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NOUS PENSONS A VOUS

Merci d'avoir choisi ce produit Electrolux. Avec ce produit, vous bénéficiez de
dizaines d'années d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et
élégant, il a été concu sur mesure pour vous. Grace a cet appareil, vous savez que
chaque utilisation vous apportera satisfaction.

Bienvenue chez Electrolux.

Visitez notre site Internet pour :

i Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, de I'aide, des informations :
@ www.electrolux.com

g Enregistrer votre produit pour obtenir un meilleur service :
a/ www.registerelectrolux.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d'origine pour
% votre appareil :

www.electrolux.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.

Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modele, PNC, numéro de série.

Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique.

& Avertissement/Attention : consignes de sécurité.
@ Informations générales et conseils.
@ Informations en matiere de protection de I'environnement.

Sous réserve de modifications.



FRANGAIS

1. /\ CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet apparell, lisez
soigneusement les instructions fournies. Le fabricant ne
peut &tre tenu pour responsable des dommages et
blessures lies a une mauvaise installation ou utilisation.
Conservez toujours cette notice avec votre appareil pour
vous Yy référer ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
dénuées d’expérience ou de connaissance, s'ils (si
elles) sont correctement surveillé(e)s ou si des
instructions relatives a I'utilisation de I'appareil en toute
sécurité leur ont été données et si les risques encourus
ont été apprehendées.

Les enfants ne doivent pas jouer avec |'appareil.

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants.
Tenez les enfants et les animaux éloignés de I'appareil
lorsqu'il est en cours de fonctionnement ou lorsqu'il
refroidit. Les parties accessibles sont chaudes.

Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité
enfants, nous vous recommandons de |'activer.

Le nettoyage et I'entretien par |'usager ne doivent pas
étre effectués par des enfants sans surveillance.

Les enfants de moins de 3 ans, sans surveillance,
doivent étre tenus a I'écart de I'appareil.

1.2 Sécurité générale

L"appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniguement par un professionnel qualifié.

L'intérieur de I'appareil devient chaud lorsqu'il est en
fonctionnement. Ne touchez pas les éléments
chauffants se trouvant dans I'appareil. Utilisez toujours
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des gants de cuisine pour retirer ou enfourner des
accessoires ou des plats allant au four.
Avant toute opération de maintenance, déconnectez

I'alimentation électrique.

Assurez-vous que l'appareil est éteint et débranché
avant de remplacer |'éclairage afin d'éviter tout risque

de choc électrique.

N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer

I'appareil.

N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus
en métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent
rayer sa surface, ce qui peut briser le verre.

Si le cable d'alimentation est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres-vente ou
des personnes de qualification similaire afin d'éviter un

danger.

Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord sur
I'avant de ceux-ci, puis sur l'arriere, pour les écarter des
parois latérales. Réinstallez les supports de grille en
répétant cette procédure dans I'ordre inverse.

NSTRUCTIONS DE SECURITE

2.1 Instructions d’installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit étre installé
uniguement par un
professionnel qualifié.

Retirez l'intégralité de I'emballage
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagg.

Suivez scrupuleusement les
instructions d'installation fournies avec
I'appareil.

Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd.
Portez toujours des gants de sécurité.
Ne tirez jamais I'appareil par la
poignée.

Respectez I'espacement minimal
requis par rapport aux autres appareils
et éléments.

Vérifiez que I'appareil est installé sous
et a proximité de structures slres.

e | es cOtés de I'appareil doivent rester a

coté d'appareils ou d'éléments ayant la
méme hauteur.

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou
d'électrocution.

L'ensemble des branchements
électriques doit étre effectué par un
technicien qualifié.

e | 'appareil doit étre relié a la terre.
o \Vérifiez que les données électriques

figurant sur la plagque signalétique
correspondent a celles de votre
réseau. Si ce n'est pas le cas,
contactez un électricien.

Utilisez toujours une prise de courant
de sécurité correctement installée.
N'utilisez pas d'adaptateurs multiprises
ni de rallonges.



e \Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du cordon
d'alimentation de I'appareil doit étre
effectué par notre service apres-vente.

e Ne laissez pas les cables
d'alimentation secteur entrer en
contact avec la porte de I'appareil ou
passer a proximité de celle-ci,
particulierement lorsque la porte est
chaude.

e |a protection contre les chocs des
parties sous tension et isolées doit étre
fixée de telle maniére qu'elle ne puisse
pas étre enlevée sans outils.

e Ne connectez la fiche d'alimentation
secteur a la prise de courant secteur
qu'ala fin de l'installation. Assurez-
vous que la fiche d'alimentation est
accessible une fois I'appareil installé.

e Sila prise de courant est lache, ne
branchez pas la fiche d'alimentation
secteur.

e Ne tirez jamais sur le cable
d'alimentation électrique pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours
sur la fiche.

e N'utilisez que des systemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent
étre retirés du support), des
disjoncteurs différentiels et des
contacteurs.

e | 'installation électrique doit étre
équipée d'un dispositif d'isolement a
coupure omnipolaire. Le dispositif
d'isolement doit présenter une
distance d'ouverture des contacts d'au
moins 3 mm.

e Cet appareil est conforme aux
directives CEE.

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de
brilures, d'électrocution ou
d'explosion.

e Utilisez cet appareil uniquement dans
un environnement domestique.

¢ Ne modifiez pas les caractéristiques de
cet appareil.

e Assurez-vous que les orifices de
ventilation ne sont pas bouchés.
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Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance pendant son
fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci est
en fonctionnement. De I'air brdlant
peut s'en échapper.

N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en
contact avec de I'eau.

N'exercez jamais de pression sur la
porte ouverte.

N'utilisez jamais |'appareil comme plan
de travail ou comme plan de stockage.
QOuvrez prudemment la porte de
I'appareil. Si vous utilisez des
ingrédients contenant de I'alcool, un
mélange d'alcool et d'air facilement
inflammable peut éventuellement se
former.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Ne placez pas de produits
inflammables ou d'éléments imbibés
de produits inflammables a I'intérieur
ou a proximité de I'appareil, ni sur
celui-ci.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement
de I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au
four ni aucun autre objet
directement sur le fond de
|'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le
fond de I'appareil.

— ne versez jamais d'eau directement
dans I'appareil lorsqu'il est chaud.

— une fois la cuisson terminée, ne
laissez jamais d'aliments ou de
plats humides a l'intérieur de
I'appareil.

— faites attention lorsque vous retirez
ou remettez en place les
accessoires.

La décoloration de I'émail est sans
effet sur les performances de I'appareil.
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Il ne s'agit pas d'un défaut dans le
cadre de la garantie.

e Utilisez un plat a rétir pour obtenir des
gateaux moelleux. Les jus de fruits
causent des taches qui peuvent étre
permanentes.

e Cet appareil est exclusivement destiné
a un usage culinaire. Ne I'utilisez pas
pour des usages autres que celui pour
lequel il a été congu, a des fins de
chauffage par exemple.

e | aporte du four doit toujours étre
fermée pendant la cuisson.

e Sil'appareil est installé derriere la paroi
d'un meuble (par ex. une porte),
veuillez a ce que la porte ne soit jamais
fermée lorsque I'appareil est en
marche. La chaleur et I'numidité
peuvent s'accumuler derriere la porte
fermée du meuble et provoquer
d'importants dégéats sur I'appareil, le
meuble ou le sol. Ne fermez pas la
paroi du meuble tant que I'appareil n'a
pas completement refroidi.

2.4 Entretien et nettoyage

& AVERTISSEMENT!

Risque de blessure
corporelle, d'incendie ou de
dommage matériel a
|'appareil.

e Avant toute opération d'entretien,
éteignez |'appareil et débranchez la
fiche de la prise secteur.

e \/érifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se
briser.

e Remplacez immédiatement les vitres
de la porte si elles sont endommagées.
Contactez le service apres-vente
agréé.

e Soyez prudent lorsque vous démontez
la porte de I'appareil. La porte est
lourde !

e Nettoyez régulierement I'appareil afin
de maintenir le revétement en bon état.

e Des graisses ou de la nourriture restant
dans I'appareil peuvent provoquer un
incendie.

Nettoyez |'appareil avec un chiffon
doux humide. Utilisez uniquement des
produits de lavage neutres. N'utilisez
pas de produits abrasifs, de tampons a
récurer, de solvants ni d'objets
métalliques.

Si vous utilisez un spray pour four,
suivez les consignes de sécurité
figurant sur I'emballage.

N'utilisez aucun produit détergent pour
nettoyer I'émail catalytique (le cas
échéant).

2.5 Eclairage intérieur

Les ampoules classiques ou halogenes
utilisées dans cet appareil sont
destinées uniquement a un usage avec
des appareils ménagers. Ne les utilisez
pas pour éclairer votre logement.

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution.

Avant de changer I'ampoule,
débranchez |'appareil de la prise
secteur.

N'utilisez que des ampoules ayant les
mémes spécifications.

2.6 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou
d'asphyxie.

Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

Coupez le cable d'alimentation et
mettez-le au rebut.

Retirez le dispositif de verrouillage de la
porte pour empécher les enfants et les
animaux de s'enfermer dans I'appareil.

2.7 Maintenance

Pour réparer |'appareil, contactez un
service apres-vente agrée.

Utilisez exclusivement des pieces
d'origine.
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3.2 Accessoires

e Grille métallique
Permet de poser des plats (rétis,
gratins) et des moules a gateau/
patisserie.

B EQ

//‘ 1 w

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

4.1 Premier nettoyage

Retirez les supports de grille amovibles et
tous les accessoires de I'appareil.

Reportez-vous au chapitre
« Entretien et nettoyage ».

Nettoyez I'appareil avant de |'utiliser pour
la premiere fois.

Remettez les accessoires et les supports
de grille en place.

4.2 Réglage de I'heure

Apres le premier branchement a
['alimentation secteur, tous les symboles
de I'affichage apparaissent pendant
quelques secondes. Pendant les

FRANGCAIS 7

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Panneau de commande
Manette des fonctions du four
Programmateur électronique
Manette de température
Elément de chauffe

B Eclairage

Ventilateur

Bl Support de grille, amovible
El Niveaux de gradin

e Plat a rétir
Pour cuire et griller ou a utiliser comme
lechefrite pour recueillir la graisse.

4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

secondes suivantes, |'affichage montre la
version du logiciel utilisée.

Apres extinction de la version du logiciel,

hr et « 12:00 » sont affichés. "« 12 »
clignote.

1. Appuyez sur + ou~—
heures.

2. Appuyez sur la touche @ pour
confirmer. Cette action n'est
nécessaire que pour le premier
réglage de I'heure. Par la suite, la
nouvelle heure sera automatiquement
sauvegardée au bout de 5 secondes.

L'affichage indique IMIN et I'heure
réglée. "« 00 » clignote.

3. Appuyez sur + ou—
minutes.

pour régler les

pour régler les

4. Appuyez sur la touche @ pour
confirmer. Cette action n'est
nécessaire que pour le premier
réglage de I'heure. Par la suite, la
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nouvelle heure sera automatiquement
sauvegardée au bout de 5 secondes.
L'affichage indique la nouvelle heure.

4.3 Modification de I'heure

Vous ne pouvez régler I'heure que si le
four est éteint.

Appuyez sur @ a plusieurs reprises

jusqu'a ce que le voyant de I'heure @
clignote sur I'affichage.

Pour régler I'heure, reportez-vous au
chapitre « Réglage de I'heure ».

4.4 Préchauffage

Préchauffez le four a vide afin de faire
brller les résidus de graisse.

5. UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

5.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la
manette de commande. La manette de
commande sort de son logement.

5.2 Activation et désactivation
de I'appareil

@ Selon le modéle de votre
appareil, s'il dispose de
symboles, d'indicateurs ou
de voyants de manette :

e | 'indicateur s'allume
lorsque le four monte en
température.

e | e voyant s'allume lorsque
I'appareil est en marche.

e |e symbole indique sila
manette contrble les
fonctions du four ou la
température.

1. Sélectionnez la fonction |:| etla
température maximale.

2. Laissez I'appareil en fonctionnement
pendant 1 heure.

3. Sélectionnez la fonction (& et la
température maximale.

4. Laissez I'appareil en fonctionnement
pendant 15 minutes.

Les accessoires peuvent chauffer plus que

d'habitude. Une odeur et de la fumée

peuvent s'échapper de I'appareil. C'est

normal. Assurez-vous qu'il y ait une

ventilation suffisante dans la piece.

1. Tournez la manette des fonctions du
four pour sélectionner une fonction.

2. Tournez la manette du thermostat
pour sélectionner la température
souhaitée.

3. Pour éteindre I'appareil, tournez les
manettes des fonctions du four et
celle de température en position
ARRET.



5.3 Fonctions du four
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Fonction du four

Utilisation

0

L'appareil est
éteint

L'appareil est éteint.

'
sl
oy

Eclairage four

Pour allumer I'éclairage méme si aucune fonction de
cuisson n'est sélectionnée.

& |

Chaleur tour-
nante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour
déshydrater des aliments.Diminuez les températures
de 20 a 40 °C par rapport a la Convection naturelle.

Convection na-
turelle

Pour cuire et rétir des aliments sur 1 seul niveau.

vv Gril Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
= Gril fort Pour griller des aliments peu épais en grandes quan-
tités et pour griller du pain.
v Turbo gril Pour rétir de grosses pieces de viande ou de la vola-
¥ ille sur un seul niveau. Egalement pour gratiner et faire
dorer.
n Sole pulsée Pour cuire des aliments sur un seul niveau et leur
i donner un brunissement plus intense et une pate bien
croustillante. Diminuez les températures de 20 a
40 °C par rapport a la Convection naturelle.
—_— Viande Pour cuire des rotis tres tendres et juteux.
§ Maintien au Pour maintenir des aliments au chaud.
—_ chaud
.x. Catalyse Pour assister |'auto-nettoyage par catalyse du four.
L) (]
5.4 Affichage
A B C A) Minuterie
| |— B) Voyant de chauffe et de chaleur
I A | Ssiduelle
2 - = residl . \
:' |_-||_-| |_-| — =) C) Bac a eau (sur certains modeles
> > ) — uniguement)
l l | Lhr_min, E v /|? D) Sonde & viande (sur certains modéles
| | | uniquement
F E D d )

E) Verrouillage de la porte (sur certains
modeles uniquement)

F) Heures/minutes

G) Fonctions de I'horloge
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5.5 Touches

Touche Fonction Description
— MOINS Pour régler I'heure.
D HORLOGE Pour régler une fonction de I'horloge.
+ PLUS Pour régler I'heure.

5.6 Indicateur de chauffe

barres indiquent I'augmentation ou la
diminution de la température du four.

Lorsque vous activez une fonction du four,

les segments s'affichent un a un

5

. Les

6. FONCTIONS DE L'HORLOGE

6.1 Tableau des fonctions

de I'horloge

Fonction de I'horloge

Utilisation

@  HEURE

Pour régler, modifier ou vérifier I'heure. Reportez-vous
au chapitre « Réglage de I'heure ».

MINUTEUR

Q

Utilisez cette fonction pour régler un compte a re-
bours (max. 23 heures 59 minutes). Cette fonction est
sans effet sur le fonctionnement de I'appareil. Vous
pouvez régler le MINUTEUR a tout moment, méme
lorsque |'appareil est éteint.

||  DUREE

Pour régler la durée de fonctionnement de I'appareil.
Ne I'utilisez que si une fonction du four est réglée.

FIN

Pour régler I'neure a laquelle I'appareil s'éteint. Ne
I'utilisez que si une fonction du four est réglée. Vous
pouvez utiliser les fonctions Durée et Fin simultané-
ment (Départ différé) si vous souhaitez que I'appareil
s'allume et s'éteigne automatiquement plus tard.

autre.

5 secondes pour une

confirmation automatique.

Appuyez sur Da plusieurs
reprises pour passer d'une
fonction de I'horloge a une

Pour confirmer les réglages
des fonctions de I'horloge,

appuyez sur @ ou attendez

6.2 Réglage de la DUREE ou de
la FIN

1. Appuyez sur @) a plusieurs reprises
jusqu'a ce que I'affichage indique |—)|
ou=l.

=1 ou = ciignote sur I'affichage.

2. Appuyez sur + ou ~ pour régler les
valeurs, puis sur @ pour confirmer.

Pour la Durée [~ réglez d'abord les

minutes puis les heures ; pour la Fin _)|
réglez d'abord les heures puis les minutes.
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Un signal sonore retentit pendant Au bout de 90 % du temps défini, un
2 minutes une fois la durée définie signal sonore retentit.
écoulée. Le symbole [Plou=letie 4. Lorsque la durée réglée s'est écoulée,
réglage de I'heure clignotent sur un signal sonore retentit pendant deux
I'affichage. Le four s'arréte. minutes. "« 00:00 » et Q clignotent
3. Tournez la manette de sélection des sur I'affichage. Appuyez sur n'importe
fonctions du four sur la position Arrét. quelle touche pour arréter le signal
4. Appuyez sur une touche pour arréter sonore.
le signal sonore. @ Si vous définissez un
@ Si vous appuyez sur D MINUTEUR Iorsque la
pendant le réglage des fonction DUREE =] ou FIN
heures de la DUREE |2, | est activée, le symbole L
I'appareil passe au réglage de s'affiche.

la fonction FIN = . )
6.4 Minuteur de durée de

6.3 Réglage du MINUTEUR fonctionnement

Utilisez le minuteur de durée de

1. Appuyez sur@é lusieurs reprises - N .
ppuy P P fonctionnement pour contréler la durée de

jusqu'a ce que [3 &t <00 » clignotent fonctionnement du four. Il se met en
sur I'affichage. fonctionnement dés que le four

2. Appuyez sur +ou— pour régler le commence a chauffer.
MINUTEUR.

Pour réinitialiser le minuteur de durée de
fonctionnement, appuyez sur les touches

+ et = et maintenez-les enfoncées. Le

Réglez d'abord les secondes, puis les
minutes et enfin les heures.
Au départ, le temps est calculé en

minutes et en secondes. Lorsque minuteur redémarre.

VOus réglez une durée supérieure a @ Le minuteur de durée de

60 minutes, le symbole hr s'affiche. fonctionnement ne peut pas
L"appareil calcule la durée en heures et étre utilisé avec les fonctions :
minutes. purée 121 Fin =,

3. Le MINUTEUR démarre
automatiquement au bout de

5 secondes.
7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES
7.1 Utilisation de la Sécurité 7.2 Voyant de chaleur résiduelle
enfants Lorsque que vous éteignez I'appareil, le
La fonction Sécurité enfants permet voyant de chaleur résiduelle 3 s'allume si
d'éviter une utilisation involontaire de la température a l'intérieur du four est
['appareil. supérieure a 40 °C. Tournez la manette du

thermostat vers la gauche ou la droite

1. Ne sélectionnez aucune fonction du . e
pour que la température du four s'affiche.

four.
2. Appuyez simultanément sur les

touches @ et + ot maintenez-les 7.3 Arrét automatique

enfoncées pendant au moins Pour des raisons de sécurité, I'appareil

2 secondes. s'éteint automatiquement au bout d'un
Un signal sonore retentit. SAFE s'affiche. certain temps si une fonction du four est
Pour désactiver la Sécurité enfants, en cours et que vous ne modifiez aucun

répétez I'étape 2. réglage.
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Température (°C) Arrét automa-
tique au bout de

(h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

250 - Maximum 3

Apres un arrét automatique, appuyez sur
une touche pour faire de nouveau
fonctionner I'appareil.

@ L'arrét automatique ne
fonctionne pas avec les
fonctions : Eclairage, Durée,
Fin.

7.4 Ventilateur de
refroidissement

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met

8. CONSEILS

& AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

@ La température et les temps

de cuisson indiqués sont
fournis uniquement a titre
indicatif. lls varient en
fonction des recettes ainsi
que de la qualité et de la
quantité des ingrédients
utilisés.

8.1 Informations générales

e | 'appareil dispose de cing niveaux de
grille. Comptez les niveaux de grille a
partir du bas de |'appareil.

e | 'appareil est doté d'un systeme
spécial qui permet a I'air de circuler et
qui recycle perpétuellement la vapeur.
Dans cet environnement, ce systeme
permet de cuisiner des plats tout en
maintenant ceux-ci tendres a l'intérieur
et croquants a |'extérieur. Le temps de
cuisson et la consommation

automatiquement en marche pour refroidir
les surfaces de |'appareil. Si vous éteignez
I'appareil, le ventilateur de refroidissement
continue a fonctionner jusqu'a ce que
I'appareil refroidisse.

7.5 Thermostat de sécurité

Un mauvais fonctionnement de I'appareil
ou des composants défectueux peuvent
causer une surchauffe dangereuse. Pour
éviter cela, le four dispose d'un thermostat
de sécurité interrompant I'alimentation
électrique. Le four se remet
automatiquement en fonctionnement
lorsque la température baisse.

énergeétique sont donc réduits au
minimum.

e De I'humidité peut se déposer dans
I'enceinte du four ou sur les vitres de la
porte. C'est normal. Veillez a reculer un
peu lorsque vous ouvrez la porte de
I'appareil en fonctionnement. Pour
diminuer la condensation, faites
fonctionner I'appareil 10 minutes avant
d'enfourner vos aliments.

e FEssuyez la vapeur aprés chaque
utilisation de I'appareil.

e Ne placez jamais d'aluminium ou tout
autre ustensile, plat et accessoire
directement en contact avec la sole de
votre four. Cela entrainerait une
détérioration de I'émail et modifierait
les résultats de cuisson.

8.2 Cuisson de gateaux

e N'ouvrez la porte du four qu'aux 3/4
du temps de cuisson.

e Sjvous utilisez deux plateaux de
cuisson en méme temps, laissez un
niveau libre entre les deux.



e |a fonction Convection naturelle avec
la température par défaut est idéale
pour cuire du pain.

8.3 Cuisson de viande et de
poisson

e Pour les aliments tres gras, utilisez un
plat a rétir pour éviter de salir le four de
maniere irréversible.

e Avant de couper la viande, laissez-la
reposer pendant environ 15 minutes
afin d'éviter que le jus ne s'écoule.

e Pour éviter qu'une trop grande quantité
de fumée ne se forme dans le four,
ajoutez de I'eau dans le plat a rotir.
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Pour éviter que la fumée ne se
condense, ajoutez a nouveau de I'eau
dans le plat a rétir a chaque fois qu'il
n'en contient plus.

8.4 Temps de cuisson

Le temps de cuisson varie selon le type
d'aliment, sa consistance et son volume.

Au départ, surveillez la cuisson lorsque
vous cuisinez. Ainsi, vous trouverez les
meilleurs réglages (fonction, temps de
cuisson, etc.) pour vos ustensiles, vos
recettes et les quantités lorsque vous
utiliserez I'appareil.

8.5 Tableau de rétissage et de cuisson des gateaux

Gateaux
Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
p . . . (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Pates a 170 2 160 3(@2et4) 45-60 Dans un
gateaux moule a
gateau
Patesa- 170 2 160 3(@2et4) 20-30 Dans un
blee moule a
gateau
Géteauau 170 1 165 2 60 - 80 Dans un
fromage moule a
gateau de
26 cm
Tarteaux 170 2 160 2 (gauche 80 -100 Dans deux
pommes?) et droit) moules a
gateau de
20 cm sur
une grille
métallique
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Sur un pla-
teau de
cuisson
Tarteala 170 2 165 2 (gauche 30 - 40 Dans un
confiture et droit) moule a
gateau de

26 cm
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Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
. — . — (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles

Génoise/ 170 2 160 2 50 - 60 Dans un

Gateau moule a

Savoie gateau de
26 cm

Gateau de 160 2 150 2 90 - 120 Dans un

Noél/Cake moule a

aux fruits1) gateau de
20 cm

Gateau 175 1 160 2 50 - 60 Dans un

aux moule a

prunes?) Bl

Petits ga- 170 3 140-150 3 20 - 30 Sur un pla-

teaux - sur teau de

un seul ni- cuisson

veau

Petits ga- - - 140-150 2et4 25-35 Sur un pla-

teaux - sur teau de

deux ni- cuisson

veaux

Petits ga- - - 140-150 1,3et5 30-45 Sur un pla-

teaux - sur teau de

trois ni- cuisson

veaux

Biscuits/ 140 3 140-150 8 30 - 35 Sur un pla-

Tresses teau de

feuilletées cuisson

- surun

seul ni-

veau

Biscuits/ - - 140-150 2et4 35-40 Sur un pla-

Tresses teau de

feuilletées cuisson

- sur deux

niveaux

Biscuits/ - - 140-150 1,3etb5 35-45 Sur un pla-

Tresses teau de

feuilletées cuisson

- sur trois

niveaux
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Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
p . - . (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Meringues 120 3 120 3 80-100  Surun pla-
- surun teau de
seul ni- cuisson
veau
Meringues - - 120 2et4 80 - 100 Sur un pla-
- sur deux teau de
niveaux?) cuisson
Petits 190 S 190 S 12 - 20 Sur un pla-
painsﬂ teau de
cuisson
Eclairs- 190 3 170 3 25-35 Sur un pla-
sur un seul teau de
niveau cuisson
Eclairs - - - 170 2¢et4 35 - 45 Sur un pla-
sur deux teau de
niveaux cuisson
Tourtes 180 2 170 2 45 -70 Dans un
moule a
gateau de
20 cm
Cake aux 160 1 150 2 110-120 Dansun
fruits moule a
gateau de
24 cm
Géateaua 170 1 160 2 (gauche 50 - 60 Dans un
étages et droit) moule a
gateau de
20 cm
1) préchauffez le four pendant 10 minutes.
Pain et pizza
Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
p . . - (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Pain 190 1 190 1 60 - 70 1a
blanc1) 2 pieces,
500 g par

piece
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Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
P . . . (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Pain de 190 1 180 1 30 - 45 Dans un
seigle moule a
pain
Petits 190 2 180 2(etd4) 25-40 6 a8 pe-
pains 1) tits pains
sur un pla-
teau de
cuisson
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Sur un pla-
teau de
cuisson ou
un plat a
rotir
Scones1) 200 3 190 3 10 - 20 Sur un pla-
teau de
cuisson
1) préchauffez le four pendant 10 minutes.
Préparations a base d'ceufs
Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
p . . . (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Gratinde 200 2 180 2 40 - 50 Dans un
pates moule
Gratin aux 200 2 175 2 45 - 60 Dans un
légumes moule
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 Dans un
moule
La- 180-190 2 180-190 2 25 -40 Dans un
sagnes” moule
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 Dans un
nil) moule

1) préchauffez le four pendant 10 minutes.
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Viande
Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
p . . . (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Viande de 200 2 190 2 50-70 Sur une
boeuf grille mét-
allique
Porc 180 2 180 2 90-120  Surune
grille mét-
allique
Veau 190 2 175 2 90-120  Surune
grille mét-
allique
Ro6ti de 210 2 200 2 50 - 60 Sur une
boeuf, grille mét-
saignant allique
Roti de 210 2 200 2 60 - 70 Sur une
boeuf, cuit grille mét-
a point allique
Roti de 210 2 200 2 70-75 Sur une
boeuf, bien grille mét-
cuit allique
Epaule de 180 2 170 2 120-150 Avec cou-
porc enne
Jarret de 180 2 160 2 100-120 2 mor-
porc ceaux
Agneau 190 2 175 2 110- 130 Gigot
Poulet 220 2 200 2 70 - 85 Entier
Turquie 180 2 160 2 210 - 240 Entier
Canard 175 2 220 2 120 - 150 Entier
Oie 175 2 160 1 150 - 200 Entier
Lapin 190 2 175 2 60 - 80 En mor-
ceaux
Lievre 190 2 175 2 150 -200 En mor-
ceaux
Faisan 190 2 175 2 90 - 120 Entier
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Poisson
Plat Convection naturelle Chaleur tournante Durée Commen-
p - . . (min) taires
Tempéra- Positions Tempéra- Positions
ture (°C) des ture (°C) des
grilles grilles
Truite/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pois-
daurade sons
Thon/ 190 2 175 2 35 - 60 4 - 6 filets
saumon
8.6 Giil
Préchauffez votre four a vide
pendant 3 minutes avant la
cuisson.
Plat Quantité Tempéra- Durée (min) Positions
ture (°C des
Morceaux (g) (C) 1re face 2e face grilles
Filet de 4 800 max. 12-15 12-14 4
boeuf
Steaks de 4 600 max. 10-12 6-8 4
boeuf
Saucisses 8 - max. 12 -15 10-12 4
Cotelettes 4 600 max. 12-16 12-14 4
de porc
Poulet 2 1000 max. 30-35 25 - 30 4
(coupé en
deux)
Brochettes 4 - max. 10-15 10-12 4
Escalope 4 400 max. 12-15 12-14 4
de poulet
Steak 6 600 max. 20 - 30 - 4
haché
Filet de 4 400 max. 12 -14 10-12 4
poisson
Sandwich- 4 -6 - max. 5-7 - 4
es toastés

Toasts 4-6 - max. 2-4 2-3 4




8.7 Turbo gril
Viande de boeuf
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Plat Quantité Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Réti ou filet de Par cm 190 - 200 5-6 1ou2
boeuf saignant!)  d'épaisseur
Réti ou filet de Par cm 180 - 190 6-8 1ou2
beeuf & point™) d’épaisseur
Réti ou filet de Par cm 170 - 180 8-10 1ou?2
boeuf bien cuit?) d'épaisseur
1) Préchauffer le four.
Filet mignon de porc
Plat Quantité (kg) Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Epaule, collier, 1-1.5 160 - 180 90 - 120 1ou?2
jambon a l'os
Cotelette, cote lev- 1-1.5 170-180 60 - 90 1ou?2
ée
Paté a la viande 0.75 -1 160 - 170 50 - 60 1ou?2
Jarret de porc 0.75 -1 150 - 170 90 - 120 10ou?2
(précuit)
Veau
Plat Quantité (kg) Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Roti de veau 1 160 - 180 90 - 120 1ou?2
Jarretdeveau 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1ou?2
Agneau
Plat Quantité (kg) Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Gigot d'agneau, 1-1.5 150 - 170 100 - 120 1ou?2
roti d'agneau
Selle d’agneau  1-1.5 160 - 180 40 - 60 1ou?2
Volaille
Plat Quantité (kg) Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Morceaux de 0,2 - 0,25 cha- 200 - 220 30 - 50 1ou?2

volaille

cun
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Plat Quantité (kg) Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Demi-poulet 0.4-0.5cha- 190 -210 35 - 50 1ou?2
cun
Volaille, pou- 1-15 190 - 210 50-70 1ou?2
larde
Canard 15-2 180 - 200 80 - 100 1ou?2
Oie 35-5 160 - 180 120 - 180 1ou?2
Dinde 25-85 160 - 180 120 - 150 1ou?2
Dinde 4-6 140 - 160 150 - 240 1ou?2
Poisson (a I'étuvée)
Plat Quantité (kg) Température Durée (min) Positions des
(°C) grilles
Poisson entier 1-1.5 210 - 220 40 - 60 1ou?2

8.8 Déshydratation - Chaleur

tournante

déshydratation, ouvrez la porte et

laissez refroidir pendant une nuit pour

terminer le séchage.

e Utilisez des plaques recouvertes de
papier sulfurisé.

e Pour obtenir un meilleur résultat,

arrétez le four a la moitié de la durée de

Légumes
Plat Température Durée (h) Positions des grilles

(C) 1 position 2 positions
Haricots 60 - 70 6-8 3 1/4
Poivrons 60 - 70 516 3 1/4
Légumes pour 60 - 70 5-6 3 1/4
potage
Champignons 50 - 60 6-8 3 1/4
Fines herbes 40 - 50 2-3 3 1/4
Fruits
Plat Température Durée (h) Positions des grilles

) 1 position 2 positions
Prunes 60 - 70 8-10 3 1/4
Abricots 60 - 70 8-10 3 1/4
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Plat Température Durée (h) Positions des grilles
(C) 1 position 2 positions
Pommes, la- 60 - 70 6-8 3 1/4
melles
Poires 60 -70 =€) 3 1/74

9. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

9.1 Remarques concernant
I'entretien

Nettoyez la fagade du four a I'aide
d'une éponge humide additionnée
d'eau savonneuse tiede.

Utilisez un produit courant destiné au
nettoyage des surfaces en métal.
Nettoyez I'intérieur de I'appareil apres
chaque utilisation. L'accumulation de
graisses ou d'autres résidus
alimentaires peut provoquer un
incendie. Ce risque est élevé pour la
lechefrite.

En cas de salissures importantes,
nettoyez a I'aide d'un nettoyant pour
four.

Aprés chague utilisation, lavez tous les
accessoires et séchez-les. Utilisez un
chiffon doux additionné d'eau
savonneuse tiede.

Si vous avez des accessoires anti-
adhérents, ne les nettoyez pas avec
des produits agressifs, des objets
pointus ni au lave-vaisselle. Cela risque
d'endommager le revétement anti-
adhésif.

9.2 Appareils en acier
inoxydable ou en aluminium

(i)

Nettoyez la porte uniquement
avec une éponge humidifiée.
Séchez-la avec un chiffon
doux.

N'utilisez jamais de produits
abrasifs ou acides ni
d'éponges métalliques car ils
peuvent endommager la
surface du four. Nettoyez le
bandeau de commande du
four en observant ces mémes
recommandations.

9.3 Nettoyage du joint
d'étanchéité de la porte

Vérifiez régulierement le joint
d'étanchéité de la porte. Le joint
d'étanchéité de la porte est posé sur
I'encadrement de la cavité du four.
N'utilisez pas I'appareil si le joint
d'étanchéité de la porte est
endommagé. Faites appel a un service
apres vente agrée.

Pour le nettoyage du joint d'étanchéité
de la porte, consultez les informations
générales concernant le nettoyage.

9.4 Retrait des supports de grille
et des panneaux catalytiques

Pour nettoyer le four, retirez les supports
de grille et les parois catalytiques.
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ATTENTION!

Soyez prudent lorsque vous
retirez les supports de grille.
Les panneaux catalytiques ne
sont pas fixés sur les parois
du four et peuvent tomber
lors du retrait des supports
de grille.

/N

1. Ecartez I'avant du support de grille de
la paroi latérale. Maintenez I'arriere
des supports et le panneau
catalytique en place de I'autre main.

2. Ecartez I'arriére du support de grille de
la paroi latérale et retirez le support.

Réinstallez les supports de grille en
répétant cette procédure dans I'ordre
inverse.

9.5 Catalyse

& ATTENTION!

N'utilisez jamais de sprays
pour four, de produits
abrasifs, de savon ni d'autres
produits de nettoyage pour
nettoyer la surface
catalytique. Cela
endommagerait la surface
catalytique.

Nettoyez la vitre interne de la porte du four
avec un chiffon doux et de I'eau tiede.

Retirez tous les accessoires.

Les parois et la volte sont dotées d'un
revétement catalytique. Elles absorbent la
graisse et la saleté a température élevée,
sans émettre d'odeur.

Pour faciliter ce processus autonettoyant,
chauffez régulierement I'appareil a vide.

(i)

Les taches ou la décoloration
de la surface catalytique sont
sans effet sur ses propriétés
catalytiques.

Au cours du nettoyage
catalytique, I'éclairage du four
est allumé.

(i)

1. Sélectionnez la fonction Catalyse.
Reportez-vous au chapitre « Fonctions
du four ».

CATA et la durée de la procédure de

nettoyage (1 heure) s'affichent. Vous ne

pouvez pas modifier la durée mais vous
pouvez utiliser la fonction Fin pour retarder
le démarrage du nettoyage.

Un signal sonore retentit lorsque la durée

s'est écoulée. L'appareil s'éteint.

2. Appuyez sur n'importe quelle touche
ou ouvrez la porte du four pour arréter
le signal sonore.

3. Nettoyez la sole de I'appareil avec une
éponge douce humide.

Pour arréter la catalyse avant qu'elle ne

s'acheve, tournez la manette des

fonctions du four sur la position Arrét.

9.6 Nettoyage conseillé

Pour vous rappeler qu'un nettoyage
catalytique est nécessaire, CATA clignote
pendant 10 secondes sur I'affichage a
chaque fois que vous allumez et éteignez
I'appareil.

Le symbole « Nettoyage

conseillé » s'éteint :

e apres la fin de la fonction
de nettoyage par catalyse.

e sivous appuyez

simultanément sur + et



9.7 Nettoyage de la porte du
four

La porte du four est dotée de trois
panneaux de verre.\Vous pouvez retirer la
porte du four et les panneaux de verre
intérieurs pour les nettoyer.

(i)

Si vous tentez d'extraire les
panneaux de verre sans avoir
au préalable retiré la porte du
four, celle-ci peut se refermer
brusquement.

ATTENTION!
N'utilisez pas I'appareil sans
les panneaux de verre.

AN\

1. Ouvrez la porte en grand et identifiez
la charniere située a droite de la porte.

2. Poussez le composant de serrage
jusqu'a ce qu'il se retire.

3. D'une main, maintenez le composant
que vous venez de pousser. De |'autre
main, servez-vous d'un tournevis pour
soulever et faire pivoter le levier de la
charniere droite.
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4. l|dentifiez la charniére a gauche de la
porte.

5. Soulevez et faites tourner le levier sur
la charniere gauche.

6. Fermez la porte du four a la premiere
position d'ouverture (mi-parcours).
Tirez la porte vers |'avant et retirez-la
de son logement.
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7. Déposez la porte sur une surface
stable recouverte d'un tissu doux.

8. Désengagez le systeme de
verrouillage pour retirer les panneaux
de verre intérieurs.

=

9. Faites pivoter les deux fixations de 90°

et retirez-les de leurs logements.

10. Soulevez doucement puis sortez les
panneaux de verre un par un.
Commencez par le panneau
supérieur.

11. Nettoyez les panneaux de verre a
I'eau savonneuse. Séchez
soigneusement les panneaux de verre.

Une fois le nettoyage terming, remettez les

panneaux de verre et la porte du four en

place. Suivez les étapes ci-dessus dans

I'ordre inverse.

Veillez a replacer les panneaux de verre (A
et B) dans le bon ordre.Le premier
panneau (A) est décoré d'un motif
ornemental. La zone imprimée doit faire
face a l'intérieur de la porte. Aprés
I'installation, vérifiez que la surface du
panneau en verre (A) ou se trouve la zone
imprimée est lisse au toucher (le relief doit
étre de l'autre coté).



|

Veillez a installer correctement le panneau
de verre du milieu dans son logement.

~

verre.

9.8 Remplacement de I'éclairage

Placez un chiffon au fond de la cavité de
I'appareil. Cela évitera d'endommager le
diffuseur en verre et la cavité.

FRANGAIS

A B & AVERTISSEMENT!

Risque d'électrocution !
Déconnectez le fusible avant
de remplacer I'ampoule.
L'éclairage et le diffuseur en
verre peuvent étre trés
chauds.

& ATTENTION!

Tenez toujours I'ampoule
halogene avec un chiffon afin
d'éviter que des résidus de
graisse ne brdlent sur
['ampoule.

1. Eteignez I'appareil
2. Retirez les fusibles de la boite a
fusibles ou coupez le disjoncteur.

Eclairage arriére

1. Retirez le diffuseur en verre de
I'ampoule en le tournant vers la
gauche.

2. Nettoyez-le.

3. Remplacez I'ampoule par une
ampoule adéquate résistant a une
température de 300 °C.

4. Remettez en place le diffuseur en

10. EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

10.1 En cas d'anomalie de fonctionnement...

25

Probléeme Cause probable Solution

Le four ne chauffe pas. Le four est éteint. Mettez le four en marche.
Le four ne chauffe pas. L'horloge n'est pas réglée.  Réglez I'horloge.

Le four ne chauffe pas. Les réglages nécessaires Veérifiez que les réglages

n'ont pas été effectués.

sont corrects.
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Probléeme

Cause probable

Solution

Le four ne chauffe pas.

LLa fonction d'arrét automa-
tique est activée.

Reportez-vous a « Arrét au-
tomatique ».

Le four ne chauffe pas.

LLa sécurité enfants est ac-
tivée.

Reportez-vous a la section
« Utilisation de la sécurité
enfants ».

Le four ne chauffe pas.

Le fusible a disjoncté.

Veérifiez que le fusible est bi-
en la cause de I'anomalie.
Si les fusibles disjonctent de
maniere répétée, faites ap-
pel a un électricien qualifié.

L'ampoule ne fonctionne
pas.

L'ampoule est défectueuse.

Remplacez |'éclairage.

La cuisson des aliments est
trop longue ou trop rapide.

La température est trop
basse ou trop élevee.

Ajustez la température si
nécessaire. Suivez les con-
seils du manuel d'utilisation.

De la vapeur et de la con-
densation se forment sur
les aliments et dans la cav-
ité du four.

Le plat est resté trop long-
temps dans le four.

Ne laissez pas les plats
dans le four pendant plus
de 15 a 20 minutes apres la
fin de la cuisson.

Un code d'erreur ne figu-
rant pas dans ce tableau
s'affiche.

Une anomalie électrique est
survenue.

e FEteignez le four & I'aide
du fusible de I'habitation
ou du disjoncteur situé
dans la boite a fusibles,
puis allumez-le de nou-
veau.

e Sil'affichage indique de
nouveau un code d'er-
reur, contactez le service
apres-vente.
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Probléeme Cause probable

Solution

L'appareil est allumé mais il Le mode démo est activé.

ne chauffe pas. Le ventila-
teur ne fonctionne pas.
L'affichage indique
"Demo".

1. Eteignez le four.
2. Appuyez sur la touche

et maintenez-la en-
foncée.

3. Lorsque le signal so-
nore retentit, tournez la
manette des fonctions
du four sur la premiere
fonction. "Demo"
clignote sur I'affichage.

4. Tournez la manette des
fonctions du four sur la
position Arrét.

5. Relachez la touche +

6. Tournez le thermostat
vers la droite et mainte-
nez-le pendant trois
secondes. Un signal so-
nore retentit trois fois.
Le mode démo est dé-
sactive.

10.2 Informations de signalétique. La plaque signalétique se

maintenance tlrouve sur le cadlre avant de la cavité de
|'appareil. Ne retirez pas la plaque

Si vous ne trouvez pas de solution au signalétique de I'appareil.

probleme, veuillez contacter votre
revendeur ou le service apres-vente.

Les informations a fournir au service
aprés-vente figurent sur la plaque

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :

Modele (MOD.)

Référence du produit (PNC)

Numéro de série (S.N.)

11. INSTALLATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.



28  www.electrolux.com

11.1 Encastrement

meuble

11.3 Installation électrique

@ Le fabricant ne pourra étre
tenu pour responsable si
VOUSs ne respectez pas les
précautions de sécurité du
chapitre « Consignes de
sécurité ».

Cet appareil n'est fourni qu'avec un cable
d'alimentation.

11.4 Céble

Types de cables compatibles pour
I'installation ou le remplacement :

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 WW-
F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F
Pour la section du cable, consultez la

puissance totale sur la plague signalétique
et le tableau :

Puissance totale Section du cable

(w) (mm?)

maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x15

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faire
2 cm de plus que les fils de phase et
neutre (fils bleu et marron).
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12.1 Fiche du produit et informations conformément a la norme EU

65-66/2014
Nom du fournisseur Electrolux
EOA3460A0K
|dentification du modele EOA3460A0W
EOA3460A0X
Index d'efficacité énergétique 100.0
Classe d'efficacité énergétique A

Consommation d'énergie avec charge standard et
mode traditionnel

0.93 kWh/cycle

Consommation d'énergie avec charge standard et
mode air pulsé

0.85 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur Electricité

Volume sonore 72|

Type de four Four encastrable
EOAB460A0K  35.9 kg

Masse EOA3460A0W  35.9 kg
EOA3460A0X  35.9kg

EN 60350-1 - Appareils de cuisson
domestiques électriques - Partie 1 :

Plages,

fours, fours a vapeur et grils -

Méthodes de mesure des performances.

12.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques

qui vou

I'énergie lors de votre cuisine au quotidien.

s permettent d'économiser de

e Conseils généraux

Assurez-vous que la porte du four
est correctement fermée quand
I'appareil est en marche et
maintenez-la fermée autant que
possible pendant la cuisson.
Utilisez des plats en métal pour
améliorer I'économie d'énergie.

Si possible, placez les aliments a
I'intérieur du four sans les
réchauffer.

Quand la durée de cuisson est
supérieure a 30 minutes, diminuez

la température du four a

3-10 minutes minimum, selon la
durée de la cuisson, avant que le
temps de cuisson ne s'écoule. La
chaleur résiduelle a l'intérieur du
four continuera a cuire.

Utilisez la chaleur résiduelle pour
réchauffer les autres aliments.

Cuisson avec ventilateur - si
possible, utilisez les fonctions de
cuisson avec le ventilateur pour
économiser de |'énergie.
Chaleur résiduelle

Dans certaines fonctions du four, si
un programme avec une durée
(durée, fin) est activé et que le
temps de cuisson est supérieur a
30 minutes, les résistances se
désactiveront automatiquement

10 % plus t6t. Le ventilateur et
|'éclairage continuent a
fonctionner.
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¢ Maintien des aliments au chaud - si basse possible. L'affichage indique la
vous souhaitez utiliser la chaleur température de la chaleur résiduelle.
résiduelle pour garder le plat chaud,
sélectionnez la température la plus

13. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole g appareils portant le symbole X ovec

ff:). Déposez les emballages dans les les ordures ménageres. Emmenez un tel
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez produit dans votre centre local de

a la protection de I'environnement et a recyclage ou contactez vos services
votre sécurité, recyclez vos produits municipaux.

électriques et électroniques. Ne jetez pas
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NE GANDIM LA DUMNEAVOASTRA

Va multumim pentru ca ati achizitionat un aparat Electrolux. Ati ales un produs
care include decenii de experienta profesionala si de inovatie. Ingenios si stilat, a
fost conceput special pentru dumneavoastra. Pentru ca atunci cand il utilizati sa
aveti intotdeauna aceleasi rezultate extraordinare.
Bine ati venit la Electrolux.
Vizitati website-ul la:
Alici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii care va ajuta la

@ rezolvarea unor probleme aparute si informatii despre service:

www.electrolux.com
g Inregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:
a/ www.registerelectrolux.com

Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul
% dvs.:

www.electrolux.com/shop

SERVICIUL DE RELATII CU CLIENTII SI SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul autorizat de service, asigurati-va ca aveti
disponibile urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

& Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
@ Informatii generale si recomandari
@ Informatii privind mediul inconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.
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1. A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
responsabil daca instalarea si utilizarea incorecta a
aparatului provoaca vatamari si daune. Pastrati
intotdeauna instructiunile impreuna cu aparatul pentru
consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor vulnerabile
- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai

mare de 8 ani, de persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de persoanele fara
cunostinte sau experienta doar sub supraveghere sau
dupa o scurta instruire care sa le ofere informatiile
necesare despre utilizarea sigura a aparatului si sa le
permita sa inteleaga pericolele la care se expun.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajul produsului la indemana copiilor.
Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Componentele accesibile sunt fierbinti.

Daca aparatul are un dispozitiv de siguranta pentru
copii, va recomandam sa-l activati.

Curatarea si intretinerea curenta nu trebuie efectuate
de copii nesupravegheati.

Copiii cu varsta mai mica de 3 ani nu trebuie lasati sa
se apropie de aparat daca nu sunt supravegheati
permanent.

.2 Aspecte generale privind siguranta

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest
aparat si sa inlocuiasca cablul.

- Aparatul devine fierbinte in interior pe durata

functionarii. Nu atingeti elementele de incalzire din
interiorul aparatului. Folositi intotdeauna manusi de
protectie pentru a scoate sau a pune in interior
accesorii sau vase.
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. Intrerupeti alimentarea cu electricitate Tnainte de a
efectua operatiile de intretinere.

- Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a inlocui
becul pentru a evita o posibila electrocutare.

- Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a
curata aparatul.

- Nu folositi substante abrazive dure sau raclete
ascutite de metal pentru a curata sticla usii deoarece
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate conduce
la spargerea sticlei.

- In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
trebuie inlocuit de producator, de centrul autorizat de
service al acestuia sau de persoane cu o calificare
similara pentru a se evita orice pericol.

- Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa
trageti mai intai de partea din fata a suportului, dupa
care sa indepartati capatul din spate de peretii laterali.
Instalati suporturile pentru raft in ordine inversa.

2. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

2.2 Conexiunea la reteaua
electrica

2.1 Instalarea
AVERTIZARE!

Doar o persoana calificata
trebuie sa instaleze acest
aparat.

indepértati toate ambalajele.

Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.

Respectati instructiunile de instalare
furnizate Tmpreuna cu aparatul.
Procedati cu atentie sporita atunci
cand mutati aparatul deoarece acesta
este greu. Purtati intotdeauna manusi
de protectie.

Nu trageti aparatul de maner.
Respectati distantele minime fata de
alte aparate si corpuri de mobilier.
Verificati daca aparatul este instalat
avand in jurul sau structuri de
siguranta.

Laturile aparatului trebuie sa ramana
in apropierea altor aparate sau unitati
cu aceeasi inaltime.

AVERTIZARE!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician
calificat.

Aparatul trebuie legat la o priza cu
ifmpamantare.

Verificati daca informatiile de natura
electrica, specificate pe placuta cu
datele tehnice, corespund cu cele ale
sursei de tensiune. In caz contrar,
contactati un electrician.

Utilizati intotdeauna o priza cu
protectie (ilmpamantare) contra
electrocutarii, montata corect.

Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

Procedati cu atentie pentru a nu
deteriora stecherul si cablul de
alimentare electrica. Daca este
necesara inlocuirea cablului de
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alimentare, acesta trebuie inlocuit
numai de catre centrul autorizat de
service.

Nu Iasati cablurile de alimentare
electrica sa atinga sau sa se afle in
apropierea usii aparatului, in special
atunci cand usa este fierbinte.
Protectia la electrocutare a pieselor
aflate sub tensiune si izolate trebuie
fixata astfel incat sa nu permita
scoaterea ei fara folosirea unor
unelte.

Introduceti stecherul in priza numai
dupa incheierea procedurii de
instalare. Asigurati accesul la priza
dupa instalare.

Daca priza de curent prezinta jocuri,
nu conectati stecherul.

Nu trageti de cablul de alimentare
pentru a scoate din priza aparatul.
Trageti intotdeauna de stecher.
Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru
protectia liniei, sigurante (sigurante
infiletabile scoase din suport),
contactori si declansatori la protectia
de impamantare.

Instalatia electrica trebuie sa fie
prevazuta cu un dispozitiv de izolare,
care sa va permita sa deconectati
aparatul de la retea la toti polii.
Dispozitivul izolator trebuie sa aiba o
deschidere intre contacte de cel putin
3 mm.

Acest aparat este conform cu
Directivele C.E.E.

2.3 Utilizare

AVERTIZARE!
Pericol de ranire, arsuri si
electrocutare sau explozie.

Utilizati acest aparat doar intr-un
mediu casnic.

Nu modificati specificatiile acestui
aparat.

Nu blocati fantele de ventilatie.

Nu Iasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

Procedati cu atentie la deschiderea
usii aparatului atunci cand aparatul
este in functiune. Este posibila emisia
de aer fierbinte.

* Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in
contact cu apa.

* Nu aplicati presiune asupra usii
deschise.

* Nu utilizati aparatul ca suprafata de
lucru sau ca loc de depozitare.

* Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut
de alcool poate determina prezenta
aburilor de alcool in aer.

* Nu lasati scanteile sau flacarile
deschise sa intre Tn contact cu
aparatul atunci cand deschideti usa.

* Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu
trebuie introduse n aparat, nici puse
adiacent sau deasupra acestuia.

AVERTIZARE!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

* Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:

— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.

— nu puneti folie din aluminiu direct
pe baza aparatului.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente
n interior dupa incheierea gatirii.

— procedati cu atentie la
demontarea sau instalarea
accesoriilor.

« Decolorarea emailului nu are niciun
efect asupra functionarii aparatului.
Nu este un defect in ceea ce priveste
garantia legala.

* Folositi o cratita adanca pentru
prajiturile siropoase. Sucurile de
fructe lasa pete care pot fi
permanente.

* Acest aparat poate fi utilizat numai
pentru gatit. Nu trebuie utilizat in alte
scopuri, de exemplu pentru incalzirea
camerei.

« Gatiti intotdeauna cu usa cuptorului
inchisa.

» Daca aparatul este instalat in spatele
unui panou de mobila (de ex. o usa),
asigurati-va ca usa nu se inchide
niciodata atunci cand aparatul
functioneaza. Caldura si umezeala se
pot acumula in spatele panoului



inchis de mobila ceea ce produce
daune aparatului, unitatii de mobilier
sau podelei. Nu inchideti panoul de
mobila daca aparatul nu s-a racit
complet dupa utilizare.

2.4 ingrijirea si curatarea
& AVERTIZARE!

Pericol de ranire, incendiu
sau de deteriorare a
aparatului.

Tnainte de a efectua operatiile de
intretinere, dezactivati aparatul si
scoateti stecherul din priza.

Verificati daca aparatul s-a racit.
Exista riscul de spargere a panourilor
de sticla.

Tnlocuiti imediat panourile de sticla ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati centrul de service
autorizat.

Atentie cand scoateti usa aparatului.
Usa este greal

Curatati regulat aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafata.

Resturile de grasimi sau de alimente
din aparat pot duce la aparitia unui
incendiu.

Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti
neutri. Nu folositi produse abrazive,
bureti abrazivi, solventi sau obiecte
metalice.

Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta
de pe ambalaj.

Nu curatati emailul catalitic (daca este
cazul) cu nici un tip de detergent.
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2.5 Becul interior

Tipul de bec sau de lampa cu halogen
utilizat pentru acest aparat este
destinat exclusiv aparatelor
electrocasnice. Nu il utilizati in alte
scopuri.

AVERTIZARE!
Pericol de electrocutare.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica inainte de a
inlocui becul.

Folositi doar becuri cu aceleasi
specificatii.

2.6 Gestionarea deseurilor
dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

AVERTIZARE!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

Taiati cablul electric si indepartati-I.
Scoateti dispozitivul de blocare a usii
pentru a preveni inchiderea copiilor
sau a animalelor de companie in
aparat.

2.7 Service

Pentru a repara aparatul contactati un
Centru de service autorizat.

Utilizati numai piese de schimb
originale.
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3.1 Prezentare generala
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3.2 Accesorii

* Raft de sarma
Pentru vesela, forme pentru prajituri,
fripturi.

Panou de comanda

Buton de selectare pentru functiile
cuptorului

Dispozitiv de programare electronic

Buton de selectare pentru
temperatura

Element de incalzire

Bec

Ventilator

Bl Suport pentru raft, detasabil
Bl Pozitii rafturi

OE NE

~Jofo

» Cratita adanca
Pentru coacere si frigere sau ca tava
pentru grasime.

4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

4.1 Prima curatare

Scoateti din aparat toate accesoriile si
suporturile pentru raftul mobil.

Consultati capitolul ,Ingrijirea
si curatarea”.

Curatati aparatul nainte de prima
utilizare.

Puneti accesoriile si suporturile pentru
raftul mobil inapoi in pozitia lor initiala.

4.2 Setarea orei

Dupa prima conectare la priza, toate
simbolurile de pe afisaj se aprind pentru
cateva secunde. In urmétoarele cateva
secunde afisajul indica versiunea
software.

Dupa ce versiunea de software dispare,

pe display este afisat hr si "12:00". "12"
se aprinde intermitent.

1. Pentru reglarea orei curente apasati
+ sau ™

2. Apasati O pentru a confirma. Acest
lucru este necesar doar atunci cand
setati timpul pentru prima data. La
urmatoarele setari noul timp va fi
salvat automat dupa 5 secunde.

Pe afisaj este indicat min si ora setata.
"00" se aprinde intermitent.
3. Pentru setarea minutelor curente

apasati + sau
4. Apasati @) pentru a confirma. Acest
lucru este necesar doar atunci cand
setati timpul pentru prima data. La
urmatoarele setari noul timp va fi
salvat automat dupa 5 secunde.
Afisajul indica noul timp.



4.3 Modificarea orei

Puteti modifica ora curenta numai atunci
cand cuptorul este oprit.

Apasati D n mod repetat pana cand

indicatorul pentru ora curenta @ se
aprinde intermitent pe afisaj.

Pentru setarea unei alte ore, consultati
,Setarea orei”.

4.4 Preincalzirea

Preincalziti aparatul gol pentru a arde
grasimile ramase.

5. UTILIZAREA ZILNICA

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

5.1 Butoane de selectare
retractabile

Pentru a utiliza aparatul, apasati butonul
de comanda. Butonul de comanda iese
in afara.

5.2 Activarea si dezactivarea
aparatului

@ in functie de modelul
aparatului, acesta are
simboluri la butoanele de
selectare, indicatoare sau
becuri:

* Indicatorul se aprinde
cand cuptorul se
incalzeste.

» Becul se aprinde cand
aparatul functioneaza.

» Simbolul arata daca
butoanele de selectare
comanda functiile
cuptorului sau
temperatura.
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1. Setati functia (] si temperatura
maxima.

2. Lasati aparatul sa functioneze timp
de 1 ora.

3. Setati functia (¥ si temperatura
maxima.

4. Lasati aparatul sa functioneze timp
de 15 de minute.

Accesoriile pot deveni mai fierbinti decat

de obicei. Aparatul poate emite un miros

si fum. Acest lucru este normal. Aerisiti

bine incaperea.

1. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului pentru a selecta o functie
de gatit.

2. Pentru a selecta o temperatura rotiti
butonul de selectare corespunzator.

3. Pentru a dezactiva aparatul, rotiti
butoanele de selectare pentru
functiile si temperatura cuptorului in
pozitia oprit.
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5.3 Functiile cuptorului

Functia cuptorului

Aplicatie

0 Pozitia Oprit

Aparatul este oprit.

.
<

lluminare cuptor

1
N

Pentru a activa becul fara nici o functie de gatit.

Aer cald

SlE

Pentru a coace simultan pe pana la 3 pozitii ale raf-
tului si pentru a deshidrata alimentele.Setati temper-
atura cu 20 - 40°C mai jos decat pentru Caldura de
Sus + jos.

Caldura de sus

Pentru a coace si a praji alimente pe 1 pozitie a raf-

+ jos tului.
vv Grill Pentru frigerea la gratar a alimentelor plate si pentru
paine prajita.
= Grill rapid Egn_tru fr?ggrea la gréAt_ar a ali_r_nfantelor plate in can-
titati mari si pentru paine prajita.
v Gatire intensiva Pentru a frige bucati mai mari de carne rosie sau de
¥ gaina cu os pe 1 nivel al raftului. De asemenea,

pentru gratinare si rumenire.

m Pizza Pentru coacerea pe 1 raft a mancarurilor care nec-
i esita o rumenire mai intensa si o baza crocanta. Se-
tati temperatura cu 20 - 40°C mai jos decat pentru
Caldura de sus + jos.
—_— Carne Pentru a prepara fripturi fragede si suculente.
i Mentine cald Pentru a pastra mancarea calda.
o ® Cataliza Pentru a ajuta la auto-curatarea stratului catalitic al
.x. cuptorului.
5.4 Afisaj
A B C A) Temporizator
| |—| B) Indicator de incalzire si caldura
T — reziduala
=:= L‘“:: L‘H — =) C) Sertar pentru apa (doar pentru
JEN RN — anumite modele)
l l l chr_min, 5 v /? D) Senzor (doar pentru anumite modele)
II= I|E 6 E) Blocare electronica a usii (doar

pentru anumite modele)
F) Ore/ minute
G) Functiile ceasului
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5.5 Butoane
Buton Functie Descriere
— MINUS Pentru a seta timpul.
@ CEAS Pentru a seta o functie ceas.
—+ PLUS Pentru a seta timpul.
5.6 Indicatorul de incalzire rand. Segmentele indica cresterea sau

reducerea temperaturii cuptorului.

Cand activati o functie a cuptorului,

segmentele de pe afisaj :se aprind pe
6. FUNCTIILE CEASULUI

6.1 Tabelul cu functiile ceasului

Functia ceasului

Aplicatie

@

ORA CURENTA

Pentru a seta, modifica sau verifica timpul. Consul-
tati "Setarea timpului".

Q

CRONOMETRU

Utilizati pentru a seta durata unei numaratori inverse
(maxim 23 h 59 min). Aceasta functie nu are nicio
influenta asupra functionarii aparatului. Puteti seta
CRONOMETRU oricand, chiar daca aparatul este
oprit.

|>| DURATA

Pentru a seta durata de functionare a aparatului. A
se utiliza numai cand a fost setata o functie a cup-
torului.

-]

SFARSIT

Pentru a seta ora de dezactivare a aparatului. A se
utiliza numai cand a fost setata o functie a cuptoru-
lui. Puteti utiliza Durata si Sfarsit in acelasi timp
(Temporizare), daca aparatul trebuie sa fie pornit si
oprit automat mai tarziu.

(i)

Pentru a alterna functiile
ceasului apasati in mod

repetat @

6.2 Setarea DURATA si
SFARSIT

1. Apasati pe O in mod repetat pana

Pentru confirmarea setarii cand afisajul indica =] sau—l.
funciilor ceasului, apasati [=1sau = se aprinde intermitent pe
@ sau asteptati 5 secunde afisaj.

pentru confirmarea
automata.

2. Apasati T sau— pentru a seta
valorile si apasati @) pentru
confirmare.

Pentru Durata [~ setati mai intai
minutele dupa care setati orele, pentru
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Sfarsit =| setati mai intai orele si dupa
aceea minutele.
Se va aude un sunet timp de 2 minute

dupa expirarea timpului. Simbolul |_)|

sau = si setarea timpului se vor aprinde

intermitent pe afisaj. Cuptorul se opreste.

3. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului Tn pozitia oprit.

4. Pentru a opri semnalul apasati orice
buton.

(i)

Daca apasati O in
momentul in care alegeti

orele pentru DURATA I,
aparatul trece la setarile

pentru functia SFARSIT =1.

6.3 Setarea
CRONOMETRULUI

1. Apasati O in mod repetat pana cand

Q si ,00” se aprind intermitent pe
afisaj.

2. Apasati + sau — pentru a seta
CRONOMETRUL.
Prima data setati secundele, urmate
de minute si de ore.
La Tnceput, timpul este calculat in
minute si secunde. Cand timpul setat
de dvs. este mai mare de 60 de

minute, simbolul hr apare pe afisa;j.
Aparatul calculeaza acum timpul in ore si
minute.

7. FUNCTII SUPLIMENTARE

7.1 Utilizarea Blocare acces

copii

Functia Blocare acces copii impiedica

utilizarea accidentala a aparatului.

1. Nu setati o functie a cuptorului.

2. Tineti apasat simultan @ Si + timp
de 2 secunde.

Este emis un semna acustic. SAFE

apare pe afisaj.

Pentru a dezactiva Blocare acces copii,

repetati pasul 2.

3. CRONOMETRUL porneste automat
dupa cinci secunde.

Dupa trecerea a 90% din timp este
emis un semnal sonor.

4. La sfarsitul duratei setate este emis
un semnal acustic timp de doua
minute. "00:00” si Q se aprind
intermitent pe afisaj. Apasati orice
buton pentru a opri semnalul acustic.

(i)

Daca setati
CRONOMETRUL atunci

cand functia DURATA 2]
sau SFARSIT 2 este

activa, simbolul Q apare pe
afisaj.

6.4 Cronometrul de
numaratoare directa

Utilizati Cronometrul de numaratoare
directa pentru a monitoriza durata de
functionare a cuptorului. Cronometrul
este activat simultan cu incalzirea
cuptorului.

Pentru a reseta Cronometrul de
numaratoare directa, apasati lung + Si
—. Cronometrul incepe numaratoarea
directa din nou.

(i)

Cronometrul de numaratoare
directa nu poate fi folosit cu

aceste functii: Durata |_)|
Sfarsit .

7.2 Indicator pentru caldura
reziduala

Cand dezactivati aparatul, afisajul

prezinta indicatorul caldurii reziduale
daca temperatura este mai mare de
40°C. Rotiti butonul de selectare a
temperaturii spre stanga sau dreapta
pentru a afisa temperatura cuptorului.

A

7.3 Oprirea automata

Din motive de siguranta, aparatul se
dezactiveaza automat dupa o perioada



daca o functie a cuptorului este activa si
nu modificati nicio setare.

Temperatura (°C) Durata de oprire

(h)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 515
250 - maxim 3

Dupa o dezactivare automata, pentru a
utiliza din nou aparatul apasati orice
buton.

@ Oprirea automata nu

functioneaza cu aceste
functii: lluminare cuptor,
Durata, Sfarsit.

8. INFORMATII SI SFATURI

& AVERTIZARE!

Consultati capitolele privind
siguranta.

@ Temperatura si duratele de

coacere din tabele au rol
consultativ. Acestea depind
de retete si de calitatea si
cantitatea ingredientelor
utilizate.

8.1 Informatii cu caracter
general

Aparatul are cinci pozitii pentru raft.
Numarati pozitiile rafturilor din partea
de jos a podelei aparatului.

Aparatul are un sistem special care
produce o circulatie naturala a aerului
si o reciclare constanta a aburului. Cu
acest sistem puteti gati intr-un mediu
cu aburi si puteti pastra preparatele
moi in interior si crocante la exterior.
Reduce la minimum durata de gatire
si consumul de energie.

Umezeala poate produce condens in
aparat sau pe panourile de sticla ale
usii. Acest lucru este normal.
Utilizatorul trebuie sa se indeparteze
intotdeauna de aparat atunci cand
deschide usa aparatului pe durata
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7.4 Suflanta cu aer rece

Cand aparatul functioneaza, suflanta cu
aer rece porneste automat pentru a
mentine reci suprafetele aparatului. Daca
opriti aparatul, suflanta cu aer rece
continua sa functioneze pana cand
aparatul se raceste.

7.5 Termostatul de siguranta

Functionarea incorecta a aparatului sau
componentele defecte pot sa cauzeze
supraincalzirea periculoasa. Pentru a
preveni acest lucru, cuptorul are un
termostat de siguranta care intrerupe
alimentarea cu curent. Tn momentul in
care temperatura scade, cuptorul se
activeaza din nou in mod automat.

gatirii. Pentru a reduce condensul,
|asati aparatul sa functioneze timp de
10 minute nainte de gatire.

* Curatati umezeala ramasa dupa
fiecare utilizare a aparatului.

* Nu puneti obiecte direct pe podeaua
aparatului si nu puneti folie din
aluminiu pe componente atunci cand
gétiti. In caz contrar este posibila
modificarea rezultatelor obtinute si se
poate cauza deteriorarea stratului de
email.

8.2 Coacerea prajiturilor

* Nu deschideti usa cuptorului inainte
ca 3/4 din durata de coacere sa fi
trecut.

» Daca utilizati doua tavi de coacere in
acelasi timp, lasati un nivel liber intre
ele.

* Functia Caldura de sus + jos la
temperatura implicita este ideala
pentru coacerea painii.

8.3 Gatirea carnii si a pestelui

» Utilizati o cratita adanca pentru
alimentele foarte grase pentru a evita
patarea permanenta a cuptorului.
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» Lasati carnea aproximativ 15 minute
fnainte de a o taia, astfel incat sucul
sa nu se prelinga afara.

* Pentru a impiedica formarea de prea
mult fum n cuptor pe durata frigerii,
se recomanda adaugarea de putina
apa in cratita adanca. Pentru a
preveni condensarea fumului,
adaugati apa de fiecare data dupa ce
se evapora.

8.4 Durate de gatit

Duratele de gatit depind de tipul de
alimente, de consistenta si volumul lor.

La inceput, monitorizati performanta
cand gatiti. Gasiti cele mai bune setari
(setarea caldurii, durata de gatit, etc.)
pentru vasele, retetele si cantitatile dvs.
cand utilizati acest aparat.

8.5 Tabele pentru coacere si frigere

Prajituri
Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-
. - (min) tarii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft
tura (°C) tura (°C)

Retete cu 170 2 160 3(2si4) 45-60 intr-o

compozi- forma pen-

tie batuta tru prajituri

cu telul

Aluat frag- 170 2 160 3(2si4) 20-30 intr-o

ed forma pen-
tru prajituri

Prajitura 170 1 165 2 60 - 80 Intr-o

cu branza forma pen-

si lapte tru prajituri

batut de 26 cm

Prajitura 170 2 160 2 (stanga 80 - 100 in doua

cu mere si dreap- forme pen-

(placinta ta) tru prajituri

cu de 20 cm

mere)” peun raft
de sarma

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Intr-o tava
de coacere

Tarta cu 170 2 165 2 (stanga 30-40 intr-o

gem si dreap- forma pen-

ta) tru prajituri

de 26 cm

Pandi- 170 2 160 2 50 - 60 intr-o

span forma pen-

tru prajituri
de 26 cm
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Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-
; ; (min) tarii

Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft

tura (°C) tura (°C)
Tort de 160 2 150 2 90-120 Intr-o
Craciun / forma pen-
Tort bogat tru prajituri
in fructe) de 20 cm
Prajitura 175 1 160 2 50 - 60 intr-o
cu forma de
prune1) paine
Prajituri 170 3 140-150 3 20-30 intr-o tava
mici - pe de coacere
un nivel
Prajituri - - 140-150 2si4 25-35 Intr-o tava
mici - pe de coacere
doua nive-
luri
Prajituri - - 140-150 1,3si5 30 - 45 Intr-o tava
mici - pe de coacere
trei nive-
luri
Biscuiti/ 140 8 140-150 3 30-35 Intr-o tava
patiserie - de coacere
pe un ni-
vel
Biscuiti/ - - 140-150 2si4 35-40 intr-o tava
patiserie - de coacere
pe doua
niveluri
Biscuiti/ - - 140-150 1,3si5 35-45 Intr-o tava
patiserie - de coacere
pe trei ni-
veluri
Bezele- 120 8 120 8 80 - 100 intr-o tava
pe un ni- de coacere
vel
Bezele - - - 120 2si4 80 - 100 intr-o tava
pe doua de coacere
niveluri!)
Chifle dul- 190 3 190 3 12-20 Intr-o tava

cil de coacere
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Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-
n . (min) tarii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft
tura (°C) tura (°C)
Eclere- 190 3 170 3 25-35 intr-o tava
pe un ni- de coacere
vel
Eclere- - - 170 2si4 35-45 intr-o tava
pe doua de coacere
niveluri
Tarte 180 2 170 2 45-70 intr-o
forma pen-
tru prajituri
de 20 cm
Tort cu 160 1 150 2 110-120 Intr-o
multe forma pen-
fructe tru prajituri
de 24 cm
Sandvis 170 1 160 2 (stanga 50 - 60 intr-o
Victoria si dreap- forma pen-
ta) tru prajituri
de 20 cm
1)Pmmcmﬂﬁcumomlmnpde1Ommum.
Paine si pizza
Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-
. - (min) tarii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft
tura (°C) tura (°C)
Paine 190 1 190 1 60 - 70 1-2
|b"1) bucati,
aba 500 g per
bucata
Painede 190 1 180 1 30-45 intr-o
secara forma de
paine
Chifle 1) 190 2 180 2(2si4) 25-40 6 - 8 role
intr-o tava
de coac-
ere
Pizzal)  230-250 1 230-250 1 10 - 20 Intr-o tava
de coac-
ere sau
cratita

adanca
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Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-

- » (min) tarii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft
tura (°C) tura (°C)

Pateuril) 200 ) 190 5 10 - 20 intr-o tava
de coac-
ere

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.
Tarte

Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-

- - (min) tarii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft
tura (°C) tura (°C)

Tartecu 200 2 180 2 40 - 50 Intr-o

paste forma

Tartecu 200 2 175 2 45 - 60 Intr-o

legume forma

Tarte tip 180 1 180 1 50 - 60 intr-o

Quiche™) forma

Lasagne1) 180-190 2 180-190 2 25-40 ﬁnnq
forma

Paste 180-190 2 180-190 2 25-40 Intr-o

Cannello- forma

ni1)

1>PmﬂwéhMcumomlmnpde1Ommuw.
Carne

Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-

- - (min) tarii
Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft
tura (°C) tura (°C)

Vita 200 2 190 2 50-70 Pe un raft
de sarma

Porc 180 2 180 2 90 - 120 Pe un raft
de sarma

Vitel 190 2 175 2 90-120 Peunraft
de s&rma

Friptura 210 2 200 2 50 - 60 Pe un raft

de vita de sarma

engle-

zeasca, in

sange




46

www.electrolux.com

Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-
; ; (min) tarii

Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft

tura (°C) tura (°C)
Friptura 210 2 200 2 60-70 Pe un raft
de vita de sarma
engle-
zeasca,
gatita
mediu
Friptura 210 2 200 2 70-75 Pe un raft
de vita de sarma
engle-
zeasca,
bine
facuta
Ceafade 180 2 170 2 120 - 150 Cu sorici
porc
Piciorde 180 2 160 2 100 - 120 2 bucati
porc
Miel 190 2 175 2 110- 130 Rasol
Pui 220 2 200 2 70 - 85 Intreg
Curcan 180 2 160 2 210 -240 intreg
Rata 175 2 220 2 120- 150 Tntreg
Gasca 175 2 160 1 150 - 200 TIntreg
lepure 190 2 175 2 60 - 80 Bucati
lepure 190 2 175 2 150 - 200 Bucati
salbatic
Fazan 190 2 175 2 90 -120 Intreg
Peste
Aliment  Caldura de sus + jos Aer cald Durata Comen-

- - (min) tarii

Tempera- Nivel raft Tempera- Nivel raft

tura (°C) tura (°C)
Pastrav/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pesti
Dorada
Ton/So- 190 2 175 2 35-60 4 - 6 fileuri

mon
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8.6 Grill

Preincalziti cuptorul gol timp
de 3 minute Tnainte de

gatire.
Aliment  Cantitate Tempera- Durata (min) Nivel raft
tura (°C
Bucati (9) ura (°C) Pe o Pe cea-
parte lalta parte

File bucati 4 800 max. 12-15 12-14 4
Fripturide 4 600 max. 10-12 6-8 4
vita

Carnati 8 - max. 12 -15 10-12
Cotletde 4 600 max. 12-16 12-14

porc

Pui (taiat 2 1000 max. 30-35 25-30 4
in doua)

Kebab 4 - max. 10-15 10 - 12
Pieptde 4 400 max. 12 -15 12-14

pui

Hambur- 6 600 max. 20 - 30 - 4
ger

File de 4 400 max. 12-14 10 - 12 4
peste

Sandvis 4-6 - max. 5-7 - 4
cu paine

prajita

Paine 4-6 - max. 2-4 2-3 4
prajita

8.7 Gatire intensiva
Vita

Aliment Cantitate Temperatura Durata (min) Nivel raft

(°C)

Friptura de vita pentru fiecare 190 - 200 5-6 1sau 2
sau file, in sange) cm de grosime

Friptura de vita pentru fiecare 180 - 190 6-8 1sau 2

sau file, gatita cm de grosime
mediu?)
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Aliment Cantitate '(I;%Tperaturé Durata (min)  Nivel raft
Friptura de vita pentru fiecare 170 - 180 8-10 1sau 2
sau file, bine cm de grosime

facutal)

1) Preincalziti cuptorul.

Porc

Aliment Cantitate (kg) ;I:%Tperaturé Durata (min)  Nivel raft
Spata, ceafd, 1-1.5 160 - 180 90 - 120 1sau 2
pulpa

Cotlet, antricot 1-15 170 - 180 60 - 90 1 sau 2
Bucata de carne 0.75 - 1 160 - 170 50 - 60 1sau 2
Picior de porc 0.75-1 150 - 170 90 -120 1sau2
(semipreparat)
Vitel

Aliment Cantitate (kg) ;I;%r;\peraturé Durata (min)  Nivel raft
Friptura de vitel 1 160 - 180 90 -120 1sau 2
Picior de vitel 15-2 160 - 180 120 - 150 1sau 2
Miel

Aliment Cantitate (kg) ;I;%r;\peraturé Durata (min)  Nivel raft
Pulpa de miel, 1-1.5 150 - 170 100 - 120 1sau?2
friptura de miel

Spata de miel 1-1.5 160 - 180 40 - 60 1sau 2
Pasare

Aliment Cantitate (kg) ;I;%r;\peraturé Durata (min) Nivel raft
Portii de pui 0,2-0,25fie- 200 -220 30-50 1sau 2
care

Pui, jumatate 0,4 - 0,5 fiecare 190 - 210 35-50 1sau 2
Pui, pasarein- 1-1.5 190 - 210 50-70 1sau 2
dopata

Rata 15-2 180 - 200 80 - 100 1sau 2
Gasca 35-5 160 - 180 120 - 180 1sau 2
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Aliment Cantitate (kg) Temperatura Durata (min) Nivel raft
(°C)

Curcan 25-35 160 - 180 120 - 150 1sau 2

Curcan 4-6 140 - 160 150 - 240 1sau 2

Peste (in abur)

Aliment Cantitate (kg) Temperatura Duratda (min)  Nivel raft
(°C)
Peste intreg 1-15 210 - 220 40 - 60 1sau 2
8.8 Uscare - Aer cald uscare, deschideti usa si l4sati sa se
o ) raceasca peste noapte pentru
» Acoperiti tavile cu hartie cerata sau cu terminarea uscarii.
pergament.

* Pentru rezultate mai bune, opriti
cuptorul la jumatatea duratei de

Legume
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft
€ 1 pozitie 2 pozitii
Fasole 60 -70 6-8 & 1/4
Ardei 60 -70 5-6 8 1/4
Legyme pentru 60 - 70 5-6 8 1/4
supa
Ciuperci 50 - 60 6-8 8 1/4
lerburi 40 - 50 2-3 & 1/4
Fructe
Aliment Temperatura Durata (h) Nivel raft
() 1 pozitie 2 poazitii
Prune 60 -70 8-10 8 1/4
Caise 60 -70 8-10 8 1/4
Felii de mar 60 -70 6-8 3 1/4
Pere 60 -70 6-9 8 1/4
9. INGRIJIREA SI CURATAREA
AVERTIZARE! 9.1 Note cu privire la curatare
Consultati capitolele privind  Curatati partea din fata a cuptorului cu
siguranta. o carpa moale, apa calda si agent de

curatare.
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» Utilizati un agent de curatare obisnuit
pentru a curata suprafetele metalice.

» Curatati interiorul aparatului dupa
fiecare utilizare. Acumularea de
grasimi sau de orice alte resturi

alimentare poate provoca un incendiu.

Riscul este mai mare pentru tava
pentru gratar.

» Curatati murdaria rezistenta cu
produs special de curatat cuptorul.

» Curatati toate accesoriile dupa fiecare
utilizare si uscati-le. Folositi o laveta
moale cu apa calda si un agent de
curatare.

» Daca aveti accesorii anti-aderente, nu
le curatati utilizand agenti agresivi,
obiecte cu margini ascutite sau in
masina de spalat vase. Stratul anti-
aderent poate fi deteriorat.

9.2 Pentru modelele din inox
sau aluminiu

@ Curatati usa cuptorului
numai cu un burete ud.

Uscati-o cu o laveta moale.
A nu se folosi bureti din
sarma, acizi sau produse
abrazive, deoarece pot
deteriora suprafata
cuptorului. Curatati panoul
de comanda al cuptorului cu
aceeasi precautie.

9.3 Curatarea garniturii usii

» Verificati la intervale regulate
garnitura usii. Garnitura usii se afla in
jurul cadrului cavitatii cuptorului. Nu
utilizati aparatul daca garnitura usii
este deteriorata. Contactati un centru
de service autorizat.

» Pentru a curata garnitura usii
consultati informatiile generale despre
curatenie.

9.4 Scoaterea suporturilor
raftului si indepartarea
panourilor catalitice

Pentru a curata cuptorul, scoateti

suporturile pentru raft si indepartati
panourile catalitice.

& ATENTIE!
Aveti grija cand scoateti

suporturile pentru raft.
Panourile catalitice nu sunt
fixate de peretii cuptorului si
pot cadea cand suporturile
pentru raft sunt scoase.

Trageti partea din fata a suportului
pentru raft si indepartati-o de
peretele lateral. Tineti ghidajele
raftului din spate si panoul catalitic in
pozitie cu cealalta mana.

2. Trageti partea din spate a suportului

pentru raft si indepartati-o de
peretele lateral si scoateti-o in afara.

Instalati suporturile pentru raft in ordine
inversa.

9.5 Cataliza

& ATENTIE!
Nu curatati suprafata

catalitica cu spray-uri pentru
cuptor, agenti de curatare
abrazivi, sapun sau alti
agenti de curatare. Acestia
vor deteriora suprafata
catalitica.



Curatati sticla de la interior a usii
cuptorului cu apa calda si o laveta
moale.

Scoateti toate accesoriile.

Peretii si tavanul cavitatii sunt acoperiti
cu un strat catalitic. Acestia absorb fara a
emana miros grasimea si murdaria la
temperaturi ridicate.

Pentru a ajuta acest proces de
autocuratire, incalziti in mod regulat
aparatul fara alimente.

(i)

Petele sau decolorarea
suprafetei catalitice nu au
niciun efect asupra
proprietatilor de auto-
curatare.

Becul cuptorului ramane
aprins pe durata curatarii
catalitice.

(i)

1. Setati functia Cataliza. Consultati
sectiunea ,Functiile cuptorului”.
Afisajul indica CATA si durata procedurii
de curatare (1 ora). Nu puteti seta
durata, dar puteti folosi functia Sfarsit
pentru a intarzia pornirea procedurii de
curatare.
Dupa terminarea timpului este emis un
semnal sonor. Aparatul se dezactiveaza.
2. Pentru a opri sunetul apasati un
buton sau deschideti usa cuptorului.
3. Curatati partea inferioara a cuptorului
cu un burete moale si umed.
Pentru a opri Cataliza inainte de
terminare, rotiti butonul pentru functiile
cuptorului Tn pozitia oprit.

9.6 Semnal de curatare

Pentru a va reaminti ca trebuie sa
efectuati curatarea catalitica, CATA se
aprinde intermitent pe ecran timp de 10
secunde dupa fiecare activare si
dezactivare a aparatului.

Semnalul de curatare se

stinge:

* dupa terminarea functiei
Cataliza.

» daca apasati butoanele

+ si = Tn acelasi timp.
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9.7 Curatarea usii cuptorului

Usa cuptorului are trei panouri de
sticla.Puteti scoate usa cuptorului
panourile de sticla de la interior pentru a
le curata.

(i)

Usa cuptorului se poate
inchide daca incercati sa
scoateti panourile de sticla
inainte de a scoate usa
cuptorului.

ATENTIE!
Nu utilizati aparatul fara
panourile de sticla.

AN

1. Deschideti complet usa si identificati
balamaua din partea dreapta a usii.

2. Impingeti componenta de strangere
pana cand se retrage.

3. Tineti componenta impinsa cu o
mana. Utilizati o surubelnita cu
cealaltda mana pentru a ridica si a roti
parghia balamalei din partea dreapta.
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4,

Identificati balamaua din partea
stanga a usii.

7. Puneti usa pe o laveta moale, pe o
suprafata stabila.

5.

Ridicati si rotiti parghia de pe
balamaua din stanga.

6.

Inchideti pe jumatate usa cuptorului
pana la prima pozitie de deschidere.
Dupa aceea impingeti si scoateti usa
din locas.

)
%

8. Eliberati sistemul de inchidere pentru
a scoate panourile interne de sticla.

\
T

J

9. Rotiti cele doua dispozitive de fixare

la 90° si scoateti-le din locasurile lor.
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10. Mai intai ridicati cu atentie, dupa care
scoateti panourile de sticla, unul cate
unul. Incepeti cu panoul de sus.

=

1/2\

11. Curatati panourile de sticla cu apa si
sapun. Uscati cu atentie panourile de
sticla.

Dupa terminarea curateniei, montati

panourile de sticla si usa cuptorului.

Urmati pasii de mai sus in ordine inversa.

Asigurati-va ca puneti panourile de sticla
(A si B) la loc n secventa corecta.Primul
panou (A) are un cadru decorativ. Zona
serigrafiata trebuie indreptata cu fata
spre partea interioara a usii. Dupa
instalare, asigurati-va ca suprafata
cadrului panoului de sticla (A) de pe
zonele serigrafiate nu prezinta asperitati
la atingere.
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Asigurati-va ca ati montat corect in
locasul sau panoul de sticla din mijloc.

9.8 Inlocuirea becului

Asezati o laveta pe partea de jos din
interiorul cuptorului. Aceasta previne
deteriorarea cavitatii si a capacului din
sticla al becului.

& AVERTIZARE!

Pericol de electrocutare!
Deconectati siguranta
fnainte de a Tnlocui becul.
Este posibil ca becul
cuptorului si capacul din
sticla al becului sa fie
fierbinti.
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ATENTIE!

/N

grasime pe bec.

1. Dezactivati aparatul.

10. DEPANARE

AVERTIZARE!

intotdeauna tineti becul
halogen cu ajutorul unei
carpe pentru a preveni

arderea reziduurilor de 1.

2. Decuplati sigurantele din tablou sau

dezactivati intrerupatorul.

Becul din spate

Rotiti spre stanga capacul din sticla

al becului si scoateti-I.
2. Curatati capacul de sticla.
3. Tnlocuiti becul cu un bec adecvat
rezistent la o caldura de 300°C.
4. Montati capacul de sticla.

Consultati capitolele privind

siguranta.

10.1 Ce trebuie facut daca...

Problema

Cauza posibila

Solutie

Cuptorul nu se incalzeste.

Cuptorul este oprit.

Activati cuptorul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Nu au fost efectuate
setarile necesare.

Verificati daca setarile sunt
corecte.

Cuptorul nu se incalzeste.

Oprirea automata este ac-
tiva.

Consultati ,Oprirea auto-
mata”.

Cuptorul nu se incalzeste.

Dispozitivul Blocare acces
copii este activat.

Consultati sectiunea ,Uti-
lizarea Blocare acces co-

pii”.

Cuptorul nu se incalzeste.

Siguranta s-a declansat.

Verificati daca siguranta
este cauza defectiunii.
Daca sigurantele se decla-
nseaza in mod repetat,
adresati-va unui electrician
calificat.

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

Gatirea alimentelor du-
reaza prea mult sau prea
putin.

Temperatura este prea
scazuta sau prea ridicata.

Reglati temperatura daca
este necesar. Urmati sfa-
turile din manualul utiliza-
torului.

Aburul si condensul se
depun pe alimente si in
cavitatea cuptorului.

Ati lasat vasul cu mancare
prea mult timp in cuptor.

Nu lasati vasele cu man-

care in cuptor pentru mai

mult de 15 - 20 de minute
dupa terminarea procesu-
lui de gatit.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Afisajul indica un cod de
eroare care nu este in ac-
est tabel.

Exista o defectiune elec-
trica.

Opriti si porniti din nou
cuptorul prin intermediul
sigurantei casnice sau a
intrerupatorului de si-
guranta din cutia cu si-
gurante.

In cazul in care codul
de eroare apare din nou
pe afisaj, contactati de-
partamentul de asis-
tenta pentru clienti.

Aparatul este activat dar
nu se incalzeste. Ventila-
torul nu functioneaza. Afi-
sajul indica "Demo".

Modul demo este activat.

o0

Dezactivati cuptorul.
Tineti apasat butonul

+

Atunci cand este emis
un semnal acustic, roti-
ti butonul de selectare
pentru functiile cuptor-
ului in sens orar la pri-
ma functie. "Demo" se
aprinde intermitent pe
afisaj.

Rotiti butonul de selec-
tare pentru functiile
cuptorului la pozitia
oprit.

Eliberati butonul +
Rotiti butonul de selec-
tare pentru tempera-
tura in sens orar si
mentineti timp de trei
secunde. Semnalul
acustic este emis de
trei ori. Modul demo
este dezactivat.

10.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie la
problema, adresati-va comerciantului sau

Aceasta este amplasata pe cadrul frontal

din interiorul aparatului. Nu scoateti

unui centru de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se
gasesc pe placuta cu date tehnice.

placuta cu date tehnice din interiorul
aparatului.

Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)

Codul numeric al produsului (PNC)
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Va recomandam sa notati datele aici:

Numarul de serie (S.N.)

11. INSTALAREA

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

11.1 Incorporarea in mobilier

11.2 Fixarea aparatului de
mobilier

A
‘u‘« e B
*sz:

11.3 Conectarea la alimentarea
electrica

@ Producatorul nu este
responsabil daca nu
respectati masurile de
siguranta descrise in
capitolele privind Siguranta.

Acest aparat este furnizat doar cu un
cablu electric.

11.4 Cablul

Tipurile de cabluri adecvate pentru
instalare sau inlocuire:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Pentru sectiunea cablului consultati
puterea totala consumata de pe placuta
cu date tehnice si tabelul:

Putere totala (W) Sectiunea cablu-

lui (mm?)
maxim 1380 3x0,75
maxim 2300 3x1

maxim 3680 3x1,5




Cablul de masa (cablul verde/galben) va
fi cu 2 cm mai lung decét cele de faza si
de nul (cablurile albastru si maro).

12. EFICIENTA ENERGETICA
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12.1 Fisa produsului si informatii in conformitate cu UE 65-66/2014

Numele furnizorului Electrolux
EOA3460A0K

Identificarea modelului EOA3460A0W
EOA3460A0X

Indexul de eficienta energetica 100.0

Clasa de eficienta energetica A

Consumul de energie cu o incarcatura standard,  0.93 kWh/ciclu

modul conventional

Consumul de energie cu o incarcatura standard,  0.85 kWh/ciclu

modul ventilator fortat

Numarul de cavitati

1

Sursa de caldura

Curent

Volum

721

Tipul cuptorului

Cuptor incorporat

Masa

EOA3460A0K 35.9 kg
EOA3460A0OW 35.9 kg
EOA3460A0X 35.9 kg

EN 60350-1 - Aparate de gatit
electrocasnice - Partea 1: Game,
cuptoare, cuptoare cu abur si gratare -
Metode de masurare a performantei.

12.2 Economisirea energiei

Aparatul dispune de unele functii care va
ajuta la economisirea energiei in timpul
procesului zilnic de gatire.

- Sfaturi generale

— Asigurati-va ca usa cuptorului
este inchisa corect atunci cand
aparatul este in functiune si
mentineti-o Tnchisa cat mai mult
posibil pe durata gatitului.

— Folositi vase metalice pentru a
imbunatati economia de energie.

— Atunci cand este posibil, puneti
alimentele in interiorul cuptorului
fara a-l mai incalzi Tnainte.

— Atunci cand durata de gatire este
mai mare de 30 de minute,
reduceti temperatura cuptorului la
minim cu 3-10 minute, in functie
de durata gatirii, inainte de
terminarea duratei de gatire.
Caldura reziduala din interiorul
cuptorului va continua gatirea.

— Folositi caldura reziduala pentru a
incalzi alte alimente.

Gatitul cu ventilator - atunci cand

este posibil, folositi functiile de gatit cu

ventilator pentru a economisi energia.

Caldura reziduala

— La unele functii ale cuptorului,
daca este activat un program cu
selectare timp (Durata, Sfarsit) si
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durata de gatire este mai mare de pentru a mentine mancarea calda,
30 de minute, elementele de alegeti cel mai scazut nivel de
incalzire se dezactiveaza automat temperatura posibil. Afisajul indica
atunci cand a mai ramas 10% din temperatura caldurii reziduale.

timp. Ventilatorul si becul continua
sa functioneze.
* Mentine méncarea calda - daca
doriti sa utilizati caldura reziduala

13. INFORMATII PRIVIND MEDIUL

Reciclati materialele marcate cu simbolul aparatele marcate cu acest simbol g

Y Pentru a recicla ambalajele, acestea impreuna cu deseurile menajere.
trebuie puse in containerele Returnati produsul la centrul local de
corespunzatoare. Ajutati la protejarea reciclare sau contactati administratia
mediului si a sanatatii umane si la orasului dvs.

reciclarea deseurilor din aparatele
electrice si electrocasnice. Nu aruncati
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