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Welcome to Electrolux! Thank you for choosing our appliance.

Get usage advice, brochures, troubleshooting, service and repair information:
www.electrolux.com/support

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

 This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall

ENGLISH 3



1

be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance and mobile devices with the app.
Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

This appliance may be used in offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

Do not use the appliance before installing it in the built-in
structure.

Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its Authorised Service Centre or similarly
qualified persons to avoid an electrical hazard.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.
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2.1 Installation

Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

Use only the food sensor (core temperature sensor)
recommended for this appliance.

To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

Before pyrolytic cleaning, remove all accessories and
excessive deposits/spills from the appliance cavity.

SAFETY INSTRUCTIONS

2.2 Electrical connection

/\ WARNING!

/\ WARNING! Risk of fire and electric shock.

Only a qualified person must install this

appliance. » All electrical connections should be made

by a qualified electrician.

Remove all the packaging. * The appliance must be earthed.
Do not install or use a damaged « Make sure that the parameters on the
appliance. rating plate are compatible with the
Follow the installation instructions electrical ratings of the mains power
available on our website. supply.
Always take care when moving the » Always use a correctly installed
appliance as it is heavy. Always use safety shockproof socket.
gloves and enclosed footwear. » Do not use multi-plug adapters and
Do not pull the appliance by the handle. extension cables.
Install the appliance in a safe and suitable | « Make sure not to cause damage to the
place that meets installation requirements. mains plug and to the mains cable. Should
Keep the minimum distance from other the mains cable need to be replaced, this
appliances and units. must be carried out by our Authorised
Before mounting the appliance, check if Service Centre.
the appliance door opens without restraint. | « Do not let mains cables touch or come
The appliance is equipped with an electric near the appliance door or the niche below
cooling system. It must be operated with the appliance, especially when it operates
the electric power supply. or the door is hot.

* The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.

« Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
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Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

» |If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

* Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.

» Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

» The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

+ Fully close the appliance door before you
connect the mains plug to the mains
socket.

» This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.

Cable types applicable for installation or re-
placement for Europe:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

For the section of the cable refer to the total
power on the rating plate. You can also refer
to the table:

Total power (W) Section of the cable

(mm?)
maximum 1380 3x0.75
maximum 2300 3x1
maximum 3680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must be
2 cm longer than the brown phase and blue
neutral cables.

2.3 Use

/\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

» Do not change the specification of this
appliance.

» Make sure that the ventilation openings
are not blocked.
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« Do not let the appliance stay unattended
during operation.

« Deactivate the appliance after each use.

» Be careful when you open the appliance
door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

« Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

* Do not apply pressure on the open door.

* Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.

* Open the appliance door carefully. The
use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.

* Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.

« Always use glass and jars approved for
preserving purposes.

* Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

» Do not share your Wi-Fi password.

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

« To prevent damage or discoloration to the
enamel:

— do not put ovenware or other objects
in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

— do not put water directly into the hot
appliance.

— do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

— be careful when you remove or install
the accessories.

» Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

* Use a deep pan for moist cakes. Fruit
juices cause stains that can be
permanent.

« Always cook with the appliance door
closed.

« If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure the
door is never closed when the appliance
operates. Heat and moisture can build up
behind a closed furniture panel and cause
subsequent damage to the appliance, the



housing unit or the floor. Do not close the
furniture panel until the appliance has
cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

Risk of injury, fire, or damage to the
appliance.

Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.
Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

Be careful when you remove the door from
the appliance, the door is heavy.

Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.
Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

If you use an oven spray, follow the safety
instructions on its packaging.

materials, as such consumers are advised

to:

— provide good ventilation during and
after the pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and
after the initial preheating.

« Do not spill or apply water on the oven
door during and after the pyrolytic cleaning
to avoid damaging the glass panels.

*  Fumes released from all pyrolytic ovens /
cooking residues as described are not
harmful to humans, including children, or
persons with medical conditions.

» Keep pets away from the appliance during
and after the pyrolytic cleaning and initial
preheating. Small pets (especially birds
and reptiles) can be highly sensitive to
temperature changes and emitted fumes.

* Non-stick surfaces on pots, pans, trays,
utensils etc., can be damaged by the high
temperature pyrolytic cleaning operation of
all pyrolytic ovens and can be also a
source for low level harmful fumes.

2.6 Internal lighting

/\ WARNING!

Risk of electric shock.

2.5 Pyrolytic cleaning « Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,

vibration, humidity, or are intended to

/\ WARNING!

Risk of Injury / Fires / Chemical
Emissions (Fumes) in Pyrolytic Mode.

Before carrying out the pyrolytic cleaning
and initial preheating remove from the
oven cavity:

— any excess food residues, oil or
grease spills / deposits.

— any removable objects (including
shelves, side rails, etc., provided with
the appliance) especially any non-stick
pots, pans, trays, utensils, etc.

Read carefully all the instructions for
pyrolytic cleaning.

Keep children away from the appliance
while the pyrolytic cleaning operates. The
appliance becomes very hot and hot air is
released from the front cooling vents.
Pyrolytic cleaning is a high temperature
operation that can release fumes from
cooking residues and construction

signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

» This product contains a light source of
energy efficiency class G.

* Use only lamps with the same
specifications.

2.7 Service

« To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
« Use original spare parts only.
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2.8 Disposal

/\ WARNING!

Risk of injury or suffocation.

» Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview
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4. CONTROL PANEL

4.1 Turning the appliance on and off
To turn on the appliance:

1. Press the knobs. The knobs come out.

2. Turn the knob for the heating functions to
select a function.

3. Turn the control knob to adjust settings.

To turn off the appliance: turn the knob for the

heating functions to the off position @

4.2 Control panel overview

EERORNCEOENE

Disconnect the appliance from the mains

supply.
Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

Control panel

Knob for the heating functions
Display

Control knob

Heating element

Socket for the food sensor
Lamp

Fan

Cavity embossment

Shelf support, removable
Shelf positions

/0? Press to set the food core temperature
with: Food Sensor

OK Press to confirm your selection.

4.3 Display indicators

B sOBE-BE'BREE.

h:min:s

STOP O :?“)T’T % |T|T/ @

Display with key functions.

@ Press to set timer functions.

H» Press and hold to set the function:
Fast Heat Up.

-B- Press to turn the appliance lamp on

o and off.

B The appliance is locked.
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Submenu: Assisted Cooking.

Time Delayed Start is activated.

Submenu: Cleaning.

Uptimer is activated.

Submenu: Settings

N |l®

Wi-Fi is activated.

Fast Heat Up is activated.

Remote operation is activated.

vD)

Steam cooking is activated.

Food Sensor is activated.

Progress bar - visually indicates when
the appliance reaches the set tempera-
ture or when the cooking time comes to
an end.

Minute minder is activated.

Cooking time is activated.

5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Setting the time

Atfter the first connection to the mains, wait
until the display shows: "00:00" or "12:00"
(depending on the model).

1. Turn the control knob to set the time.
2. Press OK.

5.2 Initial preheating and cleaning

Preheat the empty appliance before the first
use and contact with food. The appliance can
emit unpleasant smell and smoke. Ventilate
the room during preheating.

1. Remove all accessories and removable
shelf supports from the appliance.

2. Set the function E] Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 1 h.

3. Set the function [®). Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

4. Set the function E] Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

5. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

6. Clean the appliance and the accessories
only with a microfibre cloth, warm water
and a mild detergent.

7. Put the accessories and removable shelf
supports back to their initial position.

5.3 Wireless connection

To connect the appliance you need:

*  Wireless network with the Internet
connection.

* Mobile device connected to the same
wireless network.

1. To download the app scan the QR code
located on the back cover of the user
manual. You can also download the app
directly from the app store.

2. Follow the app onboarding instructions.

3. Turn the knob for the heating functions to
select = .

4. Turn the control knob to select {0 / Wi-Fi.
Turn it on or off. Refer to "Daily use"
chapter, Changing: Settings.

Wi-Fi is turned on by default. Refer to

"Energy efficiency" chapter, Energy saving

tips.

@

For safety reasons, remote operation
turns off automatically after 24 h. Repeat
the onboarding, if needed.
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Frequency 2.4 GHz WLAN
2400 - 2483.5 MHz
Protocol IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n
OFDM
Max Power EIRP < 20 dBm (100 mW )
Wi-Fi module NIUS-50

5.4 Software licences

The software in this product contains
components that are based on free and open

6. DAILY USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

source software. Electrolux acknowledges the
contributions of the open software and
robotics communities to the development
project.

To access the source code of these free and
open source software components whose
license conditions require publishing, and to
see their full copyright information and
applicable license terms, visit: http://
electrolux.opensoftwarerepository.com (folder
NIUS).

E] Grill

To grill thin pieces of food and to toast bread.

6.1 Heating functions

True Fan Cooking

To roast meat and bake cakes. Set a lower
temperature than for Conventional Cooking
as the fan distributes heat evenly in the oven
interior.

IZ] Conventional Cooking
To bake and roast food on one shelf position.

cp] SteamBake
To add humidity during the cooking. To get
the right colour and crispy crust during bak-
ing. To give more juiciness during reheating.

Frozen Foods
To make convenience food crispy, e.g. french
fries, potato wedges or spring rolls.

Pizza Function
To bake pizza and other dishes that require
more heat from below.

B)

Bottom Heat
To make browning and crispy bottom. Use the
lowest shelf position.

J

Moist Fan Baking

This function is designed to save energy dur-
ing cooking. When you use this function, the
temperature inside the appliance may differ
from the set temperature. The residual heat is
used. The heating power may be reduced.
For more information refer to "Daily Use"
chapter, Notes on: Moist Fan Baking.

i<
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Turbo Grilling
To roast large meat joints or poultry with
bones on one shelf position. To bake gratins
and to brown.

The lamp may turn off automatically at a
temperature below 80 °C during some
heating functions.

6.2 Notes on: Moist Fan Baking

This function was used to comply with the
energy efficiency class and ecodesign
requirements (according to EU 65/2014 and
EU 66/2014). Tests according to: IEC/EN
60350-1.

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not interrupted
and the oven operates with the highest
energy efficiency possible.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist Fan Baking. For
general energy saving recommendations
refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy
saving tips.



6.3 Setting: Heating functions

1. Turn the knob for the heating functions to
select a heating function.

2. Turn the control knob to set the
temperature.

H» Fast Heat Up - press and hold to shorten
the heating time. It is available for some
heating functions. Fan may turn on
automatically.

6.4 Setting: SteamBake - Steam
cooking

1. Make sure that the appliance is cold.

2. Fill the cavity embossment with maximum
250 ml of tap water.
Do not refill the cavity embossment
during cooking or when the appliance is
hot.

3. Turn the knob for the heating functions to

select the heating function .

4. Turn the control knob to set the
temperature.

5. Preheat the empty appliance for 10 min to
create humidity.

6. Insert the food in the appliance.

7. When the cooking ends, turn the knob for
the heating functions to the off position to
turn off the appliance.

8. When the appliance is cold, remove the
remaining water from the cavity
embossment with a soft cloth.

/N\ WARNING!

Carefully open the door. Released
humidity can cause burns.

6.5 Entering: Menu =

Open the Menu to access Assisted Cooking
dishes and settings.
1. Turn the knob for the heating functions to

=

=

The display shows ‘/f rrrr/ @
2. Turn the control knob and select the icon

to enter submenu. Press OK

6.6 Setting: Assisted Cooking ¢

Assisted Cooking submenu consists of
programmes that are designed for dedicated
dishes. Programmes start with a suitable
setting. You can adjust the time and the
temperature during cooking.

1. Turn the knob for the heating functions to

=

2. Turn the control knob to select ¥¢. Press
OK,
3. Turn the control knob to select a dish (P1

-P...). Press OK.
4. Place the food inside the appliance.

Press OK.

5. When the function ends, check if the food
is ready. Extend the cooking time, if
needed.

Submenu: Assisted Cooking

Legend

Food sensor must be connected in order to
use the function. Refer to "Using the accesso-
ries" chapter.

Fill the cavity embossment with water for
steam cooking.

Preheat the appliance before you start cook-
ing.

OB E| >

Shelf level. Refer to "Product description"
chapter.

The display shows P and a number of the
dish that you can check in the table.
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Dish Weight Shelf level / Accessory
P1 Roast Beef, rare
P2 Roast Beef, medium 1-1.5kg;4-5cm = 2; baking tray
thick pieces Fry t.he meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
P3 Roast Beef, well appliance.
done
Steak, medium p1i§<(:)e-' :232£mgtﬁiecl’k /P E E 3; roasting dish on wire shelf
P4 ‘slices Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
aﬁﬁ:;iﬁ:%;gfﬁg 1.5-2kg /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf
P5 thick flanky) ’ Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Add liquid.
Insert to the appliance.
P6 Roast Beef, rare
(slow cooking)
py RoastBeef, medium 1-15kg;4-5cm = 2; baking tray )
(slow cooking) thick pieces Fry It.he meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
P8 Roast Beef, well
done (slow cooking)
P9 Fillet of beef, rare
(slow cooking)
pqg Fillet of beef, medi- 0.5-1.5kg;5-6 V=E baking tray )
um (slow cooking) cm thick pieces  Fry It‘he meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
Fillet of beef, done
P11 (slow cooking)
Veal roast (e.g. shoul- 0'8;1-1"(5 kg:4om D[], roasting dish on wire shelf
P12 der) thick pieces Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Add liquid.
Insert to the appliance. Roast covered.
P13 Pork roast neck or 1.5-2kg /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf
shoulder o ) )
Add 200 ml liquid to the roasting dish.
Pulled pork (slow 1.5-2kg /0? E 2: baking tray
P14 cooking) Turn the meat after half of the cooking time to get an
even browning.
Pork loin, fresh 1 :Hisctg;);igc_eg cm /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf
P15 Fry the meat for a few minutes in a hot pan. Insert to the
appliance.
Pork spare ribs 2 - 3 kg; use raw, 2 E 3; deep pan
P16 -3om rtlr;)lz spare Add quuid to cover the bottom of a dish. Turn the meat af-
ter half of the cooking time.
Lamb leg with bones 1.5-2kg;7-9cm . . .
P17 9 thickgpieces /‘? E 2; roasting dish on baking tray

Add liquid. Turn the meat after half of the cooking time.
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Dish

Weight

Shelf level / Accessory

Whole chicken

1-1.5kg; fresh

/P E 2; lﬂ 200 ml; casserole dish on baking tray

P18 Turn the chicken after half of the cooking time to get an
even browning.
p19 Half chicken 0.5-0.8 kg /‘? EI 3; baking tray

P20

Chicken breast

180 - 200 g per

/‘? IE] El 2; casserole dish on wire shelf

plece Fry the meat for a few minutes in a hot pan.
Chicken legs, fresh - /0? E 3; baking tray
P21 If you marinated chicken legs first, set lower temperature
and cook them longer.
Duck, whole 2-3kg /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf
P22 Put the meat on roasting dish. Turn the duck after half of
the cooking time.
Goose, whole 4 -5kg /? B 2. deep pan
P23 Put the méat on deep baking tray. Turn the goose after
half of the cooking time.
P24 Meat loaf ke /‘?E 2; wire shelf

Whole fish, grilled

0.5 - 1 kg per fish

/‘? E 2; baking tray

P25 ) y ‘ )
Fill the fish with butter, spices and herbs.
p26 Fish fillet . E B 3; casserole dish on wire shelf
Ch k -
P27 eesecake B 2; @ 28 cm springform tin on wire shelf
P28 Apple cake - =] 2; L 100 - 150 ml; baking tray
P29 Apple tart . B 2; pie form on wire shelf
Apple pi -
P30 pple pie = 2;[2]100-150 ml;@ 22 cm pie form on
wire shelf
P31 Brownies 2 kg of dough E 3; deep pan
p32 Muffins ) [al= 2; s 100 - 150 ml; muffin tray on wire shelf
p33 Loaf cake ° E 2; loaf pan on wire shelf

P34 Baked potatoes 1kg E 2: baking tray . . ,
Put the whole potatoes with skin on baking tray.
P35 Wedges Tk B 3; baking tray lined with baking paper

Cut potatoes into pieces.
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Dish Weight Shelf level / Accessory

P36 Grilled mixed vegeta- 1-15kg El 3; baking tray lined with baking paper
bles ) A
Cut the vegetables into pieces.
P37 Croquettes, frozen 0.5kg E 3; baking tray
P38 Pommes, frozen 0.75 kg B 3; baking tray
Meat / vegetable la- 1-1.5kg . . .
P39 sagna with dry pasta E 2; casserole dish on wire shelf
sheets
P40 g?;aetst; gratin (raw po- 1-15kg B 1; casserole dish on wire shelf
Rotate the dish after half of the cooking time.
P41 Pizza fresh, thin - E EI 2; &] 100 ml; baking tray lined with baking pa-

per

P42 Pizza fresh, thick - E IE‘ 2; baking tray lined with baking paper

P43 Quiche . E 2; baking tin on wire shelf

Baguette / Ciabatta / 0.8 kg

p44 White bread |Z| E 2; lﬂ 150 ml; baking tray lined with baking pa-

per
More time needed for white bread.

P45 ‘év:rilﬁrge?én /Rye! Tkg ‘E‘ EI 2; lﬁj 150 ml; baking tray lined with baking pa-

per / loaf pan on wire shelf

6.7 Changing: Settings {3

Settin Value
1. Turn the knob for the heating functions to U d
= 04 Buzzer volume 1-4
2. Turn the control knob to select %5, Press o5 FoodSensorAction 1 -Alarm and stop,
2 - Alarm
OK.
3. Turn the control knob to select the 06 Uptimer On/ Off
setting. Press OK. 07 Light On / Off
4. Turn the control knob to adjust the value.
08 FastHeat Up On / Off
Press OK.
5. Turn the knob for the heating functions to 09 Cleaning Reminder On/ Off
the off position to exit Menu. —
10 Wi-Fi On / Off

Submenu: Settings .
11 Auto remote operation On / Off

Setting Value 12 Forget network Yes / No
01 Time of day Change Demo mode Activation code:
13
- - 2468
02 Display brightness 1-5
14 Software version Check
03 Key tones 1 - Beep, 2 - Click,
3 - Sound off 15 Reset all settings Yes / No
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7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Lock &

This function prevents an accidental change
of the appliance function.

When activated while the appliance is in use,
it locks the control panel, ensuring that the
current cooking settings continue
uninterrupted.

When activated while the appliance is off, it
keeps the control panel locked, preventing
the appliance from being turned on
unintentionally.

OOK . press and hold to turn on the
function.

A signal sounds. (3 - flashes 3 times when
the lock is turned on.

OOK . press and hold to turn off the
function.
7.2 Automatic switch-off

For safety reasons, if the heating function is
active and no settings are changed, the
appliance will turn off automatically after a
certain period of time.

8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Timer functions description

Q To set a countdown timer. When the

timer ends, the signal sounds. This
function has no effect on the operation
of the appliance and can be set at any
time.

Minute
minder

To set cooking duration. When the tim-
STOP er ends, the signal sounds and the

Cooking  heating function will automatically turn
time off.
@ To postpone the start and / or end of
Time De- cooking.
layed Start

(°C) O (n)
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maximum 3

If you intend to run a heating function for a
duration exceeding the automatic switch-off
time, set the cooking time. Refer to the 'Clock
functions' chapter.

The Automatic switch-off does not work with
the functions: Light, Food Sensor, Time
Delayed Start.

7.3 Cooling fan

When the appliance operates, the cooling fan
turns on automatically to keep the surfaces of
the appliance cool. If you turn off the
appliance, the cooling fan can continue to
operate until the appliance cools down.

@ To show how long the appliance oper-

ates. Maximum is 23 h 59 min. This
function has no effect on the operation
of the appliance and can be set at any
time.

Uptimer

8.2 Setting: Minute minder Q

1. Press @

The display shows: 0:00 and Q
2. Turn the control knob to set the Minute
minder.

3. Press OK. The timer starts counting down
immediately.
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8.3 Setting: Cooking time %

1. Turn the knobs to select the heating
function and to set the temperature.

2. Press O until the display shows: 0:00

and stor.
3. Turn the control knob to set the Cooking
time.

4. Press OK. The timer starts counting down
immediately.

5. When the time ends, press OK and turn
the knob for the heating functions to the
off position.

8.4 Setting: Time Delayed Start &

1. Turn the knobs to select the heating
function and to set the temperature.
2. Press @ until the display shows: @ and

START .
3. Turn the control knob to set the start time.

4. Press OK

The display shows: --:-- @ sTop .
5. Turn the control knob to set the end time.

6. Press OK.
The timer starts counting down at a set start
time.

9. USING THE ACCESSORIES

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

9.1 Inserting accessories

Accessories available depending E ! '-'I.' -
on model. Scan the QR code to g BT
check how to use accessories ﬁ
supplied with your appliance. You 1 1=}- o

can order optional accessories " !’_-,5*
separately. For more information, e
please contact your local suppli-
er.

A small indentation at the top increases
safety and provides tilt protection. The
indentations are also anti-tip devices. The rim
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7. When the time ends, press OK and turn
the knob for the heating functions to the
off position.

8.5 Setting: Uptimer O
1. Turn the knob for the heating functions to
= to enter Menu.

2. Turn the control knob to select @ /
Uptimer. Refer to "Daily Use" chapter,
Menu: Settings.

3. Press OK.

4. Turn the control knob to turn the Uptimer
on and off.

5. Press OK.

8.6 Setting: Time of day

1. Turn the knob for the heating functions to
= to enter Menu.

2. Turn the control knob to select @ / Time
of day. Refer to "Daily use" chapter,
Menu: Settings.

3. Turn the control knob to set the clock.

Press OK,

around the shelf prevents cookware from
slipping off the shelf.

Insert the accessory (wire shelf / tray)
between the guide bars of the shelf support.
Make sure that the shelf touches the back of
the oven interior and the feet point down.

i%
e




If your tray has a slope, position it towards
the back of the oven interior.

If there is an inscription on the accessory,
make sure it is facing you.

If you are using a tray with holes place the
tray / pan underneath, to collect dripping
liquids.

9.2 Food Sensor
It measures the temperature inside the food.
There are two temperatures to be set:

. °C - the temperature inside the appliance.
It should be at least 25 °C higher than the
food core temperature.

. /‘? - the food core temperature.
Recommendations:

* Ingredients should be at room
temperature.

* Do not use it for liquid dishes.

» During cooking the needle of the food
sensor must be fully inserted in the dish.

Cooking with: Food Sensor

/N\ WARNING!

There is a risk of burns as Food Sensor
and shelf supports become hot. Do not
touch Food Sensor handle with bare
hands. Always use oven gloves.

1. Turn on the appliance.

2. Set a heating function and, if necessary,
the oven temperature.

3. Insert Food Sensor inside the dish:
Meat, poultry and fish
Insert the entire needle of the Food
Sensor into the meat or fish at its thickest
part.

1 < x

NSNS

Casserole

Insert the tip of Food Sensor exactly in
the centre of the casserole. Food Sensor
should be stabilized in one place during
cooking. Use a solid ingredient to achieve
that. Use the rim of the baking dish to
support the silicone handle of Food
Sensor. The tip of Food Sensor should
not touch the bottom of a baking dish.

4. Plug Food Sensor into the socket located
inside the appliance. Refer to "Product
description" chapter.

The display shows the current temperature of

Food Sensor.

5. M- press to set the core temperature of
the sensor.

6. Turn the control knob to set the
temperature.

7. Press OK,

8. When the food reaches the set
temperature, the signal sounds. Check if
the food is ready. Extend the cooking
time, if needed.

9. Remove Food Sensor plug from the
socket and remove the dish from the
appliance.

ENGLISH 17



10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

The temperature and cooking times in the
tables are for guidance only. They depend on
the recipes, quality and quantity of the
ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently
than your previous appliance. The hints
below show recommended settings for
temperature, cooking time and shelf position
for specific types of the food.

Count the shelf positions from the bottom of
the oven floor.

If you cannot find the settings for a specific
recipe, look for a similar one.

For energy saving tips refer to "Energy
efficiency" chapter.

Symbols used in the tables:

g Food type

Heating function

°C Temperature

Accessory

E| Shelf position

@ Cooking time (min)

10.2 Moist Fan Baking -
recommended accessories

Use dark and non-reflective tins and
containers. They have better heat absorption
than light colour and reflective dishes.

* Pizza pan - dark, non-reflective, diameter
28cm

« Baking dish - dark, non-reflective,
diameter 26cm

* Ramekins - ceramic, diameter 8cm,
height 5 cm

* Flan base tin - dark, non-reflective,
diameter 28cm

10.3 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed
in the table below.

&, = °C = O
Sweet rolls, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Rolls, 9 pieces baking tray or dripping pan 180 2 30-40
Pizza, frozen, 0.35 kg  wire shelf 220 2 10-15
Swiss Roll baking tray or dripping pan 170 2 25-35
Brownie baking tray or dripping pan 175 3 25-30
Soufflé, 6 pieces ceramic ramekins on wire 200 3 25-30
shelf
Sponge flan base flan base tin on wire shelf 180 2 15-25
Victoria sandwich baking dish on wire shelf 170 2 40 - 50
Poached fish, 0.3 kg  baking tray or dripping pan 180 3 20-25
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30
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&, = °C = O
Poached meat, 0.25 baking tray or dripping pan 200 3 35-45
kg
Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping pan 200 3 25-30
Cookies, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Macaroons, 24 pieces baking tray or dripping pan 180 2 25-35
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 170 2 30-40
S_avory pastry, 20 baking tray or dripping pan 180 2 25-30
pieces
Short crust biscuits, baking tray or dripping pan 150 2 25-35
20 pieces
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 170 2 20-30
Vegetables, poached, baking tray or dripping pan 180 3 35-45
0.4 kg
Vegetarian omelette pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
Mediterranean vege-  baking tray or dripping pan 180 4 25-30
tables, 0.7 kg
10.4 Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.
L, = = °C O

Small cakes, 20 per tray Conventional Cooking Baking tray 3 170 20-35
Small cakes, 20 per tray True Fan Cooking Baking tray 3 150 - 160 20-35
Small cakes, 20 per tray True Fan Cooking Baking tray 2 and 4 150 - 160 20-35
Apple pie, 2 tins @20 cm Conventional Cooking Wire shelf 2 180 70-90
Apple pie, 2 tins @20 cm True Fan Cooking Wire shelf 2 160 70-90
Fatless sponge cake, cake Conventional Cooking Wire shelf 2 170 40 - 50
mould @26 cm 1)

Fatless sponge cake, cake True Fan Cooking Wire shelf 2 160 40 - 50
mould @26 cm 1)

Fatless sponge cake, cake True Fan Cooking Wire shelf 2and 4 160 40 - 60
mould @26 cm 1)

Short bread True Fan Cooking Baking tray 3 140 - 150 20-40
Short bread True Fan Cooking Baking tray 2and 4 140 - 150 25-45
Short bread Conventional Cooking Baking tray 3 140 - 150 25-45
Toast 1) Grill Wire shelf 4 max. 1-5

1) Preheat the appliance for 10 minutes.
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11. CARE AND CLEANING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning
Cleaning Agents

» Clean the front of the appliance only with a
microfibre cloth with warm water and a
mild detergent.

* Use a cleaning solution to clean metal
surfaces.

Clean stains with a mild detergent.

Everyday Use

+ Clean the interior of the appliance after
each use. Fat accumulation or other
residue may cause fire.

* Moisture can condense in the appliance or
on the door glass panels. To decrease the
condensation, let the appliance work for
10 minutes before cooking. Do not store
food in the appliance for longer than 20
minutes. Dry the interior of the appliance
only with a microfibre cloth after each use.

Accessories

» Clean all accessories after each use and
let them dry. Use only a microfibre cloth
with warm water and a mild detergent. Do
not clean the accessories in a dishwasher.

* Do not clean the non-stick accessories
using abrasive cleaner or sharp-edged
objects.

11.2 Cleaning the cavity
embossment

Clean the cavity embossment to remove
limestone residue after cooking with steam.

®

For the function: SteamBake clean the
oven every 5 - 10 cooking cycles.

1. Pour 250 ml of white vinegar or citric acid
into the cavity embossment.
Use maximum 6% acidity vinegar without
any additives.

2. Let the vinegar dissolve the limestone
residue at the ambient temperature for 30
minutes.
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3. Clean the cavity with warm water and a
soft cloth.

11.3 Removing the shelf supports

Remove the shelf supports to clean the
appliance.

1. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

2. Pull the front of the shelf support away
from the side wall.

3. Pull the rear end of the shelf support
away from the side wall and remove it.

"/
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4. |Install the shelf supports in the opposite
sequence.

If the telescopic runners are supplied, its

retaining pins must point to the front.

11.4 Pyrolytic Cleaning

/\ WARNING!
There is a risk of burns.

/\ CAUTION!

If there are other appliances installed in
the same cabinet, do not use them at the
same time as this function. It can cause
damage to the oven.

Do not start the function if you did not fully
close the oven door.

1. Make sure that the appliance is cold.

2. Remove all accessories.

3. Clean the oven interior and the inner door
glass with warm water, a soft cloth and a
mild detergent.

4. Turn the knob for the heating functions to

=
= to enter Menu.



5. Turn the control knob to selectmr/ and
press OK.

Cleaning programme Duration
C1 - Light cleaning 1h

C2 - Normal cleaning 1 h 30 min
C3 - Thorough cleaning 2 h 30 min

2. Lift and pull the latches until they click.

6. Turn the control knob to select the
cleaning programme and press OK.

7. Press OK to start cleaning.
When the cleaning starts, the appliance door
is locked and the lamp is off. Until the door

unlocks the display shows E

8. After cleaning, turn the knob for the
heating functions to the off position.

9. Wait until the appliance is cold and the

door unlocks. Clean the oven interior with

soft cloth and water.

11.5 Cleaning Reminder

When mr/ flashes on the display after cooking
session, the appliance reminds you to clean it
with pyrolytic cleaning. You can turn off the
reminder in the submenu: Settings. Refer to
"Daily use" chapter, Changing: Settings.

11.6 Removing and installing door

The oven door has three glass panels. You
can remove the oven door and the internal
glass panels to clean them. Read the whole
"Removing and installing door" instruction
before you remove the glass panels.

/\ CAUTION!

Do not use the appliance without the
glass panels.

3. Close the oven door halfway to the first
opening position. Then lift and pull to
remove the door from its seat.

A —

4. Put the door on a soft cloth on a stable
surface.

5. Hold the door trim B on the top edge of
the door at the two sides and push
inwards to release the clip seal.

6. Pull the door trim to the front to remove it.

7. Hold the door glass panels by their top
edge and carefully pull them out one by
one. Start from the top panel. Make sure
the glass slides out of the supports
completely.

1. Open the door fully and hold both hinges.

8. Clean the glass panels with water and
soap. Dry the glass panels carefully. Do
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not clean the glass panels in the
dishwasher.

9. After cleaning, install the glass panels
and the oven door.

If the door is installed correctly, you will hear

a click when closing the latches.

Make sure that you put the glass panels (A

and B) back in the correct sequence. Check
for the symbol / printing on the side of the
glass panel. Each of the glass panels looks
different to make the disassembly and
assembly easier.

When installed correctly, the door trim clicks.

A

Make sure that you install the middle glass
panel in the seats correctly.

12. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

11.7 Replacing the lamp

/\ WARNING!

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

1. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

2. Disconnect the appliance from the mains.

3. Place the cloth on the oven floor.

/\ CAUTION!

Always hold the halogen lamp with a
cloth to prevent grease residue from
burning on the lamp.

Back lamp

1. Turn the glass cover to remove it.

2. Clean the glass cover.

3. Replace the lamp with a suitable 300 °C
heat-resistant lamp.

4. |Install the glass cover.

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the appliance.

The appliance is correctly connected to an electrical
supply.

The appliance does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The appliance does not heat up.

The appliance door is closed.

The appliance does not heat up.

The fuse is not blown.

The appliance does not heat up.

Lock is deactivated.
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Problem

Check if...

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is activated.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The Food Sensor does not operate.

The plug of the Food Sensor is fully inserted into the
socket.

Err C2 You removed the Food Sensor plug from the socket.

Err C3 The appliance door is closed or the door lock is not bro-
ken.

Err F102 The appliance door is closed.

Err F102 The door lock is not broken.

The display shows 00:00.

There was a power cut. Set the time of day.

The water leaks out of the cavity embossment.

There is too much water in the cavity embossment.

®

If the display shows an error code that is
not in this table, turn the house fuse off
and on to restart the appliance. If the
error code recurs contact an Authorised
Service Centre.

12.2 Service data

If you cannot find a solution to the problem
yourself, contact your dealer or an Authorised
Service Centre.

13. ENERGY EFFICIENCY

The necessary data for the service centre is
on the rating plate. The rating plate is located
on the front frame of the appliance. It is
visible when you open the door. Do not
remove the rating plate from the appliance.

We recommend that you write the data
here:

Model (MOD.) :

Product number (PNC):

Serial number (S.N.):

13.1 Product Information Sheet and Product Information according to EU
Energy Labelling and Ecodesign Regulations

Supplier's name

Electrolux

Model identification

COP822B 949289803
COP827B 949289804
COP828B 949289805
Y6POD47WH 949289802

Energy Efficiency Index

81.2

Energy efficiency class

A+

Energy consumption with a standard load, conventional mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.69 kWh/cycle
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Number of cavities

1

Heat source Electricity
Volume 721
Type of oven Built-In Oven
COP822B 32.7 kg
COP827B 32.7 kg
Mass
COP828B 33.5kg
Y6POD47WH 31.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

ods for measuring performance.

13.2 Product Information for power consumption and maximum time to

reach applicable low power mode

Power consumption in standby 0.8 W
Power consumption in network standby 20W
Maximum time needed for the equipment to automatically reach the applicable low power mode 20 min

For guidance on how to activate and
deactivate the wireless network connection,
refer to "Before first use" chapter.

13.3 Energy saving tips

Following tips below will help you save
energy when using your appliance.

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware and dark, non-reflective

tins and containers to improve energy saving.

Do not preheat the appliance before cooking
unless specifically recommended.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.
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Residual heat

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of
cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to keep the food warm
or warm up other dishes.

When you turn off the appliance, the display
shows the residual heat or temperature.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep the food
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may



turn on the lamp again but this action will Wi-Fi
reduce the expected energy savings. When possible, turn off the Wi-Fi to save
energy.

14. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol a Put the | appliances marked with the symbol E with
packaging in relevant containers to recycle it. the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
I’'un de nos appareils.

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
sur le service et les réparations :
www.electrolux.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sur et accessible pour vous y 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 sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
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I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas I'application pour
jouer avec 'appareil et les appareils mobiles.

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

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

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

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est concu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

N'utilisez pas I'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique avant
toute opération d'entretien.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
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toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.

AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions

doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

» Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

 Utilisez uniguement la sonde de cuisson recommandée

pour cet appareil.

» Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis 'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre

inverse.

* N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.

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

» Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les
accessoires et les dépots/déversements excessifs de la

cavité de I'appareil.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

L’appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

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

» Suivez les instructions d’installation
disponibles sur notre site Web.

» Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez
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toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
Installez I'appareil dans un lieu sir et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

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

Avant de monter |'appareil, vérifiez si la
porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.
L’appareil est équipé d’'un systeme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.



2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.

Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un cable d’alimentation.

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les paramétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

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

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de l'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

La 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.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible apres l'installation.

Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les pdles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

Types de cables compatibles pour l'instal-
lation ou le remplacement pour I’Europe :

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Pour la section du cable, consultez la
puissance totale sur la plaque signalétique.
Vous pouvez également consulter le tableau :

Puissance totale (W) Section du cable

(mm?)
maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x1.5

Le fil de terre (cable vert/jaune) doit étre de
2 cm plus long que les cables de phase
marron et neutre bleu

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De I'air chaud peut se
dégager.

N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
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de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

* Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

» Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés a des fins de conservation.

* Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

* Ne communiquez pas votre mot de passe
wifi.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a l'appareil.

» Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d'autres objets directement dans le
fond de I'appareil.

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

— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

+ La décoloration de I'émail ou de I'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

» Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

+ Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

+ Sil'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I'humidité peuvent s’accumuler derriere la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi complétement.
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2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

« Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

* Assurez-vous que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre peuvent se casser.

* Remplacez immédiatement les panneaux
de verre de la porte lorsqu'ils sont
endommageés. Veuillez contacter le
service aprés-vente agrée.

« Faites attention lorsque vous retirez la
porte de I'appareil, celle-ci est lourde.

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

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

« Sivous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

2.5 Nettoyage par pyrolyse

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, d'incendie,
d'émissions chimiques (fumées) en mode

pyrolyse.

« Avant d'effectuer un nettoyage par
pyrolyse et un préchauffage initial, retirez
de la cavité du four :

— tout résidu alimentaire excessif,
déversement et dépdt d'huile ou de
graisse.

— tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, etc.,
fournis avec I'appareil), en particulier
les casseroles, poéles, plateaux,
ustensiles anti-adhésifs, etc.

« Lisez attentivement toutes les instructions
relatives au nettoyage par pyrolyse.

» Tenez les jeunes enfants éloignés de
I'appareil lorsque le nettoyage par
pyrolyse est en cours. L’appareil devient
trés chaud et de I'air chaud est libéré des
orifices d’aération avant.




» Le nettoyage par pyrolyse est un
fonctionnement a haute température qui
peut dégager de la fumée provenant des
résidus de cuisson et des matériaux de
construction. Par conséquent, il est
recommandé aux consommateurs de :

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et apres le nettoyage par
pyrolyse.

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et apres le préchauffage
initial.

* Ne renversez pas ou n'appliquez pas
d’eau sur la porte du four pendant et apres
le nettoyage par pyrolyse pour éviter
d’endommager les panneaux de verre.

» Les fumées dégagées par les fours a
pyrolyse / les résidus de cuisson sont
décrites comme étant non nocives pour
les étres humains, y compris pour les
jeunes ou les personnes a la santé fragile.

* Maintenez les animaux domestiques a
I'écart de l'appareil pendant et aprés le
nettoyage par pyrolyse et le préchauffage
initial. Les petits animaux de compagnie
(en particulier les oiseaux et les reptiles)
peuvent étre trés sensibles aux
changements de température et aux
fumées émises.

» Les surfaces anti-adhésives des
casseroles, des poéles, des plaques, des
ustensiles, etc. peuvent étre
endommagées par le nettoyage par
pyrolyse a haute température et peuvent
également étre source de fumées
|égérement nocives.

2.6 Eclairage interne

« Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’'un logement.

* Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

* Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

« Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou d’asphyxie.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

« Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

» Débranchez I'appareil.

* Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.
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3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1 Vue d’ensemble

——

o 1 o

B B EER

4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Allumer et éteindre I'appareil
Pour allumer l'appareil :

1. Appuyez sur les manettes. Les manettes
sortent vers I'extérieur.

2. Tournez la manette de sélection des
modes de cuisson pour sélectionner la
fonction.

3. Tournez la manette de commande pour
choisir les réglages.

Pour éteindre I'appareil : tournez la manette

des modes de cuisson sur la position Off

(Arrét). (0]

4.2 Vue d'ensemble du bandeau de
commande

(\D Appuyez pour régler les fonctions du
minuteur.
H» Maintenez la touche enfoncée pour ré-

gler la fonction : Préchauffage rapide.

-B- Appuyez pour allumer et éteindre la
lampe de I'appareil.

Appuyez pour régler la température de
cuisson a coeur des aliments avec :
Sonde de cuisson
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Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Affichage

Manette de commande
Résistance

Prise pour la sonde a viande
Eclairage

Chaleur tournante

Bac de la cavité

Support de grille, amovible
Niveaux de la grille

NE

Slojofel~fofol ]l

Appuyez sur pour confirmer votre sé-
lection.

OK

4.3 Voyants de I'affichage

= .- ? 1™ © D) DEmMO
e N e = e )

h:min:

AVAYC R yfm/ ey

Affichage avec les principales fonctions.

E'I L’appareil est verrouillé.

\/@ Sous-menu : Cuisson assistée.
A

m/ Sous-menu : Nettoyage.

@} Sous-menu : Configurations

Préchauffage rapide est activée.

>»>

(ﬂ;) La cuisson a la vapeur est activée.

Sonde de cuisson est activée.




Minuteur est activée.

Wi-Fi est activée.

D)

Q Heure de cuisson est activée.
STOP

@ Démarrage retardé est activée.
@ Compteur est activée.

Télécommande est activée.

vD)

Barre de progression - indique visuelle-
ment quand l'appareil atteint la tempé-
rature réglée ou quand le temps de
cuisson s'arréte.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Réglage de I’heure

Lorsque vous branchez I'appareil pour la
premiére fois a l'alimentation électrique,

attendez que I'écran affiche : "00:00" ou
"12:00" (selon le modeéle).

1. Tournez la manette de commande pour
régler I'’heure.

2. Appuyez sur la touche OK.

5.2 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
fumeée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les

supports de grille amovibles de I'appareil.

2. Réglez la fonction E Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 15 min.

4. Réglez la fonction E Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 15 min.

5. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

6. Nettoyez I'appareil et les accessoires
uniqguement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.

7. Remettez les accessoires et les supports
d’étagére amovibles a leur position
initiale.

5.3 Connexion sans fil

Pour connecter I'appareil, vous avez besoin

de:

* Un réseau sans fil avec connexion
Internet.

* Un appareil mobile connecté au méme
réseau sans fil.

1. Pour télécharger I'application, scannez le
code QR situé au dos du manuel
d'utilisation. Vous pouvez également
télécharger I'application directement
depuis I'App Store.

2. Suivez les instructions de mise en route
de 'application.

3. Tournez la manette de sélection des

modes de cuisson pour sélectionner =.
4. Tournez la molette de commande pour

sélectionner i / Wi-Fi. Allumez-le ou
éteignez-le. Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne », Modification :
Configurations.
Wi-Fi est activé par défaut. Pour des conseils
sur les économies d'énergie, reportez-vous
au chapitre « Efficacité énergétique ».

@

Pour des raisons de sécurité, le
fonctionnement de la télécommande se
désactive automatiquement apres 24 h.
Répétez I'intégration, si nécessaire.
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Fréquence 2.4 GHz WLAN
2400 - 2483.5 MHz
Protocoles IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM

Puissance max. EIRP <20 dBm (100 mW )

Module Wi-Fi NIUS-50

5.4 Licences du logiciel

Le logiciel de ce produit contient des
composants basés sur un logiciel libre et

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Modes de cuisson

Chaleur tournante

Pour rétir la viande et cuire les gateaux. Ré-
glez une température inférieure a celle du
Chauffage Haut/Bas, car le ventilateur répartit
la chaleur uniformément a l'intérieur du four.

Chauffage Haut/Bas
Pour cuire et rétir des aliments sur un seul ni-
veau.

) SteamBake
Pour ajouter de I'humidité en cours de cuis-
son. Pour obtenir la bonne couleur et une
croGte croustillante pendant la cuisson. Pour
rendre plus juteux pendant le réchauffement.

%| Plats Surgelés
Pour rendre croustillants vos plats préparés,
tels que frites, pommes quartiers et nems.

Fonction Pizza
Pour cuire des pizzas et autres plats qui né-
cessitent plus de chaleur par le bas.

B]

Cuisson de sole
Pour faire dorer et obtenir un dessous crous-
tillant. Utilisez le premier niveau le plus bas.
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ouvert. Electrolux reconnait pleinement les
contributions du logiciel ouvert et des
communautés robotiques au projet de
développement.

Pour accéder au code source de ces
composants logiciels libres et ouverts dont
les conditions de licence doivent étre
publiées, et pour consulter leurs informations
complétes sur le copyright et les conditions
de licence applicables, rendez-vous sur :
http://electrolux.opensoftwarerepository.com
(dossier NIUS)

lﬁ Chaleur Tournante Humide

¢ Cette fonction est congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Lorsque vous
utilisez cette fonction, la température a l'inté-
rieur de I'appareil peut différer de la tempéra-
ture sélectionnée. La chaleur résiduelle est
utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour
plus d’informations, consultez la partie sur les
remarques du chapitre « Utilisation quotidien-
ne ». Chaleur Tournante Humide.

Gril
Pour faire griller des aliments peu épais et du
pain.

Turbo gril
g

Pour rétir de gros morceaux de viande ou de
volaille avec os sur un seul niveau. Pour cuire
des gratins et faire dorer.

@

Durant certains modes de cuisson,
I'éclairage peut s’éteindre
automatiquement a une température
inférieure a 80 °C.

6.2 Remarques sur : Chaleur
Tournante Humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes
aux normes : IEC/EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas



interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide. Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Rendement énergétique », Conseils
d’économie d'énergie.

6.3 Réglage : Modes de cuisson

1. Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner un mode de
cuisson.

2. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

§ Préchauffage rapide - appuyez et
maintenez enfoncé pour raccourcir le temps
de chauffage. Disponible avec certains
modes de cuisson. Le ventilateur peut
s’allumer automatiquement.

6.4 Réglage : SteamBake - Cuisson
a la vapeur

1. Assurez-vous que I'appareil est froid.

2. Remplir le creux de la cavité avec 250 ml
d’eau du robinet au maximum.
Ne remplissez pas le bac de la cavité en
cours de cuisson, ou lorsque I'appareil
est chaud.

3. Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner le mode de

cuisson .

4. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

5. Préchauffez I'appareil vide a 10 min pour
créer de I'humidité.

6. Insérez les aliments dans l'appareil.

7. Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
tournez la manette des modes de cuisson
sur la position Arrét pour éteindre
'appareil.

8. Lorsque I'appareil est froid, enlevez I'eau
restée dans le bac de la cavité a l'aide
d’un chiffon doux.

/\ AVERTISSEMENT!

Ouvrez soigneusement la porte.
L'humidité qui s'échappe peut provoquer
des brdlures.

6.5 Acceés : Menu =

Ouvrez le menu pour accéder a des plats a
cuisson assistée et des configurations.

1. Tournez la manette des modes de
cuisson pour = .
L’affichage indique ‘/f rrrr/ @

2. Tournez la manette de commande et
sélectionnez 'icbne pour accéder au

sous-menu. Appuyez sur la touche OK,

6.6 Réglage : Cuisson assistée >

Cuisson assistée Le sous-menu comprend
des programmes congus pour les plats
dédiés. Les programmes commencent par
une configuration appropriée. Vous pouvez
régler la durée et la température pendant la
cuisson.

1. Tournez la manette des modes de

cuisson pour = .
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner ¥¢. Appuyez sur OK.
3. Tournez le bouton de commande pour
sélectionner un plat (P1 - P...). Appuyez

sur la touche OK.
4. Placez les aliments dans l'appareil.

Appuyez sur la touche oK.

5. Lorsque la fonction se termine, vérifiez si
les aliments sont préts. Prolongez le
temps de cuisson si nécessaire.

Sous-menu : Cuisson assistée

Légende

La sonde de cuisson doit étre connectée pour
pouvoir utiliser la fonction. Reportez-vous au
chapitre « Utilisation des accessoires ».

”?

|M| Remplissez le bac de la cavité d’eau de cuis-
son a la vapeur.

E Préchauffez I'appareil avant de commencer la
cuisson.
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Légende

=

Niveau de grille. Reportez-vous au chapitre

« Description du produit ».

L’affichage indique P et un certain nombre
de plats que vous pouvez vérifier dans le
tableau.

Plat Poids Niveau/Accessoire
Réti de beeuf, sai-
P1 gnant
ROt de beeuf. 3 poi 1-15kg;4a /‘?Bz;plateaudecuisson
P2 6ti de beeuf, a point 5 cm d’épaisseur Fai‘r|e frir:e IZ vialndg per;deént qulyelques Tinutes dans une
P3 Roti de beeuf, bien poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
cuit
ﬁ::}zr de beeuf, a 1?)?(3;22.%%&3" /‘? E E 3; plat a rétir sur grille métallique
P4 d’épai’sseur Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
gfbuog[;“ilnt:g?;:jrf:te 15-2kg /‘? EI 2 ; plat a rétir sur grille métallique
P5 . ) Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
onde, flanchet) N . L ! )
poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil.
Roti de beeuf, sai-
P6 gnant (cuisson basse
température)
Roti de beeuf, a point 1-15kg;4a /‘? E 2 ; plateau de cuisson
P7 (cuisson basse tempe- o d'épaisseur  Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
rature) poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Roti de beeuf, bien
P8 cuit (cuisson basse
température)
P9 Filet de beeuf rare
(cuisson lente)
pqo Filetde beeuf, moyen  0.5-15kg;5a /?B 2; plateau de cuisson )
(cuisson lente) 6 cm d’épaisseur Faire frire la viande pendant quelques r_nlnutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
P11 Filet de boeuf, cuit
(cuisson lente)
éR:;LT:; veau (par ex. 0'8(;,e?;iksgei:rcm /?B 2 ; plat a rétir sur grille métallique
P12 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil. Roti couvert.
P13 ?:tég:ull):rc - collet 15-2kg VLi=P ; plat & rotir sur grille métallique
Ajoutez 200 ml de liquide dans le plat a rotir.
Emincé de porc (cuis- 15-2k .
P14 son lente) P ( 9 /‘?EI 2 ; plateau de cuisson

Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogeéne.
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Plat

Poids

Niveau/Accessoire

Filet de porc frais

1-15kg;54

/‘? E 2; plat a rotir sur grille métallique

P15 6 cm d'épaisseur Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Travers de porc 2 - 3kg ; cotes le- El 3 plat profond
P16 3V§§Sd?2;’2?é§eir Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond d’un plat. Retour-
nez la viande a la moitié du temps de cuisson.
i ! 15-2kg;7a
oGslgot d'agneau avec 9 cr5n d’ép%i’sseaur /? B 2 ; plat a rétir sur plateau de cuisson
P17 Ajoutez du liquide. Retournez la viande a la moitié du
temps de cuisson.
Poulet entier 1-1.5kg; frais /‘? E 2; &J 200 ml;cocotte sur plateau de cuisson
P18 Retournez le poulet a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogene.
P19 Demipoulet 0.5-08kg /‘? EI 3 ; plateau de cuisson
Escalope de poulet 180 —p2iéOéJeg par /‘? IE] El 2 ; cocotte sur grille métallique
P20 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude.
:'laj;:::: de poulet, . /? B 3 ; plateau de cuisson
P21 Si vous avez mariné les cuisses de poulet, réglez une
température inférieure et faites-les cuire plus longtemps.
Canard entier 2-3kg Vld=P) ; plat a rotir sur grille métallique
P22 Placez la viande sur un plat a rotir. Retournez le canard a
la moitié du temps de cuisson.
Oie entiere 4-5kg /‘? EI 2; poéle profonde
P23 Placez la viande sur un plateau de cuisson profond. Re-
tournez l'oie a la moitié du temps de cuisson.
P24 Roti hache kg /PB 2 ; grille métallique
Poisson entier, grillé 0.5 - 1 kg par pois- /0? B 2 plateau de cuisson
P25 son Remplissez‘ le poisson avec du beurre, des épices et des
herbes.
P26 Filet de poisson . E E 3 ; cocotte sur grille métallique
Gateau au fromage -
P27 9 E 2; @ moule & charniere de 28 cm sur grille mé-
tallique
P28 Géteau aux pommes . ‘EIEI 2; l&] 100 - 150 ml ; plaque de cuisson
T -
p2g Tarte aux pommes B 2 ; moule a tarte sur grille métallique
Tarte aux pommes -
P30 p EEI 2;[2]100-150m|;® moule a tarte de

22 cm sur grille métallique
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Plat Poids Niveau/Accessoire
P31 Brownies 2 kg de pate El 3 : plat profond
P32 Muffins ) EE 2; l-*_*J 100 - 150 ml ; bac & muffins sur plateau
métallique
P33 Quatre-quarts ) E 2 ; moule quatre-quarts sur grille métallique
Pommes de terre au kg E 2; plateau de cuisson
P34 four Placez les pommes de terre entiéres avec la peau sur un
plateau de cuisson.
P35 Pommes quartiers kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les pommes de terre en morceaux.
P36 gl:lllzr;ge de légumes 1-15kg B 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les Iégumes en morceaux.
P37 Croquettes surgelées 0.5 kg B 3; plateau de cuisson
p3g Pommes, surgelées 0.75 kg B 3; plateau de cuisson
Lasagnes a la vian- 1-15kg . . PP
P39 de/aux légumes avec B 2 ; cocotte sur grille métallique
feuilles de pates sé-
ches
Gratin de pommes de 1-1.5kg . . PP
P40 terre (pommes de ter- E 1 ; cocotte sur grllle mg_tgxlllque .
re crues) Tournez le plat aprés la moitié du temps de cuisson.
P41 Pizza fraiche, fine - E B 2; M 100 ml ; plateau de cuisson recouvert de
papier sulfurisé
P42 :;zza fraiche, épais- - ‘Z]IEI 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfu-
risé
P43 Quiche ) El 2 ; plat de cuisson sur grille métallique
E:ﬁ]uslt:zflabattal 0-8kg E EI 2; &] 150 ml ; plateau de cuisson recouvert
P44 de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.
Céréales compleétes / 1kg

P45 Riz/Pain noir

‘Z]IEI 2; lﬁj 150 ml ; plateau de cuisson recouvert
de papier sulfurisé/grille métallique

6.7 Modification : Configurations G

1. Tournez la manette des modes de

. =
Ccuisson pour = .

2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner @ Appuyez sur OK.
3. Tournez la manette pour sélectionner le

réglage. Appuyez sur la touche OK.
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4. Tournez le bouton de commande pour
régler la valeur. Appuyez sur la touche
OK.

5. Tournez la manette des modes de
cuisson sur la position Arrét pour quitter
le Menu .




Sous-menu : Configurations

Réglage Valeur
Réglage Valeur 08 Préchauffage rapide Marche / Arrét
01 Heure actuelle Modifier 09 Nettoyage conseillé Marche / Arrét
02 Affichage Luminosit¢  1-5 10 Wi-Fi Marche / Arrét
03 Son touches 1- Bip’, 2- (;Iip, 3- 11 Fonctionnemept adis- Marche / Arrét
Son désactivé tance automatique
04 Volume alarme 1-4 12 Ignorer Réseau Oui/Non

05 Action Sonde de cuis- 1 - Alarme et arrét,

13 Mode démo Code d'activation :

son 2 - Alarme 2468
06 Compteur Marche / Arrét 14 Version du logiciel Controle
07 Eclairage four Marche / Arrét 15 Réinitialiser tous les Oui/Non
réglages
7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES
7.1 Touches Verrouil &
Cette fonction permet d’éviter une (°C) D ()
modification involontaire de la fonction de 30-115 125
I'appareil.
) . , . 120 - 195 8.5

Lorsqu’il est activé pendant que I'appareil est
en cours d'utilisation, il verrouille le bandeau 200 - 245 5.5
de co'mmande, ce qui garantit que les 250 -maximum 3

réglages de cuisson actuels continuent sans
interruption.

Lorsqu'’il est activé alors que I'appareil est
éteint, le bandeau de commande reste
verrouillé, empéchant ainsi I'appareil d’étre
allumé involontairement.

@OK - maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.

Un signal sonore retentit. &- clignote 3 x
lorsque le verrouillage est activé.

OOK . maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.

7.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, si le mode de
cuisson est actif et qu'aucun réglage n'est
modifié, I'appareil se met a l'arrét
automatiquement au bout d'un certain temps.

Si vous comptez exécuter un mode de
cuisson pendant une durée supérieure au
temps d’arrét automatique, réglez la durée de
cuisson. Reportez-vous au chapitre

« Fonctions de I'horloge ».

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec
les fonctions : Eclairage four, Sonde de
cuisson, Démarrage retardé.

7.3 Ventilateur de refroidissement

Lorsque I'appareil fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met automatiquement
en marche pour refroidir les surfaces de
I'appareil. Si vous éteignez I'appareil, le
ventilateur de refroidissement peut continuer
a fonctionner jusqu'a ce que l'appareil
refroidisse.
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8. FONCTIONS DE L’'HORLOGE

8.1 Description des fonctions du
minuteur

Pour régler un compte a rebours. Lors-
que le minuteur termine le décompte,

Q

Minuteur o signal sonore retentit. Cette fonction
n'a aucun effet sur le fonctionnement
de l'appareil et peut étre réglée a tout
moment.

Pour régler la durée de cuisson. Lors-
SToP que le minuteur se termine, le signal
Heure de retentit et le mode de cuisson s'éteint
cuisson automatiquement.
@ Pour reporter le début et / ou la fin de
. la cuisson.
Démarrage
retardé
@ Pour indiquer la durée de fonctionne-
ment de l'appareil. Le maximum est de
Compteur 23 h 59 min. Cette fonction n'a aucun

effet sur le fonctionnement de I'appa-
reil et peut étre réglée a tout moment.

8.2 Réglage : Minuteur L

1. Appuyez sur la touche O,

L affichage indique : 0:00 et D
2. Tournez la manette de commande pour
régler les Minuteur.

3. Appuyez sur la touche OK. Le minuteur
commence son décompte
immédiatement.

8.3 Réglage : Heure de cuisson s%

1. Tournez les molettes pour sélectionner
un mode de cuisson et régler la
température.

2. Appuyez sur @ jusqu’a ce que l'affichage
indique : 0:00 et stor.

3. Tournez la manette de commande pour
régler les Heure de cuisson.

4. Appuyez sur OK. Le minuteur commence
son décompte immédiatement.
5. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez la manette des modes
de cuisson sur la position arrét.
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8.4 Réglage : Démarrage retardé &

1. Tournez les molettes pour sélectionner
un mode de cuisson et régler la
température.

Appuyez sur @ jusqu’a ce que I'affichage

indique : @ et START .
3. Tournez la manette pour régler I'heure de
début de cuisson.

4. Appuyez sur la touche OK.
. . . Y

L’affichage indique : --:-- @ sTop .

5. Tournez la manette de commande pour
régler I'heure de fin.

6. Appuyez sur la touche OK.

Le minuteur commence le décompte a I'heure
réglée pour le début de la cuisson.

7. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez la manette des modes
de cuisson sur la position arrét.

N

8.5 Réglage : Compteur ©)
1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers = pour saisir Menu .
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner {0 / Compteur. Consulter le
chapitre « Utilisation quotidienne », Menu
: Configurations.

3. Appuyez sur la touche OK.
4. Tournez la manette de commande pour
activer et désactiver le compteur.

5. Appuyez sur la touche OK.

8.6 Réglage : Heure actuelle
1. Tournez la manette des modes de

= -
cuisson vers = pour saisir Menu .
Tournez le bouton de commande pour

sélectionner {0 / Heure actuelle.
Reportez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne », Menu : Réglages de base.

3. Tournez la manette de commande pour
régler I'horloge.

4. Appuyez sur la touche OK.



9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

Accessoires disponibles en fonc-
tion du modele. Scannez le code
QR pour vérifier comment utiliser
les accessoires fournis avec vo-
tre appareil. Vous pouvez com-
mander les accessoires en option
séparément. Pour plus d'informa-
tions, veuillez contacter votre re-
vendeur local.

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité et empéche l'inclinaison. Les
indentations sont également des dispositifs
anti-bascule. Le rebord de la grille empéche
les ustensiles de cuisine de glisser hors de la
grille.

Plnsérez I'accessoire (grille métallique/
plaque) entre les rails du support de grille.
Assurez-vous que la clayette touche I'arriére
de l'intérieur du four et que les pieds pointent
vers le bas.

= =

Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriére de l'intérieur du four.

S’il y a une inscription sur I'accessoire,
assurez-vous qu'’il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

9.2 Sonde de cuisson

Cela mesure la température a l'intérieur des
aliments.

Il'y a deux températures a régler :

. Ciia température a l'intérieur de
I'appareil. Elle doit étre d’au moins 25 °C
plus élevée que la température a coeur
des aliments.

. M la température a coeur des aliments.
Recommandations :

* Les ingrédients doivent étre a température
ambiante.

* Ne l'utilisez pas pour des plats liquides.

* Pendant la cuisson, l'aiguille du capteur
d'aliments doit étre complétement insérée
dans le plat.

Cuisson avec : Sonde de cuisson

/\ AVERTISSEMENT!

Il existe un risque de brllures lorsque la
sonde alimentaire et les supports de
grille deviennent chauds. Ne touchez pas
la poignée de la sonde de cuisson avec
les mains nues. Utilisez toujours des
gants de cuisine.

1. Mettez en fonctionnement I'appareil.

2. Réglez le mode de cuisson et, si
nécessaire, la température du four.

3. Insérez la sonde de cuisson dans le plat :

Viande, volaille et poisson

Insérez toute la longueur de l'aiguille de
la sonde de cuisson dans la viande ou le
poisson a sa partie la plus épaisse.
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Ragout

Introduisez la pointe de la sonde de
cuisson exactement au centre de la
cocotte. La sonde de cuisson doit étre
stable en un seul endroit pendant la
cuisson. Pour y parvenir, utilisez un
ingrédient solide. Utilisez le rebord du plat
de cuisson pour appuyer la poignée en
silicone de la sonde de cuisson. La pointe
de la sonde de cuisson ne doit pas
toucher le fond du plat de cuisson.

10. CONSEILS

10.1 Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les
recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rotir
différemment de votre appareil précédent.
Les conseils ci-dessous contiennent les
réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles
recommandés pour des types de plats en
particulier.

Comptez les niveaux de grille a partir du bas
du four.
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4. Branchez la sonde de cuisson dans la
prise située a l'intérieur de l'appareil.
Reportez-vous au chapitre « Description
du produit ».

L'affichage indique la température actuelle de

la sonde de cuisson.

5. M- appuyez pour régler la température
a ceceur du capteur.

6. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

7. Appuyez sur la touche OK.

8. Des que les aliments atteignent la
température définie, un signal sonore
retentit. VVérifiez si les aliments sont préts.
Prolongez le temps de cuisson si
nécessaire.

9. Débranchez la sonde alimentaire et
sortez le plat de I'appareil.

Si vous ne trouvez pas les réglages
appropriés pour une recette spécifique,
cherchez-en une qui s'en rapproche.

Pour des conseils sur les économies
d'énergie, reportez-vous au chapitre
« Efficacité énergétique ».

Symboles utilisés dans les tableaux :

§§ Type d'aliment

f —=a4

Mode de cuisson

°C Température
Accessoire

l




B Niveau de la grille

@ Heure de cuisson (min)

10.2 Chaleur Tournante Humide -
accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non
réfléchissants. lls offrent une meilleure

* Plat de cuisson - sombre, non
réfléchissant, diametre 26cm
* Ramequins - céramique, diametre 8cm,

hauteur 5 cm

* Moules a flan - foncé, non réfléchissant,

diamétre 28cm

10.3 Chaleur Tournante Humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

absorption de la chaleur que les plats dessous.
réfléchissants de couleur claire.
* Plaque a pizza - sombre, non
réfléchissante, diamétre 28cm
— O,
£, = C O
Petits pains sucrés, Plateau de cuisson ou plat a 180 20-30
16 morceaux rétir
Petits pains, 9 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 30-40
ceaux rotir
Pizza, surgelée, grille métallique 220 10-15
0,35 kg
Gateau Roulé Plateau de cuisson ou plat a 170 25-35
rotir
Brownie Plateau de cuisson ou plat a 175 25-30
rotir
Soufflé, 6 morceaux ramequins en céramique sur 200 25-30
une grille métallique
Fond de tarte en gé-  moule a tarte sur une grille 180 15-25
noise métallique
Gateau a étages Plat de cuisson sur la grille 170 40 - 50
métallique
Poisson poché, 0,3 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 20-25
rotir
Poisson entier, 0,2 kg Plateau de cuisson ou plat a 180 25-35
rétir
Filet de poisson, plaque a pizza sur la grille mé- 180 25-30
0,3 kg tallique
Viande pochée, Plateau de cuisson ou plat a 200 35-45
0,25 kg rotir
Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou plat a 200 25-30
rotir
Cookies, 16 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 20-30

ceaux

rotir
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Meringues, 24 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 25-35

ceaux rotir

Muffins, 12 morceaux Plateau de cuisson ou plat a 170 30-40
rotir

Petite patisserie sa- Plateau de cuisson ou plat a 180 25-30

Iée, 20 morceaux rotir

Biscuits a pate sa- Plateau de cuisson ou plat a 150 25-35

blée, 20 morceaux rotir

Tartelettes, 8 mor- Plateau de cuisson ou plat a 170 20-30

ceaux rotir

Légumes, pochés, Plateau de cuisson ou plat a 180 35-45

0,4 kg rotir

Omelette végétarien-  plaque a pizza sur la grille mé- 200 25-30

ne tallique

Légumes méditerra-  Plateau de cuisson ou plat a 180 25-30

néens, 0,7 kg

rotir

10.4 Informations pour les organismes de contrdle
Tests conformes a la norme IEC 60350-1.

§§§

.

=

°C

R =2 ferr
Petits gateaux, 20 par pla- Chauffage Haut/Bas Plateau de 3 170 20-35
teau cuisson
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante Plateau de 3 150 - 160 20-35
teau cuisson
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante Plateau de 2etd 150 - 160 20-35
teau cuisson
Tarte aux pommes, Chauffage Haut/Bas Grille métal- 2 180 70-90
2 moules @20 cm lique
Tarte aux pommes, Chaleur tournante Grille métal- 2 160 70 -90
2 moules @20 cm lique
Génoise, moule a gateau  Chauffage Haut/Bas Grille métal- 2 170 40 - 50
@26cm 1) lique
Génoise, moule a gateau  Chaleur tournante Grille métal- 2 160 40-50
@26cm 1) lique
Génoise, moule a gateau  Chaleur tournante Grille métal- 2et4 160 40 - 60
@26 cm 1) lique
Sablé Chaleur tournante Plateau de 3 140 - 150 20-40
cuisson
Sablé Chaleur tournante Plateau de 2et4 140 - 150 25-45
cuisson
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Sablé Chauffage Haut/Bas Plateau de 3 140 - 150 25-45
cuisson
Pain grillé 1) Gril Grille métal- 4 max. 1-5
lique

1) Préchauffez I'appareil pendant 10 minutes.

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

* Ne nettoyez pas les accessoires

/\ AVERTISSEMENT! antiadhésifs avec un produit nettoyant
Reportez-vous aux chapitres concernant abrasif ou des objets tranchants.
la sécurité.
11.2 Nettoyage du gaufrage de la
11.1 Remarques concernant le cavité
nettoyage Nettoyez le bac de la cavité pour retirer les
Agent nettoyant résidus de calcaire aprés une cuisson a la
vapeur.

* Nettoyez I'avant de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau @
tiede et d’'un détergent doux.

» Utilisez une solution de nettoyage pour
nettoyer les surfaces métalliques.

Pour la fonction : SteamBake nettoyez le
four tous les 5 a 10 cycles de cuisson.

» Nettoyez les taches avec un détergent 1. Versez 250 ml de vinaigre blanc ou
_doux. o d’acide citrique dans le bac de la cavité.
Utilisation quotidienne Utilisez du vinaigre a 6 % d'acidité
 Essuyez l'intérieur de I'appareil aprés maximum, sans additifs.
chaque utilisation. L’accumulation de 2. Laissez le vinaigre dissoudre les résidus
graisse ou d’autres résidus peut de calcaire a température ambiante
provoquer un incendie. pendant 30 minutes.
+ De I'humidité peut se déposer dans 3. Nettoyez la cavité avec de I'eau chaude
I'enceinte de I'appareil ou sur les vitres de et un chiffon doux.
la porte. Pour diminuer la condensation, . .
laissez fonctionner I'appareil pendant 11.3 Retrait des supports de grille
10 minutes avant la cuisson. Ne Retirez les supports de grille pour nettoyer le

conservez pas les aliments dans I'appareil | g .
pendant plus de 20 minutes. Séchez

l'intérieur de I'appareil uniquement avec 1. Eteignez 'appareil et attendez qu'il
un chiffon en microfibre aprés chaque rgfr0|d|sse.
utilisation. 2. Ecartez I'avant du support de grille de la
Accessoires paroi latérale.
. . 3. Ecartez l'arriere du support de grille de la
* Nettoyez tous les accessoires aprés paroi latérale et retirez-le.

chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniqguement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un
détergent doux. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle.
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4. |Installez les supports de grille dans I'ordre
inverse.

Si les rails télescopiques sont fournis, les

goupilles de retenue doivent pointer vers

I'avant.

11.4 Nettoyage par pyrolyse

& AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

/\ ATTENTION!

Si un autre appareil est installé dans le
méme meuble, ne l'utilisez pas en méme
temps que cette fonction. Vous risqueriez
d’endommager le four.

Ne démarrez pas la fonction si vous n'avez
pas entierement fermé la porte du four.

1. Assurez-vous que I'appareil est froid.

2. Retirez tous les accessoires.

3. Nettoyez l'intérieur du four et la vitre
interne de la porte avec de 'eau tiéde, un
chiffon doux et un détergent doux.

4. Tournez la manette des modes de

= .
cuisson vers = pour saisir Menu .
5. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner m’ et appuyez sur OK.

Programme de net- Durée
toyage

C1 - Nettoyage léger 1h

C2 - Nettoyage normal 1 h 30 min
C3 - Nettoyage complet 2 h 30 min

6. Tournez la manette de commande pour
sélectionner le programme de nettoyage

et appuyez sur OK.

7. Appuyez sur OK pour démarrer le
nettoyage.
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Lorsque le nettoyage commence, la porte de
I'appareil se verrouille et I'éclairage s’éteint.
La porte se déverrouille lorsque I'affichage

indique Ei

8. Apres le nettoyage, tournez la manette
des modes de cuisson sur la position
Arrét.

9. Attendez que I'appareil soit froid et que la
porte se déverrouille. Nettoyez I'intérieur
du four avec un chiffon doux et de 'eau.

11.5 Nettoyage conseillé

Lorsque mt/ clignote sur I'affichage aprés la
cuisson, I'appareil vous rappelle de le
nettoyer par pyrolyse. Vous pouvez
désactiver le rappel dans le sous-menu :
Configurations. Reportez-vous au chapitre
« Utilisation quotidienne », Modification :
Configurations.

11.6 Retrait et installation de la
porte

La porte du four dispose de trois panneaux
de verre. Vous pouvez retirer la porte du four
et la vitre interne pour les nettoyer. Lisez
toutes les instructions du chapitre « Retrait et
installation de la porte » avant de retirer les
panneaux de verre.

/\ ATTENTION!

N'utilisez pas l'appareil sans les
panneaux en verre.

1. Ouvrez complétement la porte et
saisissez les 2 charniéres de porte.

2. Soulevez et tirez les loquets jusqu’a ce
qu'ils produisent un clic.



3. Fermez la porte du four a mi-chemin de la
premiére position d’ouverture. Puis,
soulevez et tirez pour retirer la porte de
son emplacement.

4. Posez la porte sur un chiffon doux placé
sur une surface stable.

5. Tenez la garniture de porte B sur le bord
supérieur de la porte des deux cotés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.

6. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers |'avant.

7. Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur et dégagez-
les un par un. Commencez par le
panneau supérieur. Assurez-vous que la
vitre glisse entierement hors de ses
supports.

8. Nettoyez les vitres a I'eau savonneuse.
Essuyez soigneusement les panneaux de
verre. Ne passez pas les panneaux en
verre au lave-vaisselle.

9. Apres le nettoyage, installez les
panneaux de verre et la porte du four.

Si la porte est installée correctement, vous

entendrez un clic lors de la fermeture des

loquets.

Veillez a replacer les panneaux de verre

(A et B) dans le bon ordre. Vérifiez le
symbole/l'impression sur le cété du panneau
de verre. Chacun des panneaux de verre
semble différent pour faciliter le démontage et
le montage.

Lorsque le cadre de la porte est installé
correctement, il émet un clic.

A B

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

A
L~
;ﬂ—uﬁgﬁm—jh
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11.7 Remplacement de I’ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

1. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

2. Débranchez 'appareil.

3. Placez le chiffon sur le sol du four.

/N ATTENTION!

Tenez toujours la lampe halogéne avec
un chiffon pour éviter que les résidus de
graisse ne brilent sur la lampe.

12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Que faire si...

Lampe arriere

1. Tournez le diffuseur en verre pour le
retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

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

4. |Installez le diffuseur en verre.

Probléme

Vérifiez que...

Vous ne pouvez pas mettre I'appareil en marche ni le
faire fonctionner.

L’appareil est correctement branché a I'électricité.

L’appareil ne chauffe pas.

L’arrét automatique est désactivé.

L’appareil ne chauffe pas.

La porte de I'appareil est fermée.

L’appareil ne chauffe pas.

Le fusible n'a pas disjoncté.

L’appareil ne chauffe pas.

Le Touches Verrouil est désactivé.

L'éclairage est éteint.

Chaleur Tournante Humide - est activé.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas.

La fiche de la Sonde de cuisson est completement in-
sérée dans la prise.

Err C2 Vous avez retiré la fiche de la Sonde de cuisson de la
prise.

Err C3 La porte de I'appareil est fermée ou le verrouillage de la
porte n'est pas cassé.

Err F102 La porte de I'appareil est fermée.

Err F102 Le verrouillage de la porte n’est pas cassé.

L’affichage indique 00:00.

Une coupure de courant s’est produite. Réglez I'heure
actuelle.
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Probléme

Vérifiez que...

L’eau fuit du bac de la cavité.

Le bac de la cavité est trop rempli.

®

Si I'affichage indique un code d’erreur qui
ne figure pas dans ce tableau, désactivez
et réenclenchez le fusible de I'habitation
pour redémarrer I'appareil. Si le code
d’erreur réapparait, contactez un service
apres-vente agréé.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
Ou un service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque

13. EFFICACITE ENERGETIQUE

13.1 Fiche d'informations sur le produ

signalétique. La plaque signalétique se trouve

sur le cadre avant de I'appareil. Elle est
visible lorsque vous ouvrez la porte. Ne

retirez pas la plaque signalétique de la cavité

de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les
informations ici :

Modéle (MOD.) :

Référence produit
(PNC) :

Numéro de série (SN) :

it et informations sur le produit

conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage

énergétique et I'écoconception

Nom du fournisseur

Electrolux

Identification du modéle

COP822B 949289803
COP827B 949289804
COP828B 949289805
Y6POD47WH 949289802

Indice d’efficacité énergétique

81.2

Classe d’efficacité énergétique

A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-  0.93 kWh/cycle

tionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur  0.69 kWh/cycle

tournante

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

721

Type de four

Four encastrable
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Masse

COP822B 32.7 kg
COP827B 32.7 kg
COP828B 33.5 kg
Y6POD47WH 31.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d’énergie en mode veille 0.8 W
Consommation d'énergie en mode « veille » en réseau 20W
Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan- 20 min

ce applicable

Pour savoir comment activer et désactiver la
connexion réseau sans fil, reportez-vous au
chapitre « Avant la premiére utilisation ».

13.3 Conseils pour économiser
I’énergie
Les conseils ci-dessous vous aideront a

économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.
Evitez d'ouvrir 'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.

Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
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minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Lorsque vous mettez I'appareil a I'arrét,
I’écran indique la chaleur résiduelle ou la
température.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

Wi-Fi

Si possible, désactivez le Wi-Fi pour
économiser de I'énergie.



14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

R/’\‘ecyclez les matériaux portant le symbole portant le symbole )E avec les ordures

L. Déposez les emballages dans les ménageres. Emmenez un tel produit dans
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la | votre centre local de recyclage ou contactez
protection de I'environnement et a votre VOS services municipaux.

sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

® Concerne la France uniquement :

. . REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE

ses accessoires

-
et cordons ou
se recyclent
[s)
Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei Electrolux! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur erhalten Sie hier:
www.electrolux.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung tUbernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat und mobilen Geraten mit der
App spielen.

» Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Geréat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

* Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

 Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

» Dieses Gerat ist nur flir den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

» Dieses Gerat darf in Blros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

» Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

» Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

« Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.
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Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Verwenden Sie ausschlieldlich den flr dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehorteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Geréats.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat

2.1 Montage nicht und benutzen Sie es nicht.
« Befolgen Sie die Montageanleitung auf
/\ WARNUNG! unserer Website.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

festes Schuhwerk.

Entf Sie d t
nriernen Sie das gesamie Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.

Verpackungsmaterial.
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Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.
Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetir
ungehindert 6ffnen Iasst.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Klhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfihren.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir oder die Nische unter dem
Gerat nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil} ist.

Alle Teile, die gegen direktes Bertihren
schiitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zugéanglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

« Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Geréat von der Stromversorgung
trennen mdchten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

* Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schutze.

* Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefihrt sein.

» SchlieRen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Fir den Kabelabschnitt siehe die
Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie
kénnen auch die Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

(mm?)
maximal 1380 3x0.75
maximal 2300 3x1
maximal 3680 3x1.5

Das Erdungskabel (griin/gelbes Kabel) muss
2 cm langer sein als das braune Phasen- und
das blaue Neutralkabel.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-,

Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.
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Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungséffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Es
kann heil3e Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen. )

Lassen Sie beim Offnen der Tiir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.
Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

Geben Sie Ihr Wi-Fi-Passwort nicht weiter.

Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fiir
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein konnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetdr.

Ist das Gerat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdébelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollig abgekdhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den
Boden des Garraums.

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heille Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Geréat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
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Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

Stellen Sie sicher, dass das Geréat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben sofort,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur aus
dem Gerat nehmen, denn die Tur ist
schwer.

Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitshinweise auf
seiner Verpackung.



2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs-
und Brandgefahr und es kénnen
chemische Emissionen (Dampfe)
austreten.

Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem
ersten Vorheizen Folgendes aus dem
Garraum: .

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

— Alle abnehmbaren Gegenstande (die
mit dem Gerat mitgeliefert werden, wie
z. B. Regale, Seitenleisten usw.),
insbesondere alle
antihaftbeschichteten Topfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur

pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse

vom Gerét fern. Das Gerat wird sehr heil
und die heie Luft wird durch die vorderen

KahllGftungsoffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr

hoher Temperatur und kann Dampfe von

Lebensmittelriickstdnden und

Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie

Folgendes:

— Sorgen Sie wahrend und nach der
Pyrolyse fir eine gute Bellftung.

— Sorgen Sie wahrend und nach dem
ersten Vorheizen fir eine gute
Bellftung.

Wahrend und nach der Pyrolyse kein
Wasser auf die Backofentiir geben, um
eine Beschadigung der Glasscheiben zu
vermeiden.

Die von den Pyrolyse-Backéfen /

Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschliellich

Kinder und Personen mit

Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerat fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.

Antihaftbeschichtungen auf Topfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kdnnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Innenbeleuchtung

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Beziiglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen muissen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen tUber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fUr den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlielich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

ToEE

O|:|O

B B EER

4. BEDIENFELD

4.1 Ein- und Ausschalten des
Gerats

Einschalten des Geréats:

1. Drlicken Sie die Knopfe. Die Kndpfe
treten heraus.

2. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen zur Auswabhl einer
Funktion.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellungen zu andern.

Drehen Sie den Knopf flr die Ofenfunktionen

in die Aus-Position @ um das Gerat
auszuschalten.

4.2 Uberblick — Bedienfeld

(\D Driicken Sie, um die Timer-Funktionen
einzustellen.

H» Zum Einstellen der Funktion gedriickt
halten: Schnellaufheizung.

-B- Driicken Sie, um die Geratelampe ein-
und auszuschalten.

/0? Driicken, um die Lebensmittelkerntem-
peratur einzustellen mit: Temperatur-
sensor
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Bedienfeld

Einstellknopf flr die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf

Heizelement

Buchse fiir den Temperatursensor
Lampe

Ventilator

Garraumvertiefung
Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

EERCONEEEENE

OK Zur Bestatigung der Auswahl driicken.

4.3 Display-Anzeigen

=°0B.AE'E6R

h:min:s

QQO::‘;';' s /S

e 055 oemo

Display mit Tastenfunktionen.

5 Das Gerat ist verriegelt.

\/9 Untermentii: Koch-Assistent.
S

m/ Untermeni: Reinigung.

@ Untermend: Einstellungen

Schnellaufheizung ist eingeschaltet.

(ﬁ) Dampfgaren ist aktiviert.

/? Temperatursensor ist eingeschaltet.




Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.

D)

Wi-Fi ist eingeschaltet.

Q Garzeit ist eingeschaltet.
STOP

@ Zeit Zeitvorwahl ist eingeschaltet.
@ Uptimer ist eingeschaltet.

Fernsteuerung ist eingeschaltet.

vD)

Fortschrittsbalken — Zeigt visuell an,
wann das Gerét die eingestellte Tem-
peratur erreicht oder die Garzeit been-
det ist.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Einstellen der Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss an
die Stromversorgung, bis das Display
Folgendes anzeigt: "00:00" oder "12:00" (je
nach Modell).

1. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Zeit
einzustellen.

2. Driicken Sie OK,

5.2 Erstvorheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln vorheizen. Das Gerat kann
unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Luften Sie den Raum wahrend des
Vorheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

2. Einstellen der Funktion E] Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
flr 1 Std laufen.

3. Einstellen der Funktion . Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 15 Min laufen.

4. Einstellen der Funktion [j Einstellen der
Hoéchsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem

Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehdrteile und die
entnehmbaren Einhangegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

5.3 Drahtlose Verbindung

Um das Gerat zu verbinden, benétigen Sie:

* Ein drahtloses Netzwerk mit
Internetverbindung.

« Ein Mobilgerat, das mit demselben
Drahtlosnetzwerk verbunden ist.

1. Zum Download der App scannen Sie den
QR-Code auf der Riickseite der
Bedienungsanleitung. Sie kénnen die App
auch direkt aus dem App Store
herunterladen.

2. Befolgen Sie die App-Anweisungen zum
Onboarding.

3. Drehen Sie den Knopf fiir die

=

Ofenfunktionen, um = auszuwahlen.

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Wi-Fi auszuwahlen. Schalten Sie die
Funktion ein oder aus. Siehe Kapitel
LTagliche Verwendung“ unter ,Andern®:
Einstellungen.

Wi-Fi ist standardmaRig eingeschaltet.

Energiespartipps finden Sie im Kapitel

.Energieeffizienz®.

@

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich die
Fernsteuerung nach 24 Std automatisch
aus. Wiederholen Sie das Onboarding,
falls erforderlich.
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Frequenz 2.4 GHz WLAN
2400 - 2483.5 MHz
Protokoll IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM

Max. Leistung  EIRP < 20 dBm (100 mW )

Wi-Fi-Modul NIUS-50

5.4 Softwarelizenzen

Die Software in diesem Produkt enthalt
Bauteile, die auf kostenloser und Open-

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Ofenfunktionen

HeiBluft

Zum Braten von Fleisch und Backen von Ku-
chen. Stellen Sie eine niedrigere Temperatur
ein als bei Ober-/Unterhitze, da der Lifter die
Warme gleichmaRig im Backofeninneren ver-
teilt.

Ober- / Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer
Einschubebene.

»| SteamBake
Zum Hinzufligen von Feuchtigkeit beim Ga-
ren. Fur die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen
beim Aufwarmen.

Tiefkiihlgerichte

Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites,
Kartoffelspalten oder Friihlingsrollen) schon
knusprig werden.

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza und anderen Gerich-
ten, die von unten mehr Hitze bendtigen.

Unterhitze

Zum Braunen und fiir einen knusprigen Bo-
den. Verwenden Sie die niedrigste Einschub-
position.

60 DEUTSCH

Source-Software basieren. Electrolux erkennt
die Beitrage der offenen Software- und
Roboter-Communities zum
Entwicklungsprojekt an.

Um auf den Quellcode dieser kostenlosen
und Open-Source-Softwarekomponenten
zuzugreifen, deren Lizenzbedingungen eine
Verdéffentlichung erfordern, und um ihre
vollstandigen Copyright-Informationen und
die geltenden Lizenzbedingungen
einzusehen, besuchen Sie: http:/
electrolux.opensoftwarerepository.com
(Ordner NIUS).

lﬁ Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Kochvorgangs Energie zu spa-
ren. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann
die Temperatur im Garraum von der einge-
stellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann
geringer sein. Weitere Informationen zu fol-
genden Themen finden Sie im Kapitel ,Tagli-
cher Gebrauch®: Feuchte Umluft.

Grill
Zum Grillen dlinner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRer Fleischstlicke oder von
Gefliigel mit Knochen auf einer Ebene. Zum
Backen von Gratins und zum Braunen.

@

Die Lampe wird ggf. bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur
unter 80 °C automatisch ausgeschaltet.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaf EU 65/2014 und EU
66/2014) verwendet. Tests gemal: IEC/EN
60350-1.

Die Backofentiir sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hdchsten Energieeffizienz arbeitet.



Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
»Tipps und Hinweise®, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiespartipps.

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf eine Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

' Schnellaufheizung - Halten Sie diese
gedrickt, um die Aufheizzeit zu verkirzen.
Die Funktion ist nur fur einige Ofenfunktionen
verfiigbar. Der Lifter kann sich automatisch
einschalten.

6.4 Einstellung: SteamBake —
Dampfgaren

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekdhlt ist.

2. Befiillen Sie die Garraumvertiefung mit
maximal 250 ml Leitungswasser.
Fillen Sie die Garraumvertiefung nicht
wieder auf, wahrend der Garvorgang lauft
oder das Gerat heil} ist.

3. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen, zur Auswahl der

Funktion .

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

5. Heizen Sie den leeren Backofen 10 Min
lang vor, um Feuchtigkeit zu erzeugen.

6. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
ein.

7. Drehen Sie nach Beendigung des
Kochens den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
den Backofen auszuschalten.

8. Wenn das Gerat kalt ist, entfernen Sie
das restliche Wasser mit einem weichen
Lappen aus der Garraumvertiefung.

/N\ WARNUNG!

Offnen Sie die Tir vorsichtig.
Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen.

6.5 Eingabe: Menii =

Offnen Sie das Menii, um auf Gerichte mit
dem Koch-Assistenten und auf Einstellungen
zuzugreifen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf = .

Auf dem Display wird ‘/f, rrrr/ et angezeigt.

2. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das Symbol, um in das Untermeni zu
gelangen. Dricken Sie OK.

6.6 Einstellung: Koch-Assistent ¥

Koch-Assistent Das Untermenu besteht aus
Programmen, die fiir spezielle Gerichte
gedacht sind. Die Programme beginnen mit
einer geeigneten Einstellung. Sie kdnnen die
Zeit und die Temperatur wahrend des Garens
einstellen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf = .
2. Drehen Sie den Bedienknopf, um ‘/f

auszuwahlen, und driicken Sie dann CK,

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um ein
Gericht (P1 - P...) auszuwahlen. Driicken
Sie OK,

4. Das Gericht in das Gerat geben. Driicken
Sie OK,

5. Wenn die Funktion beendet ist, prifen
Sie nach, ob das Gericht fertig ist.
Verlangern Sie bei Bedarf die Garzeit.

Untermeni: Koch-Assistent

Legende

Um die Funktion nutzen zu kénnen, muss der
Temperatursensor angeschlossen sein. Siehe
Kapitel ,Verwendung des Zubehors®.

M
)

E Heizen Sie das Gerat auf, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen.

Fillen Sie die Garraumvertiefung zum Dampf-
garen mit Wasser.

E Einschubebene. Siehe Kapitel ,Produktbe-
schreibung®.

Das Display zeigt P und eine Nummer des
Gerichts an, die Sie in der Tabelle Uberprifen
kénnen.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
P1 Roastbeef, blutig
- c4— /‘?E 2; Backblech
P2 Roastbeef, rosa 1-1.5kg; 4-5cm
’ dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
P3 Roastbeef, durch Pfanne. In das Gerat einlegen.
Steak, rosa S‘:Usgkj gzc?ngd?éck)e /? IE IE‘ 3; Brater auf Kombirost
P4 S;:heiben Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
:;22?::?:&2:“8 15-2kg V= 2; Brater auf Kombirost
P5 Rib. obere runde. di- Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
cke’FIanke) ’ Pfanne. Flussigkeit hinzugeben. In das Gerat einlegen.
Roastbeef, blutig
P6 (Niedertemperatur-Ga-
ren)
py Roastbeef, rosa (Nie- 1-15kg; 4-5cm /‘?B?J Backblech o )
dertemperatur-Garen) dicke Stiicke Braten Sie das FIe|§chle|n|ge Minuten in einer heilRen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Roastbeef, durch
P8 (Niedertemperatur-Ga-
ren)
Rindfleischfilet, blu-
P9 tig (Niedertemperatur
Garen)
pqo Rinderfilet, rosa (Nie-  0.5-1.5kg; 5-6 ? E'?: Backblech o )
dertemperatur Garen) cm dicke Stiicke  Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Rinderfilet, fertig
P11 (Niedertemperatur Ga-
ren)
galbsbraten @B 08- 1-5Sk£_l_? 4cm /‘?E‘ 2; Brater auf Kombirost
P12 chulter) dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. Flissigkeit hinzugeben. In das Gerét einlegen.
Braten zugedeckt.
P13 Schweinebraten Na- 15-2kg /‘?E‘ 2; Bréater auf Kombirost
cken oder Schulter Geben Sie 200 ml Flissigkeit in den Brater.
Pulled Pork (Nieder- 1.5-2kg /0? B 2 Backblech
P14 temperatur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit, um
eine gleichmaRige Braunung zu erzielen.
Schweinelende, 1-1.5kg; 5-6cm /‘? IEI 2; Brater auf Kombirost
P15 frisch dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Geréat einlegen.
Schweinefleisch- 2 - 3 kg; verwen- E .
" : 3; tiefe Pfanne
P16 Spareribs dfrg jfn:\%hgbire-s Flussigkeit hinzufiigen, um den Boden eines Gerichts zu

ribs

bedecken. Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Garzeit.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor

Lammkeule mit Kno- 1.5-2kg;7-9cm /0? E 2: Bréter auf Backblech

P17 chen dicke Stticke FlUssigkeit hinzugeben. Wenden Sie das Fleisch nach
der Halfte der Garzeit.
Hahnchen, ganz 1-1.5kg; frisch /‘? EI 2; lﬁj 200 ml; Auflaufform auf Backblech
P18 Das Hahnchen nach der Halfte der Garzeit wenden, um
eine gleichmaRige Braunung zu erzielen.
p19 Halbes Hahnchen 0.5-0.8 kg /? B 3 Backblech
Hahnchenbrust 180 _Sztg(c)kg pro /? IE E 2; Auflaufform auf Kombirost
P20 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
Pfanne.
Hahnchenschenkel, - /0? E 3 Backblech
P21 frisch Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst marinieren, stel-
len Sie die niedrigere Temperatur ein und garen Sie sie
langer.
Ente, ganz 2-3kg VL= 2; Brater auf Kombirost
P22 Legen Sie das Fleisch in den Bréater. Die Ente nach der
Halfte der Garzeit wenden.
Gans, ganz 4-5kg /‘?El 2; tiefe Pfanne
P23 Legen Sie das Fleisch auf das tiefe Backblech. Die Gans
nach der Hélfte der Garzeit wenden.
P24 Hackbraten kg /PB 2; Kombirost

P25 Fisch, ganz, gegrillt 0.5 - 1 kg pro Fisch /PBZ Backblech_ ) )
Flllen Sie den Fisch mit Butter, Gewlirzen und Krautern.

P26 Fischfilet . E IEI 3; Auflaufform auf Kombirost

Kéasekuch -
p27 rasekuchen EZ;@ Springform 28 cm auf Kombirost

p2g Apfelkuchen . (= 2: ba 100 bis 150 mi: Backblech

P29 Apfelkuchen . El 2; Kuchenform auf Kombirost

Apfelkuchen -
P30 P EB 2; &J 100 - 150 ml; @ 22-cm-Kuchenform
auf Kombirost

p31 Brownies 2 kg Teig B 3; tiefe Pfanne

p3p Muffins ; (] (= 2; lea) 100 - 150 mi; Muffin-Blech auf Kombi-

rost

P33 Brotkuchen . El 2; Kastenform auf Kombirost
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Ofenkartoffeln 1kg El 2 Backblech
P34 Die ganzen Kartoffeln mit der Schale auf das Backblech
geben.
P35 Kartoffelspalten Tk El 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
Kartoffeln in Stiicke schneiden.
P36 Gt::_mlschtes Grillge- 1-15kg E 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
miise L -
Gemise in Stiicke schneiden.
P37 Kroketten, gefroren 0.5kg E 3- Backblech
Pommes frites, ge- 0.75 kg .
P38 froren B 3; Backblech
Fleisch-/ Gemiisela- 1-1.5kg . .
P39 sagne mit trockenen E 2; Auflaufform auf Kombirost
Nudelblattern
P40 Kartoffelgratin (rohe 1-15kg E 1; Auflaufform auf Kombirost
Kartoffeln) ) . « )
Drehen Sie das Gericht nach der Hélfte der Garzeit um.
P41 Pizza frisch, dinn - ‘E IEI 2; &J 100 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet
P42 Pizzafrisch, dick - E B 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
P43 Quiche . El 2; Backform auf Kombirost
3,1?;;:2/ Ciabatta / 0-8kg E B 2; &] 150 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
P44 Kleidet
Fir WeilRbrot mehr Zeit nétig.
Vollkorn-/ Roggen- / 1kg

P45

dunkles Brot

‘Z] IEI 2; l&J 150 ml, Backblech mit Backpapier aus-
gekleidet / Kastenform auf Kombirost

6.7 Andern: Einstellungen &

1. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf f

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @}

auszuwihlen, und driicken Sie dann OK.
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellung auszuwahlen. Dricken Sie
OK .
4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den

Wert einzustellen. Driicken Sie OK.

5. Drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
Meni zu verlassen.
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Untermenu: Einstellungen
Einstellung Wert
01 Uhrzeit Andern
02 Helligkeit 1-5
03 Tastentone 1 - Piepton, 2 - Kii-
cken, 3 - Ton aus
04 Lautstarke 1-4
05 Temperatursensor Ak- 1 - Alarm und
tion Stopp, 2 - Alarm
06 Uptimer Ein / Aus




Einstellung Wert Einstellung Wert
07 Beleuchtung Ein/ Aus 12 Netzwerk ignorieren Ja/ Nein
08 Schnellaufheizung Ein/ Aus 13 Demo-Modus Aktivierungscode:
2468
Erinnerungsfunktion Ein/ Aus
09 Reinigen 14 Softwareversion Prifen
10 Wi-Fi Ein/ Aus Gerat auf Werksein- Ja/ Nein
15 stellungen zuriickset-
11 Automatischer Fernbe- Ein/ Aus zen
trieb
7. ZUSATZFUNKTIONEN
7.1 Sperren &
Diese Funktion verhindert ein versehentliches (°C) O (sta)
Verstellen der Geréatefunktion. 30-115 125
Wenn sie aktiviert wird, wahrend das Geréat in 120- 195 85
Betrieb ist, verriegelt sie das Bedienfeld und
sorgt dafiir, dass die aktuellen 200 - 245 55
Kocheinstellungen ohne Unterbrechung 250 - max. 3

weiterlaufen.

Wird sie bei ausgeschaltetem Geréat aktiviert,
bleibt das Bedienfeld verriegelt, so dass das
Gerat nicht versehentlich eingeschaltet
werden kann.

@OK — gedruckt halten, um die Funktion
einzuschalten.

Ein Signal ertont. & - blinkt 3 x, wenn die
Verriegelung eingeschaltet ist.

@OK — gedruckt halten, um die Funktion
auszuschalten.

7.2 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einer bestimmten Zeit
automatisch aus, wenn die Ofenfunktion aktiv
ist und keine Einstellungen geéndert werden.

Wenn Sie eine Ofenfunktion flir eine Dauer
verwenden mdchten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die

Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Beleuchtung,
Temperatursensor, Zeit Zeitvorwahl.

7.3 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich
das Kuhlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Geréats kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Kihlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.
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8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Timerfunktionen

Q Einstellen einer Countdownzeit. Nach
K . Ablauf der Zeit ertont der Signalton.
v‘\;rzie't' Diese Funktion hat keinen Einfluss auf
ecker den Betrieb des Gerats und kann je-
derzeit eingestellt werden.
Einstellen der Gardauer. Nach Ablauf
STOP des Timers ertont ein akustisches Sig-
Garzeit nal und die Ofenfunktion stoppt auto-
matisch.
@ Verzégerung des Starts und/oder des
Zeit Zeitvor- Endes des Kochens.
wahl
@ Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.
- Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Diese
Uptimer

Funktion hat keinen Einfluss auf den
Betrieb des Gerats und kann jederzeit
eingestellt werden.

8.2 Einstellung: Kurzzeit-Wecker Q

1. Dricken Sie QD
Im Display wird Folgendes angezeigt: 0:00

und [l

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Kurzzeit-Wecker einzustellen.

3. Driicken Sie OK, Der Timer startet
umgehend.

8.3 Einstellung: Garzeit 5%

1. Drehen Sie die Knopfe, um die
Ofenfunktion auszuwahlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Drlcken Sie @ bis das Display

Folgendes anzeigt: 0:00 und s%)
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Garzeit einzustellen.

4. Driicken Sie OK. Der Timer startet
umgehend.
5. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

OK und drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.
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8.4 Einstellung: Zeit Zeitvorwahl &

1. Drehen Sie die Kndpfe, um die
Ofenfunktion auszuwéhlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Driicken Sie O, bis das Display

Folgendes anzeigt: @ und START .
3. Drehen Sie den Knopf, um die Startzeit
einzustellen.
4. Driicken Sie OK.
. . . oy
Im Display wird Folgendes angezeigt: =-:-- &
STOP .
5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Ende einzustellen.
6. Driicken Sie OK.
Der Countdown des Timers beginnt zu der
eingestellten Startzeit.
7. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

OK und drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.

8.5 Einstellung: Uptimer@

1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf f um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uptimer auszuwahlen. Siehe das Kapitel
»Tagliche Verwendung®, Men:
Einstellungen.

3. Driicken Sie OK,

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den
Uptimer ein- und auszuschalten.

5. Driicken Sie OK,

8.6 Einstellung: Uhrzeit
1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf f um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um {é}/
Uhrzeit auszuwahlen. Siehe das Kapitel
»Tagliche Verwendung®, Men:
Einstellungen.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Uhr
einzustellen.



4. Driicken Sie OK,

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Je nach Modell ist entsprechen-
des Zubehor erhaltlich. Scannen
Sie den QR-Code, um zu uber-
prifen, wie das mit Ihrem Gerat
gelieferte Zubehor verwendet
wird. Optionales Zubehér kdnnen
Sie separat bestellen. Wenden
Sie sich bitte fiir weitere Informa-
tionen an Ihren Handler vor Ort.

Eine kleine Vertiefung oben erhéht die
Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhéhten Rand des
Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Flhren Sie das Zubehdr (Kombirost /
Backblech) zwischen die Fiihrungsschienen
der Ablagestiitze ein. Achten Sie darauf, dass
der Rost die Rickseite des Ofeninnenraums
berlhrt und die FiRRe nach unten zeigen.

= =

Wenn lhr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es zur Riickseite des
Ofeninnenraums hin.

Wenn das Zubehor mit einer Aufschrift
versehen ist, achten Sie darauf, dass sie zu
lhnen hin zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Lochern
verwenden, legen Sie das Backblech / die

Pfanne darunter, um abtropfende
Flissigkeiten aufzufangen.

9.2 Temperatursensor

Er misst die Temperatur im Inneren der
Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

. °C - die Temperatur im Gerat. Sie sollte
mindestens 25 °C hoher sein als die
Kerntemperatur der Lebensmittel.

. /‘? - Die Kerntemperatur der Speise.
Empfehlungen:

« Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

* Verwenden Sie ihn nicht fir flissige
Speisen.

* Wahrend des Garens muss die Nadel des
Temperatursensors vollstandig in das
Gericht eingefiihrt sein.

Garen mit: Temperatursensor

/\ WARNUNG!

Es besteht Verbrennungsgefahr, da der
Temperatursensor und die
Einhangegitter heil® werden. Den Griff
des Temperatursensors nicht mit blof3en
Handen berlihren. Tragen Sie stets
Ofenhandschuhe.

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls
notwendig, die Temperatur ein.

3. Setzen Sie den Temperatursensor in die
Speise ein:
Fleisch, Gefliigel und Fisch
Fihren Sie die gesamte Spitze des
Temperatursensors in der Mitte des
Fleischstiicks oder Fischs ein, moglichst
im dicksten Teil.
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Auflauf

Fihren Sie die Spitze des
Temperatursensors so ein, dass sie sich
in der Mitte der Auflaufform befindet. Der
Temperatursensor sollte wahrend des
Garvorgangs an einer Stelle abgestiitzt
werden. Verwenden Sie hierzu eine feste
Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstltzen des
Silikongriffs des Temperatursensors. Die
Spitze des Temperatursensors sollte
nicht den Boden der Auflaufform
berihren.

10. HINWEISE UND TIPPS
10.1 Garempfehlungen

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen dienen nur als Richtwerte. Sie
hangen von den Rezepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten Zutaten ab.

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden
anders als lhr friiheres Gerat. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
Einstellungen fir Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.
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4. Stecken Sie den Temperatursensor in die
Buchse an der Seitenwand im Gerét ein.
Siehe Kapitel ,Produktbeschreibung*.

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur

des Temperatursensors an.

5. Drilcken Sie /'? um die Kerntemperatur
des Sensors einzustellen.

6. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

7. Driicken Sie OK.

8. Wenn die Speise die eingestellte
Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton.
Priufen Sie, ob das Gericht fertig ist.
Verlangern Sie bei Bedarf die Garzeit.

9. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensors aus der Buchse und
nehmen Sie das Gericht aus dem Gerat.

Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine
konkreten Einstellungen, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

§59 Lebensmittelart

Ofenfunktion

°C Temperatur




p— Zubehor

B Einschubebene

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes

Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

reflektierenden Formen und Behélter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

* Pizzapfanne - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 28cm

« Auflaufform - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 26cm

« Auflaufformchen - Keramik,
Durchmesser 8cm, Hohe 5 cm

* Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28cm

10.3 Feuchte Umluft

Beachte fiir beste Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgeflihrten Empfehlungen.

— o,

L, = C = O
Brotchen, suR, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Stiick
Brotchen, 9 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 30-40
Pizza, gefroren, 0.35  Kombirost 220 2 10-15
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 170 2 25-35
Brownie Backblech oder tiefes Blech 175 3 25-30
Soufflé, 6 Stlick Keramikformchen auf Kombi- 200 3 25-30

rost
Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 15-25
Englischer Sandwich- Backform auf Kombirost 170 2 40 - 50
kuchen a la Victoria
Fisch, pochiert, 0.3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 20-25
Fisch, ganz, 0.2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fischfilet, 0.3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 25-30
Fleisch, pochiert, 0.25 Backblech oder tiefes Blech 200 3 35-45
kg
Schaschlik0.5kg Backblech oder tiefes Blech 200 3 25-30
Platzchen, 16 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Muffins, 12 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 30-40
Kleingeback, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-30
20 Stick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 150 2 25-35
20 Stlck
Tortchen, 8 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 20-30
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pa— o,

&£, = C = O
Gemlse, pochiert, 0.4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 35-45
kg
Vegetarisches Ome-  Pizzapfanne auf Kombirost 200 3 25-30
lett
Mediterranes Gemi-  Backblech oder tiefes Blech 180 4 25-30
se, 0,7 kg
10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.

= - )

N = = C O
Tortchen, 20 pro Back- Ober- / Unterhitze Backblech 3 170 20-35
blech
Tortchen, 20 pro Back- HeiBluft Backblech 3 150 - 160 20-35
blech
Tortchen, 20 pro Back- HeiBluft Backblech 2und 4 150 - 160 20-35
blech
Apfelkuchen, 2 Backfor- Ober- / Unterhitze Kombirost 2 180 70-90
men a @ 20 cm
Apfelkuchen, 2 Backfor- HeiRluft Kombirost 2 160 70 -90
men a @20 cm
Fettfreier Biskuit, Kuchen-  Ober- / Unterhitze Kombirost 2 170 40 - 50
form@26cm 1)
Fettfreier Biskuit, Kuchen-  HeiBluft Kombirost 2 160 40 - 50
form @ 26 cm 1)
Fettfreier Biskuit, Kuchen-  Heil3luft Kombirost 2und 4 160 40 - 60
form @ 26 cm 1)
Mirbeteiggeback HeiBluft Backblech 3 140 - 150 20-40
Murbeteiggeback HeiBluft Backblech 2und 4 140 - 150 25-45
Mirbeteiggeback Ober- / Unterhitze Backblech 3 140 - 150 25-45
Toast 1) Grill Kombirost 4 Max. 1-5

1) Gerat 10 Minuten vorheizen.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

11.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungsmittel

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

» Reinigen Sie die Vorderseite des Geréts
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
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Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

* Reinigen Sie den Innenraum des Gerats
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen oder andere
Speisereste kdnnten einen Brand
verursachen.

» Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder
an den Glasscheiben der Tur
niederschlagen. Um die Kondensation zu
reduzieren, schalten Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen
Sie Speisen nicht 1anger als 20 Minuten im
Geréat stehen. Trocknen Sie das Innere
des Gerats nach jedem Gebrauch nur mit
einem Mikrofasertuch.

Zubehor

* Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehrteile nicht im Geschirrspdiler.

* Reinigen Sie das Zubehor mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Reinigung der
Garraumvertiefung

Entfernen Sie nach dem Dampfgaren
Kalkriickstande aus der Garraumvertiefung.

®

Fir die Funktion: SteamBake reinigen
Sie den Backofen nach 5 - 10 Garzyklen.

1. GieRRen Sie 250 ml Weiltweinessig oder
Zitronens&ure in die Garraumvertiefung.
Benutzen Sie einen hochstens 6 %-igen
Essig ohne Zusatze.

2. Lassen Sie den Essig bei
Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
die Kalkriickstande auflésen.

3. Reinigen Sie den Garraum mit warmem
Wasser und einem weichen Lappen.

11.3 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Gerats.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.

|

‘

=3
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I

4. Setzen Sie die Einhdngegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

Wenn die Teleskopschienen mitgeliefert

werden, missen ihre Haltestifte nach vorne

zeigen.

11.4 Pyrolytische Reinigung

/N WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

Befinden sich weitere Gerate in
demselben Kiichenmdobel, verwenden
Sie sie nicht wahrend dieser Funktion.
Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Starten Sie die Funktion nicht, wenn die
Backofentir nicht vollstandig geschlossen ist.

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekunhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile.

3. Reinigen Sie das Innere des Backofens
und die innere Tlrglasscheibe mit
warmem Wasser, einem weichen Lappen
und einem milden Reinigungsmittel.

4. Drehen Sie den Knopf flr die

Ofenfunktionen auf'=°, um zu Meni zu
gelangen.
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5. Drehen Sie den Bedienknopf, um wl
auszuwahlen und driicken Sie dann OK,

Reinigungsprogramm Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1h

C2 - Normale Reinigung 1 h 30 min
C3 - Grindliche Reinigung 2 h 30 min

6. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Reinigungsprogramm auszuwéhlen, und

driicken Sie dann OK,

7. Driicken Sie OK, um die Reinigung zu
starten.

Beim Start der Reinigung wird die TUr des

Gerats verriegelt und die Lampe

ausgeschaltet. Bis die Tdr entriegelt wird,

zeigt das Display ] an.

8. Drehen Sie nach der Relnlgung den
Knopf fir die Ofenfunktionen in die Aus-
Position.

9. Warten Sie, bis das Gerat kalt ist und sich
die Tur entriegelt. Reinigen Sie das
Innere des Backofens mit einem weichen
Lappen und Wasser.

11.5 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn nach dem Kochen auf dem Display mr/
blinkt, erinnert das Geréat Sie daran, es mit
einer pyrolytischen Reinigung zu reinigen. Sie
kénnen die Erinnerung im folgenden
Untermeni ausschalten: Einstellungen. Siehe
Kapitel ,Tagliche Verwendung“ unter
JAndern“: Einstellungen.

11.6 Aus- und Einbauen der Tiir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Sie
kénnen die Backofentir und die inneren
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen.
Lesen Sie die gesamte Anleitung ,Aus- und
Einbauen der Tir", bevor Sie die
Glasscheiben entfernen.

/\ VORSICHT!

Verwenden Sie den Backofen nicht ohne
die Glasscheiben.

1. Offnen Sie die Backofentiir vollstandig
und halten Sie beide Scharniere fest.
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2. Heben und ziehen Sie die Verriegelungen
an, bis sie einrasten.

3. SchlieRen Sie die Backofentiir halb bis
zur ersten Offnungsstellung.
Anschlief’end heben und ziehen Sie die
Tir aus der Aufnahme heraus.

M —

4. Legen Sie die Tur auf einer stabilen
Oberflache auf einen weichen Lappen.

5. Fassen Sie die Turabdeckung B an der
Oberkante der Tur an beiden Seiten an
und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.

6. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

7. Halten Sie die Glasscheiben der Tir an
der Oberkante fest und ziehen Sie sie
vorsichtig einzeln heraus. Beginnen Sie



mit der oberen Glasscheibe. Achten Sie
darauf, dass die Glasscheiben vollstédndig
aus den Halterungen gezogen werden.

8. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheiben sorgfaltig. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

9. Setzen Sie nach der Reinigung die
Glasscheiben und die Backofentur ein.

Wenn die Tur korrekt installiert ist, hdren Sie

beim SchlieRen der Verriegelungen ein

Klicken.

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der

Glasscheiben (A und B) auf die richtige
Reihenfolge. Achten Sie auf das Symbol /
den Druck auf der Seite der Glasscheibe.
Jede Glasscheibe sieht anders aus, um die
Demontage und Montage zu erleichtern.

Bei korrektem Einbau macht die
Turabdeckung ein Klickgerausch.

A B

12. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

Achten Sie darauf, dass Sie die mittlere
Glasscheibe korrekt in der Aufnahme
installieren.

A
L~

= =-—B

11.7 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekhlt ist.

2. Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

/\ VORSICHT!

Halten Sie die Halogenlampe immer mit
einem Tuch fest, um zu verhindern, dass
Fettriickstande auf der Lampe
verbrennen.

Hintere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung und
nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Lampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.
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12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Problem

Priifen...

Das Gerat kann nicht eingeschaltet oder bedient wer-
den.

Das Gerat ist ordnungsgemaR an die Stromversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Abschaltautomatik ist ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Geratetir ist geschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Sperren ist deaktiviert.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft — ist aktiviert.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Der Temperatursensor funktioniert nicht.

Der Stecker des Temperatursensor ist vollstédndig in die
Buchse eingesteckt.

Err C2 Sie haben den Stecker des Temperatursensor aus der
Buchse genommen.

Err C3 Die Geratetirr ist geschlossen oder die Tlrverriegelung
ist nicht beschadigt.

Err F102 Die Geratetlr ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung ist nicht defekt .

Auf dem Display wird 00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Das Wasser tritt aus der Garraumvertiefung aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in der Garraumvertie-
fung.

®

Wenn das Display einen Fehlercode
anzeigt, der nicht in dieser Tabelle
enthalten ist, schalten Sie die
Haussicherung aus und wieder ein, um
das Gerat neu zu starten. Wenn der
Fehlercode erneut angezeigt wird,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an Ihren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

13. ENERGIEEFFIZIENZ
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Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerats. Es ist bei gedffneter Tur
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerét.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):




13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

Name des Lieferanten

Electrolux

Modellbezeichnung

COP822B 949289803
COP827B 949289804
COP828B 949289805
Y6POD47WH 949289802

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 0.93 kWh/Programm

dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

721

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

COP822B 32.7 kg
COP827B 32.7 kg
COP828B 33.5 kg
Y6POD47WH 31.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand 0.8 W
Leistungsaufnahme im vernetzten Standby-Betrieb 20W
Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu 20 Min

erreichen

Anleitungen zum Aktivieren und Deaktivieren
der Funknetzwerkverbindung finden Sie im
Kapitel ,Vor der ersten Inbetriebnahme*.
13.3 Energiespartipps

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der

Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetlr darf wahrend des

Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
auf, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.
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Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwéarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Wenn Sie das Gerat ausschalten, zeigt das
Display die Restwarme oder Temperatur an.

Warmhalten von Speisen
Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die

Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter Beleuchtung
Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich
die Lampe automatisch nach 30 Sekunden
aus. Sie kdnnen die Lampe wieder
einschalten, aber dadurch werden die
erwarteten Energieeinsparungen reduziert.
Wi-Fi

Schalten Sie das Wi-Fi nach Moglichkeit aus,
um Energie zu sparen.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

Ihre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zurlickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmill gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Ricknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
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Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat enthommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdll sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.



Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfillt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zuriickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber mussen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner auReren Abmessung groRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch flr
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und

Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fur
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zuriickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugeréte erfiillen, kostenlos vom
Endverbraucher zurtickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Daruber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner duReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an lhre
Gemeindeverwaltung.
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Velkomin(n) til Electrolux! bakka pér fyrir ad velja heimilistakid
okkar.

Fadu notkunarleidbeiningar, baeklinga, bilanaleit, pjénustu- og vidgerdarupplysingar:
www.electrolux.com/support

Meé fyrirvara a breytingum.
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1. A ORYGGISUPPLYSINGAR

Fyrir uppsetningu og notkun heimilistaekisins skal lesa
medfylgjandi leidbeiningar vandlega. Framleidandinn ber ekki
abyrgd a neinum meidslum eda skemmdum sem leida af
rangri uppsetningu eda notkun. Geymdu alltaf
leidbeiningarnar a 6ruggum stad par sem audvelt er ad
nalgast peer til sidari notkunar.

1.1 Oryggi barna og vidkvaemra einstaklinga

» Born, 8 ara og eldri og folk med minnkada likamlega-, skyn-
eda andlega getu, eda sem skortir reynslu og pekkingu,
mega nota petta taeki, ef pau eru undir eftirliti eda hafa verid
veittar leidbeiningar vardéandi 6érugga notkun teekisins og ef
pau skilja haettuna sem pvi fylgir. Halda skal b6rnum yngri
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en 8 ara gémlum og folki med mjég miklar og fléknar fatlanir
fra heimilistaekinu, nema pau séu undir stédugu eftirliti.

Hafa aetti eftirlit med bérnum til ad tryggja ad pau leiki sér
ekki med heimilisteekid og fartaeki med smaforritinu.

Haltu dllum umbudum fra bornum og fargadu peim a
videigandi hatt.

VIDVORUN: Heimilistzekid og adgengilegir hlutar pess hitna
medan a notkun stendur. Haltu bérnum og geeludyrum fjarri
heimilistaekinu pegar pad er i notkun og pegar pad kélnar.
Ef heimilistaeki® er med barnalaesingu aetti hun ad vera
virkjud.

Born eiga ekki ad hreinsa eda framkvaema notandavidhald
a heimilistaekinu an eftirlits.

1.2 Almennt oryggi

Petta heimilistaeki er eingdngu eetlad til matreidslu.

Petta heimilistaeki er hannad til notkunar innanhuss a
heimilum.

petta heimilistzeki ma nota a skrifstofum, i herbergjum
hotela, herbergjum gestahusa, baendagistingum og 66rum
sambeerilegum gistirymum par sem notkun er ekki meiri en
almenn (medal) heimilisnotkun.

Einungis til pess heefur adili ma setja upp petta heimilistaeki
og skipta um snuruna.

Ekki ma nota heimilisteekid fyrr en innbyggda virkid hefur
verid uppsett.

Aftengdu heimilisteekid fra rafmagns- og vatnsinntaki adur
en hvers kyns viéhaldsvinna fer fram.

Ef rafmagnssnura er skemmd verdur framleidandi,
vidurkennd pjonustumidstod, eda alika haefur adili ad skipta
um hana til ad fordast haettu vegna rafmagns.

VIDVORUN: Tryggdu ad slokkt sé a heimilistaekinu adur en
pu skiptir um ljésid til ad fordast moguleika a raflosti.
VIDVORUN: Heimilistzekid og adgengilegir hlutar pess hitna
medan a notkun stendur. Gaeta eetti varudar pegar
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hitunarelementin eru snert eda yfirbord holrymis

heimilistaekisins.

* Notadu alltaf hanska vid ad taka ur og setja i aukahluti eda

eldfost matarilat.

* Notadu adeins pann matarmaeli (kjothitameeli) sem
radlagdur er fyrir petta heimilistaeki.

* Til pess ad taka hillustudninginn ur skal fyrst toga i
framhluta hillustudningsins og sidan afturhluta hans fra
hlidarveggjunum. Komdu hilluberunum fyrir i 6fugri r6d.

» Notadu ekki gufuhreinsibunad til ad hreinsa heimilisteekid.

* Notadu ekki sterk teerandi hreinsiefni eda beittar
malmskofur til ad hreinsa glerhurdina par sem slikt getur
rispad yfirbordid, sem getur aftur leitt til pess ad glerid

brotnar.

« Fyrir hitahreinsun skaltu fjarleegja alla aukahluti og allt sem

er inni i rymi heimilisteekisins.

2. ORYGGISLEIDBEININGAR

2.1 Uppsetning

2.2 Rafmagnstenging

/N ADVORUN!

Einungis til pess heefur adili ma setja upp
petta heimilisteeki.

/N\ ADVORUN!
Heetta a eldi og raflosti.

* Fjarlaegdu allar umbuéir.

» Ekki setja upp eda nota skemmt
heimilisteeki.

* Fylgdu uppsetningarleiébeiningunum sem
eru & vefsidu okkar.

+ Alltaf skal syna adgat pegar heimilisteekio
er feert vegna pess ad pad er pungt.
Notadu alltaf 6ryggishanska og lokadan
skobunad.

Dragdu heimilisteekid ekki a handfanginu.

+ Settu heimilistaekid upp @ 6ruggum og
hentugum stad sem uppfyllir
uppsetningarkrofur.

» Haltu lagmarksfjarleegd fra 68rum
heimilisteekjum og einingum.

« Adur en pu setur upp ofninn skaltu athuga
hvort hurdin opnast an heftingar.

+ Heimilistaekid er utbuid rafstyrdu keelikerfi.
Pad parf rafstraum til ad geta gengid.
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Allar rafmagnstengingar skulu
framkvaemdar af vidurkenndum rafvirkja.
Heimilistaekid verdur ad vera jardtengt.
Gakktu ur skugga um ad feeribreyturnar a
merkiplotunni séu samhaefar vid
rafmagnsflokkun adalaedar aflgjafa.
Notadu alltaf rétt isetta innstungu sem ekki
veldur raflosti.

Notadu ekki fijdltengi eda
framlengingarsnurur.

Gakktu ur skugga um ad rafmagnskloin og
snuran verdi ekki fyrir skemmdum. Ef
skipta parf um rafmagnssnuru verdur
vidurkennd pjonustumidstod okkar ad sja
um pad.

Ekki lata rafmagnssnururnar snerta eda
koma naleegt hurd heimilisteekisins, eda
skotid undir heimilisteekinu, sérstaklega
pegar pad er i gangi eda hurdin er heit.




» Vorn lifandi og einangradra hluta gegn
raflosti veréur ad vera fest pannig ad ekki
sé haegt ad fjarlaegja hana an verkfeera.

» Adeins skal tengja rafmagnskléna vid
rafmagnsinnstunguna i lok
uppsetningarinnar. Gakktu ur skugga um
ad rafmagnskléin sé adgengileg eftir
uppsetningu.

« Efrafmagnsinnstungan er laus, skal ekki
tengja rafmagnskléna.

» Ekki toga i snuruna til ad taka teekid ur
sambandi. Taktu alltaf um kléna.

» Notadu adeins réttan einangrunarbunad:

Linuvarnarstraumloka, 6ryggi (6ryggi med

skrufgangi fjarlaegd ur holdunni), lekalida
og spolurofa.

» Rafmagnsuppsetningin verdur ad vera
med einangrunarbunad sem leyfir pér ad
aftengja taekid fra stofnaed & ollum pdlum.

Einangrunarbunadurinn verdur ad hafa ad

lagmarki 3 mm snertiopnunarvidd.

* Lokadu alveg hurd heimilistaekisins adur
en pu tengir rafmagnskiéna vié
innstunguna.

» Pessu taeki fylgja rafmagnsklé og -snura.

Tegundir kapla sem haegt er ad nota fyrir
uppsetningu eda endurnyjun i Evrépu:

« Gangid ur skugga um ad loftreestiop séu
ekki stiflud.

« Latid heimilisteekid ekki vera an eftirlits &
medan pad er i gangi.

« Slokkvid a heimilistaekinu eftir hverja
notkun.

« Farid varlega pegar hurd heimilistaekisins
er opnud a medan pad er i gangi. Heitt loft
getur losnad ut.

* Notid ekki heimilistaekid med blautar
hendur eda pegar pad er i snertingu vid
vatn.

« Beitid ekki prystingi a opna hurd.

* Notid ekki heimilisteekid sem vinnusveedi
eda geymslusveaedi.

*  Opnid hurd heimilistaekisins varlega.
Notkun efna sem innihalda afengi getur
valdid bléndu af afengi og lofti.

« Lattu ekki neista eda opinn eld komast i
snertingu vid heimilisteekid pegar pu opnar
hurdina.

* Notadu alltaf gler og krukkur sem eru med
nidursudusampykki.

« Setjid ekki eldfim efni eda hluti bleytta med
eldfimum efnum i, naleegt, eda a
heimilistaekio.

* Deildu ekki Wi-Fi adgangsordinu pinu.

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

/\ ABVORUN!
Heetta a eldi og skemmdum a

Fyrir pann hluta virsins visast til
heildarorkunnar a upplysingaspjaldinu. Pu
getur einnig visaé til téflunnar:

heimilistaekinu.

Heildarafl (W) Hluti virsins (mm?)
hamark 1380 3x0.75

hamark 2300 3x1

hamark 3680 3x1.5

Jarétengingin (greenn / gulur vir) verdur ad
vera 2 cm lengri en bruni fasavirinn og blai
hlutlausi virinn.

2.3 Notkun

/N\ ADVORUN!

Heetta @ meidslum, bruna og raflosti eda
sprengingu.

* Breytid ekki eiginleikum heimilistaekisins.

« Til ad koma i veg fyrir skemmdir eda
aflitun & gljahudinni:

— setjid ekki ofnahdld eda adra hluti
beint & botn heimilistaekisins.

— setjid ekki alpappir beint & botn
heimilisteekisins.

— setjid ekki vatn beint inn i heitt
heimilisteekid.

— lati®é ekki raka rétti og rok matveeli vera
inni i heimilistaekinu eftir ad matreidslu
er lokid.

— fari® varlega pegar aukahlutir eru
fiarleegdir eda settir upp.

« Aflitun & glerungnum eda rydfriu stali hefur
engin ahrif a getu eda frammistédu
heimilisteekisins.

* Notid djapa skuffu fyrir rakar kokur.
Avaxtasafi veldur blettum sem geta verid
varanlegir.

« Allitaf skal elda med hurd heimilisteekisins
lokada.
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» Ef heimilisteekid er uppsett bak vid
innréttingarplétu (t.d. hurd) pa parf ad
ganga ur skugga um ad hurdin sé aldrei
lokud pegar taekid er i notkun. Hiti og raki
geta safnast upp bak vid lokada
innréttingarpl6tu og leitt til skemmda &
teekinu, ytra byrdi taekisins eda golfi. bvi
skal ekki loka innréttingarplétunni fyrr en
teeki® hefur nad ad kolna ad fullu eftir
notkun.

2.4 Umhirda og hreinsun

/N\ ADVORUN!

Haetta a meidslum, eldsvoda eda
skemmum & heimilistaekinu.

+ Adur en vidhald fer fram skal slokkva &
heimilisteekinu og aftengja rafmagnskléna
fra rafmagnsinnstungunni.

» Gakktu Ur skugga um ad heimilistaekid sé
kalt. Heetta er a pvi ad glerploturnar brotni.

» Skiptid umsvifalaust um glerpl&tur ef peer
verda fyrir skemmdum. Haféu samband
vid vidurkennda pjonustumidstod.

» Fardu varlega pegar pu tekur hurdina af
heimilisteekinu, pvi hurdin er pung.

» Hreinsadu heimilistaekid reglulega til ad
yfirbordsefnin & pvi endist betur.

* Hreinsadu heimilistaeki® med mjukum
rokum klut. Notadu adeins hlutlaus
pvottaefni. Notadu ekki neinar vorur med
svarfefnum, stalull, leysiefni eda
malmhluti.

» Ef pu notar ofnasprey skaltu fara eftir
Oryggisleidbeiningum a umbudum pess.

2.5 Hreinsun med eldgladingu

/N ABVORUN!

Heetta @ meidslum / eldsvoda / uppgufun
efna (gufaureykur) vid
eldgleedingarstillingu.

+ Adur en hreinsun med eldglaedingu fer
fram og forhitun fer i gang skaltu fjarleegja
ar ofnryminu:

— Allar matarleifar, dreggjar, oliu eda feiti
sem lekid hefur nidur.

— alla hluti sem heegt er ad losa (p.m.t.
plétur, plétubera i hlidum o.s.frv. sem
fylgja heimilisteekinu), sérstaklega alla
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vidlodunarfria potta, pdonnur, bakka,
ahold o.s.frv.

* Lestu leidbeiningar fyrir eldgleedingu
vandlega.

« Haldid bérnum fra heimilistaekinu pegar
hreinsun med eldgleedingu stendur yfir.
Heimilistaekid verdur mjog heitt og berst
heitt loft ur loftopum ad framan.

e Hreinsun med eldglaedingu er adgerd med
haum hita sem getur losad gufur ut fra
leifum eftir eldun og byggingarefni og er
pvi meaelt med fyrir notendur ad:

— tryggja goda loftreestingu medan a
hreinsun med eldglaedingu stendur og
eftir hana.

— tryggja goda loftraestingu medan a
forhitun stendur og eftir hana.

« Skvettu ekki né heldur settu vatn a
ofnhurdina @ medan hreinsun med
eldgleedingu stendur eda eftir hana til ad
fordast skemmdir a glerplétunum.

*  Gufur sem koma fra 6llum ofnum med
eldgleedingu / matarleifum samkvaemt
lysingu eru ekki skadlegar fyrir
manneskjur, p.m.t. born eda folk med
undirliggjandi sjukdéma.

* Haldid geeludyrum fra heimilistaekinu a
medan hreinsun med eldgleedingu og
forhitun stendur yfir. Litil geeludyr
(sérstaklega fuglar og skriddyr) geta verid
mjog vidkvaem fyrir breytingum a hitastigi
og uppgufun.

* Vidlodunarfritt yfirbord & pottum, pénnum,
bokkum, ahdldum o.s.frv. geta ordid fyrir
skemmdum vegna mikils hita vid
eldgleedingu i 6llum ofnum sem bunir eru
eldgleedingu og geta lika gefid fra sér
litillega skadlegar gufur.

2.6 Innri lysing

/N\ ABVORUN!
Haetta a raflosti.

« Vardandi ljésin inn i pessari voru og ljos
sem varahluti sem seld eru sérstaklega:
Pessi ljos eru eetlud ad standast
ofgakenndar adstaedur i heimilistaekjum
eins og hitastig, titring, raka eda til ad
senda upplysingar um rekstrarstodu
teekisins. Pau eru ekki aetlud til ad nota i
60rum teekjum og henta ekki sem lysing i
herbergjum heimila.



* Pessivara inniheldur ljosgjafa i
orkunytniflokki G.

* Notadu adeins ljés med sému
teeknilysingu.

2.7 bjénusta

* Haféu samband vié vidurkennda
pjonustumidstdd til ad gera vid
heimilisteekid.

» Notadu eingdngu upprunalega varahluti.

2.8 Férgun

/\ ABVORUN!
Haetta a meidslum eda kofnun.

3. VORULYSING
3.1 Almennt yfirlit

T

o [ O

B B EER

4. STJORNBORD

4.1 Kveikt og slokkt a
heimilistaekinu

Til ad kveikja a heimilisteekinu:

1. Yttu & hnGdana. HnGdarnir koma (t.

2. Snuadu hnudnum fyrir hitunaradgerdir til
ad velja adgerd.

3. Snudu stjornhnadnum til ad breyta
stillingum.

* Haféu samband vid stadbundin yfirvold
fyrir upplysingar um hvernig skuli farga
heimilisteekinu.

« Aftengdu taekid fra rafmagni.

« Klipptu rafmagnssnuruna af upp vid
heimilisteekid og fargadu henni.

Stjérnbord

Hnudur fyrir hitunaradgerdir
Skjar

Stjornhnadur

Hitunareining

Innstunga fyrir matvaelaskynjara
Ljos

Vifta

Holrymi ofnholfs
Hilluberarar, lausir
Hillustodur

BEERQ NS

Til ad slokkva a heimilisteekinu: snudu
hnudnum fyrir hitunaradgerdir i stdduna

slokkt (0],
4.2 Yfirlit yfir stjérnboro

@ Yttu 4 til ad stilla timastilliadgerair.

iSLENSKA 83



H» Yttu & og haltu inni til ad stilla & ad-
gerdina: Hrdéd upphitun.

.{@} Undirvalmynd: Stillingar

-B- Yttu & og haltu inni til ad kveikja og
slokkva & ljosi heimilistaekisins.

Hréd upphitun er virkjad.

>»>

Yttu 4 til ad stilla kjarnahitastigid med:
Matveelaskynjari

Gufueldun er virkjud.

oK Yttu 4 til ad stadfesta val pitt.

Matveelaskynjari er virkjad.

4.3 Skjavisar

g@EE:EB?EBEE:»nMO

MinUtumeelir er virkjad.

Eldunartimi er virkjad.

DD S

%
4
o
B

Seinkun a raesingu er virkjad.

Upptalning er virkjad.

OIECINC)

Wi-Fi er virkjad.

Fjarstyring er virkjad.

vD)

h:min:s
N
QRACH ./ &
Skjar

me?d lykiladgerdum.

IEI' Heimilisteekid er leest.

\/\@ Undirvalmynd: Eldunaradstod.

mr/ Undirvalmynd: Hreinsun.

Vinnslustika - synir sjonreent hvenzaer
heimilisteekid neer settu hitastigi eda
hveneer eldunartimanum lykur.

5. FYRIR FYRSTU NOTKUN

/N\ ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

5.1 timinn stilltur

Eftir fyrstu tengingu vié rafmagn skaltu bida
par til skjarinn synir: "00:00" eda "12:00" (fer
eftir gerdinni).

1. Snudu stjérnhnidnum til ad stilla timann.
2. Yttua OK.

5.2 Forhitun og hreinsun

Forhitadu heimilistaeki®d tomt fyrir fyrstu
notkun og fyrstu snertingu vid matveeli.
Heimilistaekid kann ad gefa fra sér vonda lykt
og reyk. Lofta skal rymid medan a forhitun
stendur.

1. Fjarlaegdu allan aukabunad og lausa
hillubera ur heimilistaekinu.
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2. stilltu [ asgersina. Stilltu
hamarkshitastigid. Lattu heimilistaekid
ganga i 1 klst.

3. stilitu (@ aggersina. Stilltu
hamarkshitastigid. Lattu heimilistaeki®d
ganga i 15 min.

4. stilitu ) asgersina. Stilitu
hamarkshitastigid. Lattu heimilistaekid
ganga i 15 min.

5. Slokktu a heimilistaekinu og biddu par til
pad er kalt.

6. Hreinsadu heimilisteekid eingdngu med
trefjaklat, volgu vatni og mildu hreinsiefni.

7. Settu fylgihlutina og fjarleegjanlegu
hillustodirnar aftur i sina upphaflegu
stédu.

5.3 bradlaus tenging

Til ad tengja heimilistaekid parftu:

« Ppradlaust netkerfi med nettengingu.

» Fartaeki sem er tengt vid sama pradlausa
netkerfio.



1. Til ad hlada nidur appinu skaltu skanna
QR-kdédann sem finna ma aftan &
notandahandbdkinni. bu getur lika halad
nidur appinu beint ur App store.

2. Fylgdu leidbeiningum um samraemingu i
appinu.

3. Snudu hnadnum fyrir hitunaradgerdir til
ad velja =.

4. Snudu stjérnunarhnadnum til ad velja
{5} | Wi-Fi. Kveikja eda slokkva. Sja
kaflann ,Dagleg notkun®, Breyta:
Stillingar.

Wi-Fi er kveikt & sjalfkrafa a. Fyrir almenn rad

um orkusparnad, sja kaflann ,Orkunytni*.

®

Af oryggisastaedum slokknar sjalfkrafa a
fjarstyringu eftir 24 kist. Endurtaktu
innsetningarferlid ef porf krefur.

Tidni 2.4 GHz WLAN

2400 - 2483.5 MHz

6. DAGLEG NOTKUN

/\ ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

6.1 Upphitunaradgerdir

Eldun med hefébundnum blaestri
Til ad steikja kjot og baka kokur. Stilltu & leeg-
ra hitastig en & yfir-undir hita par sem viftan
dreifir hitanum jafnt inni i ofninum.

IZ] Hefébundin matreidsla
Til ad baka og steikja i einni hillustédu.

) SteamBake
Til ad baeta vid raka medan & eldun stendur.
Til ad fa rétta litinn og stdkka skorpu & medan
verid er ad baka. Til ad gera safarikara med-
an & endurhitun stendur.

Frosin matveaeli
Til ad gera skyndirétti stokka, t.d. franskar
kartoflur, kartoflubata eda vorrullur.

Pitsuadgerd
Til ad baka pitsur og adra rétti sem purfa
meiri undirhita.

B]

Samskiptareglur IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM

Hamarkskraftur  EIRP < 20 dBm (100 6rbylgja )

bradlaust net-  NIUS-50

eining

5.4 Hugbunaodarleyfi

Hugbunadurinn i pessari voru inniheldur ihluti
sem eru byggdir a frijalsum og opnum
hugbunadi. Electrolux vidurkennir pad sem
opinn hugbunadur og samtdk um vélmenni
hafa lagt til préunarverkefnisins.

Til ad fa adgang ad frumkoda pessa okeypis
og opna hugbunadarhluta, par sem
leyfisveiting gerir birtingu ad skilyrdi, og til ad
fa adgang ad heildarupplysingum um
hoéfundarétt og videigandi leyfisskilyrdi skaltu
heimsaekja: http://
electrolux.opensoftwarerepository.com
(mappa NIUS).

Q Undirhiti
Til ad fa meiri branun og stékkan botn. Not-
adu nedstu hillustdduna.

Bokun med rokum blaestri

bessi adgerd er honnud til ad spara orku a
medan eldad er. begar pu notar pessa ad-
gerd kann hitastigid i ryminu ad vera fra-
brugdid innstillta hitastiginu. Afgangshiti er
notadur. Hitunarkraftur kann ad vera minni.
Fyrir frekari upplysingar ma sja kaflann ,Dag-
leg notkun®, rad fyrir: Bokun med rokum blee-
stri.

=

Grill
Til ad grilla punnar sneidar af mat og til ad
rista braud.

Blastursgrillun

Til ad steikja stor kjotstykki eda alifuglakjot a
beini & einni hillustédu. Til ad baka gratinrétti
og til ad bruna.

@

Ljésid kann ad slokkva sjalfkrafa a sér vid
hitastig undir 80 °C vid sumar
hitunaradgerdir.
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6.2 Athugasemdir vardandi: Bokun
med rokum blzestri

Pessi adgerd var notud til ad uppfyla skilyrdi
flokkunar & orkunytni og visthénnunar (i
samraemi vid EU 65/2014 og EU 66/2014).
Profanir i samraemi vid: IEC/EN 60350-1.

Ofnhurdin eetti ad vera lokud medan a
matreidslu stendur pannig ad adgerdin verdi
ekki fyrir truflun og til pess ad ofninn virki med
bestu mégulegu orkunytni.

Pegar pu notar pessa adgerd slokknar ljosid
sjalfkrafa eftir 30 sek.

Kynntu pér kaflann ,Abendingar og ras"
vardandi eldunarleidbeiningar, Bokun med
rékum blaestri. Kynntu pér kaflann
,Orkunytni“, orkusparnadur vardandi
almennar radleggingar hvad orkusparnad
vardar.

6.3 Stilling: Upphitunaradgerdir

1. Snddu hnudnum fyrir hitunaradgeradir til
ad velja hitunaradgerd.

2. Snudu stjornhnddnum til ad stilla
hitastigid.

87 Hro upphitun - yttu 4 og haltu inni til a6

stytta hitunartimann. bad er i bodi fyrir sumar

hitunaradgerdir. Viftan kann ad fara sjélfkrafa

i gang.

6.4 Stilling: SteamBake - Gufueldun

1. Gakktu Ur skugga um ad heimilisteekid sé
kalt.

2. Fylitu holf ofnrymisins med ad hamarki
250 ml af kranavatni.
Fylltu ekki aftur a holf ofnrymisins medan
a eldun stendur eda pegar heimilistaekid
er heitt.

3. Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir til

ad velja hitunaradgerdina .

4. Snudu stjornhnddnum til ad stilla
hitastigid.

5. Forhitadu heimilistaekid i 10 min til ad
mynda raka.

6. Settu matinn i heimilisteekid.

7. begar eldunartimanum lykur skaltu snua
hnadnum fyrir hitunaradgerdir i stoduna
slokkt til ad slokkva a heimilistaekinu.
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8. Pegar heimilistaekid er kalt skaltu
fiarleegja vatn sem eftir er i holfi
ofnrymisins med mjukum klut.

/N ABVORUN!

Opnadu hurdina varlega. Raki sem
sleppur ut getur valdié brunasarum.

6.5 Setja inn: Valmynd =

Opnadu valmyndina til ad fa adgang ad
eldunaradstodarréttum og stillingum.

1. Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir a

=

=

Skjarinn synir Y&, mf | 3.
2. Snudu stjornhnidnum og veldu taknié il
ad fara i undirvalmynd. Yittu 4 OK

6.6 Stilling: Eldunaradstod ¥

Eldunaradstod undirvalmynd samanstendur
af kerfum sem eru hénnud fyrir sérstaka rétti.
Kerfin byrja meé videigandi stillingu. Pu getur
stillt timann og hitastigid medan & eldun
stendur.

1. Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir a

=

2. Snudu stjornhnadnum til ad velja ¥ Vitu
a OK,

3. Snudu stjornhnudnum til ad velja numer
réttar (P1-P...). Yitua OK .

4. Settu matveelin i heimilistaekid. Yttu a
OK .

5. Pegar adgerdinni lykur skaltu kanna hvort
maturinn sé tilbdinn. Framlengdu
eldunartimann ef porf er a.

Undirvalmynd: Eldunaradstod

Merking

Kjoéthitamaelir verdur ad vera tengdur til ad
haegt sé ad nota adgerdina. Sja kaflann ,Not-
kun fylgihluta".

”?

lﬂ Fylltu holf ofnrymisins med vatni fyrir gufueld-
un.

Forhitadu heimilistaekid adur en eldun hefst.

=]




Merking

E] Hillustada. Sja kaflann ,Vorulysing“.

Skjarinn synir P og télu fyrir réttinn sem pu
getur athugad i toflunni.

Diskur Pyngd Hillustada / Aukahlutur
P1 Nautasteik, léttsteikt
P2 Nautasteik, midlungs 1-1.5kg;4-5cm = 2; békunarplata
pykkir bitar Steiktu kjotid & heitri pédnnu i nokkrar minutur. Settu inn i
P3 Nautasteik, gegnst- heimilistaekio.
eikt
Steik, miélungs S;Si%,' ??i?ngb';\lzigr 2?2 [H 3; steiktur rettur 4 virhillu
P4 steiéar Steiktu kj6tid & heitri pédnnu i nokkrar minutur. Settu inn i
heimilisteekid.
':aUtiSte'k / br:qsué 15-2kg V= 2; steiktur réttur & virhillu
P5 (framhryggur, hringst- Steiktu Kibtid 4 heitri o6 i nokk indtur. Baettu vid
eik, pykk flankasteik) teiktu kj6tio & heitri ponnu i nokkrar mindtur. Baettu vi
' vOkva. Settu inn i heimilistaekid.
P6 Nautasteik, léttsteikt
(haegeldun)
Nautasteik, midlungs 1-1.5kg; 4 -5cm = 2; békunarplata
P7 (haegeldun) bykkir bitar ﬁteik.tll.‘ i(jéit(i%é heitri pédnnu i nokkrar minutur. Settu inn i
eimilisteekid.
P8 Nautasteik, gegnst-
eikt (haegeldun)
P9 Nautalund, léttsteikt
(haegeldun)
pqo Nautalund, midlungs  0.5-15kg: 5-6 /‘?B_?:_bakunarpleta )
0 (haegeldun) cm pykkir bitar Etglk'tly iqolt(l_%é heitri pénnu i nokkrar minutur. Settu inn i
eimilistaekid.
P11 Nautalund, gegnst-
eikt (heegeldun)
Kalfasteik (t.d. 6x) 08-1.5kg; 4om  #3[] . eiktur réttur a virhillu
P12 PYKKITDItar i oitu kitio & heitri ponnu | nokkrar mindtur. Basttu vié
vokva. Settu inn i heimilistaekid. Steik hulin.
P13 Svinasteik hnakki 15-2kg 2?H 2 steiktur réttur & virhillu
eda bogur ] . o .
Beettu vid 200 ml af vokva i steikarfatio.
Rifid svinakjot (haeg- 1.5-2kg /‘? B 2: bokunarplata
P14 eldun) Snudu kjét‘inu pegar eldunartiminn er halfnadur til ad na
fram jafnri branun.
P15 Svinalund, fersk 1- 1b§klt<?r Sit-aer; cm /‘? B 2; steiktur réttur a virhillu

Steiktu kj6tid a heitri ponnu i nokkrar minudtur. Settu inn i
heimilisteekid.
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Diskur

Pyngd

Hillustada / Aukahlutur

P16

Svinarif

2 - 3 kg; notadu
hratt, 2 - 3 cm punn
rif

El 3; djap ofnskuffa
Baettu vid vokva til ad hylja botninn & disknum. Sntdu
kjotinu pegar eldunartiminn er halfnadur.

P17

Lambalaeri med beini

1.5-2kg;7-9cm
bykkir bitar

/‘? EI 2; steiktur réttur 8 bokunarplotu
Beettu vid vokva. Snudu kjétinu pegar eldunartiminn er
halfnadur.

Heill kjaklingur

1- 1.5 kg; ferskt

/? B 2; &J 200 ml; pottréttur & bokunarplotu

P18 Snudu kjuklingnum pegar eldunartiminn er halfnadur til
ad hann brunist jafnt.
p19 Halfur kjuklingur 0.5-0.8 kg /0? E 3: bokunarplata
P20 Kjuklingabrjost 180 - 2l(3)|(t)| g hver /0? EE 2} polttrlétt'l_Jr 4 vjrhillu N
Steiktu kjotid & heitri pdnnu i nokkrar minutur.
Kjaklingalzri, fersk ) VLi=EY bokunarplata
P21 Ef pd marinerar kjuklingaleggina fyrst skaltu stilla a leegra
hitastig og elda pa lengur.
Ond, heil 2-3kg /‘? E 2; steiktur réttur a virhillu
P22 Settu ki6tid 4 steikingardisk. Snidu 8ndinni pegar eldun-
artiminn er halfnadur.
Gzs, heil 4-5kg ? B 2. djup ofnskuffa
P23 Settu kjotid & djupa bokunarplétu. Snidu geesinni pegar
eldunartiminn er halfnadur.
P24 Kidthleifur kg A?E 2. virhina

Heill fiskur, grilladur

0.5 -1 kg & hvern

/PB 2; bokunarplata

P25 fisk — - o . ]
Fylitu fiskinn med smjori, kryddi og kryddjurtum.

p26 Fiskflk ) E IEI 3; pottréttur & virhillu

p27 Ostakaka ) = 2; (%) 28 cm kdkuform & virhillu

p2g Eplakaka - ][ 2. s 100 - 150 mi; békunarplata

p29 Eplabaka . El 2; bokuform a virhillu

P30 Eplabaka . = 2; x4 100 - 150 ml; @ 22 cm bokuform & vir-
hillu

p31 Stkkulasikskur 2kgafdeigi [ 3. yigp ofnskaffa

P32

Formkokur

‘Z]B 2; &J 100 - 150 ml; muffukékubakki & virhillu

P33

Formkaka

B 2; form & virhillu
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Diskur Pyngd Hillustada / Aukahlutur
P34 Bakadar kartoflur 1kg El 2: bikunarplata
Settu kartoflurnar heilar med hydinu & bokunarplétu.
P35 Batar Tk E 3; b6kuparp|atq meé békunarpappir
Skerdu kartoflurnar i bita.
P36 g:;!l:g:tliandaé 1-15kg El 3; b6kunarp|lat,a meé bdkunarpappir
Skerdu greenmetid i bita.
P37 Krékettur, frosnar 0.5 kg El 3: bokunarplata
Franskar kartoflur, 0.75 k .
P38 frosnar g E 3; bokunarplata
Kjot / graenmetislas- 1-1.5kg . . PR
P39 agna med purrum El 2; pottréttur a virhillu
pastablodum
P40 E:r:g?ﬂ:‘)gratm (hréar 1-1.5kg E 1; pf)tt'réttur a virhillu o )
Snudu réttinum pegar eldunartiminn er halfnadur.
P41 Pitsa fersk, punn - E B 2; &] 100 ml; békunarplata med bokunarpappir
P42 Pitsa fersk, pykk - E B 2; bokunarplata med bokunarpappir
P43 Opnar eggjabokur ) E 2; kokuform & virhillu
P44 Snlttubrg:ué / Ciab- 0.8kg E B 2; M 150 ml; békunarplata med bokunarpappir
atta / Hvitt braud . e
Hvitt braud parfnast meiri tima.
Heilkorna- / rug-/ Tk ‘Z] IEI 2; l&J 150 ml; bokunarplata med békunarpapp-

P45 dékkt braus

ir / braudform avirhillu

6.7 Breyting a: Stillingar {0
1. Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir &

=

=

Snudu stjérnhnadnum til ad velja £} Yitu
a oK,

Snuadu stjérnhnudnum til ad velja
valkostinn. Yttu a4 OK .

Snuadu stjérnhnudnum til ad lagfeera
gildia. Yttu a OK |

Snadu hnadnum fyrir hitunaradgerdir i
slokkva-stdduna til ad fara at ur Valmynd.

Undirvalmynd: Stillingar
Stilling Gildi
01 Timidags Breyta
02 Skjabirta 1-5
03 Lykiltonar 1-Pip, 2 - Smellur,
3 - HIjod af
04 Hljédstyrkur hljodgjafa 1 -4
Matveelaskynjari Ad- 1 - Vidvoérun og
05 gerd stédva, 2 - Vidvor-
un
06 Upptalning Kveikja / Slékkva
07 Létt Kveikja / Slokkva
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Stilling Gildi Stilling Gildi
08 Hrdd upphitun Kveikja / Sl6kkva 13 Kynningarhamur Virkjunarkodi: 2468
09 Aminning um hreinsun  Kveikja / Slékkva 14 Utgafa hugbunadar Athuga
10 Wi-Fi Kveikja / Sl6kkva Endursetja allar still- Ja/ Nei
15 ingar
11 Sjalfvirk fjarstyring Kveikja / Slokkva
12 Gleyma netkerfi Ja/ Nei
7. VIDBOTARADGERDIR

74 Las ®

Pessi adgerd kemur i veg fyrir ad adgerd
heimilisteekisins sé breytt fyrir slysni.

Pegar pad er virkjad & medan heimilistaekid
er i notkun laesir pad stjérnbordinu og tryggir
ad nuverandi eldunarstillingar haldi samfellt
afram.

Pegar pad er virkjad @ medan heimilisteekid
er i notkun heldur pad stjérnbordinu leestu og
kemur i veg fyrir ad pad sé ovart kveikt a
heimilisteekinu.

OOK - yttu 4 og haltu inni til a kveikja &
adgerdinni.

HIlj6dmerki heyrist. &.- blikkar prisvar pegar
kveikt er & lasnum.

OOK _ yttu 4 og haltu inni til a3 slokkva &
adgerdinni.

7.2 SI6kkt sjalfvirkt

Ef hitunaradgerdin er virk og engum
stillingum er breytt, slekkur heimilisteekid af

8. KLUKKUADGERDIR

8.1 Lysing a timastilliadgerdum

Q Til ad stilla nidurtalningartima. begar

timinn er lidinn hljomar merkid. bessi
adgerd hefur engin ahrif & virkni heim-
ilisteekisins og er heegt ad stilla a hana
hvenaer sem er.

Minatumael-
ir
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oryggisastaedum sjalfkrafa a sér eftir
akvedinn tima.

(°C) O (wist)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 - hamark 3

Ef pu att til ad hafa upphitunaradgerd i gangi
fram yfir sjalfvirka timann pegar straumur er
rofinn settu pa i gang eldunartima. Sja
kaflann ,Klukkuadgerdir*.

Slokkt sjalfvirkt virkar ekki med adgerdunum:
Létt, Matveelaskynjari, Seinkun a raesingu.

7.3 Viftukaeling

begar heimilistaekid gengur kviknar sjalfkrafa
a keeliviftunni til ad halda yfirbordsflétum
heimilisteekisins svélum. Ef pu slekkur a
heimilisteekinu gengur kaeliviftan afram
pangad til heimilisteekid kolnar.

Til ad stilla eldunartima. bPegar timinn
sTOP er lidinn hljémar merkid og hitunarad-
Eldunartimi gerdin stodvast sjalfkrafa.

@ Til ad fresta reesingu og / eda lokum
. . eldunar.

Seinkun a

raesingu




@ Til ad syna hversu lengi heimilisteekid

starfar. Hamarkid er 23 kist 59 min.
bessi adgerd hefur engin ahrif a virkni
heimilistaekisins og er haegt ad stilla &
hana hvenger sem er.

Upptalning

8.2 Stilling: Minatumaelir £
1. Ytua®©.
Skjarinn synir: 0:00 og Q

2. Snudu stjornhnudnum til ad stilla
klukkustundina Minatumeelir.

3. Yitua OK | Timinn byrjar ad telja nidur
umsvifalaust.

8.3 Stilling: Eldunartimi %

1. Snudu hnudnum til ad velja
hitunaradgerdina og til ad stilla hitastigid.

2. Yttu a®© pangas til skjarinn synir: 0:00
0(g stor.

3. Snuadu stjernhnadnum til ad stilla
klukkustundina Eldunartimi.

4. Yttu a OK. Timinn byrjar ad telja nidur
umsvifalaust.

5. Pbegar timinn er lidinn skaltu yta a OK og
snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir i
stéduna slokkt, yttu a til ad slokkva a
ofninum.

8.4 Stilling: Seinkun a raesingu &

1. Snddu hnadnum til ad velja

hitunaradgerdina og til ad stilla hitastigid.

2. Yttua @ pangad til skjarinn synir: @ og
START .

9. NOTKUN FYLGIHLUTA

/N\ ADVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

3. Snudu stjornhnudnum til ad stilla
upphafstimann.

4. YtuaOK,

Skjarinn synir: ==:-- @ sTop.

5. Snudu stjornhnadnum til ad stilla
endatimann.

6. Yttua OK.

Timinn byrjar ad telja a stilltum upphafstima.

7. begar timinn er lidinn skaltu yta & OK og
snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir i

stoduna slokkt, yttu a til ad slokkva a
ofninum.

8.5 Stilling: Upptalning ®

1. Snddu hnudnum fyrir hitunaradgerdir & =
til ad fara i Valmynd.

2. Snudu stjérnhnudnum til ad velja i
Upptalning. Sja kaflann ,Dagleg notkun",
Valmynd: Stillingar.

3. brystua OK,

4. Snudu stjornhnudnum til ad kveikja og
slékkva a Uptimer-timastilliadgerdinni.

5. Yttua OK,
8.6 Stilling: Timi dags

1. Snudu hnudnum fyrir hitunaradgerdir a f
til ad fara i Valmynd.

2. Snudu stjornhnadnum til ad velja {0 /
Timi dags. Sja kaflann ,Dagleg notkun",
Valmynd: Stillingar.

3. Snudu stjornhnudnum til ad stilla
klukkuna.

4. Yttua OK
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9.1 Aukabunadur settur i

Aukahlutir i bodi eftir gerd.
Skannadu QR koédann til ad ath-
uga hvernig nota & aukahlutina
sem fylgja med heimilisteekinu.
Heegt er ad panta aukahluti sér-
staklega. Til ad fa frekari upplys-
ingar skaltu hafa samband vid
s6luadilann a stadnum.

Litil skord efst auka 6ryggi og veita vorn
pegar peer halla. Skordin eru einnig bunadur
sem kemur i veg fyrir ad hlutir renni af. Brinin
umbhverfis hilluna kemur i veg fyrir ad
eldunarahdld renni nidur af hillunni.

Settu aukahlutinn (stalhillu / békunaplétu) inn
a milli rdsanna & hilluberanum. Gakktu ur
skugga um ad hillan snerti bakhlid
ofnrymisins og ad feeturnir visi niéur.

=

Ef bokunarplatan er med halla skaltu koma
henni fyrir i att ad bakhlid ofnsins.

Ef pad er aletrun a aukahlutnum skaltu ganga
ur skugga um ad hann snui ad pér.

Ef pu ert ad nota bokunarplétu skaltu setja
bdkunarplétuna / pénnuna undir, til ad safna
vokva sem drypur af.

9.2 Matvalaskynjari

Pad meelir hitastigid inni i matnum.

Heegt er ad stilla a tvo hitastig:

. °C - nitastigia inni i heimilisteekinu. Pad

eetti ad vera ad minnsta kosti 25 °C haerra
en kjarnahiti matarins.

. /'? - kjarnahitastig matarins.
Radleggingar:

* Hraefnin aettu ad vera vid stofuhita.
» Ekki nota pad fyrir rétti sem eru vokvi.

92 [SLENSKA

+ A medan eldun stendur verdur nal
kjarnhitamaelisins ad vera stungio alla leid
inn i réttinn.

Eldad med: Matveelaskynjari

/N ABVORUN!

Heetta er a ad brenna sig par sem
kjarnhitameelirinn og hilluberarnir veréa
heitir. Ekki snerta handfang
kjarnhitameelisins med berum héndum.
Notadu avallt ofnhanska.

1. Kveiktu & heimilistaekinu.

2. Stilltu hitunaradgerd og ef naudsyn krefur,
hitastig ofnsins.

3. Settu kjarnhitameelinn inn i réttinn:
Kjot, alifuglar og fiskur
Settu alla ndlina & kjarnhitamaelinum inn i
kjotid eda fiskinn par sem pykktin er mest.

)

Pottréttur

Stingdu oddi kjarnhitameelisins
nakvaemlega inn i midju pottréttsins.
Kjarnhitameelirinn aetti ad vera stédugur a
einum stad medan a eldun stendur.
Notadu gegnheilt hraefni til ad na pvi.
Notadu brun eldfasta métsins til ad stydja
vid silikonhandfangid a
kjarnhitamaelinum. Oddurinn a
kjarnhitamaelinum eetti ekki ad snerta botn
eldfasta motsins.




4. Stingdu kjarnhitamaelinum i innstunguna
sem stadsett er inni i heimilistaekinu. Sja
kaflann ,Lysing voru®.

Skjarinn synir niverandi hitastig i

kjarnhitamaelinum.

5. /7 yttu a til ad stilla kjarnahitastigid fyrir
meelinn.

6. Snudu stjornhnadnum til ad stilla
hitastigid.

10. ABENDINGAR OG GOP RAD

10.1 Radleggingar um eldun

Hitastig og eldunartimi a téflunum er adeins til
vidmidunar. Pad fer eftir uppskriftunum,
gaedum og magni hraefnisins sem notad er.

Heimilistaeki pitt kann ad baka eda steikja a
annan hatt en pad heimilisteeki sem pu attir
adur. Abendingarnar hér ad nedan maela med
stillingum a hita, eldunartima og hillustééu
fyrir tilteknar matartegundir.

Teldu hillustodurnar ad nedan fra botni
ofnsins.

Ef pu finnur ekki stillingarnar fyrir akvedna
uppskrift skaltu leita ad svipadri uppskrift.

Fyrir almenn rad um orkusparnad visast til
kaflans ,Orkunytni®.

Taknin a téflunni:

5§ Tegund matveela

7. Yttua OK.

8. begar matvaelin na innstilltu hitastigi
heyrist hljodmerkid. Athugadu hvort
maturinn sé tilbdinn. Framlengdu
eldunartimann ef porf er a.

9. Fjarleegdu kl6 kjarnhitameelisins ar
innstungunni og taktu réttinn Gt ar
heimilistaekinu.

E Hillustada

@ Eldunartimi (min)

10.2 Bokun med rokum blaestri -
radlagaoir fylgihlutir

Notadu dokk form og ilat sem endurkasta
ekki ljési. bau gleypa betur hita en ljosir litir
og diskar sem endurkasta ljosi.

« Pitsubakki - dokkur, endurkastar ekki
ljosi, ummal 28cm

« Bokunarfat - dokkt, endurkastar ekki ljosi,
ummal 26cm

« Ramekin-skalar - keramik, ummal 8cm,
hed 5 cm

« Bakki fyrir bokubotn - dokkur,
endurkastar ekki ljosi, ummal 28cm

=24
— , 10.3 Bokun med rokum blaestri
Upphitunaradgerd
Til ad fa sem bestan arangur skaltu fylgja
°C Hitastig uppastungunum sem taldar eru upp i toflunni
hér ad nedan.
— Aukahlutur
pa— o,
&£, = C = O
Snudar, 16 stykki bokunarplata eda lekabakki 180 2 20-30
Rullutertur, 9 stykki bdkunarplata eda lekabakki 180 2 30-40
Frosin pitsa, 0.35 kg  virhilla 220 2 10-15
Rulluterta békunarplata eda lekabakki 170 2 25-35
Brunkaka bdkunarplata eda lekabakki 175 3 25-30
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555

e

h—24
Fraudréttur, 6 stykki ramekin-skalar ur keramik a 200 3 25-30
virhillu
Svampbdkubotnar bakki fyrir bdkubotn & virhillu 180 2 15-25
Viktoriu-samloka bokunardiskur a virhillu 170 2 40 - 50
Fiskur sodinn vid bdkunarplata eda lekabakki 180 3 20-25
vaegan hita, 0.3 kg
Heill fiskur, 0.2 kg bdkunarplata eda lekabakki 180 3 25-35
Fiskflok, 0.3 kg pitsufat & virhillu 180 3 25-30
Kjot sodid vid veegan  bdkunarplata eda lekabakki 200 3 35-45
hita, 0.25 kg
Shashlik, 0.5 kg bokunarplata eda lekabakki 200 3 25-30
Smakokkur, 16 stykki  bokunarplata eda lekabakki 180 2 20-30
Makkaronur, 24 stykki  békunarplata eda lekabakki 180 2 25-35
Formkokur, 12 stykki  bdkunarplata eda lekabakki 170 2 30-40
Bragdmikid seetabra-  bdkunarplata eda lekabakki 180 2 25-30
ud, 20 stykki
Smakokur ur békud-  bokunarplata eda lekabakki 150 2 25-35
eigi, 20 stykki
Tartalettur, 8 stykki bdkunarplata eda lekabakki 170 2 20-30
Graenmeti sodid vid békunarplata eda lekabakki 180 3 35-45
vaegan hita, 0.4 kg
Eggjakaka greenmet-  pitsufat a virhillu 200 3 25-30
iseetunnar
Greenmeti fra Midjard- bokunarplata eda lekabakki 180 4 25-30
arhafinu, 0,7 kg
10.4 Upplysingar fyrir préofunarstofnanir
Profanir i samraemi vid IEC 60350-1.
= — o,
L, B = = C O
Litlar kdkur, 20 & plétu Hefdbundin matreidsla Bokunar- 3 170 20-35
plata
Litlar kdkur, 20 & plétu Eldun med hefdbundnum Bokunar- 3 150 - 160 20-35
blaestri plata
Litlar kdkur, 20 & plétu Eldun med hefdbundnum Bokunar- 2094 150 - 160 20-35
bleestri plata
Eplabaka, 2 désir @20 cm  Hefébundin matreidsla Virhilla 2 180 70 -90
Eplabaka, 2 désir @20 cm  Eldun med hefdbundnum Virhilla 2 160 70-90

blaestri
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Fitulaus svampterta, k6ku- Hefébundin matreidsla Virhilla 2 170 40 - 50
form @ 26 cm 1)
Fitulaus svampterta, koku- Eldun med hefébundnum Virhilla 2 160 40 - 50
form @ 26 cm 1) blzestri
Fitulaus svampterta, koku- Eldun med hefébundnum Virhilla 2094 160 40 - 60
form@26cm 1) blzestri
Smjérbraud Eldun med hefébundnum Bokunar- 3 140 - 150 20-40
bleestri plata
Smjorbraud Eldun med hefébundnum Bokunar- 2094 140 - 150 25-45
bleestri plata
Smjérbraud Hefébundin matreidsla Bokunar- 3 140 - 150 25-45
plata
Bausrist 1) Grill Virhilla 4 ham. 1-5

1) Forhitadu ofninn i 10 mindtur.

11. UMHIRDA OG HREINSUN

/\ ABVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

11.1 Athugasemdir vardandi prif
Hreinsiefni

* Hreinsadu heimilistaekid ad framan
eingdngu me?d trefjaklut med volgu vatni
og mildu hreinsiefni.

» Notadu prifalausn til ad prifa malmfleti.

« priféu bletti med mildu hreinsiefni.

Dagleg notkun

* Hreinsadu heimilisteekid ad innan eftir
hverja notkun. Fituuppséfnun eda adrar
leifar geta valdid eldsvoda.

» Raki getur pést i heimilisteekinu eda a
glerplétum hurdarinnar. Til ad minnka
péttingu skaltu lata heimilistaekid vera i
gangi i 10 mindtur &dur en pu byrjar ad
elda i pvi. Ekki geyma mat i heimilistaekinu
lengur en i 20 minutur. Purrkadu
heimilisteeki® ad innan eingdbngu med
ortrefjaklut eftir hverja notkun.

Aukabunadur

» Prifdu alla aukahluti eftir hverja notkun og
leyfdu peim ad porna. Notid eingdngu
trefjaklut med heitu vatni og mildu

hreinsiefni. Ekki skal hreinsa aukahlutina i
upppvottavel.

» EKkki prifa vidlodunarfriu aukahlutina med
slipandi hreinsiefni eda hlutum med
beittum brunum.

11.2 Holf ofnrymisins hreinsad

Gufuhreinsadu holf ofnrymisins til ad fijarleegja
kalksteinsleifar eftir eldun.

@

Fyrir adgerdina SteamBake hreinsadu
ofninn eftir hverjar 5 - 10 eldanir.

1. Helltu: 250 ml af hvitu ediki eda
sitronusyru i holf ofnrymisins.
Notadu edik med ad hamarki 6% syru an
ibléndunarefna.

2. Lattu edikid leysa upp kalksteinsleifarnar
vi® umhverfishita i 30 minatur.

3. Hreinsadu holfid med volgu vatni og
mjukum klat.

11.3 Fjarlaegodu hilluberana

Til ad hreinsa heimilistaekid skaltu fjarleegja
hilluberana.
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1. Slokktu a heimilisteekinu og biddu par til
pad er kalt.

2. Togadu framhluta hilluberans fra
hlidarveggnum.

3. Togadu afturenda hilluberans fra
hlidarveggnum og fjarlaegdu hann.

|
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4. Komdu hilluberunum fyrir i 6fugri roé.
Ef utdraganlegu rennurnar fylgja med verda
festipinnar peirra ad snua fram.

11.4 Hreinsun med eldglaedingu

/\ ABVORUN!
Haetta er & bruna.

/\ VARUD!

Ef 6nnur heimilisteeki eru uppsett i sama
skap skal ekki nota pau a medan pessi
adgerd er framkvaemd. Pad getur valdid

skemmdum & ofninum.

Ekki reesa adgerdina ef pu lokadir ekki
ofnhurdinni ad fullu.

1. Gakktu ur skugga um ad heimilistaekid sé
kalt.

2. Fjarleegdu alla aukahluti.

3. Hreinsadu ofnbotninn og innra
hurdarglerid med mjukum klat bleyttum i
volgu vatni og mildu pvottaefni.

4. Snuadu hnudnum fyrir hitunaradgerdir a =
til ad fara i Valmynd.

5. Snudu stjornhnddnum til ad velja al og
yttu a OK.

Sjalfvirkt kerfi Timalengd
C1 - Létt hreinsun 1h

C2 - Venjuleg hreinsun 1 h 30 min
C3 - itarleg hreinsun 2 h 30 min
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6. Snudu stjornhnadnum til ad velja og yttu
a Ok,

7. Yttu & OK il a6 hefja hreinsun.

begar hreinsun hefst ler hurdin & ofninum

leest og ljésid er slokkt. Par til hurdin fer ur las

synir skjarinn E

8. Eftir hreinsun skaltu snua hnadnum fyrir
hitunaradgerdir i slékkva-stéduna.

9. Biddu par til heimilistaekid er ordid kalt. og
ofnhurdin opnast. Hreinsadu ofninn ad
innan med mjukum klat og vatni.

11.5 Aminning um hreinsun

begar rrrr/ blikkar a skjanum eftir matreidslu
minnir heimilisteekid pig & ad hreinsa pad
med eldglaedingu. bu getur slokkt a
aminningunni i undirvalmyndinni: Stillingar.
Sja kaflann ,Dagleg notkun", Breyta:
Stillingar.

11.6 Hurd fjarleegd og isett

Ofnhurdin er med prjar glerplétur. Pu getur
losad ofnhurdina og fjarleegt innri glerplétuna
til ad hreinsa hana. Lestu allar leidbeiningar
um ,Huré fjarleegd og isett” adur en pu
fiarleegir glerploturnar.

/\ VARUD!
Ekki nota heimilistaeki® an glerplatanna.

1. Opnadu hurdina ad fullu og haltu vid
badar lamirnar.

2. Lyftu og togadu i kraekjurnar par til peer
smella i stad.



3. Lokadu ofnhurdinni halfa leid i fyrstu opnu
stéduna. Lyftu sidan og togadu til ad
fiarleegja hurdina ar saeti sinu.

A —

4. Settu hurdina nidur a mjukan klat a
stédugum fleti.

5. Haltu i hurdarklaedninguna B vid efstu
bran hurdarinnar & badum hlidum og
prystu inn a vid til ad losa klemmupétti.

6. Togadu hurdarklaedninguna fram a vid il
ad fjarlaegja hana.

7. Haltu i efri brunir glerplatna hurdarinnar
og dragdu peer varlega ut, eina i einu.
Byrjadu a efstu glerplétunni. Gakktu ur
skugga um ad glerid renni alla leid at ur
berunum.

8. Hreinsadu glerpléturnar med vatni og
sapu. burrkadu glerpléturnar varlega.

Ekki skal hreinsa glerploturnar i
upppvottavél.
9. A9d hreinsun lokinni skaltu setja
glerpléturnar og ofnhurdina aftur & ofninn.
Ef hurdin hefur verid rétt sett upp pa muntu
heyra smell pegar pu lokar kraekjunum.
Geettu pess ad pu komir glerplétunum

(A og B) fyrir aftur i réttri r68. Hugadu ad
takninu / aletrun a hlid glerplétunnar. Hver
glerplata er olik til ad audvelda ad taka i
sundur og setja saman.

Pegar hun er rétt sett i, smellur
hurdarklaedningin.

Passadu pig ad setja midju glerpldtuna rétt i
steedin.

A

g

P —i°

11.7 Skipt um ljésid

/N ADVORUN!
Heetta a raflosti.

Ljosid getur verid heitt.

1. SIdkktu & heimilisteekinu og biddu par til
pad er kalt.

2. Aftengdu teekid fra adalaedinni.

3. Settu kldtinn a botninn i ofninum.
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/\ VARUD!

Avallt skal halda & halogen-lj¢saperu
med klut til ad hindra ad fituleifar brenni a
liosaperunni.

Bakljos

1. Snudu glerhlifinni til ad fjarlaegja hana.

12. BILANALEIT

/\ ABVORUN!
Sja kafla um Oryggismal.

12.1 Hvao skal gera ef...

2. Hreinsadu glerhlifina.

3. Skiptu um peru med videigandi 300 °C
hitapolinni lj6saperu.

4. Komdu glerhlifinni fyrir.

Vandamal

Athugadu eftirfarandi...

EKkki er haegt ad reesa eda nota heimilisteekio.

Heimilistaekio er rétt tengt vid rafmagn.

Heimilistaekid hitnar ekki.

SIokkt hefur verid a Slokkt sjalfvirkt-adgerdinni.

Heimilistaekid hitnar ekki.

Hurdin & heimilisteekinu er lokud.

Heimilistaekid hitnar ekki.

Rafmagnsorygginu hefur ekki slegid ut.

Heimilistaekid hitnar ekki.

Las hefur verid afvirkjadur.

SlIokkt er a ljosinu.

Bdkun med rékum blaestri - er virkjud.

Ljésid virkar ekki.

Ljésaperan er 6nyt.

Matveaelaskynjari virkar ekki.

Kloin fyrir Matveelaskynjari er ad fullu stungid inn i inn-
stunguna.

Err C2 Taktu klé Matvaelaskynjari ur sambandi Ur innstung-
unni.

Err C3 Hurdin & heimilisteekinu er lokud eda hurdarleesing er
ekki bilud.

Err F102 Hurdin & heimilisteekinu er lokud.

Err F102 Hurdarlaesingin er ekki bilud.

Skjarinn synir 00:00 .

Rafmagnié fér af. Stilltu tima dags.

Vatnid lekur at ur holrymi ofnholfsins.

bad er of mikid vatn i holrymi ofnholfsins.
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Ef skjarinn synir villukoda sem er ekki i
pessari t6flu skaltu sldkkva og kveikja
afttur & 6ryggistéflunni & heimilinu og
endurreesa sidan heimilistaekid. Ef
villukédinn kemur aftur upp skaltu hafa
samband vid vidurkennda
pjonustumidstod.

12.2 bjénustugogn

Ef pu getur ekki sjalf(ur) fundid lausn a
vandamalinu skaltu hafa samband vid
s6luadila eda vidurkennda pjonustumidstod.

13. ORKUNYTNI

baer naudsynlegu upplysingar sem
pjonustumidstddin parf & ad halda eru a
merkiplétunni. Merkiplatan er stadsett a fremri
rammanum & heimilisteekinu. Hun er synileg
pegar pu opnar ofninn. Fjarleegdu ekki
merkipl6tuna af heimilistaekinu.

Vido malum med pvi ad pu skrifir
upplysingarnar hér:

Model (MOD.) :

Vorunumer (PNC):

Radnumer (S.N.):

13.1 Voruupplysingar og voruupplysingaskjal i samrami vio reglugerdir
ESB um visthonnun og merkingar fyrir orkuupplysingar

Heiti birgja

Electrolux

Audkenni tegundar

COP822B 949289803
COP827B 949289804
COP828B 949289805
Y6POD47WH 949289802

Orkunytnistudull

81.2

Orkunytniflokkur

A+

Orkunotkun med stadladri hledslu, hefébundinn hamur

0.93 kWh/lotu

Orkunotkun med stadladri hledslu, viftudrifinn hamur

0.69 kWh/lotu

Fjoldi holryma

1

Hitagjafi Rafmagn
Hljédstyrkur 721
Tegund ofns Innbyggdur ofn
COP822B 32.7 kg
COP827B 32.7 kg
Massi
COP828B 33.5kg
Y6POD47WH 31.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Rafmagnseldunartaeki til heimilisnota - 1. hluti: Svid, ofnar, gufuofnar og grill - Tegundir afkast-

amaelinga.
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13.2 Véruupplysingar fyrir orkunotkun og hamarkstima til ad na videigandi

lagorku-ham

Rafmagnsnotkun i bidham 0.8W
Rafmagnsnotkun i bidstédu netkerfis 20W
Hamarkstimi sem parf til ad bunadurinn nai sjalfkrafa videigandi lagorku-ham 20 min

Til ad fa leidbeiningar um hvernig eigi ad
kveikja og slokkva a pradlausu
nettengingunni, sja kaflann ,Fyrir fyrstu
notkun®.

13.3 R46 um orkusparnad

Eftirfarandi rad hér ad nedan munu hjalpa pér
ad vid orkusparnad pegar pu notar
heimilistaekid pitt.

Geettu pess ad hurdin a heimilistaekinu sé
almennilega lokud pegar teekid er i gangi.
Ekki opna hurdina a heimilistaekinu of oft a
medan eldad er. Haltu kanti hurdarinnar
hreinum og geettu pess ad hann sé vel festur
a sinum staod.

Notadu eldhdsahold ar malmi og dokk, mott
ilat til ad baeta orkusparnad.

Forhitadu ekki heimilisteekid fyrir eldun nema
meelt sé sérstaklega med pvi.

Hafdu eins stutt hlé i bakstrinum og mogulegt
er pegar pu undirbyrd nokkra rétti i einu.

Eldun med viftu
Pegar mdégulegt er skaltu nota
eldunaradgerdir med viftu til ad spara orku.

Hitaeftirstodvar
Pegar eldun tekur lengri tima en 30 minatur
skaltu laekka hita heimilistaekisins eins mikid

14. UMHVERFISMAL

Endurvinna parf 6l efni merkt takninu C/:)
Setjid umbudirnar i videigandi sorpilat til
endurvinnslu. Leggid ykkar ad morkum til
verndar umhverfinu og heilsu manna og dyra
og endurvinnid rusl sem fylgir raftaeekjum og
raftreenum bunadi. Hendid ekki
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og heegt er 3 - 10 minatum adur en eldun er
lokid. Afgangshiti inn i heimilistaekinu mun
halda afram ad elda matinn.

Notadu afgangshitann til ad halda matnum
heitum eda til ad hita upp adra rétti.

begar pu slekkur & heimilistaekinu synir
skjarinn afgangshitann eda hitastig.

Halda mat heitum

Veldu leegstu mogulegu hitastillinguna til ad
nota afgangshita og halda matnum heitum.
Visirinn fyrir afgangshita eda hitastig birtist a
skjanum.

Eldun med ljosio slokkt
Slokktu a ljésinu medan a eldun stendur.
Kveiktu adeins a pvi pegar pu parft pess.

Bokun med rokum blaestri
Adgerd honnud til ad spara orku a medan
eldad er.

Pegar pu notar pessa adgerd slokknar ljosid
sjaltkrafa eftir 30 sekundur. bu getur kveikt
aftur a ljésinu en su adgerd minnkar
vaentanlegan orkusparnad.

Wi-Fi

begar mogulegt er skaltu slokkva a Wi-Fi til
ad spara orku.

heimilistaekjum sem merkt eru med takninu

E i venjulegt heimilisrusl. Farid med voruna i
naestu endurvinnslustéd eda hafid samband
vid sveitarfélagid.



Le damos la bienvenida a Electrolux. Gracias por elegir nuestro
aparato.

reparacion:

@ Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de asistencia y
www.electrolux.com/support

Salvo modificaciones.
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1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
responsable de lesiones o dafnos producidos como resultado
de una instalacién o un uso incorrectos. Conserve siempre
estas instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras
consultas.

1.1 Seguridad de nifios y personas vulnerables

» Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 anos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
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comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los ninos de menos de 8 anos, asi como a las
personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

Es necesario vigilar a los nifos para que no jueguen con el
aparato y dispositivos moviles con la aplicacion.

Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los nifos y deséchelo de forma adecuada.

ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Mantenga a los
ninos y las mascotas alejados del aparato cuando esté en
uso y cuando se enfrie.

Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para nifos,
debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifios sin supervision.

.2 Instrucciones generales de seguridad

Este aparato esta disefiado exclusivamente para cocinar.
Este aparato esta disefiado para uso doméstico en
interiores.

Este aparato se puede utilizar en oficinas, habitaciones de
hotel, habitaciones de Bed&Breakfast, casas de campo y
otros alojamientos similares donde dicho uso no exceda (en
promedio) los niveles de uso doméstico.

Solo un electricista cualificado puede instalar este aparato y
sustituir el cable.

No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.

Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de realizar
tareas de mantenimiento.

Si el cable de alimentacion presenta algun dafo, el
fabricante, su servicio técnico autorizado o un profesional
tendran que cambiarlo para evitar riesgos.
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ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta
apagado antes de cambiar la bombilla para evitar el riesgo
de descarga eléctrica.

ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Debe tener
cuidado para evitar tocar los elementos de calentamiento o
la superficie del interior del aparato.

Utilizar siempre guantes o manoplas para horno para retirar
o introducir accesorios o recipientes.

Utilice unicamente la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato.

Para retirar los carriles de apoyo, tire primero del frontal del
carril y, a continuacién, separe el extremo trasero de las
paredes laterales. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

No utilice productos de limpieza abrasivos asperos ni
rascadores de metal afilado para limpiar el cristal de las
tapas abisagradas de la placa si no quiere aranar su
superficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese
anicos.

Antes de la limpieza pirolitica, retirar todos los accesorios y
cualquier depdsito/derrames que haya en el interior del
aparato.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* No tire nunca del aparato sujetando el

2.1 Instalacién asa.
« Instale el aparato en un lugar seguro y
& ADVERTENCIA! adecuado que cumpla los requisitos de
instalacion.

Solo un técnico cualificado puede instalar .
el aparato.

Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas

electrodomésticos y mobiliario.

* Antes de montar el aparato, compruebe si
la puerta se abre sin limitaciones.

« El aparato esta equipado con un sistema
de refrigeracion eléctrica. Debe utilizarse
con la fuente de alimentacion eléctrica.

Retire todo el embalaje.

No instale ni utilice un aparato danado.
Siga las instrucciones de instalacién
disponibles en nuestro sitio web.

Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre
guantes de proteccion y calzado cerrado.

ESPANOL 103



2.2 Conexion eléctrica

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

» Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

» El aparato debe conectarse a tierra.

» Asegurese de que los parametros de la
placa de caracteristicas son compatibles
con los valores eléctricos del suministro
eléctrico.

» Utilice siempre una toma con aislamiento
de conexién 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. Si es
necesario cambiar el cable de
alimentacion del aparato, debe hacerlo el
centro de servicio técnico autorizado.

» Evite que el cable de red toque o entre en
contacto con la puerta del aparato o con el
hueco por debajo del aparato,
especialmente mientras funciona o si la
puerta esta caliente.

* Los mecanismos de proteccién 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 corriente
Unicamente cuando haya terminado la
instalacion. Asegurese de tener acceso al
enchufe del suministro de red una vez
finalizada la instalacion.

+ Sila toma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

» No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire siempre
del enchufe.

» Use Unicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: linea con
proteccioén contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan retirarse
del soporte), dispositivos de fuga a tierra y
contactores.

» Lainstalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los polos
de la red. El dispositivo de aislamiento
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debe tener una apertura de contacto con
una anchura minima de 3 mm.

« Cierre completamente la puerta del
aparato antes de enchufar el cable de
alimentacion a la toma de corriente.

» El aparato se suministra con enchufe y
cable de red.

Tipos de cables aplicables para su instala-
cién o cambio para Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Para la seccion del cable, consulte la
potencia total de la placa de caracteristicas.
También puede consultar la tabla:

Potencia total (W) Seccion del cable

(mm?)
maximo 1380 3x0.75
maximo 2300 3x1
maximo 3680 3x1.5

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe
ser 2 cm mas largo que los cables de fase
marrén y neutro azul.

2.3 Uso

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones, quemaduras y
descargas eléctricas o explosiones.

* No cambie las especificaciones de este
aparato.

» Asegurese de que las aberturas de
ventilacion no estan bloqueadas.

* No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

* Apague el aparato después de cada uso.

» Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato mientras funciona. Puede
liberarse aire caliente.

* No utilice el aparato con las manos
mojadas ni con agua en contacto.

* No ejerza presion sobre la puerta abierta.

* No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni para depositar objetos.

« Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede
provocar una mezcla de alcohol y aire.



* No deje que los chispas ni las llamas
abiertas entren en contacto con el aparato
cuando abra la puerta.

» Utilice siempre vidrio y recipientes
homologados para conservar.

* No coloque productos inflamables o
articulos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o sobre el
aparato.

* No comparta su contrasefia Wi-Fi.

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de dafios en el aparato.

» Para evitar dafios o decoloraciones en el
esmalte:

— no coloque recipientes ni otros objetos
directamente en la base.

— no coloque papel de aluminio
directamente en la parte inferior del
interior del aparato.

— no ponga agua directamente en el
aparato caliente.

— no deje platos humedos ni alimentos
en el aparato una vez finalizada la
coccion.

— tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

* La pérdida de color del esmalte o el acero
inoxidable no afecta al rendimiento del
aparato.

» Utilice una bandeja honda para pasteles
himedos. Los jugos de las frutas
provocan manchas permanentes.

» Cocina siempre con la puerta del aparato
cerrada.

» Si el aparato se instala detras de un panel
de un mueble (por ejemplo una puerta)
asegurese de que la puerta nunca esté
cerrada mientras funciona el aparato. El
calor y la humedad pueden acumularse
detras de un panel del armario cerrado y
provocar danos al aparato, el alojamiento
o el suelo. No cierre del panel del armario
hasta que el aparato se haya enfriado
completamente después de su uso.

2.4 Limpieza y mantenimiento

« Antes de proceder con el mantenimiento,

apague el aparato y desconecte el
enchufe de la red.

» Asegurese de que el aparato esta frio. Los

paneles de cristal pueden romperse.

« Sustituya inmediatamente los paneles de

cristal de la puerta cuando estén dafiados.
Poéngase en contacto con el servicio
técnico autorizado.

« Tenga cuidado al retirar la puerta del
aparato, pesa mucho.

« Limpie periédicamente el aparato para
evitar el deterioro del material de la
superficie.

« Limpie el aparato con un pafio suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos abrasivos,
estropajos duros, disolventes ni objetos de
metal.

« Si utiliza aerosoles de limpieza para
hornos, siga las instrucciones de
seguridad del envase.

2.5 Limpieza Pirolitica

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones / Incendios /
Emisiones quimicas (humos) en el modo

pirolitico.

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones o de dafios en el
aparato.

* Antes de realizar la limpieza pirolitica y el
precalentamiento inicial, retire del interior
del horno:

— restos de comida, aceite o grasa o
depdsitos.

— cualquier objeto extraible (incluidos
estantes, rieles laterales, etc.,
suministrados con el aparato),
especialmente cualquier olla, sartén,
bandeja, utensilio, etc. antiadherente.

* Lea atentamente todas las instrucciones
de limpieza pirolitica.

* Mantenga a los menores alejados del
aparato cuando se realiza la limpieza
pirolitica. El aparato se calienta mucho y
el aire caliente se expulsa por las salidas
de ventilacion delanteras.

» La limpieza pirolitica es una operacion a
alta temperatura que puede liberar humos
de los residuos de coccion y de los
materiales de fabricacion, por lo que se
recomienda a los consumidores:
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— proporcionar una buena ventilacion
durante y después de la limpieza
pirolitica.

— proporcionar una buena ventilaciéon
durante y después del
precalentamiento inicial.

* No derrame ni aplique agua a la puerta
del horno durante y después de la
limpieza pirolitica para no provocar dafos
en los paneles de vidrio.

* Los humos emitidos por todos los hornos
piroliticos y residuos de coccidn descritos
no son dafinos para las personas,
incluidos los nifos o personas con
problemas médicos.

* Mantenga las mascotas pequenas
alejadas del aparato durante y después de
la limpieza pirolitica y precalentamiento
inicial. Las mascotas pequefas
(especialmente las aves y los reptiles)
pueden ser muy sensibles a los cambios
de temperatura y los humos emitidos.

» Las superficies antiadherentes de
recipientes, sartenes, bandejas, utensilios,
etc., pueden danarse por la alta
temperatura pirolitica de todos los hornos
piroliticos y también pueden ser fuente de
humos dafinos de baja intensidad.

2.6 lluminacion interna

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.

» En cuanto a la(s) bombilla(s) de este
producto y las de repuesto vendidas por
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separado: Estas bombillas estan
destinadas a soportar condiciones fisicas
extremas en los aparatos domésticos,
como la temperatura, la vibracion, la
humedad, o estan destinadas a senalar
informacion sobre el estado de
funcionamiento del aparato. No estan
destinadas a utilizarse en otras
aplicaciones y no son adecuadas para la
iluminacién de estancias domésticas.

« Este producto contiene una fuente
luminosa de la clase de eficiencia
energeética G.

« Utilice solo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.7 Asistencia tecnica

» Para reparar el aparato, péngase en
contacto con el centro de servicio
autorizado.

« Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.8 Eliminacion

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

« Contacte con las autoridades locales para
saber como desechar correctamente el
aparato.

« Desconecte el aparato de la red eléctrica.

» Corte el cable eléctrico cerca del aparato
y deséchelo.



3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Resumen general

——

o 1 o

B B EER

4. PANEL DE CONTROL

4.1 Encendido y apagado del
aparato

Para poner en marcha el aparato.
1. Pulse los mandos. Los mandos

sobresalen.

2. Gire el mando para seleccionar la funcién
de coccién.

3. Gire el mando de control para hacer los
ajustes.

Para apagar el aparato: gire el mando de las
funciones de coccion hasta la posicion @

4.2 Vista general del panel de
control

Panel de control

Mando de las funciones de coccién
Pantalla

Mando de control
Resistencia

Toma de la sonda térmica
Bombilla

Ventilador

Relieve de la cavidad
Soporte de parrilla extraible
Posiciones de las parrillas

EERCONEEEENE

4.3 Indicadores de pantalla

h:min:s

QO se /&

sToP

Pantalla con funciones principales.

B El aparato esta bloqueado.
\/\?f Submenu: Coccidn asistida.
m/ Submenu: Limpieza.

@ Submenu: Ajustes

QD Pulse para ajustar las funciones del )) Calentamiento rapido esta activado.
temporizador.

H» Mantenga pulsado para ajustar la fun- (m) La coccion al vapor esta activada.
cion: Calentamiento rapido

-B- Pulse para encender y apagar la luz /‘? Sonda térmica esté activado.

" del aparato.

Q Avisador esta activado.
/0? Pulse para fijar la temperatura interna

del alimento: Sonda térmica

OK Pulse para confirmar la seleccion.

Tiempo de coccion esta activado.
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Inicio retardado esta activado.

Operacion remoto esta activado.

(vR)

Tiempo de funcionamiento esta activa-
do.

DIRCIIC)

Wi-Fi esta activado.

5. ANTES DEL PRIMER USO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

5.1 Ajuste de la hora

Después de la primera conexion, espere
hasta que en la pantalla aparezca: "00:00" o
"12:00" (dependiendo del modelo).

1. Gire el mando de control para ajustar la
hora.

2. Pulse OK

5.2 Precalentamiento y limpieza
iniciales

Precaliente el aparato en vacio antes del
primer uso y de que tenga contacto con
alimentos. El aparato puede emitir olores y
humo desagradables. Ventile la habitacién
durante el precalentamiento.

1. Retire todos los accesorios y carriles
laterales extraibles del aparato.

2. Seleccione la funcién E] Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 1 h.

3. Seleccione la funcion ¥, Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 15 min.

4. Seleccione la funcion E’ Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 15 min.

5. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

6. Limpie unicamente el aparato y los
accesorios con un pano de microfibra
humedecido en agua tibia y detergente
suave.

7. Vuelva a poner los accesorios y los
soportes extraibles del estante en su
posicion inicial.
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Barra de progreso: indica visualmente
cuando el aparato alcanza la tempera-
tura ajustada o cuando acaba la coc-
cion.

5.3 Conexioén inalambrica

Para conectar el aparato necesitas:

Red inalambrica con conexién a Internet.
Dispositivo movil conectado a la misma
red inalambrica.

Para descargar la aplicacion, escanee el
cédigo QR que se encuentra en la
contraportada del manual del usuario.
También puede descargar la aplicacion
directamente desde la tienda de
aplicaciones.

Siga las instrucciones para instalar la
aplicacion.

Gire el mando para seleccionar la funcion
de coccién = .

Gire el mando de control para seleccionar
{5} / Wi-Fi. Enciéndalo o apaguelo.
Consulte el capitulo “Uso diario”,
Cambiar: Ajustes.

La conexién Wi-Fi esta activada por defecto.
Para obtener consejos sobre cémo ahorrar
energia, vea el capitulo "Eficiencia
energeética".

@

Por motivos de seguridad, el control
remoto se desactiva automaticamente
tras 24 h. Repita la incorporacion, si
fuera necesario.

Frecuencia 2.4 GHz WLAN

2400 - 2483.5 MHz

Protocolo IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM

Potencia max EIRP <20 dBm (100 mW')

Moédulo Wi-Fi NIUS-50




5.4 Licencias de software

El software de este producto contiene
componentes basados en software de cédigo
abierto y libre. Electrolux reconoce por
completo las contribuciones del software
abierto y de las comunidades robéticas al
proyecto de desarrollo.

Para acceder al cédigo fuente de estos
componentes de software de cédigo abierto y

6. USO DIARIO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

6.1 Funciones de coccion

Aire caliente

Para asar carne y hornear pasteles. Ajuste
una temperatura inferior a la de la coccion
convencional, ya que el ventilador distribuye
el calor uniformemente en el interior del hor-
no.

Coccién convencional
Para hornear y asar alimentos en una posi-
cién de parrilla.

&y SteamBake
Para afiadir humedad durante la coccion. Pa-
ra conseguir el color adecuado y la corteza
crujiente durante el horneado. Para aumentar
la jugosidad al recalentar.

Congelados

—  Para conseguir que los alimentos precocina-
dos queden crujientes; por ejemplo, patatas
fritas, porciones de patata o rollitos de prima-
vera.

Funcién Pizza

Para hornear pizzas y otros platos que re-
quieren mas temperatura desde abajo.

Calor inferior
Para dorar y conseguir bases mas crujientes.
Use el nivel mas bajo.

lﬁ Horneado humedo + ventilador

¢ Esta funcion esta disefiada para ahorrar ener-
gia durante la coccion. Cuando se utiliza esta
funcion, la temperatura en el interior del apa-
rato puede diferir de la temperatura progra-
mada. Se utiliza el calor residual. La potencia
calorifica puede reducirse. Para mas informa-
cion, consulte el capitulo “Uso diario”, Notas
sobre: Horneado humedo + ventilador.

libre, cuyas condiciones de licencia requieren
publicacién, y a ver toda la informacién sobre
derechos de autor y condiciones de licencia
aplicables, visite: http://
electrolux.opensoftwarerepository.com
(carpeta NIUS)

Grill
Para asar al grill alimentos de poco espesor y
tostar pan.

Grill turbo
Para asar con aire caliente piezas de carne
mas grandes o aves con hueso en un nivel de
parrilla. Para gratinar y dorar.

@

La bombilla puede apagarse
automaticamente a temperaturas
inferiores a 80 °C para algunas funciones
de coccion.

6.2 Notas sobre: Horneado hiimedo
+ ventilador

Esta funcion se utilizé para cumplir con los
requisitos de eficiencia energética y disefio
ecologico (segun EU 65/2014 y EU 66/2014).
Pruebas segun: IEC/EN 60350-1.

La puerta del horno debe estar cerrada
durante la coccion para que no se interrumpa
la funcion y el horno funcione con la maxima
eficiencia energética posible.

Cuando se utiliza esta funcion, la lampara se
apaga automaticamente después de 30 s.

Consulte las instrucciones de coccion en el
capitulo “Consejos”, Horneado humedo +
ventilador. Para recomendaciones generales
sobre ahorro energético, consulte el capitulo
“Eficiencia energética”, ahorro energético.

6.3 Ajuste: Funciones de coccién

1. Gire el mando del horno para seleccionar
una funcion de coccién.
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2. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

§ Calentamiento rapido - manténgalo
pulsado para acortar el tiempo de
calentamiento. Esta disponible para algunas
funciones de coccion. El ventilador puede
ponerse en marcha automaticamente.

6.4 Ajuste: SteamBake - Coccion al
vapor

1. Asegurese de que el aparato esta frio.

2. Rellene el relieve de la cavidad con agua
del grifo (250 ml maximo).
No rellene el gofrado de la cavidad
durante la coccion ni con el aparato
caliente.

3. Gire el mando para seleccionar una

funcion de coccion .

4. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

5. Precaliente el aparato en vacio durante
10 min para crear humedad.

6. Introduzca la comida en el aparato.

7. Alfinalizar la coccion, gire el mando de
las funciones de coccién hasta la
posicion OFF para apagar el aparato.

8. Cuando el aparato esté frio, retire el agua
restante del relieve de la cavidad con un
pafo suave.

/\ ADVERTENCIA!

Abra la puerta con cuidado. La humedad
liberada puede causar quemaduras.

6.5 Acceso: Menu =

Abra el menu para acceder a platos de
coccion asistida y ajustes.

1. Gire el mando para las funciones de
coceién = .

La pantalla muestra ‘/f, rrrr/ ‘@

2. Gire el mando de control y seleccione el
icono para acceder al submenu. Pulse

oK.

6.6 Ajuste: Coccion asistida ¥

Coccion asistida el submenu consta de
programas pensados para platos concretos.
Los programas comienzan por el ajuste
adecuado. Puede ajustar el tiempo y la
temperatura durante la coccion.

1. Gire el mando para las funciones de
coccion = .
2. Gire el mando de control para

. Y
seleccionar ¢ y pulse OK.
3. Gira el mando de control para seleccionar

un plato (P1 - P...). Pulse OK.

4. Colocalos dentro del aparato. Pulse OK,

5. Cuando termine la funcién, comprueba si
la comida esta lista. Aumente el tiempo
de coccion si fuera necesario.

Submenu: Coccidn asistida

Leyenda

La sonda térmica debe estar conectada para
poder utilizar la funcién. Consulte el capitulo
“Uso de accesorios”.

Rellene el relieve inferior de la cavidad con
agua para cocinar al vapor.

Precaliente el aparato antes de empezar a co-
cinar.

Nivel del estante. Consulte el capitulo "Des-
cripcion del producto”.

OB E| >

La pantalla muestra P y un numero del plato
que puede consultar en la tabla.

Plato Peso

Nivel/accesorio de la parrilla

P1 Rosbif, poco hecho

P2 Rosbif, al punto

P3 Rosbif, muy hecho

1-1.5 kg; 4-5 pe- /‘?E 2; bandeja
dazos gruesos cm  Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
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Plato

Peso

Nivel/accesorio de la parrilla

Bistec, en su punto

180 - 220 g por pe-

/‘? E E 3; fuente de asado en parrilla

P4 daz;;u?;;zt;a:;das Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
:‘:;‘::d%e(:;g:m;asl de 1.5-2kg /‘? EI 2; fuente de asado en parrilla
P5 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
cebado, redondo su- te. Afiada liquido. Insértel | t
perior, flanco grueso) e. Ahada liquido. Insértelo en el aparato.
P6 Rosbif, poco hecho
(cocciodn lenta)
py Rosbif, al punto (coc-  1-1.5kg; 45 pe- /‘?IEI 2; bandeja . o
cion lenta) dazos gruesos cm Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Insértelo en el aparato.
P8 Rosbif, muy hecho
(cocciodn lenta)
Filete de ternera, po-
P9 co hecho (coccion
lenta)
Filete de ternera, en 0.5-1.5kg; 5-6 /? B 2; bandeja

P10 su punto (coccion len- pedazos gruesos  Frig |a carne durante unos minutos en una sartén calien-

ta) cm te. Insértelo en el aparato.

P11 Filete de ternera, he-

cho (coccion lenta)
A .8 - 1.5 kg; 4- pe-
ejsse:j;:odZItﬁg?:;?ogpor g:zos gsrugéos g; /‘? IEI 2 fuente de asado encendida parrilla
P12 ’ Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te. Afada liquido. Insértelo en el aparato. Asado cubierto.
Cerd d | 1.5-2k
P13 cS;IIg 2s:n :lehnofn_ g /‘? B 2 fuente de asado encendida parrilla
bro Anada 200 ml de liquido a la fuente de asado.
Cerdo desmigado 1.5-2kg . .

P14 (coccion lenta) /? B 2; bandeja . . .
Dé la vuelta a la carne a la mitad del tiempo de coccion
para dorar uniformemente.

Ié(o)mo de cerdo, fres- (]a—z:):ssgkr%;eii%?\; V= 2; fuente de asado en parrilla

P15 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-

te. Insértelo en el aparato.
Costillas de cerdo 2 - 3 kg; utilice 2-3 B 3 bandeja honda
tillas fi = A ' .

P16 costillas finas cm Afada liquido para cubrir la base de un plato. Después

de la mitad del tiempo de coccion, voltee la carne.
‘I:;er:r;\z:lg:ocordero c]aszc;sgkr%e;gspci; /P B 2; fuente de asado en la bandeja

P17 Afada liquido. Después de la mitad del tiempo de coc-
cion, voltee la carne.

P18 Pollo entero 1-1.5kg; fresco /‘? E 2; &J 200 ml; cazuela sobre bandeja

Dele la vuelta al pollo a la mitad del tiempo de coccion
para obtener un dorado uniforme.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
P19 Medio pollo 0.5-0.8kg /0? E 3; bandeja
Pechuga de pollo 180-200gportro- - #D[4][=] 5 cazuela sobre parrilla
P20 0 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te.
Muslos de pollo, - /‘? EI 3 bandeja
p21 frescos Si se marchan las patas de pollo marinadas, ajuste la
temperatura mas baja y cocinelas mas tiempo.
Pato entero 2-3kg /? B 2 fuente de asado encendida parrilla
P22 Coloque la carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a la
mitad del tiempo de coccion.
Ganso entero 4-5kg VL= bandeja honda
P23 Coloque la carne en la bandeja honda. Dele la vuelta a la
mitad del tiempo de coccion.
P24 Pastel de carne 1kg /‘? EI 2: parrilla
Pescado entero, al 0.5 - 1 kg por pes- /‘? EI 2 bandeja
P25 gril cado Sazone el pescado con mantequilla, especias y hierbas
aromaticas.
P26 Filete de pescado . E B 3 cazuela sobre parrilla
Tarta d -
p27 'artadequeso B 2; @ molde desmontable de 28 cm en la parrilla
p2g Tartademanzana . ([ 2. e 100 - 150 mi : bandeja
P29 Tarta de manzana ) B 2; forma de pastel en la parrilla
Pastel d -
p3g or¢ demanzana & 2l 100- 150 mi; & pastel de 22 cm en
parrilla
P31 Brownies 2 kg de masa E 3 bandeja honda
P32 Magdalenas ) EB 2; &J 100 - 150 ml; bandeja para magdalenas
en la parrilla
P33 Pastel de hogaza ) B 2; molde de pan en la parrilla
P34 Patatas al horno 1 kg B 2: bandeja , .
Ponga las patatas enteras con piel en la bandeja.
P35 Porciones Tk El 3; bandeja forrada con papel de hornear
Corte las patatas en trozos.
P36 Verduras al grill 1-15kg E 3; bandeja forrada con papel de hornear

Corte las verduras en trozos.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
P37 g;ts)quetas, congela- 0.5 kg El 3; bandeja
p3g8 Pomos congelados 0.75 kg El 3: bandeja
Lasafia de carne/ 1-15kg . .
P39 verdura con laminas El 2; cazuela sobre parrilla
de pasta seca
P40 Z)Zt;ttzss g:jcti!\;das 1-15kg E 1; cazuela sobre parrilla’ ) B
Gire el plato transcurrida la mitad del tiempo de coccion.
P41 Pizza frescay fina - E B 2; lﬂ 100 ml; bandeja forrada con papel de hor-
near
P42 Pizza fresca, gruesa - E IEI 2; bandeja forrada con papel de hornear
P43 Quiche . B 2; molde de hornear en la parrilla
g:glﬁ;t:clochapatal 0.8kg ‘E IEI 2 &J 150 ml bandeja de hornear forrado con
P44 papel de hornear
Se necesita mas tiempo para el pan blanco.
Pan integral / cente- 1kg

no / pan oscuro

P45

E B 2 M 150 ml bandeja para hornear forrada con
papel de hornear/ molde para pan en la bandeja de reji-
lla

6.7 Cambio: Ajustes i
. . Ajuste Valor
1. Gire el mando para las funciones de !
< Tono de teclas 1 - Pitido, 2 - Clic, 3
cocelon = . 03 - Sonido desactiva-
2. Gire el mando de control para do
seleccionar @ty pulse OK, _ 04 Volumen deltimbre  1-4
3. Gire el mando de control para seleccionar
el ajuste. Pulse OK. 05 Sonda térmica Accién (11; Az\lsi\rg;:rxjgara-
4. Gire el mando de control para ajustar el i
valor. Pulse OK_ 06 ;I]'qlieenr:t%o de funciona- ggcendldo/Apaga—
5. Gire el mando de funciones de coccion
hasta la posiciéon de apagado para salir 07 L2 Encendido/Apaga-
del Menu. do
Submenu: Ajustes 08 Calentamiento rapido Ecr:cendido/Apaga-
Ajuste Valor 09 Aviso de limpieza dEncendido/Apaga—
(o]
Hora Cambiar
01 10 Wi-Fi Encendido/Apaga-
02 Brillo de la pantalla 1-5 do
11 Funcionamiento auto-  Encendido/Apaga-
matico remoto do
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Ajuste Valor Ajuste Valor
12 Borrarestared Si/No 14 Version del software Comprobar
Cadigo de activa- Si/No

13 Modo demostracion
cién. 2468

15 Restaurar todos los
ajustes

7. FUNCIONES ADICIONALES

7.1 Bloqueo &

Esta funcién impide que se produzca
accidentalmente un cambio en la funcion del
aparato.

Si se activa estando el aparato en
funcionamiento, bloquea el panel de control,
asegurando de esta forma que los ajustes de
coccion actuales se mantengan sin
interrupciones.

Si se activa estando el aparato apagado,
mantiene bloqueado el panel de control,
evitando que el aparato se ponga en marcha
accidentalmente.

@OK - mantenga pulsado para activar la
funcién.

Suena una sefal. El: parpadea 3 veces
cuando el bloqueo esta activado.

@OK: mantener pulsado para desactivar la
funcioén.
7.2 Desconexion automatica

Por razones de seguridad, si la funcién de
coccion esta activa y no se cambia ningun
ajuste, el aparato se apagara

8. FUNCIONES DE RELOJ

8.1 Descripcion de las funciones del
temporizador

automaticamente tras un determinado
periodo de tiempo.

(°C) O (n)
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maximo 3

Q Para ajustar un temporizador de cuen-

ta atras. Al finalizar el tiempo, sonara
la sefial acustica. Esta funcion no
afecta al funcionamiento del aparato y
puede ajustarse en cualquier momen-
to.

Avisador
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Si desea que una funcién de coccién esté
activa mas tiempo que el establecido por el
apagado automatico, ajuste el tiempo de
coccion. Consulte el capitulo “Funciones de
reloj”.

La funcién de desconexion automatica no
funciona con las siguientes funciones: Luz,
Sonda térmica, Inicio retardado.

7.3 Ventilador de refrigeracion

Cuando el aparato esta en funcionamiento, el
ventilador de enfriamiento se enciende
automaticamente para mantener frias sus
superficies. Si apaga el aparato, el ventilador
de enfriamiento puede seguir funcionando
hasta que se enfrie.

Para ajustar la duracién de la coccion.
STOP Cuando el temporizador acaba el con-

Tiempo de teo, suena la sefal y la funcion de
coccién  coccion se detiene automaticamente.
@ Para posponer el inicio y/o fin de la
- coccion.
Inicio retar-
dado




@ Para mostrar el tiempo de funciona-
miento del aparato. EIl méaximo es 23 h

1;iempo de 59 min. Esta funcion no afecta al fun-
unciona- - .isnamiento del aparato y puede ajus-
miento

tarse en cualquier momento.

8.2 Ajuste: Avisador Q

1. Pulse @

La pantalla muestra: 0:00 y Q
2. Gire el mando de control para ajustar
el Avisador.

3. Pulse OK E temporizador comienza la
cuenta atras inmediatamente.

8.3 Ajuste: Tiempo de coccién s%

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcién de coccion y ajustar la
temperatura.

2. Pulse O hasta que la pantalla muestre:
0:00y s[%

3. Gire el mando de control para ajustar
el Tiempo de coccion.

4. Pulse OK EJ temporizador comienza la
cuenta atras inmediatamente.

5. Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y
gire el mando de las funciones de
coccion hasta la posicion de apagado
(OFF).

8.4 Ajuste: Inicio retardado &

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcién de coccion y ajustar la
temperatura.

2. Pulse O hasta que la pantalla muestre:
@'y START .

9. USO DE ACCESORIOS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

3. Gire el mando para ajustar la hora de
inicio.

4. Pulse OK,

La pantalla muestra: --:-- @ STOP .

5. Gire el mando de control para ajustar la
hora de fin.

6. Pulse OK,
El temporizador empieza a contar hacia atras
a una hora programada.

7. Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y
gire el mando de las funciones de
coccién hasta la posicion de apagado
(OFF).

8.5 Ajuste: Tiempo de
funcionamiento O

1. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta = para entrar en Mend.
2. Gire el mando de control para seleccionar

% Tiempo de funcionamiento. Consulte
el capitulo "Uso diario", Menu: Ajustes.

3. Pulse OK,
4. Gire el mando de control para activar y
desactivar el tiempo de funcionamiento.

5. Pulse OK.

8.6 Ajuste: Hora
1. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta = para entrar en Menu.
2. Gire el mando de control para seleccionar

{5 / Hora. Consulte el capitulo "Uso
diario", Menu: Ajustes.

3. Gire el mando de control para ajustar el
reloj.

4. Pulse OK
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9.1 Insercion de accesorios

Accesorios disponibles segun el
modelo. Escanee el codigo QR
para comprobar cémo utilizar los
accesorios suministrados con el
aparato. Puede adquirir acceso-
rios opcionales por separado.
Para obtener mas informacion,
pdngase en contacto con su pro-
veedor local.

Una pequeha muesca en la parte superior
aumenta la seguridad y proporciona
proteccion contra los volcados. Las
hendiduras también son dispositivos
antivuelco. El borde elevado que rodea la
parrilla evita que los utensilios de cocina
resbalen de la parrilla.

Inserte el accesorio (parrilla/bandeja) entre
las barras guia del soporte del estante.
Asegurese de que el estante toque la parte
posterior del interior del horno y que las patas
apunten hacia abajo .

=

Si la bandeja tiene pendiente, coloquela en la
parte posterior del interior del horno.

Si hay una inscripcion en el accesorio,

asegurese de que esté orientado hacia usted.

Si esta utilizando una bandeja con orificios,
coloque la bandeja debajo para recoger los
liquidos que gotean.

9.2 Sonda térmica

Mide la temperatura dentro de los alimentos.
Debe ajustar dos temperaturas:

. °C. la temperatura dentro del aparato.
Debe ser al menos 25 °C mas alta que la
temperatura interna del alimento.
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. M la temperatura interior de los
alimentos.
Recomendaciones:

* Los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente.

* No debe utilizarse para platos liquidos.

« La aguja del sensor de alimentos debe
estar completamente insertada en el plato
durante la coccion.

Cocinar con: Sonda térmica

/\ ADVERTENCIA!

La sonda térmica y los soportes del
estante se calientan mucho, por lo que
existe peligro de quemaduras. No toque
el mango del sensor de alimentos con las
manos desnudas. Utilice siempre
guantes para horno.

1. Ponga en marcha el aparato.

2. Programe una funcién de coccion vy, si es
necesario, la temperatura del horno.

3. Inserte el sensor de alimentos en el
interior del plato:
Carne, aves y pescado
Inserte totalmente la aguja de la sonda
térmica en el centro de la carne o el
pescado, en la parte mas gruesa si es
posible.

)

——
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Estofado

Inserte la punta de la sonda térmica
exactamente en el centro del estofado.
La sonda térmica debe mantenerse
estable en un lugar durante el horneado.
Para ello, usela con un alimento sélido.
Apoye el asa de silicona de la sonda
térmica en el borde de la bandeja de
horneado. La punta de la sonda térmica



no debe tocar la base del recipiente de
horneado.

4. |Inserte el conector de la sonda térmica
en la toma situada dentro del aparato.
Consulte el capitulo "Descripcion del
producto”.

La pantalla muestra la temperatura actual del

sensor de alimentos.

10. CONSEJOS

10.1 Recomendaciones de coccion

La temperatura y los tiempos de coccién de
las tablas son meramente orientativos.
Dependen de las recetas y de la calidad y
cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma
diferente del aparato que tenia
anteriormente. Las siguientes sugerencias
muestran los ajustes recomendados para la
temperatura, el tiempo de coccion y la
posicién de los estantes para tipos de
alimentos concretos.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

Si no encuentra los ajustes para una receta
concreta, busque otra similar.

Para ver consejos sobre el ahorro de
energia, consulte el capitulo "Eficiencia
energeética".

Simbolos utilizados en las tablas:

5. /'? - pulse para ajustar la temperatura
interna de la sonda.

6. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

7. Pulse OK,

8. Una sefal avisa cuando la comida
alcanza la temperatura programada.
Compruebe si la comida esta hecha.
Aumente el tiempo de coccion si fuera
necesario.

9. Desenchufe el sensor de alimentos de la
toma y saque el plato del aparato.

§§9 Tipo de comida

= Funcién de coccién

°C Temperatura

— Accesorio

E‘ Posicion de la parrilla

@ Tiempo de coccion (min)

10.2 Horneado humedo + ventilador
- accesorios recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y no
reflectantes. Ofrecen mejor absorcién del
calor que los platos de color claro y
reflectantes.

« Bandeja de pizza: oscura, no reflectante,
diametro 28 cm

« Plato de hornear: oscuro, no reflectante,
didametro 26 cm

* Ramekin: ceramico, diametro 8 cm, altura
5cm

* Molde para flanes:oscuro, no reflectante,
diametro 28 cm

10.3 Horneado humedo + ventilador

Para obtener el mejor resultado, siga las
recomendaciones de la tabla siguiente.
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Rollitos dulces, 16 bandeja o bandeja honda 180 20-30
piezas
Rollitos, 9 piezas bandeja o bandeja honda 180 30-40
Pizza congelada, 0,35 parrilla 220 10-15
kg
Brazo de gitano bandeja o bandeja honda 170 25-35
Brownie bandeja o bandeja honda 175 25-30
Soufflé, 6 piezas ramekin ceramico sobre parri- 200 25-30
lla
Base de masa brisé molde de base sobre parrilla 180 15-25
Tarta Victoria bandeja de hornear sobre pa- 170 40 - 50
rrilla
Pescado pochado, bandeja o bandeja honda 180 20-25
0,3 kg
Pescado entero, 0,2 bandeja o bandeja honda 180 25-35
kg
Filete de pescado, 0,3 molde para pizza sobre parrilla 180 25-30
kg
Carne pochada, 0,25 bandeja o bandeja honda 200 35-45
kg
Shashlik, 0,5 kg bandeja o bandeja honda 200 25-30
Galletas, 16 piezas bandeja o bandeja honda 180 20-30
Mostachones de al- bandeja o bandeja honda 180 25-35
mendra, 24 piezas
Muffins, 12 piezas bandeja o bandeja honda 170 30-40
Tarta salada, 20 pie- bandeja o bandeja honda 180 25-30
zas
Galletas crujientes de  bandeja o bandeja honda 150 25-35
masa quebrada, 20
piezas
Tartaletas, 8 piezas bandeja o bandeja honda 170 20-30
Verduras pochadas, bandeja o bandeja honda 180 35-45
0,4 kg
Tortilla vegetariana molde para pizza sobre parrilla 200 25-30
Verduras mediterra- bandeja o bandeja honda 180 25-30

neas, 0,7 kg

10.4 Informacion para institutos de pruebas
Pruebas segun IEC 60350-1.
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Pastelillos, 20 unidades Coccion convencional Bandeja 3 170 20-35
por bandeja
Pastelillos, 20 unidades Aire caliente Bandeja 3 150 - 160 20-35
por bandeja
Pastelillos, 20 unidades Aire caliente Bandeja 2y4 150 - 160 20-35
por bandeja
Tarta de manzana, 2 mol-  Coccién convencional Parrilla 2 180 70-90
des, @20 cm
Tarta de manzana, 2 mol-  Aire caliente Parrilla 2 160 70-90
des, @20 cm
Bizcocho sin grasa, molde Coccién convencional Parrilla 2 170 40 - 50
para bizcocho @26 cm 1)

Bizcocho sin grasa, molde Aire caliente Parrilla 2 160 40 - 50
para bizcocho @26 cm 1)

Bizcocho sin grasa, molde Aire caliente Parrilla 2y4 160 40 - 60
para bizcocho @26 cm 1)

Mantecados Aire caliente Bandeja 3 140 - 150 20-40
Mantecados Aire caliente Bandeja 2y4 140 - 150 25-45
Mantecados Coccién convencional Bandeja 3 140 - 150 25-45

Grill Parrilla 4 max. 1-5

Tostadas 1)

1) Precaliente el aparato 10 minutos.

11. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza
Agentes limpiadores

Limpie la parte frontal del aparato solo con
un pafo de microfibra humedecido en
agua tibia y detergente suave.

Utilice un producto de limpieza para
limpiar las superficies metalicas.

Limpie las manchas con un detergente
suave.

Uso diario

Limpie el interior del aparato después de
cada uso. La acumulacion de grasa u
otros residuos puede provocar un
incendio.

Puede aparecer condensacion por
humedad en el aparato o en los paneles
de cristal. Para reducir la condensacion
ponga en funcionamiento el horno 10
minutos antes de cocinar. No guarde
comida en el aparato mas de 20 minutos.
Seque el interior del aparato solo con un
pafio de microfibras después de cada uso.

Accesorios

Limpie todos los accesorios después de
cada uso y déjelos secar. Use solo un
pafo suave humedecido en agua tibia y
detergente suave. No lave los accesorios
en el lavavajillas.

No limpie los accesorios no adherentes
utilizando un limpiador abrasivo ni objetos
afilados.
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11.2 Limpieza del grabado de la
cavidad

Limpie el relieve del interior

®

Para la funciéon: SteamBake limpia el
horno cada 5 a 10 ciclos de coccion.

1. Vierta 250 ml de vinagre blanco o acido
citrico en el relieve del interior.

Use como un vinagre con acidez maxima
de un 6 % sin aditivos.

2. Deje que el vinagre disuelva los restos de
cal a temperatura ambiente durante 30
minutos.

3. Limpie la cavidad con agua templada y
un pano suave.

11.3 Extraccion de los carriles de
apoyo

Para limpiar el aparato, retire los carriles de
apoyo.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

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

3. Tire del extremo trasero del soporte del
estante para separarlo de la pared y
extraigalo.

Frt
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4. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Si se proporcionan carriles telescopicos, los

pasadores de retencion deben apuntar hacia

delante.

11.4 Limpieza pirolitica

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de quemaduras.
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/\ PRECAUCION!

Si hay otros aparatos instalados en el
mismo armario, no los utilice al mismo
tiempo que esta funcién. El horno podria
danarse.

No inicie la funcién si no ha cerrado
completamente la puerta del horno.

1. Asegurese de que el aparato esta frio.

2. Retire todos los accesorios.

3. Limpie el interior del horno y el vidrio de
la puerta por dentro con agua templada,
un pafno suave y detergente suave.

4. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta = para entrar en Mend.
5. Gire el mando de control para

seleccionar m’ y pulse OK.

Programa de limpieza Duracién
C1 - Limpieza ligera 1h

C2 - Limpieza normal 1h 30 min
C3 - Limpieza a fondo 2 h 30 min

6. Gire el mando de control para seleccionar
el programa de limpieza y pulse OK,

7. Pulse OK para iniciar la limpieza.
Cuando comienza la limpieza, se bloquea la
puerta del aparato y se apaga la bombilla. La

pantalla indicara E' hasta que la puerta se

abra.

8. Tras la limpieza, gire el mando de las
funciones de coccion hasta la posicion de
apagado.

9. Espere a que el aparato se enfrie y la
puerta se desbloquee. Limpie el interior
del horno con agua y un pano suave.

11.5 Aviso de limpieza

Cuando ol parpadea en la pantalla tras
concluir la coccién, el aparato le recuerda
que lo limpie mediante la limpieza pirolitica.
Puede desactivar el aviso en el submenu:
Ajustes. Consulte el capitulo “Uso diario”,
Cambiar: Ajustes.



11.6 Extraccion e instalacion de la
puerta

La puerta del horno tiene tres paneles de
cristal. Puedes retirar la puerta del horno y

los paneles internos de cristal para limpiarlos.

Lee enteramente las instrucciones de
"Extraccion e instalacién de la puerta" antes
de retirar los paneles de cristal.

/N\ PRECAUCION!

No utilice el aparato sin los paneles de
cristal.

1. Abra completamente la puerta y sujete
las dos bisagras.

2. Levantay tira de los pestillos hasta que
hagan clic.

3. Cierre la puerta del horno hasta la
primera posicion de apertura (a mitad de
camino). A continuacion, levanta y tira de
la puerta para extraerla de su sitio.

M —

4. Coloque la puerta sobre un pafio suave
en una superficie estable.

5. Sujete el marco de la puerta B por el
borde superior de la puerta por ambos

lados y empuje hacia dentro para soltar el
cierre.

6. Tire del borde del acabado de la puerta
hacia delante para desengancharla.

7. Sujeta los paneles de cristal de la puerta
por el borde superior y tira con cuidado
de ellos uno a uno. Empieza por el panel
superior. Asegurese de que el cristal se
desliza completamente fuera de los
soportes.

8. Limpie los paneles de cristal con agua y
jabon. Seque cuidadosamente los
paneles de cristal con cuidado. No
limpies los paneles de cristal en el
lavavajillas.

9. Después de la limpieza, instala el panel
de cristal y la puerta del horno.

Si la puerta esta instalada correctamente,

oiras un clic al cerrar los pestillos.

Asegurese de volver a colocar los paneles de

vidrio (A y B) en el orden correcto.
Compruebe el simbolo/serigrafia en el lateral
del panel de vidrio. Cada uno de los paneles
de vidrio tiene un aspecto diferente para
facilitar su desmontaje y el montaje.

Si se instalan correctamente, se oye un clic
en el ribete de la puerta.
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Asegurese de fijar correctamente el panel de
vidrio central en los puntos de sujecion.

A
=g

P =i

12. SOLUCION DE PROBLEMAS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

12.1 Qué hacer si...

11.7 Cambio de la bombilla

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.
La lampara puede estar caliente.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

3. Coloque el paio en la parte inferior del
horno.

/\ PRECAUCION!

Sujete siempre la bombilla halégena con
un pano para evitar que la grasa queme.

Bombilla trasera

1. Gire la tapa de cristal para extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.

3. Cambie la bombilla por otra apropiada
termorresistente hasta 300 °C.

4. |Instale la tapa de cristal.

Problema

Comprueba si...

No puedes encender ni utilizar el aparato.

El aparato esta bien conectado a la red eléctrica.

El aparato no se calienta.

El apagado automatico esta desactivado.

El aparato no se calienta.

La puerta del aparato esta cerrada.

El aparato no se calienta.

No ha saltado el fusible.

El aparato no se calienta.

El Blogueo esta desactivado.

La bombilla esta apagada.

Horneado humedo + ventilador: esta activado.

La bombilla no funciona.

La bombilla se ha fundido.

La Sonda térmica no funciona.

El enchufe de la Sonda térmica esta completamente in-
sertado en la toma.

Err C2

Ha desenchufado la Sonda térmica.

Err C3

La puerta del aparato esta cerrada o el cierre de la
puerta no esta roto.
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Problema Comprueba si...
Err F102 La puerta del aparato esta cerrada.
Err F102 El cierre de la puerta no esta roto.

La pantalla muestra 00:00.

Se ha producido un corte de corriente. Ajuste la hora.

El agua se sale del gofrado de la cavidad.

Hay demasiada agua en el gofrado de la cavidad.

®

Si la pantalla muestra un cédigo de error
que no esta en esta tabla, apague y
encienda el disyuntor eléctrico de la
vivienda para reiniciar el aparato. Si el
codigo de error se repite, contacte con
un Centro de servicio autorizado.

12.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema, pdngase
en contacto con su distribuidor o un centro de
servicio técnico autorizado.

13. EFICIENCIA ENERGETICA

Los datos que necesita para el Centro de
servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se
encuentra en el marco delantero del aparato.
Es visible al abrir la puerta. No retire la placa
de caracteristicas del aparato.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD.) :

Numero de producto
(PNC):

Numero de serie (S.N.)

13.1 Ficha de informacion del producto e Informacion del producto
conforme a la normativa sobre Etiquetado energético y la Directiva de

Ecodiseno de la UE

Nombre del proveedor

Electrolux

Identificacion del modelo

COP822B 949289803
COP827B 949289804
COP828B 949289805
Y6POD47WH 949289802

indice de eficiencia energética

81.2

Clase de eficiencia energética

A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo convencional

0.93 kWh(/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo de ventilador

forzado

0.69 kWh(ciclo

Numero de cavidades

1

Fuente de energia

Electricidad

Volumen

721

Tipo de horno

Horno empotrable
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Masa

COP822B 32.7 kg
COP827B 32.7 kg
COP828B 33.5 kg
Y6POD47WH 31.7 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Cocinas, hornos, hornos de vapor y grills -

Métodos de medida del rendimiento.

13.2 Informacioén de producto sobre consumo de energia y el tiempo
maximo para alcanzar el modo de bajo consumo aplicable

Consumo de energia en modo de espera 0.8 W
Consumo de energia en modo de espera de red 20W
Tiempo maximo necesario para que el equipo alcance automaticamente el modo de bajo consumo 20 min

aplicable

Para obtener orientaciéon sobre cémo activar
y desactivar la conexién de red inalambrica,
consulte el capitulo "Antes del primer uso".

13.3 Consejos para ahorrar energia

Los siguientes consejos le ayudaran a
ahorrar energia cuando utilice su aparato
electrodoméstico.

Asegurese de que la puerta del aparato esté
cerrada cuando esté en funcionamiento. No
abra la puerta del aparato muchas veces
durante la coccién. Mantenga limpia la junta
de la puerta y asegurese de que esta bien
fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal y
también moldes y recipientes no reflectantes
para mejorar el ahorro energético.

No precaliente el aparato antes de cocinar a
menos que se recomiende concretamente
hacerlo asi.

Reduzca al maximo el tiempo entre
horneados cuando prepare varios platos de
una vez.

Coccion con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las
funciones de coccion con ventilador para
ahorrar energia.
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Calor residual

Para una duracion de la coccién superior a
30 minutos, reduzca la temperatura del
aparato un minimo de 3 a 10 minutos antes
de llegar al final de la coccion. El calor
residual dentro del aparato hara que la
comida se siga cocinando.

Utilice el calor residual para mantener
caliente la comida o para calentar otros
platos.

Al apagar el aparato la pantalla mostrara la
temperatura o el calor residual.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para
mantener caliente la comida, seleccione el
ajuste de temperatura mas bajo posible. El
indicador de calor residual o la temperatura
aparecen en la pantalla.

Coccion con la bombilla apagada
Apague la luz mientras cocina. Enciéndala
unicamente cuando la necesite.

Horneado himedo + ventilador
Funcién disenada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando utilice esta funcion, la lampara se
apagara automaticamente después de 30
segundos. Puede volver a encender la luz,
pero de este modo reducira el ahorro
energeético esperado.



Wi-Fi
Apague la Wi-Fi siempre que sea posible
para ahorrar energia.

14. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

. . , A
Recicle los materiales con el simbolo To. deseche los aparatos marcados con el

Coloque el material de embalaje en los simbolo i junto con los residuos
contenedores adecuados para su reciclaje. domésticos. Lleve el producto a su centro de
Ayude a proteger el medio ambiente y la reciclaje local o péngase en contacto con su

salud publica, asi como a reciclar residuos de | oficina municipal.
aparatos eléctricos y electronicos. No
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