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ESTAMOS A PENSAR EM Sl

Obrigado por ter adquirido um aparelho Electrolux. Escolheu um produto que traz consigo
décadas de experiéncia profissional e inovagao. Engenhoso e elegante, foi concebido a pensar
em si. Assim, quando o utilizar, tera a tranquilidade de quem sabe que tera sempre dptimos
resultados.

Bem-vindo(a) a Electrolux.
Visite o nosso website para:

Servigos:

Resolver problemas e obter conselhos de utilizagao, catalogos e informagdes sobre
www.electrolux.com

g Registar 0 seu produto para beneficiar de um servigo melhor:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Adquirir acessorios, consumiveis e pegas de substituigao originais para o seu aparelho:
’% www.electrolux.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Recomendamos a utilizagéo de pegas de substituigao originais.
Quando contactar a Assisténcia, certifique-se de que tem os seguintes dados disponiveis.
A informagéo encontra-se na placa de caracteristicas. Modelo, PNC, Numero de Série.

& Aviso / Cuidado - Informagdes de seguranca.
@ Informagdes gerais e conselhos Uteis
Informagdes ambientais

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.



PORTUGUES 3

1. INFORMACOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instrucoes fornecidas antes de insta-
lar e utilizar o aparelho. O fabricante ndo € responsavel
por lesdes ou danos resultantes da instalagao e utilizacao
incorrectas. Guarde sempre as instrucdes junto do apa-
relho para futura referéncia.

1.1 Seguranca para criangas € pessoas vulneraveis

ADVERTENCIA
Risco de asfixia, ferimentos ou incapacidade perma-
nente.

e Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8
anos Ou Mais e por pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com pouca experi-
éncia e conhecimento se forem supervisionadas por
um adulto que seja responsavel pela sua seguranca.

e Nao permita que as criangas bringuem com o apare-
Iho.

¢ Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criangas.

e Mantenha as criangas e 0s animais domesticos afasta-
dos do aparelho quando este estiver a funcionar ou a
arrefecer. As partes acessiveis estdo quentes.

e Se 0 aparelho tiver um dispositivo de seguranca para
criangas, recomendamos que o active.

e Alimpeza e a manutencao basica nao devem ser efec-
tuadas por criangas sem supervisao.

1.2 Seguranca geral

¢ A instalacao deste aparelho e a substituicao do cabo
tém de ser efectuadas por uma pessoa qualificada.

¢ O interior do aparelho fica quente durante o funciona-
mento. Nao toque nos elementos de aguecimento do
aparelho. Utilize sempre luvas de forno para retirar e
colocar acessorios ou recipientes de ir ao forno.
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2. A\

e Nao utilize uma maquina de limpar a vapor para limpar

o aparelho.

¢ Desligue a alimentacao eléctrica antes de qualquer ma-

nutencao.

e Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspado-
res metalicos afiados para limpar a porta de vidro por-
que podem riscar a superficie e partir o vidro.

¢ Para remover 0s apoios para grelhas e tabuleiros, puxe
primeiro a parte da frente e depois a parte de tras do
apoio para grelhas e tabuleiros, para fora da parede la-
teral. Instale os apoios para grelhas e tabuleiros na se-

quéncia inversa.

INSTRUCOES DE SEGURANGCA

2.1 Instalagéo

ADVERTENCIA

A instalagao deste aparelho so
deve ser efectuada por uma pes-
soa qualificada.

e Remova todos os elementos da emba-
lagem.

* N3&o instale nem utilize o aparelho se
este estiver danificado.

e Cumpra as instrugoes de instalagao
fornecidas com o aparelho.

e Tenha sempre cuidado quando deslo-
car o aparelho porque o aparelho é pe-
sado. Use sempre luvas de proteccao.

* Nao puxe o aparelho pela pega.

e Respeite as distancias minimas relativa-
mente a outros aparelhos e unidades.

e Certifique-se de que o aparelho é insta-
lado por baixo € ao lado de estruturas
seguras.

* As partes laterais do aparelho devem fi-
car ao lado de aparelhos ou unidades
que tenham a mesma altura.

Ligacao eléctrica

ADVERTENCIA
Risco de incéndio e choque eléc-
trico.

e Todas as ligagbes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualifica-
do.

¢ O aparelho tem de ficar ligado a terra.

e Certifigue-se de que a informagao so-
bre a ligagao eléctrica existente na pla-
ca de caracteristicas esta em conformi-
dade com a alimentagao eléctrica. Se
nao estiver, contacte um electricista.

e Utilize sempre uma tomada devidamen-
te instalada e a prova de choques eléc-
tricos.

¢ N&o utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de exten-
sao0.

e Certifique-se de que ndo danifica a fi-
cha e o cabo de alimentacao eléctrica.
Contacte a Assisténcia Técnica ou um
electricista para substituir o cabo de ali-
mentagao se estiver danificado.

e Nao permita que os cabos eléctricos

toquem na porta do aparelho, especial-
mente se a porta estiver quente.

e As protecgdes contra choques eléctri-

cos das pecas isoladas e nao isoladas



devem estar fixas de modo a nao po-
derem ser retiradas sem ferramentas.

Ligue a ficha de alimentacao eléctrica a
tomada apenas no final da instalagéo.
Certifique-se de que a ficha fica acessi-
vel apds a instalagéo.

Se a tomada eléctrica estiver solta, ndo
ligue a ficha.

Nao puxe o cabo de alimentacdo para
desligar o aparelho. Puxe sempre a fi-
cha.

Utilize apenas dispositivos de isolamen-
to correctos: disjuntores de protec¢ao,
fusiveis (os fusiveis de rosca devem ser
retirados do suporte), diferenciais e
contactores.

A instalagéo eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que Ilhe per-
mita desligar o aparelho da corrente
eléctrica em todos os pdlos. O disposi-
tivo de isolamento deve ter uma abertu-
ra de contacto com uma largura mini-
ma de 3 mm.

2.2 Utilizacao

ADVERTENCIA
Risco de ferimentos, queimadu-
ras, choque eléctrico e exploséo.

Utilize este aparelho em ambiente do-
meéstico.

Nao altere as especificagdes deste
aparelho.

Certifique-se de que as aberturas de
ventilacdo n&o ficam bloqueadas.

Nao deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

Desactive o aparelho apds cada utiliza-
Géo.

Tenha cuidado sempre que abrir a por-
ta do aparelho quando ele estiver a fun-
cionar. Pode sair ar muito quente.

Nao utilize o aparelho com as maos hu-
midas ou se ele estiver em contacto
com agua.

Nao exerga pressao sobre a porta se
ela estiver aberta.

N&o utilize o aparelho como superficie
de trabalho ou armazenamento.
Mantenha a porta do aparelho sempre
fechada quando ele estiver a funcionar.
Abra a porta do aparelho com cuidado.
A utilizagéo de ingredientes com alcool

PORTUGUES 5

pode provocar uma mistura de alcool e
ar.

¢ Evite que faiscas ou chamas entrem
em contacto com o aparelho quando
abrir a porta.

¢ N&o coloque produtos inflamaveis, ou
objectos molhados com produtos infla-
maveis, no interior, perto ou em cima
do aparelho.

ADVERTENCIA
Risco de danos no aparelho.

¢ Para evitar danos ou descoloracao do
esmalte:

— Néo coloque recipientes de ir ao for-
no ou outros objectos directamente so-
bre o fundo da cavidade do aparelho.

— Nao coloque folha de aluminio direc-
tamente sobre o fundo da cavidade do
aparelho.

— N&o verta agua directamente sobre o
aparelho quando este estiver quente.

— Nao mantenha pratos e alimentos hu-
midos no aparelho apds acabar de co-
zinhar.

— Tenha cuidado quando remover ou
montar 0s acessorios.

¢ A descoloragcéo do esmalte ndo afecta
o0 desempenho do aparelho. Nao repre-
senta qualquer defeito em termos de
garantia.

e Utilize uma forma funda para bolos
muito hdmidos. Caso contrario, os su-
mos de fruta podem provocar manchas
permanentes.

2.3 Manutencao e limpeza

ADVERTENCIA
Risco de ferimentos, incéndio e
danos no aparelho.

e Antes da manutencao, desactive o
aparelho e desligue a ficha de alimenta-
Gao eléctrica da tomada.

e Certifigue-se de que o aparelho esta
frio. Existe o risco de quebra dos pai-
néis de vidro.

e Substitua imediatamente os painéis de
vidro se estiverem danificados. Contac-
te a Assisténcia Técnica.

e Tenha cuidado quando retirar a porta
do aparelho. A porta é pesadal
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® Limpe o aparelho com regularidade pa-
ra evitar que o material da superficie se
deteriore.

e Manter gorduras ou restos de alimen-
tos no aparelho pode provocar incén-
dio.

® | impe 0 aparelho com um pano macio
e humido. Utilize apenas detergentes
neutros. Nao utilize produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objectos meta-
licos.

e Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucoes de seguranga da embala-
gem.

¢ Nao limpe o esmalte catalitico (se apli-
céavel) com nenhum tipo de detergente.

2.4 Luz interior

e O tipo de lampada normal ou de halo-
génio utilizado neste aparelho destina-
-se apenas a aparelhos domésticos.
Nao a utilize para iluminagdo em casa.

3. DESCRICAO DO PRODUTO

(> ]

Bot&o das fungdes do forno
Botao do temporizador
Botao da temperatura

ADVERTENCIA
Risco de choque eléctrico.

e Antes de substituir a lampada, desligue
o aparelho da corrente eléctrica.

e Utilize apenas lampadas com as mes-
mas especificagoes.

2.5 Eliminacao

ADVERTENCIA
Risco de ferimentos e asfixia.

¢ Desligue o aparelho da alimentagao
eléctrica.

e Corte 0 cabo de alimentagéo eléctrica e
elimine-o.

* Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de estimagao
possam ficar aprisionados no interior
do aparelho.

Indicador de temperatura
Grelhador

A Lémpada do forno
Ventoinha

A Suporte para grelhas

ﬂ Placa de caracteristicas
Posigdes das grelhas

3.1 Acessdrios do forno

¢ Prateleira em grelha

Para recipiente de ir ao forno, forma de
bolo, assados.

¢ Grelha/Assadeira

Para cozer e assar ou como tabuleiro
para recolher gordura.
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4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

ADVERTENCIA
Consulte os capitulos relativos a
seguranga.

4.1 Limpeza inicial

e Retire todos 0s acessorios e guias late-
rais amoviveis (se aplicavel).

e |impe o aparelho antes da primeira uti-
lizac&o.

Consulte o capitulo "Manutengao
e limpeza".

4.2 Pré-aquecimento

Pré-aquega o aparelho vazio para quei-
mar a gordura restante.

5. UTILIZACAO DIARIA

ADVERTENCIA
Consulte os capitulos relativos a
seguranga.

5.1 Activar e desactivar o

1.

Seleccione a funcao [F] e a tempera-
tura maxima.

Deixe o aparelho funcionar durante
45 minutos.

Seleccione a funcéo [~ ] e a tempera-
tura maxima.

Deixe o aparelho funcionar durante
15 minutos.

Os acessorios podem ficar mais quentes

do que o habitual. O aparelho pode emitir
algum odor e fumo. Isso é normal. Certifi-
que-se de que a circulagéo de ar € sufici-
ente.

Rode o botado de comando da tem-
peratura para uma temperatura.

O indicador de temperatura mantém-
-se aceso enquanto a temperatura do
aparelho aumenta.

aparelho 3. Para desligar o aparelho, rode o bo-
téo de controlo das fungdes do forno
1. Rode o botéo de controlo das fun- e o botdo de comando da temperatu-
¢bes do forno para uma fungéo do ra para a posi¢ao Off (desligado).
forno.
5.2 Fungdes do forno
Funcéo do forno Aplicacao
0 Posicao Off O aparelho esta desligado (off).

Aguecimento  Para cozer e assar num nivel do forno. Os aquecimen-
convencional tos superior e inferior funcionam em simultaneo.

= | Cozedura ven-
i tilada

Para assar ou assar e cozer alimentos em mais do que
um nivel com a mesma temperatura de cozedura, sem

mistura de sabores.

Grelhador

v Para grelhar alimentos planos em pequenas quantida-
des no meio da prateleira. Para tostar.

vvv| Grelhador rapi- Para grelhar alimentos planos em grandes quantidades.
do Para tostar. Todo o grelhador funciona.
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Funcao do forno

Aplicacao

Para fazer pizza, quiche ou tarte. O grelhador e aqueci-

v Pizza mento inferior fornecem calor directo e o ventilador faz
X circular o ar quente para cozinhar os ingredientes da
pizza ou o recheio da tarte.
Aquecimento Para cozer bolos com bases estaladicas. Apenas fun-
— inferior ciona o aguecimento inferior.

6. FUNCOES DE RELOGIO

6.1 Crondmetro + Fim de
cozedura

Utilize-o para definir um tempo de desac-

tivagdo para uma funcéo do forno.

1. Seleccione uma fungéo do forno e
uma temperatura.

2. Rode o botao do temporizador tanto
quanto possivel e rode-o novamente
até chegar ao tempo pretendido.

7. FUNCOES ADICIONAIS

7.1 Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho é colocado em fun-
cionamento, a ventoinha de arrefecimento
€ activada automaticamente para manter
as superficies do aparelho frias. Se de-
sactivar o aparelho, a ventoinha de arrefe-
cimento continua a funcionar até o apare-
Iho arrefecer.

7.2 Termdstato de seguranca

Se 0 aparelho for utilizado incorrectamen-
te ou tiver alguma anomalia, pode ocorrer

e O aparelho possui cinco niveis para
prateleiras. Conte os niveis para prate-
leiras a partir da parte inferior do apare-
Iho.

e O aparelho possui um sistema especial
que faz circular o ar e renova constan-

3. Quando o tempo definido terminar, é
emitido um sinal sonoro. O aparelho
desactiva-se.

Regulacdo normal \") : Rode o botdo

do temporizador para \"_'J . Nesta posigao,

o aparelho funciona em modo manual. A

fungdo Crondmetro + Fim de cozedura

esté desactivada.

um sobreaquecimento perigoso. Para evi-
tar isso, o forno possui um termdstato de
seguranga que corta a alimentagao eléc-
trica. O forno volta a activar-se automati-
camente quando a temperatura baixar.

8. SUGESTOES E CONSELHOS UTEIS

temente o vapor. Este sistema permite
cozinhar num ambiente a vapor e man-
ter os alimentos macios por dentro e
estaladi¢os por fora. Diminui o tempo
de cozedura e o consumo de energia
para valores minimos.



e Pode ocorrer condensacao de humida-
de no aparelho ou nos painéis de vidro
da porta. Isso é normal. Afaste-se sem-
pre do aparelho quando abrir a porta
com o forno ligado. Para diminuir a
condensagao, ligue o aparelho pelo
menos 10 minutos antes de comegar a
cozinhar.

e | impe a humidade apds cada utilizagéo
do aparelho.

* Nao coloque objectos directamente na
parte inferior do aparelho e nao cubra
os componentes com folha de aluminio
para cozinhar. Isso pode alterar os re-
sultados da cozedura e danificar o re-
vestimento de esmalte.

8.1 Cozer bolos

e Nao abra a porta do forno até ter de-
corrido 3/4 do tempo de cozedura.

e Se utilizar dois tabuleiros para assar em
simultaneo, mantenha um nivel vazio
entre 0s mesmos.

8.2 Cozinhar carne e peixe

e Utilize um tabuleiro para grelhar quando
cozinhar alimentos muito gordurosos,

8.4 Tabela para cozer e assar
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para evitar que o forno fique com man-
chas que podem ser permanentes.

e Nao corte a carne até que passem 15
minutos depois de a retirar do forno,
para nao perder 0S SUCOS.

e Para evitar demasiado fumo no forno
quando assar, coloque um pouco de
agua no tabuleiro. Para evitar a con-
densacgao do fumo, va acrescentando
agua.

8.3 Tempos de cozedura

Os tempos de cozedura dependem do ti-
po de alimento, da consisténcia e do vo-
lume.

No inicio, monitorize o desempenho
quando cozinhar. Quando utilizar este
aparelho, procure as melhores definigoes
(nivel de cozedura, tempo de cozedura,
etc.) para os seus recipientes e para as
suas receitas € quantidades.

BOLOS
Cozedura Con- Cozedura venti-
vencional lada Tempo
TIPO DE — = de coze- N
PRATO  Posicdo Posicdo .. dura otas
da prate- ", da prate- " min.
leira -[°Cl leira -[°Cl L ]
Receitas ba- 2 170 3 160 45-60 Em forma de
tidas bolo
Massa 2 170 3 160 20-30 Em forma de
amanteiga- bolo
da
Cheesecake 1 170 1 160 70-80 Em forma de

bolo de 26 cm
ou prateleira
em grelha




10 www.electrolux.com

Cozedura Con-

Cozedura venti-

vencional lada Tempo
TIPO DE — — de coze- Not
PRATO Posicao [ p Posicao . p dura otas
da prate- [°C] da prate- rc]  [min]
leira . leira '
Bolo de ma- 2 170 2 (es- 160 80-100  Em duas for-
Ga (tarte de querda e mas de bolo
maga) direita) de 20 cm ou
numa pratelei-
ra em grelhal)
Strudel 8 175 2 150 60-80 Em tabuleiro
para cozer
Tarte de 2 170 2 (es- 165 30-40 Em forma de
compota querda e bolo de 26 cm
direita)
Pao de 16 2 170 2 160 50-60 Em forma de
bolo de 26 cm
Bolo de Na- 2 160 2 150 90-120 Em forma de
tal/Bolo de bolo de 20
frutas cm?)
Bolo de 1 175 2 160 50-60 Em forma de
ameixa pao 1)
Bolos pe- 8 170 8 140-1  20-30 Em tabuleiro
quenos - 50 para cozer
num nivel
Bolos pe- - - 2e4 140-1 25-35 Em tabuleiro
quenos - 50 para cozer
dois niveis
Biscoitos/ 3 140 3 140-1 30-35 Em tabuleiro
pastéis - um 50 para cozer
nivel
Biscoitos/ - - 2e4 140-1 35-40 Em tabuleiro
pastéis - 50 para cozer
dois niveis
Merengue 3 120 3 120 80-100 Em tabuleiro
para cozer
Paezinhos 8 190 8 180 15-20 Em tabuleiro
para cozerl)
Eclairs 8 190 8 170 25-35 Em tabuleiro
para cozer
Tartes 2 180 2 170 45-70 Em forma de
bolo de 20 cm
Bolo de fru- 1 160 2 150 110-120 Em forma de

tas

bolo de 24 cm
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Cozedura Con- Cozedura venti-

vencional lada Tempo
TIPO DE — — de coze- Notas
PRATO Posicdo | emp Posicédo . emp dura
da prate- ", da prate- " [min.]
leira Ll ieira  -[°Cl )
Bolo de du- 1 170 1 (es- 160 50-60 Em forma de
as camadas querda e bolo de 20
direita) Cm1)
1) Pré-aquecga o forno durante 10 minutos.
PAO E PIZZA
Cozedura Con- Cozedura venti-
vencional lada Tempo
TIPO DE — — de coze- Notas
PRATO 2031980 Temp dPOSIG?O Temp dura
a pra- & a prate- 3 min.
teleira [°Cl leira rep I ]
P&o branco 1 190 1 190 60-70 1-2 pecas,
500g cada
pecal)
Pao de cen- 1 190 1 180 30-45 Em forma de
teio pao
Pizza 1 230-2 1 230-2  10-20 Em tabuleiro
50 50 para assar ou
tabuleiro para
grelhar?)
Scones 3 200 3 190 10-20 Em tabuleiro
para cozerl)
1) Pré-aqueca durante 10 minutos.
TORTAS
Cozedura Con- Cozedura venti-
vencional lada Tempo
TIPO DE — — de coze- Notas
PRATO Posicao Temp Posicao Temp dura
da pra- [°C] da pra- rc]  [minl]
teleira teleira
Empadas 2 200 2 180 40-50 Em forma
Tortas de 2 200 2 175 45-60 Em forma
vegetais
Quiches 1 180 1 180 50-60 Em forma®)
Lasanha 2 180-1 2 180-1 25-40 Em formal
90 90
Cannelloni 2 180-1 2 180-1 25-40 Em formal)
90 90

1) Pré-aquega durante 10 minutos.
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CARNE
Cozedura Con- Cozedura venti-
vencional lada Tempo
TIPO DE — — de coze- Notas
PRATO Posicao Tem Posicao Tem dura
da pra- P da pra- p i
p_ [oc] p [oc] [m|n_]
teleira teleira
Carne de 2 200 2 190 50-70  Numa pratelei-
vaca ra em grelha
Porco 2 180 2 180 90-120  Numa pratelei-
ra em grelha
Vitela 2 190 2 175 90-120  Numa pratelei-
ra em grelha
Rosbife (mal 2 210 2 200 50-60  Numa pratelei-
passado) ra em grelha
Rosbife (mé- 2 210 2 200 60-70  Numa pratelei-
dio) ra em grelha
Rosbife 2 210 2 200 70-75  Numa pratelei-
(bem passa- ra em grelha
do)
Pa de porco 2 180 2 170  120-150 Com courato
Lombo de 2 180 2 160 100-120  Duas pecas
porco
Borrego 2 190 2 175  110-130 Perna
Frango 2 220 2 200 70-85 Inteiro
Peru 2 180 2 160 210-240 Inteiro
Pato 2 175 2 220 120-150 Inteiro
Ganso 2 175 1 160  150-200 Inteiro
Coelho 2 190 2 175 60-80 Em pedacos
Lebre 2 190 2 175  150-200 Em pedagos
Fais&o 2 190 2 175 90-120 Inteiro
PEIXE
Cozedura Con- Cozedura venti-
vencional lada Tempo
TIPO DE — — de coze- Notas
PRATO ZOSI?aO T IZOSI?aO mp dura
a pra- 5 a pra- 3 min.
teleira - [°cl teleira - [°Cl [ ]
Truta/Doura- 2 190 2 175 40-55 3-4 peixes
da
Atum/Sal- 2 190 2 175 35-60 4-6 filetes

mao




8.5 Grelhador

Pré-aquega o forno vazio durante

10 minutos antes de cozinhar.
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Quantidade Grelhador Tempo de cozedu-
ra [min.]
TIPO DE PRA- Pecas [a] Posicao Temp. 1.°lado 2.°lado
TO da prate- [°C]
leira

Bifes do lombo 4 800 4 max. 12-15 12-14
Bife de novilho 4 600 4 max. 10-12 6-8
Salsichas 8 - 4 max. 12-15 10-12
Costeletas de 4 600 4 max. 12-16 12-14
porco
Frango (cortado 2 1000 4 max. 30-35 25-30
em 2)
Espetadas 4 - 4 max. 10-15 10-12
Peito de frango 4 400 4 max. 12-15 12-14
Hamburguer 6 600 4 max. 20-30 -
Filetes de peixe 4 400 4 max. 12-14 10-12
Sanduiches 4-6 - 4 max. 5-7 -
Tostas 4-6 - 4 max. 2-4 2-3

8.6 Conservar - Agquecimento inferior

Frutos vermelhos

Tempo de coze-

Tempo de coze-

Temperatura dura até come- o
CONSERVAR [°C] car a ferver dura a_1 00 °C
[min.] [min.]
Morangos, amo-
ras, framboesas, _ _ _
groselhas madu- 180 =140 85-45
ras
Fruta com caroco
Tempo até co- Tempo de coze-
CONSERVAR Temr[)%']atura mecar a ferver dura a 100 °C
[min.] [min.]
PEES, MEMMEES; 160 - 170 35 - 45 10-15

ameixas
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Legumes
CONSERVAR Temperatura .Ic-ieuTap:tgecg;zee- Tzrrgoadfogg’f:e-
[°C] car a ferver fming
[min.] :

Cenouras?) 160 -170 50 - 60 5-10
Pepinos 160 - 170 50 - 60 -

Picles mistos 160-170 50 -60 5—10
Coue EeEne), G 160 - 170 50 - 60 15-20

vilhas, espargos

1) Deixe a conserva no forno, apds desactivar o aparelho.

9. MANUTENCAO E LIMPEZA

ADVERTENCIA
Consulte os capitulos relativos a
seguranga.

e Limpe a parte da frente do aparelho
Ccom um pano macio, agua quente e
um produto de limpeza.

e Para limpar as superficies metalicas,
utilize um produto de limpeza habitual.

e Apos cada utilizagao, limpe o interior do
forno. Desta forma, a sujidade nao fica-
ra queimada e podera remové-la com
mais facilidade.

e Limpe a sujidade persistente com um
produto de limpeza especial para forno.

e Limpe todos os acessorios do forno
apos cada utilizagao e deixe-os secar.
Utilize um pano macio com agua quen-
te e um produto de limpeza.

e Se tiver acessorios anti-aderentes, nao
os limpe com produtos de limpeza
agressivos ou objectos afiados, nem na
maquina de lavar loica. Pode destruir a
camada anti-aderente.

Aparelhos de aco inoxidavel
ou aluminio:

Limpe a porta do forno apenas
com uma esponja molhada. Se-
gue com um pano macio.

Nao utilize esfregdes de palha-de-
-ago, acidos ou materiais abrasi-
VoS, pois podem danificar a su-
perficie do forno. Limpe o painel
de comandos do forno com as
mesmas precaugdes.

(i)

9.1 Limpar a junta da porta

¢ Verifique regularmente a junta da porta.
A junta da porta encontra-se em volta
da estrutura da cavidade do forno. Nao
utilize o aparelho se a junta da porta
estiver danificada. Contacte o Centro
de Assisténcia Técnica.

¢ Para limpar a junta da porta, consulte
as informagodes gerais sobre limpeza.
9.2 Apoios para prateleiras

Pode retirar os apoios para prateleiras pa-
ra limpar as paredes laterais.



Remover os apoios para prateleiras
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1.

2.

Puxe a parte da frente do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral.

Puxe a parte de tras do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral
e retire-o.

Instalar os apoios para
prateleiras

Instale os apoios para prateleiras na se-
quéncia inversa.

As extremidades arredondadas
dos apoios para prateleiras tém
de ficar viradas para a frente.

9.3 Lampada do forno

ADVERTENCIA

Tenha cuidado quando substituir
a lampada do forno. Existe o risco
de choque eléctrico.

Antes de substituir a lampada do
forno:

e Desactive o forno.

* Retire os fusiveis da caixa de fusiveis
ou desligue o disjuntor.

(i)

Cologue um pano no fundo do
forno para proteger a lampada do
forno e a protecgao de vidro.
Segure sempre a lampada de ha-
logéneo com um pano para evitar
que residuos de gordura quei-
mem na lampada.

1. Rode a proteccao de vidro para a es-
querda e retire-a.

2. Limpe a protecgao de vidro.

3. Substitua a lampada do forno por
uma lampada adequada para forno,
resistente ao calor até 300 °C.

Utilize uma lampada do forno do
mesmo tipo.

4. Instale a protecgao de vidro.

9.4 Limpeza da porta do forno

A porta do forno tem dois painéis de vi-
dro. Pode remover a porta do forno e o
painel de vidro interior para limpar.

& CUIDADO

Nao utilize o aparelho sem o pai-
nel de vidro.

A porta do forno pode fechar-se
se tentar remover o painel de vi-
dro interior antes de remover a
porta do forno.
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Remover a porta do forno e o painel de vidro

1. Abra a porta por completo e segure
nas duas dobradigas da porta.

W 2. Levante e rode as alavancas nas du-

as dobradicas.

3. Feche a porta do forno até a primeira
posicao de abertura (meio). Em se-
guida, puxe para a frente e remova a
porta do respectivo lugar.
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4. Coloque a porta numa superficie es-
tavel protegida por um pano macio.

5. Liberte o sistema de bloqueio para
remover o painel de vidro interior.

6. Rode os dois fixadores a 90° e remo-
va-0s dos respectivos lugares.

7. Com cuidado, levante (passo 1) e re-
mova (passo 2) o painel de vidro.

8. Limpe o painel de vidro com agua e
detergente. Seque cuidadosamente
0 painel de vidro.
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Instalar a porta e o painel de vidro

Quando a limpeza estiver concluida, ins-
tale o painel de vidro e a porta do forno.
Siga os passos descritos acima na se-
quéncia oposta.

A zona com a serigrafia tem de ficar volta-
da para a porta. Certifique-se de que,
apos a instalagao, a superficie da moldura
do painel de vidro na zona da serigrafia
nao é rugosa.

Certifigue-se de que instala o painel de vi-
dro interior correctamente nos respecti-
vos lugares. Observe a ilustracéo.

10. O QUE FAZER SE...

ADVERTENCIA
Consulte os capitulos relativos a
seguranga.
Problema Causa possivel Solucao
O aparelho ndo funciona. O aparelho nfo esta acti-  Active o aparelho. Con-
vado. sulte o capitulo "Utiliza-
¢ao diaria".
O aparelho ndo funciona. O Conta-minutos + Final ~ Configure o Conta-minu-
de cozedura ndo esta tos + Final de cozedura.
configurado. Consulte o capitulo “Fun-

¢coes de relogio”.

O aparelho nao funciona. O disjuntor do quadro Verifique o disjuntor. Se o
eléctrico esta desligado.  disjuntor disparar mais do
que uma vez, contacte
um electricista qualifica-

do.
A lampada do fornondo A lampada do forno esta  Substitua a lampada do
acende. avariada. forno.
Ha vapor e agua conden- Deixou um prato no forno  N&o deixe os pratos no
sada nos alimentos e no  demasiado tempo. forno por mais de 15-20
forno. minutos apds a conclu-

sdo da cozedura.

Se ndo conseguir encontrar uma solugao de caracteristicas. A placa de caracteristi-
para o problema, contacte o seu fornece- cas esta na moldura frontal da cavidade
dor ou o Centro de Assisténcia Técnica. do aparelho.

Os dados de contacto do Centro de As-

sisténcia Técnica encontram-se na placa

Recomendamos que anote os dados aqui:
Modelo (MOD.)
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Numero do produto (PNC)
Numero de série (S.N.)

11. INSTALACAO

ADVERTENCIA
Consulte os capitulos relativos a
seguranga.

11.1 Encastre

11.2 Instalacéo eléctrica

& ADVERTENCIA
A instalagéo eléctrica s6 deve ser
efectuada por uma pessoa qualifi-

cada.
@ O fabricante né&o é responsavel

pelo nao cumprimento das pre-
caugdes de seguranga do capitu-
lo “Informagdes de seguranga”.

Este aparelho é fornecido com ficha e
com cabo de alimentagao.

11.3 Cabo

Tipos de cabos aplicaveis para instalagao
ou substituicdo: HO7 RN-F, HO5 RN-F,
HO5 RRF, HO5 W-F, HO5 V2V2-F (T90),
HO5 BB-F.
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Para informagd r & - T =
Fare OnTEGOcs Sobye 5062009 potenia total_Seegao do cabo
caracteristicas) e a tabela: maximo de 3x 1,5 mm2
Poténcia total Seccao do cabo 3680 W
maximo de 3% 075 mm2 O cabo de terra (cabo verde/amarelo) tem
1380 W ’ de ser 2 cm mais comprido do que os ca-
bos de fase e neutro (cabos azul e casta-
maximo de 3 x 1 mm2 nho).

2300 W

12. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

elimine os aparelhos que tenham o
simbolo . juntamente com os residuos
domeésticos. Coloque o produto num

ponto de recolha para reciclagem local ou
contacte as suas autoridades municipais.

Recicle os materiais que apresentem o
simbolo {:‘) . Cologue a embalagem nos

contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saude
publica através da reciclagem de
aparelhos eléctricos e electronicos. Nao
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Gracias por adquirir un producto Electrolux. Ha escogido un producto que contiene décadas de
experiencia e innovacion profesionales. Ingenioso y elegante, se ha disefiado pensando en usted.
Asi que, siempre que lo utilice puede tener la seguridad de que conseguira excelentes resultados.

Bienvenido a Electrolux.
Visite nuestro sitio web para:

G Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacién de servicio:
@ www.electrolux.com

g Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
a/ www.electrolux.com/productregistration

Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su aparato:
’% www.electrolux.com/shop

ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

LLe recomendamos que utilice recambios originales.

Al contactar con el Servicio, cercidrese de tener la siguiente informacion a mano.

La informacioén se puede encontrar en la placa de caracteristicas. Modelo, PNC, Numero de
serie.

& Advertencia - Precaucion-Informacion sobre seguridad.
@ Datos y recomendaciones generales
Informacion medioambiental

Salvo modificaciones.
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1. INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace respon-
sable de los danos y lesiones causados por una instala-
cion y uso incorrectos. Guarde siempre las instrucciones
junto con el aparato para futuras consultas.

1.1 Seguridad de ninos y personas vulnerables

ADVERTENCIA
Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o incapacidad
permanente.

Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 anos
en adelante y por personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales estén disminuidas o que carez-
can de la experiencia y conocimientos suficientes para
manejarlo, siempre que cuenten con la supervision de
una persona que se responsabilice de su seguridad.
No deje que los nifos jueguen con el aparato.
Mantenga los materiales de embalaje alejados de los
NINOS.

Mantenga a los ninos y mascotas alejados del aparato
cuando esté funcionando o enfriandose. Las piezas de
facil acceso estan calientes.

Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad para
niNos, se recomienda activarlo.

Evite que un nino lleve a cabo la limpieza y el manteni-
miento de usuario sin la supervision adecuada.

1.2 Seguridad general

Solo un electricista cualificado puede instalar este apa-
rato y sustituir el cable.

El aparato se calienta cuando esta en funcionamiento.
No toque las resistencias del aparato. Utilice siempre
guantes de horno cuando introduzca o retire acceso-
rios o utensilios refractarios.
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¢ No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.
e Antes de realizar tareas de mantenimiento, corte la co-

rriente eléctrica.

¢ No utilice limpiadores abrasivos asperos ni rascadores
de metal afilado para limpiar la puerta de cristal si no
quiere aranar su superficie, lo que podria hacer que el

cristal se hiciese anicos.

e Para quitar los carriles laterales, tire primero del frontal
del carril y luego separe el extremo trasero de las pare-
des. Instale los carriles de apoyo en el orden inverso.

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion

ADVERTENCIA
Sdlo un técnico cualificado puede
instalar el aparato.

e Retire todo el embalaje.

¢ No instale ni utilice un aparato danado.

¢ Siga las instrucciones de instalacion su-
ministradas con el aparato.

e El aparato es pesado, tenga cuidado
siempre cuando lo mueva. Utilice siem-
pre guantes de proteccion.

¢ No tire nunca del aparato sujetando el
asa.

* Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas electrodo-
mésticos y mobiliario.

e Asegurese de que el aparato se instala
debajo y junto a estructuras seguras.

e | os laterales del aparato deben colo-
carse junto a otros aparatos o muebles
de la misma altura.

Conexion eléctrica

ADVERTENCIA
Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

e Todas las conexiones eléctricas deben
realizarse por electricistas cualificados.

El aparato debe quedar conectado a
tierra.

Asegurese de que las especificaciones
eléctricas de la placa coinciden con las
del suministro eléctrico de su hogar. En
caso contrario, péngase en contacto
con un electricista.

Utilice siempre una toma con aislamien-
to de conexion a tierra correctamente
instalada.

No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.

Asegurese de no provocar dafios en el
enchufe ni en el cable de red. Pdngase
en contacto con un electricista o con el
servicio técnico para cambiar un cable
de red danado.

Evite que el cable de red entre en con-
tacto con la puerta del aparato, espe-
cialmente si la puerta esta caliente.

Los mecanismos de proteccidn contra
descargas eléctricas de componentes
con corriente y aislados deben fijarse
de forma que no puedan aflojarse sin
utilizar herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de co-
rriente Unicamente cuando haya termi-
nado la instalacion. Asegurese de tener
acceso al enchufe del suministro de red
una vez instalado el aparato.

Si la toma de corriente esta floja, no co-
necte el enchufe.
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No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire siempre
del enchufe.

Use Unicamente dispositivos de aisla-

miento correctos: linea con proteccion
contra los cortocircuitos, fusibles (tipo

tornillo que puedan retirarse del sopor-
te), dispositivos de fuga a tierra y con-

tactores.

La instalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los
polos de la red. El dispositivo de aisla-
miento debe tener una apertura de
contacto con una anchura minima de 3
mm.

2.2 Uso

ADVERTENCIA

Existe riesgo de lesiones, quema-
duras, descargas eléctricas o ex-
plosiones.

Utilice este aparato en entornos do-
mésticos.

No cambie las especificaciones de este
aparato.

Cercidrese de que los orificios de venti-
lacion no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato desatendido
mientras funciona.

Desactive el aparato después de cada
uso.

Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato cuando éste esté en funciona-
miento. Pueden liberarse vapores ca-
lientes.

No utilice el aparato con las manos mo-
jadas ni cuando entre en contacto con
el agua.

No ejerza presion sobre la puerta abier-
ta.

No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni de almacenamiento.

Mantenga siempre cerrada la puerta del
aparato cuando éste esté en funciona-
miento.

Abra la puerta del aparato con cuidado.
El uso de ingredientes con alcohol pue-
de generar una mezcla de alcohol y ai-
re.

e Procure que no haya chispas ni fuego
encendido cerca cuando se abra la
puerta del aparato.

¢ No coloque productos inflamables ni
objetos mojados con productos infla-
mables dentro, cerca o encima del apa-
rato.

ADVERTENCIA
Podria danhar el aparato.

e Para evitar danos o decoloraciones del
esmalte:

— no coloque recipientes ni otros obje-
tos directamente sobre la base del apa-
rato.

— no coloque papel de aluminio directa-
mente en la parte inferior del aparato.

— No ponga agua directamente en el
aparato caliente.

— No deje platos humedos ni comida en
el aparato una vez finalizada la coccion.

— Tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

e | a pérdida de color del esmalte no
afecta al rendimiento del aparato. Por lo
tanto, no representa ningun defecto en
el sentido del derecho de garantia.

e Use una bandeja honda para pasteles
humedos. Los jugos de frutas provocan
manchas que pueden ser permanen-
tes.

2.3 Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA
Riesgo de lesiones, incendio o de
ocasionar danos al aparato.

e Antes de proceder con el mantenimien-
to, apague el aparato y desconecte el
enchufe de la red.

e Asegurese de que el aparato esté frio.
Los paneles de cristal pueden rompe-
rse.

e Cambie inmediatamente los paneles de
cristal de la puerta que estén dafados.
Pdéngase en contacto con el servicio
técnico.

e Tenga mucho cuidado al desmontar la
puerta del aparato. jLa puerta es muy
pesadal

e | impie periddicamente el aparato para
evitar el deterioro del material de la su-
perficie.



e | os restos de comida o grasa en el in-
terior del aparato podrian provocar un
incendio.

® | impie el aparato con un pafo suave
humedecido. Utilice sdlo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos
de metal.

e Si utiliza aerosoles de limpieza para
hornos, siga las instrucciones del enva-
se.

¢ No limpie el esmalte catalitico (en su
caso) con ningun tipo de detergente.

2.4 Luz interna

e El tipo de bombilla o lampara halégena
utilizada para este aparato es especifica
para aparatos domésticos. No debe
utilizarse para la iluminacion doméstica.
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ADVERTENCIA
Riesgo de descargas eléctricas.

e Antes de cambiar la bombilla, desco-
necte el aparato del suministro de red.

e Utilice sdlo bombillas con las mismas
especificaciones.

2.5 Desecho

ADVERTENCIA
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

e Desconecte el aparato de la red.

e Corte el cable de conexién alaredy
deséchelo.

¢ Retire el pestillo de la puerta para evitar

que los nifos y las mascotas queden
encerrados en el aparato.

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

(> ]

Mando de las funciones del horno
Mando del temporizador
Mando de temperatura

4. ANTES DEL PRIMER USO

ADVERTENCIA
Consulte los capitulos sobre se-
guridad.

Indicador de temperatura
Gril

A Bombilla del horno
Ventilador

ﬂ Soporte para las bandejas
n Placa de caracteristicas
Posiciones de las parrillas

3.1 Accesorios del horno

¢ Parrilla

Para utensilios de cocina, pasteles en
molde, asados.

¢ Grill / Bandeja de asar
Para hornear y asar o como grasera.

4.1 Limpieza inicial

e Retire todos los accesorios y carriles la-
terales extraibles (en su caso).
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* Limpie el interior del aparato antes de
utilizarlo por primera vez.

Consulte el capitulo "Manteni-
miento y limpieza".

4.2 Calentamiento previo
Precaliente el aparato vacio para quemar
los restos de grasa.

1. Ajuste la funcién [E] y la temperatura
maxima.

5. USO DIARIO

ADVERTENCIA
Consulte los capitulos sobre se-
guridad.

5.1 Encendido y apagado del

aparato

1. Gire el mando del horno hasta la fun-
cion que desee.

2. Gire el mando de control de la tem-
peratura hasta la temperatura ade-
cuada.

5.2 Funciones del horno

2. Deje que el aparato funcione durante

45 minutos.

3. Ajuste la funcién [7]y la temperatura
maxima.

4. Deje que el aparato funcione durante
15 minutos.

Los accesorios se pueden calentar mas
de lo habitual. El aparato puede emitir
olores y humos. Esto es totalmente nor-
mal. Asegurese de que haya una buena
ventilacion.

El indicador de temperatura permane-
ce encendido mientras el horno al-
canza la temperatura elegida.

3. Para desactivar el aparato, gire el
mando de funcién del horno y el
mando de control de la temperatura a
la posicidn de desconexion.

Funcion del horno

Aplicacion

O Apagado El aparato esta apagado.
Calor superior  Para hornear y asar en un nivel del horno. Las resisten-
— + inferior cias superior e inferior funcionan al mismo tiempo.
Para asar o asar y hornear a la vez alimentos que re-
Y Turbo quieran la misma temperatura de coccion, en mas de
una bandeja y sin que se transfieran los sabores.
— Para asar al grill pequenas cantidades de alimentos de
Girill poco espesor en el centro de la parrilla. Para hacer tos-
tadas.
vvv G Para asar al grill alimentos poco gruesos en grandes
Grill répido . ” ;
cantidades. Para hacer tostadas. Funciona todo el grill.
Para hacer pizza, quiche o tarta. Las resistencias inferior
v Pizza y del grill ofrecen calor directo y el ventilador hace circu-
X lar el aire caliente para cocinar los ingredientes de la piz-

za o el relleno de la tarta.
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Funcion del horno

Aplicacion

Calor inferior

Para hornear pasteles con base crujiente. Solo funciona

la resistencia inferior.

6. FUNCIONES DE RELOJ

6.1 Minutero + Final de la
coccion
Uselo para programar una hora de desco-

nexion automatica de una funcion del hor-
no.

1. Ajuste una funcién y la temperatura.

2. Gire el mando del temporizador hasta
el maximo y a continuacion al periodo
de tiempo necesario.

7. FUNCIONES ADICIONALES

7.1 Ventilador de enfriamiento

Cuando el aparato funciona, el ventilador
de refrigeracion se pone en marcha auto-
maticamente para mantener frias las su-
perficies del aparato. Si se desactiva el
aparato, el ventilador puede seguir funcio-
nando hasta que se enfrie el aparato.

7.2 Termostato de seguridad

El funcionamiento incorrecto del aparato
0 los componentes defectuosos pueden

8. CONSEJOS UTILES

¢ El horno tiene cinco niveles o alturas.
Estos niveles se ordenan contandolos
de abajo a arriba desde la solera del
aparato.

e El aparato esta dotado con un sistema
especial que hace circular el aire y re-
cicla constantemente el vapor. Gracias
a este sistema puede cocinar con un
entorno de vapor y mantener los ali-
mentos blandos en su interior y crujien-
tes en su exterior. Ello reduce al minimo

3. Transcurrido el periodo de tiempo,
suena una senal. El aparato se apa-
ga.

Ajuste normal \"] : Gire el mando del

temporizador hasta ! . En esta posicién,

el aparato funciona de forma manual. La
funcion Minutero + Final de la coccion es-
t4 desactivada.

provocar sobrecalentamientos peligrosos.
Para evitarlo, el horno dispone de un ter-
mostato de seguridad que interrumpe la
alimentacion. El horno se vuelve a conec-
tar automaticamente cuando desciende la
temperatura.

el tiempo de coccidn y el consumo de
energia.

¢ | a humedad puede llegar a condensar-
se en el aparato o en los paneles de
cristal. Esto es totalmente normal. Man-
téngase alejado del aparato siempre
que abra la puerta mientras esta en
funcionamiento. Si desea reducir la
condensacion, ponga en funcionamien-
to el aparato 10 minutos antes de coci-
nar.
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¢ Limpie la humedad después de cada
uso del aparato.

¢ No cologue objetos directamente sobre
la solera del aparato ni cubra los com-
ponentes con papel de aluminio cuan-
do cocine. De lo contrario puede que

se alteren los resultados de la coccion y

se dafe el esmalte.

8.1 Reposteria

¢ No abra la puerta del horno antes de
que transcurran 3/4 partes del tiempo
de coccidn establecido.

e Sj utiliza dos bandejas al mismo tiem-
po, deje un nivel libre entre ambas.

8.2 Carnes y pescados

e Utilice una bandeja honda con los ali-
mentos muy grasos para evitar que el

horno quede manchado de forma per-
manente.

e Antes de trinchar la carne, déjela repo-
sar unos 15 minutos, como minimo,
para que retenga los jugos.

e Para evitar que se forme mucho humo
en el horno, vierta un poco de agua en
la bandeja honda. Para evitar la con-
densacion de humos, afada agua des-
pués de que se seque cada vez.

8.3 Tiempos de coccion

Los tiempos de coccidn dependen del ti-
po de alimento, de su consistencia y del
volumen.

Inicialmente, supervise el rendimiento
cuando cocine. Busque los mejores ajus-
tes (de calor, tiempo de coccidn, etc.) pa-
ra sus recipientes, recetas y cantidades
cuando utilice este aparato.

8.4 Cuadro de especificaciones para hornear y asar

PASTELES
Calor superior + .
inferior L) Tiempo
TIPO DE — = de coc- N
PLATO Posicion Posicion . p cion otas
de la pa- 8 de la pa- s min
rrilla -[°Cl rrilla -[°Cl [min]
Masas bati- 2 170 160 45-60 En molde de
das reposteria
Masa con 2 170 160 20-30 En molde de
mantequilla reposteria
Tarta de 1 170 160 70-80 En molde de
queso (con reposteria de
Suero) 26 cm en una
parrilla
Tarta o pas- 2 170 2 (izquier- 160 80-100 En dos mol-
tel de man- day de- des de repos-
zana recha) terfa de 20 cm
€n una parfi-
lla®)
Strudel 8 175 150 60-80 En bandeja
Tarta de 2 170 2 (izquier- 165 30-40 En molde de
mermelada day de- reposteria de
recha) 26 cm
Bizcocho 2 170 160 50-60 En molde de

reposteria de
26 cm
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Calor superior +

inferior Turbo Tiempo
TIPO DE — — de coc- Notas
PLATO Posicion Temp Posicion Temp cién
de la pa- [°C] de la pa- rcy  [min]
rrilla ' rrilla
Pastel de 2 160 2 150  90-120 Enmolde de
Navidad/ reposteria de
Pastel de 20 cm?)
fruta
Pastel de ci- 1 175 2 160 50-60 En molde para
ruelas pan?)
Pasteles pe- 8 170 8 140-1 20-30 En bandeja
quefnos: un 50
nivel
Pasteles pe- - - 2y4 140-1 25-35 En bandeja
quenos: dos 50
niveles
Galletas/ 3 140 3 140-1 30-35 En bandeja
pastas - un 50
nivel
Galletas/ - - 2y 4 140-1 35-40 En bandeja
pastas - dos 50
niveles
Merengues 8 120 8 120 80-100 En bandeja
Bollos 3 190 3 180 15-20 En bandeja)
Bollos relle- 8 190 8 170 25-35 En bandeja
nos de cre-
ma
Tartaletas 2 180 2 170 45-70 En molde de
reposteria de
20 cm
Pastel de 1 160 2 160 110-120 En molde de
fruta reposteria de
24 cm
Tarta Victo- 1 170 1 160 50-60 En molde de
ria reposteria de
20 cm1)

1) Precaliente el horno 10 minutos.



30 www.electrolux.com

PANY PIZZA
Calor superior + .
inferior LD Tiempo
TIPO DE — — de coc- Notas
ALIMENTO Posicion Tem Posicion Temp cién
de la pa- (°C) de la pa- °C) (min)
rrilla . rrilla .
Pan blanco 1 190 1 190 60-70 1-2 piezas,
500 g cada
piezal)
Pan de cen- 1 190 1 180 30-45 En molde de
teno pan
Pizza 1 230-2 1 230-2 10-20  En bandeja de
50 50 reposteria o
bandeja hon-
da para asarl)
Bollitos S 200 3 190 10-20  En bandeja de
reposterial)
1) Precalentar durante 10 minutos.
FLANES
Calor superior + )
inferior Turbo Tiempo
TIPO DE — — de coc- Notas
ALIMENTO :O?ICIon Temp SO?ICIOn Temp cién
e la pa- 3 e la pa- 2 min
rrilla - (°C) rrilla - (°C) (min)
Pudin de 2 200 2 180 40-50 En un molde
pasta
Tarta de ver- 2 200 2 175 45-60 En un molde
duras
Quiches 1 180 1 180 50-60  En un molde)
Lasafa 2 180-1 2 180-1 25-40  En un molde?)
90 90
Canelones 2 180-1 2 180-1  25-40  En un molde)
90 90

1) Precalentar durante 10 minutos.
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CARNE
Calor superior + .
inferior Tiempo
TIPO DE — — de coc- Notas
ALIMENTO Posicion Tem Posicion Temp cién
de la pa- (°C) de la pa- °C) (min)
rrilla . rrilla .
Carne de 2 200 2 190 50-70 En una parrilla
vacuno
Cerdo 2 180 2 180 90-120  En una parrilla
Ternera 2 190 2 175 90-120  En una parrilla
Rosbif poco 2 210 2 200 50-60 En una parrilla
hecho
Rosbif en su 2 210 2 200 60-70 En una parrilla
punto
Rosbif muy 2 210 2 200 70-75 En una parrilla
hecho
Paletilla de 2 180 2 170  120-150 Con piel
cerdo
Morcillo de 2 180 2 160 100-120 Dos piezas
cerdo
Cordero 2 190 2 175 110-130 Pata
Pollo 2 220 2 200 70-85 Entero
Pavo 2 180 2 160 210-240 Entero
Pato 2 175 2 220 120-150 Entero
Ganso 2 175 1 160  150-200 Entero
Conejo 2 190 2 175 60-80 Troceado
Liebre 2 190 2 175  150-200 Troceada
Faisan 2 190 2 175 90-120 Entero
PESCADO
Calor superior + .
inferior Tiempo
TIPO DE — — de coc- Notas
ALIMENTO Posicion . emp Posicion . emp cién
de la pa- (°C) de la pa- (°C) (min)
rrilla . rrilla .
Trucha/Be- 2 190 2 175 40-55 3 - 4 pesca-
Sugo dos
Atun/Salmon 2 190 2 175 35-60 4-6 filetes
8.5 Giill

Precaliente el horno vacio durante
10 minutos antes de cocinar.



32 www.electrolux.com

Cantidad Grill Tiempo de coccion
[min]
TIPO DE ALI- Piezas [g] Posicion Temp 1°cara 2°cara
MENTO de la pa- [°C]
rrilla

Filetes de solo- 4 800 4 max. 12-15 12-14
millo

Filetes de vacu- 4 600 4 max. 10-12 6-8
no
Salchichas 8 = 4 max. 12-15 10-12
Chuletas de 4 600 4 max. 12-16 12-14
cerdo

Pollo (cortado 2 1000 4 max. 30-35 25-30
en dos)

Brochetas 4 = 4 Max. 10-15 10-12
Pechuga de po- 4 400 4 max. 12-15 12-14
llo

Hamburguesa 6 600 4 max. 20-30 -
Filete de pesca- 4 400 4 max. 12-14 10-12
do
Séandwiches 4-6 = 4 max. &7 =
tostados
Tostadas 4-6 - 4 max. 2-4 2-3

8.6 Conservar - Calor inferior

Frutas silvestres

Tiempo de coc-
cion hasta que
hierva a fuego

lento (min)

Tiempo de coc-
cion restante a
100 °C (min)

CONSERVA Temperatura (°C)

Fresas, aranda-
nos, frambuesas, 160 -170 35-45 -
grosellas maduras

Frutas con hueso

Tiempo de coc-
cion hasta que
hierva a fuego

lento (min)

Tiempo de coc-
cion restante a
100 °C (min)

CONSERVA Temperatura (°C)

Peras, membirillos,

ciruelas 160-170 35 -45 10-15
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Verduras
Tleme de o Tiempo de coc-
CONSERVA Temperatura (°C) hierva a fuego cion restante a
lento (min) Jope e

Zanahorias 1) 160-170 50 -60 5-10
Pepinos 160 - 170 50 - 60 -
Encurtidos varia-
dos 160-170 50 - 60 5-10
OelinEloss GUERM: e qgg 50 - 60 15-20

tes, esparragos

1) Después de apagar el aparato, deje la conserva en el horno.

9. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

ADVERTENCIA
Consulte los capitulos sobre se-
guridad.

e Limpie la parte delantera del aparato
con un pano suave humedecido en
agua templada y jabon neutro.

e |impie las superficies metalicas con ja-

bdn neutro.

e |impie el interior del horno después de

cada uso. Asi podra retirar la suciedad

mas faciimente e impedira que se que-

me.

¢ Elimine la suciedad resistente con lim-
piadores especiales para hornos.

® | impie todos los accesorios del horno

después de cada uso y deje que se se-
quen. Utilice un pafo suave humedeci-

do en agua templada y jabdn neutro.

* No trate los recipientes antiadherentes
con productos agresivos u objetos
punzantes ni los lave en el lavavajillas.
Podria dafar el esmalte antiadherente.

(1)

Aparatos de acero inoxidable
o aluminio:

Limpie la puerta del horno unica-
mente con una esponja humeda.
Séquela con un pafo suave.

No utilice productos abrasivos,
acidos ni estropajos de acero, ya
que pueden danar la superficie del
horno. Limpie el panel de control
del horno teniendo en cuenta las
mismas precauciones.

9.1 Limpieza de la junta de la
puerta

Verifique periddicamente la junta de la
puerta. La junta de la puerta rodea el
marco del interior del horno. No utilice
el aparato si la junta de la puerta esta
danada. Pdngase en contacto con el
servicio técnico.

e Sjdesea limpiar la junta de la puerta,

remitase a la informacion general sobre
limpieza.

9.2 Carriles laterales

Puede extraer los carriles laterales para
limpiar las paredes.
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Para retirar los carriles de apoyo

1. Tire de la parte delantera del carril de
apoyo para separarlo de la pared.

2. Tire del extremo trasero del carril de
apoyo para separarlo de la pared y
extraigalo.

Instalacion de los carriles de
apoyo

Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Los extremos redondeados de los
carriles de apoyo deben apuntar
hacia la parte delantera.

9.3 Bombilla del horno

ADVERTENCIA

Tenga cuidado al cambiar la bom-
billa del horno. Existe riesgo de
descarga eléctrica.

Antes de cambiar la bombilla del
horno:

e Apague el horno.

e Retire los fusibles de la caja de fusibles
o desconecte el disyuntor.

(i)

Coloque un pafio en el fondo del
horno para proteger la luz y la ta-
pa de cristal.

Coja siempre la bombilla halégena
con un pano para evitar quemar
los residuos de grasa.

1. Gire la tapa de cristal hacia la izquier-
da para extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.

3. Cambie la bombilla del horno por otra
preparada para soportar temperatu-
ras de hasta 300 °C.

Utilice una bombilla de horno del mis-
mo tipo.

4. Coloque la tapa de cristal.

9.4 Limpieza de la puerta del
horno

La puerta del horno tiene dos paneles de
cristal. Retire la puerta del horno y el pa-
nel de cristal interior para limpiarlos.

& PRECAUCION
No utilice el aparato sin el panel
de cristal.

La puerta del horno podria cerrar-
se si intenta retirar el panel de
cristal interior antes de quitar la
puerta del horno.
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Extraccion de la puerta del horno y del panel de cristal

1.

2.

Abra completamente la puerta del
horno y sujete las dos bisagras.

Levante y gire las palancas de las
dos bisagras.

Cierre la puerta del horno hasta la
primera posicion de apertura (hasta
la mitad). A continuacion, tire de la
puerta hacia adelante para desenca-
jarla.
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i

Coloque la puerta sobre una superfi-
cie estable y protegida por un pano
suave.

Suelte el sistema de bloqueo para re-
tirar el panel de cristal interior.

Gire los dos pasadores en un angulo
de 90° y extraigalos de sus asientos.

Levante con cuidado (paso 1) y retire
(paso 2) el panel de cristal.

Limpie el panel de cristal con agua y
jabodn. Seque el panel de cristal con
cuidado.
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Instalacion de la puerta y el panel de cristal

Instale el panel de cristal y la puerta del
horno cuando haya terminado de limpiar-
los. Lleve a cabo los pasos anteriores en
orden inverso.

La cara impresa debe mirar hacia el inte-
rior de la puerta. Después de la instala-
cion, asegurese de que la superficie del
marco del panel de cristal de las caras
impresas no esté aspera cuando la toque.
Asegurese de que coloca el panel de cris-
tal interno en los soportes correctos.
Consulte la ilustracion.

10. QUE HACER SI...

ADVERTENCIA
Consulte los capitulos sobre se-
guridad.
Problema Posible causa Solucién

El aparato no funciona.

El aparato esta apagado.

Active el aparato. Consul-
te el capitulo "Uso diario".

El aparato no funciona.

El programador de la fun-
cién Minutero + Final de
la coccidn no esta confi-
gurado.

Configure el programador
de la funcién Minutero +
Final de la coccion. Con-
sulte el capitulo “Funcio-
nes de reloj”.

El aparato no funciona.

Ha saltado un fusible de
la caja de fusibles.

Compruebe el fusible. Si
el fusible salta mas de
una vez, pongase en
contacto con un electri-
cista cualificado.

La bombilla del horno no
funciona.

La bombilla es defectuo-
sa.

Cambie la bombilla del
horno.

Se acumulan vapor y
condensacion en los ali-
mentos y en el horno.

Los platos han permane-
cido en el horno dema-
siado tiempo.

No deje los platos en el
horno mas de 15 0 20

minutos tras finalizar el

proceso de coccion.

Si no lograra subsanar el problema, dirija-
se al Centro de servicio técnico.

Los datos necesarios para el servicio téc-
nico estan en la placa de caracteristicas.

La placa de caracteristicas se encuentra
en el marco delantero de la cavidad del
aparato.

Es conveniente que los anote aqui:
Modelo (MOD.)
Numero de producto (PNC)
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Numero de serie (S.IN.)

11. INSTALACION

ADVERTENCIA
Consulte los capitulos sobre se-
guridad.

11.1 Empotrado

11.2 Instalacion eléctrica

& ADVERTENCIA
Deje la instalacion eléctrica en
manos de un profesional cualifica-
do.

@ El fabricante declina toda respon-
sabilidad si la instalacion no se
efectua siguiendo las instruccio-
nes de seguridad del capitulo “In-
formacion sobre seguridad”.

El aparato se suministra con enchufe y
cable de red.

11.3 Cable

Tipos de cables adecuados para su insta-
lacion o cambio: HO7 RN-F, HO5 RN-F,
HO5 RRF, HO5 W-F, HO5 V2V2-F (T90),
HO5 BB-F.

En lo que respecta a la seccion del cable,
consulte la potencia total (que figura en la
placa de caracteristicas) y la tabla:

Potencia total Seccidn del cable

maximo de 3 x 0,75 mm?2
1380 W

maximo de 3x 1 mm2
2300 W

maximo de 3x 1,5 mm2

3680 W




El cable de tierra (cable verde/amarillo)
debe tener 2 cm mas que los cables de
fase y del neutro (cables azul y marrén).
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12. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el simbolo ¢ .

Coloque el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su
reciclaje.

Ayude a proteger el medio ambiente y la
salud publica, asi como a reciclar

residuos de aparatos eléctricos y
electronicos. No deseche los aparatos

marcados con el simbolo X junto con los
residuos domésticos. Lleve el producto a

su centro de reciclaje local o pdngase en
contacto con su oficina municipal.
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