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ESTAMOS A PENSAR EM SI

Obrigado por ter adquirido um aparelho Electrolux. Escolheu um produto que traz
com ele décadas de experiéncia profissional e inovagéo. Engenhoso e elegante,
foi concebido a pensar em si. Assim, quando o utilizar, tera a tranquilidade de
saber que obtera sempre optimos resultados.
Bem-vindo(a) a Electrolux.
Visite o nosso website para:
Resolver problemas e obter conselhos de utilizagéo, catalogos e informacgoes
@ sobre assisténcia:
www.electrolux.com/webselfservice
g Registar o seu produto para beneficiar de um servigo melhor:
a/ www.registerelectrolux.com

Adquirir acessorios, consumiveis e pegas de substituicao originais para o seu
% aparelho:

www.electrolux.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Utilize sempre pecgas de substituicdo originais.

Quando contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, certifique-
se de que tem os seguintes dados disponiveis: Modelo, PNC, Nimero de Série.
A informagéao encontra-se na placa de caracteristicas.

/\ Aviso / Cuidado - Informagbes de seguranca
® Informagbes gerais e sugestoes
Informagbes ambientais

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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1. A INFORMACOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instru¢des fornecidas antes de
instalar e utilizar o aparelho. O fabricante nao é
responsavel por quaisquer ferimentos ou danos
resultantes de instalag&o ou utilizagao incorretas.
Guarde sempre as instrugdes em local seguro e
acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca para criangas e pessoas vulneraveis

Este aparelho pode ser utilizado por criancas de 8 ou
mais anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimento se tiverem
recebido supervisao ou instrucdes relativas a
utilizacdo do aparelho de forma segura e
compreenderem 0s perigos envolvidos.

- As criangas com idade entre 3 e 8 anos e as pessoas
portadoras de incapacidade profunda e complexa
devem ser mantidas afastadas do aparelho ou
constantemente vigiadas.

- As criangas com menos de 3 anos de idade devem
ser mantidas afastadas do aparelho ou
constantemente vigiadas.

Nao permita que as criancas brinquem com o
aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancas e elimine-os de forma
apropriada.

Mantenha as criangas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando este estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis poderao ficar
quentes durante a utilizagao.

Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criancas, esse dispositivo deve ser ativado.

- Alimpeza e a manutencao basica do aparelho nao
devem ser efetuadas por criangcas sem supervisao.
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1.2 Seguranca geral

- Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este
aparelho e substituir o cabo.

- AVISO: O aparelho e as partes acessiveis ficam
quentes durante a utilizagao. Deve ter cuidado para
evitar tocar nas resisténcias de aquecimento.

Utilize sempre luvas de forno para retirar e colocar
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

Antes efetuar qualquer acdo de manutencéao, desligue
o aparelho da corrente elétrica.

- AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta
desligado antes de substituir a ldmpada, para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

Nao utilize o aparelho antes de o instalar na estrutura
de encastre.

N&o utilize uma maquina de limpar a vapor para
limpar o aparelho.

N&ao utilize agentes de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos afiados para limpar a porta de
vidro, porque podem riscar a superficie e causar a
quebra do vidro.

Se o cabo de alimentacgao elétrica estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.
Para remover os apoios para prateleiras, puxe
primeiro a parte da frente e depois a parte de tras do
apoio para prateleiras para fora da parede lateral.
Instale os apoios para prateleiras na sequéncia

inversa.
2. INSTRUCOES DE SEGURANCA
2.1 Instalagao * Remova toda a embalagem.
* Nao instale nem utilize o aparelho se
AVISO! ele estiver danificado.
A instalagao deste aparelho » Siga as instrugdes de instalagao
tem de ser efetuada por uma fornecidas com o aparelho.
pessoa qualificada. * Tenha sempre cuidado quando

deslocar o aparelho porque ele é



pesado. Utilize sempre luvas e

calgado de protecgéao.

N&ao puxe o aparelho pelo puxador.
Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e

moveis de cozinha.
Instale o aparelho num local seguro e
adequado que cumpra os requisitos

de instalacao.

O aparelho esta equipado com um

sistema de arrefecimento elétrico. E

necessario que tenha alimentagao

elétrica.
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Parafusos de mon-
tagem

4x25 mm

Altura minima do ar-
mario (altura mini-
ma do armario de-
baixo do balcao)

590 (600) mm

Largura do armario

560 mm

Profundidade do ar-
mario

550 (550) mm

Altura da parte da 594 mm
frente do aparelho

Altura da parte de 576 mm
tras do aparelho

Largura da parte da 595 mm
frente do aparelho

Largura da parte de 559 mm
tras do aparelho

Profundidade do 569 mm
aparelho

Profundidade de en- 548 mm
castre do aparelho

Profundidade com a 1022 mm
porta aberta

Dimensao minima 560x20 mm
da abertura de ven-

tilagao. Abertura lo-

calizada na parte in-

ferior traseira

Comprimento do ca- 1500 mm

bo de alimentagao
elétrica. O cabo sai
pelo canto traseiro
direito

2.2 Ligacao elétrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque
elétrico.

Todas as ligagdes elétricas devem
ser efetuadas por um eletricista
qualificado.

O aparelho tem de ficar ligado a terra.
Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas
sdo compativeis com a alimentagao
elétrica.

Utilize sempre uma tomada bem
instalada e a prova de choques
elétricos.

Nao utilize adaptadores com varias
tomadas, nem cabos de extensao.
Certifique-se de que nao danifica a
ficha e o cabo de alimentagao
elétrica. Se for necessario substituir o
cabo de alimentagao, esta operagao
deve ser efetuada pelo nosso Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado.
Nao permita que algum cabo elétrico
toque na porta do aparelho ou se
aproxime dela ou do nicho debaixo do
aparelho, especialmente quando o
aparelho estiver a funcionar ou a
porta estiver quente.

As protegdes contra choques elétricos
das pecas isoladas e nao isoladas
devem estar fixas de modo a néo
poderem ser retiradas sem
ferramentas.

Ligue a ficha a tomada elétrica
apenas no final da instalagao.
Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apos a instalagao.

Se a tomada elétrica estiver solta,
nao ligue a ficha.

Nao puxe o cabo de alimentacao para
desligar o aparelho. Puxe sempre a
ficha de alimentagao.

Utilize apenas dispositivos de
isolamento corretos: disjuntores de
protecao, fusiveis (os fusiveis de
rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.
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A instalagao elétrica deve possuir um

dispositivo de isolamento que lhe
permita desligar o aparelho da

corrente elétrica em todos os polos. O

dispositivo de isolamento deve ter
uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

Este aparelho é fornecido com uma
ficha e um cabo de alimentagéo.

Tipos de cabo aplicaveis para insta-
lagao ou substituicao na Europa:

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

Para obter informacgdes sobre a secgao
do cabo, consulte a poténcia total na
placa de caracteristicas. Também pode
consultar a tabela:

Poténcia total (W) Secgao do cabo

(mm?)
maximo de 1380 3 x0.75
maximo de 2300 3 x 1
maximo de 3680 3x 1.5

O cabo de terra (cabo verde/amarelo)

t

em de ser 2 cm mais comprido do que

os cabos de fase e neutro (cabos azul e
castanho).

2.3 Utilizacao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras, choque
elétrico ou explosao.

Este aparelho destina-se apenas a
uso domeéstico.

Nao altere as especificagdes deste
aparelho.

Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo nao ficam obstruidas.

Nao deixe o aparelho a funcionar sem

vigilancia.

Desative o aparelho apds cada
utilizagao.

Tenha cuidado sempre que abrir a
porta do aparelho quando ele estiver
a funcionar. Pode sair ar muito
quente.

Nao utilize o aparelho com as maos
humidas ou se ele estiver em
contacto com agua.

Nao exerga pressao sobre a porta se
ela estiver aberta.

Nao utilize o aparelho como
superficie de trabalho ou
armazenamento.

Abra a porta do aparelho com
cuidado. A utilizagao de ingredientes
com alcool pode provocar uma
mistura de alcool e ar.

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

Nao coloque produtos inflamaveis, ou
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em
cima do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloragao do
esmalte:

— Na&o coloque recipientes de ir ao
forno ou outros objetos
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Nao coloque folha de aluminio
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Nao verta agua diretamente sobre
o aparelho quando ele estiver
quente.

— Nao coloque pratos ou alimentos
hdmidos no aparelho ap6s acabar
de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover
ou instalar os acessorios.

A eventual descoloragao do esmalte
ou do ago inoxidavel nao afeta o
desempenho do aparelho.

Utilize um tabuleiro quando cozer
bolos muito humidos. Caso contrario,
os sucos da fruta podem provocar
manchas permanentes.

Este aparelho serve apenas para
cozinhar. Nao pode ser usado para
outras fungdes como, por exemplo,
aquecimento de divisdes.

Cozinhe sempre com a porta do forno
fechada.

Se o aparelho ficar instalado atras de
uma porta de armario, nunca feche a
porta com o aparelho em



funcionamento. Se a porta ficar
fechada, podera ocorrer acumulagéo
de calor e humidade que podem
danificar o aparelho, o mével e o piso.
Nao feche a porta do armario
enquanto o aparelho nao tiver
arrefecido totalmente apés uma
utilizacao.

2.4 Manutencao e limpeza

AVISO!

Risco de ferimentos,
incéndio e danos no
aparelho.

Antes de qualquer acgao de
manutencgao, desactive o aparelho e
desligue a ficha da tomada eléctrica.
Certifique-se de que o aparelho esta
frio. Existe o risco de quebra dos
painéis de vidro.

Substitua imediatamente os painéis
de vidro se estiverem danificados.
Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Tenha cuidado quando retirar a porta
do aparelho. A porta é pesada!
Limpe o aparelho com regularidade
para evitar que o material da
superficie se deteriore.

Limpe o aparelho com um pano
macio e humido. Utilize apenas
detergentes neutros. Nao utilize
quaisquer produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objectos
metalicos.

Se utilizar um spray para forno, siga
as instrugdes de seguranga da
embalagem.

3. INSTALACAO

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.
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Nao limpe o esmalte catalitico (se
aplicavel) com nenhum tipo de
detergente.

2.5 Luz interior

AVISO!
Risco de choque elétrico.

A lampada normal ou de halogénio
utilizada neste aparelho destina-se
apenas a aparelhos domésticos. Nao
a utilize para iluminagcao em casa.
Antes de substituir a lampada,
desligue o aparelho da corrente
elétrica.

Utilize apenas lampadas com as
mesmas especificagoes.

2.6 Assisténcia

Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado se for necessario
reparar o aparelho.

Utilize apenas pegas de substituicao
originais.

2.7 Eliminacao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

Desligue o aparelho da alimentacdo
eléctrica.

Corte o cabo de alimentagdo eléctrica
do aparelho e elimine-o.

Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de
estimacao fiquem presos no aparelho.
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3.1 Em construcao

5

— R ——!

3

5

—— R ——!

3

3.2 Fixagao do forno no
armario




4. DESCRICAO DO PRODUTO

4.1 Descrigao geral

5 EOm

4.2 Acessorios

* Prateleira em grelha
Para recipiente de ir ao forno, forma
de bolo, assados.

* Tabuleiro para grelhar / assar

5. PAINEL DE COMANDOS

PORTUGUES 9

Painel de controlo

Botéo das fungdes de aquecimento
Lampada/simbolo de funcionamento
Visor

Botdo da temperatura

[A Simbolo / indicador de temperatura
Resisténcia

Bl Lampada

El Ventoinha

Recipiente da limpeza com agua
Apoio para prateleiras, amovivel
Posigoes de prateleira

Para cozer e assar ou como tabuleiro
para recolher gordura.

» Calhas telescopicas
Para prateleiras e tabuleiros.

5.1 Botdes
Campo do sensor/ Bo- Fungao Descrigao
tao
—_ MENOS Para selecionar o tempo.
Q) RELOGIO Para selecionar uma fungéo de relégio.
+ MAIS Para selecionar o tempo.
5.2 Visor
A B C A. Indicadores de fungdes
| | I B. Indicador das horas
o) omm)  mm)oomm C. Indicador de fungao
A BRAR o
LIy
= -l
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6. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

AN
@

6.1 Limpeza inicial

Remova todos os acessorios e apoios
para prateleiras amoviveis do forno.

Para acertar a hora do dia,
consulte o capitulo “Fungdes
de relogio”.

Consulte o capitulo
“Manutencao e limpeza”.

Limpe o forno e os acessorios antes da
primeira utilizagao.

Coloque os acessorios e 0s apoios para
prateleiras amoviveis nas respectivas
posigoes originais.

7. UTILIZACAO DIARIA

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

7.1 Botdes retrateis

Para utilizar o aparelho, prima o botao. O
botao fica saliente.

7.2 Selecionar uma funcgao de
aquecimento

1. Rode o botao das fungdes de
aquecimento para selecionar uma
funcéo de aquecimento.

2. Rode o botdo de comando para
selecionar a temperatura.

A lampada acende quando o forno esta

a funcionar.

3. Para desligar o forno, rode os botdes
para a posigao Off.

7.3 Fungdes do forno

6.2 Pré-aquecimento

Pré-aqueca o forno vazio antes da
primeira utilizagao.

1. Selecione a fungao | ea
temperatura maxima.

2. Deixe o forno funcionar durante 1
hora.

3. Selecione a fungao LY e selecione a
temperatura maxima.

4. Deixe o forno funcionar durante 15
minutos.

5. Desllgue o forno e deixe-o arrefecer.

Os acessorios podem ficar mais quentes

do que o habitual. O forno pode emitir

algum odor e fumo. Certifique-se de que

a circulagao de ar na divisao é suficiente.

Fungao
do forno

Aplicagao

0 O forno esta desligado.

Posicao
Off (desli-
gado)
oS Para acender a lampada
A sem ter uma fungéo de co-
Lz zedura ativa.
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Fungao Aplicagao Fungao Aplicagao
do forno do forno
Esta fungao foi concebida vov Para assar aves ou pecgas
‘Iﬁfl para poupar energia du- ¥ de carne de grandes di-
Ventilado rante a cozedura. Consul- Grelhador mensoes numa posigéo da
te as instrugdes de coze- Veriiee: grelha. Para gratinar e
dura no capitulo “Suges- alourar.
tées e dicas”, Ventilado. A
porta do forno deve estar Para cozer bolos com ba-
fechada durante a cozedu- — ses estaladigas e conser-
ra, para que a fungéo nao Aqueci- Var alimentos.
seja interrompida e para mento In-
garantir que o forno fun- ferior
ciona com a maxima efici- :
éncia energética possivel. £+ Para cozer piza. Para
Quando utilizar esta fun- —_ alourar com mais intensi-
¢40, a temperatura na ca- B daqie e deixar a base esta-
vidade pode ser diferente ladica.
da temperatura seleciona- Para descongelar alimen-
da. O calor residual é utili- tos (legumes e fruta). O
zado.A poténcia de aque- (XX tempo de descongelagao
cimento pode ser reduzi- Desconge- depende da quantidade e
da. Para conhecer as re- 2l do tamanho dos alimentos
comendacoes gerais para congelados.
poupanca de energia, con-
sulte “Poupanca de ener- —_— Para cozer e assar pratos
gia” no capitulo “Eficiéncia - numa posigao de pratelei-
energeética”.Esta fungao foi Celarans B
utilizada para satisfazer a erior/infe- ara mais informagéo so-
classe de eficiéncia ener- eior (Calor bre a Limpeza com Agua,
gética de acordo com a : consulte o capitulo “Manu-
norma EN 60350-1 Superior/ . o el ’
] Inferior) / ten¢@o e limpeza”.
— Para assar ou assar e co- Limpeza
1 zer alimentos em mais do com agua
Cozedura dueuma posigao de prate-
ventilada '€ira com a mesma tempe-
ratura de cozedura, sem
transferéncia de sabores.
7.4 Visor
A B c A. Indicadores de fungdes
| | I B. Indicador das horas
gm—) gmm) g oo C. Indicador de fungéo
A AR08 o ’
LI
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7.5 Botoes
Campo do sensor/ Bo- Fungao Descrigao
tao
— MENOS Para selecionar o tempo.
D RELOGIO Para selecionar uma fungao de relogio.

+ MAIS

Para selecionar o tempo.

8. FUNCOES DE RELOGIO

8.1 Tabela das fungdes de reldgio

Funcao de relégio Aplicagao

@ HORADODIA

Para definir, alterar ou verificar a hora do dia.

|>| DURAGAO

Para definir o tempo de funcionamento do aparelho.

>| FIM

Para definir a hora a que o aparelho é desactivado.

[>|->| INICIO DIFERI-
DO

Para combinar as fungées DURAGAO e FIM.

0 CONTA-MINU-

Para definir um tempo para contagem decrescente. Es-

TOS ta fungédo nao afecta o funcionamento do aparelho. Po-
de regular o CONTA-MINUTOS em qualquer momento,
mesmo com o aparelho desligado (off).

8.2 Acertar a hora. Alterar a
hora

E necessario acertar a hora antes de
utilizar o forno.

Quando ligar o aparelho a alimentagéo
eléctrica, apds uma falha de corrente ou
se o temporizador nao estiver

configurado, o indicador Q) fica
intermitente.

Prima o botao + ou — para acertar a
hora.

Apos cerca de cinco segundos, o
indicador deixa de piscar e o visor indica
a hora do dia que definir.

Para acertar a hora do dia, prima @

varias vezes até que @ fique
intermitente.

8.3 Definir a DURACAO

1. Seleccione uma fungao do forno e
uma temperatura.

2. Prima © varias vezes até que [
fique intermitente.

3. Prima ™ ou — para definir o tempo
da DURAGAO.

O visor apresenta 2.

4. Quando o tempo terminar, 1= fica
intermitente e é emitido um sinal
sonoro. O aparelho desactiva-se
automaticamente.

5. Prima qualquer botao para desligar o
sinal sonoro.

6. Rode o botéao das fungdes do forno e
0 botao da temperatura para a
posigao de desligado (off).



8.4 Definir o FIM

1. Seleccione uma fungao do forno e
uma temperatura.

2. Prima © varias vezes até que =l
fique intermitente.

3. Prima + ou ~ para definir a hora.
O visor apresenta =/,

4. Quando o tempo terminar, _)| fica
intermitente e é emitido um sinal
sonoro. O aparelho desactiva-se
automaticamente.

5. Prima qualquer botao para parar o
sinal.

6. Rode o botao das fungdes do forno e
o botao da temperatura para a
posigao de desligado (off).

8.5 Definir o INICIO DIFERIDO

1. Seleccione uma fungao do forno e
uma temperatura.

2. Prima O varias vezes até que [~
fique intermitente.

3. Prima + ou — para definir o tempo
da DURAGCAO.
. Prima @
5. Prima + ou — para definir a hora
de FIM.

6. Prima Q) para confirmar.

O aparelho liga-se automaticamente
mais tarde, funciona durante o tempo da
DURACADO e desliga-se a hora de FIM

9. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

9.1 Introduzir os acessorios

Prateleira em grelha:

Introduza a prateleira entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras e
certifique-se de que os pés de apoio
ficam para baixo.
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definida. A hora definida, é emitido um
sinal sonoro.

7. O aparelho desactiva-se
automaticamente. Prima qualquer
botéo para parar o sinal.

Rode o botao das fung¢des do forno e
0 botao da temperatura para a
posicao de desligado (off).

8.6 Regular o CONTA-
MINUTOS

©

1. Prima @) varias vezes até que Q
fique intermitente.

2. Prima + ou — para definir o tempo
necessario.

O Conta-Minutos inicia automaticamente

apods 5 segundos.

3. Quando o tempo definido terminar, é

emitido um sinal sonoro. Prima

qualquer botao para desligar o sinal

Sonoro.

Rode o botéo das fungdes do forno e

0 botédo da temperatura para a

posicéo de desligado (off).

>

8.7 Cancelar as fungodes de
relogio

1. Prima @) varias vezes até que o
indicador da funcao pretendida fique
intermitente.

2. Mantenha premido —

A fungao de reldgio apaga se apos
alguns segundos.

Tabuleiro para grelhar:
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Introduza o tabuleiro para grelhar entre
as barras-guia dos apoios para
prateleiras.

—

Prateleira em grelha etabuleiro para
grelharem conjunto:

Introduza o tabuleiro para grelhar entre
as barras-guia dos apoios para
prateleiras e a prateleira em grelha sobre
as barras diretamente acima.

==

=T

Um pequeno entalhe na
parte inferior aumenta a
segurancga. Estes entalhes
sdo também dispositivos
anti-inclinacdo. A armacao
elevada a volta da prateleira
impede que os recipientes
deslizem para fora da
prateleira.

@ \\\‘(////////////////,7////

9.2 Calhas telescopicas

Guarde as instrugdes de
instalagao das calhas
telescépicas para futura
referéncia.

Com as calhas telescopicas, pode
colocar e remover as prateleiras mais
facilmente.

& CUIDADO!

Nao lave as calhas
telescopicas na maquina de
lavar loica. N&o lubrifique as
calhas telescopicas.

1. Retire as calhas telescopicas direita
e esquerda.

2. Coloque a prateleira em grelha nas
calhas telescopicas e empurre-as
cuidadosamente para o interior do
forno.

Certifique-se de que volta a colocar as
calhas telescopicas totalmente no
interior do forno antes de fechar a porta
do forno.



10. FUNCOES ADICIONAIS

10.1 Ventoinha de
arrefecimento

Quando o forno estéa a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento é activada
automaticamente para manter as
superficies do forno frias. Se desligar o
forno, a ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar até o forno
arrefecer.

11. SUGESTOES E DICAS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

A temperatura e os tempos
de cozedura indicados nas
tabelas sao apenas valores
de referéncia. Dependem
das receitas, da qualidade e
da quantidade dos
ingredientes utilizados.

@

11.1 Recomendacgdes para
cozinhar

O forno possui cinco posigoes de
prateleira.

Conte as posigoes de prateleira a partir
do fundo do forno

O forno pode ter um processo para cozer
ou assar diferente do forno que utilizava
anteriormente. As tabelas em baixo
indicam regulagdes de temperatura,
tempos de cozedura e posicoes de
prateleira para algumas receitas
comuns.

Se nao encontrar as regulagdes para
alguma receita especifica, procure uma
semelhante.

O forno possui um sistema especial que
faz circular o ar e renova
constantemente o vapor. Este sistema
permite cozinhar num ambiente a vapor
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10.2 Termodstato de seguranga

Se o forno for utilizado incorretamente
ou tiver alguma anomalia, pode ocorrer
um sobreaquecimento perigoso. Para
evitar isso, o forno possui um termodstato
de seguranca que corta a alimentagao
elétrica. O forno volta a ativar-se
automaticamente quando a temperatura
baixar.

e manter os alimentos macios por dentro
e estaladicos por fora. Diminui o tempo
de cozedura e o consumo de energia.

Cozer bolos
Nao abra a porta do forno até ter
decorrido 3/4 do tempo de cozedura.

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

Cozinhar carne e peixe

Utilize um tabuleiro para grelhar quando
cozinhar alimentos muito gordurosos,
para evitar que o forno fique com
manchas que podem ser permanentes.

Deixe a carne repousar cerca de 15
minutos antes de a cortar, para nao
perder os sucos.

Para evitar demasiado fumo no forno
quando assar, coloque um pouco de
agua no tabuleiro para grelhar. Para
evitar a condensacao de fumo,
acrescente agua sempre que ele secar.

Tempos de cozedura

Os tempos de cozedura dependem do
tipo de alimento, da consisténcia e do
volume.

No inicio, monitorize o desempenho
quando cozinhar. Quando utilizar este
aparelho, procure as melhores
regulagdes (grau de cozedura, tempo de
cozedura, etc.) para os seus recipientes
€ para as suas receitas e quantidades.
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11.2 Tabela para cozer e assar

Bolos
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Receitas 170 2 160 3 45 - 60 Em forma
batidas de bolo
Massa 170 2 160 3 20-30 Em forma
amantei- de bolo
gada
Cheese- 170 1 160 1 70 - 80 Em forma
cake but- de bolo de
termilk 26 cm ou
prateleira
em grelha
Bolo de 170 2 160 2 (esquer- 80 - 100 Em duas
magca (tar- da e direi- formas de
te de ma- ta) bolo de 20
<’35,)1) cm ou nu-
ma prate-
leira em
grelha
Strudel 175 & 150 2 60 - 80 Em tabu-
leiro para
assar
Tarte de 170 2 165 2 (esquer- 30-40 Em forma
compota da e direi- de bolo de
ta) 26 cm
Paodel6o 170 2 160 2 50 - 60 Em forma
de bolo de
26 cm
Bolo de 160 2 150 2 90 -120 Em forma
Natal / Bo- de bolo de
lo de fruta 20 cm
rico)
Bolo de 175 1 160 2 50 - 60 Em forma
ameixa) de pao
Bolos pe- 170 3 140-150 3 20-30 Em tabu-
quenos - leiro para
um nivel assar
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Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Bolos pe- - - 140-150 2e4 25-35 Em tabu-
quenos - leiro para
dois niveis assar
Biscoitos / 140 3 140-150 3 30-35 Em tabu-
Pastelaria leiro para
em tiras - assar
um nivel
Biscoitos / - - 140-150 2e4 35-40 Em tabu-
Pastelaria leiro para
em tiras - assar
dois niveis
Meren- 120 3 120 3 80 -100 Em tabu-
gues leiro para
assar
Péaes de 190 8 180 8 15-20 Em tabu-
leite) leiro para
assar
Eclairs 190 8 170 8 25-35 Em tabu-
leiro para
assar
Tartes pla- 180 2 170 2 45-70 Em forma
nas de bolo de
20 cm
Bolo de 160 1 150 2 110-120 Em forma
fruta rico de bolo de
24 cm
Bolo de 170 1 160 1 50 - 60 Em forma
duas ca- de bolo de
madas?) 20 cm

1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
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Pao e Pizza
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Pao bran- 190 1 190 1 60 -70 1-2 pe-
col) gas, 500 g
cada pega
Pao de 190 1 180 1 30-45 Em forma
centeio de pao
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Em tabu-
leiro para
assar ou
tabuleiro
para gre-
Ihar
Scones!) 200 3 190 3 10- 20 Em tabu-
leiro para
assar
1) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Flans
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Flan de 200 2 180 2 40 - 50 Em forma
massa
Flan de 200 2 175 2 45 - 60 Em forma
vegetais
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 Em forma
Lasanhal) 180-190 2 180-190 2 25-40 Em forma
Canelo- 180-190 2 180-190 2 25-40 Em forma
nes!)

1) Pré-aquega o forno durante 10 minutos.
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Carne
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posig¢ao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Carne de 200 2 190 2 50-70 Numa pra-
vaca teleira em
grelha
Porco 180 2 180 2 90 - 120 Numa pra-
teleira em
grelha
Vitela 190 2 175 2 90 - 120 Numa pra-
teleira em
grelha
Carne as- 210 2 200 2 50 - 60 Numa pra-
sada, mal teleira em
passada grelha
Carne as- 210 2 200 2 60-70 Numa pra-
sada, mé- teleira em
dia grelha
Carne as- 210 2 200 2 70-75 Numa pra-
sada, bem teleira em
passada grelha
Pa de por- 180 2 170 2 120 - 150 Com cou-
co rato
Lombo de 180 2 160 2 100 - 120 Duas pe-
porco cas
Borrego 190 2 175 2 110-130 Perna
Frango 220 2 200 2 70 - 85 Inteiro
Peru 180 2 160 2 210-240 |Inteiro
Pato 175 2 220 2 120 - 150 Inteiro
Ganso 175 2 160 1 150 - 200 Inteiro
Coelho 190 2 175 2 60 - 80 Em peda-
cos
Lebre 190 2 175 2 150 - 200 Em peda-
cos
Faiséo 190 2 175 2 90 -120 Inteiro
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Peixe
Alimento Aquecimento inferi- Cozedura ventilada Tempo Comenta-
or/superior (min.) rios
Tempera- Posicdo Tempera- Posigcao
tura (°C) de prate- tura(°C) de prate-
leira leira
Truta / 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pei-
Dourada xes
Atum / 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
Salméo tes
11.3 Grelhador Ventilado
- . . Alimento Tempera- Tempo
Utilize a primeira ou a segunda posi¢ao B -
; tura (°C) (min.)
de prateleira.
Carne De Vaca Rolo de car- 160-170 50 - 60
Pré-aqueca o forno. Ee, 0,75 -1
Para calcular o tempo de assar, 9
multiplique o tempo indicado na tabela Joelho de 150-170 90 - 120
abaixo pelos centimetros de espessura porco (pré-
da carne. -cozido),
0,75 - 1 kg
Alimento Tempera- Tempo .
tura (°C)  (min.) Vitela
Carne assa- 190-200 5-6 Alimento  Tempera- Tempo
da ou lom- tura (°C)  (min.)
bo, mal pas- Vitela assa- 160-180 90 - 120
sado da, 1 kg
L Méo de vite- 160 - 180 120 - 150
da ou lom- B
o la, 1,5-2kg
bo, médio
Carne assa- 170-180 8- 10 Borrego
da ou lom- Alimento Tempera- Tempo
bo, bem tura (°C)  (min.)
passado
Perna de 150-170 100 - 120
Porco borrego,
b .
Alimento Tempera- Tempo S:gsg? _a1s 5
tura (°C)  (min.) kg ’ ’
0 L Lombode  160-180 40 - 60
¢o, pernil, 1 borrego, 1 -
-1,5 kg 1,5 kg
Costeleta, 170-180 60-90
entrecosto,

1-1,5kg
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Aves
: Alimento Tempera- Tempo
Alimento Tempera- Tempo o .
tura (oc) (mln) tura ( C) (mln.)
Partesde  200-220 30 - 50 g%ﬂli’ a0 D R el
aves, 0,2 - 0 Kg
0,25 kg ca- Peru,4-6 140-160 150 - 240
da kg
Frango, 190-210 35-50 Pei m
el W1 eixe (com vapor)
0,5 kg cada Alimento  Tempera- Tempo
Frango,do  190-210 50-70 W) ullin)
campo, 1 - Peixe intei- 210-220 40-60
1.5kg ro, 1-1,5 kg
Pato, 1,5-2 180-200 80-100 .
kg 11.4 Ventilado
Ganso, 3,5- 160-180 120-180 @ Para obter os melhores
5kg resultados, siga as
sugestdes indicadas na
tabela abaixo.
Alimento Acessorios Temperatura Posigcao Tempo
(°C) de prate- (min.)
leira
Paezinhos do- tabuleiro para assarou 175 3 40 - 50
ces, 12 unida- tabuleiro para recolha
des de gorduras
Paezinhos, 9 tabuleiro para assarou 180 2 35-45
unidades tabuleiro para recolha
de gorduras
Pizza, congela- grelha 180 2 45 - 55
da, 0,35 kg
Torta suica tabuleiro para assarou 170 2 30-40
tabuleiro para recolha
de gorduras
Brownie tabuleiro para assarou 170 2 45 -50
tabuleiro para recolha
de gorduras
Soufflé, 6 uni- formas pequenas de ce- 190 8 45 - 55
dades ramica na grelha
Base de flan forma de base de flan 180 2 35-45
de massa bati- na grelha
da

Bolo Victoria assadeira na grelha 170 2 35-50




22  www.electrolux.com

Alimento Acessorios Temperatura Posicdo  Tempo
(°C) de prate- (min.)
leira

Peixe escalfa- tabuleiro para assarou 180 2 35-45
do, 0,3 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Peixe inteiro, tabuleiro para assarou 180 8 25-35
0,2 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Filetes de pei- forma de pizza na gre- 170 8 30-40
xe, 0,3 kg lha
Carne escalfa- tabuleiro para assarou 180 3 35-45
da, 0,25 kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Shashlik, 0,5 tabuleiro para assarou 180 8 40 - 50
kg tabuleiro para recolha

de gorduras
Biscoitos, 16 tabuleiro para assarou 150 2 30 - 45
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
Biscoitos de tabuleiro para assarou 180 2 45 - 55
améndoa ou tabuleiro para recolha
c6co, 20 unida- de gorduras
des
Queques, 12 tabuleiro para assarou 170 2 30-40
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
Pastelaria sal- tabuleiro para assarou 170 2 35-45
gada, 16 uni-  tabuleiro para recolha
dades de gorduras
Biscoitos de tabuleiro para assarou 150 2 40 - 50
massa fina, 20 tabuleiro para recolha
unidades de gorduras
Tarteletes, 8 tabuleiro para assarou 170 2 30-40
unidades tabuleiro para recolha

de gorduras
Legumes es- tabuleiro para assarou 180 2 35-45
calfados, 0,4 tabuleiro para recolha
kg de gorduras
Omeleta de le- forma de pizza na gre- 180 3 35-45
gumes lha
Legumes, me- tabuleiro para assarou 180 4 35-45

diterranicos,
0,7 kg

tabuleiro para recolha
de gorduras
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11.5 Descongelar

Alimento Quanti- Tempode Tempo extrade Comentarios
dade (kg) desconge- descongelagao
lagao (min.) (min.)

Frango 1,0 100 - 140 20-30 Coloque o frango sobre
um pires virado ao con-
trario e este sobre um
prato grande. Vire a
meio do tempo.

Carne 1,0 100 - 140 20-30 Vire a meio do tempo.
Carne 0,5 90 - 120 20-30 Vire a meio do tempo.
Truta 1,50 25-35 10- 15 -

Morangos 3,0 30 -40 10-20 -

Manteiga 2,5 30-40 10-15 -

Natas 2x2,0 80 - 100 10-15 Também é possivel ba-

ter as natas quando
ainda estao ligeiramen-
te congeladas.

Gateau 1,4 60 60 -
11.6 Secar - Ventilado desidratacéo, abra a porta e deixe

) arrefecer durante uma noite para acabar
Cubra os tabuleiros com papel de desidratar.

impermeavel a gordura ou papel vegetal.
Para obter o melhor resultado, desligue
o forno a meio do tempo de

Legumes ) . ) o )
Para um tabuleiro, utilize a terceira posicao de prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e a quarta posi¢coes de prateleira.

Alimento Temperatura (°C) Tempo (h)
Feijoes 60 -70 6-8
Pimentos 60 -70 5-6
Legumes para sopa 60 -70 5-6
Cogumelos 50 - 60 6-8

Ervas aromaticas 40 - 50 2-3
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Fruta
Alimento Temperatura Tempo (h) Posigao de prateleira

€ 1 posigao 2 posigoes
Ameixas 60 - 70 8-10 & 1/4
Alperces 60 -70 8-10 B 1/4
Fatias de maga 60 - 70 6-8 8 174
Péras 60 - 70 6-9 & 1/4

11.7 Informacgao para testes

Testes de acordo com a norma IEC

60350-1.
Alimen- Funcgao Acesso6- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
to rios cao peratu-
de ra (°C)
prate-
leira
Bolo pe- Calor supe- Tabuleiro 3 170 20-30 Coloque 20 bo-
queno rior/inferior  para as- los pequenos por
sar tabuleiro.
Bolo pe- Ventilado + Tabuleiro 3 150- 20-35 Coloque 20 bo-
queno Resisténcia para as- 160 los pequenos por
Circ / Coze- sar tabuleiro.
dura venti-
lada
Bolo pe- Ventilado + Tabuleiro 2e4 150- 20-35 Coloque 20 bo-
queno Resisténcia para as- 160 los pequenos por
Circ / Coze- sar tabuleiro.
dura venti-
lada
Tarte de Calor supe- Grelha 2 180 70-90 Utilize 2 formas
maca rior/inferior (20 cm de dia-
metro), desfasa-
das diagonal-
mente.
Tarte de Ventilado + Grelha 2 160 70 -90 Utilize 2 formas
maga Resisténcia (20 cm de dia-
Circ / Coze- metro), desfasa-
dura venti- das diagonal-
lada mente.
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Alimen- Fungao Acess6- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
to rios cao peratu-

de ra (°C)

prate-

leira
Pao-de- Calor supe- Pratelei- 2 170 40 - 50 Utilize uma for-
-l6 sem  rior/inferior raem ma de bolo (26
gordura grelha cm de didametro).

Pré-aqueca o
forno durante 10

minutos.
Pao-de- Ventilado + Pratelei- 2 160 40 - 50 Utilize uma for-
-l6 sem Resisténcia raem ma de bolo (26
gordura Circ/ Coze- grelha cm de didmetro).
dura venti- Pré-aqueca o
lada forno durante 10
minutos.
Pao-de- Ventilado + Pratelei- 2e4 160 40 - 60 Utilize uma for-
-l6 sem Resisténcia raem ma de bolo (26
gordura Circ/ Coze- grelha cm de diametro).
dura venti- Desfasada diag-
lada onalmente.

Pré-aquecga o
forno durante 10

minutos.
Massa Ventilado + Tabuleiro 3 140- 20-40 -
amantei- Resisténcia para as- 150
gada Circ / Coze- sar
dura venti-
lada
Massa Ventilado + Tabuleiro 2e4 140- 25-45 -
amantei- Resisténcia para as- 150
gada Circ / Coze- sar
dura venti-
lada
Massa Calor supe- Tabuleiro 3 140- 25-45 -
amantei- rior/inferior para as- 150
gada sar
Tosta Grelhador  Grelha 4 max. 2-3 minutos Pré-aquega o
4 - 6 uni- para o primei- forno durante 3
dades rolado; 2-3 minutos.
minutos para
0 segundo la-

do
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12. MANUTENCAO E LIMPEZA
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Alimen- Fungao Acess6- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
to rios cao peratu-

de ra (°C)

prate-

leira
Hambur- Grelhador Grelhae 4 max. 20-30 Coloque a grelha
guer de tabuleiro no quarto nivel e
vaca de reco- o tabuleiro de re-
6 unida- Iha de colha de gordu-
des, 0,6 gorduras ras no terceiro
kg nivel do forno.

Vire os alimentos
a meio do tempo
de cozedura.
Pré-aqueca o
forno durante 3
minutos.

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

12.1 Notas sobre a limpeza

Limpe a parte da frente do forno com um
pano macio, agua morna e um agente de
limpeza suave.

Para limpar as superficies de metal,
utilize um produto de limpeza proprio.

Ap6s cada utilizagao, limpe o interior do
forno. A acumulagao de gordura ou
outros residuos de alimentos pode
resultar num incéndio. O risco é superior
no tabuleiro para grelhados.

Limpe todos os acessorios do forno apos
cada utilizagéo e deixe-os secar. Utilize
um pano macio com agua quente e um
agente de limpeza. N&o lave os
acessorios na maquina de lavar loiga.

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

Se tiver acessorios anti aderentes, ndo
os limpe com agentes de limpeza
agressivos ou objetos afiados, nem na
magquina de lavar loiga. Pode danificar o
revestimento anti-aderente.

Pode ocorrer condensacao de humidade
no forno ou nos painéis de vidro da
porta. Para diminuir a condensacao,
ligue o forno pelo menos 10 minutos
antes de comegar a cozinhar.Limpe a
humidade da cavidade apds cada
utilizagao.

12.2 Fornos de aco inoxidavel
ou aluminio

Limpe a porta do forno apenas com um
pano humido ou uma esponja himida.
Seque com um pano macio.

Nunca utilize esfregdes de palha-de-ago,
acidos ou materiais abrasivos, porque
podem danificar a superficie do forno.
Limpe o painel de comandos do forno
com as mesmas precaucdes.

12.3 Limpar a junta da porta

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

Para limpar a junta da porta, consulte as
informacgdes gerais sobre limpeza.



12.4 Remover 0s apoios para
prateleiras

Para limpar o forno, remova os apoios
para prateleiras.

é CUIDADO!

Tenha cuidado quando
remover os apoios para
prateleiras.

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

=

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

| P
Jifs 07

——
[ NS

Instale os acessorios removidos na
sequéncia inversa.

Os pinos de fixagao das
calhas telescépicas devem
ficar virados para a parte da
frente.

12.5 Limpeza com agua

Este procedimento de limpeza utiliza
humidade para ajudar a remover gordura
e restos de alimentos do forno.

1. Coloque 300 ml de agua na area de
baixo relevo do fundo do forno.

Selecione a fungao: a

Regule a temperatura para 90 °C.
Deixe o forno funcionar durante 30
minutos.

Desligue o forno e deixe-o arrefecer.
Quando o forno arrefecer, limpe-o
com um pano macio.

poON

oo
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AVISO!

Certifique-se de que o
forno esta frio antes de
tocar nele. Existe o risco
de queimaduras.

12.6 Retirar e instalar a porta

A porta do forno tem dois painéis de
vidro. Pode remover a porta do forno e o
painel de vidro interior para limpar. Leia
toda a secgédo de instrugdes “Retirar e
instalar a porta” antes de retirar os
painéis de vidro.

@

A porta do forno pode fechar
se tentar remover o painel
de vidro interior antes de
remover a porta do forno.

CUIDADO!
Nao utilize o forno sem o
painel de vidro interno.

A

1. Abra a porta totalmente e segure nas
duas dobradigas.

2. Levante e rode totalmente as
alavancas nas duas dobradigas.
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3. Feche a porta do forno até meio,
parando na primeira posi¢ao de
abertura. Em seguida, levante e puxe
a porta para si e remova-a dos
encaixes.

4. Coloque a porta numa superficie
estavel protegida por um pano
macio.

5. Segure no friso da porta (B) no
rebordo superior da porta, nos dois
lados, e pressione para dentro para
soltar o fecho de encaixe.

6. Puxe o friso da porta para a frente
para o remover.

7. Segure na extremidade superior do
painel de vidro da porta e puxe-o
para fora com cuidado. Certifique-se
de que o vidro desliza totalmente
para fora dos suportes.

8. Lave os painéis de vidro com agua e
detergente. Seque cuidadosamente
os painéis de vidro. Nao lave os
painéis de vidro na maquina de lavar
loiga.

Quando terminar a limpeza, instale o

painel de vidro e a porta do forno.

A zona com a impressao em relevo tem
de ficar voltada para o lado interior da
porta. Certifique-se de que, apos a
instalagdo, a superficie da moldura do
painel de vidro nas zonas da impressao
em relevo nao é rugosa.

O friso da porta emite um clique ao ser
bem instalado.

Certifique-se de que instala o painel de
vidro interno corretamente no respetivo
local.

12.7 Substituir a lampada

AVISO!

Risco de choque eléctrico.
A lampada pode estar
quente.

1. Desligue o forno.

Aguarde até o forno estar frio.

2. Desligue o forno da alimentagéo
eléctrica.

3. Cologue um pano no fundo da
cavidade.



CUIDADO!

Segure sempre a lampada
de halogéneo com um pano
para evitar a queima de
residuos de gordura na
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Limpe a tampa de vidro.
Substitua a lampada por uma
lampada adequada, resistente ao
calor até 300 °C.

4. |Instale a tampa de vidro.

Lol

lampada.

Lampada posterior

1. Rode a tampa de vidro da lampada

para a remover.

AVISO!

13. RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

13.1 O que fazer se...

Problema

Causa possivel

Solugao

O forno nao aquece.

O forno esta desativado.

Active o forno.

O forno nao aquece.

O reldgio nao esta certo.

Acerte o relogio.

O forno nao aquece.

As definicdes necessarias
nao estao configuradas.

Certifiqgue-se de que as de-
finicoes estao corretas.

O forno nao aquece.

O disjuntor esta desligado.

Certifique-se de que o dis-
juntor é a causa da ano-
malia. Se o disjuntor dispa-
rar diversas vezes, contac-
te um eletricista qualifica-
do.

A lampada nao funciona.

A lampada esta avariada.

Substitua a lampada.

Ha vapor e agua conden-
sada sobre os alimentos e
no compartimento do for-
no.

Deixou um prato no forno
demasiado tempo.

Nao deixe os pratos no for-
no por um periodo de tem-
po superior a 15 - 20 minu-
tos apos o fim da cozedu-
ra.

O visor apresenta “12.00”.

Houve uma falha de cor-
rente elétrica.

Acerte o relogio.

13.2 Dados para a Assisténcia

Técnica

Se nado conseguir encontrar uma solugéo

para o problema, contacte o

concessionario ouum Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado.

Os dados de contacto do Centro de

Assisténcia Técnica encontram-se na
placa de caracteristicas. A placa de

caracteristicas esta na moldura frontal

da cavidade do forno. Nao remova a

forno.

placa de caracteristicas da cavidade do
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Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)

14.1 Informacgao de produto de acordo com a diretiva da UE

65-66/2014

Nome do fornecedor Electrolux

Identificacdo do modelo EOB2430CAX 949496146
indice de eficiéncia energética 81.2

Classe de eficiéncia energética A+

Consumo de energia com uma carga normal, mo- 0.93 kWh/ciclo

do convencional

Consumo de energia com uma carga normal, mo- 0.69 kWh/ciclo

do ventilado

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Eletricidade

Volume

721

Tipo de forno

Forno de encastrar

Massa

27.1 kg

EN 60350-1 - Aparelhos elétricos
domésticos para cozinhar - Parte 1:
Placas, fornos, fornos a vapor e
grelhadores - Métodos de medigao do
desempenho.

14.2 Poupanca de energia

O forno possui fungdes que
ajudam a poupar energia
nos cozinhados de todos os
dias.

Sugestoes gerais

Certifique-se de que a porta do forno
esta bem fechada quando o forno estiver
a funcionar. Nao abra a porta do forno
muitas vezes durante o funcionamento.
Mantenha a junta da porta limpa e

certifique-se de que esta bem fixa na
posigao correta.

Utilize recipientes de metal para
melhorar a poupanca de energia.

Sempre que possivel, ndo pré-aquega o
forno antes de colocar os alimentos.

No caso de cozeduras com duragao
superior a 30 minutos, reduza a
temperatura do forno para o minimo nos
ultimos 3-10 minutos, dependendo da
duragao da cozedura. O calor residual
no interior do forno concluird a cozedura.

Utilize o calor residual para aquecer
outros pratos.

Quando preparar varios pratos de uma
vez, reduza ao minimo possivel os
intervalos entre cozeduras.



Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fungdes
de aquecimento que utilizam a
ventoinha, para poupar energia.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeigao quente, selecione a
regulagao de temperatura mais baixa
possivel.

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo C/.\‘-) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saude
publica através da reciclagem dos
aparelhos eléctricos e electrénicos. Nao
elimine os aparelhos que tenham o
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Ventilado
Funcao concebida para poupar energia
durante a cozedura.

Quando utilizar esta fungao, a lampada
esta desligada.

15. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

simbolo E juntamente com os residuos
domeésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local
ou contacte as suas autoridades
municipais.
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Gracias por adquirir un aparato Electrolux. Ha escogido un producto que contiene
décadas de experiencia e innovacion profesionales. Ingenioso y elegante, se ha

disefiado pensando en usted. Asi pues, siempre que lo utilice, puede tener la
seguridad de que conseguira excelentes resultados.

Bienvenido a Electrolux.

Consulte en nuestro sitio web:

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

g Registrar su producto para recibir un mejor servicio:

a/ www.registerelectrolux.com

Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su
.% aparato:

www.electrolux.com/shop
ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Al contactar con nuestro centro autorizado de servicio técnico, cerciérese de
tener la siguiente informacion a mano: Modelo, PNC, Numero de serie.

La informacién se puede encontrar en la placa de caracteristicas.

/\ Advertencia / Precaucién-Informacién sobre seguridad
® Informacion general y consejos
Informacioén sobre el medio ambiente

Salvo modificaciones.

. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD.........coiiiiiieiiiiitieeee e

L USO DIARIO ...t
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1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente
las instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
responsable de lesiones o dafnos producidos como
resultado de una instalacién o un uso incorrectos.
Conserve siempre estas instrucciones en lugar seguro y
accesible para futuras consultas.

1.1 Seguridad de nifos y personas vulnerables

Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 anos
en adelante y personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén disminuidas o que
carezcan de la experiencia y conocimientos
suficientes para manejarlo, siempre que cuenten con
las instrucciones o la supervision sobre el uso del
electrodoméstico de forma segura y comprendan los
riesgos.

Es necesario mantener alejados del aparato a los
nifos entre 3 y 8 afos, asi como a las personas con
minusvalias importantes y complejas, salvo que estén
bajo supervision continua.

Es necesario mantener alejados del aparato a los
nifos de menos de 3 anos salvo que estén bajo
supervision continua.

No deje que los nifos jueguen con el aparato.
Mantenga todo el material de embalaje fuera del
alcance de los ninos y deséchelo de forma adecuada.
Mantenga a los nifios y mascotas alejados del aparato
cuando esté funcionando o enfriandose. Las partes
accesibles pueden calentarse durante el uso.

Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para
ninos, debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del aparato
no podran ser realizados por nifios sin supervision.
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1.2 Seguridad general

Solo un electricista cualificado puede instalar este
aparato y sustituir el cable.

- ADVERTENCIA: El aparato y las piezas accesibles se

calientan mucho durante el funcionamiento. Preste
mucha atencién para no tocar las resistencias.

Utilice siempre guantes de horno cuando introduzca o
retire accesorios o utensilios refractarios.

Antes de realizar tareas de mantenimiento,
desenchufe el aparato de la red eléctrica.

- ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta

desconectado antes de reemplazar la lampara con el
fin de impedir que se produzca una descarga
eléctrica.

No utilice el aparato antes de instalarlo en la
estructura empotrada.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.
No utilice limpiadores abrasivos asperos ni rascadores
de metal afilado para limpiar la puerta de cristal si no
quiere aranar su superficie, lo que podria hacer que el
cristal se hiciese anicos.

Si el cable de alimentacion eléctrica sufre algun dano,
el fabricante, su servicio técnico autorizado o un
profesional cualificado tendran que cambiarlo para
evitar riesgos eléctricos.

Para quitar los carriles laterales, tire primero del
frontal del carril y luego separe el extremo trasero de
las paredes. Coloque los carriles laterales en el orden
inverso.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion » Siga las instrucciones de instalacion
suministradas con el aparato.
ADVERTENCIA! « Tenga cuidado al mover el aparato,
Sélo un técnico cualificado porque es pesado. Utilice siempre
puede instalar el aparato. guantes de proteccion y calzado
) ) cerrado.
Retire todo el embalaje. « No tire nunca del aparato sujetando el
No instale ni utilice un aparato asa.

danado.



Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas
electrodomésticos y mobiliario.
Instale el aparato en un lugar seguro
y adecuado que cumpla los requisitos
de instalacion.

El aparato dispone de un sistema de
enfriamiento eléctrico. Debe utilizarse
con alimentacion eléctrica.

Altura minima del
armario (Altura mi-
nima del armario
debajo de la enci-
mera)

590 (600) mm

Ancho del armario 560 mm

Profundidad del ar-
mario

550 (550) mm

Altura de la parte 594 mm

frontal del aparato

Altura de la parte 576 mm

trasera del aparato

Anchura de la parte 595 mm

frontal del aparato

Anchura de la parte 559 mm

trasera del aparato

Fondo del aparato 569 mm

Fondo empotrado 548 mm

del aparato

Fondo con la puerta 1022 mm

abierta

Tamano minimo de 560x20 mm
la abertura de venti-

lacion. Abertura si-

tuada en la parte

trasera inferior

Longitud del cable 1500 mm
de alimentacion. El
cable esta en la es-
quina derecha de la

parte trasera.

Tornillos de montaje 4x25 mm
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2.2 Conexion eléctrica

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

Todas las conexiones eléctricas
deben realizarlas electricistas
cualificados.

El aparato debe conectarse a tierra.
Asegurese de que los parametros de
la placa de caracteristicas son
compatibles con los valores eléctricos
del suministro eléctrico.

Utilice siempre una toma con
aislamiento de conexion a tierra
correctamente instalada.

No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.
Asegurese de no provocar dafos en
el enchufe ni en el cable de red. Si es
necesario cambiar el cable de
alimentacion del aparato, debe
hacerlo el centro de servicio técnico
autorizado.

Evite que el cable de red toque o
entre en contacto con la puerta del
aparato o con el hueco por debajo del
aparato, especialmente mientras
funciona o si la puerta esta caliente.
Los mecanismos de proteccion contra
descargas eléctricas de componentes
con corriente y aislados deben fijarse
de forma que no puedan aflojarse sin
utilizar herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de
corriente Unicamente cuando haya
terminado la instalacion. Asegurese
de tener acceso al enchufe del
suministro de red una vez finalizada
la instalacion.

Si la toma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

No desconecte el aparato tirando del
cable de conexion a la red. Tire
siempre del enchufe.

Use Unicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: linea con
proteccion contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan
retirarse del soporte), dispositivos de
fuga a tierra y contactores.

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

El aparato se suministra con enchufe
y cable de red.

No utilice el aparato como superficie
de trabajo ni de almacenamiento.
Abra la puerta del aparato con
cuidado. El uso de ingredientes con
alcohol puede generar una mezcla de
alcohol y aire.

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

* No coloque productos inflamables ni
objetos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o encima
del aparato.

ADVERTENCIA!
Podria dafar el aparato.

Tipos de cables aplicables para su
instalacion o cambio para Europa:

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

En lo que respecta a la seccion del
cable, consulte la potencia total que
figura en la placa de caracteristicas.

También puede consultar la tabla: . . .
* Para evitar dafios o decoloraciones

. — del esmalte:
Potencia total (W) Secczlon del cable - no coloque utensilios refractarios
(mm?) ni otros objetos directamente en
maximo 1380 3x0.75 la parte inferior del aparato.
— no coloque papel de aluminio
maximo 2300 3x1 directamente en la parte inferior
maximo 3680 3%x15 del interior del aparato.

— No ponga agua directamente en
el aparato caliente.

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

— Preste especial atencién al
desmontar o instalar los
accesorios.

» La pérdida de color del esmalte o el
acero inoxidable no afecta al
rendimiento del aparato.

« Utilice una bandeja honda para
pasteles humedos. Los jugos de las
frutas podrian ocasionar manchas

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

2.3 Uso del aparato

ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones,
quemaduras y descargas
eléctricas o explosiones.

» Este aparato esta disefiado
exclusivamente para uso doméstico.

No cambie las especificaciones de
este aparato.

Cercidrese de que los orificios de
ventilacion no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato desatendido
mientras esta en funcionamiento.
Desactive el aparato después de
cada uso.

Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato cuando éste esté en
funcionamiento. Pueden liberarse
vapores calientes.

No utilice el aparato con las manos
mojadas ni cuando entre en contacto
con el agua.

No ejerza presion sobre la puerta
abierta.

permanentes.

Este aparato esta disefiado
exclusivamente para cocinar. No
debe utilizarse para otros fines, por
ejemplo, como calefaccion.

Cocine siempre con la puerta del
horno cerrada.

Si el aparato se instala detras de un
panel de un mueble (por ejemplo una
puerta) asegurese de que la puerta
nunca esté cerrada mientras funciona
el aparato. El calor y la humedad
pueden acumularse detras de un
panel del armario cerrado y provocar
danos al aparato, la unidad donde se
encuentra o el suelo. No cierre del
panel del armario hasta que el



aparato se haya enfriado totalmente
después de su uso.

2.4 Mantenimiento y limpieza

C ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones,
incendios o danos al
aparato.

« Antes de proceder con el
mantenimiento, apague el aparato y
desconecte el enchufe de la red.

* Asegurese de que el aparato esté
frio. Los paneles de cristal pueden
romperse.

» Cambie inmediatamente los paneles
de cristal de la puerta que estén
dafiados. Péngase en contacto con el
servicio técnico autorizado.

* Tenga cuidado al desmontar la puerta
del aparato. jLa puerta es muy
pesada!

» Limpie periédicamente el aparato
para evitar el deterioro del material de
la superficie.

« Limpie el aparato con un pafio suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos
abrasivos, estropajos duros,
disolventes ni objetos de metal.

« Si utiliza aerosoles de limpieza para
hornos, siga las instrucciones de
seguridad del envase.

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

2.5 Luces interiores

ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga
eléctrica.

3. INSTALACION

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.
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» Eltipo de bombilla o lampara
halégena utilizada para este aparato
es especifica para aparatos
domésticos. No debe utilizarse para la
iluminaciéon doméstica.

* Antes de cambiar la bombilla,
desconecte el aparato del suministro
de red.

» Utilice sélo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.6 Asistencia

» Para reparar el aparato, pongase en
contacto con el centro de servicio
autorizado.

» Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.7 Eliminacién

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o
asfixia.

» Desconecte el aparato de la red.
Corte el cable eléctrico cerca del
aparato y deséchelo.

Retire el pestillo de la puerta para
evitar que los nifos o las mascotas
queden atrapados en el aparato.
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3.1 Empotrado
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4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4.1 Descripcion general

5 EOm

4.2 Accesorios

« Parrilla
Para bandejas de horno, pastel en
molde, asados.

« Bandeja honda

5. PANEL DE MANDOS

Panel de control

Mando de las funciones de coccion
Piloto/simbolo de alimentacion
Pantalla

Mando de temperatura
Indicador/simbolo de temperatura
Resistencia

Bombilla

Ventilador

Contenedor de limpieza con agua
Carril de apoyo, extraible
Posiciones de las parrillas

ERRNREOENE

Para hornear y asar o como bandeja
grasera.

» Carriles telescopicos
Para parrillas y bandejas.

5.1 Teclas
Sensor / tecla Funcién Descripcion
— MENOS Para ajustar el tiempo.
D RELOJ Para ajustar una funcion de reloj.
+ MAS Para ajustar el tiempo.
5.2 Pantalla
A B A. Indicadores de funcion

D
1)
10
1)
)
@ —+o0

¥
K2

B. Hora
C. Indicador de funcién
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6. ANTES DEL PRIMER USO

f ADVERTENCIA! 6.2 Precalentamiento
Consulte los capitulos sobre Precaliente el horno vacio antes de
seguridad. utilizarlo por primera vez.

@ Para ajustar la hora actual, 1. Programe la funcion Iy Ia
consulte el capitulo temperatura maxima.
"Funciones del reloj". 2. Deje funcionar el horno 1 hora.

. L 3. Ajuste la funciényajuste la

6.1 lepleza inicial temperatura maxima.

4. Deje funcionar el horno 15 minutos.
5

Retire todos los accesorios y carriles de .
Apague el horno y deje que se

apoyo extraibles del horno.

enfrie.
Consulte el capitulo Los accesorios se pueden calentar mas
"Mantenimiento y limpieza". de lo habitual. EI horno puede emitir
olores y humos. Asegurese de que haya
Limpie el horno y los accesorios antes una buena ventilaciéon en la habitacion.
del primer uso.
Coloque los accesorios y soportes
telescopicos extraibles en su posicion
inicial.
7. USO DIARIO
ADVERTENCIA! ~ —
Consulte los capitulos sobre Funcién  Aplicacion
seguridad. del horno

El horno esta apagado.
7.1 Mandos escamoteables 0

Para usar el aparato, presione el mando. Posicion
El mando sale del alojamiento. de apaga-

do
7.2 A.J,USte de una funcion de % Para encender la luz sin
coccion L ninguna funcion de coc-
1. Gire el mando del horno para Luz GO

seleccionar una funcion de coccion.
2. Gire el mando de control para
seleccionar la temperatura.
La luz se enciende cuando el horno esta
funcionando.
3. Para apagar el horno, gire los
mandos hasta la posiciéon de
apagado.

7.3 Funciones de horno
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Funcion  Aplicacion Funcion  Aplicacion
del horno del horno
lj Funcién disefiada para vvv Para asar piezas de carne
‘Y ahorrar energia durante la ¥ grandes o aves con hueso
Turbo Plus c0ccion. Para las instruc- Grill + Tur- €N una posicion de bande-
ciones de coccién, consul- % ja. Para hacer gratenes y
te el capitulo "Consejos", dorar.
Turbo Plus. La puerta del
horno debe estar cerrada Para preparar pasteles
durante la coccién para — con bases crujientes y
que la funcién no se so in- Calor Infe- conservar alimentos.
terrumpa y para garantizar rior
que el horno funciona con -
la méaxima eficiencia ener- % Para hornear pizza. Para
gética posible. Cuando se X obtener un dorado mas in-
utiliza esta funcion, la tem- Pizza  (ensoy unabase mas cru-
peratura del horno puede jiente
ClET Bl temperla'tura Para descongelar alimen-
prc|>gram_ada.|SLe utiliza e_l 266 tos (verdura y fruta). El
calor residual.La potencia Desconge. liémpo de descongelacion
do coccion pueds reducr DOS{ETSS" depende ce I candd y
: tamano de los alimentos
genergles sobre ahorro de congelados.
energia, consulte el apar-
tado sobre ahorro de ener- — Para hornear y asar ali-
gia del capitulo "Eficiencia S mentos en una posicion de
energética".Esta funcion Coccion  Pandeja.
se utilizaba para cumplir convencio- Tara obtener mas informa-
con la categoria de efi- nal (Bove- cion sobre la limpieza con
ciencia energética de da/Calor 29ua consulte el capitulo
acuerdo con EN 60350-1. Inferior) / "Mantenimiento y limpie-
— Permite asar o asar y hor- Limpieza “%"
i near a la vez alimentos con agua
e que requieran Ig‘misma
temperatura, utilizando
mas de una bandeja y sin
que se transfieran los sa-
bores.
7.4 Pantalla
A B A. Indicadores de funcion

B. Hora

:

D
T
)
0
)

C. Indicador de funcién
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7.5 Teclas

Sensor / tecla Funcién Descripcién
— MENOS Para ajustar el tiempo.
@ RELOJ Para ajustar una funcion de reloj.
+ MAS Para ajustar el tiempo.

8. FUNCIONES DEL RELOJ

8.1 Tabla de funciones del reloj

Funcioén de reloj Aplicacion

) HORA ACTUAL

Ajustar, modificar o comprobar la hora.

|—)| DURACION
domeéstico.

Programar la duracion del funcionamiento del electro-

5| FIN

Programar cuando se desactiva el electrodoméstico.

|>|—>| TIEMPO DE RE- Combinar las funciones de DURACION y FIN.

TARDO

[\  AVISADOR

Ajustar el temporizador. Esta funcién no influye en el

funcionamiento del aparato. Puede ajustar el AVISA-
DOR en cualquier momento, incluso si el aparato esta

apagado.

8.2 Ajuste de la hora. Cambio
de la hora

Debe ajustar la hora antes de usar el
horno.

@ parpadea al conectar el
electrodoméstico a la corriente eléctrica
si ha habido un corte de corriente o si no
esta ajustado el temporizador.

Pulse + 0~ para ajustar la hora
correcta.

Después de aproximadamente cinco
segundos se detiene el parpadeo y la
pantalla indica la hora ajustada.

Para cambiar la hora, pulse @) de nuevo
hasta que @ comience a parpadear.

8.3 Ajuste de la DURACION

1. Ajuste una funcion y una temperatura
del horno.

2. Pulse O repetidamente hasta que
[~ empiece a parpadear.

3. Pulse +p — para ajustar la
DURACION.

La pantalla muestra [

4. Al acabarse el tiempo, |_)| parpadea
y suena una sefal. El aparato se
apaga automaticamente.

5. Pulse cualquier tecla para
desconectar la sefal acustica.

6. Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de temperatura a
la posicién de apagado.

8.4 Ajuste de FIN

1. Ajuste una funcion y temperatura del
horno.

2. Pulse Q) repetidamente hasta que
->| empiece a parpadear.



3.

Pulse + 0~ para ajustar el tiempo.

La pantalla muestra 2.

4.

Al acabarse el tiempo, _)| parpadea
y suena una senal. El aparato se
apaga automaticamente.

Pulse cualquier tecla para
desconectar la senal.

Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de temperatura a
la posicién de apagado.

8.5 Ajuste del TIEMPO DE
RETARDO

1.

2,

5.

6.

El aparato se enciende automaticamente

Ajuste una funcién y temperatura del
horno.

Pulse O repetidamente hasta que
|—)| empiece a parpadear.

Pulse + 0~ para ajustar el tiempo
para la DURACION.

Pulse @

Pulse + 0~ para ajustar el tiempo
de FIN.

Pulse @ para confirmar.

mas tarde, funciona el tiempo de
DURACION y se detiene a la hora de
FIN. Al acabarse el tiempo programado
sonara una senal.

7.

9. USO DE LOS ACCESORIOS

El aparato se apaga
automaticamente. Pulse cualquier
tecla para desconectar la sefal.

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

9.1 Insercién de los accesorios

Parrilla:

Inserte la parrilla entre las guias del carril

y asegurese de que las hendiduras
apuntan hacia abajo.
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8. Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de temperatura a
la posicién de apagado.

8.6 Ajuste del minutero
AVISADOR

1. Pulse @ repetidamente hasta que Q
empiece a parpadear.

2. Pulse + 0~ para programar la
hora correspondiente.

El minutero empieza automaticamente

después de 5 segundos.

3. Al acabarse el tiempo programado

sonara una sefal. Pulse cualquier

tecla para desconectar la sefial

acustica.

Gire el mando de las funciones del

horno y el mando de la temperatura

a la posicion de desconexion.

>

8.7 Cancelacion de las
funciones del reloj

1. Pulse @) varias veces hasta que
comience a parpadear el indicador
de la funcién apropiada.

2. Mantenga pulsada —
La funcion de reloj se apaga en unos
segundos.

Bandeja honda:

Posicione la bandeja honda entre las
guias del carril de apoyo.
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—

PRECAUCION!

No lave los carriles
telescépicos en el
lavavaijillas. No lubrique los
carriles telescopicos.

1. Saque los carriles telescopicos de la
derecha y la izquierda.

Parrilla y bandeja hondajuntas:

Posicione la bandeja honda entre las
guias del carril de apoyo y la parrilla en

las guias de encima.

@ Las pequefias hendiduras

en la parte superior

incrementan la seguridad.
Las hendiduras también son
dispositivos anti-vuelco. El
borde elevado que rodea la
bandeja evita que los
utensilios de cocina resbalen

de la parrilla.

9.2 Carriles telescoépicos

@ Guarde las instrucciones de
instalacién de los carriles
telescopicos para futuras

consultas.

Con los carriles telescépicos es mas facil
colocar y quitar las bandejas.

2. Coloque la parrilla en los carriles
telescopicos y luego empuje
cuidadosamente para introducirlos
en el horno.

Asegurese de empujar los carriles
telescopicos hasta el fondo del horno
antes de cerrar la puerta.

10. FUNCIONES ADICIONALES

10.1 Ventilador de enfriamiento

Cuando el horno funciona, el ventilador
de enfriamiento se pone en marcha
automaticamente para mantener frias las
superficies del horno. Una vez apagado

el horno, el ventilador sigue funcionando
hasta enfriarlo totalmente.

10.2 Termostato de seguridad

El funcionamiento incorrecto del horno o
los componentes defectuosos pueden



provocar sobrecalentamientos
peligrosos. Para evitarlo, el horno
dispone de un termostato de seguridad
que interrumpe la alimentacién. El horno

11. CONSEJOS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

A
@

La temperatura y los
tiempos de coccion de las
tablas son meramente
orientativos; dependen de la
receta, la calidad y la
cantidad de los ingredientes
utilizados en cada caso.

11.1 Recomendaciones de
coccion
El horno tiene cinco niveles.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

El comportamiento de su horno puede
ser diferente al del que tenia
anteriormente. Las tablas siguientes le
proporcionan los ajustes estandares de
temperatura, tiempo de coccion y
posicién de la parrilla.

Si no encuentra los ajustes para una
receta especial, busque otra similar.

El horno esta dotado con un sistema
especial que hace circular el aire y
recicla constantemente el vapor. Gracias
a este sistema puede cocinar con un
entorno de vapor y mantener los
alimentos blandos en su interior y
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se vuelve a encender automaticamente
cuando desciende la temperatura.

crujientes en su exterior. Reduce el
tiempo de coccién y el consumo de
energia.

Reposteria

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

Si utiliza dos bandejas al mismo tiempo,
deje un nivel libre entre ambas.

Carnes y pescados

Utilice una bandeja honda con los
alimentos muy grasos para evitar que el
horno quede manchado de forma
permanente.

Antes de trinchar la carne, déjela reposar
unos 15 minutos, como minimo, para
que retenga los jugos.

Para evitar que se forme mucho humo
en el horno, vierta un poco de agua en la
bandeja honda. Para evitar la
condensacion de humos, afiada agua
después de cada vez que se seque.

Tiempos de coccion

Los tiempos de coccion dependen del
tipo de alimento, de su consistencia y del
volumen.

Inicialmente, supervise el rendimiento
cuando cocine. Busque los ajustes
6ptimos (de calor, tiempo de coccion,
etc.) para sus recipientes, recetas y
cantidades cuando utilice este horno.

11.2 Cuadro de especificaciones para hornear y asar

Reposteria
Alimento Boévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
— — (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) delapa- tura(°C) de lapa-
rrilla rrilla
Masas ba- 170 2 160 3 45 - 60 En molde
tidas de repos-

teria
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Alimento Bévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
— — (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) delapa- tura(°C) delapa-
rrilla rrilla

Masa con 170 2 160 5 20 - 30 En molde

mantequi- de repos-

lla teria

Tartade 170 1 160 1 70 - 80 En molde

queso de repos-

(con sue- teria de 26

ro) cm en una
parrilla

Tarta o 170 2 160 2 (izquier- 80 -100 En dos

pastel de da y dere- moldes de

manza- cha) reposteria

nal) de 20 cm
en una pa-
rrilla

Strudel 175 & 150 2 60 - 80 En bande-
ja

Tartade 170 2 165 2 (izquier- 30-40 En molde

mermela- da y dere- de repos-

da cha) teria de 26
cm

Bizcocho 170 2 160 2 50 - 60 En molde
de repos-
teria de 26
cm

Pastel de 160 2 150 2 90 - 120 En molde

Navidad/ de repos-

pastel de teria de 20

frutal) el

Pastelde 175 1 160 2 50 - 60 En molde

ciruelas™) [T [P

Pasteles 170 3 140-150 3 20-30 En bande-

pequenos: ja

un nivel

Pasteles - - 140-150 2y4 25-35 En bande-

pequenos: ja

dos nive-

les

Galletas/ 140 & 140-150 3 30-35 En bande-

pastas - ja

un nivel
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Alimento Boéveda/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
Tempera- Posicion Tempera- Posicion (min) rios
tura (°C) delapa- tura(°C) de lapa-
rrilla rrilla
Galletas/ - - 140-150 2y4 35-40 En bande-
pastas - ja
dos nive-
les
Meren- 120 ) 120 5 80 - 100 En bande-
gues ja
Bollos) 190 B 180 & 15-20 En bande-
ja
Bollos 190 3 170 3 25-35 En bande-
ja
Tartaletas 180 2 170 2 45-70 En molde
de repos-
teria de 20
cm
Pastel de 160 1 150 2 110-120 En molde
fruta de repos-
teria de 24
cm
Tarta Vic- 170 1 160 1 50 - 60 En molde
torial) de repos-
ora teria de 20
cm
1) Precaliente el horno 10 minutos.
Pany pizza
Alimento Boévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
— ——— (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura(°C) delapa- tura(°C) de lapa-
rrilla rrilla
Pan blan- 190 1 190 1 60 -70 1-2 pie-
col) zas, 500 g
cada pie-
za
Pan de 190 1 180 1 30 -45 En molde
centeno para pan
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Alimento Bévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
Tempera- Posicion Tempera- Posicion (min) rios
tura (°C) delapa- tura(°C) delapa-
rrilla rrilla
Pizza 1 230-250 1 230-250 1 10 - 20 En bande-
jade re-
posteria o
bandeja
honda pa-
ra asar
Galletas1) 200 3 190 3 10 - 20 En bande-
ja
1) Precaliente el horno 10 minutos.
Flanes
Alimento Bévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
Tempera- Posicion Tempera- Posicion (min) rios
tura (°C) delapa- tura(°C) delapa-
rrilla rrilla
Pudinde 200 2 180 2 40 - 50 En un
pasta molde
Pudinde 200 2 175 2 45 - 60 En un
verduras molde
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 En un
molde
Lasafna 1) 180-190 2 180-190 2 25-40 En un
molde
Canelo- 180-190 2 180-190 2 25-40 En un
nes’) molde
1) Precaliente el horno 10 minutos.
Carne
Alimento Boévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
Tempera- Posicion Tempera- Posicion (min) rios
tura (°C) delapa- tura(°C) delapa-
rrilla rrilla
Carnede 200 2 190 2 50-70 En una
res parrilla
Cerdo 180 2 180 2 90 - 120 En una
parrilla
Ternera 190 2 175 2 90-120 En una

parrilla
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Alimento Boveda/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
. .. (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) delapa- tura(°C) delapa-
rrilla rrilla
Rosbif po- 210 2 200 2 50 - 60 En una
co hecho parrilla
Rosbifen 210 2 200 2 60-70 En una
Su punto parrilla
Rosbif 210 2 200 2 70-75 En una
muy he- parrilla
cho
Paletilla 180 2 170 2 120- 150 Con piel
de cerdo
Morcillo 180 2 160 2 100 - 120 Dos pie-
de cerdo zas
Cordero 190 2 175 2 110-130 Pata
Pollo 220 2 200 2 70 - 85 Entero
Pavo 180 2 160 2 210-240 Entero
Pato 175 2 220 2 120 - 150 Entero
Ganso 175 2 160 1 150 - 200 Entero
Conejo 190 2 175 2 60 - 80 En trozos
Liebre 190 2 175 2 150 - 200 En trozos
Faisan 190 2 175 2 90 -120 Entero
Pescado
Alimento Boévedal/Calor Inferior Turbo Tiempo Comenta-
. . (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) delapa- tura(°C) delapa-
rrilla rrilla

Trucha/ 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 pes-
Pargo cados
Atan/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
Salmén tes

11.3 Grill + Turbo

Use el primer o el segundo nivel.

Carne De Res
Precaliente el horno.

Para calcular el tiempo de asado,
multiplique el tiempo de la tabla siguiente
por los centimetros de grosor del filete.
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Alimento Tempera- Tiempo Alimento Tempera- Tiempo
tura (°C) (min) tura (°C)  (min)
Rosbif o file- 190-200 5-6 Espaldade 160-180 40-60
te, poco he- cordero, 1 -
cho 1.5 kg
Rosbif o file- 180-190 6-8 Aves
te, al punto
— Alimento Tempera- Tiempo
Rosbif o file- 170-180 8-10 tura (°C) (min)
te, muy he-
cho Trozos de 200-220 30-50
ave, 0,2 -
Cerdo 0,25 kg ca-
- " da uno
Alimento Tempera- Tiempo
tura (°C)  (min) Medio pollo, 190-210 35-50
0,4-0,5kg
Espalda, 160-180 90-120 =6k
cuello, ja-
moén 1-1,5 Pollo, pular- 190-210 50-70
kg da,1-1,5
kg
Chuleta, 170-180 60-90
costillas, 1 - Pato, 1,5-2 180-200 80-100
1,5 kg kg
Pastel de 160-170 50-60 Ganso, 3,5- 160-180 120-180
carne, 0,75 - 5kg
1 kg
Pavo,2,5- 160-180 120- 150
Codillo de 150-170 90-120 3,5 kg
cerdo (pre-
Cocido()p Pavo,4-6 140-160 150 - 240
0,75- 1 kg kg
Ternera Pescado (al vapor)
Alimento  Tempera- Tiempo Alimento Tempoera- Tiempo
tura (oc) (mln) tura ( C) (mln)
Ternera 160 - 180 90 - 120 Pescado en- 210 - 220 40 - 60
asada, 1 kg It%ro’ 1-1,5
Codillo de 160-180 120-150
ternera, 1,5 11.4 Turbo Plus
-2 kg
@ Para obtener el mejor
Cordero resultado, siga las
Alimento Tempera- Tiempo recomendaciones de la tabla
tura (°C)  (min) siguiente.
Pierna de 150-170 100 - 120
cordero, cor-
dero asado,

1-1,5kg
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Alimento Accesorios Temperatura Posicion Tiempo
(°C) de la pa- (min)
rrilla

Panecillos, 12 bandeja o bandeja hon- 175 3 40 - 50

unidades da

Panecillos, 9 bandeja o bandeja hon- 180 2 35-45

unidades da

Pizza congela- parrilla 180 2 45 - 55

da, 0,35 kg

Brazo de gita- bandeja o bandeja hon- 170 2 30-40

no da

Brownie bandeja o bandeja hon- 170 2 45 -50
da

Soufflé, 6 pie- ramekin ceramico sobre 190 & 45 - 55

zas parrilla

Base de masa molde de base sobre 180 2 35-45

brisé parrilla

Tarta Victoria  bandeja de hornear so- 170 2 35-50
bre parrilla

Pescado po- bandeja o bandeja hon- 180 2 35-45

chado, 0,3kg da

Pescado ente- bandeja o bandeja hon- 180 3 25-35

ro, 0,2 kg da

Filete de pes- molde para pizza sobre 170 3 30-40

cado, 0,3 kg parrilla

Carne envasa- bandeja o bandeja hon- 180 & 35-45

da, 0,25 kg da

Shashlik, 0,5 bandeja o bandeja hon- 180 & 40 - 50

kg da

Galletas, 16 bandeja o bandeja hon- 150 2 30 - 45

piezas da

Macarons, 20  bandeja o bandeja hon- 180 2 45 - 55

piezas da

Magdalenas, bandeja o bandeja hon- 170 2 30-40

12 piezas da

Tarta salada, bandeja o bandeja hon- 170 2 35-45

16 piezas da

Galletas hojal- bandeja o bandeja hon- 150 2 40 - 50

dradas, 20 pie-
zas

da
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Alimento Accesorios Temperatura Posicion Tiempo

(°C) de la pa- (min)
rrilla

Tartaletas,8 bandeja o bandeja hon- 170 2 30-40

piezas da

Verdura pon- bandeja o bandeja hon- 180 2 35-45

chada, 0,4 kg da

Tortilla vegeta- molde para pizza sobre 180 3 35-45

riana parrilla

Verdura medi- bandeja o bandeja hon- 180 4 35-45

terranea, 0,7
kg

da

11.5 Descongelar

Alimento Cantidad Tiempo de Tiempo de des- Comentarios
(kg) desconge- congelacion
lacion (min) posterior (mi-
nutos)

Pollo 1.0 100 - 140 20-30 Coloque el pollo sobre
un plato puesto del re-
vés sobre otro mayor.
Dele la vuelta a media
coccion.

Carne 1.0 100 - 140 20-30 Dele la vuelta a media
coccion.

Carne 0.5 90 - 120 20-30 Dele la vuelta a media
coccion.

Trucha 1.50 25-35 10-15 -

Fresas 3.0 30-40 10-20 -

Mantequilla 2.5 30-40 10-15 -

Nata 2x2,0 80 - 100 10-15 La nata se puede mon-
tar perfectamente inclu-
S0 aunque queden pun-
tos ligeramente conge-
lados.

Pasteles 1.4 60 60 -

11.6 Secar - Turbo

Cubra las bandejas con papel vegetal o

de hornear.

Para obtener mejores resultados, pare el
horno a la mitad del tiempo de secado,

abra la puerta y déjelo enfriar, a ser
posible durante una noche para terminar
el secado.



Verduras

Para una bandeja, use el tercer nivel.

Para dos bandejas, use el primer y cuarto nivel.
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Alimento Temperatura (°C) Tiempo (h)
Judias 60 - 70 6-8
Pimientos 60 -70 5-6
Verduras en juliana 60-70 5-6
Setas 50 - 60 6-8
Hierbas aromaticas 40 - 50 2-3
Fruta
Alimento Temperatura Tiempo (h) Posicion de la parrilla
°C
€ 1 posicion 2 posiciones
Ciruelas 60 -70 8-10 8 1/4
Albaricoques 60 -70 8-10 8 1/4
Manzanasen 60-70 6-8 3 174
rodajas
Peras 60 -70 6-9 8 1/4
11.7 Informacioén para los
institutos de pruebas
Pruebas conforme a IEC 60350-1.
Alimen- Funcién Acceso- Posi- Tem- Tiempo (min) Comentarios
to rios cion peratu-
dela ra(°C)
parri-
lla
Pastel Coccion Bandeja 3 170 20-30 Coloque 20 pas-
pequeno convencio- telitos por ban-
nal deja.
Pastel Turbo / Tur- Bandeja 3 150- 20-35 Coloque 20 pas-
pequeno bo 160 telitos por ban-
deja.
Pastel Turbo/ Tur- Bandeja 2y4 150- 20-35 Coloque 20 pas-
pequeno bo 160 telitos por ban-

deja.
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Alimen- Funcion Acceso- Posi- Tem- Tiempo (min) Comentarios
to rios cion peratu-
dela ra(°C)
parri-
lla
Tarta de Coccion Parrilla 2 180 70 -90 Utilice 2 moldes
manzana convencio- (20 cm de dia-
nal metro) en posi-
cion diagonal.
Tartade Turbo/ Tur- Parrila 2 160 70 -90 Utilice 2 moldes
manzana bo (20 cm de dia-
metro) en posi-
cion diagonal.
Bizcocho Coccion Parrilla 2 170 40 - 50 Use un molde de
sin grasa convencio- reposteria (26
nal cm de diametro).
Precaliente el
horno 10 minu-
tos.
Bizcocho Turbo/Tur- Parrilla 2 160 40 - 50 Use un molde de
sin grasa bo reposteria (26
cm de diametro).
Precaliente el
horno 10 minu-
tos.
Bizcocho Turbo/Tur- Parrila 2y4 160 40 - 60 Use un molde de
sin grasa bo reposteria (26
cm de diametro).
En posicion dia-
gonal.
Precaliente el
horno 10 minu-
tos.
Manteca- Turbo/Tur- Bandeja 3 140- 20-40 -
dos bo 150
Manteca- Turbo/Tur- Bandeja 2y4 140- 25-45 -
dos bo 150
Manteca- Coccion Bandeja 3 140- 25-45 -
dos convencio- 150
nal
Tostadas Girill Parrilla 4 max. 2-3 minutos Precaliente el
4 - 6 pie- el primerla-  horno 3 minutos.
zas do; 2 - 3 mi-
nutos el se-

gundo
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Alimen- Funcién Acceso- Posi- Tem- Tiempo (min) Comentarios
to rios cion peratu-

dela ra(°C)

parri-

lla
Hambur-  Grill Parrilay 4 max. 20-30 Coloque la parri-
guesa de grasera lla en el cuarto
vacuno nivel y la grasera
6 trozos, en el tercer nivel
0,6 kg del horno. Dele

la vuelta a la mi-
tad del tiempo.
Precaliente el
horno 3 minutos.

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

12.1 Notas sobre la limpieza

Limpie la parte delantera del horno con
un pano suave humedecido en agua
templada y detergente suave.

Limpie las superficies metdlicas con un
producto no agresivo especifico.

Limpie el interior del horno después de
cada uso. La acumulacion de grasa u
otros restos de alimentos puede
provocar un incendio. El riesgo es mayor
con la bandeja de grill.

Limpie todos los accesorios después de
cada uso y déjelos secar. Utilice un pafio
suave humedecido en agua templada y
jabon neutro. No lave los accesorios en
el lavavajillas.

Elimine la suciedad resistente con
limpiadores especiales para hornos.

No trate los accesorios antiadherentes
con productos agresivos u objetos

punzantes ni los lave en el lavavajillas.
Puede danar el esmalte antiadherente.

La humedad puede llegar a condensarse
en el horno o en los paneles de cristal. Si
desea reducir la condensacion, ponga en
funcionamiento el horno 10 minutos
antes de cocinar.Limpie la humedad del
interior después de cada uso.

12. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

12.2 Hornos de acero
inoxidable o aluminio

Limpie la puerta del horno Unicamente
con una esponja o un pano humedos.
Séquela con un pafio suave.

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

12.3 Limpieza de la junta de la
puerta

Verifique periédicamente la junta de la
puerta. La junta de la puerta rodea el
marco del interior del horno. No utilice el
horno si la junta de la puerta esta
dafiada. Péngase en contacto con un
servicio técnico autorizado.

Si desea limpiar la junta de la puerta,
remitase a la informacion general sobre
limpieza.

12.4 Extraccion de los carriles
de apoyo

Para limpiar el horno, retire los carriles
de apoyo .

PRECAUCION!
Tenga precaucion al retirar
los paneles de los estantes.
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1. Tire de la parte delantera del carril de
apoyo para separarlo de la pared.

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

Iy
2 O

——
[ AN

Instale los accesorios retirados siguiendo
el orden inverso.

@ Los pasadores de retencion
de los carriles telescopicos
deben estar orientados
hacia la parte frontal.

12.5 Limpieza con agua

Este procedimiento de limpieza utiliza
humedad para eliminar las particulas de
grasa y alimentos restantes en el horno.

1. Coloque 300 ml de agua en el
gofrado de la cavidad en la parte
inferior del horno.

Ajuste la funcion: |:|

Ajuste la temperatura a 90 °C.

Deje funcionar el horno 30 minutos.
Apague el horno y deje que se
enfrie.

Cuando se enfrie el horno, limpielo
con un pafio suave.

ADVERTENCIA!
Asegurese de que el
horno se haya enfriado
antes de tocarlo. Corre
el riesgo de quemarse.
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12.6 Extraccion e instalacion de
la puerta

La puerta del horno tiene dos paneles de
cristal. Es posible retirar la puerta del
horno y el panel de cristal interior para
limpiarlos. Lea las instrucciones
completas de "Extraccion e instalacion
de la puerta" antes de retirar los paneles
de cristal.

@ La puerta del horno podria
cerrarse si intenta retirar el
panel de cristal interior antes
de quitar la puerta del horno.

C PRECAUCION!
No utilice el horno sin el
panel de cristal interior.

1. Abra completamente la puerta 'y
sujete las dos bisagras.

2. Levantey gire completamente las
palancas de ambas bisagras.




Cierre la puerta del horno a medio
camino hasta la primera posicion de
apertura. A continuacion levante la
puerta y tire hacia adelante para
desencajarla.

4. Coloque la puerta sobre una

superficie estable y protegida por un
pano suave.

5. Sujete por ambos lados el acabado

de la puerta (B), situado en el borde
superior de ésta, y empuje hacia
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8. Limpie los paneles de cristal con
agua y jabon. Seque los paneles de
cristal con cuidado. No limpie los
paneles de cristal en el lavavajillas.

Una vez finalizada la limpieza, coloque el

panel de cristal y la puerta del horno.

La cara impresa debe mirar hacia el
interior de la puerta. Después de la
instalacién, asegurese de que la
superficie del marco del panel de cristal
de las caras impresas no esté aspera
cuando la toque.

Al instalarlo correctamente, el acabado
de la puerta hace clic.

Asegurese de que coloca el panel de
cristal interno en los soportes correctos.

A
=g

12.7 Cambio de la bombilla

| ADVERTENCIA!
. Riesgo de descarga

dentro para soltar el sello de resorte.

6. Tire del borde del acabado de la

puerta hacia delante para
desengancharla.

7. Sujete el panel de la puerta de cristal

por el borde superior y extraigalo con
cuidado. Asegurese de que el cristal
se desliza completamente fuera de
los soportes.

eléctrica.
La lampara puede estar
caliente.

1. Encienda el horno.

Espere a que se haya enfriado el horno.

2. Desconecte el horno de la red.

3. Coloque un pafio en el fondo de la
cavidad.

é PRECAUCION!
Coja siempre la bombilla
halégena con un pafio para

evitar quemar los residuos
de grasa.

La bombilla trasera

1. Gire la tapa de cristal de la lampara
para extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.

3. Cambie la bombilla por otra
apropiada termorresistente hasta 300
°C.

4. Coloque la tapa de cristal.
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13. SOLUCION DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre

seguridad.

13.1 Qué hacer si...

Problema

Posible causa

Solucion

El horno no calienta.

El horno esta apagado.

Encienda el horno.

El horno no calienta.

El reloj no esta en hora.

Ajuste la hora.

El horno no calienta.

No se han configurado los
ajustes necesarios.

Asegurese de que los
ajustes sean correctos.

El horno no calienta.

Ha saltado el fusible.

Compruebe si el fusible es
la causa del fallo de fun-
cionamiento. Si el fusible
se funde repetidamente,
consulte a un electricista
cualificado.

La bombilla no funciona.

La bombilla es defectuosa.

Sustituya la bombilla.

Se acumula vapor y con-
densacion en los alimentos
y en la cavidad del horno.

El plato ha permanecido
en el horno demasiado
tiempo.

No deje los platos en el
horno mas de 15 a 20 mi-
nutos tras finalizar el pro-
ceso de coccion.

La pantalla muestra
"12.00".

Ha habido un corte de ali-
mentacion.

Ajuste la hora.

13.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema,
pongase en contacto con su distribuidor
o el centro de servicio técnico.

placa de caracteristicas. La placa de
régimen se encuentra en el marco

Los datos que necesita para el centro de
servicio técnico se encuentran en la

delantero de la cavidad del horno. No
retire la placa de caracteristicas de la
cavidad del horno.

Es conveniente que anote los datos aqui:

Modelo (MOD.)

Numero de producto (PNC)

Numero de serie (S.N.)




14. EFICACIA ENERGETICA
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14.1 Informacion de producto segun EU 65-66/2014

Nombre del proveedor Electrolux

Identificacion del modelo EOB2430CAX 949496146
indice de eficiencia energética 81.2

Clase de eficiencia energética A+

Consumo de energia con carga estandar, modo

convencional

0.93 kWh/ciclo

Consumo de energia con carga estandar, modo

con ventilador

0.69 kWh/ciclo

Numero de cavidades 1
Fuente de energia Electricidad
Volumen 721

Tipo de horno

Horno empotrado

Masa

27.1 kg

EN 60350-1 - Aparatos

electrodomésticos - Parte 1: Placas,
hornos, hornos de vapor y parrillas -
Métodos para medir el rendimiento.

14.2 Ahorro de energia
El horno tiene

caracteristicas que le
ayudan a ahorrar energia
durante la cocina de cada
dia.

Consejos generales

Asegurese de que la puerta del horno
esta cerrada correctamente cuando el
horno funciona. No abra la puerta del
aparato muchas veces durante la
coccion. Mantenga limpia la junta de la
puerta y asegurese de que esta bien
fijada en su posicion.

Utilice platos de metal para mejorar el
ahorro energético.

En la medida de lo posible, no
precaliente el horno antes de colocar los
alimentos dentro.

Para una duracion de la coccién superior
a 30 minutos, reduzca la temperatura del

horno un minimo de 3 - 10 minutos antes
de que transcurra el tiempo de coccion,
en funcién de la duracién de la coccién.
El calor residual dentro del horno seguira
cocinando.

Utilice el calor residual para calentar
otros platos.

Reduzca al maximo el tiempo entre
horneados cuando prepare varios platos
de una vez.

Coccion con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las
funciones de coccion con ventilador para
ahorrar energia.

Mantener calor

Si desea utilizar el calor residual para
mantener calientes los alimentos,
seleccione el ajuste de temperatura mas
bajo posible.

Turbo Plus
Funcién disefiada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando se utiliza esta funcion, la
bombilla esta apagada.
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15. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el simbolo C/:)
Coloque el material de embalaje en los
contenedores adecuados para su
reciclaje. Ayude a proteger el medio
ambiente y la salud publica, asi como a
reciclar residuos de aparatos eléctricos y

electrénicos. No deseche los aparatos

marcados con el simbolo E junto con los
residuos domeésticos. Lleve el producto a
su centro de reciclaje local o péngase en
contacto con su oficina municipal.
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