6.4 Setarea: SteamBake - Gătire la
abur
1. Verificați dacă aparatul s-a răcit.
2. Umpleți adâncitura cavității cu maximum

250 ml de apă de la robinet.
Nu reumpleți adâncitura cavității în timpul
gătirii sau atunci când cuptorul este
încins.

3. Rotiți butonul de selectare pentru funcțiile
de gătire pentru a selecta funcția de
gătire .

4. Rotiți butonul de selectare pentru a seta
temperatura.

5. Preîncălziți aparatul gol timp de 10 pentru
min a crea umiditate.

6. Introduceți alimentele în aparat.
7. Rotește butonul de selectare pentru

funcțiile de gătire la poziția oprit pentru a
opri aparatul.

8. Când aparatul s-a răcit, scoateți apa
rămasă în adâncitura cavității cu o lavetă
moale.

AVERTISMENT!
Deschide ușa cu atenție. Umiditatea
eliberată poate produce arsuri.
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6.5 Accesare: Meniu: 
Deschide Meniul pentru a accesa Gătire
asistată și setările.
1. Rotește butonul de selectare pentru

funcțiile de gătire la .
Afișajul indică , , .
2. Rotește butonul de comandă și

selectează pictograma pentru a intra în
submeniu. Apăsați .

6.6 Setarea: Gătire asistată 
Gătire asistată submeniul cuprinde programe
concepute pentru preparate dedicate.
Programele încep cu o setare adecvată. Poți
regla durata și temperatura pe durata gătirii.
1. Rotește butonul de selectare pentru

funcțiile de gătire la .
2. Rotește butonul de comandă pentru a

selecta . Apasă .
3. Rotește butonul de control pentru a

selecta un preparat (P1 - P...). Apăsați
.

4. Puneți produsele în interiorul aparatului.
Apăsați .

5. Când funcția se termină, verificați dacă
mâncarea este gata. Prelungiți durata de
gătire dacă este nevoie.

Submeniu: Gătire asistată

Legendă
Senzorul alimentar trebuie conectat pentru a
utiliza funcția. Consultă capitolul „Utilizarea
accesoriilor”.

Umple adâncitura cavității cu apă pentru găti‐
tul la abur.

Preîncălziți aparatul înainte de a începe să
gătiți.

Nivel raft. Consultă capitolul „Descrierea pro‐
dusului”.

Afișajul indică P și un număr al preparatului
pe care îl puteți verifica în tabel.

Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii

P1 Friptură de vită, în
sânge

1 - 1.5 kg; 4 - 5 cm
bucăți groase

  2; tavă de gătit
Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Introduceți în aparat.

P2 Friptură de vită, me‐
diu

P3 Friptură de vită, bine
făcut

P4
Friptură, medie 180 - 220 g per bu‐

cată; 3 cm felii
groase

   3; tavă de coacere pe raft de sârmă
Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Introduceți în aparat.

P5
Friptură de vită / fier‐
bere înăbușit (coastă
superioară, pulpă su‐
perioară, groasă)

1.5 - 2 kg   2; tavă pentru coacere raft de sârmă
Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Adăugați lichid. Introduceți în aparat.
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Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii

P6
Friptură de vită, în
sânge (gătire la temp.
scăzută)

1 - 1.5 kg; 4 - 5 cm
bucăți groase

  2; tava de gătit
Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Introduceți în aparat.

P7
Friptură de vită, me‐
diu (gătire la temp.
scăzută)

P8
Friptură de vită, bine
făcută (gătire la temp.
scăzută)

P9 File de vită, în sânge
(gătire lentă)

0.5 - 1.5 kg; 5 - 6
cm bucăți groase

  2; tavă de gătit
Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Introduceți în aparat.

P10 File de vită, mediu
(gătire lentă)

P11 File de vită, făcută
(gătire lentă)

P12
Friptură de vițel (de
ex. spată)

0.8 - 1.5 kg; 4 cm
bucăți groase   2 tavă pentru coacere raft de sârmă

Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Adăugați lichid. Introduceți în aparat. Friptură aco‐
perită.

P13
Friptură de ceafă de
porc sau pulpă

1.5 - 2 kg   2 tavă pentru coacere raft de sârmă
Adaugă 200 ml de lichid în tava pentru coacere.

P14
Carne de porc (gătire
la temperatură scăzu‐
tă)

1.5 - 2 kg   2; tavă de gătit
Pentru a obţine o rumenire uniformă, întoarceţi carnea
după jumătate din durata de gătit.

P15
Pulpă de porc, proas‐
pătă

1 - 1.5 kg; 5 - 6 cm
bucăți groase   2; tavă pentru coacere raft de sârmă

Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte. Introduceți în aparat.

P16
Coaste de porc 2 - 3 kg; utilizați

crud, 2 - 3 cm ner‐
vuri de rezervă

subțiri

 3 cratiță adâncă
Adăugați lichid pentru a acoperi baza unui preparat. La
jumătatea duratei de gătire, întoarceți carnea.

P17
Pulpă de miel cu os 1.5 - 2 kg; 7 - 9 cm

bucăți groase   2; friptură la tavă de gătit
Adăugați lichid. La jumătatea duratei de gătire, întoarceți
carnea.

P18
Pui întreg 1 - 1.5 kg; Proas‐

păt   2;  200 ml; tocăniță pe tavă de gătit
Întoarceți puiul după jumătate din durata de gătit pentru a
rumeni uniform.

P19 Jumătate de pui 0.5 - 0.8 kg   3; tavă de gătit

P20
Piept de pui 180 - 200 g per bu‐

cată    2; preparat caserole raft de sârmă
Prăjește carnea timp de câteva minute într-o cratiță fier‐
binte.
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Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii

P21
Pulpe de pui, proas‐
pete

-   3; tavă de gătit
Dacă ați marinat mai întâi pulpele de pui, setați o tempe‐
ratură mai redusă și gătiți-le mai mult timp.

P22
Rață întreagă 2 - 3 kg   2 tavă pentru coacere raft de sârmă

Puneți carnea pe friptură. Întoarceți rața la jumătatea du‐
ratei de gătire.

P23
Gâscă întreagă 4 - 5 kg   2; cratiță adâncă

Puneți carnea în tava de gătit. Întoarceți gâsca după ju‐
mătate din durata de gătire.

P24 Bucată de carne 1 kg   2; raft de sârmă

P25
Pește întreg, la grătar 0.5 - 1 kg per pește   2; tavă de gătit

Umple peștele cu unt, condimente și ierburi.

P26 File de pește -   3; preparat caserole raft de sârmă

P27 Prăjitură cu brânză -  2;  tavă demontabilă de 28 cm pe raft de sârmă

P28 Prăjitură cu mere -   2;  100 - 150 ml ; tavă de gătit

P29 Tartă cu mere -  2; formă pentru plăcintă pe raft de sârmă

P30
Plăcintă cu mere -

  2;  100 - 150 ml; Formă de plăcintă de
22 cm pe raft de sârmă

P31 Negresa 2 kg de aluat  3 cratiță adâncă

P32
Brioșe -   2;  100 - 150 ml; tavă pentru brioșe pe raft

de sârmă

P33 Bucată de prăjitură -  2; tavă pentru pâine pe raft de sârmă

P34
Cartofi copți 1 kg  2; Tava de gatit

Puneți cartofii întregi cu pielea în tava de gătit.

P35
Cartofi wedges 1 kg  3 tavă de gătit tapetată cu hârtie de copt

Tăiați cartofii în bucăți.

P36
Legume mixte la gră‐
tar

1 - 1.5 kg  3 tavă de gătit tapetată cu hârtie de copt
Tăiați legumele în bucăți.

P37 Crochete, congelate 0.5 kg  3; tavă de gătit

P38 Cartofi, congelați 0.75 kg  3; tavă de gătit

P39
Lasagna cu carne /
legume cu foi uscate
de paste

1 - 1.5 kg  2; preprat caserolă pe raft de sârmă
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Preparat Greutate Nivel raft / Accesorii

P40
Cartofi gratinați (car‐
tofii cruzi)

1 - 1.5 kg  1; preprat caserolă pe raft de sârmă
Rotiți preparatul la jumătatea duratei de gătire.

P41
Pizza proaspătă,
subțire -   2;  100 ml; tavă de gătit tapetată cu hârtie de

copt

P42 Pizza proaspătă,
groasă -   2; tavă de gătit tapetată cu hârtie de copt

P43 Quiche -  2; formă pentru copt raft de sârmă

P44
Baghetă / Ciabatta /
Pâine albă

0.8 kg   2;  150 ml; tavă de gătit tapetată cu hârtie de
copt
Mai mult timp necesar pentru pâinea albă.

P45
Cereale integrale /
secară / pâine neagră

1 kg   2;  150 ml; tavă de gătit tapetată cu hârtie
de copt/tavă pentru pâine pe raft de sârmă

6.7 Modificare: Setări 
1. Rotiți butonul pentru funcțiile de gătire la

.
2. Rotiți butonul de comandă pentru a

selecta . Apăsați .
3. Rotiți butonul de comandă pentru a

selecta setarea. Apăsați .
4. Rotiți butonul de comandă pentru a regla

valoarea. Apăsați .
5. Rotiți butonul pentru funcțiile de gătire la

poziția oprit pentru a ieși din Meniu.

Submeniu: Setări

Setare Valoare

01 Timpul Modificare

02 Luminozitate display 1 - 5

Setare Valoare

03
Tonul de la taste 1 - Semnal sonor, 2

- Clic, 3 - Sunet
oprit

04 Volum la apăsare taste 1 - 4

05 Senzor de gătire
Acțiune

1 - Alarmă și oprire,
2 - Alarmă

06 Cronometru numără‐
toare directă

Pornit / Oprit

07 Iluminare Pornit / Oprit

08 Încălzire rapidă Pornit / Oprit

09 Modul demo Codul de activare:
2468

10 Versiunea software Verificare

11 Resetati toate optiunile Da / Nu

7. FUNCŢII SUPLIMENTARE

7.1 Blocare 
Această funcție împiedică modificarea
accidentală a funcției aparatului.
Atunci când este activată în timp ce aparatul
este în funcțiune, funcția blochează panoul

de comandă, astfel încât setările curente de
gătire să continue fără întrerupere.
Atunci când este activată în timp ce aparatul
este oprit, funcția menține panoul de
comandă blocat, împiedicând pornirea
accidentală a aparatului.
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 - apăsați-le lung pentru a activa
funcția.
Va fi emis un semnal sonor.  - va lumina
intermitent de 3 ori atunci când funcția de
blocare este activată.

 - apăsați lung pentru a opri funcția.

7.2 Oprirea automată
Din motive de siguranță, dacă funcția de
gătire este activă și nu se modifică nicio
setare, aparatul se va opri automat după o
anumită perioadă de timp.

 (°C)  (h)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

 (°C)  (h)
200 - 245 5.5

250 - maxim 3

Dacă intenționați să folosiți o funcție de
gătire pentru o durată care depășește timpul
de oprire automată, setați durata gătirii.
Consultați capitolul „Funcțiile ceasului”.
Oprirea automată nu funcționează cu aceste
funcții: Iluminare, Senzor de gătire, Pornire
cu întârziere.

7.3 Ventilator de răcire
Atunci când aparatul este în funcțiune,
ventilatorul de răcire pornește automat pentru
a menține reci suprafețele aparatului. Dacă
oprești cuptorul, ventilatorul de răcire va
continua să funcționeze până când aparatul
s-a răcit.

8. FUNCŢIILE CEASULUI
8.1 Descrierea funcțiilor
cronometrului

Cronometru
Pentru a seta timpul pentru numără‐
toarea inversă. La încheierea duratei
este emis semnalul sonor. Această
funcție nu are niciun efect asupra
funcționării aparatului și poate fi setată
în orice moment.

Durată găti‐
re

Pentru a seta durata gătirii. Când cro‐
nometrul ajunge la final, este emis
semnalul sonor și funcția de gătire se
va opri automat.

Pornire cu
întârziere

Pentru a amâna pornirea și/sau termi‐
narea gătirii.

Cronometru
numărătoa‐
re directă

Pentru a indica durata de funcționare
a aparatului. Maximul este 23 h 59
min. Această funcție nu are niciun
efect asupra funcționării aparatului și
poate fi setată în orice moment.

8.2 Setarea: Cronometru 
1. Apăsați .
Afișajul indică: 0:00 și .

2. Rotiți butonul de comandă pentru a
seta Cronometru.

3. Apăsați . Cronometrul începe imediat
numărătoarea inversă.

8.3 Setarea: Durată gătire 
1. Rotiți butoanele pentru a selecta o funcție

de gătire și a seta temperatura.
2. Apăsați  până când afișajul indică:

0:00 și .
3. Rotiți butonul de comandă pentru a

seta Durată gătire.
4. Apăsați . Cronometrul începe imediat

numărătoarea inversă.
5. La încheierea duratei, apăsați  și rotiți

butonul de selectare pentru funcțiile de
gătire la poziția oprit.

8.4 Setarea: Pornire cu întârziere 
1. Rotiți butoanele pentru a selecta o funcție

de gătire și a seta temperatura.
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2. Apăsați  până când afișajul indică: 
și .

3. Rotiți butonul de comandă pentru a seta
ora de start.

4. Apăsați .
Afișajul indică: --:--   .
5. Rotiți butonul de comandă pentru a seta

ora de oprire.
6. Apăsați .
Cronometrul începe numărătoarea inversă la
ora de start setată.
7. La încheierea duratei, apăsați  și rotiți

butonul de selectare pentru funcțiile de
gătire la poziția oprit.

8.5 Setarea: Cronometru
numărătoare directă 
1. Rotiți butonul de selectare pentru funcțiile

de gătire la  pentru a introduce Meniu.

2. Rotiți butonul de comandă pentru a
selecta  / Cronometru numărătoare
directă. Consultați capitolul „Utilizarea
zilnică”, Meniu: Setări.

3. Apăsați .
4. Rotește butonul de comandă pentru a

porni și opri cronometrul cu numărătoare
directă.

5. Apăsați .

8.6 Setarea: Timpul
1. Rotiți butonul de selectare pentru funcțiile

de gătire la  pentru a introduce Meniu.
2. Rotiți butonul de comandă pentru a

selecta  / Timpul. Consultați capitolul
„Utilizarea zilnică”, Meniul: Setări.

3. Rotiți butonul de comandă pentru a seta
ora.

4. Apăsați .

9. UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

9.1 Introducerea accesoriilor
O mică adâncitură în partea superioară
sporește siguranța și oferă protecție
împotriva înclinării. Adânciturile sunt și
dispozitive anti-răsturnare. Marginea raftului
împiedică alunecarea vaselor de pe acesta.
Raft sârmă

Introduceți raftul pe șinele de ghidare ale
suportului pentru rafturi și asigurați-vă că

piciorușele sunt îndreptate în jos. Asigurați-
vă că raftul atinge partea din spate a
interiorului cuptorului.
Tavă de gătit / Cratiță adâncă

Împingeți tava între șinele de ghidare ale
suportului raftului. Puneți tava de gătit cu
panta spre partea din spate a interiorului
cuptorului.

9.2 Senzor de gătire
Acesta măsoară temperatura din interiorul
alimentului.
Există două temperaturi care trebuie setate:
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•  - temperatura din interiorul aparatului.
Trebuie să fie cu cel puțin 25 °C mai mare
decât temperatura din centrul alimentului.

•  - temperatura zonei de mijloc a
alimentului.

Pentru rezultate optime de gătire:
• Ingredientele trebuie să fie la temperatura

camerei.
• Nu se va utiliza pentru preparate lichide.
• În timpul gătirii, acul senzorului de gătire

trebuie introdus complet în vas.

Gătire cu: Senzor de gătire

AVERTISMENT!
Există riscul de arsuri pe măsură ce
Senzorul alimentar și suporturile raftului
devin fierbinți. Nu atingeți mânerul
senzorului alimentar cu mâinile goale.
Folosiți întotdeauna mănuși de cuptor.

1. Pornește aparatul.
2. Setați o funcție de încălzire și, dacă este

necesar, temperatura cuptorului.
3. Introduceți Senzorul de gătire în interiorul

preparatului: 
Carne, pasăre și pește
Introduceți întregul ac al senzorului de
gătire în mijlocul cărnii sau peștelui, în
partea cea mai groasă.

Caserolă
Introduceți vârful Senzorului exact în
mijlocul caserolei. Senzorul trebuie să
rămână într-un loc fix în timpul gătirii.
Folosiți un ingredient solid pentru a
realiza acest lucru. Folosiți marginea tăvii
de gătit pentru a sprijini mânerul de
silicon al Senzorului. Vârful Senzorului nu
trebuie să atingă fundul tăvii de gătit.

4. Introduceți senzorul de gătire în priza
aflată în interiorul cuptorului. Consultă
capitolul „Descrierea produsului”.

Afișajul indică temperatura curentă a
senzorului de gătire.
5.  - apăsați pentru a seta temperatura

zonei de mijloc a senzorului.
6. Rotiți butonul de selectare pentru a seta

temperatura.
7. Apăsați .
8. Când alimentul atinge temperatura

setată, este emis semnalul sonor.
Verificați dacă mâncarea este gata.
Prelungiți durata de gătire dacă este
nevoie.

9. Scoateți conectorul senzorului de gătire
din priză și preparatul din aparat.

10. INFORMAŢII ŞI SFATURI
10.1 Recomandări pentru gătit
Temperatura și duratele de gătire din tabele
sunt doar orientative. Acestea depind de

rețetele și de calitatea și cantitatea
ingredientelor utilizate.
Aparatul dvs. poate coace sau frige diferit de
aparatul dvs. anterior. Sfaturile de mai jos

ROMÂNA 41



prezintă setările recomandate pentru
temperatură, durata gătirii și poziția raftului
pentru anumite tipuri de alimente.
Numărați pozițiile rafturilor începând din
partea de jos a podelei cuptorului.
Dacă nu puteți găsi setările pentru o rețetă
specială, căutați alta similară.
Pentru recomandări privind economia de
energie, consultați capitolul „Eficiența
energetică”.
Simboluri utilizate în tabele:

Tipul alimentelor

Funcția de încălzire

Temperatură

Accesoriu

Poziție raft

Durată gătire (min)

10.2 Aer cald umed - accesorii
recomandate
Folosiți forme și recipiente în culori închise,
fără reflexie. Acestea absorb mai bine
căldura decât vasele deschise la culoare și
cu reflexie.
• Tigaie pentru pizza - închisă la culoare,

fără reflexie, diametru 28cm
• Vas de copt - închis la culoare, fără

reflexie, diametru 26cm
• Ramekins - ceramică, diametru 8cm,

înălțime 5 cm
• Formă pentru aluat fraged - închisă la

culoare, fără reflexie, diametru 28cm

10.3 Aer cald umed
Pentru cele mai bune rezultate, respectați
sugestiile din tabelul de mai jos.

Rulouri dulci, 16 bu‐
căți

tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 2 20 - 30

Rulouri, 9 bucăți tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 2 30 - 40

Pizza congelată, 0,35
kg

raft sârmă 220 2 10 - 15

Ruladă tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

170 2 25 - 35

Negresă tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

175 3 25 - 30

Soufflè, 6 bucăți vas ceramic ramekin pe raft de
sârmă

200 3 25 - 30

Blat de pandișpan formă pentru aluat fraged pe
raft de sârmă

180 2 15 - 25

Sandviș Victoria vas de copt pe raft de sârmă 170 2 40 - 50

Pește fiert, 0,3 kg tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 3 20 - 25

Pește întreg, 0,2 kg tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 3 25 - 35

File de pește, 0,3 kg tavă de pizza pe raft de sârmă 180 3 25 - 30
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Carne fiartă, 0,25 kg tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

200 3 35 - 45

Șașlâc, 0,5 kg tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

200 3 25 - 30

Prăjituri, 16 bucăți tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 2 20 - 30

Pricomigdale, 24 de
bucăți

tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 2 25 - 35

Brioșe, 12 bucăți tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

170 2 30 - 40

Pateuri sărate, 20 de
bucăți

tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 2 25 - 30

Fursecuri, 20 de bu‐
căți

tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

150 2 25 - 35

Mini tarte, 8 bucăți tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

170 2 20 - 30

Legume, fierte, 0,4 kg tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 3 35 - 45

Omletă vegetariană tavă de pizza pe raft de sârmă 200 3 25 - 30

Legume mediteranee‐
ne, 0,7 kg

tavă de gătit sau tavă de co‐
lectare

180 4 25 - 30

10.4 Informații pentru institutele de testare
Teste conforme cu IEC 60350-1.

Prăjituri mici, 20 bucăți pe
tavă

Încalzire sus si jos Tavă de gă‐
tit

3 170 20 - 35

Prăjituri mici, 20 bucăți pe
tavă

Aer cald cu ventilatie Tavă de gă‐
tit

3 150 - 160 20 - 35

Prăjituri mici, 20 bucăți pe
tavă

Aer cald cu ventilatie Tavă de gă‐
tit

2 şi 4 150 - 160 20 - 35

Plăcintă cu mere, 2 forme
Ø20 cm

Încalzire sus si jos Raft sârmă 2 180 70 - 90

Plăcintă cu mere, 2 forme
Ø20 cm

Aer cald cu ventilatie Raft sârmă 2 160 70 - 90

Pandișpan fără grăsimi,
formă pentru tort Ø26 cm
1)

Încalzire sus si jos Raft sârmă 2 170 40 - 50
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Pandișpan fără grăsimi,
formă pentru tort Ø26 cm
1)

Aer cald cu ventilatie Raft sârmă 2 160 40 - 50

Pandișpan fără grăsimi,
formă pentru tort Ø26 cm
1)

Aer cald cu ventilatie Raft sârmă 2 şi 4 160 40 - 60

Biscuit sfărâmicios Aer cald cu ventilatie Tavă de gă‐
tit

3 140 - 150 20 - 40

Biscuit sfărâmicios Aer cald cu ventilatie Tavă de gă‐
tit

2 şi 4 140 - 150 25 - 45

Biscuit sfărâmicios Încalzire sus si jos Tavă de gă‐
tit

3 140 - 150 25 - 45

Pâine prăjită 1) Grill Raft sârmă 4 maxim 1 - 5

1) Preîncălziți aparatul timp de 10 minute.

11. ÎNGRIJIREA ŞI CURĂŢAREA

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

11.1 Observații privind curățarea
Agenți de curățare
• Curățați partea din față a aparatului doar

cu o lavetă din microfibră, cu apă caldă și
un detergent neagresiv. Curățați și
verificați garnitura ușii din jurul cadrului
cavității.

• Folosiți o soluție de curățare dedicată
pentru suprafețe metalice.

• Curățați petele cu un detergent neutru. Nu
îl folosiți pe suprafețele catalitice.

Utilizarea zilnică
• Curățați interiorul aparatului după fiecare

utilizare. Acumularea de grăsimi sau de
orice alte reziduuri poate produce un
incendiu.

• Umezeala poate produce condens în
aparat sau pe panourile de sticlă ale ușii.
Pentru a reduce condensul, lasă aparatul
să funcționeze timp de 10 minute înainte
de gătire. Nu depozitați preparatele în
aparat pentru mai mult de 20 de minute.
Uscați interiorul aparatului numai cu o
lavetă din microfibră după fiecare utilizare.

Accesorii
• Curățați toate accesoriile după fiecare

utilizare şi lăsați-le să se usuce. Folosiți
doar o lavetă din microfibră, apă caldă și
un detergent neagresiv. Nu curățați
accesoriile în mașina de spălat vase.

• Nu curățați accesoriile anti-aderente
folosind un agent de curățare abraziv sau
obiecte cu muchii ascuțite.

11.2 Curățarea adânciturii cavității
Curățați adâncitura cavității pentru a
îndepărta reziduurile de calcar după ce gătiți
cu abur.

Pentru funcția: SteamBake curățați
cuptorul la fiecare 5 - 10 cicluri de gătire.

1. Turnați: 250 ml de oțet din vin alb sau
acid citric în adâncitura cavității.
Folosiți un oțet de maxim 6% aciditate,
fără niciun aditiv.

2. Lăsați oțetul să dizolve reziduurile de
calcar la temperatura mediului ambiant
timp de 30 de minute.

3. Curățați cavitatea cu apă caldă și o
lavetă moale.
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11.3 Scoaterea suporturilor raftului
Scoateți suporturile raftului pentru a curăța
aparatul.
1. Opriți aparatul și așteptați să se

răcească.
2. Trageți partea din față a suportului pentru

rafturi și îndepărtați-o de peretele lateral.
3. Trageți partea din spate a suportului

pentru raft și îndepărtați-o de peretele
lateral și îndepărtați.

2
1

4. Instalați suporturile pentru raft în ordine
inversă.

Ştifturile de fixare de pe ghidajele telescopice
trebuie să fie îndreptate spre faţă.

11.4 Capac catalitic pentru
ventilator
Capacul ventilatorului este acoperit cu email
catalitic. Acesta absoarbe grăsimea care se
colectează pe pereți în timpul funcționării
aparatului. Pentru a susține procedura de
autocurățare, încălziți în mod regulat aparatul
gol.
Petele sau decolorarea stratului catalitic nu
au niciun efect asupra curățării.
Smalțul catalitic se curăță singur, nu îl
curățați cu o lavetă.
1. Opriți aparatul și așteptați să se

răcească.
2. Scoateti toate accesoriile din cuptor.
3. Curățați doar podeaua cuptorului și

geamul de la interior al ușii cu apă caldă,
o lavetă moale și detergent neutru.

4. Selectați Meniu  / Curățare .
5. Apăsați de  trei ori.
Durată: 1 h
La încheierea curățării este emis semnalul
sonor. Aparatul se oprește.
6. Când aparatul este rece, curățați

podeaua cuptorului cu o lavetă moale și
umedă

11.5 Scoaterea și montarea ușii
Ușa cuptorului are trei panouri de sticlă.
Puteți să scoateți ușa și panourile de sticlă
de la interior pentru a le curăța. Citiți toate
instrucțiunile de la „Scoaterea și instalarea
ușii” înainte de a scoate panourile de sticlă.

ATENŢIE!
Nu utilizați aparatul fără panourile de
sticlă.

1. Deschideți ușa complet și țineți ambele
balamale.

2. Ridicați și trageți încuietorile până când
se aude un clic.

3. Închideți ușa cuptorului până la jumătate
în prima poziție de deschidere. După
aceea, ridicați și trageți pentru a scoate
ușa din locaș.

4. Puneți ușa pe o lavetă moale pe o
suprafață stabilă.

5. Țineți garnitura ușii  pe partea
superioară a ușii de ambele părți și
apăsați-o către interior pentru a elibera
clema.
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6. Trageți garnitura ușii spre față pentru a o
scoate.

7. Țineți panourile de sticlă ale ușii de
partea superioară și scoateți-le cu atenție
unul câte unul. Începeți de la panoul
superior. Asigurați-vă că sticla iese
complet din suporturi.

8. Curățați panourile de sticlă cu apă caldă
și săpun. Uscați cu atenție panourile de
sticlă. Nu curățați panourile de sticlă în
mașina de spălat vase.

9. După curățare, instalați panourile de
sticlă și ușa cuptorului.

Dacă ușa este instalată corect, veți auzi un
clic la închiderea clemelor.
 Verificați dacă ați pus la loc panourile din
sticlă (  și ) în ordinea corectă. Verificați
simbolul / imprimarea de pe partea laterală a
panoului de sticlă. Fiecare dintre panourile de
sticlă arată diferit pentru a facilita
dezasamblarea și asamblarea.
Dacă este instalată corect, garnitura ușii face
clic.

A B

Asigurați-vă că ați montat corect panoul de
sticlă din mijloc în locașul său.

A

B

11.6 Înlocuirea becului

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

1. Opriți aparatul și așteptați să se
răcească.

2. Deconectaţi aparatul de la alimentarea de
la reţea.

3. Puneți laveta pe podeaua cuptorului.

ATENŢIE!
Țineți întotdeauna becul cu halogen cu o
cârpă pentru a preveni arderea
reziduurilor de grăsime pe bec.

Becul din spate
1. Rotiți capacul de sticlă și scoateți-l.
2. Curățați capacul de sticlă.
3. Înlocuiți becul cu un bec adecvat rezistent

la o temperatură de 300 °C.
4. Montați capacul de sticlă.
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12. DEPANAREA

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

12.1 Ce trebuie făcut dacă...

Problemă Verificaţi dacă…
Aparatul nu poate fi activat sau utilizat. Aparatul este conectat corect la o sursă de alimentare

electrică.

Aparatul nu se încălzește. Oprirea automată este dezactivată.

Aparatul nu se încălzește. Siguranţa nu este arsă.

Aparatul nu se încălzește. Blocare este dezactivat.

Becul este stins. Aer cald umed - este activat.

Becul nu funcționează. Becul este ars.

Senzor de gătire nu funcționează. Fișa Senzor de gătire este introdusă complet în priză.

Garnitura ușii este deteriorată. Nu utilizați aparatul. Contactați un Centru de service
autorizat.

Afișajul indică 00:00. A fost o pană de curent. Setați timpul.

Apa se scurge din adâncitura cavității. Este prea multă apă în adâncitura cavității.

Dacă afișajul prezintă un cod de eroare
care nu se regăsește în acest tabel, opriți
și porniți siguranța pentru a reporni
aparatul. În cazul în care codul de eroare
apare din nou, contactați un Centru de
service autorizat. 

12.2 Date pentru service
Dacă nu puteți remedia problema de unul
singur, contactați comerciantul sau un centru
de service autorizat.

Datele necesare solicitate de centrul de
service se găsesc pe plăcuța cu date tehnice.
Plăcuța cu datele tehnice se află pe cadrul
frontal al cuptorului. Este vizibilă atunci când
deschideți ușa. Nu scoateți plăcuța cu date
tehnice din aparat.
Îți recomandăm să notezi datele aici:

Model (MOD.) :  

Numărul produsului
(PNC):

 

Numărul de serie (S.N.):  

13. EFICIENȚĂ ENERGETICĂ
13.1 Fișa cu informații despre produs și informații despre produs în
conformitate cu Regulamentul UE privind etichetare ecologică și
energetică

Denumirea furnizorului Electrolux

ROMÂNA 47



Identificarea modelului EOD6F77H 949499584

Index de eficiență energetică 81.2

Clasă de eficiență energetică A+

Consum de energie cu o încărcătură standard, modul convențional 0.93 kWh/ciclu

Consum de energie cu o încărcare standard, în modul ventilație 0.69 kWh/ciclu

Număr de cavități 1

Sursă de căldură Energie electrică

Volumul 72 l

Tip cuptor Cuptor încorporabil

Masă 31.1 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparate de gătit electrocasnice - Partea 1: Gamă, cuptoare, cuptoare cu abur și grill-uri - Meto‐
de pentru măsurarea performanței.

13.2 Informații despre produs pentru consumul de energie și timpul maxim
de atingere a modului de putere scăzută aplicabil

Consumul de putere în standby 0.8 W

Timpul maxim necesar pentru ca echipamentul să atingă automat modul de putere scăzută aplicabil 20 min.

13.3 Sfaturi pentru economisirea
energiei
Următoarele sfaturi de mai jos vă vor ajuta să
economisiți energie atunci când utilizați
aparatul.
Asigură-te că ușa aparatului este închisă în
timpul funcționării. Nu deschide ușa
aparatului prea des în timpul gătirii. Menține
garnitura ușii curată și asigură-te că este bine
fixată în poziție.
Folosiți vase metalice și forme și recipiente
întunecate care nu reflectă pentru o
economie optimizată de energie.
Nu preîncălziți aparatul înainte de gătire
decât dacă acest lucru este recomandat în
mod specific.
Ai grijă ca pauzele să fie cât mai mici între
două coaceri, atunci când pregătești mai
multe preparate o dată.
Gătitul cu ventilator
Atunci când este posibil, folosește funcțiile de
gătit cu ventilator pentru a economisi energie.

Căldura reziduală
Atunci când durata de gătire este mai mare
de 30 de min, redu temperatura aparatului cu
cel puțin 3 - 10 min înainte de încheierea
gătirii. Căldura reziduală din interiorul
aparatului va continua să gătească
preparatul.
Folosiți căldura reziduală pentru a menține
mâncarea caldă sau pentru a încălzi alte
preparate.
Atunci când oprești aparatul, pe afișaj va fi
apărea valoarea căldurii reziduale.
Menținerea caldă a alimentelor
Alegeți setarea pentru cea mai mică
temperatură posibilă pentru a folosi căldura
reziduală și menține mâncarea caldă.
Indicatorul de căldură reziduală sau al
temperaturii va apărea pe afișaj.
Gătire cu lumina stinsă
Oprește lumina pe durata gătirii. Aprinde-o
doar atunci când este necesar.
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Aer cald umed
Funcție concepută pentru a economisi
energie în timpul gătirii.
Atunci când folosești această funcție, lumina
se stinge automat după 30 de sec. Poți

aprinde din nou lumina, însă această acțiune
va reduce economia de energie estimată.

14. INFORMAŢII PRIVIND MEDIUL

Reciclaţi materialele marcate cu simbolul .
Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie
puse în containerele corespunzătoare. Ajutaţi
la protejarea mediului şi a sănătăţii umane şi
la reciclarea deşeurilor din aparatele electrice
şi electrocasnice. Nu aruncaţi aparatele

marcate cu acest simbol  împreună cu
deşeurile menajere. Returnaţi produsul la
centrul local de reciclare sau contactaţi
administraţia oraşului dvs.
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