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We were thinking of you
when we made this product



Willkommen bei Electrolux!

Wir mochten uns bedanken, dass Sie sich fur ein erstklassiges Produkt von Electrolux
entschieden haben, welches Ihnen sicherlich viel Freude bereiten wird.

Es ist unser Bestreben, eine breite Vielfalt von Qualitatsprodukten anzubieten, die
helfen, Ihr Leben etwas komfortabler zu machen. Sie finden einige Beispiele auf der
vorletzten Seite in diesem Heft.

Bitte nehmen Sie sich einige Minuten, diese Benutzerinformation zu lesen, um voll von
den Vorteilen lhres neuen Gerates profitieren zu kdnnen. Wir sind sicher, dass wird |hr
Leben zukilnftig etwas leichter machen.

Wir wiinschen eine gute Zeit.
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Anleitung zur
Gebrauchsanweisung

A Sicherheitsanweisung

& Schritt-fir-Schritt-Anweisung

G:) Ratschlage

\” Umweltinformationen

C € Dieses Gerat entspricht den folgenden EWG-Richtlinien:

- 2006/95 (Niederspannungsrichtlinie);
- 89/336 (EMC Richtlinie);
- 93/68 (algemeine Richtlinie);

und weitere Anderungen.
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Deutsch

AWarnungen und wichtige Hinweise

Heben Sie auf jeden Fall die mit diesem Gerét gelieferte Gebrauchsanweisung auf. Sollte
namlich das Gerat an Dritte abgegeben oder verkauft werden, oder falls Sie das Gerat bei
einem Umzug in der alten Wohung lassen sollten, ist es von groter Wichtigkeit, daB der/die
neue Nutzer(in) liber diese Gebrauchsanweisung und die Hinweise verfiigen kann.
Diese Hinweise dienen der Sicherheit des Nutzers und seiner Mitbewohner. Lesen Sie sie
also aufmerksam, bevor Sie das Gerat anschlieBen und/oder in Gebrauch nehmen.

Installation

Die Installation muss von fachkundigem
Personal vorgenommen werden, unter
Beachtung der bestehenden Vorschriften.
Die einzelnen Installationsarbeiten sind
unter den Hinweisen fiur den Installateur
beschrieben.

Lassen Sie die Installation und den
Anschlufl von einem Fachmann, gemaf
den ihm dank seiner Fachkenntnis
bekannten Richtlinien ausfiihren.

Auch gegebenenfalls auf Grund der
Installation erforderliche Modifikationen an
der Stromversorgung haben durch einen
Fachmann zu erfolgen.

Betrieb

Dieser Backofen ist zur Zubereitung von
Speisen gedacht; gebrauchen Sie ihn
niemals zu Anderem.

Beim Offnen der Ofentiir, wahrend oder
am Ende des Garens auf den HeiBluft-
strom achten, der aus dem Ofen austritt.
Beim Herdbetrieb mit erhdohter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze der
Heizkorper sind Rost und sonstige Teile sehr
heil3.

Falls Sie - aus welchen Grinden auch
immer - Alu-Folie zur Zubereitung von
Speisen im Backofen verwenden sollten,
lassen Sie diese nie in direkten Kontakt
mit dem Boden des Ofens kommen.
Gehen Sie bei der Reinigung des Ofens
vorsichtig vor: spriihen Sie nie auf den
Fettfilter (falls vorhanden), die Heizstéabe
und den Thermostatfiihler.

Es ist gefahrlich Veranderungen jeglicher

Art an diesem Gerat oder an seinen
Eigenschaften vorzunehmen.

Um Beschadigungen an der
Spezialbeschichtung der Scheiben zu
vermeiden was zum Zerplatzen der
Scheiben fihren kann, keinesfalls
scheuernde Reinigungsmittel, spitze
Gegenstande oder kratzende Topfreiniger
verwenden!

Wahrend des Back-, Brat- und Grillvor-
gangs werden das Backofenfenster und
die Ubrigen Gerateteile heiss, deshalb
sollten Kinder vom Gerat ferngehalten
werden. Bei Anschluss von Elektrogeraten
an Steckdosen in Backofennahe, ist darauf
zu achten, dass Anschlussleitungen nicht
mit heissen Kochstellen in Beriihrung
kommen oder in der heissen Backofentir
eingeklemmt werden.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe
um feuerfeste, heilRe Schiisseln oder Tépfe
aus dem Backofen zu nehmen.

Eine regelmafige Reinigung verhindert die
Verschlechterung des
Oberflachenmaterials.

Schalten Sie vor der Reinigung des
Backofens entweder den Strom ab oder
ziehen Sie den Netzstecker.

Das Gerat nicht mit einem Dampfstrahl-
oder Hochdruckreiniger reinigen.
Benutzen Sie keine Scheuermittel oder
scharfe Metallschaber. Sie kdnnen die
Tirscheiben verkratzen und dadurch zum
Zerspringen der Scheiben fihren.

Stellen Sie sicher, daR die Schaltkndpfe
sich in der «O» Stellung befinden wenn der
Backofen nicht mehr benutzt wird.

Dieser Backofen wurde je nach Ausfiihrung
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als Einzelgerat oder als
Kombinationsgerat mit Elektroplatte fur den
Anschluf3 an Ein-Phase an 230 V
hergestellt.

Personensicherheit

e Dieses Gerat ist fir den Gebrauch seitens
Erwachsenen bestimmt. Es ist gefahrlich,
wenn Sie es Kindern zum Gebrauch oder
Spiel Uberlassen.

e Kinder und Personen, die aufgrund ihrer
physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder
Unkenntnis nicht in der Lage sind, das
Gerat sicher zu benutzen, sollten dieses
Gerat nicht ohne Aufsicht oder Anweisung
durch eine verantwortliche Person
benutzen.

e Halten Sie Kinder fern, solange der Ofen
in Betrieb ist. Auch nachdem Sie den
Backofen ausgeschaltet haben, bleibt die
Ture noch lange heil3.

\” Umweltinformationen

e Ein Gerat, das nicht funktioniert, muf3 vom
Stromnetz getrennt werden, damit es nicht
versehentlich benltzt wird.

e Ziehen Sie bei ausgedienten Geraten den
Netzstecker aus der Steckdose und
machen Sie NetzschluRleitung sowie
Stecker unbrauchbar. Sie verhindern damit,
dall ein MiRbrauch mit den Geraten
getrieben wird.

Kundendienst

e Lassen Sie Uberpriifungsarbeiten und/
oder Reparaturen vom Kundendienst des
Herstellers oder von einem vom Hersteller
autorisierten Kundendienst ausfihren und
verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.

e Versuchen Sie nicht, das Gerat bei
Funktionsstérungen oder Schaden selbst
zu reparieren. Durch Reparaturen seitens
ungeschulter Personen kdnnen Schaden
oder Verletzungen hervorgerufen werden.
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Das Symbol E aufdem Produkt oder seiner

Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu
behandeln ist, sondern an einem
Sammelpunkt fur das Recycling von
elektrischen und elektronischen Geraten
abgegeben werden muss. Durch Ihren Beitrag
zum korrekten Entsorgen dieses Produkts
schiitzen Sie die Umwelt und die Gesundheit
lhrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit
werden durch falsches Entsorgen gefahrdet.
Weitere Informationen Uber das Recycling
dieses Produkts erhalten Sie von lhrem
Rathaus, lhrer Mullabfuhr oder dem Geschaft,
in dem Sie das Produkt gekauft haben.



Erst-Installation

Vor der Inbetriebnahme des
Gerates das Verpackungsmaterial
sowohl im Herd als auch auBen,
einschlieBlich aller
Werbeaufkleber und Schutzfolien,
vollsténdig entfernen.

Das Backofen-Zubehor vor dem ersten
Garvorgang sorgfaltig abwaschen.

Der Backofen funktioniert nur mit
eingestellter Tageszeit.

& Nach der Installation des Backofens:

1. den Temperaturregler-Knopf auf 250;
2. den Backofen-Funktionswahler auf die
Funktion Ober- und Unterhitze stellen

(|:|);

3. denleeren Backofen einschalten fur etwa
45 Minuten;

4. dem Raum Frischluft zufiihren (z.B. durch
das Offnen eines Fensters).

Wahrend dieser Zeit kann ein unangenehmer
Geruch auftreten. Dieser wird verursacht
durch Rickstande von der Herstellung und
ist absolut normal. Wenn diese Aktion
durchgefihrt ist, den Backofen abkihlen
lassen, dann denselben mit einem weichen
Tuch, eingeweicht in einer Spulmittellauge,
innen reinigen.

Es wird empfohlen, das oben beschriebenen
Verfahren durch Auswahlen der Garfunktion

Doppelgrill If] sowie die Funktion Heissluft
etwa 5-10 Minuten lang zu wiederholen.
Um die Backofentiir zu 6ffnen,

immer den Griff in der Mitte
anpacken (Abb. 1).

Abb. 1
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Geratebeschreibung
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Elektro-Backofen

Bedienungsknebel

Durch Drehen des Thermostat-Knebels
(Abb. 3) kann die geei-gnetste Temperatur
gewahlt werden und durch Drehen des
Wahlschalter-Knebels (Abb. 2) kann das
geeignetste Heizsystem gewahlt werden:

@ Backofen ausgeschalten

Backofen-Innenbeleuchtung
I:I Ober- und Unterhitze eingeschaltet

Heissluftbetrieb
’}{‘ Auftauen

'Y
Ober-und Unterhitze

— Wahlschalter-Knebel auf|:| drehen,

— dann Thermostat-Knebel auf die
geeignete Temperatur einstellen.

Unterhitze
— Wahlschalter-Knebel aufl;l drehen,

— dann Thermostat-Knebel auf die
geeignete Temperatur einstellen.

Oberhitze
— Wahlschalter-Knebel auflj drehen,

— dann Thermostat-Knebel auf die
geeignete Temperatur einstellen.

iy ~O

Abb. 2
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Grill

— Wahlschalter-Knebel auf m oder‘i‘

drehen,
— dann Thermostat-Knebel auf die
geeignete Temperatur einstellen.
Durch Drehen des Wahlschalter-Knebels

auf vergroRert sich die Heizleistung

des Grills. Auf diese Weise erreicht man ein
gleichmassiges Grillen auf der ganzen
bestrahlten Oberflache.

Heissluftbetrieb

— Wahlschalter-Knebel auf drehen,
— dann Thermostat-Knebel auf die

geeignete Temperatur einstellen.
Auftauen

— Wahlschalter-Knebel auf’}‘{“ drehen. In

dieser Schalterstellung lasst sich
Tiefgefrorenes im kalten Luftstrom in
kurzer Zeit schonend auftauen.

Bemerkung: Wenn sich der Wahlschalter-
Knebel auf Stellung ’.},{: befindet, soll der

Thermostat-Knebel auf «Jp gedreht werden.

Thermostat-Kontrollampe
Sie erlischt, wenn die eingestellte

Temperatur im Backofen erreicht ist, und
leuchtet jeweils beim Aufheizen wieder auf.

Betriebskontrollampe

Sie zeigt an, dal ein oder mehrere
Heizkorper des Backofens eingeschaltet
sind.
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Sicherheits-Thermostat

Um geféhrliche Uberhitzung zu vermeiden
(durch unsachgemassen Gebrauch des
Gerates oder defekte Bestandteile), ist der
Backofen mit einem Sicherheits-
Thermostat ausgestattet, welcher die

Stromversorgung unterbricht. Die
Wiederinschaltung erfolgt automatisch bei
Temperaturabfall.

Sollte der Sicherheits-Thermostat aufgrund
unsachgemassen Gebrauchs des Gerates
ansprechen, genugt es, nach der Abkiihlung
des Ofens, die Fehlerursache zu beseitigen;
spricht dagegen der Thermostat wegen
eines defekte Bauteiles an, so wenden Sie
sich bitte an den Kundendienst.

Kuhlungsventilator

Dieser hat den Zweck, die elektrischen
Bauteile, die Schalterknebel und den Turgriff
abzukihlen.

Die Ein- und Ausschaltung des Ventilators
erfolgt automatisch bei Betatigung des
Wahlschalters.

Um geféhrliche Uberhitzungen zu
vermeiden, lauft der Kiihlungsventilator,
nachdem der Backofen ausgeschaltet
wurde, bis die Temperatur normale
Werte erreicht hat.



Elektronik-Uhr

1.
2.
3.
5 — 7 4,
6 ) 8 5.
© 0 o 6.
| | 7.
2 1 3

Taste Funktionsauswahl (1)
Minus-Taste “."

Plus-Taste “4”

Displayanzeige

Funktionsleuchte “Kochdauer” |-

Funktionsleuchte “Ende” —|

Funktionsleuchte “Timer” X

8. Funktionsleuchte “Tageszeit” @

@ Der Backofen funktioniert nur mit eingestellter

Tageszeit. AulRerdem, kann der Backofen auch ohne
Programmierung verwendetwerden.

@ Bei Stromausfall werden die Datengeléschtund miissen
neueingegeben werden. Wenn der Strom
wiedervorhandenist, blinken dieFunktionsleuchten und
die Uhrzeitkann neue eingestellt werden.

Tageszeit einstellen (T)

Nach dem elektrischen Anschluf® oder einem Stromausfall

blinkt die Funktionsleuchte “Tageszeit”.

Tageszeit einstellen:

1. MitdenTasten“4” oder“__" die aktuelle Tageszeit einstellen.

2. 5Sekunden warten: das Gerat ist jetzt im Normalzustand
(Betriebszustand). Die Tageszeit wird angezeigt und keine
der Funktionsleuchten blinkt.

Tageszeit andern:

1. TasteAuswahl (D so oft drticken bis die Funktionsleuchte
“Tageszeit” blinkt. Zur Korrektur der Uhrzeit genauso
vorgehen, wie oben beschrieben.

Die Tageszeit kann nur verandert werden, wenn keine
Automatikfunktion (z.B. Dauer |- oder Ende —|)
eingestellt ist.

Funktion “Kochdauer” |—

Mitder Funktion "Kochdauer"kdnnen Sie einstellen, wie lange
derBackofen in Betrieb sein soll. Stellen Sie die Speiseinden
Backofen, wahlen Sie die gewlnschten Betriesart und

Temperatur. Driicken Sie die Taste Auswahl (D sooft, bisdie

Funktionsleuchte "Dauer” | =2 blinkt. Dann, verfahren Sie wie
folgt:
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Kochdauer einstellen:

1.

2,

mit den Tasten “4” oder “..” die gewlnschte
Kochdauer einstellen.

5 Sekunden warten: die Funktionsleuchte "Dauer”
|-> leuchtet und die gegenwartige Uhrzeit wird wieder
angezeit.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte, es ertdnt ein Signalton und der
Ofen schaltet sich selbsttatig aus. Funktions-
wahlschalter und Thermostat-Knebel auf "Aus"
stellen.

Zum Abschalten des Signaltons eine beliebige Taste
dricken. Bitte beachten: Mit dieser Operation
schaltet sich der Ofen wieder ein. Deshalb, wenn die
Kochzeit abgelaufen ist, stellen Sie immer Funktions-
wahlschalter und Thermostat-Knebel auf "Aus".

Kochdauerloschen:

1.

Die Taste Auswahl (D so oft driicken, bis die
Funktionsleuchte "Dauer" |- blinkt. Im Display wird
die restliche Kochzeit angezeigt.

Taste “..” gedrickt halten, bis "0.00" im Display
angezeigt wird. Nach 5 Sekunden wird die Tageszeit
angezeigt und keine der Funktionsleuchten blinkt.

Funktion “Ende”’—|

Mit der Funktion "Ende" schaltet sich der in Betrieb
befindliche Backofen zu einem bestimmten
Abschaltzeitpunkt selbsttatig aus. Stellen Sie die Speise
in den Backofen, wahlen Sie die gewlinschten Betriesart
und Temperatur. Driicken Sie die Taste Auswahl (Dso
oft, bis die Funktionsleuchte "Ende" = blinkt. Dann,
verfahren Sie wie folgt:

Abschaltzeit einstellen:

1.

2,

mit den Tasten “4” oder “_." die gewlnschte
Abschaltzeit einstellen.

5 Sekunden warten: die Funktionsleuchte "Ende" —I
leuchtet und die gegenwartige Uhrzeit wird wieder
angezeit.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte, es ertdnt ein Signalton und der
Ofen schaltet sich selbsttatig aus. Funktions-
wahlschalter und Thermostat-Knebel auf "Aus"
stellen.
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Zum Abschalten des Signaltons eine beliebige
Taste driicken. Zum Abschalten des Signaltons
eine beliebige Taste dricken. Bitte beachten:
Mit dieser Operation schaltet sich der Ofen
wieder ein. Deshalb, wenn die Kochzeit
abgelaufen ist, stellen Sie immer Funktions-
wahlschalter und Thermostat-Knebel auf "Aus".

Abschaltzeitloschen:

1. Die Taste Auswahl (1) so oft driicken, bis die
Funktionsleuchte "Ende" =1 blinkt. Im Display
wird die eingestellte Abschaltzeit angezeigt.

2. Taste “_" gedruckt halten, bis die gegenwartige
Uhrzeitim Display angezeigt wird. Es ertont ein
kurzer Ton und keine der Funktionsleuchten
blinkt.

“Dauer” |= und “Ende” —| kombiniert

Die Funktionen “Dauer” und “Ende” kénnen

gleichzeitig verwerdet werden, wenn der Backofen

zueinem spateren Zeitpunktautomatisch ein-und

ausgeschaltetwerden soll.

1. Mitder Funktion "Dauer" |- (genauso vorgehen
wie im entsprechenden Paragraph beschrieben)
die gewulinschte Kochdauer einstellen. Dann die

Taste (1) dricken: im Display wird die
programmierte Zeit angezeigt.

2. Mit der Funktion “Ende” —| (genauso vorgehen
wie im entsprechenden Paragraph beschrieben)
die gewlinschte Abschaltzeit einstellen.

Die Funktionleuchten "Dauer" und "Ende"
leuchten und im Display wird die Tageszeit
angezeigt. Der Ofen schaltet sich automatich
gemal den eingestelleten Zeiten ein und aus.

Funktion “Timer” X

Der Timer arbeitet wie ein normaler Klichenwecker,
bei dem nach Ablauf einer Kurzzeit ein Signalton
ertont.BITTEBEACHTEN: Der Timer hat keinen
Einfluld aufden Backofenbetrieb.

Kurzzeit einstellen:
1. Taste Auswahl (D so oft driicken, bis die
Funktionsleuchte "Timer" X blinkt.

electrolux
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Mit den Tasten “4” oder “.” die
gewunschte Kurzzeit einstellen (Max: 2
Stunden 30 Minuten).

5 Sekunden warten: die
Funktionsleuchte "Timer" ¥ leuchtet.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, blinkt die
Funktionsleuchte und es ertdnt ein
Signalton. Zum Abschalten des
Signaltons eine beliebige Taste drticken.

Kurzzeit Ioschen:

1.

Taste Auswahl (D so oft driicken, bis

die Funktionsleuchte "Timer" ¥ blinkt.
Im Display wird die restliche Kurzzeit
angezeigt.

. Taste “..” gedruckt halten, bis "0.00" im

Display angezeigt wird. Nach 5
Sekunden wird die Tageszeit angezeigt
und keine der Funktionsleuchten blinkt.

Display ausschalten

1.

2,

Zwei Tasten 5 Sekunden gedrtickt halten.
Das Display schaltet sich aus.

Zum Einschalten des Displays eine
beliebige Taste drlicken.

Das Display kann nur ausgeschaltet
werden, wenn keine
Automatikfunktion eingestelit ist.
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Praktische Tipps

Beim Garen die Backofentiir
z i \ immer geschlossen halten.

Dieser Backofen ist mit einem exklusiven
Garsystem ausgestattet, das einen natirli-
chen Luftstrom erzeugt und die Kochdampfe
kontinuierlich in Umlauf bringt. Das Garen
der Speisen erfolgt somit in einer standig
feuchten Umgebung, welche die Speisen
innen zart und auf’en knusprig gart. Die
Garzeiten und der Energieverbrauch werden
auf ein Mindestmal verringert. Wahrend des
Garens wird Dampf erzeugt, der beim Offnen
der Tur austreten kann.

Das ist normal.

Beim Offnen der Backofentiir, wih-
rend oder am Ende des Garens auf
den HeiBluftstrom achten, der aus
dem Backofen austritt.

Wenn Speisen erhitzt werden, wird
Dampf erzeugt wie das in einem Koch-
kessel geschieht. Wenn der Dampf
mit dem Backofen-Turglas in Berih-
rung kommt, kondensiert er und es
entstehen Wasser-Tropfchen.

Um Kondensation zu verringern, den
leeren Backofen immer 10 Minuten
vorheizen!

Wir empfehlen lhnen, die Wasser-
tropfen nach jedem Garvorgang weg-
zuwischen.

Ober- und Unterhitze

Hitze von oben und von unten. Es wird
empfohlen die mittlere Einschiebeleiste zu
benutzen. Sollte das Gericht mehr Warme
von oben oder von unten bendétigen,
sobenutzen Sie die oberen oder die unteren
Einschiebeleisten.

@)

HeiBluft- und Gebackbetrieb

Die Warmeubertragung geschieht hierbei
durch heisse Luft, die von dem Lufterrad in
der Backofenrlickwand in Bewegung gesetzt
wird (Zwangs-Konvektion). Damit verteilt sich

die Warme gleichmaRig und schnell im
Backofen. Diese Funktion gibt lhnen die
Moglichkeit zum Braten oder Braten und
Backen gleichzeitig auf mehreren Ebenen
ohne Geschmacksanderung (Abb. 4).
Gebackbetrieb eignet sich um Kuchen,
Kleingeback und Brétchen zu backen.
Beim Backen oder Garen in nur einer Etage
wird empfohlen, zur besseren Beobachtung,
die unteren Einschiebeleisten zu benutzen.
Heisslufbetrieb eignet sich auch besonders
gut zum Sterilisieren und zum D&rren von
Pilzen oder Obst.

Grillen

Alle Fleischarten eignen sich zum Grillen,
Ausnahme machen lediglich Wildfleisch und
Hackbraten.

Fleisch und Fisch werden vor dem Girillen
mit Ol bestrichen.

Je flacher das Grillgut ist, um so naher am
Grillstab grillen und umgekehrt. Der Rost
kann mit Wélbung nach oben oder nach
unten eingeschoben werden. Um eine gute
Braunung zu erzielen, wird der Rost in die
4. Einschiebeleiste, also dicht unter den
Grill geschoben.

Mit etwas Wasser in der Fettpfanne wird die
Reinigung erleichtert. Fettpfanne in die erste
Einschiebeleiste von unten einschieben.

HeiBluftbetrieb

=N WwWhP

Abb. 4
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Bei jedem Back-, Brat- oder Grillvorgang
muss die Backofentir geschlossen bleiben.
Wahrend des Backofenbetriebs bleibt die
Backofenlampe eingeschaltet.

G:) Ratschlage

Zum Backen:

Backgut erfordert gewdhnlich eine massige
Temperatur (150 °C-200 °C) und daher ist
ein Vorheizen des Backofens von ca. 10
Minuten notwendig.

Die Backofentur nicht 6ffnen, bevor 3/4 der
Backzeit abgelaufen ist.

Murbeteig wird in der Springform oder auf
dem Blech bis zu 2/3 der Backzeit gebacken
und danach garniert, bevor er fertiggebakken
wird. Diese weitere Backzeit ist abhangig
von der Art und Menge der Garnitur. Ruhrteige
missen schwer vom Loéffel reissen. Die
Backzeit wirde durch zuviel Flissigkeit
unnotig verlangert werden.

Werden zwei Backbleche mit Geback
gleichzeitig in den Ofen eingeschoben, muss
zwischen den Blechen eine Einschiebeleiste
freigelassen werden (Abb. 4).

Werden zwei Backbleche mit Geback
gleichzeitig in den Ofen eingeschoben,
muissen die Bleche nach etwa 2/3 der
Backzeit von oben nach unten getauscht und
gedreht werden.

Zum Braten:

Nicht weniger als 1 Kg Braten nehmen, klei-
nere Sticke kdnnten beim Braten
austrokknen. Dunkles Fleisch, das aussen
gut gegart, jedoch innen noch rosa bis rot
bleiben soll, muss bei hdherer Temperatur
(200 °C-250°C) gebraten werden.

Helles Fleisch, Geflligel, und Fisch erfordern
dagegen eine niedrigere Temperatur (150 °C-
175 °C). Die Sossenzutaten werden nur bei
kurzer Garzeit gleich zu Beginn in die
Bratenpfanne gegeben, andernfalls werden
sie in der letzten halben Stunde zugegeben.
Ob das Fleisch gar ist, kbnnen Sie mit einem

16 electrolux

Loffel prifen: Iasst es sich nicht eindriicken,
soist es durchgebraten. Roastbeef und Filet,
die innen rosa bleiben sollen, missen bei
hoherer Temperatur in kiirzerer Zeit gebraten
werden. Beim Garen von Fleischgerichten
direkt auf dem Rost zum Auffangen des
Saftes Fettpfanne in die Leiste unten
einschieben. Den Braten vor dem
Anschneiden mindestens 15 Minuten stehen
lassen, damit der Fleischsaft nicht
ausfliessen kann.

Um die Rauchbildung im Backofen zu ver-
mindern, empfiehlt es sich, ein wenig
Wasser in die Fettpfanne zu giessen. Um
Kon-densbildung zu vermeiden, mehrmals
Wasser zugeben. Die Teller kdnnen bis zum
Servieren im Backofen bei
Mindesttemperatur warmgehalten werden.

Vorsicht!

Den Backofen nicht mit Alufolie
auslegen und kein Kochgeschirr,
keine Fettpfanne oder Backblech auf
den Boden stellen, da sonst das

Backofenemail durch den
entstehenden Hitzestau beschadigt
wird.

Vorsicht!

A Beim Einschieben und Herausziehen
des Zubehdr (Rostes und der
Fettpfanne usw.) in den Backofen
kénnte die Backofenemaille
beschadigtwerden.

Garzeiten

Die Garzeiten kénnen unterschiedlich sein,
aufgrund der verschiedenen Zusammenset-
zung, Zutaten-und Flussigkeitsmenge der
einzelnen Speisen.

Merken Sie sich die Einstelldaten der ersten
Koch-bzw. Bratvorgange, um Erfahrung zu
sammeln fir die spatere Zubereitung gleicher
Gerichte.

Aufgrund lhrer eigenen Erfahrungen kdnnen
Sie die angegebenen Werte individuell
verandem.



Back- und Brattabelle

Zeitangaben beinhalten kein Vorheizen.
Den leeren Backofen immer 10 Minuten vorheizen!
Ober- und Unterhitze sowie HeiRluft

5 Ober: und HeiRluft Garzeit
<2 . ellsiu arzel
< ART DER gt:et;?ltze = Ebene = NOTIZEN
§ SPEISE g temp. g temp. @
8 2l °C 2 C | minuten
KUCHEN
Rihrteig 1 170 2 (1ul)* 160 45-60 Kuchenform
Mirbeteig 2 170 2 (1u3)* 160 20-30 Kuchenform
Buttermilch-
Kasekuchen 1 160 2 150 60-80 Kuchenform
Apfelkuchen 1 180 2(1ul)* 170 40-60 Kuchenform
Strudel 2 175 2 150 60-80 Kuchenform
Marmeladentorte 2 175 2(1ul)* 160 30-40 Kuchenform
Ruhrkuchen 175 2 160 45-60 Kuchenform
Biskuitkuchen 1 175 2 (1ul)* 160 30-40 Kuchenform
Stollen 1 170 1 160 40-60 Kuchenform
Kastenkuchen 1 170 2 160 50-60 Kuchenform
Kleine Kuchen 2 175 2 (1ud)* 160 25-35 in Backblech
Biskuits 3 160 2 (1ul)* 150 20-30 in Backblech
Baiser 2 100 2 (1u3)* 100 90-120 in Backblech
Hefekleingeback 2 190 2 (1u3)* 180 12-20 in Backblech
Windbeutel/Eclairs 2 200 2 (1ul)* 190 15-25 in Backblech
BROT UND PIZZA
1000 | Weilbrot 1 190 2 180 40-60 1-2 Stlick
500 | Roggenbrot 2 190 2 180 30-45 in Brotpfanne
500 | Brotchen 2 200 2 (1ul)* 175 20-35 6-8Brotchen
250 | Pizza 1 210 2 (1ul)* 190 15-30
FLANS
Pasta-Flan- 2 200 2(1u3)* 175 40-50 Kuchenform
Gemuse-Flan 2 200 2(1u3)* 175 45-60 Kuchenform
Quiches 2 200 2(1u3)* 180 35-45 Kuchenform
Lasagne 2 180 2 160 45-60 Kuchenform
Cannelloni 2 200 2 175 40-55 Kuchenform
FLEISCH
1000 | Rind 2 190 2 175 50-70 auf dem Rost
1200 | Schwein 2 180 2 175 100-130 auf dem Rost
1000 | Kalb 2 190 2 175 90-120 auf dem Rost
1500 | Roastbeef, rot 2 210 2 200 50-60 auf dem Rost
1500 | Roastbeef, rosa 2 210 2 200 60-70 auf dem Rost
1500 | Roastbeef, durch 2 210 2 200 70-80 auf dem Rost
2000 | Schweineschulter 2 180 2 175 120-150 mit Schwarte
1200 | Lamm 2 190 2 175 110-130 Bein
1000 | Hahnchen 2 190 2 175 60-80 komplett
5000 | Truthahn 2 180 2 160 210-240 komplett
1500 | Ente 2 175 2 160 120-150 komplett
3000 | Gans 2 175 2 160 150-200 komplett
1200 | Hase 2 190 2 175 60-80 A-Stiicke
1200 | Schweinshaxen 2 180 2 160 100-120 2 Stiicke
Hackbraten 2 180 2 160 40-60 in Brotpfanne
WILD
1500 | Hasenrlicken 2 190 2 175 150-200 A-Stlicke
800 | Fasan 2 190 2 175 90-120 komplett
FISCH
1200 | Bachforelle/Zahnbrassen 2 190 2(1u3)* 175 30-40 3-4 Fische
1500 | Thunfisch/Lachs 2 190 2(1u3)* 175 25-535 4-6 Stlicke

(*) Falls Sie gleichzeitig mehr als ein Gericht garen, empfehlen wir diese, auf den in Klammern angegebenen
Ebenen abzustellen.
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Zeitangaben beinhalten kein Vorheizen.
Den leeren Backofen immer 10 Minuten vorheizen!

Herkommliches Grillen

. Kochzeit in
Menge -
g Gril (-] Minuten

ART DER SPEISE " . :

Stiicke | Gr. |Ebene % temp. °C 1 Seite | 2 Seite
Rinderfiletsteaks 4 800 3 250 12-15 12-14
Rinderfilet 4 600 3 250 10-12 6-8
Grilwirste 8 — 3 250 8-10 4-6
Schweinenacksteaks 4 600 3 250 12-16 12-14
Hamburger 6 600 3 250 10-15 8-10
Hahnchenbrirste 4 400 3 250 12-15 12-14
Hahnchen, (in 2 Halften)| 2 1000 3 250 30-35 25-30
Spielle 4 — 3 250 10-15 10-12
Fischfilet (Seezunge) 4 400 3 250 12-14 10-12
Belegte Toastbrote 4-6 — 3 250 5-7
WeilRbrotscheiben 4-6 — 3 250 2-4 2-3

Die angegebenen Temperaturen sind Richtwerte. Vielleicht missen die Temperaturen personlichen
Anspriichen angepalfit werden.
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Pflege und Wartung

Vor dem Reinigen den Backofen

ausschalten und abkiihlen lassen.

Das Gerat darf nicht mit einem

HeiBdampf- oder Dampf-

strahlreiniger gereinigt werden.
Wichtig: Vor jeder Reinigungsarbeit das
Gerat unbe-dingt spannungslos machen.
Fir eine lange Lebensdauer des Gerates ist
es notig, regelmassig folgende Reinigungs-
arbeiten vorzunehmen:

- Durchfihrung nur bei abgekihltem
Backofen.

- Die emaillierten Teile mit Seifenlauge
reinigen.

- Keine Scheuermittel verwenden.

- Edelstahlteile und Glasscheiben mit
einem weichen Tuch trockenreiben.

- Beihartnackigen Flecken handelsubliche
Reinigungsmittel fir Edelstahl oder
warmen Essig benutzen.

Die Emaillierung des Backofens ist dusserst
haltbar und weitgehenst unempfindlich. Die
Einwirkung von heissen Fruchtsauren
(Zitronen, Pflaumen oder ahnliches) kdnnen
jedoch auf der Emailoberflache belibende,
matte und rauhe Flecken hinterlassen.
Solche Flecken in der Hochglanzoberflache
der Emaille beeintrachtigen die Funktion des
Backofens jedoch nicht. Reinigen Sie den
Backofen grundséatzlich nach jedem
Gebrauch. Verschmutzungen lassen sich so
am leichtesten entfernen. Ein weiteres
Einbrennen wird damit vermieden.
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Backofentiir

Die Backofentur besteht aus zwei Glas-
scheiben. Zum bequemen Reinigen lasst
sich die Backofentlir aushangen und kén-
nen die internen Scheiben herausgezogen
werden.

Achtung - Die Backofentiir muss
vor dem Reinigen ausgebaut
werden. Die Backofentiir konnte

plotzlich zuschlagen, wenn Sie

versuchen, die Innenscheiben
aus der eingehdngten Ofentiir zu
ziehen.

i Gehen Sie beim Ausbauwiefolgtvor.

1. Die Turganzéffnen;

2. gehenSiezuden beiden Turscharnieren
(Abb. 5);

3. heben Sie die Hebel aufden Scharnieren
an und klappen Sie diese (Abb. 6) nach
vorne;

4. fassenSiedie TUrandenbeiden Aulien-
kanten und schliefien Sie die Tur nur
ca.45° (Abb. 7);

5. ziehen Siedie Tlrnachvorne ausihrem
Sitz (Abb. 7);

6. legen Sie die Tur auf festem Boden ab
(Abb. 8)und schitzen Sie die Oberflache
des Griffs mit einem weichen Tuch;
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7. betatigen Sie zum Entfernen der
Innenscheiben das Verriegelungsystem
(Abb. 9);

8. drehen Siedie beiden Feststellerum90°
und ziehen Sie diese aus ihrem Sitz
(Abb. 10);

9. heben Sie die obere Scheibe vorsichtig
etwas an und ziehen Sie die Scheibe
heraus, die andem Zierrahmen aufallen
vier Seiten erkennbar ist (Abb. 11).

Reinigen Sie die Backofentir mitlauwarmem
Wasser und einem weichen Tuch.
Verwenden Sie zum Reinigen keine
Metallschwammchen, Metallwolle,
scheuernde Schwdmme oder Sauren, die
die warmereflektierende Spezialoberflache
derInnenscheibenbeschadigen kdnnen.
NachderReinigungdie Innenscheibenwieder
in die TUr einsetzen. Die Tur in den Ofen
einbauen; gehen Sie dabeiinderzum Ausbau
umgekehrten Reihenfolge vor. Achten Sie
auf die richtige Ausrichtung der Scheiben.
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Gehen Sie wie folgt vor:

a) Die Innenscheibe mit dem Zierrahmen
auf den 4 Seiten muss so eingebaut
werden, dass der Siebdruck nach der
Aullenseite des Ofens weist. Die
Scheibe istrichtig eingesetzt, wenn bei
Beruhrung der sichtbaren Oberflache
mitden Fingern keine Rauheitauf Hohe
des Siebdrucks zu flihlen ist.

Die Innenscheibe mussinihren Sitzgeman

Abb. 12 eingesetzt werden. Nach dem

Einsetzen der Scheiben in die Backofentur

die Scheiben in umgekehrter Reihenfolge

zurVorgehensweise des Punktes 8. sichern.
Nie die warme Backofentiir

A reinigen, da die Scheiben
zerspringen kénnen. Wenn Sie
Kratzer oder Risse auf der
Glasscheibe feststellen, rufen Sie
sofort den Kundendienst und
lassen Sie die Scheiben
auswechseln.

Edelstahl- oder Aluminiummodelle:

Reinigen Sie die Backofentlir und die

Bedienblende aus Edelstahl oder Aluminium

mit einem feuchten Schwamm und trocken

Sie anschlieRend miteinem weichen Tuch

sorgfaltigab. Verwenden Sie zum Reinigen

keine Metallschwammchen, Metallwolle,

Sauren oder Scheuermittel, die die

Oberflachen verkratzen kénnen.

Reinigen der

Backofentiirdichtung

Um die Offnung des Backofens ist eine

Dichtung angebracht.
Kontrollieren Sie regelmifRig den
Zustand der Dichtung. Die Dichtung
bei Bedarf reinigen, ohne dazu
Gegenstande oder Scheuermittel zu
verwenden. Wenn Sie
Beschadigungen der Dichtung
feststellen, rufen Sie sofort den
nachsten Kundendienstan.Benutzen
Sie den Ofen nicht, solange die
Dichtung nicht ersetzt worden ist.
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Einhangegitter
Zum Reinigen kénnen die Einhangegitter
komplett abgenommen werden.

1. Auf der einen Backofenseite das
Einhangegitter festhalten und die
Randelmutter vorne heraus-schrauben.

2. Das Einhangegitter hinten anheben, um
es auszuhangen.

3. Ebenso mit dem Einhangegitter auf der
anderen Backofenseite verfahren.

Austausch der Backofenlampe

Bei einem Ersatz der Backofenlampe muss
die neue Lampe folgende Merkmale
aufweisen:

- Elektrische Leistung: 15 W/ 25 W;

- Elektrische Spannung: 230 V (50 Hz);

- Hitzebestandigkeit von 300°C;

- Lampenfassung: E14.

Sie kdnnen Ersatzlampen bei Ihrem
Fachhandler beziehen.

e Auswechseln der Backofenlampe:

1. Vergewissern Sie sich, dass die

Stromversorgung des Ofens

unterbrochen ist.

Drehen Sie Glasabdeckung nach links.

Entfernen Sie die durchgebrannte Lampe

und setzen Sie eine neue ein.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

5. Schalten Sie den Strom wieder ein.

w N
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Wenn etwas falsch lauft

Wenn das Gerat nicht richtig arbeitet, bitte vor Anforderung des Electrolux Service-Centers
folgendes Uberprifen:

PROBLEM LOSUNG

Der Backofen schaltet nicht ein. ®Prifen, ob das Gerat ordentlich
angeschlossen ist und der Steckdosen-
Schalter oder die Netzstrom-zufuhr zum
Backofen auf EIN stehen.

B Die Backofen-Temperaturlampe | €Den Temperaturwahler auf eine Temperatur
brennt nicht. stellen.

oder
®Den Backofen-Funktionsschalter auf eine
Funktion stellen.

B Die Backofen-Gliihlampe brennt | €Den Backofen-Funktionsschalter auf eine
nicht. Funktion stellen.
oder
@ Eine neue Backofen-Glihbirne kaufen, ggf.
beim Electrolux Service-Center anfordern und
gemall der Anweisung auf dieser
Gebrauchsanweisung, montieren.

B Die Zubereitung der Gerichte dauert | €Ziehen Sie den Inhalt dieser Anweisung zu
zu lange oder sie garen zu schnell. Rate, besonders das Kapitel ,Ratschlage zum
Backofen-Gebrauch®.

B Dampf und Kondenswasser setzen | #Wenn der Garvorgang beendet ist, die
sich auf den Speisen und in der Gerichte nicht langer als 15-20 Minuten im
Backofenmuffel ab. Backofen stehenlassen.

B Das Display zeigt "12.00": ®Stellen Sie die Uhrzeit ein (siehe Kapitel
"Tageszeit einstellen").
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Technische Daten

Einbaunische
Hohe

Breite

Tiefe

Backofen
Hohe

Breite

Tiefe

Nutzinhalt

Heizleistung (W)
Unterhitze

Oberhitze

Ober- und Unterhitze
Infrarot-Girill

Doppelgrill
Heil3luft-Beheizung
Backofen-Lampe

Motor des Heil3luftgeblases
Motor der Kiihlungsbeltftung
Gesamtanschlusswert

mm 600
mm 560
mm 550

mm 335
mm 395
mm 400

| 53

1000 W
800 W
1800 W
1650 W
2450 W
2000W
25W
25W
25W
2500 W

Backofen-Thermostat 50 °C - 250 °C

Betriebsspannung (50 Hz)

230V
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Anweisungen fur den Installateur

Einbau und Installation sind streng
unter Beachtung der bestehenden
Vorschriften durchzufiihren.
Jegliche Eingriffe miissen bei
ausgeschaltetem Gerat
vorgenommen werden. Eingriff
dirfen nur von anerkannten
Fachleuten durchgefiihrt werden.

Elektroanschluss

Vor dem Anschluss bitte folgendes beachten:

- Die Sicherung und die Hausinstallation
muissen auf die max. Belastung des
Gerates ausgelegt sein (siehe
Typenschild).

- Die Hausinstallation muss mit einem vor-
schriftsmassigen und den geltenden Vor-
schriften entsprechenden Erdanschluss
ausgestattet sein.

- Die Steckdose oder der mehrpolige Aus-
schalter missen auch nach erfolgter
Installation des Gerates einfach zu
erreichen sein.

Das Gerat wird steckerfertig geliefert. Die

vorhandene Netzanschlussleitung mit

Stekker ist an eine Schutzkontaktsteckdose

(230 V~, 50 Hz) anzuschlieen. Die

Schutzkontaktsteckdose muss
vorschriftsmaRig installiert sein.
Als Anschlul3dleitungen sind, unter

Berlcksichtigung des jeweils erforderlichen
Nennquerschnittes, folgende Typen geeignet:
HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RR-F, HO5 VV-F,
HO05 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

Wird der Anschluss ohne Stecker
vorgenommen, oder ist dieser nicht
zuganglich muss zwischen Gerat und
Netzleitung ein mehrpoliger Ausschalter
(z.B. Sicherungen, LS-Schalter) mit
Mindestabstand zwischen den Kontakten
von 3 mm angebracht werden. Der Schalter
darf den Schutzleiter an keinem Punkt
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unterbrechen. Der Gelb-griine Schutzleiter
sollte 2-3 cm langer als alle anderen Kabel
sein.

Das Anschlusskabel muss jedenfalls so aus-
gelegt sein, dass es an keiner Stelle 50 °C
(Uber der Raumtemperatur) erreicht.

Nach erfolgtem Anschluss mussen die
Heizelemente gepruft werden, indem sie ca.
3 Minuten lang in Betrieb gesetzt werden.

Klemmenblock

Der Backofen ist mit einem leicht
zugangigen Klemmenblock ausgerustet, der
ausgelegt ist fir den Betrieb an einer
Einphasen-Stromversorgung von 230 V (Abb.
16).

Die Erzeugerfirma lehnt jede Haftung
ab, falls die Sicherheitsmassnahmen
nicht beachtet werden.

I
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Einbau-Anweisungen

Zur einwandfreien Funktion des eingebauten
Gerates muss das Einbaumobel bzw. die
Einbaunische passende Abmessungen
haben.

Gemass den bestehenden Vorschriften
mussen alle Teile, die den Beriuihrungsschutz
spannungsfihrender und betriebsisolierter
Teile gewahrleisten, so befestigt sein, dass
sie nicht ohne Werkzeug abgenommen
werden kénnen.

Hierzu gehdrt auch die Befestigung
eventueller Abschluss-Seiten am Anfang oder Abb. 17
Ende einer Anbaulinie.

Der Beruhrungsschutz muss auf jeden Fall
durch den Einbau sichergestellt sein.

Das Gerat mit seiner Ruckseite bzw, mit
einer Seitenwand an héhere Kiichenmdbel,
Gerate bzw. Wande angestellt werden kann.
An die andere Seitenwand durfen jedoch nur

andere Gerate oder Mdbel mit gleicher Hohe Q

0,

590

wie das Gerat angestellt werden.

Abb. 18

Backofenmasse (Abb. 17)

Einbau-Anweisungen

Zur einwandfreien Funktion des eingebauten
Gerates muss das Einbaumdbel bzw. die
Einbaunische passende Abmessungen
haben (Abb. 18-19).
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Befestigung im Mobel
1. Die Backofentur 6ffnen.

2. Das Gerat jeweils links und rechts mit
den mit gelieferten FUhrungshulsen (A)
und Schrauben (B) am Einbauschrank
befestigen (siehe Abb. 20).

Kundendienst

Wenn nach den beschriebenen Kontrollen
das Problem im Kapitel "Wenn etwas
falsch lauft" nicht geldst werden kann, rufen
Sie den nachsten Kundendienst des
Herstellers und geben Sie die Art des
Defektes, das Geratemodell (Mod.), die
Produktionsnummer (Prod. Nr.) sowie die
Fabrikations-nummer (Ser. Nr.) an, welche
Sie auf dem Typenschild des Ofens finden.

Die Original-Ersatzteile des Herstellers,
welche mit dem folgenden Markenzeichen
gekennzeichnet sind, finden Sie
ausschlief3lich in den
Zentralen unseres
Kundendienstes sowie
in autorisierten Distriparts
Ersatzteil-Geschaften.

& Electrolux
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Europaische Garantie

Fir dieses Gerat besteht in den am Ende dieser Benutzerinformation aufgefiuhrten Lan-
dern eine Garantie von Electrolux fiir den Zeitraum, der in der Gerategarantie oder andern-
falls gesetzlich festgelegt ist. Wenn Sie aus einem dieser Lander in ein anderes der auf-
gefuhrten Lander ziehen, wird die Gerategarantie unter folgenden Voraussetzungen mit
Ubertragen:

Die Gerategarantie beginnt an dem Datum, an dem Sie das Gerat gekauft haben. Dies
wird durch ein gultiges Kaufdokument bescheinigt, das von dem Verkaufer des Gera-
tes ausgestellt wurde.

Die Gerategarantie gilt fur denselben Zeitraum und in demselben Ausmal fur Arbeits-
zeit und Teile, wie sie fir dieses spezielle Modell oder diese spezielle Geratereihe in
Ihrem neuen Aufenthaltsland gelten.

Die Gerategarantie ist personengebunden, d. h. sie gilt fir den Erstkaufer des Gerats
und kann nicht auf einen anderen Benutzer Gbertragen werden.

Das Gerat wird in Ubereinstimmung mit der von Electrolux herausgegebenen Anleitung
installiert und verwendet und wird nur im Privathaushalt eingesetzt, d. h. nicht fir ge-
werbliche Zwecke genutzt.

Das Geréat wird in Ubereinstimmung mit allen relevanten Bestimmungen installiert, die
in lhrem neuen Aufenthaltsland gelten.

Die Bestimmungen dieser europaischen Garantie haben keinerlei Auswirkungen auf die
Rechte, die Ihnen gesetzlich zustehen.
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Welcome to the world of Electrolux

Thank you for choosing a first class product from Electrolux, which hopefully
will provide you with lots of pleasure in the future. The Electrolux ambition is to offer
a wide variety of quality products that make your life more comfortable. You find
some examples on the cover in this manual. Please take a few minutes to study
this manual so that you can take advantage of the benefits of your new machine.
We promise that it will provide a superior User Experience delivering Ease-of-Mind.

Good luck!
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English

/A For your safety

It is most important that the instruction book should be retained with the appliance for future
reference. Should the appliance be sold or transferred to another owner, or should you move
house and leave the appliance, always ensure that the book is supplied with the appliance in
order that the new owner can be acquainted with the functioning of the appliance and the
relevant warnings. These warnings are provided in the interest of safety. You must read
them carefully before installing or using the appliance.

Installation

Any installation work must be undertaken
by a qualified electrician or competent
person.

Installation and initial adjustment of your
oven MUST be carried out by qualified
personnel in compliance with current
regulations. Specific  installation
instructions for the installer are given in this
booklet.

During use

This appliance has been designed for
cooking edible foodstuffs only, and must
not be used for any other purposes.
Always stand back from the oven when
opening the oven door during cooking or
at the end of it to allow any build up of
steam or heat to release.

It is dangerous to alter the specifications
or modify the product in any way.
Appliances become very hot with use, and
retain their heat for a long period after use.
Care should be taken to avoid touching
heating elements inside the oven.
Always ensure that the control knobs are
in the “off” position when not in use.

For hygiene and safety reasons, this
appliance should be kept clean at all times.
A build-up of fats or foodstuffs could result
in a fire.

Never line any part of the oven with
aluminium foil.

Easy clean-liners (if provided) should never
be cleaned with any other than soapy water.
Never use steam or steam machines to
clean the appliance.

Do not use harsh abrasive cleaners or
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sharp metal scraper to clean the oven door
glass since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.
Before any maintenance or cleaning work
is carried out on the appliance, always turn
off the isolator switch at the cooker point,
and allow to cool.

Ensure that the shelves are put in place in
the correct way.

This oven (even if it is linked to an electrical
cooking table) is made to function at 230 V
monophase with neutral.

People safety

This appliance is not intended for use by
children or other persons whose physical,
sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge prevents them
from using the appliance safely without
supervision or instruction by a responsible
person to ensure that they can use the
appliance safely.

This appliance is designed to be operated
by adults. Children should not be allowed
to tamper with the controls or play with the
product.

Children should be supervised at all times
and should not be allowed to touch the hot
surfaces or be in the vicinity when in use or
until the appliance has cooled after use.
During oven cooking and grilling, the
appliance door and the surrounding parts
are warmed up to a very high temperature.
Be careful and keep children away from
the appliance while you are using it. When
you connect other appliances to a plug near



the oven, check carefully that the wire does
not touch warm parts of the oven and does
not get taken in the oven door.

¥, Environmental information

e After installation, please dispose of the
packaging with due regard to safety and
the environment.

e When disposing of an old appliance, make
it unusable, by cutting off the cable. Remove
any door catches, to prevent small children
being trapped inside.

Technical assistance

e This appliance should be serviced by an
authorized Network Service Centre, and
only genuine spare parts should be used.

e Under no circumstances should you
attempt to repair the appliance yourself.
Repairs carried out by inexperienced
persons may cause injury or serious
malfunctioning. Refer to your local Service
Centre. Always insist on genuine spare
parts.

Guide to Use the instructions

A Safety Instructions

Step by step instructions for an
operation

@ Hints and Tips

\” Environmental information

C This appliance complies with the
following E.E.C. Directives:

- 2006/95 (Low Voltage Directive);

- 89/336 (Electromagnetical Compatibility
Directive);

- 93/68 (General Directives)
and subsequent modifications.

The symbol E on the product or on its
packaging indicates that this product may not
be treated as household waste. Instead it shall
be handed over to the applicable collection
point for the recycling of electrical and electronic
equipment. By ensuring this productis disposed
of correctly, you will help prevent potential nega-
tive consequences for the environment and
human health, which could otherwise be caused
by inappropriate waste handling of this product.
For more detailed information about recycling
of this product, please contact your local city
office, your household waste disposal service
or the shop where you purchased the product.
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When the oven is first installed

@)
@)

Before using the appliance,
remove all packaging, both
inside and outside the appliance,
including the advertising labels
and any protective film.

The oven will work only if the time
of day has been set (please read
the relevant instructions).

Once the oven has been installed:

1. set the thermostat knob to 250;
2. switch the oven function control knob to

conventional cooking (|:I);

3. allow the oven to run empty for
approximately 45 minutes;

4. open a window for ventilation.

During this time, an unpleasant odour may

be emitted. This is absolutely normal, and

is caused by residues of manufacturing.

Repeatthis operation forthe full grillli'and

fan cooking function for about 5-10
minutes.
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Once this operation is carried out, let the
oven cool down, then clean the oven cavity
with a soft cloth soaked in warm soapy
water.

Fig. 1

To open the oven door, always
catch the handle in its central
part (Fig. 1).

Before cooking for the first time,
carefully wash the oven accessories.



Description of the appliance
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1. Control panel 6. Oven Function control knob
2. Oven Thermostat control knob 7. Grill

3. Oven thermostat control light 8. Ovenlamp

4. Electronic programmer 9. Rating plate

5.

Overall control light
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Electric oven

Oven Function (Fig. 2) and
Thermostat (Fig. 3) control knobs

They enable to select the most appropriate
type of heating for the different cooking
requirements by appropriately connecting
the heating elements and adjusting
temperature to the required level.

@ OFF position
Oven light - The oven light will be on
without any cooking function

|:| Conventional cooking - The heat

comes from both the top and bottom
element, ensuring even heating
inside the oven.

EI Top heating element - The heat comes
from the top of the oven only.
|;| Bottom heating element - The heat

comes from the bottom of the oven
only.

m Inner grill - It can be used for grilling
small quantities.

|f| Full grill - The full grill element will be
on.

Fan cooking - This allows you to roast

or roast and bake simoultaneously
using any shelf, without flavour
transference.

’R{: Defrost setting - This setting is

intended to assist in thawing of frozen
food.
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Operating control light

It indicates that one or more of the heating
elements are turned on.

Oven thermostat control light

This light goes off when the oven heats up
to the temperature set and comes on again
every time the thermostat cuts in to stabilize
temperature.

Safety thermostat

In order to avoid excessive overheating due
to incorrect use of the appliance or else to a
faulty component, the oven is equipped with
a safety thermostat which cuts off the power
supply if necessary. Operation is restored
automatically when the oven temperature
decreases to normal values. Therefore, if the
thermostat cuts in because you have not
been using the appliance correctly, the oven
can be used again simply by waiting for the
appliance to cool down. If, instead, the
thermostat cuts in because of a faulty
component, you should call the Service
Department.

The Cooling Fan

This oven is provided with a cooling fan,
meant to keep the front panel, the knobs
and the oven door handle cool. The fan
switches on automatically after a few
minutes of cooking. Warm air is blown out
through the aperture near the oven door
handle. When the oven is switched off, the
fan will remain on in order to to keep the
controls cool, after which it switches off
automatically.
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Electronic programmer
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. Display

. Push button for selecting a function @

. Decreasing control button “_."

. Increasing control button “4

. “Cooking Duration” pilot lamp |-
. “End of cooking” pilot lamp —|
7. “Minute minder” pilot lamp ¥

8. “Time of day” pilot lamp @

The oven will work only if the time of day has
been set. Moreover, the oven can also be operated
without any programme.

In the event of a power failure, all the settings (time
of day, programme setting or programme in
operation) will be cancelled.

When the power is restored, the numbers in the
display will flash, and the clock/timer has to be
reset.

Setting the time of day

When the power supply is switched on, or after a power
failure, the “Time of day” pilot lamp @ will flash on the
display.

To set the correct time of day:

1. press button “4” or “.".

2. After the setting is carried out, wait for 5 seconds: the
“Time of day” pilot lamp (@) will go out and the display
will show the set time. The appliance is ready for use.

To reset the correct time of day:

1. press button @ repeatedly to select the “Time of
day” function. The relevant pilot lamp will start flashing.
Then proceed as described above.

The time of day may be reset only if no automatic

function (cook duration|— or end of cooking —|) has
been set.
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“Cooking Duration” function |-

Thanks to this function, the oven will automatically switch
off at the end of a programmed cooking duration time.
Place food in the oven, select a cooking function and

adjust the cooking temperature. Press button (D
repeatedly to selectthe “Cooking Duration”function. The
relevant pilot lamp |- will start flashing. Then, proceed
as follows:

To set the duration time:

1. press button “4” or “.".

2. After the setting is carried out, wait for 5 seconds:
the "Cooking Duration” pilot lamp |— will come on
and the display will revert to the time of day.

3. When cooking time is over, the oven will be switched

off automatically and an acoustic alarm will be heard,
while the pilot lamp will start flashing. Turn the oven
function and the thermostat control knob to zero.
To switch off the acoustic alarm, press any button.
NOTE: when doing this operation, the oven will be
operated again, therefore, remember to turn the oven
function and the thermostat control knob to zero at
the end of the cooking time.

To cancel the duration time:

1. Press button (D repeatedly to select the “Cooking
Duration” function. The relevant pilot lamp |- will flash
and the display will show the remaining cooking time.

2. Press button “." until the display shows “0:00”. After
5 seconds the pilot lamp will go out and the display
will revert to the time of day.

“End of cooking” function =

Thanks to this function, you can set the oven to switch off
automatically when a programmed end of cooking time is
over. Place food inthe oven, selecta cooking function and

adjust the cooking temperature. Press button (D
repeatedly to select the “End of cooking” function. The
relevant pilot lamp =l will start flashing. Then, proceed
as follows:

To set the end of cooking time:

1. press button “4” or “..".
2. After the setting is carried out, wait for 5 seconds:

the “End of cooking” pilot lamp —>| will come on and
the display will revert to the time of day.

g% 5 - I}
Ny | /LU )
- (D +
o 6 O
A% - 54 IR
- R
O 0 @

LT

-
——
=
()
-
Ca

=
un
® »e

O+ =

O

< _|
Do
=]

LT

o
——
uy
-
(]

Iy
(K]
O w

©@o
O+ ==

O

ym

electrolux 39



3. When cooking time is over, the oven will be switched

off automatically and an acoustic alarm will be heard,
while the pilot lamp will start flashing. Turn the oven
function and the thermostat control knob to zero.
To switch off the acoustic alarm, press any button.
NOTE: when doing this operation, the oven will be
operated again, therefore, remember to turn the oven
function and the thermostat control knob to zero when
cooking is over.

To cancel the end of cooking time:

1. Press button (D repeatedly to select the “End of
cooking” function. The relevant pilot lamp —>| will flash
and the display will show the programmed End of
cooking time.

2. Press button “__” until the display shows the current
time of day. The programmer will beep and the pilot
lamp will go out.

“Cooking duration” |- and “End of cooking

time” —| combined

The functions “Cooking duration” e “End of cooking time”
can be used simultaneously to set the oven to switch on
and off automatically at a later time.

1. With the “Cooking duration” function |- (carry out the
cooking duration setting as described in the relevant
chapter) set the duration time. Then, press button (D :
the display will show the programmed setting.

2. With the “End of cooking time” function =| (carry out
the End of cooking setting as described in the relevant
chapter) set the end of cooking time.

The relevant pilot lamps will come on and the display
will show the time of day. The oven will switch on and
off according to the set programmes.

“Minute minder” function X

The minute minder alarm will sound at the end of a timed
period, but THE OVEN WILL REMAIN ON, if it is in use.
To set the minute minder:

1. Press button (D repeatedly to select the “Minute
minder” function. The relevant pilot lamp X will start
flashing.
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. Then, press button “4” or “..” (maximum:

2 hours, 30 minutes).

. After the setting is carried out, wait for 5

seconds: the “Minute minder” pilot lamp
X will come on.

At the end of the timed period, the pilot
lamp will start flashing and acoustic
alarm will be heard. To switch off the
acoustic alarm, press any button.

To cancel the minute minder:

1.

Press button (D repeatedly to select the
“Minute minder” function. The relevant
pilot lamp ¥ will flash and the display
will show the remaining time.

Press button “..” until the display shows
“0:00”. After 5 seconds the pilot lamp will
go out and the display will revert to the
time of day.

How to switch off the display

1.

Press two programmer push buttons
simoultaneously and keep them pressed
for about 5 seconds. The display will
switch off.

. To switch on the display, press any

button.

The display can be switched off only
if no other functions have been set.
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Hints and tips for using the oven

Always cook with the oven door
closed.

The oven is supplied with an exclusive system
which produces a natural circulation of air
and the constant recycling of steam. This
system makes it possible to cook in a
steamy environment and keep the dishes soft
inside and crusty outside. Moreover, the
cooking time and energy consumption are
reduced to a minimum. During cooking steam
may be produced which can be released when
opening the oven door. This is absolutely
normal.
However, always stand back from
the oven when opening the oven
door during cooking or at the end
of it to allow any build up of steam
or heat to release.

When food is heated, it produces
steam in the same way as a boiling
kettle does. When steam comes in
contact of the oven door glass, it wil
condense and produce water droplets.
To reduce condensation, ensure the
oven is well heated before placing food
in the oven cavity. A short oven pre-
heating (about 10 minutes) will then
be necessary before any cooking.

We recommend you to wipe away
condensation after each use of the
appliance.

Conventional cooking

Heat comes from the top and from the bottom,
therefore it is preferable to use the central
runners.
If cooking requires more heat from the top or
from the bottom use the top or the bottom
runners.

@)

Fan cooking

The food is cooked by means of preheated air
force blown evenly round the inside of the oven
42 electrolux

by a fan set on the rear wall of the oven itself.
Heat thus reaches all parts of the oven evenly
and fast and this means that you can simulta-
neously cook different types of foods
positioned on the various oven shelves (Fig.
4). Fan cooking ensures rapid elimination of
moisture and the dryer oven environment stops
the different aromas and flavours from being
transmitted from one food to another.

The possibility of cooking on several shelf
heights means that you can cook several differ-
ent dishes at the same time and up to three
tins of biscuits and mini pizzas to be eaten
immediately or subsequently deep frozen.
Naturally the oven can also be used for cooking
onjust one shelf. In this case you should use
the lowest set of runners so that you can keep
an eye on progress more easily. In addition,
the oven is particularly recommended for
sterilizing preserves, cooking home-made fruit
in syrup, and for drying mushrooms or fruit.

Grilling

When grilling meat orfish, spread alittle oilon
themandalways place themonthe ovengrid.
The shelf level depends on the thinckness of
the food.

Always place the dripping pan at the lowest
level, with some waterinit, toavoid smoke and
unpleasant smells.

Fan cooking

=N Wwh

Fig. 4



G:) Some hints

For baking cakes

Cakes require a moderate temperature
(normally between 150 °C and 200 °C). In
addition, the oven must be heated up
beforehand - for about 10 minutes.

The oven door should not be opened before at
least 3/4 of the set cooking time is up.
Normal short pastry dough should be cooked
in @ mould or tin for 2/3 of total cooking time
required and then gamished as desired before
being cooked completely.

Clearly, the remaining cooking time depends
on the type of garnish used (jam, fruit, etc.).
Care should be taken to ensure that any dough
and cake mixes are of the right consistency
since an unduly moist mix lengthens cooking
time unnecessarily. The raw dough or mix
should therefore be fairly difficult to detach from
the spoon or beater.

If three shelves are filled with cakes and tarts
simultaneously, it is advisable to slot in an
extra shelf between the two lower shelves (Fig.
4).

For cooking meat and fish

Meat cooked in the oven should weigh at least
1 kg to prevent it from becoming too dry dur-
ing cooking. Very tender red meat to be cooked
rare, i.e. well cooked on the outside but
extremely juicy inside, requires
high-temperature cooking (200 °C-250 °C).
White meat, poultry and fish instead require
low-temperature cooking (150 °C-175 °C).
The ingredients for the accompanying sauce
or gravy should be put in the baking pan at
the very beginning only when cooking times
are short.

Otherwise they should be added during the
last half hour. A simple way of checking
whether meat is done or notis to press it with
a spoon; if the meat does not yield under this
pressure it means that it is done to a turn. In
the case of roast beef and fillet steaks, the
inside of which should remain fairly pink in

color, cooking times must be short.

The meat can be cooked in a baking pan or
else directly on the shelf - in this case a dripping
pan must obviously be placed undermeath the
shelf to collect the juice.

Should you cook very fat food, place the meat
directly on the grill and the grill over the dripping
pan in order not to dirty the oven.

Once the meat is cooked, itis advisable to let
it rest for at least 15 minutes before carving
so that the juice does not seep out.

To prevent the formation of too much smoke
in the oven during roasting, itis a good idea to
pour a little water into the dripping pan and—
to prevent steam—to add a little bit more dur-
ing cooking if the original amount dries up too
much.

Before serving, the various courses can be
kept hot in the oven which should be turned
down to the minimum temperature.

Warning! - Do not attempt to place
objects on the bottom of the oven and
do not cover it with aluminium foil while
cooking, as you can damage the
enamelled surfaces and the food you
are cooking.
Always place pans, heat-resisting pans
and aluminium foils on the oven shelves.
A Warning! - Be careful whenyouinsert
and extractthe oven accessories (e.g.
dripping pan, grid etc...) from the oven
in order not to damage the enamelled
surfaces of the oven cavity.

Cooking times

Cooking times vary according to the type of
food to be cooked, its consistency, and
volume.We suggest that you take particular
note of your first cooking experiments with the
oven, since operating in the same conditions
for the same dishes you will of course obtain
similar results.

Only experience will enable you to make the
appropriate changes to values given on charts.
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Cooking tables
Cooking times do not include pre-heating time. A short oven pre-heating (about 10 minu-
tes) is necessary before any cooking.

Traditional cooking and fan ducted cooking

—_ Traditional i
o Cooking
2 Cooking [Z] Fan Oven time
.-5’ TYPE OF DISH [ | gvel . Level @ NOTES
° 4 emp. 3 temp.
= 2 C 2 °C minutes
CAKES
Whipped up kneading 2 170 [2(1and 3)* | 160 45~60 In cake mould
Shortbread dough 2 170 [2(1and 3)* | 160 20~30 In cake mould
Butter-milk cheese cake 1 160 2 150 60~ 80 In cake mould
Apple cake 1 180 [2(1and3)* | 170 40~60 In cake mould
Strudel 2 175 2 150 60~ 80
Jam-tart 2 175 |2(1and3)* | 160 30~40
Fruit cake 1 175 1 160 45~60 In bread pan
Sponge cake 1 175 [2(1and 3)* | 160 30~40 In cake mould
Christmas cake 1 170 1 160 40~60 In cake mould
Plum cake 1 170 1 160 50~60 In bread pan
Small cakes 2 175 |2(1and3)* | 160 25~35 In baking tray
Biscuits 2 160 |[2(1and3)* | 150 20~30 In baking tray
Meringues 2 100 |2(1and3)* | 100 90~120 In baking tray
Buns 2 190 |2(1and3)* | 180 12~20 In baking tray
Pastry: Choux 2 200 [2(1and3)* | 190 15~25 In baking tray
BREAD AND PIZZA
1000 | White bread 1 190 2 180 40~60 1-2 pieces
500 |Rye bread 1 190 1 180 30~45 In bread pan
500 |Bread rolls 2 200 [2(1and3)* | 175 20~35 6-8 rolls
250 |Pizza 1 210 [2(1and3)* | 190 15~30 in baking pan
FLANS
Pasta flan 2 200 [2(1and3)* | 175 40~50 inmould
Vegetable flan 2 200 |2(1and3)* | 175 45~60 in mould
Quiches 1 200 [2(1and3)* | 180 35~45 in mould
Lasagne 2 180 2 160 45~60 inmould
Cannelloni 2 200 2 175 40~55 in mould
MEAT
1000 | Beef 2 190 2 175 50~70 Ongrid
1200 | Pork 2 180 2 175 100~ 130 On grid
1000 | Veal 2 190 2 175 90~120 On grid
1500 [ English roast beef
1500 | underdone 2 210 2 200 50 ~60 On grid
1500 | done 2 210 2 200 60~70 Ongrid
1500 | well done 2 210 2 200 70~80 On grid
2000 | Shoulder of pork 2 180 2 170 120~150 With rind
1200 [ Shin of pork 2 180 2 160 100~120 2 pieces
1200 | Lamb 2 190 2 175 110~130 Leg
1000 | Chicken 2 190 2 175 60~ 80 Whole
4000 | Turkey 2 180 2 160 210~240 Whole
1500 | Duck 2 175 2 160 120~ 150 Whole
3000 | Goose 2 175 2 160 150 ~ 200 Whole
1200 | Rabbit 2 190 2 175 60~ 80 Cutin pieces
1500 [Hare 2 190 2 175 150~ 200 Cutin pieces
800 |Pheasant 2 190 2 175 90~120 Whole
Mgat loaf 2 180 2 160 40~60 in bread pan
FISH
1200 | Trout/Sea bream 2 190 [2(1and3)* | 175 30~40 3-4 fishes
1500 [ Tuna fish/Salmon 2 190 |2(1and3)* | 175 25~35 4-6 fillets

(*) If you need to cook more than one dish at the same time, we recommend you to place them on the levels
quoted between brackets.
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Cooking times do not include pre-heating time. A short oven pre-heating (about 10 minu-

tes) is necessary before any cooking.

Grilling [7] -[™]

Quantity Grilling C‘(’r‘]’q'l‘r']rlge“s”;e C)
TYPE OF DISH .
Pieces| Weight | Level 3 | temp. o¢ | Upper | Lower
1 side side
Fillet steaks 4 800 3 250 12~15 12~14
Beef-steaks 4 600 3 250 10~12 6~8
Sausages 8 — 3 250 12~15 10~12
Pork chops 4 600 3 250 12~16 12~14
Chicken (cut in two) 2 1000 3 250 30~35 25~30
Kebabs 4 — 3 250 10~15 10~12
Chicken (breast) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburger 6 600 3 250 10~15 8~10
Fish (fillets) 4 400 3 250 12~14 10~12
Sandwiches 4-6 — 3 250 5~7 —
Toast 4-6 — 3 250 2~4 2~3

The oven temperatures are intended as a guide only. It may be necessary to increase or
decrease the temperatures to suit individual preferences and requirements.
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Cleaning and maintenance

Before any cleaning switch the
oven off and let it cool down.
Never use steam or steam
machines to clean the appliance.
Important! Before carrying out
maintenance and cleaning
operations, make sure that your
oven is disconnected from the
mains power supply.

Cleaning must be carried out after the oven
has cooled down. Wash the enamelled parts
with lukewarm water and detergent. Do not
use abrasive products, such as steel wool
pads, acids etc. since these could damage
the various surfaces. Rinse stainless steel
parts with water after use, and dry them with
a soft cloth or chamois leather.

In the case of persistent stains, you can
use normal non-abrasive detergents or
products specific for stainless steel readily
available on the market. Another alternative
is a drop of hot vinegar. When cleaning the
oven door with the glass top cover use just
hot water, taking care to avoid using coarse
cloths or abrasive products.

The hot acids of fruit (e.g. lemons, stewed
prunes, etc.) leave difficult-to-remove stains
on the enamelled surfaces; this inconvenient
may remove enamel gloss, but, it does not
impair oven operation.

Clean the oven thoroughly after use; in this
way it will be possible to remove cooking
residuals more easily, thus avoiding these
from burning the next time the oven is used.
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The oven door

The oven door consists of two panes of
glass. The oven door can be disassembled
and the internal panes can be removed to
make cleaning easier.

Important - Remove the oven door
before cleaning it. The oven door
could abruptly close if you try to
remove the internal panes of glass
when the door is still assembled.

& To do so, proceed as follows.

1.
2.
3.

open the door fully;
locate the two door hinges (Fig. 5);

liftand turnthe levers on the two hinges
(Fig. 6);

hold the door by the side edges and
close it slowly but not COMPLETELY
(Fig. 7);

pullthe doorforward, removingitfromits
seat (Fig. 7);

place the door on a stable surface
protected by a soft cloth to prevent the
handle surface from being damaged (Fig.
8);
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7. releasethelocking systemtoremove the
internal panes of glass (Fig. 9);

8. turnthe 2fasteners 90° and extractthem
from their seats (Fig. 10);

9. gently lift and carefully take off the
uppermost pane marked by adecorative
frame on 4 sides (Fig. 11).

Cleanthe oven door with lukewarmwaterand

a soft cloth. Do not use products such as
scouring pads, steel wool, abrasive sponges
or acids because they could damage the
special heat-reflecting surface of the internal
panes of glass.

After cleaning, reassemble the panesin the
door and then the oven door, following the
procedure described above inreverse. Make
sure you reposition the panes correctly.
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To perform this operation correctly,
proceed as follows:

a) the decorated internal pane with a frame
on the 4 sides must be reassembled so
thatthe screen-printing isfacing outwards.
The side of the pane of glass is correct if
you do not feel any roughness near the
screen printing when you pass yourfingers
overthe surface.

The internal pane of glass must be put back
into the right seats as shown in Fig. 12.

After the panes of glass have been
reassembled in the oven door, perform the
procedure described in point 8. in reverse to
ensure they are locked.

Do notclean the oven door when it
is stillhot, as the glass could shatter.
If scratches or deep cracks are
noted on the surface of the glass,
contactthe authorised Assistance
Centre for replacing the glass.

Models in stainless steel or

@ aluminium: It is advisable to clean
the oven door and control panel in
stainless steel or aluminium only with
amoistsponge, carefully dryingwitha
soft cloth after cleaning. Never use
steelwool, acids or abrasive products
as they can damage the surface.

How to clean the oven door seal

A rubber seal around the oven opening
guarantees correctoperation.

Check the condition of this seal
periodically. If it has to be cleaned,
do not use abrasive objects or
substances. If you notice that the
sealis damaged, contactyourlocal
service centre and do not use the
oven until it has been repaired.
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Oven Shelves and Shelf Supports

To clean the oven shelves, soak in warm
soapy waterand remove stubborn marks with
a well wetted soap impregnated pad.

Rinse well and dry with a soft cloth.

The shelf supports can be removed for easy
cleaning.

Proceed as follows:

1. remove the front screw while keeping the
shelf supportin position with the other hand
(Fig. 13);

2. disengage the rear hook and take off the
shelf support (Fig. 14);

3. once the cleaning is carried out, refit the
shelf supports following the procedure in
reverse.

Please, ensure the retaining nuts are secure

when refitting the shelf support.

Replacing the oven light
Disconnect the appliance from the
electricity supply.

If the oven bulb needs replacing, it must

comply with the following specifications:

electric power, 15 W/25 W; electric rate, 230

V (50 Hz); resistantto temperatures of 300°C;

connection type: E14. These bulbs are

availablefromyourlocal Service Force Centre.

& To replace the faulty bulb:

1. Ensuretheovenisdisconnected fromthe
electrical supply.

2. Turn the glass cover anticlockwise (Fig.
15).

3. Removethe faulty bulb andreplaceitwith
the new one.

4. Refitthe glass cover.

5. Reconnect to the electrical supply.
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What happens if something goes wrong

If the appliance is not working correctly, please carry out the following checks, before

contacting your local Service Centre.

SYMPTOM

SOLUTION

B The oven does not come on.

@ Check the appliance is wired in properly, and
the socket switch or the switch from the
mains supply to the oven are ON.

B The oven temperature light does
not come on.

@ Turn the thermostat knob on a temperature
or
€ Turn the oven function control knob on a
function.

B The oven light does not come on.

€ Turn the oven function control knob on a
function
or
@ Buy a new oven light bulb, asking for it to your
local Service Centre and replace it by following
the instruction provided in this booklet.

B |t takes too much time to finish the
dishes, or they are cooked too fast.

®Refer to the contents of this booklet,
especially to the chapter "Hints and tips for
using the oven".

B Steam and condensation settle on
the food and the oven cavity.

@ Leave dishes inside the oven no longer than
15-20 minutes after the cooking is completed.

B The display shows "12.00".

@ Set the time of day (see chapter "Setting the
time of day").
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Technical data

Dimension of the oven recess

Height 600 mm
Width 560 mm
Depth 550 mm

Dimensions of the oven cavity

Height 335mm
Width 395 mm
Depth 400 mm
Capacity 531

Oven thermostat regulation: from 50°C up
to 250°C

Heating elements ratings

Bottom heating element 1000 W
Top heating element 800 W
Full Oven (Top+Bottom) 1800 W
Grill heating elements  inner 1650 W

full 2450 W
Fan Oven heating element 2000 W
Ovenlamp 25W
Convection fan 25W
Cooling fan 25W
Maximum power rating 2500 W
Voltage tension (50 Hz) 230V
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Instructions for the Installer

The instructions given below are
A designed specifically for a

qualified installer and should aid
him or her to perform all
installation, adjustment, and
maintenance operations with
absolute precision and in
compliance with all current
legislation and regulations. We
strongly recommend that all
operations for the installation of
your appliance be carried out by
Qualified Personnel in
accordance with existing rules
and regulations.

Electrical connection

Prior to making the electrical connection,

make sure that:

— the protection fuse and the domestic
wiring system are suitable to carry the
total electric load of the oven (see rating
plate);

— your domestic wiring system has an
efficient earth connection in compliance
with rules and laws in force;

— the wall socket or the omnipole switch
used for the electrical connection can
easily be reached after the oven is built
in.

This appliance is supplied with a connection
cable incorporating a standard plug, suitable
for the total electric load shown on the rating
plate. The plug is to be inserted into a suitable
wall socket. If you require a direct
connection to the electric network (mains),
it will be necessary to fit between the
appliance and the mains an omnipole switch,
with a minimum gap between contacts of 3
mm, suitable for the required load and in
compliance with rules in force. The green &
yellow ground wire must not be interrupted

by the switch and it should be 2-3 cm. longer
than the other cables. The supply cable must
in all cases be laid out in such a way as to
ensure that it does not reach at any given
point a temperature 50°C higher than the
ambient temperature.

Suitable power supply cables are the
following types, considering the respective
necessary section of cable: HO7 RN-F, HO5
RN-F, HO5 RR-F, HO5 VV-F, HO5 V2V2-F
(T90), HO5 BB-F.

Terminal block

The oven has an easily accessible terminal
block, which is meant to work with an
electric single-phase rate of 230 V (Fig. 16).

The Manufacturer disclaims any liability
in case these accident-preventing rules
are not observed.

-1©)
z|©@I— |[I
J|[(@)])

Fig. 16
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Building-in

To ensure correct operation of the built-in
assembly, the kitchen cabinet and the
recess for the built-in appliance must have
suitable dimensions.

When the appliance is fitted-in, there must
be no open spaces left and it must be
closed on all sides by the kitchen furniture
to prevent the possibility of inadvertently
touching “live” (current carrying) parts of the
oven. All parts ensuring such a protection,
including any covering panel (for instance,
if the appliance is installed at the end or at
the beginning of a kitchen counter) must be
fastened in such a way as to prevent removal
of the same without the aid of some tool.
This appliance can be placed with its back
and with one side close to appliances or
walls of higher height. The other side,
instead, must be placed close to furniture
or appliances, having the same height.

Overall oven dimensions (Fig. 17)
In-Column recess dimensions

The recess must have the dimensions
shown in Fig. 18.

Undertop recess dimensions

Therecess musthave the dimensions shown
in Fig. 19.
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Securing the oven to the cabinet

1. Fitthe appliance into the cabinet recess.

2. Open the oven door and secure the oven
to the kitchen cabinet by placing the four
distance holders (A) in the holes provided
in the oven frame and then inserting the
four wood screws (B) (Fig. 20).

Service and spare parts

If after the checks listed in the chapter
"What happens if something goes wrong",
the appliance still does not work correctly,
contact your local Service Centre,
specifying the type of malfunctioning, the
appliance model (Mod.), the product
number (Prod. No.) and the serial number
(Ser. No.) marked on the identification
plate. This plate is placed on the front
external edge of the oven cavity.

Original spare parts, certified by the product
manufacturer and carrying this symbol, are
only available at our
Service Centre and
authorized spare parts
shops.

H Electrolux
Distriparts

Fig. 20
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European guarantee

This appliance is guaranteed by Electrolux in each of the countries listed at the back of
this user manual, for the period specified in the appliance guarantee or otherwise by law.
If you move from one of these countries to another of the countries listed below the
appliance guarantee will move with you subject to the following qualifications:

The appliance guarantee starts from the date you first purchased the appliance which
will be evidenced by production of a valid purchase document issued by the seller of
the appliance.

The appliance guarantee is for the same period and to the same extent for labour and
parts as exists in your new country of residence for this particular model or range of
appliances.

The appliance guarantee is personal to the original purchaser of the appliance and
cannot be transferred to another user.

The appliance is installed and used in accordance with instructions issued by Electrolux
and is only used within the home, i.e. is not used for commercial purposes.

The appliance is installed in accordance with all relevant regulations in force within your
new country of residence.

The provisions of this European Guarantee do not affect any of the rights granted to you by
law.
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Vitajte vo svete Electrolux

Dakujeme vam za vyber prvotriedneho vyrobku spoloénosti Electrolux, ktory
vam prinesie vela radosti v budicnosti. Ciefom nasSej spolo¢nosti je ponuka
Sirokej palety kvalitnych spotrebiCov, ktoré zabezpecia vacsie pohodlie pre vas
zivot. Niekolko prikladov najdete aj na obalke tohto navodu. Najdite si par minut
a prestuduijte si ho, aby ste mohli vyuzit vSetky vyhody vasho nového spotrebica.
Slubujeme vam vysoku spokojnost a pozitok pri jeho pouzivani.

Vela uspechov!
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/\ Pre vasu bezpeénost

Slovensky

Je velmi dolezité, aby tento navod ostal vzdy so spotrebicom, aby ste dofiho mohli v pripade
potreby nahliadnut. Ak by ste spotrebi¢ predali alebo odovzdali inej osobe, alebo ak by ste
sa prestahovali a spotrebi¢ nechali v predchadzajicej domacnosti, vzdy zabezpecte, aby
novy majitel dostal so spotrebi¢om aj navod, aby sa mohol oboznamit s ¢innostou spotrebica
a s prisluSnymi upozorneniami.Tieto varovania vam poskytujeme v zaujme vasej bezpe¢nosti.
Musite si ich starostlivo prec€itat pred instalaciou alebo pouzitim spotrebica.

Instalacia

VSetky instalaéné prace musi vykonat
kvalifikovany elektrikar alebo vySkolena
osoba.

Intalaciu a zaciato¢né nastavenia rary
MUSI vykonat kvalifikovany pracovnik podia
poziadaviek platnych predpisov. Specifické
pokyny pri inStalacii pre pracovnika
vykondavajuceho instaldciu su uvedené v
tomto navode.

Pocas pouzivania

Tento spotrebi¢ bol navrhnuty na pripravu
jedal a nesmie sa pouzivat na iné ucely.
Pri otvoreni dvierok rury pocas pecenia
alebo po jeho ukonceni vzdy ustupte, aby
para a teplo mohli uniknut.

Je velmi nebezpecéné upravovat alebo
pokudat sa o zmeny technickych
charakteristik spotrebica.

Spotrebi¢e sa poCas pouzivania velmi
zohreju a ostanu horuce aj dlho po pouziti.
Davajte pozor a nedotykajte sa ohrevnych
¢lankov vnatri rary.

Ak ruru nepouzivate, vzdy skontrolujte, i su
ovladacie gombiky v polohe “vyp”.

Z hygienickych a bezpecnostnych dévodov
musite tento spotrebi€ vzdy udrziavat Cisty.
Nahromadeny- tuk alebo zvysky jedal mézu
sposobit poziar.

Vnutro rary nikdy nevykladajte alobalom.
Vlozky, ktoré sa [ahko Cistia (ak sa dodavaju),
by ste mali umyvat vyhradne vodou s
pridavkom saponatu.

Na cistenie spotrebi¢a nikdy nepouzivajte
paru, ani zariadenia, ktoré na Cistenie
vyuzivaju prud pary.

Na Cistenie skla dvierok rury nepouzivajte
drsné praskové prostriedky, ani ostru kovovu
Skrabku, pretoze by mohli poskriabat povrch,
¢o by mohlo spésobit rozbitie skla.

Pred akymkolvek ukonom udrzby alebo
Cistenia spotrebi¢ vypnite pomocou
vypina¢a a nechajte ho vychladnut.
Skontrolujte, &i su rosty vsunuté spravne.
Tato rura (aj ked je pripojena k elektrickej
varnej doske) je ur€ena na zapojenie do
jednofazovej elektrickej siete s uzemnenim
a napatim 230 V.

Bezpecnost os6b

Tento spotrebi¢ nie je uréeny, aby ho
obsluhovali deti, ani osoby, ktorym
nedostatocné fyzické, zmyslové alebo
duSevné schopnosti alebo nedostatok
skusenosti a poznatkov brania pouzivat
spotrebi¢ bezpecne bez dohladu alebo bez
poucenia osobou zodpovednou za ich
bezpecnost.

Tento spotrebi¢ smu obsluhovat iba dospeli.
Nedovolte detom manipulovat s ovladacimi
prvkami, ani hrat sa s rurou.

Deti by mali byt vzdy pod dohladom,
nedovolte im, aby sa dotykali horucich
povrchov, ani aby sa hrali v blizkosti rury,
kym po pouziti nevychladne.

Pocas pecenia a grilovania sa dvierka rary
a okolity povrch velmi zohreju a dosiahnu
vysoku teplotu. Budte opatrni a nedovolte
detom, aby sa priblizili k ruare, kym ju
pouzivate. Ak do sietovej zasuvky v blizkosti
rury zapojite iné spotrebice, dbajte na to, aby
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sa ich privodné elektrické kable nedotykali
horucich €asti rury a aby sa nezachytili v jej
dvierkach.

Technicky servis

e Spotrebi¢ smu opravovat iba pracovnici
autorizovaného servisného strediska, pricom
pri opravach musia pouzivat vyhradne
originalne nahradné diely.

e Za ziadnych okolnosti sa nepokuS$ajte
spotrebi¢ opravit sami. Opravy vykonané
neskusenymi osobami mozu spdsobit Uraz
alebo zavaznu poruchu. Obratte sa na
miestne servisné stredisko. Vzdy trvajte na
pouzivani originalnych nahradnych dielcov.

Vysvetlivky pre pouzivanie
navodu

A Bezpednostné pokyny

(&= Pokyny krok po kroku pri jednotlivych
ukonoch

@ Rady a tipy

C Tento spotrebic vyhovuje
poziadavkam  nasledujucich.
smernic ES:
- 2006/95 (Smernica pre nizke napatie);
- 89/336 (Smernica o elektromagnetickej
kompatibilite);
- 93/68 (VSeobecna smernica)
v zneni naslednych Uprav.
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Symbol E na vyrobku alebo na jeho obale
znamena, ze sa s nim nemoze zaobchadzat ako
s komunalnym odpadom. Musite ho odovzdat v
stredisku na zber a recyklaciu elektrickych a
elektronickych zariadeni. Spravnou likvidaciou
vyrobku prispejete k ochrane Zzivotného
prostredia aludského zdravia, ktoré by mohli byt
prinespravnejmanipuléciis odpadom ohrozené.
PodrobnejSie informacie o recyklécii tohto
vyrobku dostanete od zastupcov vyrobcu, v
zbernych surovinach alebo u predajcu, kde ste
spotrebi¢ kupili.
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Pri prvej instalacii rary

@ Pred pouzivanim spotrebica
odstrante vSetky casti obalu, z
povrchu aj z vnutra spotrebica,
odstrarite aj nalepky a vSetky Casti
ochrannej folie.

@ Rura sa zapne, iba ak ste nastavili
presny Cas (prosim, precitajte si
prislusné pokyny).

&= Po nainstalovani rury:

1. nastavte gombik termostatu do polohy

250;

2. prepnite ovladaci gombik funkcii rary do

polohy konvenéného pecenia (|:|);

3. nechajte prazdnu rdru zapnutu pocas

priblizne 45 minut;

4. otvorte okno, aby sa miestnost vetrala.

PocCas tejto doby mbdze z rury vychadzat

neprijemny pach. Je to Uplne normalne a

spdsobuju to zvysky z vyroby.

Tuto operaciu zopakujte aj s funkciou celého

grilu m a s funkciou horuceho vzduchu

pocas priblizne 5-10 minut.

Po ukoneni operacie nechajte ruru
vychladnut, potom vnutro rdry umyte
handriCkou namocCenou v teplej vode s
pridavkom malého mnozZstva umyvacieho
prostriedku.

Obr. 1

Pri otvarani dvierok uchopte
rukovat vzdy v jej strednej Casti
(Obr. 1).

Pred prvym pouzitim starostlivo
umyte vSetky Casti prisluSenstva
rary.
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Popis spotrebica
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Elektricka rura

Ovladacie gombiky funkcii rury
(Obr. 2) a termostatu (Obr. 3)

Umoznuju nastavit najvhodnejsi druh
ohrevu podla poZiadaviek na pripravu jedla
vhodnou aktivaciou ohrevnych ¢lankov a
nastavenim teploty na poZzadovanu uroven.

@ Poloha Vypnuté

Osvetlenie ruary - Osvetlenie rury sa
zapne aj bez nastavenia funkcie
pripravy jedla

I:I Konvenéné pecenie - Teplo sa

privadza z vrchného aj zo spodného
ohrevného ¢lanku, ¢o zabezpecuje
rovnomerny ohrev vnutri rary.

Ij Horny ohrevny prvok - Teplo sa
privadza iba z hornej ¢asti rury.

I;I Spodny ohrevny ¢lanok - Teplo sa
privadza iba zo spodnej ¢asti rary.

m Stredny gril - Mozete ho pouzivat na

grilovanie malého mnozstva
potravin.

E Cely gril - Zapne sa cely grilovaci
¢lanok.

Horuci vzduch - Umoznuje peéenie
masa alebo pecenie mésa a kolacov

sucasne na fubovolnom roSte bez
miesSania sa chuti.

i}{: Rozmrazovanie - Tato funkcia je
[}

uréena na rozmrazovanie
zmrazenych potravin.
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Kontrolka prevadzky

Ak svieti, znamena to, Ze je zapnuty aspon
jeden ohrevny Clanok.

Kontrolka termostatu rary

Tato kontrolka zhasne po dosiahnuti
nastavenej teploty a znovu sa zapne vzdy
po zapnuti ohrevu, aby sa udrziavala
stabilna teplota nastavena termostatom.

Bezpeénostny termostat

Aby sa prediSlo prehriatiu rury nasledkom
nespravneho pouzivania rury alebo aby sa
prediSlo poruche, rura je vybavena
bezpeénostnym termostatom, ktory podla
potreby vypne jej elektrické napajanie.
Cinnost rury sa atomaticky obnovi po
poklese teploty na normélne hodnoty. Preto
v pripade preruSenia elektrického
napajania zasahom termostatu nasledkom
dlhého pouzivania budete méct ruru znovu
pouzivat, ak jednoducho pockate, kych sa
spotrebi¢ neochladi. Ak termostat zasiahol
nasledkom poruchy nejakého dielu, mali by
ste zavolat servis.

Chladiaci ventilator

Rura je vybavena chladiacim ventilatorom,
ktorého uc¢elom je udrziavat predny panel,
gombiky a rukovat dvierok chladné.
Ventilator sa zapina automaticky po
niekolkych minutach pec€enia. Teply vzduch
sa vyfukuje otvorom nachadzajucim sa v
blizkosti rukovate dvierok. Po vypnuti rary
ostane ventilator v ¢innosti, aby udrziaval
ovladacie gombiky chladné, potom sa
automaticky vypne.
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Elektronicky programator

1. Stladenim tlacidla nastavte funkciu (D

“ ”
—

2. Ovladaci gombik na znizenie hodnoty

5 —_7 3. Ovladaci gombik na zvySenie hodnoty
6 . 8 H+”
- O + 4. Displej
© 0 o -
| | | 5. Kontrolka ,Doba pecenia” |-
2 1 3 6. Kontrolka ,Koniec pecenia” —|
7

. Kontrolka ,Casomiera” ¥

8. Kontrolka ,Presny ¢as” @

Rura sa zapne, iba ak ste nastavili presny Cas.
Okrem toho, rdru mézete pouzivat aj bez
nastavenia programu.

Pri vypadku napajacieho napéatia budu vSetky
nastavenia (denny ¢as, nastaveny program alebo
prebiehajuci program) zrusené.

Po obnoveni napajania Cisla na displeji blikaju a
hodiny/Gasovac treba znova nastavit.

Nastavenie presného casu

Po zapnuti spotrebita k elektrickej sieti alebo po vypadku
dodavky elektriny bude kontrolka “Presny ¢as @ na
displeji blikat.

Nastavenie presného ¢asu:

1. Opakovane stlacajte tlacidlo “4” alebo “__".

2. Po nastaveni pockajte 5 sekund: kontrolka “Presny
¢as @ zhasne a na displeji sa zobrazi nastaveny
Cas. Spotrebi¢ je pripraveny na pouzivanie.

ZruSenie nastavenia presného ¢asu:

1. Opakovane stlacajte tlacidlo (D aby ste zvolili funkciu
~Presny ¢as. Prislusna kontrolka za¢ne blikat. Potom
postupujte podla hore popisaného postupu.
Nastavenie presného ¢asu mézete zmenit, iba ak nie
je nastavena Ziadna automaticka funkcia (doba
varenia |- alebo koniec pecenia —|).
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Funkcia “Doba peéenia” |-

Vdaka tejto funkcii sa rura po uplynuti nastavenej doby
pecenia automaticky vypne. Vlozte potraviny do rury,
nastavte funkciu pripravy jedla a teplotu pecenia.

Opakovane stlacajte tlacidlo (D aby ste zvolili funkciu
,Doba pecenia. Prislusna kontrolka |- zacne blikat.
Potom postupujte nasledovne:

Nastavenie doby pecenia:

1. Opakovane stlacajte tlacidlo “4” alebo “.".

2. Po nastaveni poCkajte 5 sekund: kontrolka “Doba
pecenia” |- sa rozsvieti a na displeji sa znovu
zobrazi presny Cas.

3. Po uplynuti doby pecenia sa rura automaticky vypne,

zaznie zvukové znamenie a zacne blikat kontrolka.
Otocte ovladacie gombiky na nastavenie funkcie a
termostatu do nulovej polohy.
Akusticky alarm sa vypina stla¢enim [ubovolného
tlagidla. POZNAMKA: podas tejto operacie bude rura
znovu funkénd, preto nezabudnite po uplynuti doby
pecenia otoCit ovladacie gombiky funkcii rary a
termostatu do nulovej polohy.

ZruSenie doby pecenia:

1. Opakovane stlac¢ajte tlacidlo (D aby ste zvolili
funkciu ,Doba pecenia. Prislusna kontrolka |-
zacne blikat a na displeji sa zobrazi zostavajuca
doba pecenia.

2. Opakovane stlacajte tlacidlo “.” kym sa na displeji
nezobrazi “0:00”. Po 5 sekundach kontrolka zhasne
a na displeji sa bude znovu zobrazovat presny Cas.

Funkcia ,,Koniec peéenia” —|

Vdaka tejto funkcii mézete nastavit rdru tak, aby sa
automaticky vypla v naprogramovanom case. Vlozte
potraviny do rury, nastavte funkciu pripravy jedla a
teplotu pecenia. Opakovane stlacajte tlacidlo (D aby
ste zvolili funkciu “Koniec pecenia. Prisludna kontrolka
—| zaéne blikat. Potom postupuijte nasledovne:
Nastavenie ¢asu ukoncéenia pecenia:

1. Opakovane stlacajte tlacidlo “4” alebo “.". )
2. Po nastaveni pockajte 5 sekund: kontrolka “Cas

ukon&enia peéenia —| sa rozsvieti a na displeji sa
znovu zobrazi presny ¢as.
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3. Po uplynuti doby pecenia sa rura automaticky vypne,

zaznie zvukové znamenie a zacne blikat kontrolka.
Otocte ovladacie gombiky na nastavenie funkcie a
termostatu do nulovej polohy.
Akusticky alarm sa vypina stlacenim [ubovolného
tlagidla. POZNAMKA: podas tejto operécie bude rura
znovu funkéna, preto nezabudnite po uplynuti doby
pecenia otoCit ovladacie gombiky funkcii rury a
termostatu do nulovej polohy.

ZruSenie ¢asu ukoncenia pecenia:

1. Opakovane stlacajte tlacidlo (D aby ste zvolili funkciu

“Koniec peéenia. Prislugna kontrolka —>| zaéne blikat
a na displeji sa zobrazi nastaveny Cas ukoncenia
pecenia.

2. Opakovane stlacajte tlacidlo “." kym sa na displeji
nezobrazi presny ¢as. Programator zapipa a kontrolka
zhasne.

,Doba peéenia” |- a ,Cas ukonéenia

pecenia” —| v kombinacii

Funkcie “Doba peéenia” a “Cas ukondenia pedenia”

mozete pouzivat su€asne, aby ste nastavili automatické

zapnutie a vypnutie rury s odkladom.

1. S funkciou ,Doba pecenia” |- (vykonajte kroky na
nastavenie doby pecenia podla popisu v prislusnej
kapitole) nastavte dobu pec€enia. Potom stlacte tlacidlo
(D: na displeji sa zobrazi naprogramované
nastavenie.

2. S funkciou ,Cas ukonéenia peéenia” —| (vykonajte
kroky na nastavenie ¢asu ukonc¢enia pecenia podla
popisu v prislusnej kapitole) nastavte ¢as ukonc¢enia
pecenia.

Zapne sa prisludna kontrolka a na displeji sa zobrazi
presny ¢as. Rura sa zapne a vypne podla
nastavenych udajov.

Funkcia “Casomiera”

Alarm ¢asomiery zaznie po ukonéeni nastavenej doby,
ale RURA OSTANE ZAPNUTA, ak sa pouziva.
Nastavenie kuchynského ¢asovaca:

1. Opakovane stlacajte tlacidlo (D aby ste zvolili funkciu
“Casomiera. Prislusna kontrolka ¥ za¢ne blikat.
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Potom stlacéte tlagidlo “4” alebo “."
(maximum: 2 hodiny, 30 minut).

Po nastaveni pockajte 5 sekund:
kontroka “Casomiera X sa rozsvieti.
Po uplynuti nastavenej doby zac¢ne
kontrolka blikat a zaznie zvukovy signal.
Akusticky alarm sa vypina stlaéenim
[ubovolného tlacidla.

ZruSenie ¢asomiery:

1.

Opakovane stlacajte tlacidlo (D aby ste
zvolili funkciu “Casomiera. Prislusna
kontrolka ¥ zacne blikat a na displeji
sa zobrazi zostavajuci Cas.

. Opakovane stlacajte tlacidlo “.” kym sa

na displeji nezobrazi “0:00”. Po 5
sekundach kontrolka zhasne a na
displeji sa bude znovu zobrazovat
presny cas.

Ako sa vypina displej

1.

Sucasne stlacte dve tlacidla
programatora a pridrzte ich stlacené
pribl. 5 sekund. Displej sa vypne.
Displej znovu zapnete stlatenim
ktoréhokolvek tlacidla.

Displej mozete vypnut, iba ak nie je
nastavena ziadna ina funkcia.
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Rady a tipy pri pouzivani rary

Ruru pouzivajte vzdy so
zatvorenymi dvierkami.

Rura je vybavena exkluzivnym systémom,
ktory zabezpecCuje prirodzené prudenie
vzduchu a neustalu cirkulaciu pary. Tento
systém umoznuje pecCenie v pare, takze
jedla su makké vo vnutri a chrumkavé na
povrchu. Okrem toho, doba pecenia a
spotreba energie su tym znizené na mini-
mum. Para vytvorena pocas pecenia
moéze uniknut pri otvoreni dvierok. Je to
normalne.
Preto pri otvoreni dvierok rury
pocas pecenia alebo po jeho
ukonéeni vzdy ustupte, aby para
a teplo mohli uniknut.

Pri ohreve potravin sa vytvara para
rovnako ako pri vareni v kanvici. Pri
kontakte pary so sklom dvierok para
kondenzuje a vytvaraju sa kvapky
vody.

Aby ste znizili mnozstvo kondenzatu,
skontrolujte, €i je rura pred viozenim
potravin dobre vyhriata. Pred
kazdym pelenim je potrebné rdru
kratko predohriat (priblizne 10 minut).
Po kazdom pouZiti spotrebi¢a vam
odporu¢ame kondenzovanu vodu
poutierat.

6

Konvencné pecenie

Teplo sa privadza z vrchného aj zo
spodného ohrevného ¢lanku, preto sa
odporuca pouzivanie rostov v strednych
polohach.

Ak sa pri pe€eni vyzaduje viac tepla zhora
alebo zdola, pouzite vrchné alebo spodné
polohy v rure.

Pecenie horucim vzduchom

Jedlo sa pripravuje horucim vzduchom, ktory
sa rovnomerne rozvadza ventilatorom

umiestnenym na zadnej stene samotnej rury.
Teplo tak dosiahne vSetky casti rury
rovhomerne a rychlo, ¢o umoznuje sucasnu
pripravu r6znych druhov jedla umiestnenych
v réznej vyske v rure (Obr. 4). PeCenie s
ventilatorom zabezpecuje rychly odvod
vlhkosti a suché prostredie rury brani
prenosu vone a chuti z jedného jedla na iné.
Moznost pripravy jedla na réznych drovniach
vodiacich |i8t znamend, Ze mobzete
pripravovat rézne jedla sucasne, a to az tri
plechy so suSienkami a malymi pizzami,
ktoré mézete jest ihned alebo ich potom
zmrazif. Samozrejme, rdru mozete pouZzit aj
na pecenie na jednej urovni.V takom pripade
doporucujeme piect na najnizSej polohe
drazok, aby ste mohli sledovat priebeh
pecenia. Rura je taktiez obzvlast vhodna na
sterilizaciu dZzemov, varenie -domécich
ovocnych sirupov a k suSeniu hub alebo
ovocia.

Grilovanie

Ak chcete grilovat maso alebo ryby, potrite
ich malym mnozstvom olejaavzdy ich ulozte
na rost. Polohu v rire upravte v zavislosti od
hrdbky surovin.

nadobu na zachytavanie odkvapkavajucej
Stavy, pricom do nej vlejte trochu vody, aby
ste zabranili tvorbe dymov a neprijemnych
pachov.

Pecenie horucim vzduchom

=N WwWhP

Obr. 4
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(_ﬂ Niekolko rad

Pri peceni kolacov

Pecenie kolacov si vyzaduje miernu teplotu
(bezne 150 °C az 200 °C). Okrem toho,
raru treba pred pecenim predohriat - po¢as
priblizne 10 minut.

Dvierka rury neotvarajte pred uplynutim
aspon 3/4 doby pecenia.

BeZné kolaciky z krehkého cesta treba
piect vo forme alebo na plechu do 2/3
celkovej potrebnej doby pecenia a potom
ho pred dope€enim naplnit.

Je jasné, Ze tato zostavajuca doba zalezi
od druhu plnky (dzem, ovocie a pod.). Treba
davat pozor aj na to, aby cesto malo
spravnu konzistenciu, pretoze velmi vihké
cesto zbyto¢ne predlZuje dobu pecenia.
Suroveé cesto alebo zmes by sa malo preto
tazko oddelovat od lyzice alebo Slahacich
metliCiek.

Ak vlozite sucCasne tri plechy naplnené
kolaémi a suSienkami, odporuc¢a sa nechat
medzi dvoma dolnymi rovinami zasunutia
jednu volnu polohu (Obr. 4).

Pri pe€eni mésa a ryb

Méso pecené v rure by malo mat hmotnost
aspon 1 kg, aby sa pocCas pecenia prilis
nevysusilo. Ak chcete, aby bolo ¢ervené
méaso dobre upecené do polosurova, teda
dobre wupefené na povrchu, ale
mimoriadne Stavnaté vnutri, pouzite
vysoku- teplotu pecenia (200 °C-250 °C).
Biele méaso, hydina a ryby vyZaduju nizku-
teplotu pecenia (150 °C-175 °C).
Suroviny na pripravu omacky alebo
ochutenie vypeku pridajte na zaciatku
pecenia iba v pripade, ze je doba pripravy
kratka.

Ina¢ ich treba pridat pocas poslednej
polhodiny. Pri jednoduchej kontrole, Ci je
maso upecené, ho stlacte lyzicou; ak sa
maso lyZicou neda stlacit, znamena to, Ze
je hotové. V pripade pecenia roastbeefu a
steakov, ktoré maju ostat vnutri ruzové,

70 electrolux



musi byt doba pecenia kratka.

Méaso mébzete piect v pekaci alebo priamo
ulozené na roste. - V takom pripade musite
pod rost vlozZit nadobu na zachytavanie
kvapkajucej stavy.

Pri peCeni velmi mastného mésa ho uloZte
priamo na gril a gril na odkvapkavaciu
nadobu, aby ste neza$pinili ruru.

Po upeceni mésa vam odporu¢ame nechat
ho 15 minut odstat a az potom ho porciovat,
aby z neho nevytiekla Stava.

Aby sa pocas pecenia prediSlo tvorbe
dymu, nalejte do nadoby na odkvapkavanie
Stavy a tuku trochu vody a aby ste predisli
tvorbe pary, nalejte eSte trochu pocas
pecenia, ak sa povodné mnozstvo rychlo
odparuje.

Pred podavanim mézete jednotlivé chody
udrziavat teplé, ak ich vlozite do rury
zapnutej na minimalnu teplotu.

Upozornenie! - Nikdy sa
nepokusajte ni¢ klast na dno rury a
vnutro rury pri pe¢eni nevykladajte
alobalom, pretoze to méze spbsobit
poskodenie smaltu rdry a jedla.
Nadoby na pecenie, teplovzdorné
nadoby a hlinikové plechy kladte
vzdy na rosty.

Upozornenie! - Pri vkladani a
vyberani prisluSenstva rury (napr.
odkvapkavacejnadoby, roStua pod.)
davajte pozor, aby ste neposkodili
smaltovany povrch vnutra rury.

Doby pripravy jedla

Doby pripravy jedla sa liSia podla druhu
surovin, ich konzistencie a objemu.
Odporu¢ame vam, aby ste si poznamenali
vysledky pecenia v rure, pretoze peenim
rovnakych jedal za rovnakych podmienok
dosiahnete priblizne rovnaké vysledky.

Iba skusenost vdm umozni urobit vhodné
zmeny hodn6t uvedenych v tabulkach.
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Tabulky pecenia
Doby pecenia nezahffaju dobu predohrevu. Pred kazdym pecenim je potrebné raru kratko
predohriat (priblizne 10 minut).
Tradi¢né pecenie a pecenie s horiucim vzduchom

@ Horny/Spodny o Doba
3 ohrev Horuci vzduch pedenia
¢ | DRUHJEDLA [groven Uroveri POZNAMKY
3 Jrovert kepiota. s lepiota,| O
S 5| °C 2 °C mindty
T 1 1
KOLACE
Slahané a miesené 2 170 2(1ag)” 160 45 ~60 |V kolaCovej forme
Kolace z lineckého cesta 2 170 2(1ag)” 160 20 ~30 |V kolaCovejforme
Tvarohovy kola¢ 1 160 2 150 60 ~80 |V kolacovej forme
Jablkovy kola¢ 1 180 2(1ag)” 170 40 ~60 |V kolaCovej forme
Zavin 2 175 2 150 60 ~ 80
Koladiky s dzemom 2 175 2(1a3)" 160 30 ~ 40
Ovocny kolaé 1 175 1 160 45 ~60 |V chlebovejforme
Pigkotovy kolag 1 175 2(1a3)" 160 30~40 |V kolacovejforme
Viano¢né kolace 1 170 1 160 40 ~60 |V kolaCovejforme
Vianocka 1 170 1 160 50 ~60 | Vo forme na chlieb
Malé kolaciky 2 175 2(1ag)” 160 25 ~35 | Naplechu na pecenie
Susienky 2 160 2(1a3)" 150 20 ~30 |Naplechu na pecenie
Snehové susienky 2 100 2(1ag)” 100 90 ~120 |[Naplechu na pecenief
Rozky 2 190 2(1ag)” 180 12~20 Na plechu na pecenie
Pecenie: Plnené pecivo| 2 200 2(1ag)” 190 15~25 [V plechu na pecenie
CHLIEB A PIZZA
1000 (Biely chlieb 1 190 2 180 40 ~60 | 1-2 kusy
500 |Tmavy chlieb 1 190 1 180 30 ~45 | Vo forme na chlieb
500 |Rozky 2 200 2(1a3)" 175 20~ 35 |6-8 rozkov
250 |Pizza | 3 1 210 2(1a3)" 190 15~30 [Vo forme na pecenie
ZAPEKANE JEDLA
Zapekané cestoviny 2 200 2(1a3)” 175 40 ~50 |voforme
Zapekana zelenina 2 200 2(1ad)” 175 45~60 |voforme
Slané torty 1 200 2(1ad)" 180 35~45 |voforme
Lasane 2 180 2 160 45~60 |voforme
Cestovinové zavitky 2 200 2 175 40~55 |vo forme
MASO
1000 |Hovéadzie 2 190 2 175 50 ~70 |Naroste
1200 |Bravéové 2 180 2 175 100 ~ 130 |Na roste
1000 |Telacie 2 190 2 175 90 ~ 120 [Naroste
1500 | Anglicky roast beef
1500 | krvavy 2 210 2 200 50 ~60 |Naroste
1500 | stredne upeéeny 2 210 2 200 60 ~70 |Naroste
1500 | prepeceny 2 210 2 200 70 ~80 |Naroste
2000 |Bravcové pliecko 2 180 2 170 120 ~ 150 S kozou
1200 |Bravcéové koleno 2 180 2 160 100 ~ 120 |2 kusy
1200 |Jahnacie 2 190 2 175 110~ 130 [Stehno
1000 |Kurca 2 190 2 175 60 ~80 |Vcelku
4000 |Moriak 2 180 2 160 210 ~ 240 |Vcelku
1500 [Kadcica 2 175 2 160 120 ~ 150 |Vcelku
3000 |Hus 2 175 2 160 150 ~ 200 | Vcelku
1200 |[Kralik 2 190 2 175 60 ~80 |Porciovany
1500 |Zajac 2 190 2 175 150 ~ 200 [Porciovany
800 |Bazant 2 190 2 175 90 ~120 | Vcelku
Sekana 2 180 2 160 40 ~60 |vo forme na chlieb
RYBY
1200 |Pstruh/morsky okur 2 190 2(1ad)" 175 30~40 |3-4ryby
1500 | Tuniak/Losos 2 190 2(1a3)" 175 25 ~ 35 4-6 filé

(*) Ak chcete piect viac ako jedno jedlo naraz, odpord¢ame vam ulozit ich na urovne uvedené v zatvorkach.
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Doby pecenia nezahffaju dobu predohrevu. Pred kazdym pecenim je potrebné raru kratko
predohriat (priblizne 10 minut).

Grilovanie [7] - E

Dizka trvania

Mnozstvo Grilovanie (mintity)
DRUH JEDLA ) Y
Kusy |Hmotnost | Uroven 3| teplota®C | Hormna | Horna
1 strana | strana
Filety 4 800 3 250 12~15 | 12~ 14
Bifteky 4 600 3 250 10~12 6 ~ 8
Klobasky 8 - 3 250 12~15 | 10 ~ 12
Bravcové kotlety 4 600 3 250 12~16 | 12~ 14
Kur€a (polovice) 2 1000 3 250 30 ~35 25 ~ 30
Kebaby 4 - 3 250 10~15 | 10~ 12
Kuréa (prsia) 4 400 3 250 12~ 15 12 ~ 14
Hamburger 6 600 3 250 10~ 15 8~10
Ryby (filé) 4 400 3 250 12~14 | 10~ 12
Sendvice 4-6 - 3 250 5~7 -
Hrianky 4-6 - 3 250 2~4 2~3

Teploty rury su iba priblizné. M6Zze byt potrebné zvysit alebo zniZit teplotu podla vasich potrieb a Zelania.
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Udrzba a cistenie

Pred cistenim ruru vypnite a
nechajte ju vychladnut. Na
Cistenie nikdy nepouzivajte paru,
ani CistiCe vyuzivajuce paru.
Pozor! Pred akymkolvek zasahom
udrzby alebo Eistenia ruru odpojte
od elektrickej siete.
Cistenie mozno vykonat aZ po vychladnuti
rary. Smaltované Casti umyte vlaznou
vodou s pridavkom umyvacieho
prostriedku. Nepouzivajte abrazivne
prostriedky, ako ocelové drétenky, kyseliny
a pod., ktoré by mohli poskodit povrch.
Antikorové Casti oplachnite po pouziti
vodou a osuste ich makkou handrou alebo
jelenicou.
V pripade zajdenych Skvin mézete pouzit
beZzné ne-abrazivne Cistiace prostriedky
alebo Specialne prostriedky na antikoro,
ktoré dostanete na trhu. Alternativnym
spbsobom je horuci ocot. Pri Cisteni dvierok
rdry so sklenenym povrchom pouzite iba
horucu vodu, pricom davajte pozor a
nepouzivajte drsné tkaniny, ani abrazivne
prostriedky.
Horuce kyseliny z ovocia (napr. citrébnova
Stava, Stava z varenych sliviek a pod.)
zanechdavaju na smaltovanych povrchoch
taZko odstranitelné Skvrny; Skvrny mozu
poskodit smalt, ale neovplyvnia ¢innost
rary.
po pouziti ruru starostlivo vycistite; zvySky
jedal sa tak odstrania lahSie a predidete
tym ich pripec€eniu pri nasledujucom pouziti
rary.
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Dvierka rury

Dvierka rury sa skladaju z dvoch
sklenenych panelov. Aby ste si ulahdili
Cistenie, mbézete dvierka rdry a vnutorné
panely odmontovat.

Dolezité upozornenie - Pred

A Cistenim dvierka odmontujte.
Dvierka rury by sa mohli poc€as
pokusu o vybratie vnutornych
sklenenych panelov prudko
zatvorit.

Pri odmontovani postupujte podia
nasledujucich pokynov.

1. dvierka uplne otvorte;
2. najdite dva zavesy dvierok (Obr. 5);

3. nadvihnite a oto¢te packy na dvoch
zavesoch (Obr. 6);

4. dvierka uchopte na bokoch a pomaly
ich privrite, ale NEZATVARAJTE ich
(Obr. 7);

5. potiahnite dvierka vpred, vyberte ich
(Obr. 7);

6. polozte dvierka na stabilny povrch
chraneny mékkou handrou, aby ste
predisli ich poskodeniu (Obr. 8);

Obr. 7
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7. uvolnite blokovaci systém a vyberte
vnutorné sklenené panely (Obr. 9);

8. otocte 2 uchytky o 90° a vyberte ich
(Obr. 10);

9. pozorne nadvihnite a vyberte horny
panel oznaceny ozdobnym ramom na 4
stranach (Obr. 11).

Dvierka rdry umyte vlaznou vodou ajemnou
handrou. Nepouzivajte abrazivne Spongie,
drétenky, drétenu vinu, anikyseliny, pretoze
by mohli poSkodit Specialny povrch na
vnutornej strane skla, ktory odraza teplo.

Po dcisteni panely znovu namontujte na
dvierka a potom namontujte dvierka na
rdru, vykonajte ukony v opacnom postupe.
Skontrolujte spravne umiestnenie panelov.
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Aby ste tuo operéaciu vykonali
spravne, postupujte podla
nasledujucich pokynov:

a) ozdobny vnutorny panel s ramom na 4
stranach musite namontovat tak, aby
bola potla¢ oto¢ena smerom von.
Spravnu stranu panela uréite tak, ak
prstom prejdete po povrchu a v blizkosti
potlace nepocitite Zziadnu drsnost.

Vnutorny skleneny panel musite viozit spat
na spravne miesto, ako je zobrazené na
obr. 12.

Po namontovani panelov na dvierka
vykonajte ukony popisané v bode 8 v
opac¢nom poradi a skontrolujte, ¢i sa
zablokovali.
Dvierka rury nedcistite, ak su este
hortce, pretoze sklo by mohlo
prasknut. Ak na skle spozorujete
Skrabance alebo praskliny,
zavolajte autorizované servisné
stredisko, aby vam sklo vymenili.

@ Antikorové alebo hlinikové
modely: Dvierkarury aovladacipanel
z antikora alebo hlinika vam
odporu¢ame umyvat iba vlhkou
Spongiou a potom ich osusit méakkou
handrou. Nikdy nepouzivajte ocelové
drétenky, kyseliny, ani abrazivne
Cistiace prostriedky, ktoré by mohli
poskodit povrch.

Ako cistit tesnenie na dvierkach

rary

Gumové tesnenie po obvode otvoru rary

zarucuije jej spravnu funkénost.
Tesnenie pravidelne kontrolujte.
Ak ho treba vyg¢istit, nepouzivajte
drsné predmety, ani abrazivne
Cistiace  prostriedky. Ak
spozorujete, ze je tesnenie
poskodené, zavolajte servisné
stredisko aruru nepouzivajte, kym
nebude opravena.
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Rosty rary a drazky v rure

Na distenie roStov rury pouzivajte teplu
vodu s pridavkom umyvacieho prostriedku,
Skvrny odstrante dobre navlhéenou
mydlovou $pongiou.

Dobre oplachnite a osus8te mékkou
handrou.

Aby ste si ulahdili Cistenie, drazky roStu
mdbzete vybrat.

& Postupujte nasledovne:

1. odstrante prednu skrutku drziac drazku
ro$tu na mieste druhou rukou (Obr. 13);

2. zveste zadny hacik a drazky roStov
vyberte (Obr. 14);

3. po ich vycisteni namontujte drazky
roStov na miesto, vykonajte hore
uvedené ukony v opacnom poradi.

Skontrolujte, ¢i su upevhovacie matice

dobre utiahnuté na drazkach rostov.

Vymena ziarovky osvetlenia rary

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej
siete.

Ak je potrebné vymenit Ziarovku, nova
Ziarovka musi spifat nasleduijtice technické
poziadavky: elektricky vykon, 15 W/25 W;
elektrické napétie, 230 V (50 Hz); odolnost
voci teplotam do 300°C; druh zapojenia:
E14. Tieto ziarovky dostanete v miestnom
servisnom stredisku.

(&= Vymena vypalenej Ziarovky:
1. Skontrolujte, ¢i je rura odpojena od

elektrickej siete.

2. Otocte skleneny kryt smerom viavo (Obr.
15).

3. Vyberte vypélenu ziarovku a nahradte ju
novou.

4. Namontuijte spat skleneny kryt.

5. Zapojte ruru do elektrickej siete.
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Co robit, ked nieéo nefunguje

Ak spotrebi¢ nepracuje spravne, predtym, ako zavolate servisné stredisko, vykonajte
nasledujuce kontroly.

PROBLEM

RIESENIE

Rura sa nezapne.

@ Skontrolujte spravnost zapojenia elektrickych
vodi¢ov, spina¢ zasuvky, pripadne i je
zapnuty sietovy vypinac.

Nerozsvieti sa kontrolka teploty
rary.

@ Otocte gombik termostatu do polohy nejakej
teploty
alebo
@ Otocte ovladaci gombik funkcii do polohy
nejakej funkcie.

Nerozsvieti sa osvetlenie rary.

@ Otocte ovladaci gombik funkcii do polohy
nejakej funkcie
alebo
@ Kupte novu ziarovku, pricom si ju vypytajte v
miestnom servisnom stredisku a vymerite ju
podla pokynov vyrobcu v tomto navode.

Priprava jedla trva velmi dlho alebo
naopak, jedla su hotové prilis
rychlo.

@ Pozrite obsah tohto navodu, najma kapitolu
“Elektricka rara”.

Na jedle a wvnutri rary je
skondenzovana voda a para.

@®Po ukonéeni petenia nenechavajte jedla
vnutri rary dih8ie ako 15-20 minut.

Displej zobrazuje “12.00”.

®Nastavte presny ¢as (pozrite kapitolu
“Nastavenie presného ¢asu”).
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Technické udaje

Rozmery otvoru na raru

Vyska 600 mm
Sirka 560 mm
Hibka 550 mm

Rozmery vnutra rury

Vyska 335 mm
Sirka 395 mm
Hibka 400 mm
Objem 531

Regulacia termostatu rury: od 50°C po
250°C

Vykony ohrevnych prvkov
Spodny ohrievaci ¢lanok 1000 W
Horny ohrievaci ¢lanok 800 W
Cela rara (Vrchny a

spodny ¢lanok) 1800 W
Ohrievacie ¢lanky grilu stredny 1650 W

plny 2450 W
Ohrevaci ¢lanok ventilatora rary 2000 W
Ziarovka rary 25 W
Ventilator horuceho vzduchu 25W
Chladiaci ventilator 25 W
Maximalny prikon 2500 W
Elektrické napétie (50 Hz) 230V

80 electrolux



Pokyny pre instalatéra

Pokyny uvedené v nasledujicom

A texte st Specificky uréené pre
kvalifikovaného pracovnika a
maju mu alebo jej napoméct
vykonat ukony pri instalacii,
nastaveni a udrzbe tak, aby boli
ukony vykonané presne a v
sulade s platnymi normami a
predpismi. Doérazne vam
odporucame, aby vSetky operacie
pri inStalacii sporaka vykonal
vyhradne kvalifikovny pracovnik,
v sulade s poziadavkami platnych
noriem a smernic.

Elektrické zapojenie

Pred zapojenim spotrebica do elektrickej

siete skontrolujte, &i:

— ochranna poistka a siet v domacnosti
znesie celkovy prikon rury (pozrite
typovy §titok);

— siet vdomacnosti je spravne uzemnena,
v sulade s platnymi technickymi
normami;

— sietova zasuvka alebo dvojpdlovy
vypina¢, pouzity na elektrické
pripojenie, su lahko dostupné aj po
zabudovani spotrebi¢a do zariadenia.

Tento spotrebi¢ sa dodava s elektrickym
napajacim kablom so zastrckou, ktoreé
vyhovuju celkovému elektrickému prikonu
uvedenému na typovom Stitku. ZastrCku
treba zasunut do vhodnej nastennej
zasuvky. V pripade priameho zapojenia k
elektrickej sieti musite medzi spotrebic¢ a
siet zaradit omnipolarny vypinac¢ s
minimalnou medzerou medzi kontaktami 3
mm, ktory musi vyhovovat platnym
normam. Zeleno-zlty uzemnovaci vodi¢
nesmie byt preruseny vypinatom a musi
byt 2-3 cm. dIhSi ako ostatné vodice.

Privodny elektricky kébel sa musi v kazdom
pripade viest tak, aby sa zabezpedilo, ze v
ziadnom mieste nedosiahne teplotu 0 50°C
vy$Siu ako je teplota prostredia.

Vhodné su nasledujuce druhy privodnych
elektrickych kéblov, priCom treba brat do
uvahy ich prierez: HO7 RN-F, HO5 RN-F,
HO05 RR-F, HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90),
HO05 BB-F.

Svorkovnica s koncovkami

Rudra je vybavendé lahko pristupnou
svorkovnicou uréenou pre jednofazové
napajanie pri 230 V (Obr. 16).

Vyrobca odmieta akukolvek
zodpovednost na zranenia a Skody v
pripade- nedodrzania uvedenych

pokynov.

-1©)
z|©@I— |[I
J|[(@)])

Obr. 16
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Zabudovanie

Aby bol zabezpeéeny spravny postup pri
zabudovani- rury, rozmery kuchynského
vybavenia a otvoru na zabudovanie- musia
mat spravne rozmery.

Pri nainStalovani spotrebi¢a- nesmu ostat
volné medzery a musi byt uzatvoreny na
v8etkych  stranach  kuchynskym
zariadenim, aby sa prediS$lo moznosti
nahodného dotyku s “Zivymi” Eastami rary
(pod napétim). V&etky Casti, ktoré chrania
spotrebi€, vratane akéhokolvek krycieho
panelu (napriklad pri nainStalovani na
konci alebo na zaciatku kuchynskej linky),
musia byt upevnené tak, aby sa nedali
odmontovat bez pomoci nastrojov.
Zadna a jedna boc¢néa stena spotrebic¢a
mdbzu byt umiestnené pri vysSich stenach
kuchynského zariadenia alebo pri stene.
Druha boéna stena spotrebi¢a musi byt
umiestnend, naopak, vedla zariadenia
alebo spotrebicov s rovnakou vyskou.

Celkové rozmery rury (Obr. 17)
Rozmery otvoru v hornej skrinke

Otvor musi mat rozmery uvedené na
Obr. 18.

Rozmery otvoru pod pracovnou
plochou

Otvor musi mat rozmery uvedené na
Obr. 19.
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Upevnenie rury k linke

1. Spotrebi¢ zatlac¢te do otvoru v linke.

2. Otvorte dvierka rury a rdru upevnite
pomocou Styroch vymedzovacov (A) v
otvoroch na rame rury a potom
zaskrutkovanim Styroch skrutiek do
dreva (B) (Obr. 20).

Servis a nahradné diely

Ak vas spotrebi¢ nepracuje spravne, aj
ked ste vykonali vSetko, ako je popisané v
kapitole “Co robit, ak nieéo nefunguje”,
zavolajte miestne servisné stredisko,
uvedte druh poruchy, model spotrebica
(Mod.), vyrobné €islo (Prod. No.) a sériove
Cislo (Ser. No. ) vyznacené na typovom
Stitku. Tento Stitok sa nachadza na
prednom okraji otvoru rary.

Originélne nahradné diely, certifikované
vyrobcom spotrebia a s jeho oznacenim,
dostanete vyhradne v naSom servisnom

stredisku a V' | Electrolux
autorizovanych Distriparts
predajniach.

Obr. 20
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Zaruka/Servisna sluzba

Electrolux Slovakia poskytuje zarucnu dobu 2 roky od dna zakupenia spotrebica.
Podrobnosti o zarucnych podmienkach sa dozviete zo zarucného listu, ktory obdrzite
od svojho predajcu pri kipe spotrebica. Sucast’ou zarucného listu je aj zoznam
zmluvnych servisnych partnerov.

Electrolux Slovakia s.r.o., Seberiniho 1,

821 03 Bratislava

tel: +421 (0)2 4333 4322, 4355

fax: +421 (0)2 4333 6976

e-mail: zakaznicke.centrum @electrolux.sk

Europska zaruka

Spolocnost’ Electrolux poskytuje na tento spotrebic zaruku vo vSetkych krajinach,
ktorych zoznam sa uvadza na zadnej strane, v priebehu zarucnej lehoty uvedenej v
zéruke na spotrebic alebo urcenej zdkonom. Ak sa prest’ahujete zjednej ztychto krajin
do inej krajiny, ktora sa uvadza vzozname, pri splneni nasledujucich podmienok zaruka
na spotrebic prechadza spolu svami:

Zarucna lehota na spotrebic zacina plynut’ datumom prvého zakupenia spotrebica
preukdzaného predlozenim platného dokumentu okupe vydaného predajcom tohto
spotrebica.

Zarucna lehota na spotrebic je rovnaka ajej rozsah je zhodny zhladiska prace
adielcov, ako uzaruky existujucej vo vasej novej krajine pobytu pre dany konkrétny
model alebo typovy rad spotrebicov.

Zaruka na spotrebic plati osobne pre pévodného kupujuceho spotrebica aneméze
byt prevedena na iného pouzivatela.

Spotrebic bol nainstalovany apouzivany vsulade spokynmi vydanymi spolocnost’ou
Electrolux apouziva sa iba vramci doméacnosti, t. j. nepouziva sa na komercné ucely.
Spotrebic bol nainstalovany vsulade so vSetkymi prislusnymi predpismi platnymi vo
vasej novej krajine pobytu.

Ustanovenia tejto Eurdpskej zaruky nemaju zZiadny vplyv na prava, ktoré mate zo
zakona.
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Albania
Belgique/Belgi&/Belgien
Ceska republika
Danmark
Deutschland
Eesti

Espafia
France

Great Britain
Hellas
Hrvatska
Ireland

Italia

Latvija

Lietuva
Luxembourg
Magyarorszag
Nederland
Norge
Osterreich
Polska

Portugal

Romania

Schweiz - Suisse - Svizzera

Slovenija
Slovensko
Suomi
Sverige
Tirkiye

Poccua

=
+355 4 261 450
+32 2 363 04 44
+4202 61126112
+4570 1174 00
+49 180 32 26 622
+37 2 66 50 030
+34 902 11 63 88
www_electrolux.fr
+44 8705 929 929
+3023 1056 1970
+385 163 23 338
+353 140 90 753
+39 (0) 434 558500
+37 17 84 59 34
+370 5 2780609
+352 42 431 301
+36 1252 1773
+31 17 24 68 300
+47 81 5 30 222
+43 18 66 400
+48 22 43 47 300

+3512 14 40 39 39

+40 21 451 20 30
+4162 88 99 111
+38 6124 25731

+421243334322
www.electrolux.fi
+46 (0)771 76 76 76
+90212293 1025

+7 495 937 7837

Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane
Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek
Budéjovicka 3, Praha 4, 140 21
Sjeellandsgade 2, 7000 Fredericia
Muggenhofer Str. 135, 90429 Nurnberg
Parnu mnt. 153, 11624 Tallinn

Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de Henares Madrid

Addington Way, Luton, Bedfordshire LU4 9QQ
4, Limnou Str., 54627 Thessaloniki

Slavonska avenija 3, 10000 Zagreb

Long Mile Road Dublin 12

C.so Lino Zanussi, 26 - 33080 Porcia (PN)

Kr. Barona iela 130/2, LV-1012, Riga

Ozo 10A, LT 08200 Vilnius

Rue de Bitbourg, 7, L-1273 Hamm

H-1142 Budapest XIV, Erzsébet kiralyné atja 87
Vennootsweg 1, 2404 CG - Alphen aan den Rijn
Rislekkvn. 2 , 0508 Oslo

Herziggasse 9, 1230 Wien

ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

Quinta da Fonte - Edificio Gongalves Zarco -
Q 35 -2774-518 Paco de Arcos

Str. Garii Progresului 2, S4, 040671 RO
Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil
Gerbiceva ulica 98, 1000 Ljubljana

Electrolux Slovakia s.r.o0., Electrolux Domace
spotrebice SK, Seberiniho 1, 821 03 Bratislava

Electrolux Service, S:t Géransgatan 143,
S-105 45 Stockholm

Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim Istanbul

129090 Mockea, OnumMnuitckuia npocnexT, 16, BLY
"OnumMnuk"
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1 |Fabricante | Maerke Hersteller TMpopmbeutiis | Manufacturer | Fabricant Costruttore | Fabrikant Fabricante | Leverantsr | Tavarantoimitaja] Electrolux|
2 |Modelo | Model Modell Movtéro | Model Modéle Modello | Model Modelo | Modell Mall EOB 53003
3 | Clase deefici- | Relativt ener- | Energieeffizi- | Tacn | Energy effici- | Classement selon| Classe dieffi- | Energie-effi- | Classe de efici- | Energieffekti- | Energiatehok-
e | encia energética | giforbrug enzklasse pvepreaKiic | encyclass | sonefficacite | cienza energefica| ciéntieklasse | éncia energéticavitetsklass kuusluokka
anddoons i
4 |- Callentamiento| - Traditionel - Konventionelle/ - uufucusii | - Conventional |- Classique |- G -G -C B ~Via-alalamp!
convencional | opvarmning | Beheizung naturale varmning
5 |- Conveccién |- Vammiuft ~Um/HeiRluft | - Me xuxiovopiu | - Forced air |- Convection |- Convezi - - Convecgdo |- Varmning ~Kiertoilma
forzada Osppotaépa | convection | forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmluft
Consumo de K Energy Consommation | Consumo di Energieverbruik | Consumo de | Energiférbrukning Energian-
nergia Opvarmnings- | Beheizung: | EVEpTEIUS consumption | d'énergie energia Verhitings- energia Varmnings- | kulutus
Funcién de ca- | funktion: ‘/‘\,_mmu'pwft Heating Fonction Funzione di functie: Fungao de funktion: Kuumennusta
PRAVONS function: chauffage: i i pa:
- Calentamiento| - Traditionel | - Konventionelle| - Supfiazixy | - Conventional |- Classique |- Convezione |- Cy -C B i - YIa-alalamp!
6 |"conendional | opvarmning | Bohelzung naturdle e 0,79 kWh
7 |- Conveccion |- Varmiuft “Um/HeiRiuft | - Me xusiooopia | - Forced air |- Convection |- Convezione | - Geforceerde | - Convecgao |- Varmning ~Kierolma | 78 |V
forzada Ocppod aépi ection | forcée forzata ie| forgada de ar | med varmiuft )
8 |- Vapor -Damp - Dampf - Atpoo - Steam - Vapeur - Vapore - Stoom - Vapor - Anga - Hoyry
9 |Volumen Netto- § Netto- Qpérpog Usable volu- | Volume utile |Volume utile | Netto volume| Volume util | Anvandbar Kayttotilavuus 53,0
neto (litros) | volumen (liter)| volumen (Liter)| éyxog (Aitpa) | me (litres) | (litres) (litri) (liter) Litros volym (liter) | (litraa) ’
Tipo: Type: Typ: Size: Type: Tipo: Type: Tipo Storlek: Koko:
- Pequefio -Lille - Kiein - Mikpos - Small - Faible volume | - Piccolo - Klei - pequeno - Liten - Pieni
- Medio - Mellemstort - Mittel - Meoaiog - Medium - Volume moyen - Medio - Middelgroot | - médio - Medelstor - Keskikokoinen «
- Grande - Stort - Grof Meyiog - Large - Grand volume |- Grande - Groot - grande - Stor - Suuri
Tiempo de Tilberedningstid| Kochzeitbei | Xpovosyia | Time to cook | Temps de Tempo Bereidings- | Tempo de Tillagningstid | Paistoaika
coccion con | ved Standard- vioyo standard cuisson en necessario  [tidbjstan- | cozedurada  |férenstan- | vakiokuormalla:
carga normal: | standardbe- | beladung: tmorompévoy | load: charge per cottura daardbela- | carga-padrdo: | dardlast:
lastning: goptiov: normale: carico normale: | sting:
10| - Calentamiento - Traditionel | - Konventionelle | - Supfatici | - Conventional |- Classique |- Convezi -C -C - ~Yia-alalamed | 43 min
i Beheizung naturale Vvarmning -
11| - Conveccion |- Varmiut -Um/MeiBluft |- Me xukho- | -Forcedair |- Convection |- Convezione |- Geforceerde |- Convecgéio |- Varmning - Kiertoilma .
forzada @opia Beppod | convection forcée forzata luchtconvectie| forcada de ar | med varmiuft 41 min.
aipa
Superficie de | Arealet af Grofe des Hpeyaitepn | The areaof | Aire de la Superficie Opperviakte | Area da Ytanforden | Suurimman
laplacade |denstorste | groten emiveu the largest | surface dela | del piano di superficie da | storsta leivinpellin
12| coccién de bageplade Backblechs | ynoinatog baking sheet |plus grande | cottura pits grootste maior placa | bakplaten ala 1130 cm?
mayor exppalopevn plaque pour | grande bakplaat de pastelaria
tamario patisserie
13| Ruido [dB (A) | Lydeffekt- Gerausch (dB | Z6puPoc[dB | Noise (dB (A) |Bruit [dB (A) Rumore [dB | Geluidsni- Nivel de Bullerniva Adini (dB (A)
re 1 pW] niveau dB (A) | (Ayre 1 pw) | (A)@vilpWl | g1 pw) re 1 pW] (A)re 1pW]  |veaudB (A) | ruidodB (A) | dB (A) re 1 pW)
(Stoj) re 1 pW re 1 pW
12| <Volumen neto/Nettovolumen/Qeé iog dyxog/Usable volume/NVolume utile/ < 35 |
@ Mas eficiente Bassi consumi Menos eficiente  Alti consumi Netto util i
Lavt forbrug Efficiént Hojt forbrug Inefficiént 351 <Volumen Qeéhpog /Usabl utile/ < 65|
Niedriger Verbrauch Mais eficiente Hoher Ve Menos eficiente Netto
Mo anodotikd Lag forbrukning AdTEPO am0BOTIKG Hosg frbruks " )
More efficiont e Loss lfcent  poton kautave | @@@® 65 | <Volumen Qoitapoc oyroc/Usable utile/
Econome. Peu économe Netto 2002/40/EC
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