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1. A INFORMACIO DE SEGURETAT

Abans d'instal-lar i utilitzar 'aparell, llegiu detingudament les
instruccions subministrades. El fabricant no es fa responsable
de cap dany o lesio que sigui el resultat d'un Us o una
instal-lacio incorrectes. Manteniu sempre les instruccions en
un lloc segur i accessible per a futures consultes.

1.1 Seguretat infantil i per a persones vulnerable

» Els nens majors de 8 anys i les persones amb capacitats
fisiques, sensorials o mentals reduides o0 manca
d'experiéncia i coneixements poden fer servir aquest
aparell només si estan supervisats o han rebut instruccions
sobre I'us segur de I'aparell i si comprenen els perills als
quals s'exposen. Els infants de menys de 8 anys i les
persones amb discapacitats greus i complexes s'han de
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mantenir allunyats de I'aparell, tret que se'ls supervisi
continuament.

Cal tenir cura que els infants no juguin amb I'aparell.
Manteniu tot I'embalatge lluny dels infants i llenceu-los
correctament.

AVIS: L’aparell i les parts de contacte s’escalfen durant 'Us.
Mantingui allunyats de I'aparell els infants i les mascotes
quan estigui engegat i mentre s’estigui refredant.

Si I'aparell disposa d'un sistema de bloqueig infantil, cal que
I'activeu.

Els infants no han de dur a terme operacions de neteja i
manteniment de 'aparell sense supervisio.

.2 Seguretat general

Aquest electrodomeéstic només té finalitats culinaries.
Aquest aparell esta dissenyat per a us domestic individual
en interiors.

Aquest aparell es pot utilitzar a oficines, habitacions
d'hotels, habitacions d'hostals, cases rurals i altres
allotjaments similars quan aquest us no superi els nivells
(mitjans) d'us domestic.

La instal-lacié d’aquest aparell i la substituci6 del cable
només poden anar a carrec d’'una persona qualificada.

No feu servir I'aparell abans d'instal-lar-lo a la seva
estructura integrada.

Abans de dur a terme qualsevol manteniment,
desconnecteu I'aparell del subministrament eléctric.

Si el cable d’alimentaci6 esta danyat, el fabricant, el centre
de servei autoritzat o bé una persona qualificada I'haura de
substituir per evitar qualsevol perill eléctric.

AVIS: Comproveu que I'aparell estigui apagat abans de
canviar el llum per evitar que es produeixin possibles
descarregues eléctriques.

AVIS: L'aparell i les parts de contacte s’escalfen durant I'Us.
Tingueu cura i eviteu tocar els elements d’escalfament o la
superficie de la cavitat de I'aparell.
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« Utilitzeu sempre guants de forn per retirar o introduir
accessoris o recipients al forn.

« Utilitzeu unicament el sensor d’aliments (sensor de
temperatura interna) recomanat per a I'aparell.

 Per retirar els suports de la reixeta, separeu de les parets
laterals la part del davant del suport de la reixeta primer i,
després, la part posterior. Instal-leu els suports de la reixeta

en ordre invers.

No feu servir netejadores de vapor per netejar I'aparell.
No feu servir detergents abrasius agressius ni rascadors
metal-lics esmolats per netejar la porta de vidre, ja que
podrien ratllar la superficie i fer que el vidre es trenqués.
Abans de la neteja pirolitica, retireu tots els accessoris i els
diposits/vessaments de la cavitat de I'aparell.

2. INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

2.1 Instal-lacié
Algada minima de la cavitat 578 (600) mm
A AVis! (algada minima a sota la
taula de treball)
La installacié d’aquest aparell han d’anar -
a carrec d’una persona qualificada. Amplada de la cavitat 560 mm
. Fondaria de la cavitat 550 (550) mm
* Retireu tot 'embalatge de l'aparell.
» No instal-leu ni utilitzeu aparells que Algada de la part frontal de 594 mm
estiguin avariats. raparell
+ Seguiu les instruccions d'instal-lacié Alcada de la part posterior 576 mm
subministrades amb I'aparell. de I'aparell
* Vigileu quan moveu l'aparell, ja que pesa
molt. Feu servir sempre guants de dA;nlf’;zg?eﬂe la part frontal 595 mm
seguretat i calgat tapat.
* No intenteu moure l'aparell tirant del Amplada de la part del dar- 559 mm
manec. rere de l'aparell
* Instal-leu I'aparell en un lloc segur i Fondaria de I'aparell 567 mm
adequat, d'acord amb els requisits
d'instal-lacio. Fondaria d'encastatge de 546 mm
+ Mantingueu la distancia minima en relaci¢ | _@parel
amb els altres aparells i unitats. Fondaria amb la porta 1027 mm
» Abans de muntar I'aparell, comproveu que oberta
la porta de 'aparell s'obre sense Espai minim de ventilacié 560x20 mm
problemes. Espai minim de ventilacié a
» L'aparell esta equipat amb un sistema de la part posterior, a sota
refredament eléctric. S'ha de fer servir
amb subministrament eléctric.
La unitat integrada ha de complir els
requisits d’estabilitat de DIN 68930.
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Llargada del cable d'ali- 1500 mm
mentacio. El cable és I'ex-

trem dret del darrere de I'a-

parell

Cargols d'instal-lacié 4x25 mm

2.2 Connexio eléctrica

/\ Avis!
Risc d'incendi i descarrega electrica.

» Totes les connexions eléctriques les ha de
dur a terme un técnic qualificat.

» L'aparell ha d'estar connectat a terra.

» Assegureu-vos que els parametres de la
placa de caracteristiques siguin
compatibles amb les caracteristiques
electriques del subministrament eléctric.

» Feu servir sempre un socol antixoc
correctament instal-lat.

* No feu servir adaptadors de multiples
endolls ni allargadors.

» Assegureu-vos no danyar el cable
d'alimentacio ni I'endoll. La substitucié del
cable d'alimentacié I'ha de dur a terme el
nostre centre de servei autoritzat.

* No deixeu que el cable d'alimentacio toqui
0 entri en contacte amb la porta de
I'aparell o la part inferior de la cavitat on
heu instal-lat I'aparell, especialment quan
esta en funcionament o la porta és
calenta.

» Totes les peces que asseguren la
proteccio contra descarregues eléctriques
de components aillats i amb corrent s'han
de fixar de manera que no es puguin
afluixar sense eines.

»  Només connecteu l'endoll a la presa de
corrent al final del procés d'instal-lacio.
Asseguri's que es pugui accedir a I'endoll
després de la instal-lacio.

» Siel socol de la presa de corrent esta solt,
no connecti I'endoll.

* No estireu el cable d'alimentacié per
desconnectar I'aparell. Estireu sempre
I'endoll.

* Empreu només dispositius d'aillament
adequats: disjuntors de proteccio, fusibles
(de tipus cargol que es poden retirar del
suport), dispositius de fuga a terra i
contactors.
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La instal-lacio eléctrica ha d'incorporar un
dispositiu d'aillament que permeti
desconnectar l'aparell de la presa de
corrent en tots els pols. El dispositiu
d'aillament ha de tenir una separacié
minima entre contactes de 3 mm.
Tanqueu completament la porta de
I'aparell abans d'endollar-lo a la presa de
corrent.

Aquest aparell se subministra amb un
endoll principal i un cable principal.

2.3 Utilitzacio

/\ Avis!
Risc de lesid, cremades i descarregues

electriques o explosio.

No modifiqueu les especificacions
d’aquest aparell.

Comproveu que els orificis de ventilacio
no estiguin bloquejats.

No deixeu I'aparell desates durant el
funcionament.

Desactiveu I'aparell després de cada Us.
Teniu cura si obriu la porta de I'aparell
quan estigui en funcionament. Podria
sortir-ne aire calent.

No feu servir I'aparell amb les mans
molles ni quan l'aparell estigui en contacte
amb ['aigua.

No apliqueu pressio a la porta oberta.

No feu servir I'aparell com a superficie de
treball ni d'emmagatzematge.

Obriu la porta de I'aparell amb cura. L’Us
d’'ingredients amb alcohol pot provocar
una barreja d’alcohol i aire.

No deixeu que les espurnes o flames
entrin en contacte amb |'aparell quan obriu
la porta.

Utilitzeu sempre vidres i pots aprovats per
a la conservacio.

No col-loqueu productes inflamables ni
articles humits amb productes inflamables
dins, a prop o damunt de I'aparell.

/\ Avis!
Risc d’espatllar I'aparell.

Per evitar danys o decoloracions a
'esmalt:




— no poseu estris de forn ni altres
objectes directament a la part inferior
de l'aparell.

— no cobriu la base interior de l'aparell
amb paper d'alumini.

— no introduiu aigua directament a
I'aparell calent.

— no deixeu plats i aliments humits a
I'aparell després d’acabar la coccid.

— aneu amb compte quan retireu o
instal-leu els accessoris.

El descoloriment de I'esmalt o I'acer
inoxidable no té cap efecte sobre el
rendiment de I'aparell.

Feu servir una safata fonda per coure
pastissos humits. Els sucs de fruites
deixen taques que poden ser permanents.
Cuineu sempre amb la porta del forn
tancada.

Si I'aparell esta instal-lat al darrere del
plafé d’algun moble (p. ex., una porta),
assegureu-vos que la porta no quedi mai
tancada mentre funciona I'aparell. Al
darrere d’un plafé de moble que estigui
tancat, s’hi poden acumular calor i humitat
provocant danys a I'aparell, al mateix
mobiliari o a terra. No tanqueu el plafo del
moble fins que I'aparell s’hagi refredat
després d'utilitzar-lo.

2.4 Cura i neteja

utilitzeu productes abrasius, fregalls de
neteja abrasius, dissolvents ni objectes
metal-lics.

Si utilitzeu un esprai per a forns, seguiu
les instruccions de seguretat de I'envas.

2.5 Neteja pirolitica

/\ Avis!

Risc de lesions/incendi/emissions
quimiques (fums) en mode pirolitic.

/\ Avis!

Risc de lesions, incendi o d’espatllar
I'aparell.

Abans de fer cap tasca de manteniment,
apagueu l'aparell i desconnecteu el cable
de I'endoll.

Assegureu-vos que I'aparell esta fred. Hi
ha risc que els plafons de vidre es puguin
trencar.

Substituiu immediatament els plafons de
vidre de la porta si es fan malbé. Poseu-
vos en contacte amb el Centre
d’assisténcia autoritzat.

Aneu amb compte en treure la porta de
I'aparell. La porta pesa molt.

Netegeu I'aparell regularment per evitar el
deteriorament del material de la
superficie.

Netegeu I'aparell amb un drap humit. Feu
servir només detergents neutres. No

Abans de fer anar la neteja pirolitica i el
preescalfament inicial, elimineu de la
cavitat del forn:

— qualsevol excés de residus de menjar
i esquitxos/acumulacions d’oli o greix;

— qualsevol objecte amovible
(prestatges, baranes laterals, etc., que
venen amb l'aparell), particularment
estris antiadherents, olles, paelles,
safates, recipients, etc.;

Llegiu atentament totes les instruccions
per a la neteja pirolitica.

Mantingueu els infants allunyats de

I'aparell mentre s’estigui duent a terme la
neteja pirolitica. L’aparell s’escalfa molt i
les reixetes de refrigeracio frontals
alliberen aire calent.

La neteja pirolitica és un procés a alta

temperatura que pot deixar anar fums dels
residus del menjar i dels materials de
fabricacio, aixi que s’aconsella als
consumidors que:

— comptin amb una bona ventilacio
durant i després de cada neteja
pirolitica;

— comptin amb una bona ventilacio
durant i després del preescalfament
inicial.

No vesseu o aboqueu aigua a la porta del

forn durant i després de la neteja pirolitica
per evitar danyar els plafons de vidre.

Els fums alliberats per qualsevol forn

pirolitic/residus de coccio segons es

descriu anteriorment no sén nocius per a
les persones, inclosos els infants ni les
persones amb afeccions de salut.

Mantingueu allunyades les mascotes de

I'aparell durant i després de la neteja

pirolitica i el preescalfament inicial. Els

animals petits (especialment els ocells i
els reptils) poden ser molt sensibles als
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canvis de temperatura i a les emissions de
fums.

» Les superficies antiadherents dels
diversos estris de cuina es poden fer
malbé per I'alta temperatura de la neteja
pirolitica de qualsevol forn pirolitic i ser
també una font de fums nocius de baixa
intensitat.

2.6 lI-luminacio interior

/\ Avis!
Risc de descarregues eléectriques.

« Aquest producte incorpora una font de
llum d’eficiencia energética de classe G.

* Feu servir exclusivament bombetes amb
les mateixes especificacions .

2.7 Manteniment i reparacioé

* Per reparar I'aparell, poseu-vos en
contacte amb un centre técnic autoritzat.
« Utilitzeu sempre recanvis originals.

2.8 Eliminacio

* Quant a les bombetes incloses amb
aquest producte i les que es venen per
separat: estan dissenyades, o bé per
aguantar condicions fisiques extremes
(temperatura, vibracions, humitat) en
electrodomestics, o bé per indicar I'estat
de funcionament de I'aparell. No estan
dissenyades per a qualsevol altre Us i no
son indicades per a la il-luminacié
d'habitacions domeéstiques.

/\ Avis!

Risc de lesions o ofegament.

« Poseu-vos en contacte amb les vostres
autoritats municipals per saber com
eliminar l'aparell.

* Desconnectar I'aparell del
subministrament eléctric.

» Talleu el cable d'alimentacié arran de
I'aparell i tireu-lo.

3. DESCRIPCIO DEL PRODUCTE

3.1 Visié general

@_

BB B Haﬁ

3.2 Accessoris

* Graella metal-lica
Per a motlles de pastis, plats aptes per a
forn, estris per a rostir al forn, estris/
bateria de cuina.
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Tauler de control

Boto per a les funcions d'escalfament
Pantalla

Selector

Socol del sensor d'aliments

Element d’escalfament

Llum

Ventilador

Suport de prestatge, desmuntable

Encastat

=
2o fofof~Jofol~Jolng

Posicions del prestatge

Safata de pastisseria

Per coure pastissos humits, plats al forn,
pa, rostits grans, menjars congelats i per
recollir els liquids que degoten, per




exemple, el greix quan es rosteix menjar a
la graella.

* Graella/safata per a rostir
Per fornejar i rostir o com a cassola per
recollir greix.

» Sensor d'aliments

4. TAULER DE CONTROL

4.1 Encendre i apagar
I'electrodoméstic

Per encendre I'aparell feu el seglient:

1. Premeu els selectors. Els selectors
surten.

2. Gireu el selector de les funcions de
coccio per triar una funcio.

3. Gireu el comandament de control per
ajustar la configuracio.

Per apagar I'aparell: gireu el selector de les

funcions de cocci6 fins a la posicio d’apagat

[

4.2 Visié general del tauler de
control

Per controlar la coccid segons la
temperatura interna del menjar.

Guies telescopiques

Per posar i treure les safates i graelles
amb més facilitat.

B L’electrodoméstic esta bloquejat.

\/\@ Accediu al menu i trieu aquesta icona
per obrir: Cocci6 assistida.

m/ Accediu al menu i trieu aquesta icona
per obrir: Neteja.

@ Accediu al menu i trieu aquesta icona
per obrir: Configuracio

)) El mode Escalfament rapid esta activat.

La coccio al vapor esta activada.

El mode Comptador de minuts esta ac-

qw
/0? El mode Sensor d'aliments esta activat.
Q tivat.

El mode Hora de finalitzacié esta acti-
STOP vat.

@ El mode Inici retardat esta activat.
@ El mode Temporitzador esta activat.

@ Premeu-lo per configurar: Funcions
del rellotge.

R» Mantingueu-lo premut per ajustar la
funcio: Escalfament rapid.

.Q. Premeu-lo per encendre o apagar el

! llum del forn.

/0? Premeu-lo per ajustar la temperatura
interna del menjar amb: Sonda termi-
ca

OK Premeu-lo per confirmar la seleccio.

Per indicar la temperatura o el temps.
La barra és totalment vermella si 'apa-
rell arriba a la temperatura programa-
da.

4.3 Indicadors de pantalla

e Nt 0 >> DEMO

Ed

:min:s

®
QDRDw S o &

Pantalla amb les funcions principals.
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5. ABANS DEL PRIMER US

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

5.1 Configuraci6 de I’hora

Després de connectar I'aparell al corrent
eléctric per primera vegada, espereu que la
pantalla indiqui: "00:00".

1. Gireu el comandament de control per
definir I'hora.

2. Premeu OK,

5.2 Preescalfat i neteja inicials

Preescalfeu I'aparell abans del primer Us i de
contacte amb el menjar. L’aparell pot emetre
fum i olors desagradables. Ventileu la sala
durant el preescalfat.

6. US DIARI

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

Retireu tots els accessoris i les graelles
de suport laterals extraibles de I'aparell.

Seleccioneu la funcié E] Ajusteu la
temperatura maxima. Deixeu
I'electrodomestic engegat durant 1 h.

Seleccioneu la funcié (@, Ajusteu la
temperatura maxima. Deixeu
I'electrodomeéstic engegat durant 15 min.
Apagueu I'electrodomestic i espereu fins
que es refredi.

Netegeu 'aparell i els accessoris només
amb un drap de microfibra, aigua tebia i
un detergent suau.

Torneu a posar els accessoris i els
suports laterals extraibles a la seva
posicié inicial.

6.1 Funcions d'escalfament

Calor inferior
Per fer pastissos amb base cruixent i conser-
var aliments.

Aire calent

Per rostir carn i enfornar pastissos. Ajusteu
una temperatura més baixa que per a la coc-
ci6 convencional, ja que el ventilador distri-
bueix I'escalfor uniformement a l'interior del
forn.

Coccié convencional
Per coure al forn i rostir aliments en un sol ni-
vell.

Coccié amb ventilacio

Aquesta funcié esta dissenyada per estalviar
energia durant la coccié. Quan la feu servir,
la temperatura de I'interior de I'aparell pot di-
ferir de la temperatura que hagiu seleccionat.
Es fa servir la calor residual. La poténcia de
coccid podria reduir-se. Per a més informa-
cié, aneu a l'apartat "Us diari" i consulteu les
notes sobre Cocci6é amb ventilacio.

i<

) SteamBake
Per humitejar durant la coccié. Per aconse-
guir el color adequat i crosta durant la coccié.
Per fer els aliments més sucosos en reescal-
far-los.

Grill
Per fer al grill trossos prims de menjar i per
torrar pa.

Graella turbo
Per rostir trossos grossos de carn o aviram
amb ossos en un sol nivell. Per gratinar i dau-
rar.

Aliments congelats

—  Per coure menjar preparat cruixent, p. ex.,
patates fregides, grills de patata i rotlles de
primavera.

Menu
Per entrar al menu de Cocci6 assistida, Nete-
ja, Configuracié.

Funci6 pizza

El millor per fer pizza al forn i altres plats que
necessiten més temperatura per sota.
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6.2 Notes sobre: Coccié amb
ventilacio

Aquesta funcié s'utilitzava per complir amb la
classe d’eficiéncia energética i els requisits
de disseny ecologic (d’acord amb EU
65/2014 i EU 66/2014). Proves de conformitat
amb: IEC/EN 60350-1.

La porta del forn ha de romandre tancada
durant la coccié perque la funcio no
s’interrompi i el forn funcioni amb el maxim
nivell d’eficiéncia energética possible.

Quan feu servir aquesta funcio, el llum
s’apaga automaticament després de 30
segons.

Per consultar les instruccions de coccio,
vegeu el capitol "Consells", Coccié amb
ventilacio. Per obtenir recomanacions
generals d’estalvi d’energia, vegeu el capitol
"Eficiencia energética", Estalvi d’energia.

6.3 Posicio: Funcions d'escalfament

1. Gireu el selector de les funcions
d'escalfament per seleccionar una funcio.

2. Gireu el dial de control per ajustar la
temperatura.

H»: mantingueu-lo premut per activar la
funcio: Escalfament rapid. Esta disponible per
a algunes funcions del forn.

6.4 Posicié: Coccio al vapor
Assegureu-vos que I'aparell esta fred.

1. Ompliu el relleu de la cavitat amb 250 ml
d’aigua de l'aixeta, com a maxim.
No torneu a omplir la cavitat repujada
durant la coccid, ni si el forn és calent.

2. Gireu el selector de les funcions de

coccio per triar la funcio .

3. Gireu el comandament de control per
definir la temperatura.

4. Preescalfeu I'electrodomestic buit durant
10 min per crear humitat.

5. Introduiu el menjar a I'electrodomestic.

Quan la cocci6 acabi:

+ Gireu el selector de les funcions
d’escalfament fins a la posicié d’apagat
(OFF) per apagar 'aparell.

« Obriu la porta amb compte. La humitat
despresa pot provocar cremades.

* Assegureu-vos que 'aparell esta fred.
Traieu l'aigua restant de la cavitat
repujada.

6.5 Posici6: Coccid assistida ¢

Per a cadascun dels plats que inclou aquest

submenu es recomana una funcioé de coccid i
una temperatura. Podeu canviar el tempsi la
temperatura durant la coccio.

Quan la funcié acabi, comproveu si el menjar
esta a punt.

Per a alguns plats també podeu cuinar amb
Sensor d'aliments. El grau de coccié d’'un

plat:

* Poc fet
* Mig

* Ben cuit

1. Gireu el selector de les funcions de

coccio fins a la posicié == per accedir al
Menu.

2. Seleccioneu *¥. Premeu OK.
3. Gireu el comandament de control per triar

el nimero del plat. Premeu OK,
4. Fiqueu el menjar a I'electrodoméstic.

Premeu OK,
Menu: Coccid assistida

Llegenda

Sensor d'aliments disponible. Poseu la
Sensor d'aliments a la part més gruixuda
del plat.

L’aparell s’apaga quan el Sensor d'ali-
ments arriba a la temperatura programa-
da.

La quantitat d’aigua de la funci6 de vapor.

Preescalfeu I'aparell abans de comengar
la coccié.

Ol N

Nivell dels prestatges.

La pantalla mostrara P i un numero del plat
que podeu comprovar a la taula.
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Plat Pes Nivell dels prestatges / Accessori
P1 Rosbif, poc fet
- - 4 - /‘? E 2; safata de forn
Rosbif, al punt 1-15kg;4-5cm
P2 alp peces gruixudes Eregill’J la calrln uns minuts amb una paella calenta. Poseu-
P3 Rosbif, molt fet o ataparefl
Bistec, al punt Liqéiﬁ?tgllzeérzi- /? IE IE‘ 3; estri de rostir al forn sobre la graella
P4 ’ xuts Fregiu la carn uns minuts amb una paella calenta. Poseu-
ho a l'aparell.
Boulvedella rostits/ 15-2kg /‘? E 2; estri de rostir al forn sobre la graella
estofats (costelles, tall . - )
P5 rod6 de dalt i falda Fregiu la carn uns minuts amb una paella calenta. Afegiu
gruixuda) liquid. Poseu-ho a I'aparell.
Rosbif, poc fet (coc-
Pé cié lenta)
Rosbif, al punt (coc- 1-15kg;4-5¢cm /‘? EI 2; safata de forn
P7 cio lenta) peces gruixudes rIjregilu la calrln uns minuts amb una paella calenta. Poseu-
o a l'aparell.
PS Rosbif, molt fet (coc-
ci6 lenta)
P9 Filet de bou, poc fet
(cocci6 lenta)
pqo Filet de bou, al punt Sn? -Qis‘fg}ix'f /‘?El 2; safata de forn
(coccio lenta) p desg Ereglll:l la calrln uns minuts amb una paella calenta. Poseu-
o a l'aparell.
Filet de bou, molt fet
P11 (cocci6 lenta)
Rostit de vedella (p. 0.8-1.5kg; 4 cm /0? B ' .
P12 ; 2; estri de rostir al forn sobre la graella
ex., espatlla) peces gruixudes . i liquid. Rostit tapat,
P13 Rostit de porc (coll o 15-2kg /‘? IEI 2; estri de rostir al forn sobre la graella
espatlla) . :
Gireu la carn a mig fer.
Porc ssqueixat (oo 1.5-2ka D[, safata de forn
P14 Gireu la carn a mig fer per aconseguir un daurat unifor-
me.
P15 Cap de llom, fresc 1;;;52:3@5@3:? /‘? IEI 2; estri de rostir al forn sobre la graella
Costelles de porc 2 - 3 kg; feu servir . .
2 - 3 cm costelles E 3 e§tr! pr_ofund . .
P16 de porc crues i pri- Afegiu liquid fins a cobrir el fons del plat. Gireu la carn a
mes mig fer.
P17 Cuixa de xai amb os 15-2kg; 7 -9cm /‘? EI 2; estri de rostir sobre la safata de forn
peces gruixudes P ) )
Afegiu liquid. Gireu la carn a mig fer.
P18 Pollastre sencer 1-1.5kg; fresc E 2; &J 200 ml; cassola sobre la safata de forn

Gireu el pollastre a mig fer per aconseguir un daurat uni-
forme.
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Plat Pes Nivell dels prestatges / Accessori
P19 Mig pollastre 0.5-08kg /7 H 3, safata de forn
P20 Pit de pollastre 180 - 20(;ag perpe- /‘?E =Pp* cassola sobre la graella
Fregiu la carn uns minuts amb una paella calenta.
Cuixes de pollastre, . /? B 3; safata de forn
P21 fresques Si abans hyeu marinat les cuixes de pollastre, baixeu la
temperatura i coeu-les més estona.
Anec enter 2-3kg /‘? E 2; estri de rostir al forn sobre la graella
P22 Poseu la carn dins un estri de rostir. Gireu I'anec a mig
fer.
Oca entera 4-5kg /‘? ; EI 2; estri profund
P23 Poseu la carn dins una safata de forn amb fondaria. Gi-
reu I'oca a mig fer.
p24 Pastis de carn 1kg /? B 2. graella
Peix sencer, a la 0.5 - 1 kg per peix /?B 2: safata de forn
P25 graella Farciu el péix amb mantega i poseu-hi les vostres espe-
cies i herbes preferides.
P26 Filet de peix . |E| E 3; cassola sobre la graella
Pastis de formatge -
P27 ! 9 E 2; @ motlle desmuntable de 28 cm sobre la grae-
lla
p2g Pastis de poma ; (B 2; et 100 - 150 mi; safata de forn
P29 Pastis de poma ) B 2; motlle de pastis sobre la graella
Apple pi -
P30 ppie ple EB 2; lﬁj 100 - 150 ml; @ motlle pastisser de 22
cm sobre la graella
P31 Brownies 2 kg de massa E 3: estri profund
P32 Muffin de xocolata ) EB 2; &J 100 - 150 ml; safata de muffins sobre la
graella
P33 Pa de pessic ) B 2; motlle de pa sobre la graella
P34 Patates al forn 1 kg B 2. safata de forn
Poseu les patates senceres sobre la safata de forn.
P35 Patates americanes kg El 3; safata de forn amb paper d’enfornar
Talleu les patates a trossos.
P36 Verdures a la planxa 1-15kg E 3; safata de forn amb paper d’enfornar

Talleu les verdures a trossos.
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Plat Pes Nivell dels prestatges / Accessori
P37 g:s)quetes, congela- 0-5kg El 3; safata de forn
p3g Pomes, congelades 0.75 kg El 3: safata de forn
Lasanya vegetal/de 1-1.5kg .
P39 carn amb fulls de El 2; cassola sobre la graella
pasta seca
P40 Z)Zt;tt:ss g:jégades 1-15kg E 1; cassola sobre la graella
Gireu el plat a mig fer.
P41 Pizza fresca, prima - E B 2; lﬂ 100 ml; safata de forn amb paper d’enfor-
nar
Pizza fresca, gruixu-
P42 da 9 - ‘Z] IEI 2; safata de forn amb paper d’enfornar
P43 Quiche . E 2; motlle de forn sobre la graella
Eg?::et /Xapata/Pa 0-8kg E B 2; l*_*] 150 ml;safata de forn amb paper d’enfor-
P44
El pa blanc necessita més temps.
Pa integral / Pa de 1kg

P45

ségol / Pa negre

E E 2; &J 150 ml; safata de forn amb paper d’en-
fornar / motlle de pa sobre la graella

6.6 Modificacié de: Configuracié i
1. Gireu el selector de les funcions de

cocci6 fins a la posicié == per accedir al

Menu.

2. Seleccioneu . Premeu OK.
3. Gireu el comandament de control per

seleccionar la posicié. Premeu OK.

4. Ajusteu el valor. Premeu OK.
Gireu el selector de les funcions de coccid

fins a la posicio d’apagat per sortir del Menu.

Menu: Configuracio
Parametre Valor
01 Horadeldia Canviar
02 Brillantor de la pantalla 1-5
03 Tons de les tecles 1: xiulet, 2: clic, 3:

sense so
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Parametre Valor
04 Volum del brunzidor 1-4
05 Acci6 de la Sensor d'a- 1: alarma i aturada,
liments 2: alarma
Temporitzador Encendre/apagar
g
07 Llum Encendre/apagar
08 Escalfament rapid Encendre/apagar
09 Recordatori de neteja  Encendre/apagar
10 Mode Demo Codi d'activacio:
2468
11 Versi6 del programari ~ Comprovar
12 Restaura tots els para- Si/No
metres




7. FUNCIONS ADDICIONALS

7.1 Bloqueig &

Aquesta funcié evita canvis accidentals del
mode de funcionament de I'aparell.

Activeu-lo quan I'aparell esta funcionant: la
cocci6 establerta continua i el tauler de
control esta bloquejat.

Activeu-lo quan I'aparell esta apagat: no es
pot activar perque el tauler de control esta
bloquejat.

@OK: mantingueu-lo premut per activar la
funcio.

Sona un senyal acustic. EI: parpelleja tres
vegades quan el bloqueig esta activat.

@OK: mantingueu-lo premut per desactivar
la funcio.

7.2 Desconnexioé automatica

Per motius de seguretat, si la funcio
d’escalfament és activa i no s’han canviat els
ajustos, I'aparell s’apagara automaticament
després d’una estona.

(C) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maxim 3

8. FUNCIONS DE RELLOTGE

8.1 Descripcié de les funcions del
rellotge

@ Per configurar el rellotge que mostra
Hora del dia I'hora actual.
Q Per configurar un temporitzador de

compte enrere. Quan el temporitzador
arriba al temps establert, sona un se-
nyal. Aquesta funcio no té cap efecte
sobre el funcionament del forn.

Comptador
de minuts

Si voleu que una funcié de coccio es
mantingui activada passada I'hora d’apagada
automatica, heu de definir la durada de la
coccio. Vegeu el capitol "Funcions del
rellotge".

L’apagada automatica no s’activa amb les
funcions segulents: Llum, Sensor d'aliments,
Inici retardat.

7.3 Ventilador de refrigeracio

Quan l'aparell esta en funcionament, el
ventilador de refrigeracié s’activa
automaticament per tal de mantenir les
superficies de I'aparell fredes. Si desactiveu
el forn, el ventilador de refrigeracio seguira
funcionant fins que I'aparell es refredi.

Per definir la durada de la coccio.
STOP Quan el temporitzador acaba de

Temps de comptar, sona un senyal i la funcio de
coccio coccié s'apaga automaticament.
@ Per ajornar l'inici i/o 'acabament de la
- coccio.
Inici retar-
dat
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@ Per veure el temps que fa que l'elec-

trodomeéstic esta en marxa. El maxim
és de 23 h 59 min. Aquesta funcié no
té cap efecte sobre el funcionament
del forn.

Temporitza-
dor

8.2 Configuracié: Comptador de
minuts [

1. Premeu QD

A la pantalla apareix: 0:00 i Q
2. Gireu el comandament de control per
definir I'hora Comptador de minuts.

3. Premeu OK_ El temporitzador comenca el
compte enrere immediatament.

Quan acabi el temps, premeu OK j gireu el
selector de les funcions de coccio fins a la
posicié d’apagat (OFF).

8.3 Configuracio: Temps de coccio

STOP

1. Gireu el selector per triar la funcié de
coccio i definir la temperatura.

2. Premeu repetidament @
A la pantalla apareix: 0:00 i s%»

3. Gireu el comandament de control per
definir 'hora Temps de coccié.

4. Premeu OK
El temporitzador comenga el compte enrere
immediatament.

Quan acabi el temps, premeu OKj gireu el
selector de les funcions de coccié fins a la
posicio d’apagat (OFF).

8.4 Configuraci6: Inici retardat &

1. Gireu els selectors per triar la funcié de
coccio i definir la temperatura.

9. US DELS ACCESSORIS

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.
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2. Premeu repetidament @

La pantalla mostrara: I'hora del dia & INICI.

3. Gireu el comandament de control per
definir el temps d’inici.

4. Premeu OK.

A la pantalla apareix: --:-- & ATURAR.

5. Gireu el comandament de control per
definir el temps de finalitzaci6.

6. Premeu OK
El temporitzador comencara el compte enrere
a partir de I'hora d'inici definida.

Quan acabi el temps, premeu OKj gireu el
selector de les funcions de coccié fins a la
posicié d’apagat (OFF).

8.5 Configuracié: Temporitzador ©)
1. Gireu el selector de les funcions de

coccio fins a == per obrir el Menu.
2. Gireu el comandament de control per triar

@ / Temporitzador. Consulteu el capitol
"Us diari", Menu: Configuracié.

3. Premeu OK.
4. Gireu el comandament de control iniciar o
aturar la funcio.

5. Premeu OK.

8.6 Configuracié: Hora del dia O
1. Gireu el selector de les funcions de

coccio fins a == per obrir el Menu.
2. Gireu el comandament de control per triar

G / Hora del dia.
3. Gireu el comandament de control per
definir I'hora.

4. Premeu OK.

9.1 Insercio d’accessoris

Una petita ranura situada a la part superior
augmenta la seguretat. Aquestes ranures

també eviten que es puguin bolcar. La vora
exterior més gruixuda serveix per evitar que



els utensilis de cuina puguin lliscar i caure de
la graella.

Graella metal-lica

Introduiu la graella entre les guies dels
suports laterals.

Safata de pastisseria / Safata fonda

Empenyeu la safata entre les guies dels

suports laterals.

9.2 Sensor d'aliments

Mesura la temperatura interna dels aliments.

Hi ha dues temperatures per configurar:

. oC: temperatura a l'interior de
I'electrodomeéstic.

. /‘?: la temperatura interna dels aliments.
Per obtenir els millors resultats de coccio:

Els ingredients han d'estar a temperatura
ambient.

No el feu servir amb plats liquids.
L’agulla de la sonda térmica ha d’estar
totalment inserida en el menjar durant la
coccio.

Coccid amb: Sensor d'aliments

/\ Avis!

Hi ha perill de cremades perqué la sonda
termica i els suports laterals s’escalfen
molt. No toqueu la sonda térmica amb
les mans desprotegides. Utilitzeu sempre

guants per a forn.

1. Engegueu l'aparell.

2. Establiu una funcié d'escalfament i, si cal,
la temperatura del forn.

3. Inseriu la sonda térmica en el menjar:
Carn, aviram i peix
Inseriu tota I'agulla de la sonda térmica al
mig de la carn o el peix per la part més
gruixuda.

Guisats

Inseriu la punta de la sonda térmica just
al centre de la cassola. La sonda térmica
ha d'estar estabilitzada en un sol lloc
durant la cocci6. Feu servir un ingredient
solid per estabilitzar-lo. Feu servir la vora
del recipient per repenjar el manec de
silicona de la sonda térmica. La punta de
la sonda térmica no ha de tocar el fons
del recipient.

4. Endolleu la sonda térmica al terminal que
hi ha dins I'electrodomestic. Vegeu
«Descripcié del producte».

La pantalla indica la temperatura actual de la

sonda termica.
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5. /*?: premeu per ajustar la temperatura menjar esta a punt. Allargueu el temps de

interna del sensor. coccid, si cal.
oK 7. Extraieu la sonda térmica del terminal i
6. Premeu ™R traieu el plat de I'electrodomestic.
Quan el menjar arriba a la temperatura
definida, sona un senyal. Comproveu si el
10. CONSELLS
10.1 Recomanacions de coccié
Accessori

La temperatura i els temps de coccié de les

taules sén només orientatius. Depenen de les

receptes i de la qualitat i la quantitat dels E| Nivell

ingredient: facin servir.
gredients que es facin se @ Temps de coccié (min)

Aquest electrodomestic podria coure o rostir

el menjar de manera diferent al que tenieu

abans. Els consells segiients mostren la 10.2 Coccié amb ventilacio:
configuracié recomanada de temperatura, accessoris recomanats
temps de coccio i nivell per a tipus especifics

Feu servir recipients i motlles foscos que no
siguin reflectors. Absorbeixen millor I'escalfor
Compteu les posicions dels nivells des de la que els materials de colors clars i reflectors.
part inferior del forn.

d’aliments.

« Safata per a pizza: fosca, no reflectora,
Si no podeu trobar la configuracié per a una 28 cm de diametre
recepta especifica, busqueu-ne una similar. - Safata de forn: fosca, no reflectora,
26 cm de diametre
* Motlles Ramequins: ceramica, 8 cm de
diametre, 5 cm d’algada
Simbols utilitzats a les taules: * Motlle de flam: fosc, no reflector, 28 cm
de diametre

Per veure consells sobre estalvi d’energia,
vegeu el capitol "Eficiencia energetica".

§§9 Tipus d’aliment
=

10.3 Coccié amb ventilacio

Funcié d’escalfament
Per aconseguir els millors resultats, seguiu

°C Temperatura les indicacions de la taula seguent.
&L, °C O =
Pasta gratinada 200 - 220 45 -55 3
Patates gratinades 180 - 200 70-85 3
Mussaca 170 - 190 70-95 3
Lasanya 180 - 200 75-90 3
Canelons 180 - 200 70 - 85 3
Puding 190 - 200 55-70 3
Puding d'arros 170 - 190 45 - 60 3
Pastis de poma, esponjés (motlle rodd) 160 - 170 70-80 3
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555
=

°C

Pa blanc

190 - 200

55-70

10.4 Informacio pels organismes de proves i assaigs

Proves de conformitat amb: EN 60350, IEC 60350.
Cocci6 a un nivell: coccié amb motlles

=) o,
L, C O =
Fatless sponge cake Aire calent 160 45-60 2
Fatless sponge cake Coccié convencional 160 45-60 2
Pastis de poma, 2 motlles de  Aire calent 160 55-65 2
20 cm de diametre
Pastis de poma, 2 motlles de  Cocci6 convencional 180 55-65 1
20 cm de diametre
Short bread (galetes escoce-  Aire calent 140 25-35 2
ses)
Short bread (galetes escoce-  Coccidé convencional 140 25-35 2
ses)
Cocci6 a un nivell: galetes
o=m| [+)
&L, C Q) =
Pastissos petits, 20 per safata Aire calent 150 20-30 3
1)
Pastissos petits, 20 per safata Coccidé convencional 170 20-30 3
1)
1) Preescalfeu I'electrodomestic buit.
Coccio a diversos nivells: galetes
=) o,
L, C O =
Short bread (galetes escoce-  Aire calent 140 25-45 2/4
ses)
Pastissos petits, 20 per safa-  Aire calent 150 25-35 174
ta, 1)
Fatless sponge cake Aire calent 160 45-55 2/4
Pastis de poma, 1 safata per  Aire calent 160 55-65 2/4
reixeta (& 20 cm)
1) Preescalfeu 'electrodoméstic buit.
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Grill

= (<)
N C G =
Torrades 1) Grill max. 1-2 5
Filet de carn de bou 2) Grill max. 24 - 30 4

1) Preescalfeu I'electrodomestic buit durant 5 minuts.

2) Preescalfeu I'electrodomestic buit durant 5 minuts. Doneu-li la volta quan hagi transcorregut la meitat del temps.

11. CURA I NETEJA

/\ Avis!
Consulteu els capitols de seguretat.

11.1 Notes sobre la neteja
Productes de neteja

* Netegeu la part davantera de I'aparell amb
un drap de microfibra mullat amb aigua
tebia i un detergent suau.

» Feu servir una soluci6 de neteja per
netejar superficies de metall.

* Netegeu les taques amb un detergent

_ suau.

Us diari

* Netegeu l'interior de I'aparell després de
cada Us. L'acumulacié de greix o altres
residus pot provocar un incendi.

* No deixeu menjar dins I'electrodomeéstic
durant més de 20 minuts. Eixugueu
I'interior de I'electrodoméstic fent servir
només un drap de microfibra després de
cada Us.

Accessoris

* Netegeu tots els accessoris després de
fer-los servir i deixeu-los eixugar. Feu
servir només un drap de microfibra mullat
amb aigua tebia i detergent suau. No
renteu els accessoris al rentavaixelles.

* No netegeu els accessoris antiadherents
amb un producte de neteja abrasiu o amb
objectes afilats.

11.2 Neteja de la cavitat
d'encastament

Netegeu la cavitat repujada per eliminar les
restes de calg després de cuinar al vapor.
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Per a al funcié: SteamBake netegeu el
forn després de cada cinc o deu cicles de
coccio.

1. Aboqueu 250 ml de vinagre blanc o acid
citric al relleu de la cavitat.
Feu servir com a maxim vinagre amb un
6 % d’acidesa sense additius.

2. Deixeu que el vinagre desfaci el residu
calcari a temperatura ambient durant
30 minuts.

3. Netegeu la cavitat amb aigua calenta i un
drap suau.

11.3 Extraccio6 dels suports laterals

Per netejar I'electrodomestic, retireu els
suports laterals.

1. Apagueu I'electrodomestic i espereu fins
que es refredi.

2. Agafeu la part davantera del suport de la
reixeta i tireu-lo cap a fora fins a treure’l
de la paret lateral.

3. Agafeu la part posterior del suport de la
reixeta i tireu-lo cap a fora fins a treure’l
de la paret lateral i retireu-lo.

i
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4. |Instal-leu els suports de la graella en
ordre invers.



Els perns de retencié de les guies
telescopiques han d’apuntar cap a la part
davantera.

11.4 Neteja pirolitica

/\ Avis!
Hi ha risc de cremades.

/N\ PRECAUCIO!

Si hi ha altres aparells instal-lats en el
mateix moble, no els feu servir mentre
esta en marxa aquesta funcié. Pot fer
malbé el forn.

Assegureu-vos d’haver tancat bé la porta del
forn abans de posar en marxa la funcio.

Quan s’inicia la neteja, la porta de
I'electrodomestic es bloqueja i el llum
s’apaga. Fins que la porta es desbloquegi, la

pantalla mostrara E|

1. Apagueu l'electrodomestic i espereu fins
que es refredi.

2. Retireu tots els accessoris i els suports
laterals extraibles.

3. Netegeu la base del forn i el vidre interior
de la porta amb aigua tébia, un drap i un
detergent suaus.

4. Gireu el selector de les funcions de

coccioé per accedir al menu .
5. Gireu el comandament de control per triar

Neteja rrrr/ i premeu OK.

Opcié Durada
C1: Neteja suau 1h

C2: Neteja normal 1 h 30 min
C3: Neteja a fons 3h

6. Gireu el comandament de control per triar
el programa de neteja i premeu OK.

7. Premeu OK per iniciar la neteja.

8. Després de la neteja, gireu el selector de
les funcions d’escalfament fins a la
posicio d’apagat (OFF).

Quan el forn es refreda, la porta es

desbloqueja.

9. Espereu fins que 'electrodomestic s’hagi
refredat i, a continuacid, netegeu l'interior
amb un drap suau.

11.5 Recordatori de neteja

Quan mr/ apareix de forma intermitent a la
pantalla després d’una sessio de coccio,
I'aparell avisa que cal fer una neteja pirolitica.
Podeu apagar I'avisador al submenu:
Configuracié. Vegeu al capitol "Us diari",
I'apartat Modificacio de: Configuracio.

11.6 Treure i instal-lar la porta

Podeu treure la porta i el vidres interiors per
netejar-los. El nombre de plafons de vidre és
diferent per a cada model.

/\ Avis!
La porta pesa molt.

/\ PRECAUCIO!

Tracteu el vidre amb cura, especialment
al voltant de les vores del plafé davanter.
El vidre podria trencar-se.

1. Obriu la porta completament.

2. Premeu les palanques de fixacié A a les
dues frontisses de la porta.

3. Tanqueu la porta del forn a la primera
posicio d’obertura (un angle
d’aproximadament: 70°).

4. Aguanteu la porta amb una ma a cada
costat i estireu en direcci6 ascendent i
cap enfora.

5. Collloqueu la porta amb la part exterior
cap avall sobre un drap suau i una
superficie estable.

6. Agafeu el revestiment B situat a la vora
superior de la porta pels dos costats i
empenyeu-lo cap endins per alliberar el
tancament del clip.
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7. Tireu 'embellidor cap endavant per
retirar-lo.

8. Agafeu els plafons de vidre de la porta
per la vora superior un per un i tireu cap
amunt fins a treure’ls de les guies.

9. Netegeu el plafé de vidre amb aigua i
sabo. Assequeu el plafé de vidre amb
cura. No netegeu els plafons de vidre al
rentavaixelles.

Després de la neteja, feu els passos anteriors

en l'ordre oposat. Instal-leu primer el plafé

més petit, després el més gran i la porta.

Assegureu-vos que els plafons de vidre
estiguin instal-lats en la posicié correcta, o la
superficie de la porta es podria sobreescalfar.

11.7 Substitucioé de la bombeta

/\ Avis!

Risc de descarregues electriques.
La bombeta pot estar calenta.

1. Apagueu I'electrodomestic i espereu fins
que es refredi.

2. Desconnecteu I'electrodomeéstic de la
presa de corrent.

3. Poseu un drap a la base del forn.

Llum superior

1. Feu girar la coberta de vidre per retirar-la.

2. Netegeu la coberta de vidre.

3. Substituiu la bombeta per una
d’adequada resistent a la calor a 300 °C.

4. Colloqueu la coberta de vidre.

12. RESOLUCIO DE PROBLEMES

/\ Avis!

Consulteu els capitols de seguretat.

12.1 Que fer si...

Problema

Comproveu que...

L’aparell no es pot engegar o no funciona.

L’aparell esta connectat correctament al subministra-
ment eléctric.

L’aparell no s’escalfa.

La desconnexié automatica esta desactivada.

L’aparell no s’escalfa.

La porta de I'aparell esta tancada.

L’aparell no s’escalfa.

El fusible no esta fos.

L’aparell no s’escalfa.

Bloqueig esta desactivat.

El llum s'apaga.

Coccié amb ventilacio: esta activat.
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Problema

Comproveu que...

El llum no funciona.

El llum s’ha fos.

El Sensor d'aliments no funciona.

L’endoll Sensor d'aliments esta completament connec-
tat a la presa de corrent.

Err C2 Heu desendollat I'endoll de Sensor d'aliments de la
presa de corrent.

Err C3 La porta de I'aparell esta tancada o el tancament de la
porta esta trencat.

Err F102 La porta de I'aparell esta tancada.

Err F102 El bloqueig de la porta esta trencat.

La pantalla mostra 00:00

Hi ha hagut una interrupcié del subministrament eléc-
tric. Estableix I'hora del dia.

L’aigua es vessa de la cavitat repujada.

Hi ha massa aigua a la cavitat.

®

Si la pantalla mostra un codi d’error que
no es troba a la taula, apagueu i enceneu
els fusibles de casa vostra per reiniciar
I'electrodomestic. Si es torna a mostrar el
codi d’error, poseu-vos en contacte amb
un centre de servei técnic autoritzat.

12.2 Dades per a la reparacié

Si no podeu solucionar el problema, poseu-
vos en contacte amb el vostre distribuidor o
amb un centre de servei autoritzat.

13. EFICIENCIA ENERGETICA

Les dades necessaries per al centre de
servei s'indiquen a la placa d’identificacio. La
placa d’identificacié es troba al marc davanter
de I'electrodomeéstic. La podreu veure si obriu
la porta. No retireu la placa d’identificacié de
I'aparell.

Us recomanem que anoteu les dades aqui:

Model (MOD.) :

Numero de producte
(PNC):

Numero de série (S.N.):

13.1 Full d’informacié del producte i informacié del producte segons la
normativa d’etiquetatge energétic i de disseny ecologic de la UE

Nom del proveidor

AEG

Identificacié de model

BPK556260B 944188594

Escala d’eficiéncia energetica

81.2

Classe d’eficiencia energetica

A+

Consum energétic amb carrega normal i mode convencional

1.09 kWh/cicle

Consum energétic amb carrega normal i mode amb ventilacio

0.69 kWh/cicle

Nombre de cavitats

1

Font de calor

Electricitat
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Volum

711

Tipus de forn

Forn integrat

Massa

35.5kg

IEC/EN 60350-1: Aparells eléctrics de coccié d'us domeéstic - Part 1: Cuines, forns, forns de vapor i grills; meto-

des de mesura de rendiment.

13.2 Informacio del producte sobre el consum energétic i el temps maxim
per arribar al mode de baix consum aplicable

Consum energétic en mode d’espera

0.8 W

Temps maxim necessari perque I'aparell arribi de forma automatica al mode de baix consum

20 min

13.3 Consells per estalviar energia

Els consells seglents us poden ajudar a
estalviar energia quan feu servir
I'electrodoméstic.

Assegureu-vos que la porta de I'aparell
estigui tancada quan 'aparell funcioni. No
obriu sovint la porta de I'aparell durant la
coccio. Manteniu la junta de la porta neta i
assegureu-vos que esta ben fixada al seu
lloc.

Feu servir estris de cuina metal-lics i motlles i
recipients foscos i que no siguin reflectors per
estalviar energia).

No preescalfeu I'electrodomestic abans de
cuinar, tret que es recomani especificament.

Deixeu passar el minim de temps possible
entre coccions si heu de coure més d'un plat
alhora.

Cocci6 amb ventilador
Sempre que pugueu, feu servir funcions de
coccié amb ventilador per estalviar energia.

Calor residual
Quan la durada de la coccié sigui superior a
30 minuts, reduiu la temperatura de I'aparell

a un minim de 3 a 10 minuts abans d’acabar
la coccié. La calor residual a l'interior de
I'aparell continuara cuinant.

Feu servir 'escalfor residual per mantenir el
menjar calent o escalfar altres plats.

Quan apagueu I'aparell, la pantalla mostra
I'escalfor residual.

Per mantenir els aliments calents

Escolliu la temperatura més baixa possible
per utilitzar I'escalfor residual i mantenir el
menjar calent. L'indicador d'escalfor residual
o de temperatura es mostren a la pantalla.

Cocci6 sense llum
Apagueu el llum durant la coccié. Activeu-lo
només quan el necessiteu.

Cocci6é amb ventilacié
Funcié dissenyada per estalviar energia
durant la coccio.

Quan utilitzeu aquesta funcio, el llum s'apaga
automaticament després de 30 segons.
Podeu tornar-lo a engegar pero, si ho feu,
reduireu I'estalvi d'energia.

14. QUESTIONS MEDIAMBIENTALS

Recicleu els materials amb el simbol t/.\‘-)
Dipositeu I'embalatge en contenidors
adequats per al seu posterior reciclatge.
Ajudeu a protegir el medi ambient i la salut
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humana i a reciclar les deixalles procedents
d'aparells electrics i electronics. No llenceu a
les escombraries domeéstiques els aparells

amb el simbol :E Porteu el producte a les



instal-lacions de reciclatge locals o poseu-vos
en contacte amb la seva oficina municipal.
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Welkom bij AEG! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur hebt
gekozen.

@ Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, service- en reparatie-

informatie:
www.aeg.com/support

Wijzigingen voorbehouden.
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.

1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
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het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen, om te voorkomen dat zij gaan
spelen met het apparaat.

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

1.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.

Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.
Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
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deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met
elektriciteit te voorkomen.

« WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische
schokken te voorkomen.

+ WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

» Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of
ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

» Gebruik alleen de voedselsensor (kerntemperatuursensor)
die voor dit apparaat wordt aangeraden.

* Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant
van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

» Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

» Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.
Deze kunnen krassen veroorzaken op het oppervlak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

» Haal, voor pyrolytische reiniging, alle accessoires en
overmatige afzettingen/morsingen uit de ovenruimte van het
apparaat.

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren » Pas altijd op bij verplaatsing van het
apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
/\ WAARSCHUWING! veiligheidshandschoenen en gesloten
. . . schoeisel.
AIIeen.een erkende installatietechnicus « Trek het apparaat nooit aan de handgreep
mag dit apparaat installeren. van zijn plaats.

Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-
eisen voldoet.

Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.

Volg de installatie-instructies die zijn
meegeleverd met het apparaat.
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Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

Het apparaat is uitgerust met een
elektrisch koelsysteem. Het moet worden
gebruikt met de elektrische voeding.

De inbouwunit moet voldoen aan de
stabiliteitsvereisten van DIN 68930.

Minimumhoogte kast (Mini-
mumhoogte kast onder

578 (600) mm

werkblad)

Kastbreedte 560 mm
Kastdiepte 550 (550) mm
Hoogte van de voorkant 594 mm
van het apparaat

Hoogte van de achterkant 576 mm
van het apparaat

Breedte van de voorkant 595 mm
van het apparaat

Breedte van de achterkant 559 mm
van het apparaat

Diepte van het apparaat 567 mm
Ingebouwde diepte van het 546 mm
apparaat

Diepte met open deur 1027 mm
Minimumgrootte ventilatie- 560x20 mm
opening. Opening geplaatst

aan de onderkant van de

achterzijde

Lengte netvoedingskabel. 1500 mm
Kabel wordt in de rechter-

hoek van de achterzijde ge-

plaatst

Bevestigingsschroeven 4x25 mm

2.2 Elektrische aansluiting

/N\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.
Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.
Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.
Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Sluit de deur van het apparaat volledig
voordat u de stekker in het stopcontact
steekt.

Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.
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2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

» De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

» Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

* Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

» Schakel het apparaat na elk gebruik uit.

*  Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

* Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

» Oefen geen druk uit op de open deur.

» Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

»  Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

» Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.

» Gebruik altijd glas en potten die zijn
goedgekeurd voor
conserveringsdoeleinden.

+ Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.

Verkleuring van het email of roestvrij staal
is niet van invloed op de werking van het
apparaat.

Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.
Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, vuur of schade aan
het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

* Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:

— plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.

— plaats geen water direct in het hete
apparaat.

— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.
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Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat je
onderhoudshandelingen verricht.

Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld.
Er bestaat een risico dat de glasplaten
kunnen breken.

Vervang direct de glazen deurpanelen als
deze beschadigd zijn. Neem contact op
met een erkend servicecentrum.

Wees voorzichtig als u de deur van het
apparaat verwijdert. De deur is zwaar!
Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

Reinig het apparaat met een vochtige
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsijes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.
Volg als u een ovenspray gebruikt de
aanwijzingen op de verpakking.




2.5 Pyrolytische reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Risico op letsel / Brand / Chemische
uitstoot (dampen) in pyrolitische modus.

» Voor het uitvoeren van de pyrolytische
reiniging en de eerste voorverwarming
dient u het volgende uit de ovenruimte te
verwijderen:

— overtollig voedselresten, olie- of
vetresten/afzettingen.

— alle verwijderbare voorwerpen
(inclusief planken, zijrails, enz., die bij
het apparaat zijn geleverd), met name
alle antiaanbakpotten, pannen,
dienbladen, keukengerei, enz.

» Lees zorgvuldig alle instructies voor
pyrolytische reiniging.

* Houd kinderen uit de buurt van het
apparaat als de pyrolytische reiniging in
werking is. Het apparaat wordt zeer heet
en er komt hete lucht vrij uit de voorste
koelopeningen.

» Pyrolytische reiniging gebeurt op hoge
temperaturen waarbij dampen kunnen
vrijkomen van kookresten en
constructiematerialen. Om die reden
adviseren wij consumenten:

— zorg voor goede ventilatie tijdens en
na de pyrolytische reiniging.

— zorg voor goede ventilatie tijdens en
na de eerste voorverwarming.

» Tijdens en na de pyrolytische reiniging
mag u geen water op de ovendeur morsen
of aanbrengen om beschadiging van de
glasplaten te voorkomen.

* Rookgassen die vrijkomen uit alle
pyrolytische ovens / kookresten zoals
beschreven, zijn niet schadelijk voor
mensen, inclusief kinderen of personen
met medische aandoeningen.

* Houd huisdieren uit de buurt van het
apparaat tijdens en na de pyrolytische
reiniging en de initi€le voorverwarming.
Kleine huisdieren (vooral vogels en
reptielen) kunnen zeer gevoelig zijn voor
temperatuurveranderingen en uitgestoten
dampen.

« Antiaanbaklagen in potten, pannen,
bakplaten, bakgerei, enz. kunnen worden
beschadigd door de hoge temperatuur van
de pyrolytische reiniging van alle
pyrolytische ovens. Ook kunnen ze een
bron zijn voor schadelijke dampen op laag
niveau.

2.6 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

* Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke
apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie
te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor
gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

« Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

* Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.7 Service

* Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

* Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

2.8 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel of verstikking.

* Neem contact op met uw plaatselijke
overheid voor informatie over het afvoeren
van het apparaat.

* Haal de stekker uit het stopcontact.

« Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.
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3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3.1 Algemeen overzicht
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3.2 Accessoires

Bakrooster

Voor taartblikken, overschalen,
geroosterde gerechten, kookgerei/
gerechten.

Bakplaat

Voor vochtige taarten, gebakken
producten, brood, grote braadstukken,
bevroren maaltijden en om druppelende
vloeistoffen op te vangen, bijv. vet bij het
roosteren van voedsel op het bakrooster.

4. BEDIENINGSPANEEL

4.1 Het apparaat in- en uitschakelen

Het apparaat inschakelen:

1.

2,

3.

Druk op de knoppen. De knoppen komen
eruit.

Draai aan de knop om de
verwarmingsfuncties te selecteren.

Draai de regelknop om het in te stellen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties
naar de uit-stand om het apparaat uit te

schakelen @
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HEEOONEENBENE

Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties

Display

Bedieningsknop

Opening voor de voedselsensor
Verwarmingselement

Lamp

Ventilator

Inschuifrails, verwijderbaar

Uitholling reliéf

Inzetniveaus

Grill-/braadpan

Om te bakken en braden of als pan om vet
in op te vangen.

Voedselsensor

Om het koken te regelen op basis van de
temperatuur in het voedsel.
Telescopische geleiders

Om platen en roosters gemakkelijker in te
voeren en te verwijderen.

4.2 Overzicht bedieningspaneel

@ Druk om het volgende in te stel-

Houd ingedrukt om de functie in te

len: Klokfuncties
R»
stellen: Snel opwarmen.

.Q. Druk op om de ovenlamp in of uit te

Druk om de kerntemperatuur van het
voedsel in te stellen met: Voedselsen-
sor

schakelen.

Druk op om de selectie te bevestigen.

OK




4.3 Indicatielampjes op de display

_CBBEE668E;

JAVA) @ht/f,m/ ey

sTOP

Display met toetsfuncties.

E'] Het apparaat is vergrendeld.
\/9 Open het menu en selecteer het picto-
N gram dat u wilt openen: Kook- En Bak-
assistent
mr/ Open het menu en selecteer het picto-

gram dat u wilt openen: Reinigen

@ Open het menu en selecteer het picto-
gram dat u wilt openen: Instellingen

)) Snel opwarmen wordt ingeschakeld.

Stoomkoken is ingeschakeld.

Kookwekker wordt ingeschakeld.

Eindtijd wordt ingeschakeld.

G
/? Voedselsensor wordt ingeschakeld.

@ Tijd uitgestelde start wordt ingescha-
keld.
@ Uptimer wordt ingeschakeld.

Voor temperatuur of tijd. De balk is vol-
ledig rood wanneer de oven de inge-
stelde temperatuur bereikt.

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Tijd instellen

Wacht bij eerste aansluiting op de stroom
totdat het display het volgende weergeeft:
"00:00".

1. Draai aan de regelknop om de tijd in te
stellen.

2. Druk op OK.
5.2 Eerste keer voorverwarmen en
reinigen

Warm het lege apparaat voor voordat u het
voor de eerste keer gebruikt en voordat het
met etenswaren in contact komt. Het

6. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

apparaat kan een onaangename geur en
rook afgeven. Ventileer de kamer tijdens het
voorverwarmen.

1. Haal alle accessoires en verwijderbare
inschuifrails uit het apparaat.

2. Stel de functie Oin. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 1 u werken.

3. Stel de functie @ in. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

4. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

5. Reinig het apparaat en de accessoires
uitsluitend met een microvezeldoek,
warm water en een mild reinigingsmiddel.

6. Plaats de accessoires en de
verwijderbare inschuifrails terug in hun
oorspronkelijke positie.
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6.1 Verwarmingsfuncties

Hetelucht

Voor het braden van vlees en het bakken van
cakes. Stel een lagere temperatuur in dan bij
koken met boven + onderwarmte, omdat de
ventilator de warmte gelijkmatig verdeelt in de
oven.

Boven + onderwarmte
Voor het bakken en roosteren op één ovenni-
veau.

SteamBake

Om tijdens de bereiding vocht toe te voegen.
Om tijdens het bakken de juiste kleur en
knapperigheid te krijgen. Om bij het opwar-
men meer sappigheid te geven.

E:)

Bevroren gerechten
Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aard-
appelpartjes of loempia's) krokant te maken.

[

Pizza-functie
Om pizza en andere gerechten te bakken die
van onderaf meer warmte nodig hebben.

B

Onderwarmte
Voor het bakken van taarten met een krokan-
te bodem en het bewaren van voedsel.

(]

Warmelucht (vochtig)

Deze functie is ontworpen om tijdens de be-
reiding energie te besparen. Bij het gebruik
van deze functie kan de temperatuur in het
apparaat verschillen van de ingestelde tem-
peratuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het
verwarmingsvermogen kan worden vermin-
derd. Raadpleeg voor meer informatie het
hoofdstuk "Dagelijks gebruik", opmerkingen
op: Warmelucht (vochtig).

i<

Grillen
Om dunne stukken voedsel te grillen en
brood te roosteren.

Circulatiegrill
Voor het braden van grote stukken viees of
gevogelte met bot op één niveau. Voor grati-
neren en bruinen.

— Menu
= Om het menu te openen: Kook- En Bakassis-
tent, Reinigen, Instellingen.

6.2 Notities over: Warmelucht
(vochtig)

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen
aan de energie-efficiéntieklasse en
ecodesign-vereisten (volgens EU 65/2014 en
EU 66/2014). Testen in overeenstemming
met: IEC/EN 60350-1.
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De ovendeur dient tijdens de bereiding
gesloten te zijn zodat de functie niet wordt
onderbroken en de oven werkt op de hoogst
mogelijke energie-efficiéntie.

Bij gebruik van deze functie gaat de
verlichting na 30 seconden automatisch uit.

Zie voor bereidingsinstructies het hoofdstuk
'Aanwijzingen en tips', Warmelucht (vochtig).
Kijk voor algemene aanbevelingen voor
energiebesparing in het hoofdstuk 'Energie-
efficiéntie’, Energiebesparingstips.

6.3 Instellen: Verwarmingsfuncties

1. Draai aan de knop van de
verwarmingsfuncties om een
verwarmingsfunctie te selecteren.

2. Draai aan de regelknop om de
temperatuur in te stellen.

H» - ingedrukt houden om de functie in te
schakelen: Snel opwarmen. Snel opwarmen.
Het is beschikbaar voor sommige
ovenfuncties.

6.4 Instellen: Koken met stoom
Zorg ervoor dat het apparaat koud is.

1. Vul de uitsparing van de holte met
maximaal 250 ml kraanwater.
Vul de uitsparing in de ovenruimte niet bij
tijdens de bereiding of als de oven heet
is.

2. Draai aan de knop van de
verwarmingsfuncties om een

verwarmingsfunctie () te selecteren.

3. Draai aan de regelknop om de
temperatuur in te stellen .

4. Verwarm de lege oven 10 min voor om
vochtigheid te creéren.

5. Plaats het voedsel in het apparaat.

Als het koken is afgelopen:

« Draai de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand om
het apparaat uit te schakelen.

* Open de deur voorzichtig. Vrijgekomen
vocht kan brandwonden veroorzaken.

» Zorg ervoor dat het apparaat koud is.
Verwijder het resterende water uit de
uitsparing in de oven.



6.5 Instelling: Kook- En
Bakassistent ¥

Elk gerecht in dit submenu heeft een
aanbevolen verwarmingsfunctie en
temperatuur. Je kunt de tijd en de
temperatuur tijdens het koken aanpassen.

Als de functie is afgelopen, controleert u of
het voedsel klaar is.

Voor sommige gerechten kunt u ook koken
met Voedselsensor. De mate waarin een
gerecht wordt bereid:

* Rauw

*  Medium

* Gaar

1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Selecteer ¥¢. Druk op OK.
3. Draai aan de regelknop om een nummer

van de schaal te selecteren. Druk op OK.

4. Plaats het voedsel in het apparaat. Druk
op OK,

Menu: Kook- En Bakassistent

Legenda

Voedselsensor beschikbaar. Plaats de
Voedselsensor in het dikste deel van de
schaal.

Het apparaat wordt uitgeschakeld als de
ingestelde Voedselsensor-temperatuur
wordt bereikt.

M

De hoeveelheid water voor de stoomfunc-
tie.

)

Verwarm het apparaat voor voordat je be-
gint met koken.

[

Lagerniveau.

=

Het display toont P en een nummer van het
gerecht dat u in de tabel kunt controleren.

Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
P1 Biefstuk, rauw
of ) , 1-15kg;4-5cm /‘?BZ; bakplaat
P2 Biefstuk: medium dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
P3 Biefstuk, gaar in het apparaat.
Biefstuk, medium ;Sg_hf&%ﬁi; /‘? E E] 3 braadschaal op bakrooster
P4 blakken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
thl;?gIng::tsog?;?;;ime 15-2kg /‘? EI 2 braadschaal op bakrooster
P5 rib. bovenste ronde Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Vioei-
dik’ke flank) ’ stof toevoegen. Plaats in het apparaat.
P6 Biefstuk, rauw (lang-
zaam koken)
py Biefstuk, medium 1-15kg; 4-5cm = 2; bakplaat .
(langzaam koken) dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
P8 Biefstuk, gaar (lang-

zaam koken)
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
Rundvleesfilet, gaar
P9 (lage temperatuur ga-
ren)
Filet, gemiddeld (lage 0.5-1.5kg;5-6 /‘? El 2; bakplaat
P10 temperatuur garen) cm dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
Rundvleesfilet, gaar
P11 (lage temperatuur ga-
ren)
Geroosterd kalfs- 0.8-1.5kg; 4 cm /0? B
P12 G ; 2 braadschaal op bakrooster
viees (bijv. schouder) dikke stukken Voeg vloeistof toe. Geroosterd bedekt.
P13 E:r::r‘:::seffes\éi:;u- 15-2kg /? IEI 2 braadschaal op bakrooster
der Draai halverwege de bereidingstijd het vlees om.
Aangetrokken var- 1.5-2kg /‘? B 2 bakplaat
P14 gg?astz:ﬁegsa(rfg)e tem- Draai het \}Iees na halverwege de bereidingstijd, om een
gelijkmatige bruining te krijgen.
P15 Varkenslende, vers ! -d1il.<?<:i;ttfk;<2ncm /‘? B 2; braadschaal op bakrooster
Reserveribben var- 2 - 3 kg; gebruik El .
"~ 3; diepe pan
P16 kensvlees (;Sr":nw:’siarz ﬁ?;s Voeg vloeistof toe om de bodem van een schaal te be-
dekken. Draai halverwege de bereidingstijd het viees om.
Lambeen met botten 1.5 . 2kg; 7 -9 cm /‘? EI 2; braadschaal op bakplaat
P17 dikke stukken Vloeistof toevoegen. Draai halverwege de bereidingstijd
het vlees om.
Hele kip 1-15kg; vers E 2; M 200 ml; casserole dish op bakplaat
P18 Draai de kip halverwege de bereidingstijd om voor een
gelijkmatige bruining.
p19 Halve kip 0.5-0.8kg /0? E 3: bakplaat
P20 Kippenborst 180 'Szt%?(g per /‘? E E 2 stoofschotel op bakrooster
Bak het vlees een paar minuten in een hete pan.
Kippenpoten, vers ) /PB 3; bakplaat
P21 Als u eerst kippenpoten hebt gemarineerd, stel dan een
lagere temperatuur in en kook ze langer.
Hele eend 2-3kg /‘? E 2 braadschaal op bakrooster
P22 Leg het vlees op de braadschaal. Draai halverwege de
bereidingstijd de eend om.
Gans, heel 4-5kg /?IEI 2; diepe pan
P23 i

Leg het vlees op een diepe bakplaat. Draai halverwege
de bereidingstijd de gans om.

36 NEDERLANDS



Gerecht

Gewicht

Schapniveau/accessoire

P24

Vleesbrood

1kg

/P E 2; bakrooster

Hele vis, gegrild

0.5 - 1 kg per vis

/‘?E 2; bakplaat

P25 Vul de vis met boter en gebruik je favoriete kruiden en
specerijen.
P26 Visfilet . ‘E‘ EI 3 stoofschotel op bakrooster
Ch k -
P27 cesecake E 2; @ springvorm van 28 cm op bakrooster
P28 Appelcake - (18 2; 14 100 - 150 mi; bakplaat
P29 Appeltaart . E 2; taartvorm op bakrooster
Appeltaart -
P30 pp EB 2; &J 100 - 150 ml; @ 22 cm taartvorm op
bakrooster
P31 Brownies 2 kg van deeg B 3; diepe pan
P32 Chocolade muffins . ‘EIEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; muffinbakplaat op bakroos-
ter
P33 Broodcake ) El 2; broodvorm op bakrooster
P34 I(itrelbakken aardappe- 1kg El 2 bakplaat '
Leg de gesneden aardappelen met huid op de bakplaat.
P35 Aardappelpartjes kg E 3; bakplaat bedekt met bakpapier
Snijd aardappelen in stukken.
P36 Gegrilde gemengde 1-15kg B 3; bakplaat bedekt met bakpapier
groenten . 8
Snijd de groenten in stukken.
Aardappelkroketjes, 0.5kg .
P37 bevroren El 3; bakplaat
P38 Patat, bevroren 0.75 kg B 3; bakplaat
Vlees-/groentelasag- 1-1.5kg .
P39 ne met droge pasta- B 2; stoofschotel op bakrooster
bladen
Aardappelgratin (ru- 1-15kg El 1; stoofschotel op bakrooster

P40

we aardappelen)

Draai het gerecht na de helft van de bereidingstijd.

P41

Verse pizza, dun

|E| E 2; lﬂ 100 ml; bakplaat bedekt met bakpapier

P42

Verse pizza, dik

|E| E 2; bakplaat bedekt met bakpapier

P43

Quiche

E 2; bakblik op bakrooster
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
P44 iti?;(rt:::d I ciabatta | 08k E E 2; lﬂ 150 ml; bakplaat bedekt met bakpapier
Meer tijd nodig voor witbrood.
Volkoren / rogge / 1kg

P45

bruin brood

E B 2; &J 150 ml; bakplaat bedekt met bakpapier /
broodpan op bakrooster

6.6 Wijzigen: Instellingen {3
1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Selecteer @ Druk op OK.
3. Draai aan de controleknop om de
instelling te selecteren. Druk op oK.

4. Pas de waarde aan. Druk op OK,
Draai de knop voor de verwarmingsfuncties
naar de uit-stand om Menu af te sluiten.

Menu: Instellingen
Instellingen Waarde
01 Dagtiid Wijzigen
02 Helderheid display 1-5

Toetstonen 1 - Piep, 2 - Klik, 3

03 - Geluid uit

7. EXTRA FUNCTIES

7.1 Blokkering (&

Deze functie voorkomt dat de functie van het

apparaat per ongeluk wordt gewijzigd.

Schakel het in als het apparaat werkt — de
ingestelde bereiding gaat door, het
bedieningspaneel wordt vergrendeld.

Schakel het in als het apparaat is
uitgeschakeld — het kan niet worden
ingeschakeld, het bedieningspaneel is
vergrendeld.

OOK - houd ingedrukt om de functie in te
schakelen.

een geluidssignaal. &- knippert 3 keer
wanneer de vergrendeling wordt
ingeschakeld.
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stellingen

Instellingen Waarde

04 Geluidsvolume 1-4

05 Voedselsensor Actie 1 - Alarm en stop, 2
- Alarm

06 Uptimer Aan/uit

07 Binnenverlichting Aan/uit

08 Snel opwarmen Aan/uit

09 Reinigingsherinnering  Aan/uit

10 Demofunctie Activeringscode:
2468

11 Softwareversie Controleren

12 Terug naar fabrieksin- Ja/ Nee

OOK - houd ingedrukt om de functie uit te
schakelen.

7.2 Automatische uitschakeling

Als de verwarmingsfunctie actief is en er
geen instellingen worden gewijzigd, wordt het
apparaat om veiligheidsredenen na een
bepaalde periode automatisch uitgeschakeld.

(°C) O (u)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55




C) O (u)

250 - maximaal 3

Als je van plan bent een verwarmingsfunctie
te gebruiken voor een duur die langer is dan
de automatische uitschakeltijd, stel dan de
kooktijd in. Zie het hoofdstuk 'Klokfuncties'.

De automatische uitschakeling werkt niet met
de functies: Binnenverlichting,
Voedselsensor, Tijd uitgestelde start.

8. KLOKFUNCTIES

8.1 Omschrijving klokfuncties

@ De klok instellen die de huidige tijd
Dagtijd weergeeft.
Q Om een afteltijd in te stellen. Wanneer

de tijd is verstreken, klinkt er een ge-

Kookwek- luidssignaal. Deze functie heeft geen

ker invloed op de werking van de oven.
Om de bereidingsduur in te stellen.
STOP Wanneer de timer stopt, klinkt het sig-
Kooktijd naal en stopt de verwarmingsfunctie
automatisch.
@ Om het begin en/of het einde van het
L koken uit te stellen.
Tijd uitge-
stelde start
@ Om aan te geven hoe lang het appa-
- raat in werking is. Maximum is 23 u 59
Uptimer

min. Deze functie heeft geen invioed
op de werking van de oven.

8.2 Instelling: Kookwekker Q

1. Druk op @

Op het display verschijnt: 0:00 en Q
2. Draai de regelknop om het Kookwekker in
te stellen.

3. Drukop OK. De timer begint onmiddellijk
af te tellen.

Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op OK
en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

7.3 Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

8.3 Instelling: Kooktijd %

1. Draai aan de knop om de
verwarmingsfunctie te selecteren en de
temperatuur in te stellen.

2. Druk herhaaldelijk op O.

Op het display verschijnt: 0:00 en %
3. Draai de regelknop om het Kooktijd in te
stellen.

4. Druk op OK,
De timer begint onmiddellijk af te tellen.

Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op OK
en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

8.4 Instelling: Tijd uitgestelde
start &

1. Draai aan de knoppen om de
verwarmingsfunctie te selecteren en de
temperatuur in te stellen.

2. Druk herhaaldelijk op O.
Het display toont: de dagtijd © START.

3. Draai aan de knop om de starttijd in te
stellen.

4. Druk op OK,
Op het display verschijnt: --:-- @ sToP.
5. Draai de regelknop om het in te stellen.

6. Druk op OK.
De timer begint af te tellen op een ingestelde
starttijd.
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Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op OK
en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

8.5 Instelling: Uptimer O
1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Draai aan de bedieningsknop om @/
Uptimer te selecteren. Zie het hoofdstuk
'Dagelijks gebruik', Menu: Instellingen.

3. Druk op OK,

4. Draai de bedieningsknop om de functie in
en uit te schakelen.

5. Druk op OK.

8.6 Instelling: Dagtijd O
1. Draai aan de knop voor de_

verwarmingsfuncties om = te
openen Menu.
2. Draai aan de bedieningsknop

om @ / Dagtijd te selecteren:
3. Draai de regelknop om de klok in te

9. DE ACCESSOIRES GEBRUIKEN

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

9.1 Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
kantelmechanismen. De hoge rand rond het
rooster voorkomt dat het kookgerei van het
rooster afglijdt.

Bakrooster

Plaats het rooster tussen de geleidestangen
van de roostersteun.
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stellen.
4. Druk op OK.
Bakplaat / Diepe schaal

——

Schuif de plaat tussen de geleidestangen van
de inschuifrail.

9.2 Voedselsensor

Het meet de temperatuur binnenin het
voedsel.

Er moeten twee temperaturen worden
ingesteld:

. °C - de temperatuur in het apparaat.

. /‘? - de kerntemperatuur van het voedsel.
Voor de beste kookresultaten:

* Ingrediénten moeten op
kamertemperatuur zijn.

« Niet gebruiken voor vloeibare gerechten.
« Tijdens het koken moet de naald van de
voedselsensor volledig in het gerecht

worden gestoken.



Koken met: Voedselsensor

/\ WAARSCHUWING!

Er bestaat een risico op brandwonden als
de voedselsensor en de inschuifrails heet
worden. Raak de handgreep van de
voedselsensor niet met blote handen
aan. Gebruik altijd ovenhandschoenen.

1. Het apparaat inschakelen.

2. Selecteer de verwarmfunctie en, indien
nodig, de oventemperatuur.

3. Plaats voedselsensor in de schaal:
Vlees, gevogelte en vis
Steek de hele naald van de
voedselsensor in het midden van het
vlees of de vis op het dikste gedeelte.

e

==

Stoofschotel

Plaats de punt van de voedselsensor
precies in het midden van de
ovenschotel. De voedselsensor moet

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Kookadviezen

De temperatuur en kooktijden in de tabellen
zZijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn
afhankelijk van het recept, de kwaliteit en de
kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren
dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt
hebt. De onderstaande hints tonen
aanbevolen instellingen voor temperatuur,
kooktijd en rekstand voor specifieke soorten
voedsel.

Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de
oven.

tijdens het bakken op één plaats worden
gestabiliseerd. Gebruik een solide
ingrediént om dit voor elkaar te krijgen.
Gebruik de rand van de bakplaat om het
siliconen handvat van de voedselsensor
te ondersteunen. De punt van de
voedselsensor mag de bodem van de
bakplaat niet raken.

4. Steek de voedselsensor in het
stopcontact in het apparaat. Zie
'Beschrijving van het product'.

Het display toont de huidige temperatuur van

de voedselsensor.

5. /'? - druk om de kerntemperatuur van de
sensor in te stellen.

6. Druk op OK.

Als het voedsel de ingestelde temperatuur

bereikt, klinkt er een geluidssignaal.

Controleer of het voedsel klaar is. Verleng de

bereidingstijd indien nodig.

7. Haal de stekker van de voedselsensor uit
het stopcontact en haal het gerecht uit
het apparaat.

Als u voor een speciaal recept de instelling
niet kunt vinden, zoek dan naar een
soortgelijk recept.

Zie het hoofdstuk "Energie-efficiéntie" voor
energiebesparingstips.

Symbolen gebruikt in de tabellen:

§§§ Soort voedsel
=

Verwarmingsfunctie

°C Temperatuur
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* Pizzapan - donker, niet-reflecterend,

+—  Accessoire diameter 28cm
o « Bakschaal - donker, niet-reflecterend,
B Inzetniveau diameter 26cm

+ Ramekins - keramiek, diameter 8cm,
@ Kooktijd (min) hoogte 5 cm

* Flanbasistin - donker, niet-reflecterend,
diameter 28cm

10.2 Warmelucht (vochtig) —

aanbevolen accessoires 10.3 Warmelucht (vochtig)
Gebruik donkere en niet-reflecterende bakjes | Volg voor de beste resultaten de volgende
en schalen. Ze nemen de warmte beter op aanwijzingen op die hieronder in de tabel
dan licht en reflecterend servies. staan.
L, °C O =
Pastagratin 200 - 220 45 -55 3
Aardappelgratin 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
Lasagne 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70-85 3
Broodpudding 190 - 200 55-70 3
Rijstpudding 170-190 45 -60 3
Appeltaart, gemaakt van zacht cakedeeg (ron- 160 - 170 70-80 3

de taartvorm)

Witbrood 190 - 200 55-70 3

10.4 Informatie voor testinstituten
Testen in overeenstemming met: EN 60350, IEC 60350.
Bakken op één niveau - bakken in bakblikken

&L, °C O =
Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 45-60 2
Zachte cake zonder vet Boven + onderwarmte 160 45-60 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm  Hetelucht 160 55 -65 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm  Boven + onderwarmte 180 55-65 1
Zandtaartdeeg Hetelucht 140 25-35 2
Zandtaartdeeg Boven + onderwarmte 140 25-35
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Bakken op één niveau - koekjes

=) o,

2 C O =
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht 150 20-30 3
bakplaat 1)
Kleine cakes, 20 stuks per Boven + onderwarmte 170 20-30 3

bakplaat 1)

1) Verwarm het lege apparaat voor.

Bakken op meerdere niveaus - koekjes

L °C O =
Zandtaartdeeg Hetelucht 140 25-45 2/4
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht 150 25-35 1/4
bakplaat, 1)

Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 45-55 2/4
Appeltaart, 1 blik per rooster ~ Hetelucht 160 55-65 2/4

(920 cm)

1) Verwarm het lege apparaat voor.

Grillen
= o,
i C 0 =]
Toast 1) Grillen max. 1-2 5
Biefstuk 2) Grillen max. 24 -30 4

1) Verwarm het lege apparaat 5 minuten voor.

2) verwarm het lege apparaat 5 minuten voor. Halverwege de bereidingstijd omdraaien.

11. ONDERHOUD EN REINIGING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over de reiniging
Reinigingsmiddelen

* Reinig de voorkant van het apparaat
uitsluitend met een microvezeldoek met
warm water en een mild reinigingsmiddel.

* Gebruik een reinigingsoplossing om
metalen oppervlakken te reinigen.

* Reinig vlekken met een mild
reinigingsmiddel.

Dagelijks gebruik

* Reinig na elk gebruik de binnenkant van
het apparaat. Vetophoping of andere
resten kunnen brand veroorzaken.

« Bewaar voedsel niet langer dan 20
minuten in het apparaat. Droog de
binnenkant van het apparaat na elk
gebruik alleen met een microvezeldoek.

Accessoires

» Reinig alle accessoires na elk gebruik en
laat ze drogen. Gebruik alleen een zachte
doek met warm water en een mild
reinigingsmiddel. De accessoires niet in
de afwasmachine reinigen.
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* Reinig de antiaanbakaccessoires niet met
agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
voorwerpen.

11.2 Reinigen van de uitsparing in
de holte

Reinig de uitsparing van de ovenruimte om
kalksteenresten te verwijderen na het koken
met stoom.

®

Voor de functie: SteamBake reinig de
oven elke 5-10 kookcycli.

1. Giet 250 ml witte azijn of citroenzuur in de
uitsparing van de ovenruimte.

Gebruik maximaal 6% zuurazijn zonder
toevoegingen.

2. Laat de azijn de kalksteenresten
gedurende 30 minuten oplossen bij
omgevingstemperatuur.

3. Reinig de ruimte met warm water en een
zachte doek.

11.3 Verwijderbare inschuifrails

Verwijder de inschuifrails om het apparaat te
reinigen.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Trek de inschuifrail bij de voorkant uit de
Zijwand.

3. Trek de geleider bij de achterkant uit de
zijwand en verwijder het.

1 \||4
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4. Plaats de inschuifrails in omgekeerde
volgorde.

De borgpennen op de telescopische

geleiders moeten naar voren wijzen.
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11.4 Pyrolytische reiniging

/\ WAARSCHUWING!
Er bestaat gevaar voor brandwonden.

/\ LET OP!

Als er andere apparaten in dezelfde kast
zijn geinstalleerd, gebruik deze dan niet
tijdens deze functie. Dit kan de oven
beschadigen.

Start de functie niet als je de ovendeur niet
volledig hebt gesloten.

Als het reinigen begint, wordt de deur van het
apparaat vergrendeld en is de lamp uit. Tot
de ontgrendeling van de deur toont het

display &.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Verwijder alle accessoires en
verwijderbare inschuifrails.

3. Reinig de onderkant van de oven en de
glazen deur aan de binnenkant met warm
water, een zachte doek en een mild
reinigingsmiddel.

4. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om het menu = te
openen.
5. Draai aan de bedieningsknop om te

selecteren Reinigen rrrr/ en druk op OK.

Optie Duur

C1 - Licht reinigen 1h

C2 - Normaal reinigen 1 h 30 min
C3 - Grondig reinigen 3h

6. Draai aan de bedieningsknop om het
reinigingsprogramma te selecteren en

druk op OK,

7. Druk op OK om het reinigen te starten.

8. Draai na de reiniging de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.
Wanneer de oven weer koel is, wordt de deur

ontgrendeld.

9. Wacht tot het apparaat koud is en reinig
vervolgens de binnenkant met een zachte
doek.



11.5 Reinigingsherinnering

Als na de kooksessie rrrr/ op het display
knippert, herinnert het apparaat je eraan om
het te reinigen met pyrolytische reiniging. Je
kunt de herinnering uitschakelen in het
submenu: Instellingen. Raadpleeg het
hoofdstuk 'Dagelijks gebruik', Wijzigen:
Instellingen.

11.6 Verwijderen en installeren van
de deur

U kunt de deur en de binnenste glasplaten
verwijderen om ze te reinigen. U Het aantal
glasplaten verschilt per model.

/\ WAARSCHUWING!
De deur is zwaar.

/\ LET OP!

Behandel het glas voorzichtig, vooral
rond de randen van het voorpaneel. Het
glas kan breken.

1. Open de deur volledig.

2. Druk op de klemhendels A op de twee
deurscharnieren.

3. Sluit de ovendeur in de eerste
openingsstand (in een hoek van
ongeveer: 70°).

4. Pak de deur aan de zijkanten met beide
handen vast en trek deze onder een
opwaartse hoek weg van de oven.

5. Plaats de ovendeur met de buitenkant
omlaag op een zachte doek op een
stabiele ondergrond.

6. Pak de deurafdekking B aan de
bovenkant van de deur aan beide kanten
vast en druk deze naar binnen om de
klemsluiting te ontgrendelen.

7. Trek de deurlijst naar voren om hem te
verwijderen.

8. Houd de glasplaten aan hun bovenkant
vast en trek deze een voor een omhoog
uit de geleider.

9. Reinig de glasplaat met een sopje. Droog
de glasplaat voorzichtig af. Reinig de
glasplaten niet in de vaatwasser.

Voer na het reinigen de bovenstaande

stappen in de omgekeerde volgorde uit.

Plaats de kleinste glasplaat eerst, daarna de

grotere glasplaat en de deur.

Zorg ervoor dat de glasplaten op de juiste
manier worden geplaatst, anders kan het
oppervlak van de deur oververhit raken.

11.7 Het lampje vervangen

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal de stekker uit het stopcontact.

3. Leg de doek op de vloer van de oven.

Bovenlamp
1. Draai het glazen deksel om die te
verwijderen.
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12. PROBLEEMOPLOSSING

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

2. Reinig de glasafdekking.

3. Vervang de lamp door een geschikte 300
°C hittebestendige lamp.

4. |Installeer het glazen deksel.

Probleem

Controleer of...

U kunt het apparaat niet inschakelen of bedienen.

Het apparaat is op de juiste manier op een elektrische
toevoer aangesloten.

Het apparaat warmt niet op.

De automatische uitschakeling is gedeactiveerd.

Het apparaat warmt niet op.

De deur van het apparaat is gesloten.

Het apparaat warmt niet op.

De zekering is niet doorgeslagen.

Het apparaat warmt niet op.

Blokkering is gedeactiveerd.

De lamp is uit.

Warmelucht (vochtig) - is geactiveerd.

De verlichting werkt niet.

De lamp is opgebrand.

De Voedselsensor werkt niet.

De stekker van de Voedselsensor is volledig in het
stopcontact gestoken.

Err C2 U hebt de stekker van de Voedselsensor uit het stop-
contact gehaald.

Err C3 De ovendeur is gesloten of het deurslot is niet kapot.

Err F102 De deur van het apparaat is gesloten.

Err F102 Het deurslot is niet kapot.

Op het display verschijnt 00:00.

Er was een stroomstoring. Stel het tijdstip van de dag
in.

Het water lekt uit de uitholling in de ovenruimte.

Er zit te veel water in de uitholling van de ovenruimte.

®

Als het display een foutcode weergeeft
die niet in deze tabel staat, schakelt u de
zekering van het huis uit en weer in om
de oven opnieuw te starten. Als de
foutcode opnieuw optreedt, neemt u
contact op met een erkend
servicecentrum.
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12.2 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen,
neem dan contact op met je verkoper of een
erkende serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje
bevindt zich op het voorframe van het
apparaat. Het is zichtbaar wanneer u de deur



opent. Verwijder het typeplaatje niet uit het
apparaat.

Wij raden je aan om de gegevens hier te
noteren:

13. ENERGIEZUINIGHEID

Model (MOD.) :

Productnummer (PNC):

Serienummer (S.N.):

13.1 Productinformatie en productinformatieblad volgens de EU-
voorschriften voor ecologisch ontwerp en energie-etikettering

Naam leverancier

AEG

Modelnummer

BPK556260B 944188594

Energie-efficiéntie-index

81.2

Energie-efficiéntieklasse

A+

Energieverbruik met een standaard belading, conventionele modus 1.09 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, heteluchtmodus

0.69 kWh/cyclus

Aantal holtes

1

Warmtebron Elektriciteit
Volume 71

Soort oven Inbouwoven
Massa 35.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens, stoomovens en grills -

Methoden voor het meten van prestaties.

13.2 Productinformatie voor stroomverbruik en maximale tijd om de
toepasselijke modus voor laag vermogen te bereiken

Stroomverbruik in stand-by

0.8 W

De maximale tijd die de apparatuur nodig heeft om automatisch de toepasselijke modus voor laag 20 min

vermogen te bereiken

13.3 Energiebesparende tips

De onderstaande tips helpen u energie te
besparen bij het gebruik van uw apparaat.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
plaats vastzit.

Gebruik metalen kookgerei en donkere, niet-
reflecterende blikken en containers om
energie te besparen

Verwarm het apparaat niet voor voordat u
gaat koken, tenzij specifiek aanbevolen.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.
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Koken met hete lucht
Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties
met hete lucht om energie te besparen.

Restwarmte

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Gebruik de restwarmte om het voedsel warm
te houden of andere gerechten op te warmen.

Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte aan.

Eten warm houden
Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te

14. MILIEUBESCHERMING

Recycleer de materialen met het symbool C/:)
Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het afval
van elektrische en elektronische apparaten.
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gebruiken en het voedsel warm te houden.
Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

Warmelucht (vochtig)
Functie is ontworpen om tijdens de bereiding
energie te besparen.

Als je deze functie gebruikt, gaat de
verlichting na 30 sec. automatisch uit. Je kunt
de verlichting weer inschakelen, maar deze
handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.

Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

E niet weg met het huishoudelijk afval.
Breng het product naar het milieustation bij u
in de buurt of neem contact op met de
gemeente.



Welcome to AEG! Thank you for choosing our appliance.

Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information:
www.aeg.com/support

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

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

1.1 Children and vulnerable people safety

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

Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

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

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

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

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

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

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

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

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

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

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

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

recommended for this appliance.

Always use oven gloves to remove or insert accessories or
Use only the food sensor (core temperature sensor)

To remove the shelf supports first pull the front of the shelf

support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

Do not use a steam cleaner to clean the appliance.
Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers

to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

Before pyrolytic cleaning, remove all accessories and

excessive deposits/spills from the appliance cavity.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/N\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

Remove all the packaging.
Do not install or use a damaged
appliance.

Follow the installation instructions supplied

with the appliance.
Always take care when moving the

appliance as it is heavy. Always use safety

gloves and enclosed footwear.
Do not pull the appliance by the handle.
Install the appliance in a safe and suitable

place that meets installation requirements.

Keep the minimum distance from other
appliances and units.
Before mounting the appliance, check if

the appliance door opens without restraint.

The appliance is equipped with an electric
cooling system. It must be operated with
the electric power supply.

The built-in unit must meet the stability
requirements of DIN 68930.

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the 594 mm
appliance

Height of the back of the 576 mm
appliance

Width of the front of the ap- 595 mm
pliance

Width of the back of the ap- 559 mm
pliance

Depth of the appliance 567 mm
Built in depth of the appli- 546 mm
ance

Depth with open door 1027 mm
Ventilation opening mini- 560x20 mm
mum size. Opening placed

on the bottom rear side

Mains supply cable length. 1500 mm
Cable is placed in the right

corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

Cabinet minimum height
(Cabinet under the worktop
minimum height)

578 (600) mm
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2.2 Electrical connection

2.3 Use

/\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

+ All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

* The appliance must be earthed.

» Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

» Always use a correctly installed
shockproof socket.

* Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

» Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable. Should
the mains cable need to be replaced, this
must be carried out by our Authorised
Service Centre.

» Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche below
the appliance, especially when it operates
or the door is hot.

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

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

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

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

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

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

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

» This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.
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/\ WARNING!
Risk of injury, burns and electric shock or

explosion.

« Do not change the specification of this
appliance.

« Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

* Do not let the appliance stay unattended
during operation.

« Deactivate the appliance after each use.

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

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

« Do not apply pressure on the open door.

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

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

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

« Always use glass and jars approved for
preserving purposes.

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

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

« To prevent damage or discoloration to the
enamel:

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

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

— do not put water directly into the hot
appliance.

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

— be careful when you remove or install
the accessories.

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



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

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure the
door is never closed when the appliance
operates. Heat and moisture can build up
behind a closed furniture panel and cause
subsequent damage to the appliance, the
housing unit or the floor. Do not close the
furniture panel until the appliance has
cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

/N\ WARNING!

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

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

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

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

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

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

2.5 Pyrolytic cleaning

the appliance) especially any non-stick
pots, pans, trays, utensils, etc.

* Read carefully all the instructions for
pyrolytic cleaning.

« Keep children away from the appliance
while the pyrolytic cleaning operates. The
appliance becomes very hot and hot air is
released from the front cooling vents.

* Pyrolytic cleaning is a high temperature
operation that can release fumes from
cooking residues and construction
materials, as such consumers are advised
to:

— provide good ventilation during and
after the pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and
after the initial preheating.

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

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

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

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

2.6 Internal lighting

/\ WARNING!

Risk of electric shock.

/N\ WARNING!

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

Before carrying out the pyrolytic cleaning

and initial preheating remove from the

oven cavity:

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

— any removable objects (including
shelves, side rails, etc., provided with

» Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

« This product contains a light source of
energy efficiency class G.
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* Use only lamps with the same
specifications.
2.7 Service

» To repair the appliance contact the
Authorised Service Centre.
» Use original spare parts only.

2.8 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

=
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3.2 Accessories

*  Wire shelf
For cake tins, ovenproof dishes, roast
dishes, cookware / dishes.

» Baking tray
For moist cakes, baked items, bread, large
roasts, frozen meals and to catch dripping
liquids, e.g. fat when roasting food on wire
shelf.

4. CONTROL PANEL

4.1 Turning the appliance on and off
To turn on the appliance:
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« Contact your municipal authority for

information on how to dispose of the
appliance.

» Disconnect the appliance from the mains

supply.

« Cut off the mains electrical cable close to

the appliance and dispose of it.

Control panel

Knob for the heating functions
Display

Control knob

Socket for the food sensor
Heating element

Lamp

Fan

Shelf support, removable

Cavity embossment

HEECOONEENBENE

Shelf positions

Grill- / Roasting pan

To bake and roast or as pan to collect fat.
Food Sensor

To control cooking based on the
temperature inside the food.

* Telescopic runners

For inserting and removing trays and wire
shelf more easily.

1. Press the knobs. The knobs come out.
2. Turn the knob for the heating functions to
select a function.



3. Turn the control knob to adjust settings.
To turn off the appliance: turn the knob for the

heating functions to the off position @

4.2 Control panel overview

The appliance is locked.

Enter the menu and select the icon to
open: Assisted Cooking.

QD Press to set: Clock functions.

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

-B- Press to turn on or to turn off the oven

o lamp.

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

OK Press to confirm your selection.

4.3 Display indicators

®' ” l!‘ ll l I ”:lEh -
dpow ¥ o

Display with key functions.

5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Setting the time

After the first connection to the mains, wait
until the display shows: "00:00".

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

5.2 Initial preheating and cleaning

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

Enter the menu and select the icon to
open: Cleaning.

Enter the menu and select the icon to
open: Settings

Fast Heat Up is turned on.

M EI RN

o Steam cooking is turned on.

Food sensor is turned on.

Minute minder is turned on.

DD

End time is turned on.

©n
4
o
o

Time Delayed Start is turned on.

el @

Uptimer is turned on.

For temperature or time. The bar is fully
red when the appliance reaches the set
temperature.

Remove all accessories and removable
shelf supports from the appliance.

Set the function @ Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 1 h.

Set the function (). Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

Turn off the appliance and wait until it is
cold.

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

Put the accessories and removable shelf
supports back to their initial position.
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6. DAILY USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Heating functions

True Fan Cooking

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

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

i1

SteamBake

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

>

Al

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

[

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

B

Bottom Heat
To bake cakes with crispy bottom and to pre-
serve food.

(]

Moist Fan Baking

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

i<

Grill
To grill thin pieces of food and to toast bread.

O

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

— Menu
= To enter the Menu: Assisted Cooking, Clean-
ing, Settings.

6.2 Notes on: Moist Fan Baking

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

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

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

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

6.3 Setting: Heating functions

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

2. Turn the control knob to set the
temperature.

. press and hold to turn on the function:
Fast Heat Up. It is available for some oven
functions.

6.4 Setting: Steam cooking
Make sure that the appliance is cold.

1. Fill the cavity embossment with maximum
250 ml of tap water.
Do not refill the cavity embossment
during cooking or when the oven is hot.
2. Turn the knob for the heating functions to

select the heating function @

3. Turn the control knob to set a
temperature.

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

5. Insert the food in the appliance.

When the cooking ends:

« Turn the knob for the heating functions to
the off position to turn off the appliance.

« Carefully open the door. Released
humidity can cause burns.

« Make sure that the appliance is cold.
Remove the remaining water from the
cavity embossment.



6.5 Setting: Assisted Cooking ¥

Each dish in this submenu has a
recommended heating function and
temperature. You can adjust the time and the
temperature during cooking.

When the function ends, check if the food is
ready.

For some of the dishes you can also cook
with Food Sensor. The degree to which a
dish is cooked:

* Rare

* Medium

Well done

1. Turn the knob for the heating functions to

— to enter Menu.

2. Select % Press OK.
3. Turn the control knob to select a number

of the dish. Press OK.

4. Place the food inside the appliance.
Press OK.

Menu: Assisted Cooking

Legend

Food sensor available. Place the Food
sensor in the thickest part of the dish.

The appliance turns off when the set Food
sensor temperature is reached.

The amount of water for the steam func-
tion.

Preheat the appliance before you start
cooking.

Shelf level.

OEE] >

The display shows P and a number of the
dish that you can check in the table.

Dish Weight Shelf level / Accessory
P1 Roast Beef, rare
P2 Roast Beef, medium 1-1.5kg;4-5cm = 2; baking tray
thick pieces Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
P3 Roast Beef, well appliance.
done
Steak, medium p1isge_' ngmgtﬁ;rk /? E] E‘ 3; roasting dish on wire shelf
P4 Yslices Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
appliance.
zeri?:::ﬁ)ﬂtc’)s:zl::: 15-2kg /‘? IE' 2; roasting dish on wire shelf
P5 thick flanky) ’ Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Add liquid.
Insert to the appliance.
P6 Roast Beef, rare
(slow cooking)
Roast Beef, medium  1-1.5kg;4-5cm /‘? IE' 2; baking tray
P7 i i i Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
(slow cooking) thick pieces !
appliance.
P8 Roast Beef, well
done (slow cooking)
P9 Fillet of beef, rare
(slow cooking)
Fillet of beef, medi- 05-15kg;5-6 = 2; baking tray

P10

um (slow cooking) cm thick pieces

Fillet of beef, done
(slow cooking)

P11

Fry the meat for a few minutes on a hot pan. Insert to the
appliance.
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Dish Weight Shelf level / Accessory
P12 Z:ra)l roast (e.g. shoul- O'Btr;ilkspl?gé::m /P E 2; roasting dish on wire shelf
Add liquid. Roast covered.
P13 :ﬁ;m::rst neck or 1.5-2kg /? B 2; roasting dish on wire shelf
Turn the meat after half of the cooking time.
Pulled pork (slow 1.5-2kg /‘? EI 2: baking tray

P14

cooking)

Turn the meat after half of the cooking time to get an
even browning.

P15

Pork loin, fresh

1-15kg;5-6¢cm
thick pieces

/? B 2; roasting dish on wire shelf

P16

Pork spare ribs

2 - 3 kg; use raw, 2
- 3 cm thin spare
ribs

E 3; deep pan
Add liquid to cover the bottom of a dish. Turn the meat af-
ter half of the cooking time.

P17

Lamb leg with bones

1.5-2kg;7-9cm
thick pieces

/‘? EI 2; roasting dish on baking tray
Add liquid. Turn the meat after half of the cooking time.

Whole chicken

1-1.5kg; fresh

E 2; &J 200 ml; casserole dish on baking tray

P18 Turn the chicken after half of the cooking time to get an
even browning.
p19 Half chicken 0.5-0.8 kg /0? EI 3: baking tray
P20 Chicken breast 180 - 2.00 g per /‘? IE] El 2; casserole dish on wire shelf
piece f
Fry the meat for a few minutes on a hot pan.
Chicken legs, fresh - /PE 3; baking tray
P21 If you marinated chicken legs first, set lower temperature
and cook them longer.
Duck, whole 2-3kg /‘? EI 2; roasting dish on wire shelf
P22 Put the meat on roasting dish. Turn the duck after half of
the cooking time.
Goose, whole 4 -5kg /? IEI 2 deep pan
P23 Put the méat on deep baking tray. Turn the goose after
half of the cooking time.
P24 Meat loaf ke /PE 2; wire shelf
Whole fish, grilled 0.5 - 1 kg per fish /O?E 2: baking tray
P25 Fill the fish with butter and use your favourite spices and
herbs.
P26 Fish fillet . ‘E‘ EI 3; casserole dish on wire shelf
Ch k -
P27 eesecake E 2; @ 28 cm springform tin on wire shelf
P28 Apple cake . (][] 2; 124 100 - 150 mi; baking tray
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Dish Weight Shelf level / Accessory

P29 Apple tart . El 2; pie form on wire shelf

Apple bi R

P30 pple pie EB 2;&] 100 - 150 ml;@ 22 cm pie form on
wire shelf

P31 Brownies 2 kg of dough B 3; deep pan

P32 Chocolate muffins . EEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; muffin tray on wire shelf

P33 Loaf cake . B 2; loaf pan on wire shelf

P34 Baked potatoes 1kg B 2 baking tray
Put tﬁe whole potatoes with skin on baking tray.
P35 Wedges kg E 3; baking tray lined with baking paper
Cut potatoes into pieces.
P36 S{;!w mixed vegeta- 1-1.5kg E 3; baking tray lined with baking paper
Cut the vegetables into pieces.
P37 Croquettes, frozen 0.5 kg B 3; baking tray
P38 Pommes, frozen 0.75 kg B 3; baking tray
Meat / vegetable la- 1-1.5kg . . .
P39 sagna with dry pasta B 2; casserole dish on wire shelf
sheets
P40 ;?;Zts(; gratin (raw po- 1-15kg B 1; casserole dish on wire shelf
Rotate the dish after half of the cooking time.
P41 Pizza fresh, thin - E E 2; lﬂ 100 ml; baking tray lined with baking pa-

per

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

P43 Quiche ) = 2; baking tin on wire shelf
Baguette / Ciabatta / 0.8 k . . . .
P44 Wh%te bread g EB 2; M 150 ml; baking tray lined with baking pa-
More time needed for white bread.
P45 Whole grain /Rye / Tkg E E 2; E"J 150 ml; baking tray lined with baking pa-
Dark bread !
per / loaf pan on wire shelf
6.6 Changing: Settings {O% 3. Turn the control knob to select the

setting. Press OK.

4. Adjust the value. Press OK,

Turn the knob for the heating functions to the
2. Select &%, Press OK off position to exit Menu.

1. Turn the knob for the heating functions to
— to enter Menu.
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Menu: Settings

Setting Value
Setting Value 06 Uptimer On/ Off
01 Time of day Change 07 Light On / Off
02 Display brightness 1-5 08 FastHeat Up On / Off
03 Key tones 1 - Beep, 2 - Click, 09 Cleaning Reminder On / Off

3 - Sound off
Demo mode Activation code:
04 Buzzer volume 1-4 10 2468
Food Sensor Action 1 - Alarm and stop, 11 Software version Check
05
2 - Alarm
12 Reset all settings Yes / No

7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Lock @

This function prevents an accidental change
of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set
cooking continues, the control panel is
locked.

Turn it on when the appliance is off - it cannot
be turned on, the control panel is locked.

OOK . press and hold to turn on the
function.

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

OOK - press and hold to turn off the
function.

7.2 Automatic switch-off

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

C) © (n)
30- 115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - maximum 3
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If you intend to run a heating function for a
duration exceeding the automatic switch-off
time, set the cooking time. Refer to the 'Clock
functions' chapter.

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

7.3 Cooling fan

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



8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Clock functions description

@ To set the clock that displays the cur-
Time of day rent time.
Q To set a countdown timer. When the
. timer ends, the signal sounds. This
Minute

function has no effect on the operation

minder of the oven.

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

Cooking  heating function will automatically turn
time off.
@ To postpone the start and / or end of
Time De- cooking.
layed Start
@ To show how long the appliance oper-
: ates. Maximum is 23 h 59 min.This
Uptimer

function has no effect on the operation
of the oven.

8.2 Setting: Minute minder )

1. Press @

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

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

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

8.3 Setting: Cooking time %

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

2. Press @ repeatedly.

The display shows: 0:00 and %
3. Turn the control knob to set the Cooking
time.

4. Press OK
The timer starts counting down immediately.

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

8.4 Setting: Time Delayed Start &
1. Turn the knobs to select the heating
function and set the temperature.
2. Press O repeatedly.
. . Y
The display shows: the time of day C/

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

4. Press OK,
The display shows: --:-- & STOP .
5. Turn the control knob to set the end time.

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

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

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

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

3. Press OK

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

5. Press OK.

8.6 Setting: Time of day O

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

2. Turn the control knob to select ‘@‘/ Time
of day.
3. Turn the control knob to set the clock.

4. Press OK
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9. USING THE ACCESSORIES

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

9.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip
devices. The high rim around the shelf
prevents cookware from slipping off the shelf.

Wire shelf

Insert the shelf between the guide bars of the
shelf support.

Baking tray / Deep pan

Push the tray between the guide bars of the
shelf support.

9.2 Food Sensor
It measures the temperature inside the food.

There are two temperatures to be set:

. °C- the temperature inside the appliance.

. /‘? - the food core temperature.
For the best cooking results:
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* Ingredients should be at room
temperature.

* Do not use it for liquid dishes.

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

Cooking with: Food Sensor

/\ WARNING!

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

1. Turn on the appliance.

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

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

Casserole

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



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

The display shows the current temperature of

Food Sensor.

10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

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

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

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

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

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

Symbols used in the tables:

5. /'? - press to set the core temperature of
the sensor.

6. Press OK

When the food reaches the set temperature,

the signal sounds. Check if the food is ready.

Extend the cooking time, if needed.

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

Accessory

Shelf position

=
O

10.2 Moist Fan Baking -
recommended accessories

Cooking time (min)

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

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

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

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

* Flan base tin - dark, non-reflective,

5§ F .
&, Foodtype diameter 28cm
Heating function 10.3 Moist Fan Baking
°C Temperature For the best results follow suggestions listed
in the table below.
)
L, C O =l
Pasta gratin 200 - 220 45 -55 3
Potato gratin 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
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)
L, C O =
Lasagne 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70-85 3
Bread pudding 190 - 200 55-70 3
Rice pudding 170 - 190 45 - 60 3
Apple cake, made of sponge cake mixture 160 - 170 70-80 3
(round cake tin)
White bread 190 - 200 55-70 3
10.4 Information for test institutes
Tests according to: EN 60350, IEC 60350.
Baking on one level - baking in tins
= o,
&L, C Q) =
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 -60 2
Fatless sponge cake Conventional Cooking 160 45-60 2
Apple pie, 2 tins @20 cm True Fan Cooking 160 55-65 2
Apple pie, 2 tins @20 cm Conventional Cooking 180 55 - 65 1
Short bread True Fan Cooking 140 25-35 2
Short bread Conventional Cooking 140 25-35
Baking on one level - biscuits
=) o,
L, C O =
Small cakes, 20 per tray 1) True Fan Cooking 150 20-30 3
Small cakes, 20 per tray 1) Conventional Cooking 170 20-30 3
1) Preheat the empty appliance.
Multilevel baking - biscuits
= o,
&L, C Q) =
Short bread True Fan Cooking 140 25-45 2/4
Small cakes, 20 per tray, 1) True Fan Cooking 150 25-35 174
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45-55 2/4
Apple pie, 1 tin per grid (3 20 True Fan Cooking 160 55-65 2/4

cm)

1) Preheat the empty appliance.
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Grill

=] o,
= C 0 =
Toast 1) Grill max. 1-2 5
Beef steak 2) Grill max. 24 -30 4

1) Preheat the empty appliance for 5 minutes.

2) Preheat the empty appliance for 5 minutes. Turn halfway through .

11. CARE AND CLEANING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning
Cleaning Agents

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

» Use a cleaning solution to clean metal
surfaces.

Clean stains with a mild detergent.

Everyday Use

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

» Do not store food in the appliance for
longer than 20 minutes. Dry the interior of
the appliance only with a microfibre cloth
after each use.

Accessories

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

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

11.2 Cleaning the cavity
embossment

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

@

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

1. Pour 250 ml of white vinegar or citric acid
into the cavity embossment.

Use maximum 6% acidity vinegar without
any additives.

2. Let the vinegar dissolve the limestone
residue at the ambient temperature for 30
minutes.

3. Clean the cavity with warm water and a
soft cloth.

11.3 Removing the shelf supports

Remove the shelf supports to clean the
appliance.

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

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

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

1T

u
‘/"\»/¥

0=
‘2

@%H’; |

4. Install the shelf supports in the opposite
sequence.

The retaining pins on the telescopic runners

must point to the front.

ﬂ\\

=3
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11.4 Pyrolytic Cleaning

/\ WARNING!
There is a risk of burns.

/\ CAUTION!

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

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

When the cleaning starts, the appliance door
is locked and the lamp is off. Until the door

unlocks the display shows E'

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

2. Remove all accessories and removable
shelf supports.

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

4. Turn the knob for the heating functions to

enter the menu ——.
5. Turn the control knob to select Cleaning

ol and press OK.

Option Duration
C1 - Light cleaning 1h
C2 - Normal cleaning 1 h 30 min
C3 - Thorough cleaning 3h

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

7. Press OK o start cleaning.

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

When the oven is cool again, the door

unlocks.

9. Wait until the appliance is cold and then
clean its interior with a soft cloth.

11.5 Cleaning Reminder
When ol flashes on the display after cooking

session, the appliance reminds you to clean it
with pyrolytic cleaning. You can turn off the
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reminder in the submenu: Settings. Refer to
"Daily use" chapter, Changing: Settings.

11.6 Removing and installing the
door

You can remove the door and the internal
glass panels to clean it. The number of glass
panels is different for different models.

/\ WARNING!
The door is heavy.

/\ CAUTION!

Carefully handle the glass, especially
around the edges of the front panel. The
glass can break.

1. Fully open the door.

2. Press the clamping levers A on the two
door hinges.

3. Close the oven door to the first opening
position (at approximate angle: 70°).

4. Hold the door with one hand on each side
and pull it away from the oven at an
upwards angle.

5. Put the door with the outer side down on
a soft cloth on a stable surface.

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

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



8. Hold the door glass panels on their top
edge one by one and pull them up out of
the guide.

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

After cleaning, do the above steps in the

opposite sequence. Install the smaller panel

first, then the larger and the door.

Make sure that the glass panels are inserted
in the correct position otherwise the surface
of the door may overheat.

11.7 Replacing the lamp

/\ WARNING!

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

12. TROUBLESHOOTING

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

2. Disconnect the appliance from the mains.

3. Place the cloth on the oven floor.

Top lamp

1. Turn the glass cover to remove it.

———

T

2. Clean the glass cover.

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

4. |Install the glass cover.

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the appliance.

The appliance is correctly connected to an electrical
supply.

The appliance does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The appliance does not heat up.

The appliance door is closed.

The appliance does not heat up.

The fuse is not blown.

The appliance does not heat up.

Lock is deactivated.

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is activated.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

ENGLISH 67



Problem

Check if...

The Food Sensor does not operate.

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

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

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

Err F102 The appliance door is closed.

Err F102 The door lock is not broken.

The display shows 00:00.

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

The water leaks out of the cavity embossment.

There is too much water in the cavity embossment.

®

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

12.2 Service data

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

13. ENERGY EFFICIENCY

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

We recommend that you write the data
here:

Model (MOD.) :

Product number (PNC):

Serial number (S.N.):

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

Supplier's name AEG

Model identification BPK556260B 944188594
Energy Efficiency Index 81.2

Energy efficiency class A+

Energy consumption with a standard load, conventional mode

1.09 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.69 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source Electricity
Volume 71

Type of oven Built-In Oven
Mass 35.5 kg
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IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances
ods for measuring performance.

- Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

13.2 Product Information for power consumption and maximum time to

reach applicable low power mode

Power consumption in standby

0.8 W

Maximum time needed for the equipment to automatically reach the applicable low power mode

20 min

13.3 Energy saving tips

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

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

Use metal cookware and dark, non-reflective
tins and containers to improve energy saving.

Do not preheat the appliance before cooking
unless specifically recommended.

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

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

Residual heat

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of

14. ENVIRONMENTAL CONCER

Recycle materials with the symbol C/:) Put the
packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human
health by recycling waste of electrical and
electronic appliances. Do not dispose of

cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

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

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

Keep food warm

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

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

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.

NS

appliances marked with the symbol E with
the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your
municipal office.
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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

le service et les réparations :

@ Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
www.aeg.com/support

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

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sur et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
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I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas .

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

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

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

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

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

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

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

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

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

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.
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AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque

d'électrocution.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

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

Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée

pour cet appareil.

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

inverse.

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

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

cavité de I'appareil.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

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

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

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

72 FRANCAIS

Installez I'appareil dans un lieu sar et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

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

Avant de monter l'appareil, vérifiez si la
porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.
L’appareil est équipé d’'un systeme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.
L’unité intégrée doit répondre aux
exigences de stabilité de la norme DIN
68930.



Hauteur minimale du meu- 578 (600) mm
ble (Hauteur minimale du

meuble sous le plan de tra-

vail)

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meuble 550 (550) mm
Hauteur de 'avant de 'ap- 594 mm
pareil

Hauteur de I'arriere de I'ap- 576 mm
pareil

Largeur de I'avant de I'ap- 595 mm
pareil

Largeur de I'arriére de I'ap- 559 mm
pareil

Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement 546 mm
de l'appareil

Profondeur avec porte ou- 1027 mm
verte

Dimensions minimales de 560x20 mm

I'ouverture de ventilation.
Ouverture placée sur la
partie inférieure de la face
arriere

Longueur du cable d’ali- 1500 mm
mentation secteur. Le cable

est placé dans le coin droit

de la face arriere

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique

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

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

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

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

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

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

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

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

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

« Sila prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

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

« N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

« L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

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

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

2.3 Utilisation

/N\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brllures,

d'électrocution ou d'explosion.

* Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

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

* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.
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« Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

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

* N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

» N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

» N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

» Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

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

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

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

ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I’humidité peuvent s’accumuler derriére la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi completement.

2.4 Entretien et Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de

dommages a l'appareil.

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

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

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

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

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

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

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

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

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

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

+ Sil'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
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« Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

» Vérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.

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

» Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !

» Nettoyez réguliérement |'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

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

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

2.5 Nettoyage par pyrolyse

/\ AVERTISSEMENT!

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

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

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

— tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, etc.,
fournis avec I'appareil), en particulier



les casseroles, poéles, plateaux,
ustensiles anti-adhésifs, etc.

Lisez attentivement toutes les instructions

relatives au nettoyage par pyrolyse.

Tenez les jeunes enfants éloignés de

I'appareil lorsque le nettoyage par

pyrolyse est en cours. L'appareil devient

trés chaud et de 'air chaud est libéré des
orifices d’aération avant.

Le nettoyage par pyrolyse est un

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

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

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

Ne renversez pas ou n’appliquez pas

d’eau sur la porte du four pendant et apres
le nettoyage par pyrolyse pour éviter
d’endommager les panneaux de verre.

Les fumées dégagées par les fours a

pyrolyse / les résidus de cuisson sont

décrites comme étant non nocives pour
les étres humains, y compris pour les
jeunes ou les personnes a la santé fragile.

Maintenez les animaux domestiques a

I'écart de l'appareil pendant et aprés le

nettoyage par pyrolyse et le préchauffage

initial. Les petits animaux de compagnie
(en particulier les oiseaux et les reptiles)
peuvent étre trés sensibles aux
changements de température et aux
fumées émises.

Les surfaces anti-adhésives des

casseroles, des poéles, des plaques, des
ustensiles, etc. peuvent étre
endommageées par le nettoyage par
pyrolyse a haute température et peuvent
également étre source de fumées
légérement nocives.

2.6 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

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

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

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

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

« Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

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

« Débranchez I'appareil.

* Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.
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3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

T'T

> E;‘

BA B HE&

3.2 Accessoires

* Grille métallique
Pour les moules a gateaux, les récipients
ultra résistants allant au four, les plats
pour rotis, les ustensiles de cuisson / les
plats.

* Plateau de cuisson
Pour les gateaux humides, les aliments
cuits au four, le pain, les gros rotis, les
repas surgelés et pour attraper les liquides
qui coulent, par ex. les graisses lors de la
rotisserie sur une grille métallique.

4. BANDEAU DE COMMANDE

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

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

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

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

Pour éteindre I'appareil : tournez la manette

des modes de cuisson sur la position Off

(Arrat). [0],
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Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Affichage

Manette de commande
Prise pour la sonde a viande
Résistance

Eclairage

Chaleur tournante

Support de grille, amovible
Bac de la cavité

Niveaux de la grille

Plat a rotir

Pour cuire et rétir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

Sonde de cuisson

Pour contréler la cuisson en fonction de la
température des aliments.

Rails télescopiques

Pour insérer et retirer les plateaux et
grilles métalliques plus facilement.

4.2 Vue d'ensemble du bandeau de
commande

Q’) Appuyez pour régler sur Fonctions de
I’horloge.
ﬂ» Maintenez la touche enfoncée pour ré-

gler la fonction : Préchauffage rapide.

B- Appuyez pour mettre en fonctionne-
ment et a |'arrét 'éclairage du four.




/? Appuyez pour régler la température de
cuisson a ceeur des aliments avec :
Sonde de cuisson

OK Appuyez sur pour confirmer votre sé-
lection.

4.3 Voyants de I’affichage

--.--?-- © >) DEMO
©BB-B8:BHEA,

Ed

:min:s

@
DRDw S o &

Affichage avec les principales fonctions.

IE'I L’appareil est verrouillé.

\/\0 Accédez au menu et sélectionnez I'ico-
ne pour ouvrir : Cuisson assistée.

{@} Accédez au menu et sélectionnez I'ico-
ne pour ouvrir : Configurations

\

Préchauffage rapide est allumé.

La cuisson vapeur est activée.

3

I

Sonde de cuisson est allumé.

Minuteur est allumé.

Fin de cuisson est allumé.

DDy

%
=
o
o

Démarrage retardé est allumé.

Q@

Compteur est allumé.

Pour la température ou la durée. La
barre est entierement rouge lorsque
I'appareil atteint la température réglée.

mr/ Accédez au menu et sélectionnez I'ico-
ne pour ouvrir : Nettoyage.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Réglage de I’heure

Lorsque vous branchez I'appareil pour la
premiére fois a l'alimentation électrique,
attendez que I'écran affiche : « 00 : 00 ».

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

2. Appuyez sur la touche OK.

5.2 Préchauffage et nettoyage
initiaux
Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere

utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de

dégager des odeurs désagréables et de la
fumée. Ventilez la piéce pendant le
préchauffage.

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

2. Réglez la fonction ) Réglez la
température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 1 h.

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

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

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

6. Remettez les accessoires et les supports
d’étagére amovibles a leur position
initiale.
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6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Modes de cuisson

Chaleur tournante

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

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

SteamBake

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

©

Al

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

I3

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

B)

Cuisson de sole
Pour cuire des gateaux a fond croustillant et
pour stériliser des aliments.

O

Chaleur Tournante Humide

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

i<

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

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

Menu
Pour accéder au menu : Cuisson assistée,
Nettoyage, Configurations.
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6.2 Remarques sur : Chaleur
Tournante Humide

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

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

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

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

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

6.3 Réglage : Modes de cuisson

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

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

§ appuyez et maintenez enfoncé pour
activer la fonction : Préchauffage rapide. Elle
est disponible pour certaines fonctions du
four.

6.4 Réglage : Cuisson a la vapeur
Assurez-vous que l'appareil est froid.

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

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

cuisson m

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



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

5. Insérez les aliments dans |'appareil.

A la fin de la cuisson :

» Tournez la manette des modes de cuisson
sur la position Arrét pour éteindre
I'appareil.

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

» Assurez-vous que l'appareil est froid.
Videz I'eau restante du bac de la cavité.

6.5 Réglage : Cuisson assistée %

Chaque plat apparaissant dans ce sous-
menu a un mode de cuisson et une
température recommandés. Vous pouvez
régler la durée et la température pendant la
cuisson.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les
aliments sont préts.

Pour certains plats, vous pouvez également
cuisiner avec Sonde de cuisson. La
température de cuisson d'un plat :

» Saignant

+ A point

+ Bien cuit

1. Tournez la manette des modes de

cuisson sur —— pour saisir la Menu .

2. Sélectionner Y. Appuyez sur OK.

3. Tournez la manette de commande pour
sélectionner le numéro du plat. Appuyez
sur la touche OK.

4. Placez les aliments dans l'appareil.

Appuyez sur la touche OK.
Menu : Cuisson assistée

Légende

Sonde de cuisson disponible. Placez la
Sonde de cuisson dans la partie la plus
épaisse du plat.

L’appareil se met a I'arrét lorsque la tem-
pérature définie de la Sonde de cuisson
est atteinte.

La quantité d’eau pour la fonction vapeur.

Préchauffez I'appareil avant de commen-
cer la cuisson.

?
)
(4]

Niveau de grille.

=

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

Plat Poids Niveau/Accessoire
R6ti de beeuf, sai-
P1 gnant
. £ 3 ool 1-15kg;4a /‘?Bz;plateaudecuisson
P2 Rotide beeuf, apoint . d'épaisseur  Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
P3 Roti de beeuf, bien poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
cuit
ﬁ:ﬁ:lt‘ de beeuf, a 1%?(9;52_%%21“ /‘? IE] El 3 ; plat a rétir sur grille métallique
P4 d’épai‘sseur Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
E;Bbuogz?hiﬁ;l::r%:gte 15-2kg /? IEI 2 ; plat a rétir sur grille métallique
P5 ) Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une

ronde, flanchet)

poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
Ro6ti de beeuf, sai-
P6 gnant (cuisson basse
température)
R6ti de beeuf, a point 1-15kg;4a V=P ; plateau de cuisson
P7 (cuisson basse tempe- o d'épaisseur ~ Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
rature) poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Roti de beeuf, bien
P8 cuit (cuisson basse
température)
P9 Filet de boeuf rare
(cuisson lente)
Filet de bceuf, moyen 0.5-1.5kg;5a Vld=P' ; plateau de cuisson
P10 (cuisson lente) 6 cm d'épaisseur  Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
P11 Filet de beeuf, cuit
(cuisson lente)
P12 éR:atLg‘; veau (par ex. O.SJ’QbSaiI(SgSé:rcm /‘? EI 2 ; plat a rétir sur grille métallique
Ajouter du liquide. Réti couvert.
Réti d - collet 15-2k oA . JU
P13 OL? ép:u||3:rc cofle g /‘?B 2 ; plat a rotir sur grille métallique
Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson.
Emincé de porc (cuis- 15-2kg /? IEI 2 ; plateau de cuisson
P14 son lente) Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogeéne.
Filet d frai 1-15kg; 52 . JU.
pq5 "'etdeporcirais 6 cm d’épgi’sseaur /‘?B 2 ; plat & rétir sur grille métallique
Travers de porc 2 - 3 kg ; cotes le-
P16 vées crues, 2 a El 3 plat profpnd . s
3 cm d'épaisseur Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond d’un plat. Retour-
nez la viande a la moitié du temps de cuisson.
i ! 1.5-2kg; 73
oGslgot d'agneau avec 9 cr5n d’épgai’sseir /‘? IEI 2 ; plat a rotir sur plateau de cuisson
P17 Ajoutez du liquide. Retournez la viande a la moitié du
temps de cuisson.
Poulet enti 1-1.5kg ; frai
oulet entier g, frais E 2; &J 200 ml ;cocotte sur plateau de cuisson
P18 Retournez le poulet a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogene.
P19 Demi poulet 05-08kg /‘? B 3 ; plateau de cuisson
Escalope de poulet 180 _pzig(?eg par /‘? @ E‘ 2 ; cocotte sur grille métallique
P20 Faire frire la viande pendant quelques minutes sur une
poéle chaude.
Cuisses de poulet, - . .
P21 fraiches /‘? IEI 3 ; plateau de cuisson

Si vous avez mariné les cuisses de poulet, réglez une
température inférieure et faites-les cuire plus longtemps.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
Canard entier 2-3kg VA= P ; plat a rotir sur grille métallique
P22 Placez la viande sur un plat a rotir. Retournez le canard a
la moitié du temps de cuisson.
Oie entiere 4-5kg /‘? EI 2; poéle profonde
P23 Placez la viande sur un plateau de cuisson profond. Re-
tournez l'oie a la moitié du temps de cuisson.
P24 Rotihaché Tk /?B 2 ; grille métallique
Poisson entier, grillé 0.5 - 1 kg par pois- /? B 2: plateau de cuisson
P25 son Remplissez, le poisson avec du beurre et utilisez vos épi-
ces et herbes préférées.
P26 Filet de poisson ) E E 3 ; cocotte sur grille métallique
Gateau au fromage -
P27 9 E 2; @ moule & charniere de 28 cm sur grille mé-
tallique
p2g Gateau aux pommes . (=) 2. e 100 - 150 mi: plateau de cuisson
p2g Tarte aux pommes ) =P : moule a tarte sur grille métallique
Tarte aux pommes -
P30 p EE 2;@100-150m|;® moule a tarte de
22 cm sur grille métallique
P31 Brownies 2 kg de pate E 3 : plat profond
P32 Muffins au chocolat ) E B 2; M 100 - 150 ml ; bac & muffins sur plateau
métallique
P33 Quatre-quarts ) B 2 ; moule quatre-quarts sur grille métallique
:’ommes de terre au kg B 2 ; plateau de cuisson
P34 four Placez les pommes de terre entiéres avec la peau sur un
plateau de cuisson.
P35 Pommes quartiers kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les pommes de terre en morceaux.
P36 ::ﬁlllzl;ge de légumes 1-15kg B 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les légumes en morceaux.
p37 Croquettes surgelées 0.5 kg El 3 : plateau de cuisson
p3g8 Pommes, surgelées 0.75 kg El 3 : plateau de cuisson
Lasagnes a la vian- 1-1.5kg . . P
P39 delaux légumes avec El 2 ; cocotte sur grille métallique

feuilles de pates sé-
ches
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Plat Poids

Niveau/Accessoire

P40 t(::: r(‘pc:)?nﬁwoelzgg Te?—e 1-15kg E 1 ; cocotte sur grille métallique
re crues) Tournez le plat aprés la moitié du temps de cuisson.
P41 Pizza fraiche, fine - E B 2; M 100 ml ; plateau de cuisson recouvert de
papier sulfurisé
P42 :;zza fraiche, épais- - ‘Z]IEI 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfu-
risé
P43 Quiche . El 2 ; plat de cuisson sur grille métallique
E:ﬁ]uslt;ilglabattal 0.8kg E EI 2; &] 150 ml ; plateau de cuisson recouvert
P44 de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.
Céréales compleétes / 1kg

P45 Riz/Pain noir

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

6.6 Modification : Configurations ©?

1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour saisir Menu .
2. Sélectionner '{‘:3} Appuyez sur OK,

3. Tournez la manette pour sélectionner le

réglage. Appuyez sur la touche OK.

4. Réglez la valeur. Appuyez sur la touche

oK

Tournez la manette des modes de cuisson

sur la position Arrét pour quitter le Menu .

Menu : Configurations

Réglage Valeur

01 Heure actuelle Modifier

02 Affichage Luminosité 1-5

Son touches
03 Son désactivé

1 - Bip, 2 - Clic, 3 -

Réglage Valeur

04 Volume alarme 1-4

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

son 2 - Alarme
06 Compteur Marche / Arrét
07 Eclairage four Marche / Arrét
08 Préchauffage rapide Marche / Arrét
09 Nettoyage conseillé Marche / Arrét

Code d'activation :

Mode démo
10 2468

11 Version du logiciel Controle

12 Réinitialiser tous les Oui/Non

réglages

7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

7.1 Touches Verrouil &

Cette fonction permet d’éviter une
modification involontaire de la fonction de
I'appareil.
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Activez-la lorsque I'appareil est en
fonctionnement - la cuisson réglée est
maintenue, le bandeau de commande est
verrouillé.



Activez-la lorsque I'appareil est a I'arrét - il ne
peut pas étre mis en fonctionnement, le
bandeau de commande est verrouillé.

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

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

OOK . maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.

7.2 Arrét automatique

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

c) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Description des fonctions de
I’horloge

Pour régler I'horloge qui affiche I'heure

O

actuelle.
Heure ac-
tuelle
Q Pour régler un compte a rebours. Lors-
. que le minuteur termine le décompte,
Minuteur le signal sonore retentit. Cette fonction
n’a aucun effet sur le fonctionnement
du four.
Pour régler la durée de cuisson. Lors-
STOP que le minuteur se termine, le signal
Heure de retentit et le mode de cuisson s'éteint
cuisson automatiquement.
@ Pour reporter le début et / ou la fin de
. la cuisson.
Démarrage
retardé
@ Pour indiquer la durée de fonctionne-
ment de I'appareil. Le maximum est de
Compteur 23 h 59 min. Cette fonction n’a aucun

effet sur le fonctionnement du four.

(°C) D (n)
200 - 245 55
250 -maximum 3

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

« Fonctions de I'horloge ».

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

7.3 Ventilateur de refroidissement

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

8.2 Réglage : Minuteur L

1. Appuyez sur la touche QD

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

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

Lorsque la durée est écoulée, appuyez sur

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

8.3 Réglage : Heure de cuisson s%

1. Tournez la manette pour sélectionner le
mode de cuisson et régler la température.

2. Appuyez a plusieurs reprises su (\D
L’affichage indique : 0:00 et s%:

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

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

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

8.4 Réglage : Démarrage retardé &

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

2. Appuyez a plusieurs reprises sur (\D

L'affichage indique : I'neure actuelle S

DEMARRER.

3. Tournez la manette pour régler I'heure de
début de cuisson.

4. Appuyez sur la touche OK.

L’affichage indique : --:-- & ARRETER

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

6. Appuyez sur la touche OK.

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

Lorsque la durée est écoulée, appuyez sur

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

8.5 Réglage : Compteur 0
1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour entrer dans le
Menu .
2. Tournez la manette de réglage pour

sélectionner @ / Compteur. Reportez-
vous au chapitre « Utilisation
quotidienne », Menu : Configurations.

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

5. Appuyez sur la touche OK.

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

cuisson vers —— pour saisir Menu .
2. Tournez la manette de réglage pour

sélectionner @}/ Heure actuelle.
3. Tournez la manette de commande pour
régler I'horloge.

4. Appuyez sur la touche OK.

9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont
également des dispositifs anti-bascule. Le
rebord élevé de la grille empéche les
ustensiles de cuisine de glisser sur la grille.
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Grille métallique

Insérez la grille entre les barres de guidage
des supports de grille.



Plateau de cuisson/Plat a rétir

Poussez la plaque entre les rails du support
de grille.

9.2 Sonde de cuisson

Cela mesure la température a l'intérieur des
aliments.

Il'y a deux températures a régler :

o,
. C. la température a l'intérieur de
I'appareil .
« M température a coeur des aliments.
Pour obtenir les meilleurs résultats de
cuisson :

» Les ingrédients doivent étre a température
ambiante.

* Ne I'utilisez pas pour des plats liquides.

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

Cuisson avec : Sonde de cuisson

/\ AVERTISSEMENT!

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

1. Mettez en fonctionnement I'appareil.

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

3. Insérez la sonde de cuisson dans le plat :

Viande, volaille et poisson
Insérez toute la longueur de l'aiguille de
la sonde alimentaire au centre de la

viande ou du poisson a sa partie la plus
épaisse.

Ragoiit

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

4. Branchez la sonde de cuisson dans la
prise située a l'intérieur de l'appareil.
Reportez-vous au chapitre « Description
du produit ».

L'affichage indique la température actuelle de

la sonde de cuisson.

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

6. Appuyez sur la touche OK.

Dés que les aliments atteignent la

température définie, un signal sonore retentit.

Vérifiez si les aliments sont préts. Prolongez

le temps de cuisson si nécessaire.

7. Débranchez la sonde alimentaire et
sortez le plat de l'appareil.
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10. CONSEILS

10.1 Recommandations de cuisson

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

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

Comptez les niveaux de grille a partir du bas
du four.

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

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

Symboles utilisés dans les tableaux :

°C Température

Accessoire

E| Niveau de la grille
@ Heure de cuisson (min)

g Type d'aliment

= M isson
ode de cuisso

10.2 Chaleur Tournante Humide -
accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non
réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats
réfléchissants de couleur claire.

* Plaque a pizza - sombre, non
réfléchissante, diamétre 28cm

* Plat de cuisson - sombre, non
réfléchissant, diamétre 26cm

* Ramequins - céramique, diametre 8cm,
hauteur 5 cm

* Moules a flan - foncé, non réfléchissant,
diamétre 28cm

10.3 Chaleur Tournante Humide

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

&L, °C O =
Gratin de pates 200 - 220 45 -55 3
Gratin de pommes de terre 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70 - 95 3
Lasagnes 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70-85 3
Pudding au pain 190 - 200 55-70 3
Gateau de riz 170 - 190 45 - 60 3
Gateau aux pommes, a base de mélange de 160 - 170 70-80 3
génoise (moule a gateau rond)
Pain Blanc 190 - 200 55-70 3
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10.4 Informations pour les organismes de contréle

Tests conformes aux normes : EN 60350, |IEC 60350.

Cuisson sur un niveau - cuisson en moule

&L, °C O =
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45-60 2
Génoise allégée Chauffage Haut/Bas 160 45-60 2
Tarte aux pommes, 2 moules  Chaleur tournante 160 55-65 2
@20 cm
Tarte aux pommes, 2 moules  Chauffage Haut/Bas 180 55-65 1
@20 cm
Sablé Chaleur tournante 140 25-35 2
Sablé Chauffage Haut/Bas 140 25-35 2
Cuisson sur un niveau - biscuits

&L, °C Q) =
Petits gateaux, 20 par plateau Chaleur tournante 150 20-30 3
1)
Petits gateaux, 20 par plateau Chauffage Haut/Bas 170 20-30 3
1)
1) Préchauffez I'appareil vide.
Cuisson sur plusieurs niveaux - biscuits

L, °C O =
Sablé Chaleur tournante 140 25-45 2/4
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante 150 25-35 1/4
teau, 1)
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45-55 2/4
Tarte aux pommes, 1 pain Chaleur tournante 160 55-65 214
moulé par grille (& 20 cm)
1) préchauffez I'appareil vide.
Gril

&L, °C Q) =
Pain grillé 1) Gril max. 1-2 5
Steak de beeuf 2) Gril max. 24 -30 4

1) Préchauffez I'appareil vide pendant 5 minutes.

2) Préchauffez I'appareil vide pendant 5 minutes. Tourner a mi-cuisson.
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11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Remarques concernant le
nettoyage

Agent nettoyant

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

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

» Nettoyez les taches avec un détergent
doux.

Utilisation quotidienne

» Essuyez l'intérieur de I'appareil apres
chaque utilisation. L'accumulation de
graisse ou d’autres résidus peut
provoquer un incendie.

* Ne conservez pas les aliments dans
I'appareil pendant plus de 20 minutes.
Séchez l'intérieur de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre aprés
chaque utilisation.

Accessoires

» Nettoyez tous les accessoires apres
chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniqguement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un
détergent doux. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle.

* Ne nettoyez pas les accessoires
antiadhésifs avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.

11.2 Nettoyage du gaufrage de la
cavité

Nettoyez le bac de la cavité pour retirer les
résidus de calcaire apres une cuisson a la
vapeur.

®

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

1. Versez 250 ml de vinaigre blanc ou
d’acide citrique dans le bac de la cavité.
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Utilisez du vinaigre a 6 % d’acidité
maximum, sans additifs.

2. Laissez le vinaigre dissoudre les résidus
de calcaire a température ambiante
pendant 30 minutes.

3. Nettoyez la cavité avec de I'eau chaude
et un chiffon doux.

11.3 Retrait des supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

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

2. Ecartez 'avant du support de grille de la
paroi latérale.

3. Ecartez l'arriere du support de grille de la
paroi latérale et retirez-le.

|

®
S

I
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4. |Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

Les goupilles de retenue sur les rails

télescopiques doivent pointer vers I'avant.

11.4 Nettoyage par pyrolyse

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

/N\ ATTENTION!

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

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

Lorsque le nettoyage commence, la porte de
I'appareil se verrouille et I'éclairage s’éteint.
Jusqu’a ce que la porte se déverrouille,

I’écran affiche



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

2. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles .

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

4. Tournez la manette des modes de

cuisson pour accéder au menu —.
5. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner Nettoyage mr/ et appuyez sur
OK .

Option Durée
C1 - Nettoyage léger 1h

C2 - Nettoyage normal 1 h 30 min
C3 - Nettoyage complet 3h

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

et appuyez sur OK.

7. Appuyez sur OK pour démarrer le
nettoyage.

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

Lorsque le four refroidit, la porte se

déverrouille.

9. Attendez que l'appareil soit froid, puis
nettoyez son intérieur avec un chiffon
doux.

11.5 Nettoyage conseillé

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

11.6 Retrait et installation de la
porte

Vous pouvez retirer la porte ainsi que les
panneaux de verre intérieurs pour les
nettoyer. Le nombre de vitres différe selon les
modéles.

/\ AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

/\ ATTENTION!

Manipulez soigneusement la vitre, en
particulier autour des bords du panneau
avant Le verre peut se briser.

1. Ouvrez entierement la porte.

2. Appuyez sur les leviers de blocage A sur
les deux charniéres de la porte.

3. Fermez la porte du four a la premiere
position (a un angle d'environ : 70 °).

4. Tenez la porte en plagant vos mains de
chaque cété et soulevez-la en la tirant en
biais vers le haut.

5. Posez la porte, face extérieure vers le
bas, sur un linge doux posé sur une
surface stable.

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

7. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers l'avant.

8. Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur un par un et
dégagez-les du guide.
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9. Nettoyez la vitre a I'eau savonneuse.
Essuyez soigneusement la vitre. Ne
passez pas les panneaux en verre au
lave-vaisselle.

Apres le nettoyage, effectuez les étapes ci-

dessus dans le sens inverse. Installez

d'abord le plus petit des panneaux, puis le
plus grand, et terminez par la porte.

Assurez-vous que les panneaux en verre
sont insérés dans la bonne position, car la
surface de la porte pourrait surchauffer.

11.7 Remplacement de I’lampoule

/\ AVERTISSEMENT!

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

12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Que faire si...

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

2. Débranchez 'appareil.

3. Placez le chiffon sur le sol du four.

Lampe supérieure

1. Tournez le couvercle en verre pour le
retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

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

4. |Installez le diffuseur en verre.

Probléme

Vérifiez que...

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

L’appareil est correctement branché a I'électricité.

L’appareil ne chauffe pas.

L’arrét automatique est désactivé.

L’appareil ne chauffe pas.

La porte de I'appareil est fermée.

L’appareil ne chauffe pas.

Le fusible n'a pas disjoncté.

L’appareil ne chauffe pas.

Le Touches Verrouil est désactivé.

L'éclairage est éteint.

Chaleur Tournante Humide - est activé.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.
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Probléme

Vérifiez que...

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas.

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

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

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

Err F102 La porte de I'appareil est fermée.

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

L’affichage indique 00:00.

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

L’eau fuit du bac de la cavité.

Le bac de la cavité est trop rempli.

®

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

12.2 Données de maintenance

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

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

signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de I'appareil. Elle est
visible lorsque vous ouvrez la porte. Ne
retirez pas la plaque signalétique de la cavité
de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les
informations ici :

Modéle (MOD.) :

Référence produit
(PNC) :

Numéro de série (SN) :

13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage

énergétique et I'écoconception

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modele

BPK556260B 944188594

Indice d’efficacité énergétique

81.2

Classe d’efficacité énergétique

A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-

tionnel

1.09 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur

tournante

0.69 kWh/cycle
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Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

711

Type de four

Four encastrable

Masse

35.5 kg

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

grils : Méthodes de mesure des performances.

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

Consommation d’énergie en mode veille

0.8W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan-

ce applicable

20 min

13.3 Conseils pour économiser
I’énergie

Les conseils ci-dessous vous aideront a
économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

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

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

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

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

Cuisson avec ventilation

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

Chaleur résiduelle

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

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

Lorsque vous mettez a I'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle.

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

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

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

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



14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

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

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

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

® Concerne la France uniquement :

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

ses accessoires

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

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

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

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

« Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

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

 Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

* Dieses Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

* Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
Unterklinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

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

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

» Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

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

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

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

Verwenden Sie ausschliel3lich den flr dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

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

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

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

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

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage + Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
/\ WARNUNG! Sie stets Sicherheitshandschuhe und
. i . festes Schuhwerk.
Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die «  Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.
Montage des Gerats vornehmen. « Montieren Sie das Gerat an einem

sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.
Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetir
ungehindert 6ffnen lasst.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.
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Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

Das Einbaugerat muss die
Stabilitatsanforderungen von DIN 68930
erflllen.

Mindesthohe des Einbau-
méobels (Mindesthdhe des
Schranks unter der Arbeits-

578 (600) mm

platte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Hoéhe der Geréatevordersei- 594 mm
te

Héhe der Geréterickseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm
te

Breite der Geréateriickseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei geodffneter Tir 1027 mm
MindestgréRe der Belif- 560x20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lénge des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Rickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

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

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

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

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

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

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

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

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

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

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgefihrt sein.

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

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.
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2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

» Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

+ Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heille Luft freigesetzt werden.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

« Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

* Verwenden Sie das Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

*  Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

» Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heil’e Gerat.
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— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

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

» Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

» Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

* Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetur.

» Ist das Gerét hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdébelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Geréat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Md6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch véllig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

* Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

« Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

« Ersetzen Sie die Tirglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tir
vorsichtig vor. Die Tdr ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieRlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.



Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

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

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

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

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

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse
vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil
und die heiRe Luft wird durch die vorderen
Kuhlltftungsoéffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr
hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstdnden und
Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie
Folgendes:

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

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

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

Die von den Pyrolyse-Backéfen /

Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fiir Menschen, einschliel3lich

Kinder und Personen mit

Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerat fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)

kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Tépfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.

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

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

2.7 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

3.1 Gesamtansicht

@_

%%@
@
BE & Hmﬁ

3.2 Zubehor

* Kombirost
Fur Kuchenformen, ofenfestes
Kochgeschirr, Bratengerichte,
Kochgeschirr/Gerichte.

» Backblech
Fir feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
grofe Braten, Tiefkiihimahlzeiten und zum
Auffangen tropfender FlUssigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

* Brat- und Fettpfanne

4. BEDIENFELD

4.1 Ein- und Ausschalten des
Gerits

Einschalten des Geréts:

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

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

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

Drehen Sie den Knopf fir die Ofenfunktionen

in die Aus-Position @ um das Gerat
auszuschalten.
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Bedienfeld

Einstellknopf fiir die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf

Buchse fiir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar

Garraumvertiefung

—
HEEOONEENBENE

Einschubebenen

Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

» Temperatursensor
Zur Kontrolle des Garvorgangs auf
Grundlage der Temperatur im Inneren der
Speisen.

* Teleskopschienen
Zum einfacheren Einsetzen und
Entnehmen der Backbleche und des
Kombirosts.

4.2 Uberblick — Bedienfeld

@ Zum Einstellen Uhrfunktionen dri-
cken.
ﬂ» Zum Einstellen der Funktion gedriickt

halten: Schnellaufheizung.

-B- Zum Ein- und Ausschalten der Back-
o ofenlampe driicken.

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




OK Zur Bestatigung der Auswahl driicken.

4.3 Display-Anzeigen

o S— ——?— 0 >> DEMO

:min:s
DRSw S o &

Display mit Tastenfunktionen.

©

Offne das Menii und wéahle das zu &ff-
nende Symbol aus: Einstellungen

Schnellaufheizung ist eingeschaltet.

Dampfgaren ist eingeschaltet.

Temperatursensor ist eingeschaltet.

Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.

IE'I Das Gerét ist verriegelt.

Ende ist eingeschaltet.

\/9 Offne das Menii und wéhle das zu &ff-
N nende Symbol aus: Koch-Assistent.

Zeit Zeitvorwahl ist eingeschaltet.

mr/ Offne das Menii und wéhle das zu &ff-
nende Symbol aus: Reinigung.

Uptimer ist eingeschaltet.

Fur Temperatur oder Zeit. Der Balken
ist vollstandig rot, wenn das Gerat die
eingestellte Temperatur erreicht.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Einstellen der Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss an
die Stromversorgung, bis das Display
Folgendes anzeigt: "00:00".

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

2. Driicken Sie OK

5.2 Erstvorheizen und Reinigung

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

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

1.

Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

Einstellen der Funktion [j Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 1 Std laufen.

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

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

Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhéngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.
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6.1 Ofenfunktionen

HeiBluft

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

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

&y SteamBake
Zum Hinzufiigen von Feuchtigkeit beim Ga-
ren. Fir die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen
beim Aufwarmen.

Tiefkiihlgerichte

—  Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites,
Kartoffelspalten oder Frihlingsrollen) schén
knusprig werden.

Pizzastufe

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

Unterhitze
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Bo-
den und zum Einkochen von Lebensmitteln.

lf‘ Feuchte Umluft

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

Grill
Zum Girillen dlnner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

HeiBluftgrillen
Zum Braten grof3er Fleischstlicke oder von
Geflligel mit Knochen auf einer Ebene. Zum
Backen von Gratins und zum Braunen.

— Meni
— Aufrufen des Menis: Koch-Assistent, Reini-
gung, Einstellungen.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaf EU 65/2014 und EU
66/2014) verwendet. Tests gemal: IEC/EN
60350-1.
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Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hdéchsten Energieeffizienz arbeitet.

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

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

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

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

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

- gedrickt halten zur Auswahl der
Funktion: Schnellaufheizung. Sie ist fiir einige
Ofenfunktionen verfugbar.

6.4 Einstellung: Garen mit Dampf

Stellen Sie sicher, dass das Gerat abgekiihlt
ist.

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

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

Funktion .

3. Drehen Sie den Bedienknopf zur
Einstellung der Temperatur .

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

5. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
ein.

Wenn der Garvorgang beendet ist:

* Drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
den Backofen auszuschalten.

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

« Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Entfernen Sie das restliche
Wasser aus der Garraumvertiefung.



6.5 Einstellung: Koch-Assistent ¥

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine
empfohlene Ofenfunktion und Temperatur.
Sie kénnen die Zeit und Temperatur wahrend
des Garvorgangs einstellen.

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie
nach, ob das Gericht fertig ist.

Bei einigen der Gerichte konnen Sie auch mit
Temperatursensor kochen. Der Grad, zu dem
ein Gericht gegart wird:

* Blutig

Mittel

Durch

1. Drehen Sie den Knopf fiir die

Ofenfunktionen auf —, um zu Meni zu
gelangen.

2. Wahlen Sie ¥. Driicken Sie OK.
3. Drehen Sie den Einstellknopf, um die
Nummer des Gerichts auszuwahlen.

Driicken Sie OK.

4. Den Kuchen in das Gerat geben. Driicken
Sie OK,

Menu: Koch-Assistent

Legende

Temperatursensor verfligbar. Platzieren
Sie den Temperatursensor im dicksten
Teil des Kochgeschirrs.

Das Gerat schaltet sich ab, sobald die ein-
gestellte Temperatur des Temperatursen-
sor erreicht ist.

Die Wassermenge fiir die Dampffunktion.

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

Einschubebene.

=

Das Display zeigt P und eine Nummer des
Gerichts an, die Sie in der Tabelle Uberpriifen
kénnen.

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
P1 Roastbeef, blutig /? |E|
1-15kg;4-5cm 2; Backblech
P2 Roastbeef, rosa dickegStUcke Braten Sie das FIeiﬁchleinige Minuten in einer heilen
P3 Roastbeef, durch Pfanne. In das Gerat einlegen.
Steak, rosa SL? gkj gi%gd?éi o 2 lE 3; Brater auf Kombirost
P4 S’cheiben Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Rinderbraten | 15-2kg /‘? IEI 2; Brater auf Kombirost
geschmort (Prime h : - N L .
P5 ) : Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Rib, obere runde, di- Pf Fliissigkeit hi ben. In das Gerét einl
cke Flanke) anne. Flussigkeit hinzugeben. In das Geréat einlegen.
Roastbeef, blutig
P6 (Niedertemperatur-Ga-
ren)
py Roastbeef, rosa (Nie- 1-1.5kg;4-5cm ”? EI.Z: Backblech o )
dertemperatur-Garen) dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Roastbeef, durch
P8 (Niedertemperatur-Ga-

ren)
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Speise

Gewicht

Einschubebene / Zubehor

Rinderfilet, blutig

P9 (Niedertemperatur Ga-
ren)
pqo Rinderfilet, rosa (Nie-  05-1.5kg;5-6 s EIIZ: Backblech o )
dertemperatur Garen) cm dicke Stiicke  Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heifen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Rinderfilet, fertig
P11 (Niedertemperatur Ga-
ren)
Kalbsbraten (z. B. 0.8 - 1.5kg; 4 cm - .
P12 Schutter) dioke Stioke 20 E12; Bréter auf Kombirost
Flussigkeit hinzugeben. Braten zugedeckt.
P13 Schweinebraten Na- 15-2kg /?IEI 2; Brater auf Kombirost
cken oder Schulter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit.
Pulled Pork (Nieder- 1.5-2kg /0? EI 2 Backblech
P14 temperatur Garen) Wenden S}e das Fleisch nach der Halfte der Garzeit, um
eine gleichméRige Braunung zu erzielen.
Schweinelende, 1-15kg;5-6cm _— .
P15 frisch dicke Stiicke /?IEI 2; Brater auf Kombirost
Schweinefleisch- 2 - 3 kg; verwen- E .
: : 3; tiefe Pfanne
P16 Spareribs den S!-e rohe, 2 -3 Flissigkeit hinzufiigen, um den Boden eines Gerichts zu
cm diinne Spare- . . -
ribs bedecken. Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Garzeit.
Lammkeule mit Kno- 1.5-2kg;7-9cm /0? B 2: Bréter auf Backblech
P17 chen dicke Stticke FIUssigkeit’ hinzugeben. Wenden Sie das Fleisch nach
der Halfte der Garzeit.
Hahnchen, ganz 1-1.5kg; frisch El 2; &J 200 ml; Auflaufform auf Backblech
P18 Das Hahnchen nach der Halfte der Garzeit wenden, um
eine gleichmaRige Braunung zu erzielen.
p19 Halbes Hiahnchen 0.5-0.8 kg /? IEI 3 Backblech
Hahnchenbrust 180 _sztggkg pro /? E] E‘ 2; Auflaufform auf Kombirost
P20 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne.
Hahnchenschenkel, - /0? B 3 Backblech
P21 frisch Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst marinieren, stel-
len Sie die niedrigere Temperatur ein und garen Sie sie
langer.
P22 Ente, ganz 2-3kg V= 2; Brater auf Kombirost

Legen Sie das Fleisch in den Bréater. Die Ente nach der
Halfte der Garzeit wenden.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Gans, ganz 4-5kg /P E 2; tiefe Pfanne
P23 Legen Sie das Fleisch auf das tiefe Backblech. Die Gans
nach der Halfte der Garzeit wenden.
P24 Hackbraten Tkg /‘?EIZ; Kombirost
Ganzer Fisch, gegrillt 0.5 - 1 kg pro Fisch /‘? EI 2 Backblech
P25 Fisch mit éutter fullen und Ihre Lieblingsgewtirze und
Krauter verwenden.
P26 Fischfilet . E B 3; Auflaufform auf Kombirost
Kéasekuch -
p27 Rasekuchen B 2; @ Springform 28 cm auf Kombirost
p2g Apfelkuchen ; (8 2; 14 100 - 150 mi; Backblech
p29 Apfelkuchen . B 2; Kuchenform auf Kombirost

Apfelkuchen

EE 2; E"J 100 - 150 ml; @ 22-cm-Kuchenform

P30
auf Kombirost
P31 Brownies 2kgTeig E 3; tiefe Pfanne
p3p Schokeladenmutfins ; (5] 2; 1 100 - 150 mi; Muffin-Biech auf Kombi-
rost
P33 Brotkuchen . B 2; Brotpfanne auf Kombirost
Ofenkartoffeln 1kg B 2 Backblech
P34 Die g‘anzen Kartoffeln mit der Schale auf das Backblech
geben.
P35 Kartoffelspalten kg E 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
Kartoffeln in Stiicke schneiden.
P36 Ge"mlschtes Grillge- 1-15kg B 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
miise ) 9 - -
Gemise in Stlicke schneiden.
p37 Kroketten, gefroren 0.5 kg El 3. Backblech
Pommes frites, ge- 0.75 kg .
P38 froren El 3; Backblech
Fleisch-/ Gemiisela- 1-1.5kg . .
P39 sagne mit trockenen B 2; Auflaufform auf Kombirost
Nudelblattern
Kartoffelgratin (rohe 1-15kg El 1; Auflaufform auf Kombirost

P40

Kartoffeln)

Drehen Sie das Gericht nach der Hélfte der Garzeit um.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor

P41 Pizza frisch, diinn - E E 2; lﬂ 100 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet

P42 Pizza frisch, dick - E B 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet

P43 Quiche ) E 2; Backform auf Kombirost

5&?;3::;/ Ciabatta/ 0.8kg E B 2; l*_*] 150 ml; Backblech mit Backpapier ausge-

P44 Kleidet
Fir WeiRbrot mehr Zeit nétig.

P45 Zﬁ!t:)er:;alrstoggen-l kg EE 2; &J 150 ml, Backblech mit Backpapier aus-

gekleidet / Kastenform auf Kombirost

6.6 Andern: Einstellungen &

1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf =, um zu Meni zu
gelangen.

2. Wahlen Sie &%, Driicken Sie OK.
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellung auszuwahlen. Driicken Sie

oK

4. Paésen Sie den Wert an. Driicken Sie

OK

Drehen.Sie den Knopf fiir die Ofenfunktionen
in die Aus-Position, um Men( zu verlassen.

Men(: Einstellungen
Einstellung Wert
01 Uhrzeit Andern
02 Helligkeit 1-5
03 Tastentone 1 - Piepton, 2 - Kli-
cken, 3 - Ton aus
7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Sperren &

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.

Einschalten, wenn das Geréat in Betrieb ist —
das eingestellte Garen wird fortgesetzt und

das Bedienfeld ist verriegelt.
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Einstellung Wert
04 Lautstarke 1-4
05 Temperatursensor Ak- 1 - Alarm und
tion Stopp, 2 - Alarm
06 Uptimer Ein / Aus
07 Backofenbeleuchtung Ein/Aus
08 Schnellaufheizung Ein / Aus
09 Erinnerungsfunktion Ein / Aus
Reinigen
10 DEMO Aktivierungscode:
2468
11 Softwareversion Prifen
Gerat auf Werksein- Ja/Nein
12 stellungen zuriickset-
zen

Schalten Sie sie ein, wenn das Gerét
ausgeschaltet ist — sie kann nicht
eingeschaltet werden, denn das Bedienfeld
ist verriegelt.

(D OK _ gedriickt halten, um die Funktion
einzuschalten.




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

O OK _ gedriickt halten, um die Funktion
auszuschalten.

7.2 Automatische Abschaltung

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

C) O (sta)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55

8. UHRFUNKTIONEN
8.1 Beschreibung der

Uhrfunktionen
@ Einstellen der Uhr, die die aktuelle
Uhrzeit Uhrzeit anzeigt.
Q Einstellen einer Countdownzeit. Nach
K it Ablauf der Zeit ertdnt der Signalton.
Vsrzf(el " Diese Funktion hat keine Auswirkung
ecker auf den Backofenbetrieb.
Einstellen der Gardauer. Nach Ablauf
STOP des Timers ertont ein akustisches Sig-
Garzeit nal und die Ofenfunktion stoppt auto-
matisch.
@ Verzdgerung des Starts und/oder des
. . Endes des Kochens.
Zeit Zeitvor-
wahl
@ Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.
" Die maximale Zeit betragt 23 Std 59
Uptimer

Min. Diese Funktion wirkt sich nicht
auf den Betrieb des Backofens aus.

8.2 Einstellung: Kurzzeit-Wecker Q

1. Driicken Sie ©.
Im Display wird Folgendes angezeigt: 0:00

und Q

(°C) O (stq)

250 - max. 3

Wenn Sie eine Ofenfunktion flir eine Dauer
verwenden moéchten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

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

7.3 Kiihlgeblase

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

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

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

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

8.3 Einstellung: Garzeit s%

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

2. Dricken Sie @ wiederholt.
Im Display wird Folgendes angezeigt: 0:00

und stor.
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Garzeit einzustellen.

4. Driicken Sie OK.
Der Timer startet umgehend.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie OK
und drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.
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8.4 Einstellung: Zeit Zeitvorwahl &

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

2. Drucken Sie @ wiederholt.

Das Display zeigt an: die Uhrzeit @ START.

3. Drehen Sie den Knopf, um die Startzeit
einzustellen.

4. Driicken Sie OK.

. . . Y

Im Display wird Folgendes angezeigt: --:-- C/

STOPP .

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Ende einzustellen.

6. Driicken Sie OK.

Der Countdown des Timers beginnt zu der

eingestellten Startzeit.

Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie OK

und drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.

8.5 Einstellung: Uptimer 0

1. Drehen Sie den Knopf fiir die

Ofenfunktionen auf —=, um zum Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um {‘:‘?}/
Uptimer auszuwahlen. Siehe Kapitel
»Taglicher Gebrauch®, Men:
Einstellungen.

3. Driicken Sie OK,
4. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Funktion ein- und auszuschalten.

5. Driicken Sie OK

8.6 Einstellung: Uhrzeit O

1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf —=, um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uhrzeit auszuwahlen.

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

4. Driicken Sie OK,

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhéht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind
auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend
erhdhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.
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Kombirost

Schieben Sie den Rost zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.



Backblech / Auflaufpfanne

Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsstabe der Einhangegitter.

9.2 Temperatursensor

Er misst die Temperatur im Inneren der
Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

. C. die Temperatur im Geréat.

. M Die Kerntemperatur der Speise.
FUr beste Garergebnisse:

» Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

» Verwenden Sie ihn nicht fur flissige
Speisen.

+ Wahrend des Garens muss die Nadel des
Temperatursensors vollstandig in das
Gericht eingefiihrt werden.

Garen mit Temperatursensor

/\ WARNUNG!

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

1. Schalten Sie das Gerét ein.

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

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

Auflauf

Flhren Sie die Spitze des
Temperatursensors so ein, dass sie sich
in der Mitte der Auflaufform befindet. Der
Temperatursensor sollte wahrend des
Backvorgangs an einer Stelle abgestutzt
werden. Verwenden Sie hierzu eine feste
Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstitzen des
Silikongriffs des Temperatursensors. Die
Spitze des Temperatursensors sollte
nicht den Boden der Auflaufform
berlhren.

4. Stecken Sie den Temperatursensor in die
Buchse an der Seitenwand im Geréat.
Siehe Kapitel ,Geratebeschreibung*.

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur

des Temperatursensors an.

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

6. Driicken Sie OK.

Wenn die Speise die eingestellte Temperatur

erreicht, ertdnt ein Signalton. Prufen Sie, ob

das Gericht fertig ist. Verlangern Sie bei

Bedarf die Garzeit.

7. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensors aus der Buchse und
nehmen Sie das Gericht aus dem Gerét.
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10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Garempfehlungen

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§§ Lebensmittelart

Zubehor

Einschubebene

=
O

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

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

Garzeit (Min)

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

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

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

*  Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht

= reflektierend, Durchmesser 28cm

Ofenfunktion 10.3 Feuchte Umluft

°C Temperatur Beachte fur be§te Ergebnisse die unten in der

Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
L, °C O =l

Nudelgratin 200 - 220 45-55 3
Kartoffelgratin 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70 - 95 3
Lasagne, frisch 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70 -85 3
Brotpudding 190 - 200 55-70 3
Milchreis 170 - 190 45 -60 3
Apfelkuchen auf Rihrteig (runde Kuchenform) 160 - 170 70-80 3
Weilbrot 190 - 200 55-70 3

10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal: EN 60350, IEC 60350.
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Backen auf einer Ebene — Backen in Backformen

=) o,

2 C O =
Biskuit, fettfrei HeiBluft 160 45-60 2
Biskuit, fettfrei Ober- / Unterhitze 160 45-60 2
Apfelkuchen, 2 Backformen a HeiRluft 160 55-65 2
@20 cm
Apfelkuchen, 2 Backformen a Ober- / Unterhitze 180 55-65 1
@20 cm
Murbeteiggeback HeiRluft 140 25-35 2
Mirbeteiggebéack Ober- / Unterhitze 140 25-35 2

Backen auf einer Ebene — Kekse
=) o,

2 C O =
Tortchen, 20 pro Blech 1) Heifbluft 150 20-30 3
Tt')r‘(chen, 20 pro Blech 1) Ober- / Unterhitze 170 20-30 3

1) Das leere Gerat vorheizen.
Backen auf mehreren Ebenen — Kekse
= o,

L C O =
Mirbeteiggeback HeiBluft 140 25-45 2/4
Tértchen, 20 pro Blech, 1) HeiBluft 150 25-35 1/4
Biskuit, fettfrei Heilluft 160 45-55 2/4
Amerikanischer Apfelkuchen,  HeiBluft 160 55 -65 214
1 Backform pro Gitter (&

20 cm)
1) Das leere Gerat vorheizen.
Grill
=) o,

25 C O =
Toast 1 Grill Max. 1-2 5
Rindersteak 2) Grill Max. 24 - 30 4

1) Das leere Gerat 5 Minuten vorheizen.

2) Das leere Gerat 5 Minuten vorheizen. Nach der Hélfte der Zeit wenden.
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11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

1

1.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungsmittel

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

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.
Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Téaglicher Gebrauch

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

Lassen Sie Speisen nicht langer als

20 Minuten im Gerét stehen. Trocknen Sie
das Innere des Gerats nach jedem
Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch.

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspdiler.
Reinigen Sie das Zubehdr mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Reinigung der
Garraumvertiefung

Entfernen Sie nach dem Dampfgaren
Kalkriickstande aus der Garraumvertiefung.

1

Benutzen Sie einen hdchstens 6 %-igen
Essig ohne Zusatze.

2. Lassen Sie den Essig bei

Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
die Kalkriickstande auflésen.

3. Reinigen Sie den Garraum mit warmem

Wasser und einem weichen Lappen.

1.3 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Gerats.

1.

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

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von

der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von

der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.

|

\\

T

Sy
i

=3

®

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

1.

Giellen Sie 250 ml WeilRweinessig oder
Zitronensaure in die Garraumvertiefung.
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4. Setzen Sie die Einhdngegitter in

umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Haltestifte an den Teleskoplaufern
mussen nach vorne zeigen.

11.4 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

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

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




Beim Start der Reinigung wird die Tur des
Gerats verriegelt und die Lampe
ausgeschaltet. Bis die Tur entriegelt wird,

zeigt das Display & an.

1. Schalten Sie das Gerét aus und warten
Sie, bis es abgekiihlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehérteile und
herausnehmbaren Einhangegitter.

3. Reinigen Sie den Backofenboden und die
innere Turglasscheibe mit warmem
Wasser, einem weichen Lappen und
einem milden Reinigungsmittel.

4. Drehen Sie den Schalter fir die

Ofenfunktionen, um das Meni —
aufzurufen.
5. Drehen Sie den Bedienknopf, um

Reinigungmr/ auszuwahlen und dricken
Sie dann OK.

Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1h

C2 - Normale Reinigung 1h 30 min
C3 - Grindliche Reinigung 3h

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

driicken Sie dann OK,

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

8. Drehen Sie nach der Reinigung den
Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-
Position.

Wenn der Backofen abgekuhlt ist, wird die

Tar automatisch entriegelt.

9. Warten Sie, bis das Gerat kalt ist, und
reinigen Sie dann den Innenraum mit
einem weichen Lappen.

11.5 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn nach dem Kochen auf dem Display rrrr/
blinkt, erinnert das Gerat Sie daran, es mit
einer pyrolytischen Reinigung zu reinigen. Sie
kénnen die Erinnerung im folgenden
UntermenU ausschalten: Einstellungen. Siehe
Kapitel ,Tagliche Verwendung“ unter
+LAndern“: Einstellungen.

11.6 Aus- und Einbauen der Tiir

Sie kénnen die Tir und inneren Glasscheiben
zur Reinigung entfernen. Die Anzahl der
Glasscheiben unterscheidet sich je nach
Modell.

/\ WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

/\ VORSICHT!

Behandeln Sie das Glas vorsichtig,
insbesondere an den Kanten der
vorderen Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.

2. Dricken Sie auf die Klemmhebel A an
beiden Turscharnieren.

3. SchlieRen Sie die Backofentiir in der
ersten Offnungsstellung (ungeféhrer
Winkel: 70°).

4. Fassen Sie die Tir mit einer Hand an
jeder Seite an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Backofen weg.

5. Legen Sie die Tur mit der AulRenseite
nach unten auf einen weichen Lappen
und eine stabile Oberflache.

6. Fassen Sie die Tlirabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an
und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.

7. Ziehen Sie die Tirabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.
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8. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus den
Fldhrungen.

9. Reinigen Sie die Glasscheibe mit Wasser
und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab. Reinigen Sie
die Glasscheiben nicht im Geschirrspliler.

Fihren Sie nach der Reinigung die obigen

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein,

dann die gréRere Scheibe und die Tir.

Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in
der richtigen Position eingesetzt wurden, da
sich anderenfalls die Tiroberflache
Uberhitzen kann.

11.7 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

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

2. Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

Obere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung, um sie
zu entfernen.

=
T X
R\ [

a1

AN

=

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Problem

Priifen...

Das Gerat kann nicht eingeschaltet oder bedient wer-
den.

Das Gerat ist ordnungsgemaf an die Stromversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Abschaltautomatik ist ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Geratetlr ist geschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Sperren ist deaktiviert.
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Problem

Priifen...

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft — ist aktiviert.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Der Temperatursensor funktioniert nicht.

Der Stecker des Temperatursensor ist vollstédndig in die
Buchse eingesteckt.

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

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

Err F102 Die Geratetlr ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung ist nicht defekt .

Auf dem Display wird 00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Das Wasser tritt aus der Garraumvertiefung aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in der Garraumvertie-
fung.

®

Wenn das Display einen Fehlercode
anzeigt, der nicht in dieser Tabelle
enthalten ist, schalten Sie die
Haussicherung aus und wieder ein, um
das Gerat neu zu starten. Wenn der
Fehlercode erneut angezeigt wird,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

13. ENERGIEEFFIZIENZ

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerats. Es ist bei gedffneter Tur
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerat.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :
Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BPK556260B 944188594

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-  1.09 kWh/Programm

dus
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Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

35.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

13.3 Energiespartipps

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Tirdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
vor, es sei denn, dies wird ausdriicklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
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Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich
die Lampe automatisch nach 30 Sekunden
aus. Sie kdnnen die Lampe wieder
einschalten, aber dadurch werden die
erwarteten Energieeinsparungen reduziert.



14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zurlickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmiill gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
missen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafur verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu léschen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdill sondern Uber die bereitgestellten

Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfillt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zuriickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner aulReren Abmessung gréRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fiir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fiir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fiir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmelbertrager (z. B. Kihlschrank),
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Bildschirme, Monitore und Gerate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
aufleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fiir
kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnutzer
zurilickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
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wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zurtickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
gréBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.



Bem-vindo(a) a AEG! Obrigado por escolher o nosso aparelho.

assisténcia e reparagoes:

@ Obter conselhos de utilizagao, folhetos, resolugao de problemas e informagdes sobre
www.aeg.com/support

Sujeito a alteragbes sem aviso prévio.
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1. /A INFORMAGOES DE SEGURANGCA

Leia atentamente as instrucdes fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante nao é responsavel por
quaisquer ferimentos ou danos resultantes de instalacdo ou
utilizacao incorretas. Guarde sempre as instrugcées em local
seguro e acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca de criangas e pessoas vulneraveis

 Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 anos
de idade ou mais velhas e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimento se forem supervisionadas ou
instruidas no que respeita a utilizagdo do aparelho de uma
forma segura e compreenderem os perigos envolvidos. E
necessario manter as criangas com menos de 8 anos de
idade e pessoas com incapacidades muito extensas e
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complexas afastadas do aparelho, a menos que sejam
constantemente vigiadas.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criangas e elimine-os de forma apropriada.
AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizagdo. Mantenha as criangas e os animais
domésticos afastados do aparelho quando estiver a ser
utilizado e durante o arrefecimento.

Se o aparelho tiver um dispositivo de segurancga para
criancas, recomendamos que o ative.

A limpeza e a manutencao basica do aparelho ndo devem
ser efetuadas por criangas sem supervisao.

.2 Segurancga geral

Este aparelho destina-se apenas a ser utilizado para
cozinhar.

Este aparelho foi concebido unicamente para utilizagao
doméstica num ambiente interior.

Este aparelho pode ser utilizado em escritérios, quartos de
hospedes de hotéis, quartos de héspedes de pousadas,
casas de hospedes de turismo rural e outros alojamentos
semelhantes onde tal utilizacdo ndo exceda os niveis de
utilizacdo doméstica (médios).

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

N&o use o aparelho antes de instala-lo na estrutura
embutida.

Desligue o aparelho da fonte de alimentacao antes de
realizar qualquer manutencao.

Se o cabo de alimentacao elétrica estiver danificado, este
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.
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AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado
antes de substituir a lampada, para evitar a possibilidade
de choque elétrico.

AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizag&o. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias ou na superficie da cavidade do aparelho.
Utilize sempre luvas de forno para retirar ou inserir
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

Utilize apenas a sonda térmica (sensor de temperatura de
nucleo) recomendada para este aparelho.

Para remover os apoios para prateleiras, puxe primeiro a
parte da frente do apoio para prateleiras e depois a
extremidade traseira das paredes laterais. Instale os apoios
para prateleiras na sequéncia inversa.

Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o
aparelho.

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou raspadores
metalicos afiados para limpar a porta de vidro, porque
podem riscar a superficie e quebrar o vidro.

Antes da limpeza pirolitica, retire todos os acessorios e
depdsitos/derrames excessivos da cavidade do aparelho.

2. INSTRUCOES DE SEGURANGCA

2.1 Instalagao * Instale o aparelho num local seguro e
adequado que cumpra com os requisitos
/\ AVISO! da instalagéo.
. . * Respeite as distancias minimas
A instalagao deste aparelho tem de ser relativamente a outros aparelhos e
efetuada por uma pessoa qualificada. unidades.

* Antes de montar o aparelho, verifique se a
porta do aparelho abre sem limitagoes.

* O aparelho esta equipado com um
sistema de arrefecimento elétrico. E
necessario utilizar a alimentagao elétrica.

¢ A unidade de encastrar tem de cumprir os
requisitos de estabilidade da norma DIN
68930.

Retire a embalagem toda.

N&o instale nem utilize o aparelho se
estiver danificado.

Siga as instrugdes de instalagao
fornecidas com o aparelho.

Tenha sempre cuidado quando deslocar o
aparelho porque ele é pesado. Utilize
sempre luvas de protegao e calcado
fechado.

N3o puxe o aparelho pela pega. Altura minima do armario
P P P peg (altura minima do armario

debaixo do balcao)

578 (600) mm
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Largura do armario 560 mm

Profundidade do armario 550 (550) mm

* Nao permita que algum cabo eléctrico
toque na porta do aparelho ou no nicho
abaixo do aparelho, especialmente
quando a porta estiver quente.

Altura da parte da frente do 594 mm « As protecgbes contra choques eléctricos
aparelho das pecas isoladas e ndo isoladas devem
Altura da parte de tras do 576 mm est.ar fixas de modo a ndo poderem ser
aparelho retiradas sem ferramentas.
« Ligue a ficha a tomada elétrica apenas no
Largura da parte da frente 595 mm final da instalag&o. Certifique-se de que a
do aparelho ficha fica acessivel apos a instalagéo.
Largura da parte de tras do 559 mm . $e a tomada eléctrica estiver solta, ndo
aparelho ligue a ficha.
Profundidade do aparelho 567 mm : Nao_puxe 0 cabo de alimentagdo parg
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.
Profundidade de encastre 546 mm » disjuntores de proteccao, fusiveis (os
do aparelho fusiveis de rosca devem ser retirados do
Profundidade com a porta 1027 mm su_porte), qlferef10|z_a|s e contactore_s.
aberta * Alinstalacao eléctrica deve possuir um
- — dispositivo de isolamento que lhe permita
E‘g%r;s\a/gn’:?gg;‘: ‘ﬁ):gi; 560x20 mm desligar o aparelho da corrente eléctrica
localizada na parte inferior em todos os polos. O dispositivo de
traseira isolamento deve ter uma abertura de
contacto com uma largura minima de 3
Comprimento do cabo de 1500 mm mm.
alimentagdo elétrica. O ca- « Feche totalmente a porta do aparelho
bo sai pelo canto traseiro X X e
direito antes de ligar a ficha na tomada elétrica.
» Este aparelho ¢ fornecido com ficha e
Parafusos de montagem 4x25 mm cabo de alimentagao.
2.2 Ligagao elétrica 2.3 Utilizacao
/\ AVISO! /\ AVISO!

Risco de incéndio e choque elétrico.

» Todas as ligagdes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualificado.

* O aparelho tem de ficar ligado a terra.

» Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas sao
compativeis com as caracteristicas da
alimentagao eléctrica.

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

» Nao utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de extensao.

» Certifique-se de que nao danifica a ficha e
o cabo de alimentacao eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de
alimentacgao, esta operagao deve ser
efectuada pelo nosso Centro de
Assisténcia Técnica.
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Risco de ferimentos, queimaduras,
choque elétrico ou explosao.

* Nao altere as especificagoes deste
aparelho.

« Certifique-se de que as aberturas de
ventilagao nao ficam obstruidas.

» Nao deixe o aparelho sem vigilancia
durante o funcionamento.

» Desative o aparelho apds cada utilizagao.

* Tenha cuidado quando abrir a porta do
aparelho com o aparelho em
funcionamento. Pode sair ar quente.

* Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com agua.

« Nao aplique pressao sobre a porta aberta.

* Nao utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.



» Abra a porta do aparelho com cuidado. A
utilizagcdo 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.

» Utilize sempre vidro e frascos aprovados
para fins de conservagao.

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

/\ AVISO!
Risco de danos no aparelho.

» Para evitar danos ou descoloragao no
esmalte:

— nao coloque recipientes de ir ao forno
ou outros objetos diretamente sobre o
fundo do aparelho.

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

— nao coloque agua diretamente no
aparelho quente.

— nao mantenha pratos e alimentos
humidos no aparelho apés acabar de
cozinhar.

— tenha cuidado quando remover ou
montar os acessorios.

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

» Utilize uma assadeira profunda para bolos
hdmidos. Os sumos de fruta provocam
manchas que podem ser permanentes.

» Cozinhe sempre com a porta do aparelho
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 acumulagcao
de calor e humidade que podem danificar
o aparelho, os méveis ou o piso. Nao
feche a porta do armario enquanto o
aparelho nao tiver arrefecido
completamente apds utilizagao.

2.4 Manutencgao e limpeza

/\ AVISO!

Risco de ferimentos, incéndio ou danos
no aparelho.

« Antes de qualquer agdo de manutencgao,
desative o aparelho e desligue a ficha da
tomada elétrica.

» 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 remover 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 produtos abrasivos,
esfregOes abrasivos, solventes ou objetos
metalicos.

» Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucdes de seguranca da embalagem.

2.5 Limpeza pirolitica

/\ AVISO!

Risco de ferimentos / incéndio / emissao
de produtos quimicos (vapores) no Modo
Pirolitico.

* Antes de efetuar a limpeza pirolitica e o
pré-aquecimento inicial, elimine da
cavidade do forno:

— todos os excessos de alimentos, 6leos
ou derrames de gordura/depdsitos.

— quaisquer objetos amoviveis
(incluindo prateleiras, calhas laterais,
etc., fornecidos com o aparelho)
especialmente tachos antiaderentes,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.

* Leia atentamente todas as instrugbes para
a limpeza pirolitica.

* Mantenha as criangas afastadas do
aparelho enquanto a limpeza pirolitica
estiver a funcionar. O aparelho fica muito
quente e liberta ar quente a partir das
saidas de arrefecimento.
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» Alimpeza pirolitica € uma operagao
efetuada com temperatura elevada e pode
libertar fumos dos residuos alimentares e
dos materiais, pelo que recomendamos
que:

— garanta uma boa ventilagédo durante e
apos cada limpeza pirolitica.

— proporcione uma boa ventilagao
durante e apds o pré-aquecimento
inicial.

+ Nao derrame nem aplique agua na porta
do forno durante e apds a limpeza
pirolitica para evitar danificar os painéis
de vidro.

* Os fumos libertados por todos os fornos
piroliticos/residuos de alimentos ndo sao
nocivos para pessoas, incluindo criangas,
ou pessoas com condigbes médicas.

* Mantenha os animais de estimacao
pequenos afastados do aparelho durante
e apos a limpeza pirolitica e o pré-
aquecimento inicial. Os animais de
estimacgao pequenos (especialmente
passaros e répteis) podem ser altamente
sensiveis a alteragbes de temperatura e
gases emitidos.

» As superficies antiaderentes de tachos,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.,
podem ser danificadas pela operagao de
limpeza pirolitica a alta temperatura de
todos os fornos piroliticos e podem ser
fonte de fumos nocivos de baixo nivel.

2.6 lluminagao interna

Relativamente a(s) lampada(s) no interior
deste produto e as lampadas
sobressalentes vendidas separadamente:
Estas lampadas destinam-se a suportar
condigoes fisicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,
vibragao, humidade, ou destinam-se a
sinalizar informacgao relativamente ao
estado operacional do aparelho. Nao se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicagdes e ndo se adequam a
iluminagao de espagos domésticos.

Este produto contém uma fonte de luz da
classe de eficiéncia energética G.

Utilize apenas lampadas com as mesmas
especificagdes.

2.7 Assisténcia técnica

Para reparar o aparelho, contacte o
Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.
Utilize apenas pegas sobressalentes
originais.

2.8 Eliminagao

/\ AVISO!
Risco de ferimentos ou asfixia.

/\ AVISO!
Risco de choque elétrico.
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Contacte a sua autoridade municipal para
saber como descartar o aparelho
corretamente.

Desligue o aparelho da alimentacao
elétrica.

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




3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1 Resumo geral

@_

%%@
@
BE & Hmﬁ

3.2 Acessorios

* Prateleira em grelha
Para formas de bolo, pratos refratarios,
pratos assados, tachos/lougas.

» Tabuleiro para assar
Para bolos humidos, itens assados, pao,
assados grandes, refeicdes congeladas e
para recolher liquidos a pingar, por
exemplo, gordura ao assar alimentos na
prateleira em grelha.

4. PAINEL DE COMANDOS

4.1 Ligar e desligar o aparelho
Para ligar o aparelho:

1. Prima os botdes. O botéo fica saliente.

2. Rodar o botao de fungdes de
aquecimento para selecionar uma
funcéo.

3. Rode o botéo de controlo para ajustar as
definigoes.

Para desligar o aparelho: rode o botao para

os tipos de aquecimento para a posigao

desligado @

Painel de commandos

Botéo para os tipos de aquecimento
Visor

Bot&o de controlo

Tomada para a sonda térmica
Elemento de aquecimento
Lampada

Ventilador

Apoio para prateleira, amovivel

Relevo da cavidade

—
HEEOONEENBENE

Nivel das prateleiras

Tabuleiro para grelhar/assar

Para cozer e assar ou como tabuleiro para
recolher gordura.

Sonda térmica

Para controlar a cozedura com base na
temperatura no interior dos alimentos.
Calhas telescopicas

Para inserir e retirar tabuleiros e a
prateleira em grelha mais facilmente.

4.2 Descrigao geral do painel de
comandos

@ Prima para definir: Fungdes do relé-
gio.

ﬂ» Prima sem soltar para selecionar a
funcéo: Aquecimento rapido.

-B- Prima para ligar ou desligar a lampada

o do forno.

/0? Prima para definir a temperatura de
nucleo dos alimentos: Sonda térmica

OK Prima para confirmar a sua selegéo.
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4.3 Indicadores do visor

2 |
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Visor
com fungdes chave.
E'] O aparelho esta bloqueado.
\/9 Entre no menu e selecione o icone pa-
N ra abrir: Cozedura assistida.
mr/ Entre no menu e selecione o icone pa-
ra abrir: Limpeza.
@ Entre no menu e selecione o icone pa-

ra abrir: Definigdes

A Aquecimento rapido esta ativada.

A cozedura a vapor esta ligada.

A Conta-minutos esta ativada.

A Hora de fim esta ativada.

@
/? A Sonda térmica esta ativada.

@ A Inicio programado esta ativada.
@ A Temporizador crescente esta ativa-
da.

Para temperatura ou tempo. A barra fi-
ca totalmente vermelha quando o apa-
relho atinge a temperatura definida.

5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranga.
5.1 Acertar a hora

Depois de fazer a primeira ligagéo a corrente
elétrica, aguarde até o visor apresentar:
"00:00".

1. Rode o botao de controlo para definir a
hora.

2. Premir OK,

5.2 Pré-aquecimento inicial e
limpeza

Pré-aqueca o aparelho vazio antes da
primeira utilizagao e do contacto com

6. UTILIZACAO DIARIA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.
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alimentos. O aparelho pode emitir odores e
fumos desagradaveis. Ventile a divisao
durante o pré-aquecimento.

1. Remova todos os acessorios e apoios
para prateleiras amoviveis do aparelho.

2. Selecione a fungao E Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 1 h.

3. Selecione a fungéo ©) Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 15 min.

4. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

5. Limpe o aparelho e os acessorios apenas
com um pano de microfibra, agua morna
e um detergente suave.

6. Coloque os acessorios e 0s suportes
amoviveis da prateleira novamente na
sua posigao inicial.



6.1 Tipos de aquecimento

Ventilado + Resisténcia Circ
Para assar carne e cozer bolos. Regule uma
temperatura mais baixa do que para Cozedu-
ra convencional, uma vez que a ventoinha
distribui o calor uniformemente no interior do
forno.

Calor superior/inferior
Para cozer e assar alimentos numa posi¢cao
de prateleira.

) SteamBake
Para adicionar humidade durante a cozedura.
Para obter a cor certa e a crosta estaladica
durante a cozedura. Para mais suculéncia
durante o reaquecimento.

Congelados

—  Para deixar os alimentos de conveniéncia
(por exemplo, batatas fritas, batatas em cu-
nha ou crepes) estaladigos.

Fungao Pizza

Para cozer pizza e outros pratos que neces-
sitem de mais calor por baixo.

Aquecimento inferior
Para cozer bolos com bases estaladigas e
conservar alimentos.

lf‘ Ventilado com Resisténcia

¢ Esta funcéo foi concebida para poupar ener-
gia durante o cozinhado. Quando utilizar esta
fungéo, a temperatura no interior do aparelho
pode diferir a temperatura definida. E utiliza-
do o calor residual. A poténcia do aqueci-
mento pode ser reduzida. Para mais informa-
¢oes consulte o capitulo “Utilizagao diaria”,
notas sobre: Ventilado com Resisténcia.

E Grelhador
Para grelhar alimentos finos e tostar péo.

Grelhador ventilado
Para assar pegas de carne grandes ou aves
com 0ss0s huma posigao da prateleira. Para
cozer gratinados e dourar.

— Menu
= Para entrar no menu: Cozedura assistida,
Limpeza, Definicdes.

6.2 Notas sobre: Ventilado com
Resisténcia

Esta fungao foi utilizada para cumprir com os
requisitos de classe eficiente energética e
design ecolégicoEU 65/2014 (de acordo com
as normas e EU 66/2014). Testes de acordo
com: IEC/EN 60350-1.

A porta do forno deve estar fechada durante
a cozedura para que a fungéo néo seja
interrompida e o forno funcione com a mais
alta eficiéncia energética possivel.

Quando utiliza esta funcéo, a lampada é
automaticamente desativada apds 30 seg.

Para obter as instrugoes de cozedura,
consulte o capitulo “Sugestées e dicas”,
Ventilado com Resisténcia. Para
recomendacoes gerais sobre poupanga de
energia, consulte o capitulo "Eficiéncia
Energética", sugestdes de poupanca de
energia.

6.3 Definicdo: Tipos de
aquecimento

1. Rode o botao para as fungdes de
aquecimento para selecionar uma fungao
de aquecimento.

2. Rode o botao de controlo para definir a
temperatura.

ﬂ» - mantenha premido para ligar a fungao:
Aquecimento rapido. Nao esta disponivel
para algumas fungdes do forno.

6.4 Definicdo: Cozinhar a vapor
Certifique-se de que o aparelho esta frio.

1. Encha a area de baixo relevo da
cavidade com o maximo 250 ml de agua
da torneira.

Nao encha a area de baixo relevo da
cavidade durante a cozedura, nem com o
forno quente.

2. Rode o botdo para as funcoes de
aquecimento para selecionar a fungéo de

aquecimento .

3. Rode o botéao de controlo para definir
uma temperatura.

4. Pré-aqueca o aparelho vazio durante 10
min para criar humidade.

5. Coloque os alimentos no aparelho.

Quando a cozedura terminar:

* Rode o botédo para os tipos de
aquecimento para a posigao off
(desligado) para desligar o aparelho.

* Abra cuidadosamente a porta. A
humidade libertada pode causar
queimaduras.
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» Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Retire a agua restante da area de baixo
relevo da cavidade.

6.5 Definigdo: Cozedura assistida

Cada prato deste submenu propde um tipo
de aquecimento e uma temperatura
recomendados. Pode ajustar o tempo e a
temperatura durante a cozedura.

Quando a funcao terminar, verifique se os
alimentos estao prontos.

Para alguns dos pratos, também pode

cozinhar com Sonda térmica. O grau em que

um prato é cozinhado:

* Mal passado

+ Médio

* Bem passado

1. Rode o botao dos tipos de aquecimento
para —— para entrar em Menu.

Selecione ¥¢. Prima OK.

3. Rode o botéo de controlo para selecionar
um ndmero do prato. Premir OK,
4. Coloque os alimentos no interior do

aparelho. Premir OK,
Menu: Cozedura assistida

Legenda

Sonda térmica disponivel. Coloque a Son-
da térmica na parte mais espessa do pra-
to.

O aparelho desliga-se quando a tempera-
tura definida da Sonda térmica é atingida.

Quantidade de agua para a fungéo de va-
por.

Pré-aquega o aparelho antes de comegar
a cozinhar.

M| >

Nivel da prateleira.

O visor apresenta P e um nimero do prato
tque pode verificar na tabela.

Prato Peso Nivel de prateleira/acessério
P1 Carne assada, mal
passada
c d odi 1-15kg;4-5cm /‘?IEI 2; tabuleiro para assar
P2 Carne assada, média pedacos espessos  Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
P3 Carne assada, bem
passada
Bife, médio 182a__ %nggfgfi;se_ /‘? E] E‘ 3; assadeira numa prateleira em grelha
P4 ’grossas Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
Carne assadalestgfa- 15-2kg /? IEI 2; assadeira numa prateleira em grelha
da (costeleta de pri- . : S
P5 meira, redondo superi- Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
or flahco espesso) quente. Adicione liquido. Insira no aparelho.
Carne assada, mal
P6 passada (aquecimen-
to a baixa temperatu-
ra)
oy CeTR A 5 5on /P n g
pedacos espessos  Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
temperatura) quente. Insira no aparelho.
Carne assada, bem
PS passada (aquecimen-

to a baixa temperatu-
ra)

128 PORTUGUES



Prato Peso Nivel de prateleira/acessorio
Filete de carne de va-
P9 ca, mal passado
(aquecimento a baixa
temp.)
Filete de carnedeva- 0.5-15kg;5-6 /‘? EI 2; tabuleiro para assar
P10 ca, médio (aqueci- cm pedagos espes-  Frite g carne durante alguns minutos numa frigideira
mento a baixa temp.) sos quente. Insira no aparelho.
Filete de carne de va-
P11 ca, bem passado
(aquecimento a baixa
temp.)
Vitel da (p. ex. 0.8-1.5kg; 4
P12 p;)e a assada (p. ex. pedacos egg‘)esgl:s /‘?B 2; assadeira numa prateleira em grelha
Adicione liquido. Assado coberto.
h a 1.5-2k
P13 g::c:g;zga de 5 g /? IEI 2; assadeira numa prateleira em grelha
Apos metade do tempo de cozedura, vire a carne.
P_orco assgdp (aque- 15-2kg /‘? EI 2; tabuleiro para assar
P14 gg:g;? aixa tem- Vire a carne apés metade do tempo de cozedura para
obter um tostado uniforme.
Lombo de porco, 1-15kg;5-6¢cm . .
P15 fesco pedacos espessos /?IEI 2; assadeira numa prateleira em grelha
Entrecosto de porco 2 - 3 kg; utilizar en- E 3; tabuleiro para grelhar
2. )
P16 trcencios(teogcrgus,sur; Adicione liquido para cobrir o fundo de um prato. Apos
metade do tempo de cozedura, vire a carne.
Perna de borrego 15-2kg; 7-9pe- #) B 2; assadeira no tabuleiro para assar
P17 com ossos dagcos com cm de L A . .
Adicione liquido. Apds metade do tempo de cozedura, vi-
grossura re a carne
F intei 1-1.5kg; f
rango inteiro 5 kg; fresco B 2; &J 200 ml; cagarola no tabuleiro para assar
P18 Vire o frango apds metade do tempo de cozedura para
obter um tostado uniforme.
P19 Meio frango 0.5-0.8kg /‘? B 3; tabuleiro para assar
Peito de fi 180 - 200 -
eito de frango gag por pe /‘? E IE‘ 2; cagarola na prateleira em grelha
P20 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente.
P de fi s - .
f:;:;ss ¢ frango /‘?EI 3; tabuleiro para assar
P21 Se marinar as pernas de frango primeiro, defina uma
temperatura mais baixa e cozinhe-as durante mais tem-
po.
P22 Pato inteiro 2-3kg /‘? EI 2; assadeira numa prateleira em grelha

Coloque a carne numa assadeira. Vire o pato apds meta-
de do tempo de cozedura.
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessorio
Ganso, inteiro 4-5kg /P E 2; tabuleiro para grelhar
P23 Coloque a carne num tabuleiro para assar fundo. Vire o
ganso apos metade do tempo de cozedura.
P24 Rolode Carne Tk /‘? EI 2; prateleira em grelha
Peixe inteiro, grelha- 0.5 - 1 kg por peixe /‘? EI 2: tabuleiro para assar
p25 do Encha o peixe com manteiga e utilize as suas especiari-
as e ervas favoritas.
P26 Filete de peixe ) E B 3; cacarola na prateleira em grelha
Cheesecake -
P27 B 2; forma de mola @ de 28 cm na prateleira em
grelha
P28 Bolo de maca . EE 2; &J 100 - 150 ml; tabuleiro para assar
P29 tT:"e de maga cober- . E 2; forma circular na prateleira em grelha
Tarte de maga -
P30 ¢ BIE 2 s 100- 150 mi; D forma de tarte de 22
cm na prateleira em grelha
P31 Brownies 2kg de massa E 3; tabuleiro para grelhar
P32 t%ueques de chocola- ) =] 2; lea) 100 - 150 ml; tabuleiro para queques na
prateleira em grelha
P33 FB);LO em forma de . B 2; tabuleiro de p&o na prateleira em grelha
Batatas assadas kg B 2; tabuleiro para assar
P34 Coloque as batatas inteiras com a pele no tabuleiro para
assar.
P35 Fatias kg E 3; tabuleiro para assar forrado com papel vegetal
Corte as batatas em pedacos.
P36 Legumes misturados 1-15kg B 3; tabuleiro para assar forrado com papel vegetal
Corte os legumes em pedacos.
P37 g;zquetes, congela- 0.5kg El 3; tabuleiro para assar
P38 Batatas congeladas 0.75 kg B 3; tabuleiro para assar
Lasanha de carne/ 1-15k .
P39 legumes com folhas g B 2; cagarola na prateleira em grelha
de massa seca
P40 (E;;aattaattaaz (g:rr:;g;adas 1-15kg B 1; cagarola na prateleira em grelha

Rode o prato apés metade do tempo de cozedura.
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessorio

P41 Pizza fresca, fina - E E 2; lﬂ 100 ml; tabuleiro para assar forrado com
papel vegetal

P42 Pizza fresca, grossa - |tI:| B 2; tabuleiro para assar forrado com papel vege-
a

P43 Quiche . El 2; forma de assar na prateleira em grelha

P44 Eiaagbua'i:ngo branco 0.8kg %‘)I;:\II:E;}%] 150 ml; tabuleiro para assar forrado com
Mais tempo necessario para o pao branco.

Gréo integral / Cen- 1kg

teio / Pao escuro

P45

E B 2; &J 150 ml; tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal / tabuleiro para pdo na prateleira em
grelha

6.6 Alterar: Definigbes i

1. Rode o botao dos tipos de aquecimento
para —— para entrar em Menu.

2. Selecione . Prima OK.

3. Rode o botéo de controlo para selecionar
a definicdo. Premir OK.

4. Ajuste o valor. Premir OK.

Rode o botéao dos tipos de aquecimento para
a posigao de desligado para sair de Menu.

Menu: Definicdes
Definigao Valor
01 Hora Alterar
02 Brilho do visor 1-5
03 Sons “teclado 1 - Bip, 2 - Clique,

3 - Som desligado

7. FUNCOES ADICIONAIS

7.1 Bloquear &

Esta fungao evita uma alteragao acidental da
funcéo do aparelho.

Liga-la com o aparelho a funcionar — a
cozedura definida continua, o painel de
comandos fica bloqueado.

Definigao Valor
04 Volume do alarme 1-4
05 Sonda térmica Agéo 1 - Alarme e para-
gem, 2 - Alarme
06 Temporizador cres- Ligado/Desligado
cente
07 Luz Ligado/Desligado
08 Aquecimento rapido Ligado/Desligado
09 Auviso de limpeza Ligado/Desligado
10 Modo Demo Cadigo de ativa-
Gao: 2468.
11 Versao do software Verificar
12 Restaurar configura- Sim / Nao
coes
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Liga-la quando o aparelho estiver desligado —
nao pode ser ligada, o painel de comandos
esta bloqueado.

OOK . mantenha premido para ligar a
funcéo.

E emitido um sinal sonoro. &- pisca 3 vezes
quando o bloqueio esta ativo.
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@OK - mantenha premido para desligar a
fungao.

7.2 Desativagcdo automatica

Por motivos de seguranga, se o tipo de
aquecimento estiver ativo e nao forem
alteradas quaisquer definigdes, o aparelho
desliga-se automaticamente ap6s um
determinado periodo de tempo.

(°C) D (n)

250 - maximo 3

(°C) O (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55

8. FUNCOES DE RELOGIO

8.1 Descrigao das fungoes do
relégio

@ Para acertar o relogio que apresenta a
hora atual.

Hora

Q Para definir um temporizador de con-

tagem decrescente. E emitido um sinal
sonoro quando o tempo terminar. Esta
funcéo nao afeta o funcionamento do
forno.

Conta-mi-
nutos

Para definir a duragao da cozedura.
STOP Quando o temporizador terminar, é
Tempo para emitido um sinal sonoro e o tipo de

cozinhar  aquecimento desliga-se automatica-
mente.
@ Para adiar o inicio e/ou final do cozi-
- nhado.
Inicio pro-
gramado
@ Para indicar o tempo de funcionamen-
. to do aparelho. O maximo é de 23 h
Temporiza- 59 min.Esta funcédo néo afeta o funcio-
dorcres- - mento do forno.
cente
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Se pretender executar um tipo de
aquecimento durante uma duragao superior
ao tempo de desativagdo automatica, defina
o tempo de cozedura. Consultar o capitulo
“Fungdes do reldgio”.

A Desativagao Automatica nao funciona com

as seguintes fungdes: Luz, Sonda térmica,
Inicio programado.

7.3 Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho esta a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento liga-se
automaticamente para manter as superficies
do aparelho frias. Se desligar o aparelho, a
ventoinha de arrefecimento pode continuar a
funcionar até o aparelho arrefecer.

8.2 Definigdo: Conta-minutos

1. Premir QD

O visor exibe: 0:00 e Q.

2. Rodar o botao de controlo para definir a
Conta-minutos.

3. PremirOK. 0 temporizador inicia a
contagem decrescente imediatamente.

Quando o tempo terminar, prima OK e rode o

botao dos tipos de aquecimento para a
posicao de desligado.

8.3 Definicdo: Tempo para cozinhar

STOP

1. Rode o botao para selecionar o tipo de
aquecimento e definir a temperatura.

2. Prima @ repetidamente.

O visor exibe: 0:00 e stor.
3. Rodar o botao de controlo para definir a
Tempo para cozinhar.

4. Premir OK,

O temporizador inicia a contagem
decrescente imediatamente.



Quando o tempo terminar, prima OK ¢ rode o
botéo dos tipos de aquecimento para a
posicao de desligado.

8.4 Definig3o: Inicio programado &
1. Rode os botdes para selecionar o tipo de
aquecimento e definir a temperatura.

2. Prima QD repetidamente.

O visor apresenta: hora do dia & INICIAR.
3. Rode o botéo de controlo para definir a
hora de inicio.

4. Premir OK,

O visor exibe: --:-- @ PARAR.
5. Rode o botéo de controlo para definir a
hora de fim.

6. Premir OK,
O temporizador inicia a contagem
decrescente a uma hora de inicio definida.

Quando o tempo terminar, prima OK ¢ rode o

botao dos tipos de aquecimento para a

posicao de desligado.

8.5 Definigao: Temporizador

crescente O

1. Rode o botao dos tipos de aquecimento
para == para entrar em Menu.

9. UTILIZAR OS ACESSORIOS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

9.1 Inserir acessodrios

Um pequeno entalhe na parte inferior
aumenta a seguranga. Os entalhes sado
também dispositivos anti-inclinagao. A
armagcao elevada a volta da prateleira impede
que os recipientes deslizem para fora da
prateleira.

2. Rode o botéo de controlo para selecionar

@ / Temporizador crescente. Consulte o
capitulo “Utilizagao diaria”, Menu:
Defini¢des.

3. Premir OK.

4. Rode o botao de controlo para ligar e
desligar a fungéao.

5. Premir OK,

8.6 Definigdo: Hora O

1. Rode o botao dos tipos de aquecimento

para == para entrar em Menu.
2. Rode o botéo de controlo para selecionar

@/ Hora.

3. Rode o botéo de controlo para definir o
relégio.

4. Premir OK,

Prateleira em grelha

Introduza a prateleira entre as barras-guia
dos apoios para prateleiras.
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Tabuleiro para assar / Tabuleiro para

grelhar
—

Introduza o tabuleiro entre as barras-guia do
apoio para prateleiras.

9.2 Sonda térmica

Mede a temperatura no interior dos
alimentos.

Devem ser definidas duas temperaturas:

. °C - a temperatura no interior do
aparelho.

. /? - a temperatura do nucleo do
alimento.
Para cozinhar com os melhores resultados:

* Os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente.

* Nao a utilize para pratos liquidos.

* Durante a cozedura, a agulha da sonda
térmica tem de estar totalmente inserida
no prato.

Cozinhar com: Sonda térmica

/\ AVISO!

Existe o risco de queimaduras a medida
que a sonda térmica e os apoios para
prateleiras aquecem. Nao toque na pega
da sonda térmica com as maos
desprotegidas. Utilize sempre luvas para
forno.

1. Ligue o aparelho.

2. Selecione um tipo de aquecimento e, se
necessario, a temperatura do forno.

3. Insira a sonda térmica no interior da
placa:
Carne, aves e peixe
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Insira toda a agulha da sonda térmica no
centro da carne ou do peixe na parte
mais espessa.

e

Cacarola

Introduza a extremidade da sonda
térmica exatamente no centro da
cagarola. A sonda térmica deve ficar
estavel no mesmo sitio durante a
cozedura. Utilize um ingrediente sélido
para conseguir isso. Utilize a borda da
assadeira para apoiar a pega de silicone
da sonda térmica. A extremidade da
sonda térmica nao deve tocar no fundo
da assadeira.

4. Ligue a sonda térmica a tomada
localizada no interior do aparelho.
Consulte a “Descrigédo do produto”.

O visor apresenta a temperatura atual da

sonda térmica.

5. M- prima para regular a temperatura de
nucleo da sonda.

6. Premir OK.

Quando os alimentos atingem a temperatura

selecionada, é emitido um sinal sonoro.

Verifique se os alimentos estao prontos.

Prolongue o tempo de cozedura, se

necessario.

7. Retire a ficha da sonda térmica da
tomada e retire o alimento do aparelho.



10. SUGESTOES E DICAS

10.1 Recomendagdes para cozinhar

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

O seu aparelho pode cozer ou assar de
forma diferente do seu aparelho anterior. As
sugestdes abaixo exibem as definigdes
recomendadas para temperatura, tempo de
cozedura e posi¢des da prateleira para tipos
especificos de alimentos.

Conte as posicdes de prateleira a partir do
fundo do forno.

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

Para sugestdes sobre poupanga de energia,
consulte o capitulo "Eficiéncia energética".

Simbolos utilizados nas tabelas:
95§
=

Tipo de alimento

Acessorio

Nivel da grelha

=
O

10.2 Ventilado com Resisténcia -
acessorios recomendados

Utilize os tabuleiros e recipientes escuros e
nao refletores. Tém melhor absorgéo do calor
do que a loiga de cor clara e refletora.

Tempo de cozedura (min)

» Frigideira de pizza - escura, ndo-
refletora, diametro 28cm

« Tabuleiro - escuro, nao-refletor, diametro
26cm

* Ramequins - ceramica, diametro 8cm,
altura 5 cm

* Forma base para pudim - escura, néo-
refletora, didametro 28cm

10.3 Ventilado com Resisténcia
Tipo de aquecimento Para 0s me]hores resultados, sigg as
sugestoes listadas na tabela abaixo.
°C Temperatura
&L, °C O =
Massa Gratinada 200 - 220 45 - 55 3
Batatas gratinadas 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
Lasanha 180 - 200 75-90 3
Canelones 180 - 200 70 -85 3
Pudim de péo 190 - 200 55-70 3
Pudim de arroz 170 - 190 45 - 60 3
Bolo de mag4, feito com massa batida (forma 160 - 170 70 - 80 3
de bolo redonda)
P&o branco 190 - 200 55-70 3

10.4 Informacgado para institutos de teste

Testes de acordo com: EN 60350, IEC 60350.
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Cozer num nivel - cozer em formas

=) o,
2 C O =

P&o-de-l6 sem gordura Ventilado + Resisténcia 160 45-60 2
Circ

Pao-de-l6 sem gordura Calor superior/inferior 160 45-60 2

Tarte de maga, 2 formas, @ Ventilado + Resisténcia 160 55-65 2

20 cm Circ

Tarte de maga, 2 formas, @ Calor superior/inferior 180 55 -65 1

20 cm

P&o pequeno Ventilado + Resisténcia 140 25-35 2
Circ

P&o pequeno Calor superior/inferior 140 25-35 2

Cozer num nivel - biscoitos

555

°C

=
Bolos pequenos, 20 por tabu-  Ventilado + Resisténcia 150 20-30 3
leiro 1) Circ
Bolos pequenos, 20 por tabu-  Calor superior/inferior 170 20-30 3

leiro 1)

1) Pré-aqueca o aparelho vazio.

Cozer em varios niveis - biscoitos

55§

°’C

p =24

P&o pequeno Ventilado + Resisténcia 140 25-45 2/4
Circ

Bolos pequenos, 20 por tabu- Ventilado + Resisténcia 150 25-35 1/4

leiro, 1) Circ

P&o-de-l6 sem gordura Ventilado + Resisténcia 160 45-55 2/4
Circ

Tarte de maga, 1 forma por Ventilado + Resisténcia 160 55-65 2/4

grelha (9 20 cm)

Circ

1) Pré-aqueca o aparelho vazio.

Grelhador

55§
=

Tosta 1)

Grelhador

max.

1-2
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°C O =

Bife de vaca 2) Grelhador

max. 24 -30 4

1) Pré-aquega o aparelho vazio durante 5 minutos.

) Pré-aqueca o aparelho vazio durante 5 minutos. Vire a meio do tempo.

11. MANUTENCAO E LIMPEZA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

@

Para a fungédo: SteamBake limpe o forno
a cada 5 a 10 ciclos de cozedura.

11.1 Notas sobre a limpeza
Agentes de limpeza

* Limpe a parte da frente do aparelho
apenas usando um pano de microfibras
com agua morna e um detergente suave.

» Utilize uma solugao de limpeza para
limpar as superficies metélicas.

* Limpe manchas com um detergente
suave.

Utilizagao diaria

* Limpe o interior do aparelho apds cada
utilizagéo. A acumulagao de gordura ou
outros residuos pode provocar incéndios.

* N&o guarde alimentos no aparelho
durante mais de 20 minutos. Seque o
interior do aparelho apenas com um pano
de microfibras apds cada utilizagao.

Acessorios

» Limpe todos os acessorios apds cada
utilizagéo e deixe-os secar. Utilize um
pano de microfibras com agua morna e
um detergente suave. Nao lave os
acessorios na maquina de lavar loiga.

* Nao limpe acessorios anti-aderentes
utilizando detergentes abrasivos ou
objetos afiados.

11.2 Limpar a area de baixo relevo
da cavidade

Limpe a area de baixo relevo da cavidade
para remover residuos de calcario depois de
cozinhar com vapor.

1. Verta 250 ml de vinagre de vinho branco
ou acido citrico na area de baixo relevo
da cavidade.

Utilize vinagre com uma acidez de 6% no
maximo sem quaisquer aditivos.

2. Deixe o vinagre dissolver os residuos de
calcario a temperatura ambiente durante
30 minutos.

3. Limpe a cavidade com agua morna e um
pano macio.

11.3 Remover os apoios para
prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar
o aparelho.

1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

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

3. Puxe a parte de tras do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral e

retire-o.
|| =
1/; %;/é;k
™ ——g

T ';..

A=l

=3

4. |Instale os apoios para prateleiras na
sequéncia inversa.

Os pinos de fixagdo das calhas telescopicas

devem ficar virados para a frente.
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11.4 Limpeza pirolitica

/\ AVISO!
Existe o risco de queimaduras.

/\ CUIDADO!

Se existirem outros aparelhos instalados
no mesmo armario, nao os utilize
enquanto estiver a utilizar esta fungao.
Isso pode danificar o forno.

Nao inicie a fungao se nao tiver fechado
totalmente a porta do forno.

Quando a limpeza iniciar, a porta do aparelho
é bloqueada e a lampada fica apagada. Até a
porta ser desbloqueada, o visor apresenta

&.

1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

2. Remova todos os acessorios e apoios
para prateleiras amoviveis.

3. Limpe a base do forno e a porta interna
de vidro com agua morna, um pano
macio e detergente suave.

4. Rode o botao dos tipos de aquecimento

para entrar no menu =—.
5. Rode o botado de controlo para selecionar

Limpeza rrrr/ e prima OK,

Opcao Duragao
C1 - Limpeza ligeira 1h
C2 - Limpeza normal 1 h 30 min
C3 - Limpeza completa 3h

6. Rode o botédo de controlo para selecionar
o programa de limpeza e prima OK.

7. Prima OK para iniciar a limpeza.

8. Apos a limpeza, rode o botéao das
funcbes de aquecimento para a posicao
de desligado.

Quando o forno voltar a arrefecer, a porta é

desbloqueada.

9. Aguarde até o aparelho arrefecer e limpe
o interior com um pano macio.
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11.5 Aviso de limpeza

Quando piscar rrrr/ no visor apos a sessao de
cozedura, o aparelho lembra-o de o limpar
com limpeza pirolitica. Pode desligar o
lembrete no submenu: Definicdes. Consulte o
capitulo “Utilizagéo diaria”, Alterar:
Definigoes.

11.6 Remocao e instalagao da porta

Pode remover a porta e os painéis de vidro
internos para os limpar. O numero de painéis
de vidro varia consoante o modelo.

/\ AVISO!
A porta é pesada.

/\ CUIDADO!

A forca exercida, sobretudo nas
extremidades do painel frontal, pode
provocar a quebra do vidro. O vidro pode
quebrar.

1. Abrir a porta totalmente.

2. Prima as alavancas de fixagdo A nas
duas dobradigas da porta.

3. Feche a porta do forno até a primeira
posigao de abertura (dngulo aproximado:
70°).

4. Segure na porta com uma mao em cada
lado e puxe-a para fora do forno num
angulo ascendente.

5. Coloque a porta com o lado exterior
virado para baixo sobre um pano e sobre
uma superficie estavel.

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



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

8. Segure os painéis de vidro da porta, um
apos o outro, pela extremidade superior e
puxe-os para cima, para fora da guia.

9. Limpe o painel de vidro com agua e
sabao. Seque o painel de vidro com
cuidado. N&o lave os acessorios na
magquina de lavar loiga.

Apods a limpeza, efetue os passos descritos

acima na sequéncia inversa. Insira primeiro o

painel mais pequeno, depois 0 maior e por

fim a porta.

Certifique-se de que introduz os painéis de
vidro na posigéo correta, para que a
superficie da porta ndo aquega demais.

11.7 Substituir a lampada

/\ AVISO!

Risco de choque elétrico.
A lampada pode estar quente.

1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

2. Desligue o aparelho da alimentagao
elétrica.

3. Coloque o pano no chao do forno.

Lampada superior

1. Rode a protecao de vidro para a retirar.

2. Limpe a cobertura de vidro.

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

4. Instale a cobertura de vidro.

12. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

12.1 O que fazer se...

Problema

Certifique-se de que...

N&o consegue ativar ou utilizar o aparelho.

O aparelho esta ligado corretamente a uma fonte eléc-
trica.

O aparelho n&o aquece.

O desligar automatico foi desativado.

O aparelho ndo aquece.

A porta do aparelho esta fechada.

O aparelho n&o aquece.

O fusivel nao esta fundido.

O aparelho ndo aquece.

Bloquear esté desativada.
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Problema

Certifique-se de que...

A lampada esta desligada.

Ventilado com Resisténcia - esta ativada.

A lampada nao funciona.

A lampada esta fundida.

A Sonda térmica ndo funciona.

A ficha Sonda térmica estd completamente inserida na
tomada.

Err C2 Retirou a ficha da Sonda térmica da tomada.

Err C3 A porta do aparelho esta fechada ou o bloqueio da por-
ta ndo esta partido.

Err F102 A porta do aparelho esta fechada.

Err F102 O bloqueio da porta néo esta partido.

O visor mostra 00:00.

Houve um corte de energia. Definir a hora do dia.

A agua sai da area de baixo relevo da cavidade.

Existe demasiada agua na area de baixo relevo da ca-
vidade.

®

Se o visor apresentar um codigo de erro
que nao esteja presente nesta tabela,
desligue e volte a ligar o quadro elétrico
de casa para reiniciar o aparelho. Se o
cédigo de erro recorrer, contacte um
Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

12.2 Dados de assisténcia técnica

Se nao conseguir encontrar uma solugao
para o problema, contacte o seu fornecedor
ou um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

13. EFICIENCIA ENERGETICA

Os dados necessarios para o centro de
assisténcia técnica encontram-se na placa de
identificacdo do aparelho. A placa de
caracteristicas esta na moldura frontal da
cavidade do aparelho. E visivel quando abre
a porta. Nao remova a placa de
caracteristicas do aparelho.

Recomendamos que escreva os dados
aqui:

Modelo (MOD.) :

Numero do produto
(PNC):

Numero de série (S.N.):

13.1 Informacgédo do produto e folheto de informagao do produto de acordo
com os Regulamentos de Rotulagem de Energia e Ecodesign da UE

Nome do fornecedor

AEG

Identificagdo do modelo

BPK556260B 944188594

indice de Eficiéncia Energética

81,2

Classe de eficiéncia energética

A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo convencional

1,09 kWh(/ciclo

Consumo de energia com uma carga padréo, modo de ventilagdo

forcada

0,69 kWh/ciclo
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Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Eletricidade

Volume

711

Tipo de forno

Forno encastrado

Massa

35.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparelhos de cozinha elétricos domésticos - Parte 1: Fogdes, fornos, fornos a vapor e grelha-

dores - Métodos para medir o desempenho.

13.2 Informagodes do produto para consumo de energia e tempo maximo
para alcancar o modo de baixa poténcia aplicavel

Consumo de energia no modo de espera

0.8W

Tempo maximo necessario para que o forno atinja automaticamente o modo de baixa poténcia

aplicavel

20 min

13.3 Dicas para poupar energia

As seguintes sugestdes abaixo ajudarao a
poupar energia quando utilizar o seu
aparelho.

Certifique-se de que a porta do aparelho esta
fechada quando o aparelho funcionar. Nao
abra a porta do aparelho muitas vezes
durante a confegdo. Mantenha a junta da
porta limpa e certifique-se de que esta bem
fixa na posigao correta.

Utilize tachos de metal e latas e recipientes
escuros e nao refletores para melhorar a
poupancga de energia

Nao pré-aqueca o aparelho antes de
cozinhar, a menos que seja especificamente
recomendado.

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

Cozinhar com a ventoinha

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

Aquecimento residual
Quando a duragao da cozedura for superior a
30 min, reduza a temperatura do aparelho

para 3 a 10 min no minimo antes do fim da
cozedura. O calor residual no interior do
aparelho continuara a cozinhar.

Utilize o calor residual para manter os
alimentos quentes ou aquecer outros pratos.

Quando desligar o aparelho, o visor indica o
calor residual.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter os
alimentos quentes, selecione a regulagao de
temperatura mais baixa possivel. O visor
apresenta o indicador de calor residual ou a
temperatura.

Cozinhar com a lampada desligada
Desligue a lampada durante a cozedura.
Ligue-a apenas quando precisar.

Ventilado com Resisténcia
Funcao concebida para poupar energia
durante a cozedura.

Quando utilizar esta fungao, a lampada é
desligada automaticamente apos 30 seg.
Pode ligar a lampada novamente, mas isso
reduz a poupanca de energia esperada.
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14. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

Recicle oimaterlals que apresentem o aparelhos que tenham o simbolo E
simbolo TF. Coloque a embalagem nos juntamente com os residuos domésticos.
contentores indicados para reciclagem. Ajude | Coloque o produto num ponto de recolha
a proteger o ambiente e a saude publica para reciclagem local ou contacte as suas
através da reciclagem dos aparelhos autoridades municipais.

eléctricos e electronicos. Nao elimine os
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Le damos la bienvenida a AEG. Gracias por elegir nuestro aparato.

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio y
reparacion:

www.aeg.com/support

Salvo modificaciones.
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1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las

instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace

responsable de lesiones o danos producidos como resultado

de una instalacion o un uso incorrectos. Conserve siempre

estas instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras

consultas.

1.1 Seguridad de niflos y personas vulnerables

» Este aparato puede ser utilizado por niflos de 8 afnos 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

ESPANOL
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del aparato a los nifios de menos de 8 afos, asi como a las
personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

Es necesario vigilar a los nifos para que no jueguen con el
aparato.

Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los nifios y deséchelo de forma adecuada.

ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Mantenga a los
nifos y las mascotas alejados del aparato cuando esté en
uso y cuando se enfrie.

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

La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifos sin supervision.

.2 Instrucciones generales de seguridad

Este aparato esta disefiado exclusivamente para cocinar.
Este aparato esta disefiado para uso doméstico en
interiores.

Este aparato se puede utilizar en oficinas, habitaciones de
hotel, habitaciones de Bed&Breakfast, casas de campo y
otros alojamientos similares donde dicho uso no exceda (en
promedio) los niveles de uso domeéstico.

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

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

Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de realizar
tareas de mantenimiento.

Si el cable de alimentacién presenta algun dafo, el
fabricante, su servicio técnico autorizado o un profesional
tendran que cambiarlo para evitar riesgos.

ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta
apagado antes de cambiar la bombilla para evitar el riesgo
de descarga eléctrica.
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ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Debe tener
cuidado para evitar tocar los elementos de calentamiento o
la superficie del interior del aparato.

Utilizar siempre guantes o manoplas para horno para retirar
o introducir accesorios o recipientes.

Utilice unicamente la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato.

Para retirar los carriles de apoyo, tire primero del frontal del
carril y, a continuacién, separe el extremo trasero de las
paredes laterales. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.

No utilice productos de limpieza abrasivos asperos ni
rascadores de metal afilado para limpiar el cristal de las
tapas abisagradas de la placa si no quiere aranar su
superficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese
anicos.

Antes de la limpieza pirolitica, retirar todos los accesorios y
cualquier depdsito/derrames que haya en el interior del
aparato.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion .

/\ ADVERTENCIA!

Solo un técnico cualificado puede instalar
el aparato.

Retire todo el embalaje.

* No instale ni utilice un aparato dafado.

» Siga las instrucciones de instalacion
suministradas con el aparato.

» Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre

Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas
electrodomésticos y mobiliario.

Antes de montar el aparato, compruebe si
la puerta se abre sin limitaciones.

El aparato esta equipado con un sistema
de refrigeracion eléctrica. Debe utilizarse
con la fuente de alimentacion eléctrica.
La unidad empotrada debe cumplir los
requisitos de estabilidad de la norma DIN
68930.

guantes de proteccion y calzado cerrado. (A’A'tl‘t’dfa”r’ri?rimadilagm;r‘i’o 578 (600) mm
la\l;)atlre nunca del aparato sujetando el debajo de la encimera)

+ Instale el aparato en un lugar seguro y Ancho del armario 560 mm
adecuado que cumpla los requisitos de Profundidad del armario 550 (550) mm

instalacion.
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Altura de la parte frontal del 594 mm
aparato

Altura de la parte trasera 576 mm
del aparato

Anchura de la parte frontal 595 mm
del aparato

Anchura de la parte trasera 559 mm
del aparato

Fondo del aparato 567 mm
Fondo empotrado del apa- 546 mm
rato

Fondo con la puerta abierta 1027 mm
Tamafo minimo de la aber- 560x20 mm
tura de ventilacion. Abertu-

ra situada en la parte trase-

ra inferior

Longitud del cable de ali- 1500 mm
mentacion. El cable esta en

la esquina derecha de la

parte trasera

Tornillos de montaje 4x25 mm

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 conexidn 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. Sies
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,
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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 polos
de la red. El dispositivo de aislamiento
debe tener una apertura de contacto con
una anchura minima de 3 mm.

Cierre completamente la puerta del
aparato antes de enchufar el cable de
alimentacion a la toma de corriente.

El aparato se suministra con enchufe y
cable de red.

2.3 Uso

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de lesiones, quemaduras y

descargas eléctricas o explosiones.

No cambie las especificaciones de este
aparato.

Asegurese de que las aberturas de
ventilacion no estan bloqueadas.

No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

Apague el aparato después de cada uso.
Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato mientras funciona. Puede
liberarse aire caliente.

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



* No ejerza presion sobre la puerta abierta.

» No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni para depositar objetos.

» Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede
provocar una mezcla de alcohol y aire.

* No deje que los chispas ni las llamas
abiertas entren en contacto con el aparato
cuando abra la puerta.

+ Utilice siempre vidrio y recipientes
homologados para conservar.

* No coloque productos inflamables o
articulos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o sobre el
aparato.

2.4 Mantenimiento y limpieza

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones o de dafios en el
aparato.

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de dafos en el aparato.

» Para evitar dafios o decoloraciones en el
esmalte:

— no coloque recipientes ni otros objetos
directamente en la base.

— no coloque papel de aluminio
directamente en la parte inferior del
interior del aparato.

— no ponga agua directamente en el
aparato caliente.

— no deje platos humedos ni alimentos
en el aparato una vez finalizada la
coccion.

— tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

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

» Utilice una bandeja honda para pasteles
humedos. Los jugos de las frutas
provocan manchas permanentes.

» Cocina siempre con la puerta del aparato
cerrada.

» Si el aparato se instala detras de un panel
de un mueble (por ejemplo una puerta)
asegurese de que la puerta nunca esté
cerrada mientras funciona el aparato. El
calor y la humedad pueden acumularse
detras de un panel del armario cerrado y
provocar danos al aparato, el alojamiento
o el suelo. No cierre del panel del armario
hasta que el aparato se haya enfriado
completamente después de su uso.

» 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 danados.
Pongase en contacto con el servicio
técnico autorizado.

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

« Limpie peridodicamente el aparato para
evitar el deterioro del material de la
superficie.

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

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

2.5 Limpieza Pirolitica

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones / Incendios /
Emisiones quimicas (humos) en el modo
pirolitico.

* Antes de realizar la limpieza pirolitica y el
precalentamiento inicial, retire del interior
del horno:

— restos de comida, aceite o grasa o
depdsitos.

— cualquier objeto extraible (incluidos
estantes, rieles laterales, etc.,
suministrados con el aparato),
especialmente cualquier olla, sartén,
bandeja, utensilio, etc. antiadherente.

* Lea atentamente todas las instrucciones
de limpieza pirolitica.

* Mantenga a los menores alejados del
aparato cuando se realiza la limpieza
pirolitica. El aparato se calienta mucho y
el aire caliente se expulsa por las salidas
de ventilacion delanteras.
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» La limpieza pirolitica es una operacion a
alta temperatura que puede liberar humos
de los residuos de coccion y de los
materiales de fabricacion, por lo que se
recomienda a los consumidores:

— proporcionar una buena ventilacion
durante y después de la limpieza
pirolitica.

— proporcionar una buena ventilaciéon
durante y después del
precalentamiento inicial.

* No derrame ni aplique agua a la puerta
del horno durante y después de la
limpieza pirolitica para no provocar dafos
en los paneles de vidrio.

* Los humos emitidos por todos los hornos
piroliticos y residuos de coccidn descritos
no son dafinos para las personas,
incluidos los niflos o personas con
problemas médicos.

* Mantenga las mascotas pequenas
alejadas del aparato durante y después de
la limpieza pirolitica y precalentamiento
inicial. Las mascotas pequenas
(especialmente las aves y los reptiles)
pueden ser muy sensibles a los cambios
de temperatura y los humos emitidos.

» Las superficies antiadherentes de
recipientes, sartenes, bandejas, utensilios,
etc., pueden danarse por la alta
temperatura pirolitica de todos los hornos
piroliticos y también pueden ser fuente de
humos dafinos de baja intensidad.

2.6 lluminacion interna

/\ ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.
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* En cuanto a la(s) bombilla(s) de este
producto y las de repuesto vendidas por
separado: Estas bombillas estan
destinadas a soportar condiciones fisicas
extremas en los aparatos domésticos,
como la temperatura, la vibracion, la
humedad, o estan destinadas a senalar
informacion sobre el estado de
funcionamiento del aparato. No estan
destinadas a utilizarse en otras
aplicaciones y no son adecuadas para la
iluminacién de estancias domésticas.

« Este producto contiene una fuente
luminosa de la clase de eficiencia
energeética G.

« Utilice solo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.7 Asistencia tecnica

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

« Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.8 Eliminacion

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

» Contacte con las autoridades locales para
saber cémo desechar correctamente el
aparato.

« Desconecte el aparato de la red eléctrica.

« Corte el cable eléctrico cerca del aparato
y deséchelo.



3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Resumen general
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3.2 Accesorios

Parrilla

Para moldes de pastel, platos aptos para
horno, platos de asado, utensilios de
cocina/platos.

Bandeja

Para tartas jugosas, platos horneados,
pan, grandes asados, comidas
congeladas y para recoger liquidos que
gotean, p. ej., grasa al asar alimentos en
una parrilla.

4. PANEL DE CONTROL

4.1 Encendido y apagado del
aparato

Para poner en marcha el aparato.

1.

2,

3.

Pulse los mandos. Los mandos
sobresalen.

Gire el mando para seleccionar la funcion
de coccidn.

Gire el mando de control para hacer los
ajustes.

Para apagar el aparato: gire el mando de las

funciones de coccion hasta la posicion @

—
HEEOONEENBENE

Panel de control

Mando de las funciones de coccion
Pantalla

Mando de control

Toma de la sonda térmica
Resistencia

Bombilla

Ventilador

Soporte de parrilla extraible
Relieve de la cavidad

Posiciones de las parrillas

Parrilla/sartén para asar

Para hornear y asar o como bandeja para
grasa.

Sonda térmica

Para controlar la coccion en funcion de la
temperatura que hay dentro de la comida.
Carriles telescépicos

Para insertar y retirar bandejas y parrillas
mas facilmente.

4.2 Vista general del panel de

control
@ Pulse para ajustar: Funciones de reloj.
ﬂ» Mantenga pulsado para ajustar la fun-
cion: Calentamiento rapido
b. Pulse para encender o apagar la lam-

para del horno.

Pulse para fijar la temperatura interna
del alimento: Sonda térmica

”?

Pulse para confirmar la seleccion.

OK
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4.3 Indicadores de pantalla
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Pantalla con funciones principales.

La coccion al vapor esta activada.

>

\II

Sonda térmica esta encendido.

Avisador esta encendido.

E'] El aparato esta bloqueado.

Hora de fin esta encendido.

DIDIY

%
4
o
B

\/\@ Entre en el menu y seleccione el icono
que desee abrir: Coccién asistida.

Inicio retardado esta encendido.

mr/ Entre en el menu y seleccione el icono
que desee abrir: Limpieza.

Q@

Tiempo de funcionamiento esta encen-
dido.

@ Entre en el menu y seleccione el icono
que desee abrir: Ajustes

Para temperatura o tiempo. La barra
esta completamente roja cuando el
aparato alcanza la temperatura ajusta-
da.

)) Calentamiento rapido esta encendido.

5. ANTES DEL PRIMER USO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

5.1 Ajuste de la hora

Después de la primera conexion, espere
hasta que en la pantalla aparezca: "00:00".

1. Gire el mando de control para ajustar la
hora.

2. Pulse OK

5.2 Precalentamiento y limpieza
iniciales

Precaliente el aparato en vacio antes del
primer uso y de que tenga contacto con
alimentos. El aparato puede emitir olores y

humo desagradables. Ventile la habitacion
durante el precalentamiento.

6. USO DIARIO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.
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Retire todos los accesorios y carriles
laterales extraibles del aparato.

Seleccione la funcién Ii\ Seleccione la
temperatura méaxima. Deje que el aparato
funcione durante 1 h.

Seleccione la funcion (@), Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 15 min.

Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

Limpie Unicamente el aparato y los
accesorios con un pafo de microfibra
humedecido en agua tibia y detergente
suave.

Vuelva a poner los accesorios y los
soportes extraibles del estante en su
posicion inicial.



6.1 Funciones de coccion

Aire caliente

Para asar carne y hornear pasteles. Ajuste
una temperatura inferior a la de la coccion
convencional, ya que el ventilador distribuye
el calor uniformemente en el interior del hor-
no.

Coccion convencional
Para hornear y asar alimentos en una posi-
cién de parrilla.

&y SteamBake
Para afiadir humedad durante la coccién. Pa-
ra conseguir el color adecuado y la corteza
crujiente durante el horneado. Para aumentar
la jugosidad al recalentar.

Congelados

—  Para conseguir que los alimentos precocina-
dos queden crujientes; por ejemplo, patatas
fritas, porciones de patata o rollitos de prima-
vera.

Funcioén Pizza

Para hornear pizzas y otros platos que re-
quieren mas temperatura desde abajo.

Calor inferior
Para hornear pasteles con base crujiente y
conservar alimentos.

Horneado humedo + ventilador

Esta funcion esta disefiada para ahorrar
energia durante la coccion. Cuando se utiliza
esta funcion, la temperatura en el interior del
aparato puede diferir de la temperatura pro-
gramada. Se utiliza el calor residual. La po-
tencia calorifica puede reducirse. Para mas
informacion, consulte el capitulo “Uso diario”,
Notas sobre: Horneado humedo + ventilador.

i<

Grill
Para asar al grill alimentos de poco espesor y
tostar pan.

Grill turbo
Para asar con aire caliente piezas de carne
mas grandes o aves con hueso en un nivel
de parrilla. Para gratinar y dorar.

— Menu
— Para acceder al menu: Coccion asistida, Lim-
pieza, Ajustes.

6.2 Notas sobre: Horneado humedo
+ ventilador

Esta funcion se utilizé para cumplir con los
requisitos de eficiencia energética y disefio

ecoldgico (segun EU 65/2014 y EU 66/2014).

Pruebas segun: IEC/EN 60350-1.

La puerta del horno debe estar cerrada
durante la coccion para que no se interrumpa
la funcion y el horno funcione con la maxima
eficiencia energética posible.

Cuando se utiliza esta funcion, la lampara se
apaga automaticamente después de 30 s.

Consulte las instrucciones de coccion en el
capitulo “Consejos”, Horneado himedo +
ventilador. Para recomendaciones generales
sobre ahorro energético, consulte el capitulo
“Eficiencia energética”, ahorro energético.

6.3 Ajuste: Funciones de coccién

1. Gire el mando del horno para seleccionar
una funcién de coccién.

2. Gire el mando de control para ajustar la
temperatura.

§ mantenga pulsado para activar la
funcién: Calentamiento rapido. Esta
disponible para algunas funciones del horno.

6.4 Ajuste: Coccidn al vapor
Asegurese de que el aparato esta frio.

1. Rellene el relieve de la cavidad con agua
del grifo (250 ml maximo).
No rellene el gofrado de la cavidad
durante la coccién ni con el horno
caliente.

2. Gire el mando para seleccionar una

funcion de coccion .

3. Gire el mando de control para ajustar una
temperatura.

4. Precaliente el aparato en vacio durante
10 min para crear humedad.

5. Introduzca la comida en el aparato.

Cuando termina la coccion:

« Gire el mando de las funciones de coccion
hasta la posiciéon de apagado para apagar
el aparato.

* Abra la puerta con cuidado. La humedad
liberada puede causar quemaduras.

« Asegurese de que el aparato esta frio.
Retire el agua restante del relieve del
interior.

6.5 Ajuste: Coccion asistida ¥

Para cada plato de este submenu se
recomienda una funcion de coccién y una
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temperatura. Puede ajustar la hora y la
temperatura durante la coccion.

Cuando termine la funcién, comprueba si la
comida esta lista.

Para algunos de los platos también puedes
cocinar con Sonda térmica. El grado de
coccion de un plato:

Menu: Coccion asistida

Leyenda

Poco hecho
Al punto

Sonda térmica disponible. Coloque la Son-
da térmica en la parte mas gruesa del pla-
to.

El aparato se apaga cuando se alcanza la
temperatura ajustada en la Sonda térmica.

La cantidad de agua para la funcién de va-

*  Muy hecho
1. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta == para entrar en Menu.

. Y
2. Seleccionar ¥¢. Pulse OK.
3. Gira el mando de control para seleccionar

el nmero del plato. Pulse OK.
4. Colocalos dentro del aparato. Pulse OK.

por.

cocinar.

Precaliente el aparato antes de empezar a

Nivel del estante.

M| >

que puede consultar en la tabla.

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla
P1 Rosbif, poco hecho /‘? |E|
_ 1-1.5kg; 4-5 pe- 2 bandeja de hornear

P2 Rosbif, al punto dazos gruesos cm  Fria la came durante unos minutos en una sartén calien-
P3 Rosbif, muy hecho te. Insértelo en el aparato.

Bi 180 - 22! -

istec, en su punto dng' 3 (r)e?)apr?e:d‘;es /? IE] E‘ 3 fuente de asado encendida parrilla
P4 ’ Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
gruesas cm .
te. Insértelo en el aparato.

Asado de terngral 15-2kg /‘? E 2 fuente de asado encendida parrilla

estofado (costillas de . ) . .
P5 cebado. redondo su- Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-

perior f’Ianco grueso) te. Afada liquido. Insértelo en el aparato.
P6 Rosbif, poco hecho

(cocciodn lenta)

Rosbif, al punto (coc- 1 -1.5kg; 4-5 pe- /‘? E 2; bandeja
P7 cion lenta) dazos gruesos cm  Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-

te. Insértelo en el aparato.

Ps Rosbif, muy hecho

(cocciodn lenta)

Filete de ternera, po-
P9 co hecho (coccion

lenta)

Filete de ternera, en 0.5-1.5kg; 5-6 /‘? IEI 2 bandeja de hornear
P10 su punto (coccion len- pedazos gruesos  Frig |a carne durante unos minutos en una sartén calien-

ta) cm te. Insértelo en el aparato.
P11 Filete de ternera, he-

cho (coccion lenta)
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Plato

Peso

Nivel/accesorio de la parrilla

Asado de ternera (por

0.8 - 1.5 kg; 4- pe-

/‘? E 2 fuente de asado encendida parrilla

P12 ejemplo, el hombro) dazos gruesos cm Afada liquido. Asado cubierto
| 1.5-2k
Ssgﬁg 25:::|ehn0$n_ ° 9 /? B 2 fuente de asado encendida parrilla
P13 bro Después de la mitad del tiempo de coccién, voltee la car-
ne.
Cerdo demigado 15-2kg V=P bandeja de hornear
o t
P14 (coccion lenta) Dé la vuelta a la carne a la mitad del tiempo de coccion
para dorar uniformemente.
P15 I;gmo de cerdo, fres- c]a_z1o'ssgkr%;e§fspci; /‘? EI 2; fuente de asado en laparrilla
Costillas de cerdo 2 - 3 kg; utilice 2-3 B 3 bandeja honda
P16 costillas finas cm Anada liquido para cubrir la base de un plato. Después
de la mitad del tiempo de coccion, voltee la carne.
E(l)er:'l:‘i:::ordero (]aszészgkr%ez-ogs%?\; V= 2; fuente de asado en la bandeja
P17 Afada liquido. Después de la mitad del tiempo de coc-
cion, voltee la carne.
Pollo entero 1-1.5kg; fresco El 2; &J 200 ml; cazuela sobre bandeja
P18 Dele la vuelta al pollo a la mitad del tiempo de coccién
para obtener un dorado uniforme.
P19 Medio pollo 0.5-0.8kg /? IEI 3 bandeja de hornear
Pechuga de pollo 180 - 200 g por tro- /? E] E‘ 2 cazuela sobre parrilla
P20 0 Fria la carne durante unos minutos en una sartén calien-
te.
Muslos d llo, - .
fr:ssczss e pollo /‘?E 3 bandeja de hornear
P21 Si se marchan las patas de pollo marinadas, ajuste la
temperatura mas baja y cocinelas mas tiempo.
Pato entero 2-3kg /‘? EI 2 fuente de asado encendida parrilla
P22 Coloque la carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a la
mitad del tiempo de coccion.
Ganso entero 4-5kg /? IEI 2; bandeja honda
P23 Coloque la carne en la bandeja honda. Dele la vuelta a la
mitad del tiempo de coccion.
P24 Pastel de carne 1kg /0? E 2: parrilla
Pescado entero, al 0.5 - 1 kg por pes- /0? E 2 bandeja de hornear
ill
P25 91 cado Llene el pescado con mantequilla y utilice sus especias y
hierbas favoritas.
P26 Filete de pescado . ‘E‘ EI 3 cazuela sobre parrilla
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Plato

Peso

Nivel/accesorio de la parrilla

Tarta de queso -
P27 qu E 2; @ molde desmontable de 28 cm en la parrilla
p2g Tartademanzana . (][] 2. 2 100 - 150 mi: bandeja
P29 Tarta de manzana . B 2; forma de pastel en la parrilla
Pastel d -
p3g oo demanzana B 2l 100- 150 mi; & pastel de 22 cm en
parrilla
P31 Brownies 2 kg de masa El 3 bandeja honda
P32 :\:n;g:iealenas de cho- ) E E 2;_@ 100 - 150 ml; bandeja para magdalenas
en la parrilla
P33 Pastel de hogaza . E 2; molde de pan en la parrilla
P34 Patatas al horno 1kg E 2: bandeja . .
Ponga las patatas enteras con piel en la bandeja.
P35 Porciones Tk B 3 bandeja de hornear forrado con papel de hornear
Corte las patatas en trozos.
P36 Verduras al grill 1-15kg El 3 bandeja de hornear forrado con papel de hornear
Corte las verduras en trozos.
Croquetas, congela- 0.5 kg . .
P37 4as E 3; bandeja
p38 Pomos congelados 0.75 kg El 3: bandeja
Lasafia de carne/ 1-15kg . .
P39 verdura con laminas E 2; cazuela sobre parrilla
de pasta seca
P40 Z;t;tt:; g:jég\sa)das 1-15kg El 1; cazuela sobre parrilla. ) -
Gire el plato transcurrida la mitad del tiempo de coccion.
P41 Pizza frescay fina - E B 2; l*_*] 100 ml; bandeja forrada con papel de hor-
near
P42 Pizza fresca, gruesa - ‘E‘ EI 2; bandeja forrada con papel de hornear
P43 Quiche . El 2; molde de hornear en la parrilla
g:gl;tle;trt‘eclochapata ! 0.8kg E EI 2 lﬁj 150 ml bandeja de hornear forrado con
P44 papel de hornear
Se necesita mas tiempo para el pan blanco.
P45 :2'; :)r;t:%rsacl:l/"c:nte- Tk E B 2 &] 150 ml bandeja para hornear forrada con

papel de hornear/ molde para pan en la bandeja de reji-
lla
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6.6 Cambio: Ajustes
1. Gira el mando de las funciones de
coccion hasta == para entrar en Menu.

Ajuste Valor

04 Volumen del timbre 1-4

2. Seleccionar 5. Pulse OK. o5 Sonda térmica Accion 1 - Alarmay para-
3. Gire el mando de control para seleccionar da, 2 - Alarma
el ajuste. Pulse OK, 06 Tiempo de funciona-  Encendido/Apaga-
miento do

4. Ajuste el valor. Pulse OK. _
Gire el mando de funciones de coccion hasta 07 vz dEnce”d'dO/Apaga'
la posicién de apagado para salir del Menu. °

08 Calentamiento rapido  Encendido/Apaga-

Menu: Ajustes do
09 Aviso de limpieza Encendido/Apaga-
Ajuste Valor do
01 Hora Cambiar 10 Modo demostracién Cédigo de activa-
cion. 2468

02 Brillo de la pantalla 1-5
11 Version del software Comprobar

Tono de teclas 1 - Pitido, 2 - Clic, 3
03 - Sonido desactiva- 12 Restaurar todos los Si/No
do ajustes

7. FUNCIONES ADICIONALES

7.1 Bloqueo &

Esta funcion impide que se produzca (°C) D ()
accidentalmente un cambio en la funcion del 30-115 125
aparato.

i ) 120 - 195 8.5
Activela cuando el aparato esté en

funcionamiento: la coccién ajustada continda 200 - 245 5.5
y el panel de control esta bloqueado.

250 - maximo 3

Activela cuando el aparato esté apagado: no ) - ~ -
se puede encender y el panel de control esta | Si desea que una funcion de coccion esté

bloqueado. activa mas tiempo que el establecido por el
apagado automatico, ajuste el tiempo de

@OK - mantenga pulsado para activar la coccion. Consulte el capitulo “Funciones de

funcién. reloj”.

Suena una sefal. El: parpadea 3 veces La funcién de desconexién automatica no

cuando el bloqueo esta activado. funciona con las siguientes funciones: Luz,

O OK: mantener pulsado para desactivar la Sonda térmica, Inicio retardado.

funcion. 7.3 Ventilador de refrigeracion

7.2 Desconexion automatica Cuando el aparato esta en funcionamiento, el
Por razones de seguridad, si la funcion de ventilador de enfriamiento se enciende
coccion esta activa y no se cambia ningin automaticamente para mantener frias sus
ajuste, el aparato se apagara superflqes_. Si apaga el aparato, e! ventilador
automaticamente tras un determinado de enfriamiento puede seguir funcionando

periodo de tiempo. hasta que se enfrie.
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8. FUNCIONES DEL RELOJ

8.1 Descripcion de funciones de
reloj

@ Para ajustar el reloj que indica la hora
actual.

Hora

Q Para ajustar un temporizador de cuen-

ta atras. Al finalizar el tiempo, sonara
la sefial acustica. Esta funcién no
afecta al funcionamiento del horno.

Avisador

Para ajustar la duracion de la coccion.
STOP Cuando el temporizador acaba el con-

Tiempo de teo, suena la sefal y la funcion de
coccion coccion se detiene automaticamente.
@ Para posponer el inicio y/o fin de la
. coccion.
Inicio retar-
dado
@ Para mostrar el tiempo de funciona-
. miento del aparato. EI maximo es 23 h
Tiempo de . - .
funci 59 min. Esta funcién no influye en el
unciona- ¢, cionamiento del horno.
miento

8.2 Ajuste: Avisador L

1. Pulse ®.

La pantalla muestra: 0:00 y AY
2. Gire el mando de control para ajustar
el Avisador.

3. Pulse OK EI temporizador comienza la
cuenta atras inmediatamente.

Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y gire
el mando de las funciones de coccion hasta
la posicién de apagado (OFF).

8.3 Ajuste: Tiempo de coccién s%

1. Gire el mando para seleccionar la funcién
de coccién y la temperatura.

2. Pulse @ repetidamente.

La pantalla muestra: 0:00 y sror.

3. Gire el mando de control para ajustar
el Tiempo de coccion.

4. Pulse OK,

El temporizador comienza la cuenta atras
inmediatamente.
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Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y gire
el mando de las funciones de coccion hasta
la posicién de apagado (OFF).

8.4 Ajuste: Inicio retardado &

1. Gire los mandos para seleccionar la
funcion de coccién y ajustar la
temperatura.

2. Pulse QD repetidamente.

La pantalla muestra: la hora & (START).

3. Gire el mando para ajustar la hora de
inicio.

4, Pulse OK

La pantalla muestra: --:-- @ STOP

5. Gire el mando de control para ajustar la
hora de fin.

6. Pulse OK,

El temporizador empieza a contar hacia atras

a una hora programada.

Cuando se acaba el tiempo, pulse OK y gire
el mando de las funciones de coccion hasta
la posiciéon de apagado (OFF).

8.5 Ajuste: Tiempo de
funcionamiento O

1. Gira el mando de las funciones de

coccién hasta == para entrar en el
Mend..
2. Gire el mando de control para

seleccionar {0 / Tiempo de
funcionamiento. Consulte el capitulo “Uso
diario”, Menu: Ajustes.

3. Pulse OK,
4. Gire el mando de control para activar y
desactivar la funcion.

5. Pulse OK.

8.6 Ajuste: Hora O
1. Gira el mando de las funciones de

coccion hasta == para entrar en Menu.
2. Gire el mando de control para

seleccionar @/ Hora.



3. Gire el mando de control para ajustar el
reloj.

9. USO DE ACCESORIOS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

9.1 Insercion de accesorios

Una pequefa muesca en la parte superior
aumenta la seguridad. Las hendiduras
también son dispositivos antivuelco. El borde
elevado que rodea la bandeja evita que los
utensilios de cocina resbalen de la parrilla.

Parrilla

Inserte la parrilla entre las guias del carril.
Bandeja / Bandeja honda

Empuje la bandeja entre las guias del carril
de apoyo.

9.2 Sonda térmica
Mide la temperatura dentro de los alimentos.
Debe ajustar dos temperaturas:

. OC: la temperatura interior del aparato

4. Pulse OK,

. M la temperatura interior de los
alimentos.
Para obtener un resultado de coccion 6ptimo:

* Los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente.

* No debe utilizarse para platos liquidos.

« La aguja del sensor de alimentos debe
estar completamente insertada en el plato
durante la coccion.

Cocinar con: Sonda térmica

/\ ADVERTENCIA!

La sonda térmica y los soportes del
estante se calientan mucho, por lo que
existe peligro de quemaduras. No toque
el mango del sensor de alimentos con las
manos desnudas. Utilice siempre
guantes para horno.

1. Ponga en marcha el aparato.

2. Programe una funcién de coccion vy, si es
necesario, la temperatura del horno.

3. Inserte el sensor de alimentos en el
interior del plato:
Carne, aves y pescado
Inserte totalmente la aguja del sensor de
alimentos en el centro de la carne o el
pescado, en la parte mas gruesa si es
posible.

Estofado
Inserte la punta de la sonda térmica
exactamente en el centro del estofado.
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La sonda térmica debe mantenerse

estable en un lugar durante el horneado.

Para ello, usela con un alimento sdlido.
Apoye el asa de silicona de la sonda
térmica en el borde de la bandeja de
horneado. La punta de la sonda térmica
no debe tocar la base del recipiente de
horneado.

4. |Inserte el conector de la sonda térmica
en la toma situada en la pared lateral

10. CONSEJOS

10.1 Recomendaciones de coccion

La temperatura y los tiempos de coccion de
las tablas son meramente orientativos.
Dependen de las recetas y de la calidad y
cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma
diferente del aparato que tenia
anteriormente. Las siguientes sugerencias
muestran los ajustes recomendados para la
temperatura, el tiempo de coccion y la
posicion de los estantes para tipos de
alimentos concretos.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

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

Para ver consejos sobre el ahorro de
energia, consulte el capitulo "Eficiencia
energética".

Simbolos utilizados en las tablas:

§§9 Tipo de comida
=

= Funcién de coccion

°C Temperatura
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dentro del aparato. Consulte "Descripcion
del producto”.
La pantalla muestra la temperatura actual del
sensor de alimentos.

5. L pulse para ajustar la temperatura
interna de la sonda.

6. Pulse OK

Una senal avisa cuando la comida alcanza la

temperatura programada. Compruebe si la

comida esta hecha. Aumente el tiempo de

coccion si fuera necesario.

7. Desenchufe el sensor de alimentos de la
toma y saque el plato del aparato.

— Accesorio

E| Posicion de la parrilla

@ Tiempo de coccién (min)

10.2 Horneado humedo + ventilador
- accesorios recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y no
reflectantes. Ofrecen mejor absorcién del
calor que los platos de color claro y
reflectantes.

« Bandeja de pizza: oscura, no reflectante,
didametro 28 cm

* Plato de hornear: oscuro, no reflectante,
diametro 26 cm

* Ramekin: ceramico, diametro 8 cm, altura
5cm

* Molde para flanes:oscuro, no reflectante,
diametro 28 cm

10.3 Horneado humedo + ventilador

Para obtener el mejor resultado, siga las
recomendaciones de la tabla siguiente.



L, °C O =
Pasta gratinada 200 - 220 45 -55 3
Patatas gratinadas 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70 - 95 3
Lasafa 180 - 200 75-90 3
Canelones 180 - 200 70 -85 3
Pudding de pan 190 - 200 55-70 3
Arroz 170 - 190 45 - 60 3
Tarta de manzana, hecha con mezcla de bizco- 160 - 170 70 - 80 3
cho (molde redondo)
Pan blanco 190 - 200 55-70 3

10.4 Informacion para institutos de pruebas

Pruebas segun: EN 60350, IEC 60350.
Horneado en un nivel: hornear en moldes

L, °C O =
Bizcocho sin grasa Aire caliente 160 45-60 2
Bizcocho sin grasa Coccioén convencional 160 45 - 60 2
Tarta de manzana, 2 moldes, Aire caliente 160 55-65 2
@20 cm
Tarta de manzana, 2 moldes, Coccidn convencional 180 55 -65 1
@20 cm
Mantecados Aire caliente 140 25-35 2
Mantecados Coccién convencional 140 25-35 2
Horneado en un nivel: galletas

L, °C O =
Pastelillos, 20 unidades por Aire caliente 150 20-30 3
bandeja 1)
Pastelillos, 20 unidades por Coccion convencional 170 20-30 3

bandeja 1)

1) Precalentamiento del aparato en vacio.
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Horneado multinivel: galletas

L, °C O =
Mantecados Aire caliente 140 25-45 2/4
Pastelillos, 20 unidades por Aire caliente 150 25-35 1/4
bandeja, 1)
Bizcocho sin grasa Aire caliente 160 45-55 2/4
Pastel de manzana, 1 molde  Aire caliente 160 55-65 2/4

por rejilla (J 20 cm)

1) Precalentamiento del aparato en vacio.

Grill

== 0,
= C O B
Tostadas 1) Gril max. 1-2 5
Bistec de vacuno 2) Grill max. 24 - 30 4

1) Precaliente el aparato 5 minutos en vacio.

2) Precaliente el aparato 5 minutos en vacio. Déle la vuelta a media coccion.

11. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza
Agentes limpiadores

» Limpie la parte frontal del aparato solo con
un pafo de microfibra humedecido en
agua tibia y detergente suave.

» Utilice un producto de limpieza para
limpiar las superficies metalicas.

» Limpie las manchas con un detergente
suave.

Uso diario

» Limpie el interior del aparato después de
cada uso. La acumulacion de grasa u
otros residuos puede provocar un
incendio.

» No guarde comida en el aparato mas de
20 minutos. Seque el interior del aparato
solo con un pano de microfibras después
de cada uso.

Accesorios
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» Limpie todos los accesorios después de
cada uso y déjelos secar. Use solo un
pano suave humedecido en agua tibia y
detergente suave. No lave los accesorios
en el lavavajillas.

* No limpie los accesorios no adherentes
utilizando un limpiador abrasivo ni objetos
afilados.

11.2 Limpieza del grabado de la
cavidad

Limpie el relieve del interior

@

Para la funciéon: SteamBake limpia el
horno cada 5 a 10 ciclos de coccién.

1. Vierta 250 ml de vinagre blanco o acido
citrico en el relieve del interior.
Use como un vinagre con acidez maxima
de un 6 % sin aditivos.

2. Deje que el vinagre disuelva los restos de
cal a temperatura ambiente durante 30
minutos.




3. Limpie la cavidad con agua templada y
un pafo suave.

11.3 Extraccion de los carriles de
apoyo

Para limpiar el aparato, retire los carriles de
apoyo.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

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

3. Tire del extremo trasero del soporte del
estante para separarlo de la pared y
extraigalo.

|
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4. Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Los pasadores de retencion de los carriles

telescopicos deben apuntar hacia delante.

11.4 Limpieza pirolitica

/\ ADVERTENCIA!
Existe riesgo de quemaduras.

/\ PRECAUCION!

Si hay otros aparatos instalados en el
mismo armario, no los utilice al mismo
tiempo que esta funcién. El horno podria
danarse.

No inicie la funcion si no ha cerrado
completamente la puerta del horno.

Cuando comienza la limpieza, se bloquea la
puerta del aparato y se apaga la bombilla.
Hasta que la puerta se desbloquea, la

pantalla muestra El

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Retire todos los accesorios y los carriles
de apoyo extraibles.

3. Limpie el suelo del horno y la puerta
interior de cristal con agua templada, un
pano suave y detergente suave.

4. Gire el mando de las funciones de

coccion hasta para entrar en el menu —.
5. Gire el mando de control para

seleccionar Limpieza ol y pulse OK.

Opcion Duracion
C1 - Limpieza ligera 1h
C2 - Limpieza normal 1 h 30 min
C3 - Limpieza a fondo 3h

6. Gire el mando de control para seleccionar

el programa de limpieza y pulse OK,

7. Pulse OK para iniciar la limpieza.

8. Tras la limpieza, gire el mando de las
funciones de coccion hasta la posicion de
apagado.

Cuando el horno se enfria, la puerta se

desbloquea automaticamente.

9. Espere hasta que el aparato esté frioy
limpie a continuacion el interior con un
pafo suave.

11.5 Aviso de limpieza

Cuando rrrr/ parpadea en la pantalla tras
concluir la coccidn, el aparato le recuerda
que lo limpie mediante la limpieza pirolitica.
Puede desactivar el aviso en el submenu:
Ajustes. Consulte el capitulo “Uso diario”,
Cambiar: Ajustes.

11.6 Extraccion e instalacion de la
puerta

Es posible retirar la puerta del horno y los
paneles de cristal interiores para limpiarlos.
El nimero de paneles de cristal es diferente
segun los modelos.

/\ ADVERTENCIA!
La puerta es pesada.
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/\ PRECAUCION!

Maneje con cuidado el cristal,
especialmente alrededor de los bordes
del panel frontal. El cristal puede
romperse.

1. Abra la puerta por completo.

2. Presione las palancas de fijacion A de
ambas bisagras de la puerta.

3. Cierra la puerta del horno hasta la
primera posicién de apertura
(aproximadamente a un angulo de 70°).

4. Sostenga la puerta con una mano a cada
lado y tire de ella hacia arriba y hacia
afuera.

5. Ponga la puerta con el lado exterior hacia
abajo sobre un pafio suave en una
superficie nivelada.

6. Sujete el marco de la puerta B por el
borde superior de la puerta por ambos
lados y empuje hacia dentro para soltar el
cierre.

7. Tire del borde del acabado de la puerta
hacia delante para desengancharla.

8. Sujete uno tras otro los paneles de cristal
de la puerta por su borde superior y
extraigalos de la guia.
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9. Limpie el panel de cristal con agua y
jabon. Seque el panel de cristal con
cuidado. No limpie los paneles de cristal
en el lavavajillas.

Tras la limpieza, lleve a cabo los pasos

anteriores en orden inverso. Introduzca

primero el panel mas pequefio y luego el de
mayor tamafo y la puerta.

Asegurese de que los paneles de cristal se
insertan en la posicion correcta para evitar el
sobrecalentamiento de la superficie de la
puerta.

11.7 Cambio de la bombilla

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.
La lampara puede estar caliente.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

3. Coloque el paio en la parte inferior del
horno.

Bombilla superior

1. Gira la tapa de vidrio para extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.

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

4. |Instale la tapa de cristal.



12. SOLUCION DE PROBLEMAS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

12.1 Qué hacer si...

Problema

Comprueba si...

No puedes encender ni utilizar el aparato.

El aparato esta bien conectado a la red eléctrica.

El aparato no se calienta.

El apagado automatico esta desactivado.

El aparato no se calienta.

La puerta del aparato esta cerrada.

El aparato no se calienta.

No ha saltado el fusible.

El aparato no se calienta.

El Bloqueo esta desactivado.

La bombilla estad apagada.

Horneado humedo + ventilador: esta activado.

La bombilla no funciona.

La bombilla se ha fundido.

La Sonda térmica no funciona.

El enchufe de la Sonda térmica estd completamente in-
sertado en la toma.

Err C2 Ha desenchufado la Sonda térmica.

Err C3 La puerta del aparato esta cerrada o el cierre de la
puerta no esta roto.

Err F102 La puerta del aparato esta cerrada.

Err F102 El cierre de la puerta no esta roto.

La pantalla muestra 00:00.

Se ha producido un corte de corriente. Ajuste la hora.

El agua se sale del gofrado de la cavidad.

Hay demasiada agua en el gofrado de la cavidad.

®

Si la pantalla muestra un cédigo de error
que no esta en esta tabla, apague y
encienda el disyuntor eléctrico de la
vivienda para reiniciar el aparato. Si el
caodigo de error se repite, contacte con
un Centro de servicio autorizado.

12.2 Datos de servicio

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

Los datos que necesita para el Centro de
servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se
encuentra en el marco delantero del aparato.
Es visible al abrir la puerta. No retire la placa
de caracteristicas del aparato.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD.) :

Numero de producto
(PNC):

Numero de serie (S.N.)
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13. EFICACIA ENERGETICA

13.1 Ficha de informacion del producto e Informacion del producto
conforme a la normativa sobre Etiquetado energético y la Directiva de

Ecodiseno de la UE

Nombre del proveedor AEG

Identificacion del modelo BPK556260B 944188594
indice de eficiencia energética 81.2

Clase de eficiencia energética A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo convencional

1.09 kWh/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo de ventilador

forzado

0.69 kWh(ciclo

Numero de cavidades

1

Fuente de energia

Electricidad

Volumen

711

Tipo de horno

Horno empotrable

Masa

35.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Cocinas, hornos, hornos de vapor y grills -

Métodos de medida del rendimiento.

13.2 Informacién de producto sobre consumo de energia y el tiempo
maximo para alcanzar el modo de bajo consumo aplicable

Consumo de energia en modo de espera

0.8W

Tiempo maximo necesario para que el equipo alcance automaticamente el modo de bajo consumo

aplicable

20 min

13.3 Consejos para ahorrar energia

Los siguientes consejos le ayudaran a
ahorrar energia cuando utilice su aparato
electrodoméstico.

Asegurese de que la puerta del aparato esté
cerrada cuando esté en funcionamiento. No
abra la puerta del aparato muchas veces
durante la coccién. Mantenga limpia la junta
de la puerta y asegurese de que esta bien
fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal y
también moldes y recipientes no reflectantes
para mejorar el ahorro energético.
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No precaliente el aparato antes de cocinar a
menos que se recomiende concretamente
hacerlo asi.

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

Coccion con ventilador

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

Calor residual

Para una duracién de la coccion superior a
30 minutos, reduzca la temperatura del
aparato un minimo de 3 a 10 minutos antes



de llegar al final de la coccion. El calor
residual dentro del aparato hara que la
comida se siga cocinando.

Utilice el calor residual para mantener
caliente la comida o para calentar otros
platos.

Al apagar el aparato la pantalla mostrara el
calor residual.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para
mantener caliente la comida, seleccione el
ajuste de temperatura mas bajo posible. El
indicador de calor residual o la temperatura
aparecen en la pantalla.

Coccion con la bombilla apagada
Apague la luz mientras cocina. Enciéndala
unicamente cuando la necesite.

Horneado humedo + ventilador
Funcién disenada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando utilice esta funcion, la lampara se
apagara automaticamente después de 30
segundos. Puede volver a encender la luz,
pero de este modo reducira el ahorro
energético esperado.

14. 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
domésticos. Lleve el producto a su centro de
reciclaje local o pédngase en contacto con su
oficina municipal.
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