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TIL PERFEKTE RESULTATER

Tak, fordi du valgte dette AEG-produkt. Vi har skabt det for at give dig upaklagelig ydeevne i
mange ar med innovative teknologier, som ger livet lettere — funktioner, som du maske ikke
finder pa almindelige apparater. Brug et par minutter pa at leese mere — sa du kan fa det bedste
ud af det.

Bes@g vores hjemmeside for at:

Fa radgivning, brochurer, fejlifinding, service- og reparationsinformation:
www.aeg.com/support

Registrér dit produkt for at fa bedre service:
www.registeraeg.com

Keab tilbehgr, forbrugsvarer og originale reservedele til dit apparat:
www.aeg.com/shop

DOE@

Hent My AEG Kitchen-appen for flere opskrifter, tips og fejlfinding.
) ’ vailable on the ET ITON
Vh o AApIFl)’ISto:’e ’)’ GGooogle Play

KUNDEPLEJE OG SERVICE

Brug altid originale reservedele.

Sgrg for at have felgende data klar, nar du kontakter vores autoriserede servicecenter: Model,
PNC, serienummer.

Oplysningerne findes pa typeskiltet.

AN Advarsel/forsigtig-sikkerhedsanvisninger

D Generelle oplysninger og rad

Miljgoplysninger

Ret til eendringer uden varsel forbeholdes.
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Laes brugsanvisningen grundigt, fgr apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgaengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

- Apparatet ma kun bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt af
personer med nedsat fysisk, sensorisk eller psykisk
funktionsevne, eller som mangler den ngdvendige erfaring
eller viden, hvis de er under opsyn eller er blevet instrueret i
at bruge apparatet pa en sikker made samt forstar de farer,
det indebaerer. Bagrn under 8 ar og personer med
omfattende og komplekst handicap skal holdes pa afstand
af apparatet, medmindre de overvages konstant.
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OM SIKKERHED

- Barn skal holdes under opsyn for at sikre, at de ikke leger
med apparatet.

- Opbevar al emballage utilgeengeligt for bgrn, og bortskaf det
korrekt.

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke barn og husdyr komme taet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kgler af.

- Hvis apparatet har en bgrnesikring, skal den aktiveres.

- Bgrn ma ikke udfere rengegring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

1.2 Generel sikkerhed

- Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af fadevarer.

- Dette apparat er beregnet til indenders husholdningsbrug.

- Dette apparat kan bruges pa kontorer, hotelveaerelser, bed &
breakfast-veerelser, stue- og geestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

- Kun en faguddannet installatgr ma installere apparatet og
udskifte kablet.

- Brug ikke apparatet, inden det monteres i den indbyggede
struktur.

- Far enhver vedligeholdelse skal apparatet kobles fra
elnettet.

- Hvis strgamledningen er beskadiget, skal den af
sikkerhedsgrunde udskiftes af producenten, det
autoriserede servicecenter eller en tekniker med tilsvarende
kvalifikationer.

- ADVARSEL: Sgrg for, at der er slukket for apparatet, inden
paeren skiftes for at undga elektrisk stad.

- ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Veer omhyggelig med at undga at rere
ved varmeelementer eller ovnrummets overflade.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehar eller
ovnartikler.

Brug kun den anbefalede temperaturfaler (termometer) til
dette apparat.

Treek fgrst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sidevaeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat raekkefglge.

Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

Brug ikke skrappe slibende renggringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengagre glasset i kogesektionens
haengslede lag. De kan ridse overfladen, med det resultat, at
glasset knuses.

Fjern al tilbehgret fra rummet i apparatet far
pyrolyserenggring.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

ADVARSEL!
Apparatet ma kun installeres af en sagkyndig.

Fjern al emballagen.
Undlad at installere eller bruge et beskadiget apparat.
Folg installationsvejledningen, der felger med apparatet.

Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet, da det er tungt. Brug altid sikkerhedshandsker og
lukket fodtg;j.

Treek aldrig i apparatet i handtaget.

Installér apparatet et sikkert og velegnet sted, der opfylder installationskrav.
Mindsteafstanden til andre apparater og enheder skal overholdes.

Far du monterer ovnen, skal du kontrollere, om ovnlagen abner uden modstand.

Apparatet er udstyret med et elektrisk afkalingssystem. Det skal betjenes med den elektriske
stremforsyning.

Indbygningsskabets stabilitet skal opfylde kravene i DIN 68930.

Kabinettets minimumshgjde (kabinets minimums- 578 (600) mm
hgjde under bordpladen)

Kabinet, bredde 560 mm

Kabinet, dybde 550 (550) mm
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Hgjde foran pa apparatet 594 mm
Hojde bagest pa apparatet 576 mm
Bredde foran pa apparatet 595 mm
Bredde bagest pa apparatet 559 mm
Apparatets dybde 567 mm
Apparatets indbygningsdybde 546 mm
Dybde med aben der 1027 mm
Ventilationsabning minimumsstarrelse. Abning 560x20 mm
placeret pa bundens bageste side

Lzengden pa ledninger til stramforsyning. Ledning 1500 mm
placeret i hgjre hjgrne af bagsiden

Monteringsskruer 4x25 mm

2.2 El-forbindelse

ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

» Alle elektriske tilslutninger skal udfgres af en kvalificeret elektriker.
» Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf. Steerkstreamsreglementet.

» Sorg for, at parametrene pa typeskiltet er kompatible med nettilslutningens elektriske
meerkeveerdier.

» Brug altid en korrekt monteret lovlig stikkontakt.

» Brug ikke multistikadaptere og forleengerledninger.

» Pas pa, du ikke beskadiger netstikket og netledningen. Hvis der bliver behov for at udskifte
netledningen, skal det udfgres af vores autoriserede servicecenter.

» Elledninger ma ikke komme i bergring med eller naer ved apparatets lage, iseer nar det er
teendt, eller lagen er varm.

» Beskyttelsen mod elektrisk sted fra stramfgrende og isolerede dele skal fastgeres, sa den
ikke kan fiernes uden veerktgj.

+ Seet forst netstikket i stikkontakten ved installationens afslutning. Serg for, at der er adgang
til elstikket efter installationen.

« Huvis stikkontakten er lgs, ma du ikke saette netstikket i.

» Undga at slukke for apparatet ved at treekke i netledningen. Tag altid selve netstikket ud af
kontakten.

» Brug kun korrekte isoleringsenheder: Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med skruegevind
skal tages ud af fatningen), fejlstramsrelaeer og kontaktorer.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Apparatets installation skal udfgres med et isolationsudstyr, sa forbindelsen til lysnettet kan
afbrydes pa alle poler. Isolationsudstyret skal have en brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du seetter netstikket i stikkontakten.
Dette apparat er forsynet med et stik og en stremledning.

2.3 Brug

ADVARSEL!
Risiko for personskade, forbreendinger og elektrisk stad eller eksplosion.

Apparatets specifikationer ma ikke aendres.

Sarg for, at ventilationsabningerne ikke er blokerede.
Lad ikke apparatet vaere uden opsyn under drift.
Sluk for apparatet efter hver brug.

Veer forsigtig, nar du abner apparatets lage, hvis apparatet er i brug. Der kan slippe varm luft
ud.

Betjen ikke apparatet med vade heender, eller nar det har kontakt med vand.
Tryk ikke pa den abne lage.
Brug ikke apparatet som arbejds- eller frasaetningsplads.

Abn apparatets lage forsigtigt. Brug af ingredienser med alkohol kan forarsage en blanding
af alkohol og luft.

Lad ikke gnister eller aben ild komme i kontakt med apparatet, nar du abner lagen.

Leeg ikke breendbare produkter eller genstande, der er vade med braendbare produkter i
nzerheden af eller pa apparatet.

ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

Sadan undgas skader eller misfarvning af emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre genstande direkte i apparatet.
Laeg ikke aluminiumsfolie direkte pa bunden af ovnrummet.

Heeld ikke vand direkte ind i det varme apparat.

Hold ikke fugtige fade og madvarer i apparatet, nar du har afsluttet tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fijerner eller monterer tilbehgret.

Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal forringer ikke apparatets ydeevne.

Brug en bradepande til fugtige kager. Frugtsaft forarsager pletter, der kan veere permanente.
Tilbered altid mad med lagen lukket.

Hvis apparatet installeres bag et mgbelpanel (f.eks. en der), skal du serge for, at deren
aldrig lukkes, mens apparatet er teendt. Der kan opbygges varme og fugt bag et lukket
mebelpanel, hvilket kan forarsage efterfglgende skade pa apparatet, huset eller gulvet. Luk
ikke magbelpanelet, for apparatet er kelet helt af efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

ADVARSEL!
Risiko for personskade, brand eller skade pa apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er risiko for, at ovnglasset gar i stykker.

Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler, hvis de er beskadigede. Kontakt det autoriserede
servicecenter.
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SIKKERHEDSANVISNINGER

Veer forsigtig, nar du tager lagen af apparatet. Dgren er tung!

Rengear jeevnligt apparatet for at forhindre forringelse af overfladematerialet.

Rengar apparatet med en fugtig, blgd klud. Brug kun neutrale renggringsmidler. Brug ikke
slibende midler, skuresvampe, oplgsningsmidler eller metalgenstande.

Hvis du bruger en ovnspray, skal du fglge instruktionerne pa dens emballage.

2.5 Pyrolytisk selvrens

ADVARSEL!
Risiko for personskade / brand / kemiske emissioner (dampe) i pyrolyse-tilstand.

Far du udfgrer en pyrolytisk selvrensning eller Ibrugtagning, skal du farst tage fglgende ud

af ovnen:

— alle madlavningsrester, pletter fra olie eller fedt / beleegninger.

— alle udtagelige genstande (inkl. riste, ovnribber osv., der fulgte med produktet), herunder
evt. alle non-stick gryder, pander, bakker, redskaber osv.

Lees omhyggeligt alle anvisninger til pyrolytisk rensning.

Hold bgrn veek fra apparatet, mens den pyrolytiske rensning er i gang.

Apparatet bliver meget varmt, og der udledes varm luft fra de forreste kaleaftreek.

Pyrolytisk rensning sker ved en hgj temperatur, der kan frigive dampe fra madlavningsrester

og produktionsmaterialet, hvorfor forbrugerne pa det kraftigste rades til at:

— sgrge for god udluftning under og efter hver pyrolytisk rensning.

— sgrge for god udluftning under og efter farste ibrugtagning med maksimal temperatur.

| modsaetning til mennesker kan visse fugle og krybdyr veere ekstremt fglsomme over for

potentielle dampe, der udsendes under rensningen af alle pyrolytiske ovne.

— Duyr (iseer fugle) skal flyttes til et omrade med god udluftning og ma ikke veere i
naerheden af apparatet under og efter hver pyrolytisk rensning og farste ibrugtagning
med maksimal temperatur.

Sma kaeledyr kan ogsa vaere meget falsomme over for lokale temperatureendringer i
neerheden af alle pyrolytiske ovne, nar den pyrolytiske selvrensning er i gang.

Non-stick overflader pa gryder, pander, bakker, redskaber osv. kan blive beskadiget af

pyrolytisk rensning ved hgj temperatur i alle pyrolytiske ovne og kan ogsa udgere en kilde til

skadelige dampe af lavt niveau.

Dampe fra alle pyrolytiske ovne / madrester, som beskrevet, er ikke skadelige for

mennesker, herunder bgrn eller personer med fysiske lidelser.

2.6 Indvendig belysning

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd.

Vedrgrende lampe(rne) i dette produkt og reservedelslamper, der seelges separat: Disse
lamper er beregnet til at modsta ekstreme fysiske forhold i husholdningsapparater, sdsom
temperatur, vibration, fugt, eller er beregnet til at signalere information om apparatets
driftsstatus. De er ikke beregnet til at blive brugt i andre apparater, og de er ikke velegnede
til belysning af rum.

Dette produkt indeholder en lyskilde i energieffektivitetsklasse G.

Brug kun lamper med de samme specifikationer.

2.7 Service

Kontakt det autoriserede servicecenter for at fa repareret apparatet.
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PRODUKTBESKRIVELSE

» Brug kun originale reservedele.

2.8 Bortskaffelse

ADVARSEL!
Risiko for personskade eller kveelning.

» Kontakt din genbrugsplads ang. oplysninger om, hvordan produktet bortskaffes korrekt.
» Tag stikket ud af kontakten.

» Kilip netledningen af teet ved apparatet og bortskaf den.

» Fjern lagelasen for at forhindre, at barn eller kaeledyr bliver fanget i apparatet.

3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Generelt overblik

Betjeningspanel

Knap til ovnfunktioner

Display

Betjeningsknap

@_

Stik til termometer

Varmelegeme

N
BA & Haﬁ

SEEOONEBEBNENEA

:%% é%@j ‘% Ovnpeaere
— ? ) N Blaeser
_GQ () \/ Ovnribbe, udtagelig
Ovnrumspraegning
Ovnriller
3.2 Tilbehor

Grillrist
Til kogegrej, kageforme, stege.
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SADAN TZANDER OG SLUKKER DU FOR
APPARATET

Bageplade
Til kager og smakager.

Grill-/bradepande
Til at bage og stege eller som en pande til
opsamling af fedt.

Termometer
Til maling af temperaturen i maden.

_JL

4. SADAN TANDER 0OG SLUKKER DU FOR
APPARATET

4.1 Forsankbare knapper

Tryk pa funktionsveelgeren for at bruge apparatet. Funktionsveelgeren kommer ud.

4.2 Betjeningspanel

Sensorfelter til betjeningspanelet Tryk Drej knappen
O 'S £ M OK
e ‘
Hurtig (
) Termome- Bekreeft
Timer opvarm- Lys . .
ning ter indstilling

Veelg en ovnfunktion for at taende ovnen.

Drej knappen for ovnfunktionerne til sluk-positionen for at slukke for ovnen.
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FOR BRUG FORSTE GANG

Nar knappen for ovnfunktionerne er i sluk-posi-
IE‘I 3'—{ tionen, skifter displayet til standby.

tilvalg.

Nar du laver mad, viser displayet den indstille-
o
'e "—ln =En de temperatur, aktuel tid og andre tilgeengelige

Display med vigtige funktioner.

Displaylamper

] ¥ wl & >>
Las Hjeelp til tilbered- Renggaring Indstillinger Hurtig opvarmning
ning
Indikatio-
ner for ti- Q QP @ @
mer:

Statuslinje - til temperatur eller tid. Bjeelken er helt
fuld, nar ovnen nar den indstillede temperatur.

Indikator for damptilberedning

Termometer Indikator

5. FOR BRUG FORSTE GANG

A ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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DAGLIG BRUG

5.1 Indledende rengoring

Inden ferste brug rengeres den tomme ovn, og tiden indstilles:

= W, =Y (
“2f 00:00

Indstil tid. Tryk pa: OK

5.2 Indledende forvarmning

Forvarm den tomme ovn, inden du tager den i brug.

Trin 1 Fjern al tilbehgret og de udtagelige ovnribber fra ovnen.

Trin 2 Indstil den maksimale temperatur for funktionen: E

Lad ovnen veere teendt i 1 time.

Trin 3 Indstil den maksimale temperatur for funktionen: .

Lad ovnen veere teendt i 15 min.

@ Ovnen kan udsende lugt og r@g under forvarmning. Kontroller, at rummet er udluftet.

6. DAGLIG BRUG

A ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

6.1 Sadan indstilles: Ovnfunktioner

Start tilberedning

Trin 1 Trin 2
2 ?
c C
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DAGLIG BRUG

Start tilberedning

Indstil temperaturen.

Veelg en ovnfunktion. Tryk pa:
OK
Tilberedning med damp
Sgrg for, at ovnen er kold.
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
) \\ ) \\
( (
Opvarm den tom-
) °C me ovn i 10 minut-
ter for at skabe
fugt.
Indstil tempe- Saet mad i ovnen.
Fyld fordybningen i ovnrummet med Veelg damp- raturer}.
vand. ovnfunktionen. Tryk pa:
OK

@ Der kan maks. vaere 250 ml i fordybningen i ovnrummet. Fyld ikke fordybningen i ovhrummets
under tilberedning, eller nar ovnen er meget varm.

Nar tilberedningen med damp slutter:

Trin 1

Trin 2

Trin 3

Drej knappen for ovnfunktio-
nerne til sluk-positionen for at
slukke for ovnen.

Abn forsigtigt lagen. Frigivet fugt Fjern det resterende vand
kan forarsage forbraendinger. fra fordybningen i ovnrum-

Sgrg for, at ovnen er kold.

met.

6.2 Ovnfunktioner
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DAGLIG BRUG

Standardovnfunktioner

Ovnfunktion

Applikation

)

Varmluft

Bagning pa op til tre ovnriller samtidig og til terring af fedevarer. Indstil
temperaturen 20 - 40 °C lavere end ved Over-/undervarme.

Over-/undervarme

Til bagning og stegning af mad pa én ovnrille.

Til at tilfaje fugtighed under madlavningen. Til at opna den rette farve og
sprgde skorpe under bagning. Til at give stgrre saftighed under genop-
varmning. Til henkogning af frugt og grentsager.

SteamBake
@ Til at bage pizza. Til at lave en kraftig bruning og en sprad bund.
Pizza
Til bagning af kager med spred bund og til henkogning.
Unde:arme
vvv Til tilberedning af sprade feerdigretter (f.eks. pommes frites, kartoffelbade
i eller forarsruller).

Frosne madvarer

<]

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi under madlavning. Nar du
bruger denne funktion, kan temperaturen i ovnrummet variere fra den ind-
stillede temperatur. Restvarmen anvendes. Varmeeffekten kan blive redu-
ceret. Fa flere oplysninger i kapitlet "Daglig brug", Bemaerkninger til: Fug-
tig varmluft.

1

Grillstegning

Til grillstegning af tynde stykker mad og til ristning af brad.

¥

Turbogrill

Til stegning af sterre stykker ked eller fijerkree med ben pa én hyldepositi-
on. For at lave gratiner og til at brune.

For at &bne menuen: Hjeelp til tilberedning, Rengering, Indstillinger.
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DAGLIG BRUG

6.3 Bemaerkninger til: Fugtig varmluft

Denne funktion blev anvendt til at overholde kravene i energieffektivitetsklasse og gkodesign i
overensstemmelse med EU 65/2014 og EU 66/2014. Test i henhold til EN 60350-1.

Ovnlagen skal veere lukket under tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes, og ovnen kgrer
med den hgjeste energieffektivitet, der er mulig.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen automatisk efter 30 sekunder.
Se kapitlet "Rad" for at fa oplysninger om tilberedning, Fugtig varmiuft. Se kapitlet
"Energieffektivitet", Energibesparelse for generelle anbefalinger til energibesparelse.

6.4 Sadan indstilles: Hjalp til tilberedning

Hver ret i denne undermenu har en anbefalet funktion og temperatur. Du kan justere tiden og
temperaturen under tilberedningen.

Til nogle retter kan du ogsa tilberede med:

Den grad, en ret tilberedes ved:

¢ Termometer

* Rad
*  Medium
*  Gennemstegt

Hjeelp til tilberedning - brug den til at tilberede en ret hurtigt med standardindstillingerne:

redning. Tryk pa OK.

Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
N,
E i P1 - P45 OK
Abn menuen. Veelg Hjeelp til tilbe- Veelg retten. Tryk pa: Séeet retten i ovnen.

OK

Bekreeft indstillingen.

6.5 Hjeelp til tilberedning

Forklaring

”

Termometer tilgeengelig. Anbring Termometer i den tykkeste del af retten.
Ovnen slukkes, nar den indstillede Termometer temperatur er naet.

&

Meengden af vand til dampfunktionen.

Forvarm ovnen, inden du begynder at lave mad.

M| &

Ribbe.
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DAGLIG BRUG

Nar funktionen slutter, skal du kontrollere, om maden er klar.

Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
Oksekgd &
P1 Roastbeef, ~ 40 min
rod
P2 Roastbeef, ro- 1-15kg4 | A2 bageplade . .
sa i midten -5cmtykke | steg kadet i nogle fa minutter pa en ~ 50 min
stykker varm pande. Szt det i ovnen.
P3 Roastbeef, ~ 60 min
gennemstegt
P4 Steak, medi- 180 ;k22:(3) 9 /? E E 3; stegefad pa grillrist ~ 15 min
um pr. ? kk Steg kedet i nogle fa minutter pa en
cm tykke varm pande. Saet det i ovnen.
skiver
PS5 | Oksesteg/ 15-2kg | MH2 stegefad pa grillrist ~ 120 min

braiseret (hgj-
reb, gverste
rund, tyk flank-
steak)

Steg kedet i nogle fa minutter pa en
varm pande. Tilsaet vaeske. Saet det i ov-
nen.

P6 Roastbeef,
red (lavtempe- ~ 75 min
raturstegning)

P7 Roastbeef, /? E 2’ bagep'ade
medium (lav- 1-15kg;4 | Brug dine yndlingskrydderier eller blot ~ 85 min
temperatur- -5comtykke | salt og friskkvaernet peber. Steg kedet i
stegning) stykker nogle fa minutter pa en varm pande. Sast

det i ovnen.

P8 Roastbeef,
gennemstegt :
(lavtemperatur- ~ 130 min
stegning)
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P9 Filet, red (lav-
temperatur- ~ 75 min
stegning)
- ] /P E 2; bageplade
P10 | Filet, medium | 0,5-1,5kg; | Brug dine yndlingskrydderier eller blot _
(lavtemperatur- | 5-6cmtyk- | salt og friskkveernet peber. Steg kedet i ~ 90 min
stegning) ke stykker nogle f& minutter pa en varm pande. Szet
det i ovnen.
P11 | Filet, feerdig
(lavtemperatur- ~ 120 min
stegning)
Kalvekad @
P12 | Kalvesteg 0,8 - 1,5kg; /? E 2: stegefad pé grillrist ~ 80 min
(f.eks. bov) 4tc|r<r|1< tykke Brug dine yndlingskrydderier. Tilsaet vae-
Stykker ske. Tildekket steg.
Svineked @ @
P13 | Nakkestegi 1,5-2kg /) |E| 2; stegefad pa grillrist ~ 120 min
nakkesteg Vend kadet efter halvdelen af tilbered-
ningstiden.
P14 | Pulled pork 1,5-2kg /‘?E]Z bageplade ~ 215 min
(Itavtemperatur- Brug dine yndlingskrydderier. Vend kg-
stegning) det efter halvdelen af tilberedningstiden
for at fa en ensartet bruning.
P15 | Morbrad, frisk 1-1,5kg; 5 /? E 2; stegefad pa grillrist ~ 55 min
B Gs(t:;:(gl:ke Brug dine yndlingskrydderier.
P16 | Spareribs 2-3kg; E 3: bradepande 90 min
grug rta, ﬁ_ Tilsaet veeske for at daekke bunden af ret-
cm ygl e ten. Vend kadet efter halvdelen af tilbe-
sparerips redningstiden.
Lammekead @
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P17 Larzrgeben 1195 N 2tk$|3(;k7 /? E 2; stegefad pa bageplade ~ 130 min
med ben . ?T:(ky € | Tilsaet vaeske. Vend kadet efter halvde-
stykker len af tilberedningstiden.
Fjerkrae &
P18 | Hel kylling :_' IZ Ska; /'? E] 2; &J 200 ml; sammenkogt ret ~ 60 min
ns pa bageplade
Brug dine yndlingskrydderier. Vend kyl-
lingen efter halvdelen af tilberedningsti-
den for at fa en ensartet bruning.
P19 | Halv kylling 05-08kg | A 3: bageplade ~ 40 min
Brug dine yndlingskrydderier.
P20 | Kyllingebryst 180-200g /0? E E| 2; sammenkogt ret pa grill- ~ 25 min
pr. stk. rist
Brug dine yndlingskrydderier. Steg kadet
i nogle fa minutter pa en varm pande.
P21 Kyllingelér, - /? E| 3: bageplade ~ 30 min
friske Hvis du marinerede kyllingelar farst, skal
du indstille den lavere temperatur og til-
berede dem laengere.
P22 | And, hel 2-3kg M H 2 stegefad pa grillrist ~ 100 min
Brug dine yndlingskrydderier. Laeg kadet
pa stegefadet. Vend anden efter halvde-
len af tilberedningstiden.
P23 | Gas, hel 4-5kg /? E| 2: bradepande ~110 min
Brug dine yndlingskrydderier. Laeg kadet
pa bradepanden. Vend gas efter halvde-
len af tilberedningstiden.
Andet
P24 | Farsbrod 1 kg /? E| 2: grillrist ~ 60 min
Brug dine yndlingskrydderier.
Fisk &
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed
P25 | Hel fisk, grill- 05-1kgpr. | A 2: bageplade ~ 30 min
stegt fisk Fyld fisken med smer, og brug dine ynd-
lingskrydderier og krydderurter.
P26 | Fiskefilet B E E 3; sammenkogt ret pa grillrist 20 min
Brug dine yndlingskrydderier.
Bagning/desserter @ =]
P27 | Cheesecake ) E| 2; @ 28 cm springform pa grillrist 90 min
P28 | Ablekage - (=] 2; ) 100 - 150 mi; bageplade 60 min
P29 | Abletamrte B = 2; teerteform pa grillrist 40 min
P30 | /Ebleterte - H2 e 100- 150 mi D 22 omteer- | SO MIN
teform pa grillrist
P31 | Brownies 2 kg = 3: bradepande 30 min
P32 Ch‘f’f'f°'a°'e' - (=1 2; s 100 - 150 ml; muffinbakke pa 30 min
muttins grillrist
P33 | Brodkage B E 2; brgdplade pa grillrist 50 min
Grontsager/tilbehor @ %53 *
P34 | Bagte kartof- 1 kg E| 2: bageplade 50 min
ler Leeg de hele kartofler med skindet pa ba-
gepladen.
P35 | Kartoffelbade kg E 3; bageplade foret med bagepapir 35 min
Brug dine yndlingskrydderier. Skeer kar-
toflerne i stykker.
P36 | Grillede blan- 1-1,5kg |E| 3; bageplade foret med bagepapir 30 min

dede grontsa-
ger

Brug dine yndlingskrydderier. Skeer
grontsagerne i stykker.
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Ret Vagt Ribbe/Tilbehor Varighed

P37 | Kroketter, 0,5 kg |E| 3; bageplade 25 min
frosne ’

P38 | Pommes fri- 0,75 kg = 3; bageplade 25 min
tes, frosne ’

Gratiner, bred og pizza = =2

P39 | Ked/gront- 1-15kg E 2; sammenkogt ret pa grillrist 45 min
sagslamel
med torre nu-
deltallerkener

P40 :fartc:f{(elgr?- 1-15kg E] 1; sammenkogt ret pa grillrist 50 min
I'" (ré kartof- Vend retten efter halvdelen af tilbered-
er) ningstiden.

Pa1 | Pizza frisk, . [4][= 2; ) 100 mi; bageplade foret 15 min
yn med bagepapir

P42 | Pizza frisk, _ E E 2; bageplade foret med bagepa- 25 min
tyk pir

P43 | Quiche B = 2; bageform pa grillrist 45 min

P44 FILfte/ciabattal 0,8 kg E |E| 3: [F9N| 150 ml; bageplade foret 30 min
hvidt bred med bagepapir

Mere tid til hvidt bred.

P45 E:‘;ﬂ';&rgs;gd Tkg ][] 2; lJ 150 ml; bageplade foret 45 min

i bradform med bagepapir / grillrist

7. URFUNKTIONER

7.1 Urfunktioner

Urfunktioner

Applikation

Q

Minutur. Nar den indstillede tid er gaet, hares signalet.
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URFUNKTIONER

Urfunktioner Applikation

Tilberedningstid. Nar den indstillede tid er gaet, heres signalet, og ovn-

STOP funktionen stopper.

@ Udskudt tid. For at udskyde starten og/eller tilberedningens afslutning.

@ Optimer. Maksimum er 23 t 59 min. Denne funktion har ikke indflydelse
pa ovnen.

For at taende og slukke Optimer veelg: Menu, Indstillinger.

7.2 Sadan indstilles: Urfunktioner

Indstil: Aktuel tid

Trin 1 Trin 2 Trin 3

N Q t

For at @endre klokkesleettet skal du ga ind i
menuen og veelge Indstillinger, Aktuel tid.

Indstil uret. Tryk: OK,

Indstil: Minutur

Trin 1 Trin 2 Trin 3

NP Displayet vi- N NV
1K ser: ( Q ) Ik
0:00

Q

Tryk pa: @ Indstil Minutur Tryk: oK.

@ Timeren begynder straks at telle ned.
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Indstil: Tilberedningstid

Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4
( \ e Displayet vi- ( , e
< ser: <
0:00
STOP
Veelg en ovnfunk- | Tryk gentagne Indstil tilbered-
tion og indstil tem- X o Tryk: OK
peraturen. gange: O ningstiden. : :
@ Timeren begynder straks at telle ned.
Indstil: Udskudt tid
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin 5 Trin 6
1 . 1 1
\ AL Display- \ AL X \ AL
( et viser: ( Dlsplay? (
aktuel et viser:
tid
ryk gen- .
o tagne | START | Indsti oK STOP 1 st Tryk:
funkti- gégllei S(tjae"rt]“' Tryk: OK. sluttiden. | OK_
on. \ ’

@ Timeren begynder at teelle ned ved en indstillet starttid.

8. ANVENDELSE: TILBEHOR

8.1 Isaetning af tilbehor

En lille fordybning i toppen @ger sikkerheden. Fordybningerne er ogsa antivippe-anordninger.
Den hgje kant rundt om hylden forhindrer kogegrej i at glide af hylden.
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ANVENDELSE: TILBEHZR

Grillrist:

Skub risten mellem ovnribbens skinner, .

Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem

ovnribbens skinner.

Grillrist, Bageplade / Dyb bradepande:
Skub den dybe bradepande ind mellem
ovnribbernes skinner og grillristen pa skin-

nerne ovenover.

8.2 Termometer

Termometer- maler temperaturen i maden.

Der skal indstilles to temperaturer:

C

Ovntemperaturen.

/0?

Kernetemperaturen.
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ANVENDELSE: TILBEHZR

For de bedste madlavningsresultater:

Ingredienserne ber veere ved Brug den ikke til flydende Under tilberedning skal det forblive
stuetemperatur. retter. i retten.

Anvendelse: Termometer

Trin 1 Teend for ovnen.
Trin 2 Veelg en ovnfunktion og evt. ovntemperatur.
Trin 3 Indsaet: Termometer.
Kead, fjerkrae og fisk Sammenkogte retter
Indsaet spidsen af Termometer i midten af Indsaet spidsen af Termometer ngjagtigt i midten

kad, fisk, om muligt i den tykkeste del. Serg af den sammenkogte ret. Termometer bor stabili-

for, at mindst 3/4 af Termometer er inde iret- | seres ét sted under bagning. Brug en fast ingredi-

ten. ens til at opna dette. Brug kanten af bagepladen

til at understatte silikonehandtaget pa Termome-

ter. Spidsen af Termometer bgr ikke rgre bunden
af en bageform.

Trin 4 Stik Termometer i stikket pa ovnens forside.
Displayet viser den aktuelle temperatur af: Termometer.

Trin 5 /'? - tryk for at indstille termometerets kernetemperatur.

Trin 6 OK - tryk for at bekrasfte.

Nar maden nar den indstillede temperatur, udsendes et signal. Du kan veelge at stop-
pe eller fortsaette tilberedningen for at sikre, at maden er gennemstegt.
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Trin7 Tag Termometer-stikket ud af stikket, og tag retten ud af ovnen.

A ADVARSEL!
Der er risiko for forbreendinger, da Termometer bliver varm. Pas pa,

nar du treekker det ud og fierner det fra maden.

9. EKSTRAFUNKTIONER
9.1 Las

Denne funktion forhindrer en utilsigtet andring af ovnfunktionen.

Teend den, nar ovnen virker - den indstillede tilberedning fortsaetter, betjeningspanelet lases.
Teend den, nar ovnen er slukket - den kan ikke teendes, betjeningspanelet er last.

M OOK . tryk og hold inde for at OOK . tryk og hold inde for at
sla funktionen til. slukke.
Der lyder et signal.

MoK

@ 3x EI - blinker, nar lasen er slaet til.

9.2 Automatisk slukning

Af sikkerhedsgrunde slukkes ovnen efter nogen tid, hvis en opvarmningsfunktion er i gang, og
du ikke eendrer indstillingerne.

(°C) @ (t)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maksimum 3

Den automatiske slukning virker ikke med funktionerne: Lys, Termometer, Udskudt tid.

9.3 Koleblaser

Nar ovnen er taendt, teendes kglebleeseren automatisk for at holde ovnens overflader kglige.
Hvis du slukker for ovnen, kan kgleblaeseren fortseette med at kare, indtil ovnen kaler ned.
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10. RAD OG TIPS

10.1 Fugtig varmluft

For at fa de bedste resultater skal du felge forslagene angivet pa nedenstaende tabel.
Brug ovnens tredje ristposition.

¥ O
N\
(°C) (min.)

Pastagratin 200 - 220 45 - 55
Kartoffelgratin 180 - 200 70-85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 -85
Brgdbudding 190 - 200 55-70
Risbudding 170 - 190 45 - 60
FAblekage, lavet af rgrt kagedej (rund form) 160 - 170 70-80
Franskbrgd 190 - 200 55-70

10.2 Fugtig varmluft - anbefalet tilbehor

Brug merke og ikke-reflekterende former og beholdere. De har en bedre varmeabsorbering end
lyse og reflekterende fade.

 ~

. Ramekiner
Pizzaform Bageform Taertebundform
Mark, ikke-reflekteren- Mork, ikke-reflekterende Kera}mlsk Mark, ikke-reflekteren-
de 26 cm diameter 8 cm diameter, de
28 cm diameter 5 cm hgjde 28 cm diameter
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10.3 Madlavningstabeller for testinstitutter

Oplysninger til testinstitutter
Tests i overensstemmelse med: EN 60350, IEC 60350.

%BAGNING PA EN RIBBE. Bagvark i form

s = O |k
N =

(°C) (min.)
Fedtfattig sandkage Varmluft 140 - 150 35-50 2
Fedtfattig sandkage Over-/undervarme 160 35-50 2
FAebleteerte, 2 forme @20 | Varmluft 160 60 - 90 2
cm
FAEbleteerte, 2 forme @20 Over-/undervarme 180 70-90 1
cm

@BAGMNG PA EN RIBBE. Smakager

Brug ovnens tredje ristposition.

>R | [

B O

(°C) (min.)
Smgrkager / Kagesnitter Varmluft 140 25-40
Smerkager / Kagesnitter, Over-/undervarme 160 20-30
forvarm den tomme ovn
Sma kager i form, 20 stk./ Varmluft 150 20-35
plade, forvarm den tomme
ovn
Sma kager i form, 20 stk./ Over-/undervarme 170 20-30
plade, forvarm den tomme
ovn
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@BAGNING PA FLERE RIBBER. Smakager

LY = €
\ L]
(°C) (min.)

Smerkager / Kagesnitter Varmluft 140 25-45 1/4
Sma kager i form, 20 stk./ | Varmluft 150 23-40 1/4
plade, forvarm den tom-

me ovn

Fedtfattig sandkage Varmluft 160 35-50 1/4

@GRILL

Forvarm den tomme ovn i 5 minutter.

H))
Grill med den maksimale temperaturindstilling.

X

(min.)
Toast Grillstegning 1-3 5
Oksesteak, vendes undervejs | Grillstegning 24 - 30 4

11. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGGRING

A ADVARSEL!

Se kapitlerne om sikkerhed.
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGOQRING

11.1 Bemaerkninger om rengaring

< Renggr ovnens front med en mikrofiberklud med varmt vand og et mildt rengge-
ringsmiddel.

Brug en renggringsmiddeloplgsning til at rengere metaloverflader.

Renggrings-
midler Renger pletter med et mildt rengaringsmiddel.

Renggr altid ovnrummet efter brug. Ophobning af fedt eller andre rester kan for-
arsage brand.

[

Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end 20 minutter. Ter ovnrummet med en

Hverdags- mikrofiberklud efter hver brug.
brug

Renger alt tilbehgr efter hver brug, og lad det tgrre. Brug en mikrofiberklud med
e varmt vand og et mildt renggringsmiddel. Tilbehgret ma ikke vaskes i opvaske-

W‘ maskinen.

. Renger ikke non stick-tilbehgret med slibende renggringsmiddel eller genstan-
Tilbehor de med skarpe kanter.

11.2 Renggring: Pragning i ovhrum
Renger fordybningen i ovhrumsmet for at fierne kalkrester efter tilberedning med damp.

Trin 1 Trin 2 Trin 3
Heeld: 250 ml hvid eddike ind i | Lad eddiken oplgse kalkre- Renggr ovnrummet med
fordybningen i ovnrummet. sterne ved stuetemperatur i varmt vand og en blgd klud.

Brug maks. 6 % eddike uden 30 minutter.
tilseetningsstoffer.

For funktionen: SteamBake renger ovnen, hver gang der er gaet 5 - 10 tilberedningscyklusser.

11.3 Fjernelse: Ovnribber

Fjern ovnribberne, sa ovnen kan rengares.
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VEDLIGEHOLDELSE OG RENGOQRING

Trin 1 Sluk for ovnen, og vent, til den

er kold.
Trin 2 Traek forenden af ribben vaek
fra sideveeggen.

Trin 3 Treek den bageste ende af ovn- ] T
ribben veek fra sideveeggen, og 1/—% He
tag den ud. 0 _L | =

(] 2

l,,V,..

Trin 4 Montér ovnribberne i modsat ‘ = % —
reekkefolge. %H’; %
(Cal

11.4 Anvendelse: Pyrolyserengoring

Renggr ovnen med Pyrolyserenggring.

/N\  ADVARSEL!
Der er risiko for forbraending.

A FORSIGTIG!
Hvis der er andre apparater installeret i det samme skab, bgr de ikke bruges
samtidigt med denne funktion. Det kan skade ovnen.

For Pyrolyserengering:

Sluk for ovnen, og vent, til Fjern al tilbehgret fra ovnen og Renger ovnbunden og det ind-
den er kold. de udtagelige ovnribber fra ov- vendige lageglas med varmt
nen. vand, en blgd klud og et mildt

renggringsmiddel.

Pyrolyserengering

Trin 1 Abn menuen: Rengering mr/
Valgmulighed Varighed

C1 - Let renggring 1h
C2 - Normal renggaring 1 h 30 min
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Pyrolyserengering

C3 - Grundig rengering 3h
Trin 2 OK - tryk for at veelge renggringsprogrammet.
Trin 3 OK - tryk for at starte renggringen.
Trin 4 Drej knappen for ovnfunktioner til slukket efter renggring.

@ Ovnpeeren er slukket under renggringen.

Nar ovnen har naet den indstillede temperatur, lases lagen. Indtil lagen lases op, viser displayet:

&.

Nar renggringen slutter:

Sluk for ovnen, og vent, til Renger ovnrummet med en Fjern resterne fra bunden af ovn-
den er kold. blad klud. rummet.

11.5 Husk rengering

Ovnen minder dig om, nar du skal rengere den med pyrolyserengering.

mr/ blinker i displayet i 5 sek. efter hver tilbered- For at deaktivere pémirlldelsen skal du ind.taste
ning Menu og veelg Indstillinger, Husk renggring.

11.6 Sadan fjerner og installerer du: Lage

Du kan tage lagen og det indvendige ovnglas ud for at renggre det. Antallet af glaspaneler er
forskelligt for forskellige modeller.

/\  ADVARSEL!
Dgren er tung.

A FORSIGTIG!

Handter forsigtigt glasset, isaer omkring frontpanelets kanter. Glasset kan ga i
stykker.
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Trin 1 Abn lagen helt.

Trin 2 Loft og tryk lasegrebene (A)
helt pa de to lageheengsler.

Trin 3 Szt ovnlagen i den forste teette position (vinkel pa ca. 70°). Hold lagen i begge sider,
og treek den veek fra ovnen i en vinkel opad. Laeg lagen med ydersiden nedad pa en
blgd klud pa et stabilt underlag.

Trin 4 Hold i begge sider af lageli-
sten (B) i lagens overkant, og
tryk indad, indtil lasehagen
slipper.

Trin 5 Treek lagelisten fremad, og
tag den ud.

Trin 6 Hold i overkanten af hvert en-
kelt ovnglas, og treek det op-
ad og ud af skinnen.

Trin7 Renger glaspanelet med

vand og sa&be. Tgr ovnglas-
set forsigtigt. Ovnglasset méa
ikke komme i opvaskemaski-

nen.
Trin 8 Udfer ovennaevnte trin i om-
vendt reekkefglge efter renge-
ring.
Trin 9 Saet det mindste glas i farst og derefter det sterste og lagen.
Searg for, at glassene er sat i den rigtige position, da lagens overflade ellers kan blive
overophedet.

11.7 Udskiftning: Lampe

ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stgd
Peeren kan vaere varm.
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For du udskifter paeren:

Trin 1 Trin 2 Trin 3

Sluk for ovnen. Vent, til ovnen Tag stikket ud af kontakten. Leeg en klud i bunden af ovn-
er kold. rummet.

Toplampe

Trin 1 Drej glasset, og tag det af.

Trin 2 Renger glasdaekslet.

Trin 3 Udskift paeren med en passende 300 °C varmefast paere.

Trin 4 Montér glasdaekslet.

12. FEJLFINDING

/\  ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

12.1 Hvad ger du, hvis ...

| eventuelle tilfaelde, der ikke er inkluderet i denne tabel, bedes du kontakte et autoriseret
servicecenter.

[o— ]

Ovnen taendes ikke eller bliver ikke opvarmet

Problem Kontrollér, om ...

Ovnen kan ikke teendes eller betjenes. Ovnen er korrekt tilsluttet til en stremforsyning.
Ovnen opvarmes ikke. Den automatiske slukning er deaktiveret.
Ovnen opvarmes ikke. Ovnlagen er lukket.

Ovnen opvarmes ikke. Sikringen er ikke sprunget.
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=
i Ovnen taendes ikke eller bliver ikke opvarmet

Ovnen opvarmes ikke.

Lasen er slaet fra.

Y
Komponenter

Problem

Kontrollér, om ...

Lyset er slukket.

Fugtig varmluft - er teendt.

Peeren virker ikke.

Paeren er sprunget.

Termometer virker ikke.

Stikket fra Termometer er sat helt ind i stikkon-
takten.

@ Fejlkoder

Displayet viser...

Kontrollér, om ...

Err C2 Du tog Termometer stikket ud af stikkontakten.

Err C3 Ovnlagen er lukket, eller lagelasen ikke er gde-
lagt.

Err F102 Ovnlagen er lukket.

Err F102 Lagelasen er ikke gdelagt.

00:00 Der har veeret stromafbrydelse. Indstil aktuel

tid.

Hvis displayet viser en fejlkode, der ikke findes i denne tabel, skal husets sikring slukkes og teen-
des for at genstarte ovnen. Kontakt et autoriseret servicecenter, hvis fejlkoden forekommer igen.

X

Rengering

Problem

Kontrollér, om ...
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X

Renggring

Vandet kommer ud af fordybningen i ovnrum- Der er for meget vand i fordybningen i ovnrum-

met. met.

12.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret servicecenter, hvis du ikke selv kan Igse problemet.
De ngdvendige oplysninger til servicecenteret er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
sidder pa ovnens frontramme. Typeskiltet ma ikke fiernes fra ovnrummet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne her:

Model (MOD.) |

Produktnummer (PNC) | Ll

Serienummer (S.N.) | L

13. ENERGIEFFEKTIV

13.1 Produktoplysninger og produktoplysningsark*

Leverandgrens navn

AEG

Identifikation af model

BPK556260M 944188754

Energieffektivitetsindeks

81.2

Energieffektivitetsklasse

A+

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig til-
stand

1.09 kWh/cyklus

Energiforbrug med en standardmaengde, bleesertvungen
tilstand

0.69 kWh/cyklus

Antal ovnrum

Varmekilde

Elektricitet

Lydstyrke

711
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Type ovn Indbygningsovn

Veegt 34.5 kg

* For EU ifglge EU-forordninger 65/2014 og 66/2014.
For Hviderusland ifalge STB 2478-2017, bilag G; STB 2477-2017, bilag A og B.
For Ukraine ifglge 568/32020.

Energieffektivitetsklasse geelder ikke for Rusland.

EN 60350-1 - Elkogeapparater til husholdning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillappara-
ter - Metoder til maling af ydeevne.

13.2 Energibesparelse

Apparatet indeholder funktioner, som hjeelper dig med at spare energi ved daglig
madlavning.

Serg for, at ovnens lage er lukket, nar ovnen er tzendt. Abn ikke ovnlagen for ofte under
tilberedningen. Hold dgrpakningen ren og sgrg for, at den sidder godt fast.

Brug kekkengrej af metal for at @ge energibesparelsen.

Forvarm om muligt ikke ovnen inden tilberedning.

Hold pauserne mellem bagning sa korte som muligt, nar du tilbereder nogle fa retter pa én
gang.

Tilberedning med blaeser

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne med blaeser for at spare energi.

Restvarme

Bleeseren og lampen bliver ved med at veere teendt. Nar du teender for ovnen, viser displayet
eftervarmen. Du kan bruge varmen til at holde maden varm.

Nar tilberedningsvarigheden er la&engere end 30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden tilberedningen er slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at opvarme andre retter.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling for at bruge restvarme og holde et maltid varmt.
Restvarmelampen eller temperaturen vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe

Sluk for lampen under tilberedning. Taend kun for det, nar det er nedvendigt.

Fugtig varmluft

Denne funktion er beregnet til at spare energi under madlavning.

Nar du bruger denne funktion, slukkes lampen automatisk efter 30 sekunder. Du kan teende det
igen, men denne handling vil mindske den forventede energibesparelse.
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14. MENUSTRUKTUR

14.1 Menu

Nl

— - veelg for at abne Menu.

Menu struktur

Hjeelp til tilberedning % Renggaring rrrr/ Indstillinger @
Trin 1 Trin 2 Trin 3 Trin 4 Trin 5
(’ e e
< QN O\
<]
=& oK 01-012 oK
Vaelg Menu, Ind- | Bekraeft indstil- Vaelg indstillin- Bekraeft indstil- | Justér veerdien,
stillinger. lingen. gen. lingen. og tryk pa OK.
Indstillinger
o1 Aktuel tid Skift 02 Lysstyrke display 1-5
03 Panelsignal 1-Bip 04 Signal volume 1-4
2 - Klik
3 -Lyd fra
05 Termometer Handling 1 - Alarm og 06 Optimer Teend / sluk
stop
2 - Alarm
o7 Lys Teend / sluk 08 Hurtig opvarmning Teend / sluk
09 Husk renggring Teend / sluk 010 | Demo funktion Aktiveringsko-
de: 2468
011 | Softwareversion Kontroller 012 | Nulstil alle indstillin- Ja/nej

ger
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15. MILUGHENSYN

A
Genbrug materialer med symbolet TO. Anbring emballagematerialet i passende beholdere til
genbrug. Hjeelp med at beskytte miljget og menneskelig sundhed samt at genbruge affald af

elektriske og elektroniske apparater. Kasser ikke apparater, der er maerket med symbolet E
sammen med husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage til din lokale genbrugsplads eller
kontakt din kommune.

38/308
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VOOR PERFECTE RESULTATEN

Bedankt dat je voor dit AEG-product hebt gekozen. We hebben het gecreéerd om jarenlang
onberispelijke prestaties te leveren, met innovatieve technologieén die het leven eenvoudiger
maken — functies die je wellicht niet op gewone apparaten aantreft. Neem een paar minuten de
tijd om het beste uit het apparaat te halen.

Ga naar onze website voor:

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

www.aeg.com/support

Registreer je product voor een betere service:

www.registeraeg.com

Koop accessoires, verbruiksartikelen en originele reserveonderdelen voor je apparaat:
www.aeg.com/shop

WO @

AEG Voor meer recepten, tips, probleemoplossing My AEG Kitchen app.
wh #  Available on the A\, GETITON
@& App Store - Google Play
KLANTENSERVICE EN SERVICE

Gebruik altijd originele onderdelen.

Als u contact opneemt met onze erkende servicedienst, zorg er dan voor dat u de volgende
gegevens tot uw beschikking hebt: Model, PNC, serienummer.

De informatie vindt u op het typeplaatje.

VAN Waarschuwingen en veiligheidsinformatie

® Algemene informatie en tips
Milieu-informatie

Wijzigingen voorbehouden.

INHOUDSOPGAVE

1. VEILIGHEIDSINFORMATIE..........ccceunrunes 40 2.8 Verwijdering.......ccccecvvevneeriiicninene 46
1.1 De veiligheid van kinderen en 3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT.....47
kwetsbare personen...........ccccccceeeeenn. 40 31 Al .

I . gemeen overzicht.............ccceeee 47
1.2 Algemene veiligheid...............c....... 41 3.2 ACCESSOIIES. ... oo 47

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN.............. 42 4. APPARAAT IN- EN UITSCHAKELEN....... 48

2.1 Installeren.........ccccoeviieeiiiiiccnis 42

. o 4.1 Verzonken Knoppen..........cccceeeenne 48
2.2 Elektrische aansluiting................... 43 L
2.3 Gebruik " aa 4.2 Bedieningspaneel...........c.cc.cceou.e. 48
2.4 Onderhoud en reiniging................. 45 5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE
2.5 Pyro|ytische reiniging _____________________ 45 GEBRUIK.........cciiiiiiiiiiiiirieeesee s

2.6 Binnenverlichting
2.7 SEIVICE....oiiiiieiiie e

5.1 Eerste reiniging
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5.2 Eerste voorverwarming.................. 50
6. DAGELIJKS GEBRUIK.........ccooccurrrerrrnnnn. 50
6.1 Instellen: Verwarmingsfuncties...... 50
6.2 Verwarmingsfuncties..................... 51
6.3 Notities over: Warmelucht
(AT g1 (T ) S, 52
6.4 Instellen: Kook- En Bakassistent... 53
6.5 Kook- En Bakassistent................... 53
7. KLOKFUNCTIES.........oooe e, 59
7.1 Klokfuncties.........ccccovvveeeeinnnnnn. 59
7.2 Instellen: Klokfuncties.................... 59
8. GA ALS VOLGT TE WERK VOOR
GEBRUIK: ACCESSOIRES..........ccceceurrrrnnne 60
8.1 Accessoires plaatsen..................... 60
8.2 Voedselsensor..........ccccceeeeeeeveennnn. 61
9. EXTRA FUNCTIES.......ccccceiimrerrreeeeeee, 63
9.1 Blokkering.......cccoeoeveeviiieeeiiieeee 63
9.2 Automatische uitschakeling........... 63
9.3 Koelventilator.............ccccceeeevivinnens 64
10. AANWIJZINGEN EN TIPS.........ccceeeennn.. 64
10.1 Warmelucht (vochtig)................... 64
10.2 Warmelucht (vochtig) —
aanbevolen accessoires...................... 64

10.3 Kooktafels voor testinstituten....... 65
11. ONDERHOUD EN REINIGING................ 67

11.1 Opmerkingen over de reiniging....67
11.2 Hoe schoon te maken: Uitsparing in
de ovenruimte........coocveeeiiiiiiiiinieeeee 68
11.3 Hoe te verwijderen:
Inschuifrails/.........cccoooeiiieniiiicee 68
11.4 Hoe gebruikt u:
Pyrolytische reiniging.............ccccceeee 68
11.5 Reinigingsherinnering.................. 70
11.6 Verwijderen en installeren: Deur..70
11.7 Hoe te vervangen: Lamp............. 71
12. PROBLEEMOPLOSSING.........cccecerruen 72
12.1 Watte doen als.........ccceeeeviiieeene 72
12.2 Service-informatie............ccccocueene 74
13. ENERGIEZUINIGHEID..........cccsstmriuieins 74
13.1 Productinformatie en
productinformatieblad™........................ 74
13.2 Energiebesparing............c...ccccce. 75
14. MENUSTRUCTUUR........ccceiirriererninins 76
141 MenU.....coooivieiiiiic e 76
15. MILIEUBESCHERMING...........ccccvviuirrnnes 77

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 met het
apparaat gaan spelen..

- 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 deze
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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 opperviak
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

A WAARSCHUWING!
Alleen een erkende installatietechnicus mag het apparaat installeren.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
Installeer en gebruik geen beschadigd apparaat.
Volg de installatie-instructies die zijn meegeleverd met het apparaat.

Pas altijd op bij verplaatsing van het apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten schoeisel.

* Trek het apparaat nooit aan de handgreep van zijn plaats.
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» 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.

» 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 (Minimumhoogte kast onder 578 (600) mm
werkblad)

Kastbreedte 560 mm
Kastdiepte 550 (550) mm
Hoogte van de voorkant van het apparaat 594 mm
Hoogte van de achterkant van het apparaat 576 mm
Breedte van de voorkant van het apparaat 595 mm
Breedte van de achterkant van het apparaat 559 mm
Diepte van het apparaat 567 mm
Ingebouwde diepte van het apparaat 546 mm
Diepte met open deur 1027 mm
Minimumgrootte ventilatieopening. Opening ge- 560x20 mm
plaatst aan de onderkant van de achterzijde

Lengte netvoedingskabel. Kabel wordt in de rech- 1500 mm
terhoek van de achterzijde geplaatst

Bevestigingsschroeven 4x25 mm

2.2 Elektrische aansluiting

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.
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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.

2.3 Gebruik

/N 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 opslagoppervlak.

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.

Plaats geen ontvlambare producten of artikelen die vochtig zijn met ontvlambare producten
in, bij of op 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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— 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 viekken 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 vioer
veroorzaken. Sluit het meubelpaneel niet tot het apparaat compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

& WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brand en schade aan het apparaat.

Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u
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 opperviak
achteruitgaat.

Maak het apparaat schoon met een vochtige zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen schuurmiddelen, schuursponsjes, 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.

Voordat u de pyrolytische zelfsreinigingsfunctie of de functie Het eerste gebruik uitvoert,
moet u eerst de volgende items uit de binnenkant oven verwijderen:

— eventueel grote hoeveelheden etensresten, olie of gemorst vet / afzetttingen.

— eventueel verwijderbare objecten (inclusief plateaus, zijrails, etc., die met het product
zijn meegeleverd), in het bijzonder potten en pannen met antiaanbaklaag, ovenroosters,
kookgerei, etc.

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 erg heet en er komt hete lucht uit de ventilatieopeningen aan de

voorkant.

Pyrolytische reiniging wordt uitgevoerd onder hoge temperaturen waarbij er rook van

kookresten en constructiematerialen kan komen. Daarom gelden de volgende

aanbevelingen voor consumenten:

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

— zorg tijdens en na het eerste gebruik bij maximumtemperatuur voor voldoende
verluchting.
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* In tegenstelling tot mensen, kunnen bepaalde vogels en reptielen zeer gevoelig zijn voor
mogelijke rookgassen die tijdens het reinigingsproces van alle pyrolytische ovens worden
uitgestoten.

— Houd huisdieren (met name vogels) uit de buurt van het apparaat tijdens en na de
pyrolytische reiniging en gebruik eerst een programma bij maximale temperatuur in een
goed geventileerde ruimte.

» Kleine huisdieren kunnen ook zeer gevoelig zijn voor de plaatselijke temperatuurwijzigingen
in de nabijheid van alle pyrolytische ovens wanneer de pyrolytische reiniging in werking is.

» Anti-aanbaklagen in potten en pannen, schalen, keukengerei, enz. kunnen worden
beschadigd door de hoge temperatuur van het pyrolytische reinigingsproces van alle
pyrolytische ovens en kunnen mogelijk ook kleine hoeveelheden schadelijke gassen
veroorzaken.

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

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

/N 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.

» Verwijder de deurvergrendeling om te voorkomen dat kinderen of huisdieren binnen in het
apparaat vast komen te zitten.
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3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3.1 Algemeen overzicht

NEEY

:
2ol <) Hmﬁ

3.2 Accessoires

Bakrooster
Voor kookgerei, bak- en braadvormen.

Bakplaat
Voor gebak en koekjes.

Grill-/braadpan
Om te bakken en braden of als een pan om vet in
op te vangen.

EEONEENENE

Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties
Display

Bedieningsknop

Opening voor de voedselsensor
Verwarmingselement

Lamp

Ventilator

Inschuifrails, verwijderbaar
Uitholling reliéf

Inzetniveaus
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Voedselsensor
Om de temperatuur binnenin het voedsel te

meten.

4. APPARAAT IN- EN UITSCHAKELEN

4.1 Verzonken knoppen

Om het apparaat te bedienen, moet u de bedieningsknop indrukken. De knop komt dan naar

buiten.

4.2 Bedieningspaneel

Sensorvelden van het bedieningspaneel

Draai aan de

Druk op knop

O 'S & M OK
1,
Bin- e I ON
nen- .
Ti Snel op- Voedsel- Instelling
imer ver- )
warmen lich- sensor bevestigen

ting

Selecteer een verwarmingsfunctie om de oven in te schakelen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand om de oven uit te schakelen.

Wanneer de knop voor de verwarmingsfuncties
in de uit-stand staat, gaat het display naar
stand-by.

Wanneer je kookt, toont het display de inge-
stelde temperatuur, de dagtijd en andere be-
schikbare opties.
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B@: E hri !o EB'—o»nzmo
aYAYS TR Y I )

Display met ingestelde toetsfuncties.

Indicatielampjes op de display

& ¥ wl e >»
Blokkering Kook- En Bakas- Reinigen Instellingen Snel opwarmen
sistent
Indicatie-
lampjes ti- [:X o @ @
mer:

Voortgangsbalk — voor temperatuur of tijd. De
balk is volledig rood wanneer de oven de ingestel-

de temperatuur bereikt.

Indicatielampje Stoomgaren Cﬁ)
Voedselsensor indicatielampje /‘?

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Eerste

reiniging

Reinig de lege oven voor het eerste gebruik en stel de tijd in:

=

’g.

N

00:00

Stel de tijd in. Druk op OK.
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5.2 Eerste voorverwarming

.
Warm de lege oven voor het eerste gebruik voor.

Stap 1 Verwijder alle accessoires en verwijderbare inschuifrails uit de oven.

Stap 2 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: @

Laat de oven één uur werken.

Stap 3 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: €l

Laat de oven 15 minuten werken.

@ De oven kan een vreemde geur en rook afgeven tijdens het voorverwarmen. Zorg ervoor dat
de kamer wordt verlucht.

6. DAGELIJKS GEBRUIK

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 Instellen: Verwarmingsfuncties

Begin met koken

Stap 1 Stap 2

(' ('

B C

Stel de temperatuur in.

) . Druk op
Selecteer een verwarmingsfunctie.
OK
Koken met stoom
Zorg ervoor dat de oven is afgekoeld.
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
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Koken met stoom

SRR
Verwarm de lege

) °C oven 10 minuten

voor om vochtig-
heid te creéren.

Vul de uitsparing in de ovenruimte met
kraanwater.

Stel de tem- Plaats het voedsel
Selecteer de peratuur in. in de oven.
stoomverwar- Druk op
mingsfunctie. OK

@ De maximumcapaciteit van de uitsparing in de ovenruimte is 250 ml. Vul de uitsparing in de
ovenruimte niet bij tijdens de bereiding of als de oven heet is.

Wanneer de stoombereiding eindigt:

Stap 1

Stap 2 Stap 3

Draai de knop voor de ver-
warmingsfuncties naar de uit-
stand om de oven uit te scha-

kelen.

Zorg ervoor dat de oven is
afgekoeld. Verwijder het res-
terende water uit de uitspa-
ring in de oven.

Open de deur voorzichtig. Vrij-
gekomen vocht kan brandwon-
den veroorzaken.

6.2 Verwarmingsfuncties

Standaardverwarmingsfuncties

Verwarmingsfunc-

Toepassing

)

Hetelucht

Bakken op maximaal drie rekstanden tegelijkertijd en voedsel drogen. Stel
de temperatuur 20 - 40 °C lager in dan voor Boven + onderwarmte.

Boven + onder-
warmte

Voor het bakken en roosteren op één ovenniveau.

51/308



DAGELIJKS GEBRUIK

Verwarmingsfunc-
tie

Toepassing

Om tijdens de bereiding vocht toe te voegen. Om tijdens het bakken de
juiste kleur en knapperigheid te krijgen. Om bij het opwarmen meer sap-
pigheid te geven. Voor het inmaken van fruit of groenten.

Pizza-functie

Voor het bakken van pizza. Voor intensieve bruining en een krokante bo-
dem.

Voor het bakken van taarten met een krokante bodem en het bewaren
van voedsel.

Onderwarmte
vvv Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aardappelpartjes of loempia's)
i krokant te maken.
Bevroren gerech-
ten

Al

Warmelucht (voch-

Deze functie is ontworpen om tijdens de bereiding energie te besparen.
Bij het gebruik van deze functie kan de temperatuur in de ruimte verschil-
len van de ingestelde temperatuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het ver-
warmingsvermogen kan worden verminderd. Raadpleeg voor meer infor-

tig) matie het hoofdstuk "Dagelijks gebruik”, opmerkingen op: Warmelucht
(vochtig).
vvv Om dunne stukken voedsel te grillen en brood te roosteren.
Grillen

¥

Circulatiegrill

Voor het braden van grote stukken vlees of gevogelte met bot op één ni-
veau. Voor gratineren en bruinen.

Menu

Om het menu te openen: Kook- En Bakassistent, Reinigen, Instellingen.

6.3 Notities over: Warmelucht (vochtig)

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen aan de energie-efficiéntieklasse en ecodesign-
vereisten overeenkomstig EU 65/2014 en EU 66/2014. Testen volgens EN 60350-1.

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

Energiebesparing.

6.4 Instellen: Kook- En Bakassistent

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

met:

Voor sommige gerechten kunt u ook koken

Tot hoeverre een gerecht wordt gekookt:

* Voedselsensor

« Rauw
¢ Medium
¢ Gaar

Kook- En Bakassistent - gebruik het om een gerecht snel te bereiden met de standaardin-

stellingen:
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
Ry i
E \/\0 P1 - P45 OK

Open het menu.

Selecteer Kook- En
Bakassistent. Druk op

oK.

Selecteer het ge-

recht. Druk op OK.

Plaats het gerecht in
de oven. Instelling
bevestigen.

6.5 Kook- En Bakassistent

Legenda
Voedselsensor beschikbaar. Plaats de Voedselsensor in het dikste deel
/,? van het gerecht.
De oven wordt uitgeschakeld als de ingestelde Voedselsensor tempera-
tuur wordt bereikt.
&] De hoeveelheid water voor de stoomfunctie.

=

Verwarm de oven voor voordat je begint met koken.

=

Lagerniveau.

Controleer wanneer de functie is afgelopen of het voedsel klaar is.
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
Rundvlees &
P1 Biefstuk, 40 min
rauw
: 1-15kg; 4 VLI=PE bakplaat
P2 | Biefstuk:me- | -5cmdikke | Bak het viees een paar minuten in een 50 min
dium stukken hete pan. Plaats deze in de oven.
P3 Biefstuk, gaar 60 min
P4 cBl_iefstuk, me- 180 'tZE.O g tdn|= 3 braadschaal op bakrooster ~ 15 min
fum pflfu ’ Bak het vlees een paar minuten in een
plakjes van hete pan. Plaats deze in de oven.
3 cm dik
P5 bRum:lijteeks; 1.5-2kg /? E 2 braadschaal op bakrooster 120 min
raz: sf: . Bak het vlees een paar minuten in een
gestoo (pri- hete pan. Voeg vloeistof toe. Plaats deze
me rib, boven- in de oven
kant rond, dik- '
ke flank)
P6 Biefstuk,
rauw (lang- 75 min
zaam koken)
- /? E 2; bakplaat
P7 | Biefstuk, me- | 1-1,5kg;4 | Gebruik uw favoriete kruiden of gewoon _
dium (lang- -5 cmdikke | zout en vers gemalen peper. Bak het ~ 85 min
zaam koken) stukken vlees een paar minuten in een hete pan.
Plaats deze in de oven.
P8 Biefstuk, gaar
(langzaam ko- 130 min

ken)
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P9 Filet, rauw
langzaam ko- 75 min
(lang
ken)
P10 | Filet, gemid- | 2Bl 2 bakplaat
0,5-1,5kg; | Gebruik uw favoriete kruiden of gewoon
deld (lage h .
temperatuur 5-6cmdik- | zout en vers gemalen peper. Bak het 90 min
garen) ke stukken vlees een paar minuten in een hete pan.
Plaats deze in de oven.
P11 Filet, gereed
(lage tempera- 120 min
tuur garen)
Kalfsviees @
P12 seI;oolsterd 2'8 - Lill(g /‘? E 2 braadschaal op bakrooster 80 min
atsviees cm dixcke Gebruik je favoriete kruiden. Voeg vloei-
(bijv. schou- stukken stof toe. Geroosterd.
der)
Varkensvlees @ @
P13 ﬁelroofster:e 1.5-2kg /'? E] 2 braadschaal op bakrooster 120 min
als ot schou- Draai halverwege de bereidingstijd het
der van var- viees om
kensvlees '
P14 | Aangetrokken 1,5-2kg /0? E] 2: bakplaat ~ 215 min
vlarketnsvlees Gebruik je favoriete kruiden. Draai het
Eage empera- vlees na halverwege de bereidingstijd,
uur garen) om een gelijkmatige bruining te krijgen.
P15 | Lende, vers 16- 1.5 g%ks /? E 2; braadschaal op bakrooster ~ 55 min
-0 cm dlkke | Gepruik je favoriete kruiden.
stukken
P16 | Spare ribs 2 - 3 kg; ge- E 3; diepe pan 90 min
grug( Crumwe, Voeg vloeistof toe om de bodem van een

dunne spare
ribs

gerecht te bedekken. Draai halverwege
de bereidingstijd het viees om.

Lamsvlees @
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Gerecht

Gewicht

Plankniveau/accessoire

Tijdsduur

P17

Lamsbeen
met botten

1,5-2kg; 7
- 9 cm dikke
stukken

/? E 2; braadslede op bakplaat
Voeg vloeistof toe. Draai halverwege de
bereidingstijd het vlees om.

130 min

Gevogelte &

P18

Hele kip

1-1,5Kkg;
vers

/'? E] 2; &J 200 ml; casserole dish op
bakplaat

Gebruik je favoriete kruiden. Draai de kip
halverwege de bereidingstijd om voor
een gelijkmatige bruining.

60 min

P19

Halve kip

0,5-0,8kg

/‘? E] 3; bakplaat

Gebruik je favoriete kruiden.

~ 40 min

P20

Kippenborst

180-200¢g
per stuk

/? E E‘ 2 stoofschotel op bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden. Bak het
vlees een paar minuten in een hete pan.

25 min

P21

Kippenpoten,
vers

/P E 3; bakplaat

Als u eerst kippenpoten hebt gemari-
neerd, stel dan een lagere temperatuur
in en kook ze langer.

~ 30 min

P22

Hele eend

2-3kg

/‘? E| 2 braadschaal op bakrooster
Gebruik je favoriete kruiden. Plaats het
vlees op de braadslede. Draai de eend
na de helft van de bereidingstijd om.

~ 100 min

P23

Gans, heel

4-5kg

/‘? E] 2; diepe pan

Gebruik je favoriete kruiden. Plaats het
vlees op een diepe bakplaat. Draai de
gans na de helft van de bereidingstijd
om.

~ 110 min

Overig

P24

Gehaktbrood

1 kg

/'? E| 2; bakrooster

Gebruik je favoriete kruiden.

~ 60 min

Vis@&™
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P25 | Hele vis, ge- 0,5-1kg /? |E| 2: bakplaat ~ 30 min
grild pervis Vul de vis met boter en gebruik je favor-
iete kruiden en specerijen.
P26 | Visfilet B E E 3 stoofschotel op bakrooster 20 min
Gebruik je favoriete kruiden.
Zoet bakken / nagerechten @ =]
P27 | Cheesecake ) E| 2; @ springvorm van 28 cm op bak- 90 min
rooster
P28 | Appelcake - (= 2. s 100 - 150 mi; bakplaat 60 min
P29 | Appeltaart B E| 2; taartvorm op bakrooster 40 min
P30 | Appeltaart - B2 100- 150 m; D 22 cmtaart- | EO™in
vorm op bakrooster
P31 | Brownies 2 kg E| 3. diepe pan 30 min
P32 Ch‘:f‘_’°'ade - (= 2: ) 100 - 150 mi; muffinbakplaat 30 min
muttins op bakrooster
P33 | Broodcake . (=] 2; broodvorm op bakrooster 50 min
Groenten / Bijgerechten @ Efg i%
P34 | Gebakken 1 kg = 2; bakplaat 50 min
aardappelen Leg de hele aardappelen met de schil op
de bakplaat.
P35 | Wegwerpen Tkg E] 3; bakplaat bedekt met bakpapier 35 min
Gebruik je favoriete kruiden. Snijd aard-
appelen in stukjes.
P36 Gegril:e ge- 1-15kg | | 3; bakplaat bedekt met bakpapier 30 min
mengde Gebruik je favoriete kruiden. Snijd de
groenten

groenten in stukjes.
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P37 | Kroketten, be- 0,5 kg |E| 3; bakplaat 25 min
vroren ’
P38 | Pommes, be- 0,75 kg |E| 3; bakplaat 25 min
vroren ’

Gratins, brood en pizza © & &

P39 | Viees-igroen- 1-15kg (=] 2 stoofschotel op bakrooster 45 min
telasagne met
droge noe-
dels

P40 :_\ardappelgra- 1-15kg E] 1 stoofschotel op bakrooster 50 min
in (rauwe Draai het gerecht na de helft van de be-
aardappelen) reidingstijd.

P41 | Pizza fris, dun . [4][= 2; i) 100 mi; bakplaat bedekt 15 min

met bakpapier

P42 | Pizza fris, dik - E E 2; bakplaat bedekt met bakpapier 25 min

P43 | Quiche - (=] 2. bakblik op bakrooster 45 min

P44 | Stokbrood/ 0.8 kg (][ 3; ) 150 mi; bakplaat bedekt 30 min
ciabatta / wit- met bakpapier

brood Meer tijd nodig voor witbrood.

P45 | Volledig kg [1][= 2 ) 150 mi; bakplaat bedekt 45 min

g:zaftr:rlu::g- met bakpapier / bakrooster

brood volle-
dig graan in
broodpan
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7. KLOKFUNCTIES

7.1 Klokfuncties

Klokfunctie Toepassing
Q Kookwekker. Wanneer de tijd is verstreken, klinkt er een geluidssig-
naal.

Kooktijd. Wanneer de timer stopt, klinkt het signaal en stopt de verwar-

op de werking van de oven.

sTop mingsfunctie.
@ Uitsteltijd. Om het begin en/of het einde van het koken uit te stellen.
@ Uptimer. Maximum is 23 uur 59 min. Deze functie heeft geen invioed

Om de Uptimer in en uit te schakelen, selecteer: Menu, Instellingen.

7.2 Instellen: Klokfuncties

Instellen: Dagtijd

Stap 1 Stap 2 Stap 3
1,
Om de tijd van de dag te wijzigen, opent u
het menu en selecteert u Instellingen, Dag- Stel de klok in. Druk op: OK
tijd.
Instellen: Kookwekker
Stap 1 Stap 2 Stap 3
Op het dis- (
N/ N\
-n= play ver- ) W n=
schijnt: Oiq
0:00
Druk op: V] Stel de Kookwekker in Druk op: OK.

® De timer begint onmiddellijk af te tellen.
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Instellen: Kooktijd

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
. e \ e
( \ Op het display ( \
verschijnt:
0:00

Kies een verwar- stop
mingsfunctie en Druk herhaalde- Stel de berei- oK
stel de tempera- lijk: ) dingstijd in. Druk op: .

tuur in.

@ De timer begint onmiddellijk af te tellen.

Instellen: Uitsteltijd

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5 Stap 6
Het dis-
e N Op het \ NS
ON play | (NN . ON
J toont: < d'jgllfy <
de dag- o
schint
Selec- @ @
teerde | Drukher- | sraR. | Stelde | pryk op: sToP Stelde | pryk op:
verwar- | haaldelijk: TEN starttijd oK eindtijd oK
mings- QD in. : in. :
functie.

@ De timer begint af te tellen op een ingestelde starttijd.

8. GA ALS VOLGT TE WERK VOOR GEBRUIK:
ACCESSOIRES

8.1 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.
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Bakrooster:
Plaats het rooster tussen de geleidestan-
gen van de roostersteun.

Bakplaat / Diepe schaal:
Schuif de plaat tussen de geleidestangen
van de inschuifrail.

Bakrooster, Bakplaat / Diepe schaal:
Plaats de plaat tussen de geleiders van de
inschuifrails en het bakrooster op de gelei-
ders erboven.

8.2 Voedselsensor

Voedselsensor- meet de temperatuur binnenin het voedsel.

Er moeten twee temperaturen worden ingesteld:

C

De oventemperatuur.

/0?

De kerntemperatuur.

61/308



GA ALS VOLGT TE WERK VOOR GEBRUIK:
ACCESSOIRES

Voor de beste kookresultaten:
Ingrediénten moeten op ka- Niet gebruiken voor vloei- Tijdens het koken moet het in de
mertemperatuur zijn. bare gerechten. schaal blijven.

Hoe gebruikt u: Voedselsensor

Stap 1 Schakel de oven in.
Stap 2 Selecteer de verwarmfunctie en, indien nodig, de oventemperatuur.
Stap 3 Invoegen: Voedselsensor.

Stoofschotel

Vlees, gevogelte en vis
Steek de punt van de Voedselsensor precies in

het midden van de stoofschotel. Voedselsensor
moet stevig op zijn plaats blijven tijdens het bak-
proces. Gebruik een solide ingrediént om dit voor
elkaar te krijgen. Gebruik de rand van de oven-
schaal om de siliconen handgreep van de Voed-
selsensor te ondersteunen. De punt van Voedsel-
sensor mag de bodem van een ovenschaal niet
raken.

Steek de punt van de Voedselsensor indien

mogelijk in het midden van het vlees, de vis,
in het dikste deel. Zorg ervoor dat ten minste
3/4 van de Voedselsensor in het gerecht zit.

Stap 4 Steek de Voedselsensor in de aansluiting op de voorkant van de oven.
Het display toont de huidige temperatuur van: Voedselsensor.

/‘? - druk om de kerntemperatuur van de sensor in te stellen.
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Stap 6 OK - druk hierop om te bevestigen.
Wanneer het voedsel de ingestelde temperatuur bereikt, klinkt het signaal. U kunt er-
voor kiezen om te stoppen of door te gaan met koken, om er zeker van te zijn dat het
voedsel goed gaar is.

Stap 7 Haal de stekker van de Voedselsensor uit het stopcontact en haal het gerecht uit de

oven.

A WAARSCHUWING!
Er bestaat een risico op verbrandingsgevaar aangezien de Voedsel-
sensor heet wordt. Wees voorzichtig wanneer u de stekker eruit
haalt en de voedingssensor uit het gerecht haalt.

9. EXTRA FUNCTIES
9.1 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 bedie-
ningspaneel is vergrendeld.

M OOK - houd ingedrukt om de OOK - houd ingedrukt om het
functie in te schakelen. uit te schakelen.
een geluidssignaal.

OOoK

@ 3x EI — knippert wanneer de vergrendeling wordt ingeschakeld.

9.2 Automatische uitschakeling

Om veiligheidsredenen schakelt de oven na bepaalde tijd uit als er een ovenfunctie in werking
is en u geen instellingen wijzigt.

(°C) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
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(°C) @ (h)

250 - maximaal 3

De automatische uitschakeling werkt niet met de functies: Binnenverlichting, Voedselsensor,
Uitsteltijd.

9.3 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.

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Warmelucht (vochtig)

Volg voor de beste resultaten de volgende aanwijzingen op die hieronder in de tabel staan.
Gebruik de derde rekstand.

¥ O
N\
(°C) (min)

Pastagratin 200 - 220 45 - 55
Aardappelgratin 180 - 200 70-85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Broodpudding 190 - 200 55-70
Rijstpudding 170 - 190 45 - 60
Appeltaart, gemaakt van zacht cakedeeg (ron- 160 - 170 70 - 80
de taartvorm)

Witbrood 190 - 200 55-70

10.2 Warmelucht (vochtig) — aanbevolen accessoires

Gebruik de donkere en niet-reflecterende bakjes en schalen. Ze nemen de warmte beter op
dan licht en reflecterend servies.
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 ~

rend
Diameter van 28 cm

Donker, niet-reflecterend
Diameter van 26 cm

5 cm hoog

8 cm diameter,

Ovenvormp-
Pizza pan Ovenschaal jes Blik voor flanbodem
Donker, niet-reflecte- Keramiek Donker, niet-reflecte-

rend
Diameter van 28 cm

10.3 Kooktafels voor testinstituten

Aanwijzingen voor testinstituten
Testen in overeenstemming met: EN 60350, IEC 60350.

%BAKKEN OP EEN NIVEAU. Bakken in een bakblik

s = O | E
N =
(°C) (min)

Zachte cake zonder vet Hetelucht 140 - 150 35-50 2
Zachte cake zonder vet Boven + onderwarm- | 160 35-50 2

te
Appeltaart, 2 blikken Hetelucht 160 60 - 90 2
@20 cm
Appeltaart, 2 blikken Boven + onderwarm- | 180 70-90 1
@20 cm te
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@BAKKEN OP EEN NIVEAU. Koekjes

Gebruik de derde rekstand.

>R |

= D
(°C) (min)

Zandtaartdeeg / Deegreep- Hetelucht 140 25-40
jes voor op vlaaien/taarten
Zandtaartdeeg / Deegreep- Boven + onderwarmte 160 20 -30
jes voor op vlaaien/taarten,
verwarm de lege oven voor
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht 150 20-35
bakplaat, verwarm de lege
oven voor
Kleine cakes, 20 stuks per Boven + onderwarmte 170 20-30
bakplaat, verwarm de lege
oven voor

@BAKKEN OP MEERDERE NIVEAUS. Koekjes

%

(°C) (min)
Zandtaartdeeg / Dee- Hetelucht 140 25-45 174
greepjes voor op vlaaien/
taarten
Kleine cakes, 20 stuks Hetelucht 150 23-40 1/4
per bakplaat, verwarm de
lege oven voor
Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 35-50 174
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@GRILLEN

Verwarm de lege oven 5 minuten voor.

H))
Grill met de maximale temperatuurinstelling.

¥ O I

(min)
Toast Grillen 1-3 5
Biefstuk, halverwege de be- Grillen 24 - 30 4

reidingstijd omdraaien

11. ONDERHOUD EN REINIGING

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over de reiniging

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

Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.

Reinigings-
middelen Reinig viekken met een mild reinigingsmiddel.

_ Reinig de uitsparing telkens na gebruik. Vetophoping of andere resten kunnen
brand veroorzaken.

[

Bewaar het voedsel niet langer dan 20 minuten in het apparaat. Droog de ruim-

Dagelijks ge- | {5 n glk gebruik met een microvezeldoek.

bruik
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Z24

Reinig alle accessoires na elk gebruik en laat ze drogen. Gebruik een zachte
e doek met warm water en een mild reinigingsmiddel. De accessoires niet in een
afwasmachine reinigen.

Accessoires

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of
scherpe voorwerpen.

11.2 Hoe schoon te maken: Uitsparing in de ovenruimte

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

stoom.

Stap 1

Stap 2

Stap 3

Giet 250 ml witte azijn in de
uitsparing van de ovenruimte.
Gebruik maximaal 6% azijn
zonder toevoegingen.

Laat de azijn de kalksteenres-
ten gedurende 30 minuten op-
lossen bij omgevingstempera-
tuur.

doek.

Reinig de ovenruimte met
warm water en een zachte

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

11.3 Hoe te verwijderen: Inschuifrails/
Verwijder de inschuifrails om de oven te reinigen.

Stap 1 Schakel de oven uit en wacht
totdat deze is afgekoeld.
Stap 2 Trek de inschuifrail bij de voor- (
kant uit de zijwand. :
Stap 3 Trek de geleider bij de achter- L T
kant uit de zijwand en verwijder 1/—%:
() ‘2 i
Stap 4 Plaats de inschuifrails in omge- %1 1
keerde volgorde. %H}: I
AT

11.4 Hoe gebruikt u: Pyrolytische reiniging

Maak de oven schoon met Pyrolytische reiniging.
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A 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.

Vaéor de Pyrolytische reiniging:

Schakel de oven uit en Verwijder alle accessoires uit Reinig de onderkant van de oven
wacht totdat deze is afge- de oven en de verwijderbare en de glazen deur aan de bin-
koeld. inschuifrails. nenkant met warm water, een
zachte doek en een mild reini-
gingsmiddel.

Pyrolytische reiniging

Stap 1 Ga naar het menu: Reinigen mr/
Optie Duur
C1 - Licht reinigen 1h

C2 - Normaal reinigen 1h 30 min

C3 - Grondig reinigen 3h
Stap 2 OK - druk hierop om het reinigingsprogramma te selecteren.
Stap 3 OK - druk hierop om het reinigen te starten.
Stap 4 Draai na de reiniging de knop voor de verwarmingsfuncties naar de

uit-stand.

@ Tijdens het reinigen is de ovenlamp uit.

Wanneer de oven de ingestelde temperatuur heeft bereikt, wordt de deur vergrendeld. Totdat de
deur wordt ontgrendeld, toont het display: B

Na afloop van het reinigen:

Schakel de oven uit en Maak de ruimte schoon met Verwijder het residu van de bo-
wacht totdat deze is afge- een zachte doek. dem van de ruimte.
koeld.
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11.5 Reinigingsherinnering

De oven herinnert je eraan wanneer je hem moet schoonmaken met pyrolytische reiniging.

rrrr/ knippert 5 sec. na elke kooksessie in het
display.

Om de herinnering uit te schakelen, gaat u
naar de Menu en selecteer Instellingen, Reini-
gingsherinnering.

11.6 Verwijderen en installeren: Deur
U kunt de deur en de binnenste glasplaten verwijderen om ze te reinigen. U Het aantal

glasplaten verschilt per model.

A WAARSCHUWING!
De deur is zwaar.

& LET OP!

kan breken.

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

Stap 1 Open de deur volledig.

Stap 2 Hef en druk de klemhendels
(A) op de twee deurscharnie-
ren.

ele ondergrond.

Stap 3 Sluit de ovendeur in de eerste openingsstand (in een hoek van ongeveer 70°). Houd
de deur aan beide kanten vast en trek deze onder een opwaartse hoek weg van de
oven. Plaats de ovendeur met de buitenkant omlaag op een zachte doek op een stabi-
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Stap 4 Pak de deurafdekking (B) aan
de bovenkant van de deur
aan beide kanten vast en
druk deze naar binnen om de
klemsluiting te ontgrendelen.

Stap 5 Trek de deurlijst naar voren
om hem te verwijderen.

Stap 6 Houd de glasplaten aan hun
bovenkant vast en trek deze
een voor een omhoog uit de
geleider.

Stap 7 Reinig de glasplaat met een
sopje. Droog de glasplaat
voorzichtig af. Reinig de glas-
platen niet in de vaatwasser.

Stap 8 Voer na het reinigen de bo-
venstaande stappen in de
omgekeerde volgorde uit.

Stap 9 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 Hoe te vervangen: Lamp

WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

Voordat u de lamp vervangt:

Stap 1 Stap 2 Stap 3
Schakel de oven uit. Wacht tot | Trek de oven uit het stopcon- Plaats een doek op de bodem
de oven afgekoeld is. tact. van de holte.
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Bovenlamp

Stap 1

Draai de glazen afdekking om die

te verwijderen. @(@F

Stap 2 Reinig de glasafdekking.
Stap 3 Vervang de lamp door een geschikte 300 °C hittebestendige lamp.
Stap 4 Installeer het glazen deksel.

12. PROBLEEMOPLOSSING

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

Neem in alle gevallen die niet in deze tabel zijn opgenomen contact op met een erkend
servicecentrum.

=
ﬁ De oven gaat niet aan of warmt niet op

Probleem Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Je kunt de oven niet inschakelen of bedienen. De oven is juist op een elektrische toevoer
aangesloten.

De oven wordt niet warm. De automatische uitschakeling is gedeacti-
veerd.

De oven wordt niet warm. De ovendeur is gesloten.

De oven wordt niet warm. De zekering is niet doorgeslagen.

De oven wordt niet warm. De vergrendeling is uitgeschakeld.
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Y
Onderdelen

Probleem

Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

De lamp is uit.

Warmelucht (vochtig) - wordt ingeschakeld.

De verlichting werkt niet.

De lamp is opgebrand.

De Voedselsensor werkt niet.

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

@ Foutcodes

Op het display verschijnt...

Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Err C2 Je hebt de Voedselsensor stekker uit het stop-
contact verwijderd.

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

Fout F102 De ovendeur is gesloten.

Fout F102 Het deurslot is niet kapot.

00:00 Er was een stroomstoring. Stel de tijd van de

dag in.

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.

X

Reinigen

Probleem

Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Het water lekt uit de uitholling in de ovenruimte.

Er zit te veel water in de uitholling van de oven-
ruimte.
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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 de apparaatruimte. Verwijder het typeplaatje niet uit de apparaatruimte.

Wij raden je aan om de gegevens hier te noteren:

Model (MOD.) |

Producthnummer (PNC) | L

Serienummer (S.N.) | L

13. ENERGIEZUINIGHEID

13.1 Productinformatie en productinformatieblad*

Naam leverancier

AEG

Modelnummer

BPK556260M 944188754

Energie-efficiéntie-index

81.2

Energie-efficiéntieklasse

A+

Energieverbruik met een standaard belading, conventio-
nele modus

1.09 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, hetelucht-
modus

0.69 kWh/cyclus

Aantal holtes

Warmtebron Elektriciteit
Volume 711

Soort oven Inbouwoven
Massa 34.5 kg
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* Voor de Europese Unie overeenkomstig EU-verordeningen 65/2014 en 66/2014.

Voor de Republiek Belarus overeenkomstig STB 2478-2017, aanhangsel G; STB 2477-2017, bij-
lagen A en B.

Voor Oekraine overeenkomstig 568/32020.

De energie-efficiéntieklasse is niet van toepassing op Rusland.

EN 60350-1 - Huishoudelijke elektrische kooktoestellen - Deel 1: Fornuizen, ovens, stoomovens
en grills - Methoden voor het meten van prestaties.

13.2 Energiebesparing

Dit apparaat heeft functies die u helpen energie te besparen tijdens het dagelijks
koken.

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 om meer energie te besparen.

Verwarm het apparaat niet voor alvorens te koken als dat niet hoeft.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.

Koken met hete lucht

Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties met hete lucht om energie te besparen.
Restwarmte

De ventilator en lamp blijven werken. Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het display de
restwarmte aan. U kunt die warmte gebruiken om het eten warm te houden.

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.

Je kunt de restwarmte gebruiken om andere maaltijden op te warmen.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke temperatuurinstelling om de restwarmte te gebruiken en een maailtijd
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.
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14. MENUSTRUCTUUR

14.1 Menu

Nl

— - selecteer om de Menu.

Menu-structuur te betreden

Kook- En Bakassistent % Reinigen rrrr/ Instellingen @
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5
(’ e e
D | d | | & o)
=& OK 01-012 OK

Selecteer de
Menu, Instellin-

Instelling beves-
tigen.

Selecteer de in-
stelling.

Instelling beves-
tigen.

Pas de waarde
aan en druk op

gen. OK,
Instellingen
o1 Dagtijd Wijzigen 02 Helderheid display 1-5
03 Toetstonen 1 - Piep 04 Geluidsvolume 1-4
2 - Klik
3 - Geluid uit
05 Voedselsensor Actie 1-Alarm en 06 Uptimer Aan/uit
stop
2 - Alarm
o7 Binnenverlichting Aan/uit 08 Snel opwarmen Aan/uit
09 Reinigingsherinnering Aan/uit 010 | Demofunctie Activeringsco-
de: 2468
O11 | Softwareversie Controleren 012 | Terug naar fabrieks- | Ja/Nee

instellingen
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15. MILIEUBESCHERMING

A
Recycleer de materialen met het symbool TO. 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. Gooi apparaten

gemarkeerd met het symbool : niet weg met het huishoudelijk afval. Breng het product naar
het milieustation bij u in de buurt of neem contact op met de gemeente.
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FOR PERFECT RESULTS

Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you impeccable
performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler — features
you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading to get the very
best from it.

Visit our website to:

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

Register your product for better service:
www.registeraeg.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.aeg.com/shop

For more recipes, hints, troubleshooting download My AEG Kitchen app.
#  Available on the A\, GET ITON
s App Store »’ Google Play

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data
available: Model, PNC, Serial Number.

The information can be found on the rating plate.

A\ Warning / Caution-Safety information
@ General information and tips
Environmental information

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
be kept away from the appliance unless continuously

supervised.
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- 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 mains power supply cable 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.

80/308



SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

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

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

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 minimum height (Cabinet under the work- 578 (600) mm
top minimum height)

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm

Height of the front of the appliance 594 mm
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Height of the back of the appliance 576 mm
Width of the front of the appliance 595 mm
Width of the back of the appliance 559 mm
Depth of the appliance 567 mm
Built in depth of the appliance 546 mm
Depth with open door 1027 mm
Ventilation opening minimum size. Opening placed 560x20 mm
on the bottom rear side

Mains supply cable length. Cable is placed in the 1500 mm
right corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

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

2.3 Use

WARNING!
Risk of injury, burns and electric shock or explosion.

Do not change the specification of this appliance.

Make sure that the ventilation openings are not blocked.

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.

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

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.
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SAFETY INSTRUCTIONS

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

A WARNING!

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

Before carrying out a Pyrolitic self-cleaning function or the First Use please remove from the
oven cavity:

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

— any removable objects (including shelves, side rails etc., provided with the product)
particularly 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 strongly advised to:

— provide good ventilation during and after each Pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and after the first use at maximum temperature
operation.

Unlike all humans, some birds and reptiles can be extremely sensitive to potential fumes
emitted during the cleaning process of all Pyrolytic Ovens.

— Remove any pets (especially birds) from the vicinity of the appliance location during and
after the Pyrolytic cleaning and first use maximum temperature operation to a well
ventilated area.

Small pets can also be highly sensitive to the localized temperature changes in the vicinity of
all Pyrolytic Ovens when the Pyrolytic self cleaning program is in operation.

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.

Fumes released from all Pyrolytic Ovens / Cooking Residues as described are not harmful to
humans, including children, or persons with medical conditions.

2.6 Internal lighting

WARNING!
Risk of electric shock.

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.

Use only lamps with the same specifications.
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PRODUCT DESCRIPTION

2.7 Service

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

2.8 Disposal

/I WARNING!

Risk of injury or suffocation.

» 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.
+ Remove the door catch to prevent children or pets from becoming trapped in the appliance.

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

IE%‘L’;J;@'
ko

oz * £
T

BA B HE&

3.2 Accessories

Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.

EE0CONEENENE

Control panel

Knob for the heating functions
Display

Control knob

Socket for the food sensor
Heating element

Lamp

Fan

Shelf support, removable
Cavity embossment

Shelf positions
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HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

Baking tray
For cakes and biscuits.

Grill- / Roasting pan
To bake and roast or as a pan to collect fat.

Food sensor
To measure the temperature inside food.

_JL

4. HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

4.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The knob comes out.

4.2 Control panel

Control panel sensor fields Press Turn the knob
O | P | x| m oK 5
N {)
) Fast . Food Sen- Confirm
Timer Heat Up Light sor setting

Select a heating function to turn on the oven.

Turn the knob for the heating functions to the off position to turn the oven off.
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BEFORE FIRST USE

When the knob for the heating functions is in
IE‘I 3'—{ the off position, the display goes to standby.
o When you cook, the display shows the set tem-
E'-la =ED perature, time of day and other available op-
tions.
- ACEe” Display with key functions.
' O " DEMO
I o
min:s
Q e}::sz' S ol
Display indicators
] ¥ wl < >
Lock Assisted Cook- Cleaning Settings Fast Heat Up
ing
Timer indi- o
cators: Q sToP (/ @

Progress bar - for temperature or time. The bar is
fully red when the oven reaches the set tempera-

ture.

Steam cooking indicator

Food sensor indicator

5. BEFORE FIRST USE

/I WARNING!

Refer to Safety chapters.
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DAILY USE

5.1 Initial cleaning

Before first use clean the empty oven and set the time:

= W, =Y (
“2f 00:00

Set the time. Press OK.

5.2 Initial preheating

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.

Step 2 Set the maximum temperature for the function: E

Let the oven operate for 1 h.

Step 3 Set the maximum temperature for the function: .

Let the oven operate for 15 min.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventila-
ted.

6. DAILY USE

/I WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 How to set: Heating functions

Start cooking

Step 1 Step 2
Ny Ny
& C
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DAILY USE

Start cooking

Set the temperature.
Select a heating functi Press
elect a heating function. oK
Steam cooking
Make sure that the oven is cold.
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
) Preheat the empty
v oven for 10 min to
create humidity.
Set th Put food in the
S ?)teffafut;m- oven.
. . . elect the :
Fill the cavity embossment with tap steam heating Press
water. )
function. OK

@ The maximum capacity of the cavity embossment is 250 ml. Do not refill the cavity emboss-
ment during cooking or when the oven is hot.

When the steam cooking ends:

Step 1

Step 2

Step 3

Turn the knob for the heating
functions to the off position to
turn off the oven.

Carefully open the door. Re-
leased humidity can cause
burns.

Make sure that the oven is
cold. Remove the remaining
water from the cavity em-
bossment.

6.2 Heating functions
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DAILY USE

Standard heating functions

Heating function

Application

)

True Fan Cooking

To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food.
Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

Conventional

To bake and roast food on one shelf position.

Cooking
(\) To add humidity during the cooking. To get the right colour and crispy
\I/ crust during baking. To give more juiciness during reheating. To preserve
SteamBake fruit or vegetables.

Pizza Function

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

x

Frozen Foods

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

7]
Moist F::Baking

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

v To grill thin pieces of food and to toast bread.
Grill
v To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To
Y make gratins and to brown.
Turbo Grilling
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DAILY USE

Heating function Application

Menu

To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.

6.3 Notes on: Moist Fan Baking

This function was used to comply with the energ

y efficiency class and ecodesign requirements

according to EU 65/2014 and EU 66/2014. Tests according to 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 automatica
For the cooking instructions refer to "Hints and ti

lly turns off after 30 sec.
ps" chapter, Moist Fan Baking. For general

energy saving recommendations refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy Saving.

6.4 How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended function and temperature. You can adjust the

time and the temperature during cooking.

For some of the dishes you can also cook
with:

The degree to which a dish is cooked:

.

Food Sensor

.

Rare
Medium
Well done

.

Assisted Cooking - use it to prepare a dish qu

ickly with default settings:

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
& & & i
E il P1-P45 OK

Select Assisted
Cooking. Press OK,

Enter the menu.

Insert the dish to the
oven. Confirm setting.

Select the dish. Press

oK.
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DAILY USE

6.5 Assisted Cooking

Legend

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

dish.

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

El >

The amount of water for the steam function.

=

Preheat the oven before you start cooking.

=

Shelf level.

When the function ends check if the food is ready.

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
Beef &
P1 Roast Beef, .
rare 40 min
P2 Roast Beef, 1 51’5 i(r? ‘k‘ = 2; baking tray ~ 50 mi
medium cm thic Fry the meat for a few minutes on a hot min
pieces pan. Insert to the oven.
P3 Roast Beef, ~ 60 min
well done
P4 Steak, medi- 180 _,220_% o= 3; roasting dish on wire shelf | ~ 15 min
um pertpr:l_ecke,l_ Fry the meat for a few minutes on a hot
cm thick sli- | han. Insert to the oven.
ces
PS gee.f rzast/ 1.5-2kg /‘? E| 2; roasting dish on wire shelf ~ 120 min
rilr)alt?)z rc()ﬂ::r(?e Fry the meat for a few minutes on a hot
thick flank) pan. Add liquid. Insert to the oven.
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P6 Roast Beef,
rare (slow ~ 75 min
cooking)
/?H 2; baking tray
P7 | Roast Beef, 1-1,5kg;4 | Use your favourite spices or simply salt '
medium (slow | -5cmthick | and fresh grounded pepper. Fry the meat | ~ 85 min
cooking) pieces for a few minutes on a hot pan. Insert to
the oven.
P8 Roast Beef,
well done ~ 130 min
(slow cooking)
P9 Fillet, rare .
(slow cooking) ~ 75 min
? 5] 2; baking tray
P10 | Fillet, medium g_5é ::n? kg; | Use your favourite spices or simply salt 50 min
(slow cooking) ] i and fresh g_rounded pepper. Fry the meat
thick pieces | for a few minutes on a hot pan. Insert to
P11 | Fillet, done the oven. .
) ~ 120 min
(slow cooking)
Veal @
P12 | Veal rgasltd 2'8 - 1th5 ig; /'? E 2; roasting dish on wire shelf ~ 80 min
(e.g. shoulder) cm thic Use your favourite spices. Add liquid.
pieces Roast covered.
Pork @ @
P13 Porlli roast 1.5-2kg /? E 2; roasting dish on wire shelf ~ 120 min
neck or Turn the meat after half of the cooking
shoulder time
P14 | Pulled pork 1,5-2kg /0? |E| 2: baking tray ~ 215 min
(slow cooking) Use your favourite spices. Turn the meat
after half of the cooking time to get an
even browning.
P15 | Loin, fresh 1 é 1.5 ﬁ? 5 VLl= 2; roasting dish on wire shelf ~ 55 min
-ocminic Use your favourite spices.
pieces
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P16 | Spare Ribs 2 - 3 kg; use E] 3; deep pan 90 min
rawihzl -3 Add liquid to cover the bottom of a dish.
cm thin Turn the meat after half of the cooking
spare ribs time.
Lamb @
P17 It.,amb leg with 1';’ -2 It(r? IZ /‘? E 2; roasting dish on baking tray ~ 130 min
ones -9 emiIniek | add liquid. Turn the meat after half of the
pieces cooking time.
Poultry &
P18 | Whole chick- f1 R 1h'5 kg: V= 2; L 200 ml; casserole dish on ~ 60 min
en res baking tray
Use your favourite spices. Turn the
chicken after half of the cooking time to
get an even browning.
P19 | Half chicken 0,5-0,8 kg /? E| 3. baking tray ~ 40 min
Use your favourite spices.
P20 | Chicken 180 '_200 9 /‘? E E] 2; casserole dish on wire ~ 25 min
breast per piece shelf
Use your favourite spices. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan.
P21 | Chicken legs, - /? E 3: baking tray ~ 30 min
fresh If you marinated chicken legs first, set
lower temperature and cook them longer.
P22 | Duck, whole 2-3kg /? E 2; roasting dish on wire shelf ~ 100 min
Use your favourite spices. Put the meat
on roasting dish. Turn the duck after half
of the cooking time.
P23 | Goose, whole 4-5kg /? E| 2: deep pan ~110 min
Use your favourite spices. Put the meat
on deep baking tray. Turn the goose af-
ter half of the cooking time.
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time

Other

P24 | Meat loaf 1 kg /? E| 2 wire shelf ~ 60 min
Use your favourite spices.

Fish &

P25 | Whole fish, 0,5-1kg /? E| 2. baking tray ~ 30 min

grilled per fish Fill the fish with butter and use your fa-

vourite spices and herbs.

P26 | Fish fillet B [E E 3; casserole dish on wire shelf 20 min
Use your favourite spices.

Sweet baking / desserts 7 £3

P27 | Cheesecake . E| 2; @ 28 cm springform tin on wire 90 min
shelf

P28 | Apple cake - (=] 2: lua) 100 - 150 m; baking tray 60 min

P29 | Apple tart B E| 2; pie form on wire shelf 40 min

P30 | Apple pie - B 2; e 100 - 150 mi; & 22 cm pie 60 min
form on wire shelf

P31 | Brownies 2 kg E 3: deep pan 30 min

P32 Ch‘:f°_°'ate - (=1 2; 14 100 - 150 mi; muffin tray on 30 min

muttins wire shelf
P33 | Loaf cake - 50 min

E] 2; loaf pan on wire shelf

Vegetable / Side dishes @8
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P34 | Baked pota- 1kg E] 2: baking tray 50 min
toes Put the whole potatoes with skin on bak-
ing tray.
P35 | Wegdes Tkg E| 3; baking tray lined with baking pa- 35 min
per
Use your favourite spices. Cut potatoes
into pieces.
P36 | Grilled mixed 1-15kg E 3; baking tray lined with baking pa- 30 min
vegetables per
Use your favourite spices. Cut the vege-
tables into pieces.
P37 | Croquets, fro- 0,5 kg E| 3. baking tray 25 min
zen ’
P38 | Pommes, fro- 0,75 kg E 3. baking tray 25 min
zen ’
Gratins, bread and pizza © & &
P39 | Meat/ vegeta- 1-1.5kg E 2; casserole dish on wire shelf 45 min
ble lasagna
with dry noo-
dle plates
P40 | Potato tgrtatin 1-1.5kg E 1; casserole dish on wire shelf 50 min
(raw potatoes) Rotate the dish after half of the cooking
time.
P41 :’hi_zza fresh, _ E E 2; s 100 ml; baking tray lined 15 min
n with baking paper
P42 Pi_zza fresh, _ [E E 2; baking tray lined with baking 25 min
thick paper
P43 | Quiche - 45 min

E| 2; baking tin on wire shelf
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P44 B?guettel 0.8kg E E] 3; &J 150 ml; baking tray lined 30 min
Ciabatta /

with baking paper

White bread More time needed for white bread.
Pas ‘,},'L'-j”:;’,‘,{ Tk (& 2; let) 150 mi; baking tray lined 45 min
bread all with baking paper / wire shelf
grain in loaf
pan

7. CLOCK FUNCTIONS

7.1 Clock functions

Clock Function Application

Q Minute minder. When the timer ends, the signal sounds.

Cooking time. When the timer ends, the signal sounds and the heating

STOP function stops.
@ Time Delay. To postpone the start and / or end of cooking.
@ Uptimer. Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the

operation of the oven.
To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.

7.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1 Step 2 Step 3

¥ [ ® | #

To change the time of day enter the menu
and select Settings, Time of day.

Set the clock. Press: OK.
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CLOCK FUNCTIONS

How to set: Minute minder
Step 1 Step 2 Step 3
NP The display N N
R~ shows: ( Q ) 1K
0:00
Press: ). Set the Minute minder Press: OK_
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Cooking time
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N . N
( \ -N- The display ( A\ -N=
@ shows: Q
0:00
Ch h t STOP
oose ahealing | press repeated- i
function and set ) ij Set tl'?mc;ooklng Press: OK.
the temperature. ly: \~. :
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Time Delay
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6
N is- | |
O IE The dis- | () I The dis- | (N I
<] play <] play <
shows: shows:
the time e
of day -
Select @ @
the Pressre- | o | Setthe Press: STOP Setthe | press:
heating | Peatedly: start oK end oK
func- QD time. : time. :
tion.
@ Timer starts counting down at a set start time.
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HOW TO USE: ACCESSORIES

8. HOW TO USE: ACCESSORIES

8.1 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 of the shelf.

Wire shelf:
Push 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.

Wire shelf, Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support and the wire shelf on the
guide bars above.

:

=

\

\Wagy

8.2 Food Sensor

Food Sensor- measures the temperature inside the food.
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HOW TO USE: ACCESSORIES

There are two temperatures to be set:

C

The oven temperature.

”?

The core temperature.

Ingredients should be at

For the best cooking results:

room temperature.

Do not use it for liquid
dishes.

During cooking it must remain in
the dish.

Step 1

How to use: Food Sensor

Step 2

Turn on the oven.

Step 3

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

Insert: Food Sensor.

Meat, poultry and fish

Casserole

Insert the tip of Food Sensor into the centre
of meat, fish, in the thickest part if possible.
Make sure that at least 3/4 of Food Sensor is

inside of the dish.

Insert the tip of Food Sensor exactly in the centre
of the casserole. Food Sensor should be stabi-
lized in one place during baking. Use a solid in-
gredient to achieve that. Use the rim of the bak-
ing dish to support the silicone handle of Food

Sensor. The tip of Food Sensor should not touch

the bottom of a baking dish.

Plug Food Sensor into the socket at the front of the oven.
The display shows the current temperature of: Food Sensor.
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ADDITIONAL FUNCTIONS

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

Step 6 OK. press to confirm.
When food reaches the set temperature, the signal sounds. You can choose to stop or
to continue cooking to make sure the food is well done.

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

/\ WARNING!

There is a risk of burns as Food Sensor becomes hot. Be careful
when you unplug it and remove it from the food.

9. ADDITIONAL FUNCTIONS

9.1 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.

N

—?— @OK - press and hold to turn

OOoK

on the function.
A signal sounds.

@OK - press and hold to turn it
off.

@ 3 x EI - flashes when the lock is turned on.

9.2 Automatic switch-off

For safety reasons the oven turns off after some time, if a heating function works and you do
not change any settings.

(°C)

@ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 - maximum 3
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HINTS AND TIPS

The Automatic switch-off does not work with the functions: Light, Food sensor, Time Delay.

9.3 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.

10. HINTS AND TIPS

10.1 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed in the table below.
Use the third shelf position.

¥ O
N\

(°C) (min)
Pasta gratin 200 - 220 45 - 55
Potato gratin 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Bread pudding 190 - 200 55-70
Rice pudding 170 - 190 45 - 60
Apple cake, made of sponge cake mixture 160 - 170 70 - 80
(round cake tin)
White bread 190 - 200 55-70

10.2 Moist Fan Baking - recommended accessories

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

 ~

Ramekins

Pizza pan Baking dish Flan base tin
Dark, non-reflective Dark, non-reflective Cergmlc Dark, non-reflective
. . 8 cm diameter, .

28 cm diameter 26 cm diameter . 28 cm diameter
5 cm height

10.3 Cooking tables for test institutes

Information for test institutes
Tests according to: EN 60350, IEC 60350.

%BAKING ON ONE LEVEL. Baking in tins

¥ B O | E
N =
(°C) (min)

Fatless sponge cake True Fan Cooking 140 - 150 35-50 2
Fatless sponge cake Conventional Cook- 160 35-50 2

ing
Apple pie, 2 tins @20 cm | True Fan Cooking 160 60 - 90 2
Apple pie, 2 tins @20 cm | Conventional Cook- 180 70-90 1

ing
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HINTS AND TIPS

@BAKING ON ONE LEVEL. Biscuits

Use the third shelf position.

XX | [

B D
(°C) (min)
Short bread / Pastry strips True Fan Cooking 140 25-40
Short bread / Pastry strips, Conventional Cooking 160 20-30
preheat the empty oven
Small cakes, 20 per tray, True Fan Cooking 150 20-35
preheat the empty oven
Small cakes, 20 per tray, Conventional Cooking 170 20 -30
preheat the empty oven

@MULTILEVEL BAKING. Biscuits

\/\

(°C) (min)
Short bread / Pastry strips | True Fan Cooking 140 25-45 1/4
Small cakes, 20 per tray, True Fan Cooking 150 23-40 1/4
preheat the empty oven
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 35-50 1/4
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CARE AND CLEANING

Preheat the empty oven for 5 minutes.

H))
Grill with the maximum temperature setting.

¥ = O 1
\ =

(min)
Toast Grill 1-3 5
Beef steak, turn halfway Grill 24 - 30 4
through

11. CARE AND CLEANING

A WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning

<

Cleaning

Clean the front of the appliance 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.

>
0|
<> @

Everyday Use

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause
fire.

Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity
with a microfibre cloth after each use.
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CARE AND CLEANING

e,
c24

washer.

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

Accessories objects.

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

11.2 How to clean: Cavity embossment

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

Step 1

Step 2

Step 3

Pour: 250 ml of white vinegar
into the cavity embossment.
Use maximum 6% vinegar
without any additives.

Let the vinegar dissolve the
limestone residue at the ambi-
ent temperature for 30 mi-
nutes.

Clean the cavity with warm
water and a soft cloth.

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

11.3 How to remove: Shelf supports

Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1
it is cold.

Turn off the oven and wait until

Step 2

Pull the front of the shelf sup-
port away from the side wall.

Step 3

and remove it.

Pull the rear end of the shelf
support away from the side wall

Step 4

Install the shelf supports in the
opposite sequence.

(

At

1 ——
/;Ft
9

|

T

I

11.4 How to use: Pyrolytic Cleaning

Clean the oven with Pyrolytic Cleaning.

A WARNING!

There is a risk of burns.
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CARE AND CLEANING

/N 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.

Before the Pyrolytic Cleaning:

Turn off the oven and wait

Remove all accessories and

Clean the oven floor and the in-

until it is cold. removable shelf supports. ner door glass with warm water,
a soft cloth and a mild detergent.
Pyrolytic Cleaning
Step 1 Enter menu: Cleaning rrrr/
Option Duration
C1 - Light cleaning 1h
C2 - Normal cleaning 1h 30 min
C3 - Thorough cleaning 3h
Step 2 OK - press to select the cleaning programme.
Step 3 OK . press to start the cleaning.
Step 4 After cleaning, turn the knob for the heating functions to the off posi-
tion.

@ During the cleaning the oven lamp is off.

When the oven is at the set temperature, the door locks. Until the door unlocks the display shows:

®.

When the cleaning ends:

Turn off the oven and wait
until it is cold.

Clean the cavity with a soft
cloth.

Remove the residue from the
bottom of the cavity.
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E AND CLEANING

11.5 Cleaning Reminder

The oven reminds you when to clean it with pyrolytic cleaning.

mr/ flashes in the display for 5 sec after each

To turn off the reminder enter the Menu and

cooking session select Settings, Cleaning Reminder.

11.6 How to remove and install: Door

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

A

WARNING!
The door is heavy.

A

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

Step 1

Fully open the door.

Step 2

Lift and press the clamping
levers (A) on the two door
hinges.

Step 3

Close the oven door to the first opening position (approximately 70° angle). Hold the
door at both sides and pull it away from the oven at an upwards angle. Put the door
with the outer side down on a soft cloth on a stable surface.

Step 4

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

Step 5

Pull the door trim to the front
to remove it.

Step 6

Hold the door glass panels on
their top edge one by one and
pull them up out of the guide.
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Step 7

Clean the glass panel with
water and soap. Dry the glass
panel carefully. Do not clean
the glass panels in the dish-
washer.

Step 8

After cleaning, do the above
steps in the opposite se-
quence.

Step 9

Install the smaller panel first, then the larger and the door.
Make sure that the glasses are inserted in the correct position otherwise the surface of
the door may overheat.

11.7 How to replace: Lamp

A

WARNING!
Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of
the oven is cold. mains. the cavity.
Top lamp

Step 1 Turn the glass cover to remove it.

—

S ®K {F’

R\ {‘f
\ : : /

Step 2 Clean the glass cover.
Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.
Step 4 Install the glass cover.

12. TROUBLESHOOTING

A

WARNING!
Refer to Safety chapters.
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12.1 What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

=
i The oven does not turn on or does not heat up

Problem

Check if...

You cannot activate or operate the oven.

The oven is correctly connected to an electrical
supply.

The oven does not heat up.

The automatic switch-off is deactivated.

The oven does not heat up.

The oven door is closed.

The oven does not heat up.

The fuse is not blown.

The oven does not heat up.

The Lock is off.

Y
Components

Problem

Check if...

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is turned on.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The Food sensor does not operate.

The plug of the Food sensor is fully inserted in-
to the socket.

@ Error codes

The display shows...

Check if...

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

Err C3 The oven door is closed or the door lock is not
broken.

Err F102 The oven door is closed.
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@ Error codes

Err F102 The door lock is not broken.

00:00 There was a power cut. Set the time of day.

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

5

Problem Check if...

Cleaning

The water leaks out of the cavity embossment. There is too much water in the cavity emboss-
ment.

12.2 Service data

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

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:

Model (MOD.) | e

Product number (PNC) | e

Serial number (S.N.) | s

13. ENERGY EFFICIENCY

13.1 Product Information and Product Information Sheet*

Supplier's name AEG
Model identification BPK556260M 944188754
Energy Efficiency Index 81.2
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Energy efficiency class A+

Energy consumption with a standard load, conventional 1.09 kWh/cycle
mode

Energy consumption with a standard load, fan-forced 0.69 kWh/cycle
mode

Number of cavities 1

Heat source Electricity
Volume 711

Type of oven Built-In Oven
Mass 34.5 kg

* For European Union according to EU Regulations 65/2014 and 66/2014.

For Republic of Belarus according to STB 2478-2017, Appendix G; STB 2477-2017, Annexes A
and B.

For Ukraine according to 568/32020.

Energy efficiency class is not applicable for Russia.

EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and
grills - Methods for measuring performance.

13.2 Energy saving

The appliance has features which help you save energy during everyday cooking.

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 to improve energy saving.

When possible, do not preheat the appliance before cooking.

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

The fan and lamp continue to operate. When you turn off the appliance, the display shows the
residual heat. You can use that heat to keep the food warm.

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

Use the residual heat to warm up other dishes.
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Keep food warm

Choose the lowest possible temperature setting to use residual heat and keep a meal 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.

14. MENU STRUCTURE
14.1 Menu

O —
— - select to enter the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking ¥ Cleaning rrrr/ Settings @
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
1, N
( N A~ “\ A~
— OK 01-012 OK
Select the Menu, ) ) Select the set- ) . Adjust the value
. Confirm setting. . Confirm setting.
Settings. ting. and press OK.
Settings
(o) Time of day Change 02 Display brightness 1-5
03 Key tones 1 - Beep 04 Buzzer volume 1-4
2 - Click
3 - Sound off
05 Food Sensor Action 1 - Alarm 06 Uptimer On/ Off
and stop
2 - Alarm
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Settings
o7 Light On / Off 08 Fast Heat Up On / Off
09 Cleaning Reminder On / Off 010 | Demo mode Activation
code: 2468
011 | Software version Check 012 | Reset all settings Yes / No

15. ENVIRONMENTAL CONCERNS

A
Recycle materials with the symbol TO. 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 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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SISALTO

TAYDELLISIA TULOKSIA

Kiitos, kun valitsit taman AEG-tuotteen. Olemme luoneet sen antamaan sinulle moitteettoman
suorituskyvyn monien vuosien ajan innovatiivisilla tekniikoilla, jotka helpottavat elamaa — nama
ovat ominaisuuksia, joita et ehka 10yda tavallisista laitteista. Kdytd muutama minuutti aikaasi
lukeaksesi, kuinka saat kaiken kaiken hyodyn irti laitteesta.

Vieraile verkkosivullamme:

Saat kayttoon liittyvia neuvoja, esitteitd, vianmaaritysohjeita seka huolto- ja
korjausohjeita:

www.aeg.com/support

Rekisterdi tuotteesi saadaksesi parempaa huoltoa:

www.registeraeg.com

Osta laitteeseesi lisdvarusteita, kulutustuotteita ja alkuperaisia varaosia:
www.aeg.com/shop

WO @

AEG Saat lisaa resepteja, vinkkeja, vianetsintdohjeita lataamalla My AEG Kitchen sovellus.
wh #  Available on the A\, GETITON
@& App Store - Google Play
ASIAKASPALVELU

Kayta aina alkuperaisia varaosia.

Pida seuraavat tiedot saatavilla ottaessasi yhteytta valtuutettuun huoltoliikkeeseemme: Malli,
PNC-tuotenumero, sarjanumero.

Tiedot I16ytyvat arvokilvesta.

/\ Varoitus / Varotoimi- ja turvallisuustietoja
@ vieistietoa ja vinkkeja
Ymparistonsuojelutietoja

Oikeus muutoksiin pidatetaan.

SISALTO

1. TURVALLISUUSTIEDOT.....ccoeeeererrcrannns 116 2.8 HAVIttAMINEN. ..o 122
1.1 Lasten ja taitamattomien henkildiden 3. TUOTEKUVAUS..........ccccomrrrimeernssnnennnns 122
turvallisuus........ccoeeeveieeieeeeeeeeee, 116 .

> A 3.1 Yleiskatsaus.............ccoevvvvrvvvennnnen. 122
1.2 Yleinen turvallisuus...................... 117 3.2 Varusteet. ... 122

2. TURVALLISUUSOHJEET -118 4 LAITTEEN KYTKEMINEN TOIMINTAAN JA
2.1 ASENNUS....ceeeereeeeeerereeeeerren 118 POIS TOIMINNASTA......cvurerrrrcrssssreeneans 123
gg \S/Zntléc;kytkenta """"""""""""""" 119 4.1 Sisdanpainettava vaantimet......... 123
2.4 Hoito ja puhdistus........................ 120 4.2 KAYHOPANi....ooovv
2.5 Pyrolyysipuhdistus...................... 121 5. ENNEN ENSIKAYTTOA....

2.6 Sisavalaistus
2.7 HUORO. ..o

5.1 Alkupuhdistus...........ccccceerriinnenn.
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5.2 Alustava esikuumennus...............
6. PAIVITTAINEN KAYTTO....ccoereereerene.

6.1 Asetukset: Uunitoiminnot.............
6.2 Uunitoiminnot............cccc...oooeen.
6.3 Huomautus: Kostea kiertoilma.....
6.4 Asetukset: Avustava

ruoanvalmistus...........ccccoeeeeiiiinninennn,
6.5 Avustava ruoanvalmistus.............

7. KELLOTOIMINNOT........ccoiirmneeienas

7.1 Kellotoiminnot..................c.........
7.2 Asetukset: Kellotoiminnot............

8. KAYTTOOHJEET: LISAVARUSTEET....

8.1 Lisavarusteiden asennus.............
8.2 Paistolampomittari.......................

9. LISATOIMINNOT.......ccreerrererereeeseanenene

9.1 LUKKO.....evveeeecieee e
9.2 Automaattinen virrankatkaisu......
9.3 Jaahdytyspuhallin........................

10. VIHJEITA JANEUVOJA.........ccoevvvrrrene

10.1 Kostea kiertoilma......................
10.2 Kostea kiertoilma —

suositellut varusteet...........................
10.3 Testilaitosten
ruoanvalmistustaulukot.....................

11. HOITO JA PUHDISTUS..........ccovviueeines 142
11.1 Puhdistukseen liittyvia
huomautuksia..........cccoccceeeeiicinenns 143
11.2 Puhdistaminen: Lokeron reliefi.. 143
11.3 Irrottaminen: Kannattimet ......... 143
11.4 Kayttéohje:

Pyrolyyttinen puhdistus...................... 144
11.5 Muistutus puhdistamisesta........ 145
11.6

Irrottaminen ja asentaminen: Luukku.145
11.7 Vaihtaminen: Lamppu................ 146

12. VIANMAARITYS......oceererreereeeereneens 147
12.1 Kayttohairiot..........cccevveevinennnn. 147

12.2 Huoltotiedot.........cceeeeeeeeeeeeeen, 149

13. ENERGIATEHOKKUUS...........cccovmrnnen 149
13.1 Tuotetiedot ja tuotteen
tietolomake™..........ccccveeiieenie e 149
13.2 Energiansaasto...........cccceeeueee. 150

14. VALIKKORAKENNE.............cccconiinrinennne 151
14.1 ValikkO.....cceeeieeiiiiieee 151

15. YMPARISTONSUOJELU............cceuu..... 152

1. A TURVALLISUUSTIEDOT

Lue laitteen mukana toimitetut ohjeet ennen laitteen
asennusta ja kayttoa. Valmistaja ei ota vastuuta
henkilovahingoista tai vahingoista, jotka aiheutuvat
virheellisestad asennuksesta tai kaytdsta. Sailyta ohjeita aina
varmassa ja helppopaasyisessa paikassa tulevia kayttokertoja

varten.

1.1 Lasten ja taitamattomien henkiloiden turvallisuus

- 8-vuotiaat ja sitd vanhemmat lapset seka henkilét, joilla on
fyysisia, aisteihin liittyvia tai henkisia rajoitteita tai
puutteellinen kokemus tai tuntemus, voivat kayttaa tata
laitetta vain, jos heita valvotaan tai ohjataan laitteen
turvallisessa kaytdssa ja jos he ymmartavat kayttoon liittyvat
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vaarat. Tuote on pidettava alle 8-vuotiaiden lasten ja erittain
laajoista ja monimutkaisista toiminnallisista rajoitteista
karsivien henkildiden ulottumattomissa, ellei heita valvota
jatkuvasti.

- Lapsia on valvottava, jotta he eivat ryhdy leikkimaan
laitteella.

- Kaikki pakkaukset tulee pitaa lasten ulottumattomissa ja
havittaa asianmukaisesti.

- VAROITUS: Uuni ja sen esilldolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Pida lapset ja lemmikkieldimet poissa laitteen
lahettyvilta sen ollessa toiminnassa tai jaahtymassa.

- Jos laitteessa on lapsilukko, sita on kaytettava.

- Lapset eivat saa puhdistaa laitetta tai suorittaa siihen
kohdistuvia kayttajan huoltotoimenpiteita ilman valvontaa.

1.2 Yleinen turvallisuus

- Tama laite on tarkoitettu ainoastaan ruoanlaittoon.

- Tama laite on tarkoitettu yhden kotitalouden kayttoon
sisatiloissa.

- Tata laitetta voidaan kayttaa toimistoissa, hotellihuoneissa,
aamiaismajoituspaikoissa, maatilamajoituspaikoissa ja
muissa samantyyppisissa majoitustiloissa, joissa kyseinen
kaytto ei ylita (keskimaaraisia) kotitalouskayton tasoja.

- Laitteen asennuksen ja virtajohdon vaihtamisen saa
suorittaa vain alan ammattilainen.

. Al3 kéyta laitetta ennen kuin se on asennettu kalusteeseen.

- Irrota laite sdhkdverkosta ennen huoltotoimenpiteiden
suorittamista.

- Jos virtajohto vaurioituu, sen saa vaihtaa vain valmistaja,
valtuutettu huoltoliike tai vastaava ammattitaitoinen henkild,
jotta valtytaan sahkovaaroilta.

- VAROITUS: Varmista, etta laite on kytketty pois paalta
ennen kuin ryhdyt vaihtamaan lamppua valttaaksesi
sahkoiskun vaaran.
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- VAROITUS: Uuni ja sen esillaolevat osat kuumentuvat
kayton aikana. Valta koskettamasta lampovastuksia tai
laitteen sisatilan pintoja.

- Kayta suojakasineita poistaessasi varusteita tai uunivuokia
tai asettaessasi niita laitteen sisalle.

- Kayta ainoastaan tahan laitteeseen suositeltua
paistolampdmittaria.

- Poista hyllytuet vetamalla ensin hyllytuen etuosa ja sitten
takaosa irti sivuseinista. Asenna hyllytuet painvastaisessa
jarjestyksessa.

- Laitteen puhdistuksessa ei saa kayttaa hoyrypesuria.

- Al4 kayta hankausaineita tai terdvia metallikaapimia
lasiluukun puhdistamisessa, silla ne voivat naarmuttaa
pintaa, mista voi olla seurauksena lasin sarkyminen.

- Kaikki varusteet ja liialliset roiskeet/jaamat on poistettava
laitteen lokerosta ennen pyrolyyttista puhdistusta.

2. TURVALLISUUSOHJEET

2.1 Asennus

VAROITUS!
Asennuksen saa suorittaa vain ammattitaitoinen henkild.

Poista kaikki pakkausmateriaalit.

Vaurioitunutta laitetta ei saa asentaa tai kayttaa.

Noudata koneen mukana toimitettuja asennusohjeita.

Siirra laitetta aina varoen, sillé se on raskas. Kéyta aina suojakéasineita ja suojaavia
jalkineita.

Ala koskaan veda laitetta sen kahvasta kiinni pitden.

Asenna laite turvalliseen ja sopivaan paikkaan, joka tayttaa asennusvaatimukset.

Noudata mainittuja vahimmaisetaisyyksia muihin laitteisiin ja kalusteisiin.

Tarkista ennen laitteen asentamista, etta laitteen luukku avautuu esteetta.

Laite on varustettu sahkotoimisella jadhdytysjarjestelmalla. Sita on kaytettdva sédhkdsyotolla.

Kalusteisiin asennettavan yksikon on taytettava standardin DIN 68930 asettamat
vaatimukset.

Kaapin vahimmaiskorkeus (tyétason alla olevan 578 (600) mm
kaapin vahimmaiskorkeus)

Kaapin leveys 560 mm
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Kaapin syvyys 550 (550) mm
Laitteen etuosan korkeus 594 mm
Laitteen takaosan korkeus 576 mm
Laitteen etuosan leveys 595 mm
Laitteen takaosan leveys 559 mm
Laitteen syvyys 567 mm
Laitteen asennussyvyys 546 mm
Leveys luukun ollessa auki 1027 mm
Tuuletusaukon vahimmaiskoko. Aukko alaosassa 560x20 mm
takana

Virtajohdon pituus. Johto sijaitsee oikeassa kul- 1500 mm
massa takana

Kiinnitysruuvit 4x25 mm

2.2 Sihkokytkenti

VAROITUS!
Tulipalo- ja sdhkdiskuvaara.

» Kaikki sahkokytkennat tulee jattaa asiantuntevan sahkdasentajan vastuulle.

» Laite on kytkettdva maadoitettuun pistorasiaan.

* Varmista, ettd arvokilvessa olevat parametrit ovat verkkovirtalahteen sahkodarvojen mukaisia.

+ Kytke pistoke maadoitettuun pistorasiaan.

+ Ala kayta jakorasioita tai jatkojohtoja.

* Varmista, ettei pistoke ja virtajohto vaurioidu. Jos virtajohto joudutaan vaihtamaan, vaihdon
saa suorittaa vain valtuutettu huoltoliike.

Al anna virtajohtojen koskettaa laitteen luukkua tai paasta niita luukun tai laitteen
alapuolella olevan asennustilan I&helle, varsinkaan laitteen ollessa toiminnassa tai luukun
ollessa kuuma.

« Jannitteenalaisten ja eristettyjen osien suojat tulee asentaa niin, ettei niiden irrotus onnistu
ilman tyokaluja.

» Kytke pistoke pistorasiaan vasta asennuksen jalkeen. Varmista, ettd laitteen
verkkovirtakytkenta on ulottuvilla laitteen asennuksen jalkeen.

» Jos pistoke on l6ysasti kiinni virtajohdossa, ala kiinnita sita pistorasiaan.

«+ Ala veda virtajohdosta pistoketta irrottaessasi. Veda aina pistokkeesta.

+ Kayta vain asianmukaisia eristyslaitteita: suojakytkimet, sulakkeet (ruuvattavat sulakkeet on
irrotettava kannasta), vikavirtakytkimet ja kontaktorit.
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Sahkoasennuksessa on oltava erotin, joka mahdollistaa laitteen irrottamisen séhkdverkosta
kaikista navoista. Erottimen kontaktiaukon leveys on oltava vahintdan 3 mm.

Sulje laitteen luukku kokonaan ennen pistokkeen liittdmista pistorasiaan.

Laitteen mukana toimitetaan paavirtajohto ja paapistoke.

2.3 Valitse

/N VAROITUS!

Henkilévahinkojen, palovammojen ja sdhkdiskujen tai rajahdyksen vaara.

Ala muuta laitteen teknisi& ominaisuuksia.

Varmista, etta tuuletusaukoissa ei ole tukoksia.

Laitetta ei saa jattaa paalle valvomatta.

Kytke laite pois paalta jokaisen kayttokerran jalkeen.

Noudata varovaisuutta avatessasi laitteen luukun laitteen ollessa toiminnassa. Laitteesta voi
purkautua ulos kuumaa ilmaa.

Al kéyté laitetta, jos katesi ovat marét tai laitteen ollessa kosketuksessa veteen.

Ala kohdista painetta avoimeen oveen.

Al kayté laitetta tydtasona tai tavaroiden sailytystasona.

Avaa laitteen luukku varovaisuutta noudattaen. Alkoholipitoisten ainesosien kayttamisen
tuloksena voi muodostua alkoholin ja ilman seoksia.

Ala paasta kipindita tai avotulta kosketukseen laitteen kanssa avatessasi sen luukun.
Ala aseta helposti syttyvia tuotteita tai helposti syttyvien aineiden kanssa kosketuksissa
olleita tuotteita laitteeseen, laitteen paalle tai sen lahelle.

/\  VAROITUS!

Laite voi muutoin vaurioitua.

Esta emalipinnan vaurioituminen tai haalistuminen:

— Al& aseta ruoanlaittovalineitd tai muita esineita laitteeseen siten, etté ne olisivat
suorassa kosketuksessa laiteen pohjan kanssa.

— Ala aseta alumiinifoliota siten, etta se olisi suorassa kosketuksessa laitteen pohjan
kanssa.

— A4 laita vettd suoraan kuumaan laitteeseen.

— Al sailyta kosteita astioita tai ruokia laitteessa lopetettuasi ruoanlaiton.

— Noudata varovaisuutta poistaessasi tai asentaessasi lisaosia.

Uunin emalipintojen tai ruostumattoman terédksen varimuutokset eivat vaikuta laitteen

toimintaan.

Kayta syvaa pannua kosteita kakkuja paistaessasi. HedelImamehut voivat jattaa pysyvia

tahroja.

Laitteen luukku on pidettava suljettuna kaytén aikana.

Jos laite asennetaan kalusteen paneelin (esim. oven) taakse, ovea ei saa koskaan sulkea

laitteen ollessa toiminnassa. LAmp6a tai kosteutta voi kertya suljetun kalusteen paneelin

taakse ja laite, kalusteet tai lattia voivat sen seurauksena vaurioitua. Al3 sulje kalusteen

paneelia ennen kuin laite on taysin jaahtynyt kayton jalkeen.

2.4 Hoito ja puhdistus

VAROITUS!
Ne voivat aiheuttaa henkildvahinkoja, tulipaloja tai laitteen vaurioitumisen.

Kytke laite pois toiminnasta ja irrota pistoke pistorasiasta ennen yllapitotoimien aloittamista.
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Tarkista, ettd laite on kylma. Vaarana on lasilevyjen rikkoutuminen.

Vaihda valittomasti vaurioituneet luukun lasipaneelit. Ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

Ole varovainen irrottaessasi luukkua. Luukku on painava!
Puhdista laite sdanndllisesti, jotta pintamateriaali ei vaurioidu.

Puhdista laite kostealla pehmeéll3 liinalla. Kéyta ainoastaan mietoja pesuaineita. Ala kayta
hankausainetta, hankaavia pesulappuja, liuottimia tai metalliesineita.

Jos kaytat uuninpuhdistussuihketta, noudata tuotepakkauksessa olevia turvallisuusohjeita.

2.5 Pyrolyysipuhdistus

& VAROITUS!

Henkilévahinkojen / tulipalon / kemiallisten paastojen (hoyryt) vaara
pyrolyysitoiminnossa.

Ennen pyrolyysi- tai kayttdonottotoiminnon kayttéa on uunista poistettava:

— ylimaaraiset ruokajadmat, oljy- tai rasvaroiskeet/-jaamat

— irrotettavat varusteet (mukaan lukien tuotteen mukana toimitetut ritilat, kannattimet jne.),
erityisesti tarttumattomat kattilat, pannut, pellit, valineet jne.

Lue kaikki pyrolyysipuhdistuksen ohjeet huolellisesti.

Pida lapset poissa laitteen luota silloin, kun pyrolyysipuhdistus on kaynnissa.

Laite kuumenee erittdain kuumaksi ja kuumaa ilmaa paasee etuosan jadhdytysaukoista.

Pyrolyysipuhdistus on korkealla [ampdtilalla toimiva toiminto, jonka aikana ruokajaamista ja

valmistusmateriaaleista voi syntyd hdyryja. Taman vuoksi kayttajan on erittdin suositeltavaa:

— varmistaa hyva tuuletus pyrolyysipuhdistuksen aikana ja sen jalkeen

— varmistaa hyva tuuletus ensimmaisen maksimilampétilan kayttokerran aikana ja sen
jalkeen.

Ihmisista poiketen jotkin linnut ja matelijat voivat olla erittdin herkkia pyrolyysiuunien

puhdistuksen aikana mahdollisesti muodostuville hoyryille.

— Varmista, ettei laitteen lahettyvilla ole elaimia (varsinkaan lintuja) pyrolyysipuhdistuksen
aikana ja sen jalkeen ja kayta ensin maksimilampdtilaa hyvin tuuletetussa tilassa.

My®os pienet kotieldimet voivat olla erittdin herkkia pyrolyysiuunien lahella tapahtuville

lampdtilamuutoksille, kun pyrolyysipuhdistus on toiminnassa.

Keittoastioiden, pannujen, tarjottimien, ruoanlaittovalineiden jne. tarttumattomat pinnat voivat

vaurioitua pyrolyysiuunien pyrolyysipuhdistuksen korkean ldmpdtilan seurauksena ja niista

voi paasta myos pienessa maarin haitallista hoyrya.

Yll& kuvatut pyrolyysiuuneista/ruokajadmistéd muodostuvat hdyryt eivat ole haitallisia

ihmisille, tama koskee myds lapsia ja heikkokuntoisia henkiloita.

2.6 Sisavalaistus

/\  VAROITUS!

Sahkoiskun vaara.

Lisatietoa taman tuotteen sisalla olevista lampuista seka erikseen myytavista varalampuista:
Kyseiset lamput on suunniteltu kestdmaan kodinkoneissa vaativia fyysisia olosuhteita (esim.
ldmpdtila, taring, kosteus) tai ne antavat tietoa laitteen toimintatilasta. Niita ei ole tarkoitettu
muihin kayttotarkoituksiin eivatka ne sovi huoneiden valaisemiseen.

Tama tuote sisaltda valonlahteen, jonka energiatehokkuusluokka on G.

Kayta ainoastaan ominaisuuksiltaan samanlaisia lamppuja.
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2.7 Huolto

» Laitteen korjaukseen liittyvissa asioissa tulee ottaa yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun.
» Ainoastaan alkuperaisia varaosia saa kayttaa.

2.8 Havittaminen

A VAROITUS!
Henkildévahinko- tai tukehtumisvaara.

» Kysy tietoja laitteen oikeaoppisesta havittamisesta paikalliselta viranomaiselta.

» lrrota pistoke pistorasiasta.

» Leikkaa virtajohto laitteen lahelta ja havita se.

» Poista luukun lukitus, jotta lapset, tai lemmikit eivat jaisi loukkuun laitteen sisélle.

3. TUOTEKUVAUS

3.1 Yleiskatsaus

Kayttdpaneeli

Uunitoimintojen kiertonuppi

| Lo = Lo Naytts
SaatdNUppI
[%;lm\@'_g Paistolampdmittarin pistorasia
:. ; — . A E Lampovastus
_%,g é@%@l ‘% ') Lamppu
3O ‘ ‘N\i a B Funalin
@Q P _ E Hyllykannatin, irrotettava
Lokero
Hyllytasot

3.2 Varusteet

Paistoritila
Ruoanlaittovalineille, kakkuvuokat, paistit.
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TOIMINNASTA

Leivinpelti
Kakuille ja kekseille.

Grilli / uunipannu
Paistamiseen tai pannuna rasvan keraamiseen.

Paistolampomittari
Ruoan sisalampdétilan mittaamiseen.

_JL

4. LAITTEEN KYTKEMINEN TOIMINTAAN JA POIS

TOIMINNASTA

4.1 Sisaanpainettava vaantimet

Paina vaanninta kayttaaksesi laitetta. Vaannin tulee ulos.

4.2 Kayttopaneeli

Kayttopaneelin kosketuskentat

Paina

Kierra nuppi-
valitsinta

O 'S & ”? OK

Pikakuu- Uuni- Paistolam- Vahvista

Ajastin PRSI
mennus valo pomittari asetus

Q)

Kytke uuni paalle valitsemalla uunitoiminto.

Kytke uuni pois paalta kdantamalla uunitoimintojen nuppivalitsin Off (pois paalta) -asentoon.
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Kun uunitoimintojen nuppivalitsin on Off (pois
paaltd) -asennossa, naytto siirtyy valmiustilaan.

Asetettu lampétila, kellonaika ja muut kaytetta-

U vissa olevat valinnat nakyvat naytdssa kypsen-

nyksen aikana.

088

_|

3’588

min:s

21‘31' ‘\ ol 0

—lo >> DEMO
I,

Nayttd, jossa tarkeimmat toiminnot.

Nayton merkkivalot

&

%

ol 5

>»

Lukko Avustava ruoan- Puhdistus Asetukset Pikakuumennus
valmistus
Ajastimen
merkkiva- Q o, s @ @
lot:

Edistymista osoittava palkki —

kulumisen seuraamiseen. Kun uuni saavuttaa ase-
tetun lampdtilan, osoitinpalkki on kokonaan punai-

nen.

lampdtilan tai ajan

Hoyrykypsentamisen merkkivalo

Paistolampomittari merkkivalo

5. ENNEN ENSIKAYTTOA

A

VAROITUS!

Lue turvallisuutta koskevat luvut.
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5.1 Alkupuhdistus

Ennen ensikayttoa tyhja uuni taytyy puhdistaa ja sen kelloon on asetettava seuraava arvo:

= W, =Y (
“2f 00:00

Aseta aika. Paina OK,

5.2 Alustava esikuumennus

Esikuumenna tyhja uuni ennen ensimmaista kayttokertaa.

1. vaihe | Poista kaikki lisdvarusteet ja irrotettavat uunipeltien kannattimet uunista.

2. vaihe Aseta toiminnon maksimilampaétila: E]

Anna uunin kdyda yhden tunnin ajan.

3. vaihe Aseta toiminnon maksimilampdtila: .

Anna uunin kayda 15 minuutin ajan.

@ Uunista voi tulla hajua ja savua esikuumennuksen aikana. Varmista tilan hyva tuuletus.

6. PAIVITTAINEN KAYTTO

A VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

6.1 Asetukset: Uunitoiminnot

Ruoanlaiton aloitus

1. vaihe 2. vaihe

{ @ (’

B C
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Ruoanlaiton aloitus

Aseta lampdtila.
Y o Paina
Valitse jokin uunitoiminto. oK
Hoyrykypsennys
Varmista, etta laite on jadhtynyt.
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
Esikuumenna tyh-
) C ja& uunia 10 mi-

nuuttia kosteuden

muodostamiseksi.
Aseta lampéti- | Aseta ruoka-aine-

) . la. kset uuniin.
Tayta lokero hanavedell. Valitse hoy- Paina
ryuunitoiminto. oK

@ Lokeron enimmaistilavuus on 250 ml. Lokeroon ei saa lisata vetta kayton aikana tai uunin ol-
lessa kuuma.

Kun hoyrykypsennys paattyy:

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
KYF."e..““T.“r?. V|rta.pc‘)|s‘paaillta Avaa luukku kokonaan varovas- Varmista, etté laite on ja&h-
kaantadmalla uunitoimintojen AR . R

S ) ) ti. Laitteesta purkautuva kosteus | tynyt. Poista lokeroon jaanyt
nuppivalitsin Off (virta pois o . )
voi aiheuttaa palovammoja. vesi.

paalta) -asentoon.

6.2 Uunitoiminnot
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Vakiouunitoiminnot

Uunitoiminto Kayttokohde
Korkeintaan kolmella kannatintasolla kypsentdminen samanaikaisesti ja
@ ruokien kuivaus. Aseta lampétila 2040 °C alhaisemmaksi kuin toiminnolle

Kiertoilma Yla + alalampé.

—_— Kypsentdminen ja paistaminen yhdelld tasolla.

Yla + alalampo

((\) Kosteuden lisddminen paistamisen aikana. Oikean varin ja rapean pinnan
\I/ saavuttaminen paistamisen aikana. Mehukkuuden lisddminen uudelleen
lammityksen aikana. Hedelmien ja vihannesten sailontaan.
SteamBake y )
Pizzan valmistaminen. Voimakkaaseen ruskistamiseen ja rapean pohjan
@ luomiseen.

Pizza-toiminto

Kakkujen paistamiseksi rapealla pohjalla ja ruoan sailémiseksi.

Alalampo
vV~ Puolivalmisteruokien (esim. ranskalaisten perunoiden, lohkoperunoiden,
i kevatkaaryleiden) valmistaminen rapeiksi.

Pakasteet
I Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton aikana. Kun kaytat tata toi-
‘Y mintoa, uunin sisalampétila voi poiketa lampétila-asetuksesta. Jalkildampo-

tilaa kaytetdan. Kuumennusteho voi laskea. Katso lisatietoa luvusta "Pai-

Kostea kiertoilma vittéinen kaytt6”, Huomautus: Kostea kiertoilma.

vvv Ohuiden ruokien grillaus ja leivan paahtaminen.

Grilli

v Isohkojen, luisten liha- tai lintupaistien paistamiseen yhdessa ritildaasen-
Y nossa. Gratinointi ja ruskistus.

Tehogrillaus

— Siirtyminen valikkoon: Avustava ruoanvalmistus, Puhdistus, Asetukset.
Valikko
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6.3 Huomautus: Kostea kiertoilma

Taman toiminnon avulla maaritettiin energiatehokkuusluokka vastaamaan standardeja EU
65/2014 ja EU 66/2014. Testit standardin EN 60350-1 mukaisesti.

Uunin luukun on oltava kiinni ruoanlaiton aikana, jotta toiminto ei keskeytyisi ja uunin
energiatehokkuus olisi mahdollisimman suuri.

Kun valitset tdman toiminnon, lamppu sammuu automaattisesti 30 sekunnin kuluttua.
Ruoanlaitto-ohjeet ovat luvussa "Neuvoja ja vinkkeja’Kostea kiertoilma. Yleissuosituksia
energiansaastamiseksi on luvussa "Energiatehokkuus”.

6.4 Asetukset: Avustava ruoanvalmistus

Taman alavalikon kaikki ruokalajit sisaltavat toiminto- ja lampdtilasuosituksen. Voit sdataa aikaa
ja lampdtilaa kypsentadmisen yhteydessa.

Joidenkin ruokalajien kohdalla voit valita Ruoan kypsyystaso:

myos seuraavaa:

* Paistolampdmittari * Puoliraaka
» Keskitaso
* Kypsa

Avustava ruoanvalmistus — kadyta sita ruokalajin nopeaan valmistukseen oletusasetuksilla:

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
R W @
E \/\@ P1 - P45 oK

Siirry valikkoon.

Valitse Avustava
ruoanvalmistus. Pai-

Valitse ruokalaji. Pai-
na OK.

Laita ruokalaji uuniin.
Vahvista asetus.

na OK,

6.5 Avustava ruoanvalmistus

Symbolien selitys

Paistolampomittari saatavana. Aseta Paistolampomittari paksuimpaan

/? kohtaan.

Kun asetettu Paistolampodmittari -osan lampdtila on saavutettu, uuni kyt-
keytyy automaattisesti pois paalta.

[ Hoyrytoiminnon edellyttdma vesimaara.

128/308




PAIVITTAINEN KAYTTO

Symbolien selitys

()

Esikuumenna uuni ennen ruokien asettamista uuniin.

=

Hyllytaso.

Kun toiminto paattyy, tarkista, onko ruoka valmis.

Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
Naudanliha &
P1 Paahtopaisti, ~ 40 min
raaka
1-1,5 kg; 4-
P2 Paahtopaisti, 5 cm pak- /? E‘_Z; paistopelti ) )
; = suudeltaan | Paista lihaa muutama minuutti kuumalla ~ 50 min
puolikypsa . ok .
oleviakap- | paistinpannulla. Aseta uuniin.
paleita
P3 Paahtopaisti, ~ 60 min
kypsa
P4 PihVi_’_ puoli- 180-220 g /? E E 3; paistettava ruoka paistori- ~ 15 min
kypsa per kappale; tilalla
S”\II(Ut 35’”; Paista lihaa muutama minuutti kuumalla
paksuuadel- paistinpannulla. Aseta uuniin.
taan
PS5 Na_ud_anliha- 1.5-2kg /P E 2; paistettava ruoka on paistori- ~ 120 min
paisti / haudu- tilalE
tket_tu (e;SI'II(L.mk_ Paista lihaa muutama minuutti kuumalla
amnen Kylkl- paistinpannulla. Lisda nestettd. Aseta uu-
paisti, paras niin
pyoreé, paksu '
kylki)
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P6 Paahtopaisti,
raaka (hidas ~ 75 min
kypsennys)
1 | 1 5kg 4 P H 2; teivinpetti
P7 Paahtopaisti, | . pak- Ota kayttoon suosikkireseptejasi tai kay-
puolikypsé suudeltaan t4 pelkastaan suolaa ja juuri hienonnet- ~ 85 min
(hidas kypsen- |\ . kap- tua pippuria. Paista lihaa muutama mi-
nys) paleita nuutti kuumalla paistinpannulla. Aseta
uuniin.
P8 Paahtopaisti,
kypsa (hidas ~ 130 min
kypsennys)
P9 Filee, raaka
(hidas kypsen- ~ 75 min
nys)
0,5-1,5 kg; /? E] 2; paistopelti
P10 | Filee, puoli- 5-6 cm pak- Ota kayttoéon suosikkireseptejasi tai kay-
kypsi (hidas suudeltaan ta pelkastaan suolaa ja juuri hienonnet- ~ 90 min
kypsennys) olevia kap- tua pippuria. Paista lihaa muutama mi-
paleita nuuF.ti kuumalla paistinpannulla. Aseta
P11 | Filee, kypsé uunin-
(hidas kypsen- ~ 120 min
nys)
Vasikanliha @
P12 Vasikanlil_1a-_ 0,8-1,5kg; /P E 2; paistettava ruoka on paistori- ~ 80 min
paahtopaisti 4 cm pak- tilalE
(esim. lapa) s:,uuc_leliaan Kéyta suosikkimausteitasi. Lisaa nestet-
olevia kap- ta. Paisti peitetty.
paleita
Porsaanliha @ @
P13 Ffor§aanpa'is- 1.5-2kg /? E| 2; paistettava ruoka on paistori- ~ 120 min
ti, niska tai la- tilalla
pa Kaanna liha kypsennyksen puolivélissa.
P14 | Pulled pork 1,5-2 kg Vi E 2; paistopelti ~ 215 min

(matalaldampd)

Kayta suosikkimausteitasi. Kdanna liha,
kun noin puolet kypsennysajasta on kulu-
nut, jotta ruskistus olisi tasainen.
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P15 | Kylki, tuore 1g1’5 kg;k5— VA= P? paistovuoka paistoritilalla ~ 55 min
cm pak- Kayta suosikkimausteitasi.
suudeltaan
olevia kap-
paleita
P16 | Siankylki 2-3 kg; kay- E 3; syvi pannu 90 min
tzeiga:rlr(]ana, Lisda nestettd peittdmaan astian pohjan.
ohuita kylki- Kéaanna liha kypsennyksen puolivalissa.
paloja
Lampaanliha @
P17 :_a.mpaankoipi 155_2 kg;k7_ VL= 2; paistovuoka leivinpellilla ~ 130 min
uineen Cg“ ﬁa | Lisaa nestetts. Kaanna liha kypsennyk-
suudeltaan sen puolivalissa.
olevia kap-
paleita
Linnunliha &
P18 | Kana, koko- :_1 Ske; A [E12; 1 200 mi; pataruoka-astia ~ 60 min
nainen uore paistolevylla
Kayta suosikkimausteitasi. Kdanna kana,
kun noin puolet kypsennysajasta on kulu-
nut, jotta ruskistus olisi tasainen.
P19 | Kana, puoli- 0,5-0,8 kg A= 3: paistopelti ~ 40 min
kas Kayta suosikkimausteitasi.
P20 | Kanan rintafi- | 180-200 ¢ Ln = 2; pataruoka-astia paistoriti- ~ 25 min
lee per kappale &
Kéayta suosikkimausteitasi. Paista lihaa
muutama minuutti kuumalla paistinpan-
nulla.
P21 | Kanan koivet, - /? E| 3: paistopelti ~ 30 min
tuoreet Jos olet ensin marinoidut kanankoivet,
aseta matalampi lampdtila ja kypsenna
pidempaan.
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P22 | Kokonainen 2-3kg Vold= 2; paistettava ruoka on paistori- ~ 100 min
ankka tilalla
Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha
paistoastiaan. Kdanna ankka kypsennyk-
sen puolivalissa.
P23 | Kokonainen 4-5 kg /0? E] 2: syvi pannu ~ 110 min
hanhi Kayta suosikkimausteitasi. Aseta liha sy-
vélle paistopellille. K&&nna hanhi kypsen-
nyksen puolivalissa.
Muu €2
P24 | Lihamureke 1 kg 2= 2; paistoritili ~ 60 min
Kayta suosikkimausteitasi.
Kala &
P25 | Kokonainen 0,5-1kgper | #)[] 2; paistopelti ~ 30 min
kala, grillattu kala Tayta kala voilla ja ota kayttoon suosikki-
mausteesi.
P26 | Kalafilee B E E] 3; pataruoka-astia paistoritilalla 20 min
Kayta suosikkimausteitasi.
Leivonnaiset ja jalkiruoat @ 2
P27 | Juustokakku . E 2; @ 28 cm irtopohjavuoka paisto- 90 min
ritilalla
P28 | Omenakakku - (=] 2: ) 100-150 mi; leivinpelti 60 min
P29 | Omenatorttu B E 2; piirakkavuoka paistoritilalla 40 min
P30 ﬁ’me"ap“’ak' - H 2. la) 100-150 mi: & 22 cm piirak- | 80 min
a kamuotti paistoritilills
P31 | Brownie 2 kg E| 3. syvi pannu 30 min
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P32 | Suklaamuffi- - (=] 2; lea) 100-150 mi; muffinipetti pais- 30 min
nit toritilalla
P33 | Murekekakku B = 2; leipavuoka paistoritilalla 50 min
Vihannesannokset/lisukkeet @ ¢ #
P34 | Paistetut pe- 1 kg E| 2: leivinpelti 50 min
runat Laita kokonaiset kuorelliset perunat pais-
topellille.
P35 | Lohkoperunat 1kg E| 3; paistopelti katettu leivinpaperilla 35 min
Kayta suosikkimausteitasi. Leikkaa peru-
nat lohkoiksi.
P36 Q:IIatutkseI:a- 1-15kg | [33: paistopelti katettu leivinpaperila 30 min
vihannekse Kayta suosikkimausteitasi. Leikkaa vi-
hannekset paloiksi.
P37 | Kuorukat, pa- 0,5 kg E| 3; paistopelti 25 min
kaste ’
P38 | Omenat, pa- 0,75 kg E| 3; leivinpelti 25 min
kaste ’
Gratiinit, leipa ja pizza & =
P39 | Liha-/kasvis- 1=1.5kg | [H 2; nuudeliannos paistoritililla 45 min
lasagne keit-
tamattomista
lasagnele-
vyista
P40 reruna?aits' 1-1,5kg = 1; nuudeliannos paistoritilalla 50 min
os (raa'asta K&anna vuoka kypsennyksen puolivalis-
perunasta) s3
P41 PLzzta tuore, _ E E 2; I&J 100 ml; paistopelti leivin- 15 min
ohu paperilla katettu
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Ruoka-annos Paino Hyllytaso / Lisdvaruste Ajallinen
kesto
P42 Pizkza tuore, _ E E] 2; leivinpelti, jossa paalla leivin- 25 min
paksu paperi
P43 | Piirakka B E 2; paistovuoka paistoritilalla 45 min
Pa4 Patonki / Cia- 0.8 kg E E 3; &J 150 ml; paistopelti leivin- 30 min

batta / Vaalea

aperilla katett
leipé papert .

Vaalea leipa vaatii enemman aikaa.

P45 | Kokojyva/ 1kg (8] 2; ) 150 mi; teivinpelti leivinpa- | 45 Min

:-‘:Ij; /k.l;llj(g};‘_a perilla katettu / paistoritilalla

valeipaa limp-
pupannulla

7. KELLOTOIMINNOT

7.1 Kellotoiminnot

Kellotoiminto Sovellus
Q Halytinajastin. Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu
aanimerkki.

Kypsentamisaika. Kun ajastin saavuttaa loppupisteen, laitteesta kuuluu

STOP aanimerkki ja uunitoiminto pysahtyy.

@ Ajastin. Kypsennyksen kaynnistymisen ja/tai paattymisen siirtdminen
tuonnemmaksi.

@ Ajastin. Enintédan 23 tuntia 59 minuttia. Talla toiminnolla ei ole mitéan

vaikutusta uunin toimintaan.
Voit kdantaa toiminnon Ajastin paalle ja pois paalta valitsemalla: Valik-
ko, Asetukset.

7.2 Asetukset: Kellotoiminnot

Asetukset: Kellonaika

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
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Asetukset: Kellonaika

R

Nl

Jos haluat vaihtaa kellonajan, siirry valik-

koon ja valitse Asetukset, Kellonaika. Aseta kellonaika. Paina: OK
Asetukset: Halytinajastin
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
NY Naytéssa na- NP
|~ kyy: { QN 1k
0:00
paina: . Aseta Halytinajastin Paina: OK_
® Ajastin kaynnistyy valittomasti.
Asetukset: Kypsentamisaika
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe
NP e e NV
( \ N~ Naytossa na- ( A\ -N-
0:00
V |t t L. STOP
alitse uunioimin- | paing toistuvasti: i
to ja aseta lampo- Kypsennysaika paina: OK_

tila.

O.

on asetettu.

(® Ajastin kaynnistyy valittomasti.

135/308



KAYTTOOHJEET: LISAVARUSTEET

Asetukset: Ajastin

1. vai- 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5. vaihe 6. vaihe
he

Naytos- Néytos-

o sa na- y N Ay \ N3
NIRRT R

Y
< @ py-

) ] KAYN- v
Valise | Panalofs- | NISTA | Asela | pana; | OV | Asela | paing
uunitoi- : aynnis- pysay-
minto. QD tysaika. oK. tysaika. oK.

@ Ajastin aloittaa ajanlaskennan asetettuna kaynnistysaikana.

8. KAYTTOOHJEET: LISAVARUSTEET

8.1 Lisavarusteiden asennus

Pieni lovi ylaosassa parantaa turvallisuutta. Nama lovet toimivat myds kaatumisen estadmisessa.
Ritilan korkea reunus estaa keittoastioiden luisumisen hyllylta.

Paistoritila:
Paina ritila liukukiskojen valiin kannatinkis-
koon .

Leivinpelti / Syva pannu:
Tydénna leivinpelti hyllykannattimen ohjaus-
kiskojen valiin.
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Paistoritila, Leivinpelti / Syva pannu:
Tydénna leivinpelti hyllykannattimen ohjaus-
kiskojen valiin ja paistoritila ylapuolella ole-
viin ohjauskiskoihin.

8.2 Paistolampomittari

Paistolampomittari — mittaa ruoan sisalampaétilan.

Asetettavia lampétiloja on kaksi:

C M

Uunin [ampdtila. Sisalampaétila.

Nain saavutat parhaan kypsennystuloksen

Ainesosien pitaisi olla huo- Ala kayta nestemaisten Mittari on jatettdva ruokaan kyp-
neenldmpdisia. ruokien suhteen. sentamisen ajaksi.

Kayttoohje: Paistolampomittari

1. vaihe | Kytke uuni paalle.

2. vaihe | Valitse uunitoiminto ja tarvittaessa uunin Iampétila.

3. vaihe | Lisaa: Paistolampomittari.

Liha-, lintu- ja kalaruoka Vuokaruoka

Aseta Paistolampdmittari karki lihan tai kalan Aseta Paistolampomittari karki tarkalleen vuoka-

keskelle paksuimpaan kohtaan, jos mahdol- ruoan keskelle. Paistolampomittari tulee asettaa
lista. Varmista, etta vahintaan 3/4 Paistolam- vakaasti paikalleen yhteen kohtaan kypsennyk-
pdmittari on ruoan sisalla. sen ajaksi. Kayta sen vakauttamiseen kiinteaa

ruoka-ainesta. Kayta paistoastian reunaa tuke-

maan Paistolampodmittari silikonista valmistettua

kadensijaa. Paistolampomittari -karki ei saa kos-
kettaa paistoastian pohjaa.
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4. vaihe | Liitd Paistolampomittari laitteen etukehyksessa olevaan pistorasiaan.
Senhetkinen lampétila nakyy naytdssa: Paistolampomittari.

5. vaihe /‘? - aseta paistolampomittarin [Ampétila painamalla.

6. vaihe | OK_ paina vahvistaaksesi.
Kun ruoka on kuumentunut asetettuun ldmpétilaan, laitteesta kuuluu &animerkki. Voit
halutessasi lopettaa kypsennyksen tai jatkaa sitd ruoan oikean kypsyystason varmis-
tamiseksi.

7. vaihe | Irrota Paistolampomittari pistoke pistorasiasta ja poista ruoka uunista.

A VAROITUS!
Palovammojen vaara on olemassa, silla Paistolampdmittari kuume-
nee erittdin kuumaksi. Ole varovainen pistokkeen irrottamisen ja mit-
tarin poistamisen aikana.

9. LISATOIMINNOT

9.1 Lukko

Tama toiminto estaa toiminnon tahattoman muuttamisen.

kittu.

Kytke se paalle, kun laite toimii — valittu ruoanlaitto jatkuu ja ohjauspaneeli on lukittu.
Kytke se paalle laitteen ollessa pois paalta — laitetta ei voi nyt kytkea paalle. Ohjauspaneeli on lu-

N2 Kytke toiminto paalle painamal- @OK _ paina ja pidé painettu-
la painiketta @OK. na kytkeaksesi sen pois paalta.
Aanimerkki kuuluu.
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Tama toiminto estaa toiminnon tahattoman muuttamisen.

® 3 x (8 - vilkkuu, kun lukko kytketaan palle.

9.2 Automaattinen virrankatkaisu

Turvallisuussyista uuni kytkeytyy pois paalta jonkin ajan kuluttua, jos jokin uunitoiminto on

kaynnissa eika asetuksiin tehda muutoksia.

(°C)

@ (tunti)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - enintdan 3

Automaattinen virrankatkaisu ei toimi seuraavien toimintojen kanssa: Uunivalo,
Paistolampomittari, Ajastin.

9.3 Jadhdytyspuhallin

Kun laite on paalla, jadhdytyspuhallin kytkeytyy automaattisesti paalle pitaakseen laitteen
pinnat viileind. Kun kytket laitteen pois paalta, jadhdytyspuhallin on kdynnissa, kunnes laite on

jaahtynyt.

10. VIHJEITA JA NEUVOJA

10.1 Kostea kiertoilma

Noudata alla olevan taulukon ehdotuksia parhaan tuloksen saavuttamiseksi.
Kayta kolmatta kannatintasoa.

¥ D
AN

(°C) (min)
Pastagratiini 200 - 220 45 - 55
Perunapaistos 180 - 200 70-85
Moussaka 170 - 190 70-95
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s D
\

(°C) (min)
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 -85
Leipavanukas 190 - 200 55-70
Riisivanukas 170 - 190 45-60
Omenakakku vatkatusta taikinasta (pyorea kak- | 160 - 170 70 -80
kuvuoka)
Vaalea leipa 190 - 200 55-70

10.2 Kostea kiertoilma — suositellut varusteet

Kayta tummia heijastamattomia vuokia ja astioita. Ne absorboivat enemman 1ampda vaaleisiin
ja heijastaviin astioihin verrattuna.

 ~

- Annosvuoat
Pizzapannu Uunivuoka Torttuvuoka
Keramiikka Tumma, heijastama-
Tumma, heijastamaton Tumma, heijastamaton halkaisija 8 ,tonj
28 cm halkaisija 26 cm halkaisija cm, korkeus 5 -
cm 28 cm halkaisija

10.3 Testilaitosten ruoanvalmistustaulukot

Tietoja testilaitokselle
Testit seuraavan mukaisesti: EN 60350, IEC 60350.
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@PAISTAMINEN YHDELLA KANNATINTASOLLA. Vuoassa paistetut leivonnaiset

LY = «

\ ]

(°C) (min)

Rasvaton sokerikakku Kiertoilma 140 - 150 35-50 2
Rasvaton sokerikakku Yla + alalampo 160 35-50 2
Omenapiirakka, 2 vuo- Kiertoilma 160 60 - 90 2
kaa @20 cm
Omenapiirakka, 2 vuo- Yla + alalampd 180 70-90 1
kaa @20 cm
@PAISTAMINEN YHDELLA KANNATINTASOLLA. Pikkuleivit

Kayta kolmatta kannatintasoa.

XX | [

(°C) (min)
Murokeksit / Pasteijat Kiertoilma 140 25-40
Murokeksit / Pasteijat, esi- Yla + alalamp6 160 20 -30
kuumenna tyhja uuni
Pienet kakut (20 kpl/leivin- Kiertoilma 150 20-35
pelti), esikuumenna tyhja
uuni
Pienet kakut (20 kpl/leivin- Yla + alalampd 170 20-30

pelti), esikuumenna tyhja
uuni
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@PAISTAMINEN USEILLA KANNATINTASOILLA. Pikkuleivat

LY = &

\ L]

(°C) (min)

Murokeksit / Pasteijat Kiertoilma 140 25-45 1/4
Pienet kakut (20 kpl/ Kiertoilma 150 23-40 1/4
leivinpelti), esikuumenna
tyhja uuni
Rasvaton sokerikakku Kiertoilma 160 35-50

@GRILLI

Esikuumenna tyhjaa uunia 5 minuutin ajan.

H))
Grillaa lampétilan maksimiasetuksella.

X

O I

(min)
Paahtoleipa Grilli 1-3 5
Naudanlihapihvi, kdanna kyp- | Grilli 24 - 30 4

sennyksen puolivalissa

11. HOITO JA PUHDISTUS

VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.
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11.1 Puhdistukseen liittyvia huomautuksia

<

Puhdistusai-
neet

Puhdista laitteen etuosa lampimalla vedella ja miedolla pesuaineella mikrokuitu-
liinaa kayttaen.

Puhdista metallipinnat puhdistusaineella.

Poista tahrat miedolla pesuaineella.

[

Puhdista uunin sisdosa jokaisen kayton jalkeen. Rasvan tai muiden jaamien
kertyminen saattaa aiheuttaa tulipalon.

Ala jata ruokia laitteeseen 20 minuuttia pidemmaksi ajaksi. Kuivaa siséosa mik-

Jokapaivéi- | o ituliinalla jokaisen kayttokerran jalkeen.
nen kaytto
Puhdista kaikki varusteet jokaisen kayton jalkeen ja anna niiden kuivua. Kayta
P mikrokuituliinaa, lamminta vetta ja mietoa puhdistusainetta. Varusteita ei saa
W pesta astianpesukoneessa.
Tarttumattomia lisavarusteita ei saa puhdistaa hankaavilla puhdistusaineilla tai
Varusteet

teravareunaisilla esineilla.

11.2 Puhdistaminen: Lokeron reliefi

Poista kalkkijagmat puhdistamalla sisatilan reliefi hdyrytoiminnon kayttamisen jalkeen.

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
Kaada 250 ml valkoviinietik- Anna viinietikan liuottaa kalk- Puhdista uunitila pehmealla lii-
kaa lokeroon. Kayta enintaan kijgdmia ympardivassa lampo- | nalla.
6 % viinietikkaa ilman lisaai- tilassa 30 minuutin ajan.
neita.

Toimintoa varten: SteamBake puhdista uuni aina 5-10 kayttokerran jalkeen.

11.3 Irrottaminen: Kannattimet
Poista kannattimet uunin puhdistamiseksi.
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1. vaihe

Kytke uuni pois paalta ja odota,
ettd se jaahtyy.

2. vaihe

Veda uunipeltien kannattimen
etuosa irti sivuseinasta.

3. vaihe

Veda uunipeltien kannatinkis-
kon takaosa irti sivuseinasta ja
poista se.

4. vaihe

Asenna hyllytuet painvastaises-
sa jarjestyksessa.

(

1 ——
/;E .
9

At

]

11.4 Kayttoohje: Pyrolyyttinen puhdistus

Puhdista uuni kayttéden Pyrolyyttinen puhdistus.

/N VAROITUS!
On olemassa palovammojen vaara.

/\  HUOMIO!

Jos samaan kaappiin on asennettu muita laitteita, ala kayta niitd samaan aikaan
téman toiminnon kanssa. Se voi vahingoittaa uunia.

Ennen Pyrolyyttinen puhdistus:

kytke uuni pois paalta ja
odota, ettd se jaahtyy.

poista kaikki lisédvarusteet ja ir-
rotettavat uunipeltien hyllykan-
nattimet uunista

Puhdista uunin pohja ja sisempi
luukun lasi lampimalla vedella ja
miedolla pesuaineella ja kaytta-
malla pehmeaa puhdistusliinaa.

Pyrolyyttinen puhdistus

1. vaihe

Siirry valikkoon: Puhdistus mf .

Vaihtoehto Kesto
C1 - Kevyt puhdistus 1h
C2 - Normaali puhdistus 1h 30 min
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Pyrolyyttinen puhdistus

C3 - Perusteellinen puhdistus 3h
e OK - paina puhdistustoiminnon valitsemiseksi.
3. vaihe OK - paina puhdistuksen kaynnistamiseksi.
4. vaihe Suoritettuasi puhdistuksen kdanna uunitoimintojen nuppivalitsin Off

(pois paalta) -asentoon.

@ Uunin valo on kytketty pois paalta puhdistuksen aikana.

naytslla nakyy: .

Kun ruoan lampétila on saavuttanut asetetun [@mpétilan, luukku lukittuu. Kunnes luukku kukittuu,

Puhdistuksen paattyttya:

Kytke uuni pois paalta ja
odota, etta se jaahtyy.

Puhdista uunitila pehmealla lii- Poista jadmat uunin pohjasta.
nalla.

11.5 Muistutus puhdistamisesta

Uuni muistuttaa sinua aina, kun pyrolyyttinen puhdistus on suoritettava.

nn/ vilkkuu naytolla 5 sekuntia jokaisen ruoan-
laittokerran jalkeen.

Kytke muistutus pois paalta syéttamalla Valikko
ja valitsemalla Asetukset, Muistutus puhdista-
misesta.

11.6 Irrottaminen ja asentaminen: Luukku
Voit poistaa luukun ja siséiset lasilevyt niiden puhdistamiseksi. Lasipaneelien lukumaara

vaihtelee eri malleissa.

/\  VAROITUS!

Luukku on painava.

/\  HuoOMmIO!

Kasittele lasia varoen, tama koskee erityisesti etupaneelin reunoja. Lasi voi

rikkoontua.
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. vaihe

Avaa luukku kokonaan.

. vaihe

Paina ja nosta saranoissa
olevat lukitusvivut (A).

. vaihe

Sulje uunin luukku ensimmaiseen avausasentoon (likimaarnoin 70° kulma). Tartu
luukkuun kummaltakin puolelta ja veda se irti uunista yléspain suuntautuvassa kul-
massa. Aseta luukku sen ulkopinta alaspéin vakaalle pinnalle levitetyn liinan paalle.

. vaihe

Pida kiinni luukun reunalistas-
ta (B) molemmin puolin luu-
kun ylareunaa ja tydnna si-
saanpain vapauttaaksesi pin-
netiivisteen.

. vaihe

Irrota luukun reunalista veta-
malla sité eteenpain.

. vaihe

Tartu lasilevyihin ylareunasta
ja veda ne yksi kerrallaan
ulos kiskoista.

. vaihe

Puhdista lasipaneeli vedella
ja saippualla. Kuivaa lasipa-
neeli huolellisesti. Lasilevyja
ei saa pesta astianpesuko-
neessa.

. vaihe

Suorita edella kuvatut vaiheet
painvastaisessa jarjestykses-
sa puhdistamisen jalkeen.

. vaihe

Kiinnita ensiksi pienin lasilevy, sitten suurempi ja lopuksi luukku.
Varmista, etta lasit on asetettu oikeaan asentoon. Muutoin luukun pinta voi ylikuumen-
tua.

11.7 Vaihtaminen: Lamppu

A

VAROITUS!
Sahkoiskun vaara.
Lamppu voi olla kuuma.
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Ennen lampun vaihtamista:

1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe
Kytke uuni pois paalta. Odota, Irrota uunin pistoke pistorasi- Peité uunin pohja kankaalla.
kunnes uuni on jaghtynyt. asta.
Ylalamppu
1. vaihe | Irrota suojalasi kiertamalla sita.
N =/
2. vaihe | Puhdista lampun kansi.
3. vaihe | Vaihda lamppu sopivaan 300 °C lammodnkestavaan lamppuun.
4. vaihe | Asenna lasinen kansi.

12. VIANMAARITYS

& VAROITUS!
Lue turvallisuutta koskevat luvut.

12.1 Kayttohairiot...

Mikali laitteessa ilmenevaa ongelmaa ei ole kuvattu tdssa taulukossa, ota yhteytta valtuutettuun
huoltoliikkeeseen.

=

ﬁ Uuni ei kdynnisty tai ei kuumene

Ongelma Tarkista, jos...

Uuni ei kytkeydy paalle eika sita voi kayttaa. Uuni on yhdistetty asianmukaisesti sahkéverk-
koon.

Uuni ei kuumene. Automaattinen virrankatkaisu on pois toimin-
nasta.

Uuni ei kuumene. Uunin luukku on suljettu.
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=
i Uuni ei kdynnisty tai ei kuumene

Uuni ei kuumene.

Sulake ei ole palanut.

Uuni ei kuumene.

Painikelukitus on poissa paalta.

Y
Komponentit

Ongelma

Tarkista, jos...

Lamppu on kytketty pois paalta.

Kostea kiertoilma — on kytketty paalle.

Lamppu ei toimi.

Lamppu on palanut.

Paistolampdmittari ei toimi.

Paistolampdmittari -osan pistoke on liitetty
asianmukaisesti pistokkeeseen.

@ Virhekoodit

Naytossa nakyy...

Tarkista, jos...

Err C2 Osan Paistolampomittari pistoke on irrotettu
pistorasiasta.

Err C3 Uunin luukku on suljettu tai luukun lukko ei ole
vaurioitunut.

Err F102 Uunin luukku on suljettu.

Err F102 Luukun lukko ei ole vaurioitunut.

00:00 On tapahtunut virtakatko. Aseta kellonaika.

Jos naytdssa nakyy jokin muu kuin tdssa taulukossa kuvattu virhekoodi, kytke asuinrakennuksen
sulake pois paalta ja uudelleen paalle ja kaynnista sitten uuni uudelleen. Jos virhekoodi tulee uu-
delleen nakyviin, ota yhteytta valtuutettuun huoltopalveluun.
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X

Puhdistus
Ongelma Tarkista, jos...
Vetta vuotaa uunin lokerosta. Lokerossa on liikaa vetta.

12.2 Huoltotiedot

Jos et itse I10yda ratkaisua ongelmaasi, ota yhteys jalleenmyyjaan tai valtuutettuun

huoltopalveluun.

Huoltoliikkeen tarvitsemat perustiedot 10ydat laitteen arvokilvesta. Arvokilpi I6ytyy laitteen
sisatilan etukehyksesta. Ala poista arvokilpea laitteen siséatilasta.

Suosittelemme, etta kirjoita tiedot tahan:

Malli (Mod.): | L

Tuotenumero (PNC) | L.

Sarjanumero (S.N.) | ...

13. ENERGIATEHOKKUUS

13.1 Tuotetiedot ja tuotteen tietolomake*

Toimittajan nimi

AEG

Mallin tunniste

BPK556260M 944188754

Energiatehokkuusluokka

81,2

Energiatehokkuusluokka

A+

Energiankulutus normaalikaytdssa Yla- ja alalampd -toi-
minnossa

1,09 kWh/kierros

Energiankulutus vakiokuormalla, tuuletintila

0,69 kWh/kierros

Pesien lukumaara

1

Lampdlahde

Sahko
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Aanimer.voimak 71 litraa
Uunityyppi Kalusteeseen asennettava uuni
Massa 34.5 kg.

* Euroopan unionissa EU-maarayksien 65/2014 ja 66/2014 mukaisesti.

Valko-Vendjan tasavallassa STB 2478-2017:n liitteen G ja STB 2477-2017:n liitteiden A ja B mu-
kaisesti.

Ukrainassa maarayksen 568/32020 mukaisesti.

Energiatehokkuusluokka ei koske Venajaa.

EN 60350-1 — Ruoanlaittoon tarkoitetut sahkotoimiset kodinkoneet — Osa 1: Mallistot, uunit, hdy-
ryuunit ja grillit — Menetelmia tehon mittaukseen.

13.2 Energiansaasto

Laitteessa on joitakin toimintoja, joiden avulla voit saastaa energiaa.

Varmista, etté laitteen luukku on kiinni laitteen ollessa kaynnissa. Ala avaa laitteen luukkua liian
usein kypsennyksen aikana. Pida luukun tiiviste puhtaana ja varmista, ettad se on hyvin kiinni
paikoillaan.

Kayta metallisia keittoastioita energiatehokkuuden parantamiseksi.

Jos vain mahdollista, ala esikuumenna laitetta ennen ruokien asettamista uuniin.

Minimoi paistojen valiset tauot, kun valmistat kerralla useampia ruokia.

Puhallintoiminnon kayttdminen ruoanlaiton yhteydessa

Jos mahdollista, kayta uunitoimintoja puhaltimella energian saastamiseksi.

Jaannoslampo

Puhaltimen ja lampun toiminta jatkuu. Kun sammutat laitteen, naytdssa nakyy jalkilampo.
Lammon avulla voit pitaa ruoka-aineksia lampimana.

Kun kypsennys kestaa yli 30 minuuttia, laske laitteen lampaétila alimmalle asetukselle 3—10
minuuttia ennen kypsennysajan paattymista. Jalkilampo laitteen sisalla jatkaa ruoka-aineksien
kypsentamista.

Lammita muita ruokalajeja jalkilampoa kayttaen.

Ruoan lampimé&na pitoon

Valitse alhaisin mahdollisin lampétila-asetus, niin voit hyddyntaa jalkilammon ja sailyttaa aterian
lampimana. Jalkilammon merkkivalo tai lampdtila syttyy nayttéon.

Kypsentdminen lampun ollessa sammutettuna

Kytke lamppu pois paalta kypsennyksen aikana. Kytke se paalle ainoastaan tarvittaessa.
Kostea kiertoilma

Tama toiminto saastaa energiaa ruoanlaiton aikana.

Kun tdma toiminto on kaytdssa, lamppu sammuu automaattisesti 30 sekunnin kuluttua. Voit
sytyttda lampun uudelleen, mutta talléin energiasaastd on pienempi.
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14. VALIKKORAKENNE

14.1 Valikko

Nl

— — valitse, jotta voit siirtyad kohteeseen Valikko.

Valikko rakenne

Avustava ruoanvalmistus ¥ Puhdistus rrrr/ Asetukset @
1. vaihe 2. vaihe 3. vaihe 4. vaihe 5. vaihe
1, L/
( \ AL \ AL
<] ( Q (t Qw
=& oK 01-012 oK
i i Saada arvoa ja
Valitse Valikko, Vahvista asetus. Valitse asetus. Vahvista asetus. . :
Asetukset. paina OK
Asetukset
o1 Kellonaika Muuta 02 Nayton kirkkaus 1-5
03 | Painikeaanet 1 - Aani- 04 | Aanenvoimakkuus 1-4
merkki
2 — Paini-
keaénet
3 — Aéani pois
paalta
05 Paistolampoémittari Toi- | 1 — Halytys 06 Ajastin Paalle/Pois
menpide ja pysaytys paalta
2 — Halytys
O7 | Uunivalo Paalle/Pois 08 | Pikakuumennus Pé&alle/Pois
paalta paalta
09 Muistutus puhdistami- Paalle/Pois 010 | Demo-toiminto Aktivointikoo-
sesta paalta di: 2468
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Asetukset

O11

Ohjelmistoversio

Tarkista

012

Palauta tehdasase-
tukset

Kylla / Ei

15. YMPARISTONSUOJELU

A%
Kierrata materiaalit, jotka on merkitty merkilla TO. Kierrata pakkaus laittamalla se
asianmukaiseen kierratysastiaan. Suojele ymparistoa ja ihmisten terveytta kierrattamalla sahko-

ja elektroniikkaromut. Ala havita merkilld 2 merkittyja kodinkoneita kotitalousjatteen mukana.
Palauta tuote paikalliseen kierratyskeskukseen tai ota yhteytté paikalliseen viranomaiseen.
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POUR DES RESULTATS PARFAITS

Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des performances
irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des technologies innovantes vous
simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-étre pas sur des appareils ordinaires.
Veuillez prendre quelques instants pour lire cette notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur le
service et les réparations :

www.aeg.com/support

Enregistrer votre produit pour un meilleur service :

www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre

appareil :

www.aeg.com/shop
AEG Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez I'application My
W AEG Kitchen.

EXO0@

#2  Available on the A\, GET ITON
@& AppStore }/’ Google Play

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N’utilisez que des pieces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

VAN Avertissement/Consignes de sécurité
@ Informations générales et conseils
Informations environnementales

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 sir et accessible pour vous y référer

ultérieurement.
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INFORMATION SUR LA SECURITE

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
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 trés 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 ne jouent pas avec I'appareil.

- 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 l'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 unique,
dans un environnement intérieur.

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

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

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

- Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

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

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

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

- Utilisez 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 l'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre inverse.

- N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer I'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 dépdts/déversements excessifs de la cavité de
I'appareil.
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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 I'appareil car il est lourd. Utilisez toujours
des gants de sécurité et des chaussures fermées.

* Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

* Installez I'appareil dans un lieu sir et adapté répondant aux exigences d'installation.

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

» Avant de monter I'appareil, vérifiez si la porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

» L’appareil est équipé d’'un systéme 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 meuble (Hauteur minimale 578 (600) mm
du meuble sous le plan de travail)

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meuble 550 (550) mm
Hauteur de I'avant de I'appareil 594 mm
Hauteur de I'arriere de I'appareil 576 mm
Largeur de I'avant de I'appareil 595 mm
Largeur de I'arriere de I'appareil 559 mm
Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement de I'appareil 546 mm
Profondeur avec porte ouverte 1027 mm
Dimensions minimales de 'ouverture de ventila- 560x20 mm
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la

face arriere

Longueur du cable d’alimentation secteur. Le ca- 1500 mm
ble est placé dans le coin droit de la face arriere
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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 cable d’alimentation de I'appareil doit étre effectué par notre service aprés-vente agréé.

* Ne laissez pas les cables d'alimentation entrer en contact ou s'approcher de la porte de
I'appareil ou de la niche d'encastrement sous I'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
maniere 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 pdles. Le dispositif d'isolement doit avoir une
largeur d'ouverture de contact de 3 mm minimum.

» Fermez bien la porte de l'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

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brilures, 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.

« Eteignez I'appareil aprés chaque utilisation.

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

* N'utilisez pas I'appareil avec des mains mouillées ou en contact avec de l'eau.

» N'exercez pas de pression sur la porte ouverte.

* N'utilisez pas I'appareil comme plan de travail ou comme espace de rangement.

158/308



CONSIGNES DE SECURITE

Ouvrez la porte de I'appareil avec précaution. L'utilisation d'ingrédients avec de I'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.

Ne placez pas de produits inflammables ou d’éléments imbibés de produits inflammables a

I'intérieur, a proximité ou au-dessus de I'appareil.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou décoloration de I'émail :

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

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

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

— ne conservez pas de plats et de nourriture humides dans I'appareil aprés 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

I'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.

Si 'appareil est installé derriere la paroi d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a ce que la

porte ne soit jamais fermée lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et I’humidité peuvent

s’accumuler derriere la porte fermée du meuble et provoquer d’'importants dégats sur

I'appareil, votre logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi du meuble tant que I'appareil n’a

pas refroidi complétement.

2.4 Entretien et Nettoyage

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de dommages matériels sur I'appareil.

Avant toute opération d'entretien, éteignez I'appareil et débranchez la fiche de la prise
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 endommageées. Contactez le
service apres-vente agréé.

Soyez prudent lorsque vous retirez la porte de I'appareil. La porte est lourde !

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

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

Si vous utilisez un spray pour four, suivez les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.
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2.5 Nettoyage par pyrolyse

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

pyrolyse.

« Avant d'utiliser la fonction de nettoyage par pyrolyse ou la fonction Premiére utilisation,
retirez de la cavité du four :

— tout résidu excessif de nourriture, tout dépdt ou toute éclaboussure de graisse ou
d'huile.

— tout objet amovible (y compris les grilles, les rails, etc., fournis avec le produit), en
particulier les récipients, plateaux, plaques, ustensiles, etc. anti-adhésifs.

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

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

* Le nettoyage par pyrolyse est un processus a haute température qui peut dégager de la
fumée provenant des résidus alimentaires et des matériaux dont est fait le four. Par
conséquent, nous recommandons a nos clients de suivre les conseils ci-dessous :

— assurez-vous que la ventilation de I'appareil est adéquate pendant et apres chaque
phase de nettoyage par pyrolyse.

— assurez-vous que la ventilation de I'appareil est adéquate pendant et apres la premiére
utilisation a température maximale.

« Contrairement aux humains, certains oiseaux et reptiles sont extrémement sensibles aux
fumées pouvant se dégager lors du processus de nettoyage des fours a pyrolyse.

— Ne laissez aucun animal, en particulier aucun oiseau, a proximité de I'appareil pendant
et aprés un nettoyage par pyrolyse ; la premiere fois, utilisez la température de
fonctionnement maximale dans une piéce bien ventilée.

» Les animaux de petite taille peuvent également étre treés sensibles aux changements de
température survenant a proximité d'un four a pyrolyse lorsque le processus de nettoyage
est en cours.

» Les surfaces antiadhésives des ustensiles de cuisine (poéles, casseroles, plagues de
cuisson, etc.) peuvent étre endommagées par la tres haute température nécessaire au
nettoyage par pyrolyse et peuvent également dégager, dans une moindre mesure, des
fumées nocives.

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

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.
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2.7 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le service aprés-vente agréé.
» Utilisez uniquement des piéces 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 de I'alimentation électrique.
» Coupez le cable d'alimentation au ras de I'appareil et mettez-le au rebut.
» Retirez le dispositif de verrouillage du hublot pour empécher les jeunes et les animaux de

s'enfermer dans I'appareil.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

@_

gﬂ‘%@
%ﬁ
W

BE & HE&

3.2 Accessoires

Grille métallique

Pour les plats de cuisson, les moules a gateaux,

les rotis.

N

HEECONEEEENA

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
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Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits.

Plat a rotir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour récupérer
la graisse.

Sonde de cuisson
Pour mesurer la température a l'intérieur des
aliments.

_JL

4. COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE L'APPAREIL

4.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la manette. La manette sort alors de son logement.

4.2 Bandeau de commande

Touches tactiles du bandeau de commande

Appuyez sur
la touche

Tournez la ma-
nette

O 'S & A OK

Pré- Eclai- Confirmez
Minu- chauffa- Sonde de )
- rage . la configu-
teur ge rapi- cuisson .
de four ration

Nl

Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement le four.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour mettre a I'arrét le four.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lorsque la manette des modes de cuisson est
en position Arrét, I'affichage se met en veille.

Lorsque vous cuisinez, I'affichage indique la
température réglée, I'heure et d’autres options
disponibles.

Affichage avec les principales fonctions.

Voyants de I’affichage

] ¥ wl < >>
Touches Cuisson assistée Nettoyage Configurations Préchauffage rapide
Verrouil.

Voyants
du minu- Q ~ @ @
teur:

Barre de progression - de la température ou de
I'heure. La barre est entiérement rouge lorsque le
four atteint la température réglée.

Voyant de cuisson a la vapeur

Sonde de cuisson Voyant

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

A

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

5.1 Nettoyage initial

Avant la premiére utilisation, nettoyez le four a vide et réglez la durée :

ON
ad = @

=
/_/
=
224 00:00
Réglez I'heure. Appuyez sur la tou-
che OK.

5.2 Préchauffage initial

555

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 1 Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Etape 2 Réglez la température maximale pour la fonction : E
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.
Etape 3 Réglez la température maximale pour la fonction : .

Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

@ Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous
que la piéce est ventilée.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

& AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

6.1 Comment régler : Modes de cuisson

Pour lancer la cuisson

Etape 1 Etape 2

{ @@ (

B C
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Pour lancer la cuisson

Sélectionnez un mode de cuisson.

Réglez la température.
Appuyez sur la touche

OK
Cuisson a la vapeur
Assurez-vous que le four est froid.
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
\ \
{ ) { )
o Préchauffez le four
) C a vide pendant
10 minutes pour
Réalez | créer de 'humidité.
eglez fa Enfournez les ali-
Sélecti | température. ments.
Remplissez le bac de la cavité d’eau n?o%czlggnfuzis-e Appuyez sur
du robinet. la touche
son vapeur.

OK

@ La capacité maximale du bac de la cavité est de 250 ml. Ne remplissez pas le bac de la cavité

en cours de cuisson, ou lorsque le four est chaud.

Lorsque la cuisson a la vapeur se termine :

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Tournez la manette des mo-
des de cuisson sur la position
Arrét pour mettre a l'arrét le

four.

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

Assurez-vous que le four est
froid. Videz I'eau restante du
bac de la cavité.

6.2 Modes de cuisson
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Modes de cuisson standard

Mode de cuisson

Application

)

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des ali-
ments. Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la Chauffa-
ge Haut/Bas.

Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

Chauffage
Haut/Bas
cn) Pour ajouter de I'humidité en cours de cuisson. Pour obtenir la bonne cou-
\I/ leur et une cro(te croustillante pendant la cuisson. Pour rendre plus ju-
SteamBake teux pendant le réchauffement. Pour stériliser des fruits et légumes.

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de fagon intensive et obtenir un
dessous croustillant.

Cuisson de sole

Pour cuire des gateaux a fond croustillant et pour stériliser des aliments.

x

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quar-
tiers et nems.

N

Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de cuis-
son. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de la

. . . cavité peut différer de la température sélectionnée. La chaleur résiduelle
Circulation d'air e ; . e - -
. est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour plus d’informations, con-
humide - . o .
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.
vvv Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril
vev Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul
? niveau. Pour gratiner et faire dorer.
Turbo gril
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Mode de cuisson Application

= Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.

Menu

6.3 Remarques sur : Circulation d'air 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 UE 66/2014. Tests conformément a la
norme 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 », Circulation
d'air humide. Pour obtenir des recommandations générales sur I'économie d'énergie, reportez-
vous au chapitre « Efficacité énergétique », « Economie d'énergie ».

6.4 Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a une fonction et une température
recommandées. Vous pouvez régler la durée et la température pendant la cuisson.

Pour certains plats, vous pouvez également | Le niveau de cuisson du plat :
réaliser la cuisson avec :

* Sonde de cuisson « Saignant
« A point
» Bien cuit

Cuisson assistée - vous pouvez l'utiliser pour préparer un plat rapidement avec les régla-
ges par défaut :

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
N |
©~ ©~ ©~ i
j— % P1 - P45 OK
Accédez au menu. Sélectionner Cuisson Sélectionnez le plat. Placez le plat dans le
assistée. Appuyez Appuyez sur la tou- four. Confirmez la
sur OK. che OK. configuration.
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6.5 Cuisson assistée

Légende

Sonde de cuisson disponible. Placez la Sonde de cuisson dans la partie

/? la plus épaisse du plat.
Le four s’éteint lorsque la température définie de la Sonde de cuisson est
atteinte.

&J La quantité d’eau pour la fonction vapeur.

E Préchauffez le four avant de commencer la cuisson.

|E| Niveau de grille.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les aliments sont préts.

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
Beeuf &
P1 R6ti de boeuf, .
R ~ 40 min
saignant
P2 Réti de beeuf 1-15kg; 4 /‘? E]_Z ; plqteau de cuisson
3 point ’ -5cm Fglre frire la wandehpendant quelqu’es ~ 50 min
P d’épaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P3 R6ti de boeuf, )
. X ~ 60 min
bien cuit
P4 Steak (‘je . 180 _,?20 9 /? E E 3 ; plat a rotir sur grille mé- ~ 15 min
beoeuf, a point par piece ; tallique
g’r,:m , Faire frire la viande pendant quelques
epaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P5 | Beeuf roti/ 15-2ka | #[E]2; plat a rotir sur grille métaiti- |~ 120 min

braisé (cote
de beeuf, intér-
ieur de ronde,
flanchet)

que

Faire frire la viande pendant quelques
minutes sur une poéle chaude. Ajoutez
du liquide. Insérez au four.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P6 Roti de beeuf,
sal_gnant ~ 75 min
(cuisson basse
température)
. /‘? E‘ 2 ; plateau de cuisson
P7 | Rotidebeceuf, | . - kg:4 | Servez-vous de vos épices préférées ou
a point (cuis- -5¢cm simplement du sel et du poivre fraiche- ~ 85 min
son bgsse d'épaisseur ment moulu. Faire frire la viande pendant
température) quelques minutes sur une poéle chaude.
Insérez au four.
P8 R6ti de boeuf,
bien cuit ~ 130 min
(cuisson basse
température)
P9 Filet, saignant
(cuisson basse ~ 75 min
température)
/? E 2 ; plateau de cuisson
P10 | Filet, a point 0,5-1,5kg; Servez-vous de vos épices.préfér(:ees ou
(cuisson basse | 5-6cm simplement du s_el eF du poivre fraiche- ~ 90 min
température) d'épaisseur ment moulu.. Faire frire la vnanAde pendant
quelques minutes sur une poéle chaude.
P11 | Filet, bien cuit Inserez au four.
(cuisson basse ~ 120 min
température)
Veau @
P12 | Rotideveau | 08-15kg; | #2[=3 . plat a rotir sur grille métalli- | ~80min
(par ex. épau- 4 cm que
le) d'épaisseur Utilisez vos épices préférées. Ajoutez du
liquide. Réti couvert.
Porc @ @
P13 | Rati de porc - 1.5-2kg /'? E] 2 ; plat a rétir sur grille métalli- ~ 120 min
collet ou que
épaule Retournez la viande a la moitié du temps
de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P14 | Emincé de 1,5-2kg /?EZ'plateau de cuisson ~ 215 min
Iporc (cuisson Utilisez vos épices préférées. Retournez
ente) la viande a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P15 | Longe, frai- 1-15kg:5 | (=2, plat a rotir sur grille métalli- |~ 55 mMin
che -6cm que
d'épaisseur Utilisez vos épices préférées.
P16 | Travers 2-3kg; E| 3 plat profond 90 min
grus, 2- Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond
d'(’:m . d’un plat. Retournez la viande a la moitié
epaisseur du temps de cuisson.
Agneau @
P17 | Gigot 1.5-2kg:7 | M2 plat a rétir sur plateau de ~ 130 min
d’agneau -9cm cuisson
avec os d'épaisseur Ajoutez du liquide. Retournez la viande a
la moitié du temps de cuisson.
Volaille &
P18 | Poulet entier 1-15kg; /0? E] 9 lﬂ 200 ml ; cocotte sur pla- ~ 60 min
frais teau de cuisson
Utilisez vos épices préférées. Retournez
le poulet a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogéne.
P19 | Demi poulet 0,5-0,8 kg /0? E] 3 ; plateau de cuisson ~ 40 min
Utilisez vos épices préféerees.
P20 | Escalope de 180 '_?OO 9 /? E E‘ 2 ; cocotte sur grille métalli- ~ 25 min
poulet par piéce que
Utilisez vos épices préférées. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur
une poéle chaude.
P21 Cuislstesf df" B /? E 3 ; plateau de cuisson ~ 30 min
p::u et, frai- Si vous avez mariné les cuisses de pou-
ches let, réglez une température inférieure et
faites-les cuire plus longtemps.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P22 | Canard entier 2-3kg VLd=P’ ; plat & rétir sur grille métalli- ~ 100 min
que
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plat a rétir. Retournez le
canard a la moitié du temps de cuisson.
P23 | Oie entiere 4 -5kg /? E 2 : plat profond ~ 110 min
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plateau de cuisson pro-
fond. Retournez I'oie a la moitié du
temps de cuisson.
Autres
P24 | Réti haché 1 kg /) |E| 2 : grille métallique ~ 60 min
Utilisez vos épices préférées.
Poisson &~
P25 :’_‘oisso_r:l en- 05-1kg | #[=]2 . plateau de cuisson ~ 30 min
fer, grifle parpoIsson | pemplissez le poisson avec du beurre et
utilisez vos épices et herbes préférées.
P26 | Filet de pois- B E E] 3 ; cocotte sur grille métallique 20 min
son Utilisez vos épices préferees.
Gateaux/desserts T7 £2
P27 | Cheesecake . E 2; @ moule a charniére de 28 cm 90 min
sur grille métallique
P28 | Gateau aux - (=2l 100 - 150 mi ; plateau de 60 min
pommes cuisson
P29 | Tarte aux B E| 2 ; moule a tarte sur grille métalli- 40 min
pommes que
P30 | Tarte aux - H2; e 100- 150 mi; & moute a 60 min
pommes tarte de 22 cm sur grille métallique
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P31 | Brownies 2 kg |E| 3 : plat profond 30 min
P32 Mh”fﬁ"ls au - [Hl2; 4 100 - 150 mi ; bac & muffins 30 min
chocolat sur grille métallique
P33 | Quatre-quarts ) = 2 ; moule quatre-quarts sur grille mé- 50 min
tallique
Légumes/Garnitures o E§ A*A
P34 :’ommesfde kg E 2 ; plateau de cuisson 50 min
erre au four Placez les pommes de terre entiéres
avec la peau sur un plateau de cuisson.
P35 | Quartiers 1kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 35 min
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
pommes de terre en morceaux.
P36 :V’Iélange de.l 1-15kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 30 min
It'egumes gril- papier sulfurisé
es Utilisez vos épices préférées. Coupez les
légumes en morceaux.
P37 | Croquettes 0,5kg E 3 : plateau de cuisson 25 min
surgelées '
P38 | Pommes, sur- 0,75 kg E] 3 ; plateau de cuisson 25 min
gelées '
Gratins, pain et pizza & & &
P39 | Lasagnes de 1-1,5kg 45 min

viande / légu-
mes avec as-
siettes de
nouilles sé-
ches

E| 2 ; cocotte sur grille métallique
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seigle/pain
complet
grains entiers
dans un mou-
le a pain

son recouvert de papier sulfurisé/grille
métallique

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P40 | Gratin ded 1-15kg E 1 ; cocotte sur grille métallique 50 min
pommes de Tournez le plat aprés la moitié du temps
terre (pommes de cuisson.
de terre crues)
P41 ?izza fraiche, _ [E E 2; &] 100 ml ; plateau de cuis- 15 min
ine son recouvert de papier sulfurisé
P42 | Pizza fraiche, 3 2. plateau de cuisson recouvert 25 min
epaisse de papier sulfurisé
P43 | Quiche B H2 ; plat de cuisson sur grille métalli- 45 min
que
Pa4 (B:?gbu‘i:t% . 0.8 kg E E 3; &J 150 ml ; plateau de cuis- 30 min
blla atta/Fain son recouvert de papier sulfurisé
anc Prolonger le temps pour le pain blanc.
P45 | Tous grains/ kg E E 2; &J 150 ml ; plateau de cuis- 45 min

7. FONCTIONS DE L'HORLOGE

7.1 Fonctions de I’horloge

Fonctions de I’horlo-

ge

Application

Q

Minuteur. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore

retentit.

STOP

Heure de cuisson. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal

sonore retentit et le mode de cuisson s’arréte.

Départ différé. Pour différer le début et/ou la fin de la cuisson.
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Fonctions de I’horlo- Application
ge

effet sur le fonctionnement du four.

rations.

@ Compteur. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n’a aucun

Pour activer et désactiver le Compteur, sélectionnez : Menu , Configu-

7.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1 Etape 2 Etape 3
1,
Pour maodifier I'neure actuelle, accédez au
menu et sélectionnez Configurations, Heu- Réglez I'horloge. Appuyez sur OK.
re actuelle.
Comment régler Minuteur
Etape 1 Etape 2 Etape 3
NP L’affichage N NV
N indique : ( \ Jh
0:00
Appuyez sur : O, Réglez la Minuteur Appuyez sur OK.

@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
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Comment régler Heure de cuisson
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
. e \ e
( \ L’affichage in- ( \
J 9 9
dique :
0:00
%ho(ijsisse_z le mc;— Appuyez & plu- sToP N
e de cuisson e sieurs reprises églez le temps
réglez la tempéra- @p de cuisson. Appuyez sur OK.
ture. :
@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
Comment régler Départ différe
Etape 1 | Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5 | Etape 6
L'affi-
N V2 | |
{ QN I Ci?%?-e « QN TF Lafi- | QN e
e : chage
.q ’ indique :
I'heure L
actuelle ’
. )
Sélec- | a 5 Ty . & AR-
) ppuyez a C/ DE- Réglez 2 .
|telor?122fa plusieurs MAR- I'heure Appuyez RETER Fﬁg&fg Appuyez
reprises : 5
de cuis- p@ RER deadrte sur OK, de fin. sur OK,
son. : part.
@ Le minuteur commence a compter a I'heure réglée.

8. CONSEILS D'UTILISATION : ACCESSOIRES

8.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte plus de sécurité. Les indentations sont également

des dispositifs anti-bascule. Le rebord éleveé de la grille empéche les ustensiles de cuisine de
glisser sur la grille.
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Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de guida-
ge des supports de grille.

Plateau de cuisson / Plat a rétir:
Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille.

Grille métallique, Plateau de cuisson /
Plat a rétir:

Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille et glissez la grille métallique
entre les rails se trouvant juste au-dessus.

8.2 Sonde de cuisson

Sonde de cuisson - mesure la température a l'intérieur des aliments.

Il'y a deux températures a régler :

C ”?

La température du four. La température au coeur.
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Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre
a température ambiante.

Ne l'utilisez pas pour des
plats liquides.

Pendant la cuisson, I'aliment doit
rester dans le plat.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape 1 | Allumez le four.

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

Etape 3 Insérez : Sonde de cuisson.

Viande, volaille et poisson

Ragoit

Insérez la pointe de la Sonde de cuisson au
centre de la viande ou du poisson, dans la
partie la plus épaisse si possible. Assurez-
vous qu'au moins les 3/4 de la Sonde de
cuisson se trouve a l'intérieur du plat.

Introduisez la pointe de la Sonde de cuisson
exactement au centre du rago(t. La Sonde de
cuisson doit étre stabilisée en un seul endroit
pendant la cuisson. Pour y parvenir, utilisez un

ingrédient solide. Utilisez le bord du plat de cuis-
son pour soutenir 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.

Etape 4 | Branchez-la Sonde de cuisson dans la prise & l'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.

/‘? - appuyez pour régler la température a coeur du capteur.
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Etape 6 | OK . appuyez pour confirmer.

Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit. Vous
pouvez choisir d’arréter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que I'aliment
est bien cuit.

Etape 7 Retirez la fiche de la Sonde de cuisson de la prise et retirez le plat du four.

A AVERTISSEMENT!
Attention au risque de brdlure car la Sonde de cuisson devient chau-
de. Faites attention en la débranchant et en la retirant de I'aliment.

9. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

9.1 Touches Verrouil.

Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire de la fonction de I'appareil.

Activez-la lorsque I'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de comman-
de est verrouillé.

Allumez-le lorsque I'appareil est éteint - il ne peut pas étre allumé, le bandeau de commande est
verrouillé.

A @OK - maintenez la touche @OK - maintenez la touche
enfoncée pour activer la fonc- enfoncée pour la désactiver.
tion.

@OK Un signal sonore retentit.

@ 3x EI - clignote lorsque le verrouillage est activé.

9.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, le four s'éteint au bout d'un certain temps si un mode de cuisson
est en cours et vous ne modifiez aucun réglage.

(°C) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
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(°C)

@ (h)

250 -maximum

3

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

Départ différé.

9.3 Ventilateur de refroidissement

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

10. CONSEILS

10.1 Circulation d'air humide

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

Utilisez le troisieme niveau de la grille.

¥ O
N\

(°C) (min)
Gratin de pates 200 - 220 45 -55
Gratin de pommes de terre 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagnes 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Pudding au pain 190 - 200 55-70
Gateau de riz 170 - 190 45 - 60
Géateau aux pommes, a base de mélange de 160 - 170 70 - 80
génoise (moule a gateau rond)
Pain Blanc 190 - 200 55-70

10.2 Circulation d'air 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.
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.~

L. Ramequins
Plaque a pizza Plat de cuisson a Moule pour fond de
tarte
Sombre, non réfléchis- P Ceramque Sombre, non réfléchis-
Sombre, non réfléchissant 8 cm de dia-
sant Diamétre : 26 cm métre, 5 cm de sant
Diamétre de 28 cm ' h;;uteur Diamétre de 28 cm

10.3 Tableaux de cuisson pour les instituts de tests

Informations pour les instituts de test
Tests conformes aux normes : EN 60350, IEC 60350.

%CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Cuisson dans des moules

¥ = O |k
N =
(°C) (min)
Génoise allégée Chaleur tournante 140 - 150 35-50 2
Génoise allégée Chauffage Haut/Bas 160 35-50 2
Tarte aux pommes, Chaleur tournante 160 60 - 90 2
2 moules @20 cm
Tarte aux pommes, Chauffage Haut/Bas 180 70-90 1
2 moules @20 cm
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@CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Biscuits/Gateaux secs

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

XX | [

= O
(°C) (min)

Sablé / Tresses feuilletées Chaleur tournante 140 25-40
Sablé / Tresses feuilletées, Chauffage Haut/Bas 160 20-30
préchauffer le four a vide
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante 150 20-35
teau, préchauffer le four a
vide
Petits gateaux, 20 par pla- Chauffage Haut/Bas 170 20-30
teau, préchauffer le four a
vide

%CUISSON SUR PLUSIEURS NIVEAUX. Biscuits/Gateaux secs

%

=1
—

O

L]
(°C) (min)

Sablé / Tresses feuille- Chaleur tournante 140 25-45 1/4
tées
Petits gateaux, 20 par Chaleur tournante 150 23-40 1/4
plateau, préchauffer le
four a vide
Génoise allégeée Chaleur tournante 160 35-50 1/4
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Préchauffez toujours le four a vide pendant 5 minutes.

H))
Réglez le gril a la température maximale.

W = D e
N =

(min)
Pain grillé Gril 1-3 5
Steak de beoeuf, tourner a mi- Gril 24 - 30 4
cuisson

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

11.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Agent nettoy-

Nettoyez I'avant de I'appareil 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.

0| :
<>

Utilisation
quotidienne

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’au-
tres résidus peut provoquer un incendie.

Ne conservez pas les aliments dans I'appareil pendant plus de 20 minutes. Sé-
chez la cavité avec un chiffon en microfibre aprés chaque utilisation.
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Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher.

e, Utilisez un chiffon en microfibre avec de I'eau tieéde et un détergent doux. Ne la-

224

vez pas les accessoires au lave-vaisselle .

Accessoires

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif
ou des objets tranchants.

11.2 Comment nettoyer : Bac de la cavité

Nettoyez le bac de la cavité pour retirer les résidus de calcaire aprés une cuisson a la vapeur.

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Versez 250 ml de vinaigre
blanc dans le bac de la cavité.
Utilisez du vinaigre a 6 %
maximum, sans additifs.

Laissez le vinaigre dissoudre
les résidus de calcaire a tem-
pérature ambiante pendant
30 minutes.

Nettoyez la cavité avec de
I'eau chaude et un chiffon
doux.

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

11.3 Comment retirer : Supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le four.

Etape 1
qu'il soit froid.

Eteignez le four et attendez

Etape 2

Ecartez I'avant du support de
grille de la paroi latérale.

Etape 3

rez-le.

Ecartez l'arriére du support de
grille de la paroi latérale et reti-

(

Etape 4

Installez les supports de grille
dans l'ordre inverse.

1 ——
/;‘55/ .
9

!

|

T

11.4 Comment utiliser : Nettoyage par pyrolyse

Nettoyez le four avec Nettoyage par pyrolyse.

AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.
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ATTENTION!

A

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.

Avant le Nettoyage par pyrolyse :

Eteignez le four et atten-
dez qu'il soit froid.

Retirez les accessoires et les
supports de grille amovibles.

Nettoyez la sole du four et la vitre

interne de la porte avec de I'eau
tiéde, un chiffon doux et un dé-
tergent doux.

Nettoyage par pyrolyse

Etape 1 Ouvrez le menu : Nettoyage rrrr/
Option Durée
C1 - Nettoyage léger 1h
C2 - Nettoyage normal 1h 30 min
C3 - Nettoyage complet 3h
Etape 2 OK - appuyez pour définir le programme de nettoyage.
Etape 3 OK . appuyez pour démarrer le nettoyage.
Etape 4 Apres le nettoyage, tournez la manette des modes de cuisson sur la
position Arrét.

@ Au cours du nettoyage, I'éclairage du four est éteint.

verrouille, I'affichage indique : B

Lorsque le four atteint la température réglée, la porte se verrouille. Jusqu'a ce que la porte se dé-

Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four et atten-
dez qu'il soit froid.

Nettoyez la cavité avec un
chiffon doux.

Retirez les résidus du fond de la
cavité.

184/308




ENTRETIEN ET NETTOYAGE

11.5 Nettoyage conseillé

Le four vous rappelle lorsque le nettoyage par pyrolyse est terminé.

rm/ clignote sur 'affichage pendant 5 secondes
apres chaque session de cuisson.

seillé.

Pour désactiver le rappel, accédez au Menu et
sélectionnez Configurations, Nettoyage con-

11.6 Comment démonter et installer : Porte

Vous pouvez retirer la porte ainsi que les panneaux de verre intérieurs pour les nettoyer. Le

nombre de vitres difféere selon les modéles.

/N AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

A ATTENTION!
Manipulez soigneusement la vitre, en particulier autour des bords du panneau
avant Le verre peut se briser.

Etape 1

Quvrez entierement la porte.

Etape 2

Soulevez et appuyez sur les
leviers de blocage (A) sur les
deux charnieres de la porte.

Etape 3

Fermez la porte du four a la premiére position (a un angle d'environ 70°). Tenez la
porte des deux cotés et retirez-la du four en la soulevant. Posez la porte, face exté-

rieure vers le bas, sur un linge doux posé sur une surface stable.

Etape 4

Tenez la garniture de porte
(B) sur le bord supérieur de la
porte des deux cotés et pous-
sez vers l'intérieur pour libérer
le joint du clip.

Etape 5

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

Etape 6

Saisissez les panneaux de
verre de la porte par leur bord
supérieur un par un et déga-
gez-les du guide.
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Etape 7

lave-vaisselle.

Nettoyez la vitre a 'eau sa-
vonneuse. Essuyez soigneu-
sement la vitre. Ne passez
pas les panneaux en verre au

Etape 8

sens inverse.

Apres le nettoyage, effectuez
les étapes ci-dessus dans le

Etape 9
te.

Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la por-

Assurez-vous que les panneaux en verre sont insérés dans la bonne position, car la
surface de la porte pourrait surchauffer.

11.7 Comment remplacer : Eclairage

AVERTISSEMENT!

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

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Eteignez le four. Attendez que
le four ait refroidi.

Débranchez le four de I'ali-
mentation secteur.

Placez un chiffon au fond de
la cavité.

Lampe supérieure

Etape 1 | Tournez le diffuseur en verre pour
le retirer.
N : //
Etape 2 | Nettoyez le diffuseur en verre.
Etape 3 | Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant & une température de
300 °C.
Etape 4 | Installez le diffuseur en verre.
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12. DEPANNAGE

A AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

12.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce tableau, veuillez contacter un service aprés-vente

agréeé.

.
i Le four ne fonctionne pas ou ne chauffe pas

Probléme

Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas activer le four ni la faire
fonctionner.

Le four est correctement branché a I'alimenta-
tion électrique.

Le four ne chauffe pas.

L’arrét automatique est désactivé.

Le four ne chauffe pas.

La porte du four est fermée.

Le four ne chauffe pas.

Le fusible n'a pas disjoncté.

Le four ne chauffe pas.

Le verrouillage est désactivé.

Y
Composants

Probléme

Vérifiez si...

L'éclairage est éteint.

La Circulation d'air humide est activée.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas.

La fiche de la Sonde de cuisson est compléte-
ment insérée dans la prise.

@ Codes d'erreur

L’affichage indique...

Vérifiez si...

187/308



DEPANNAGE

@ Codes d'erreur

Err C2 Vous avez retiré la fiche de la Sonde de cuis-
son de la prise.

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

Err F102 La porte du four est fermée.
Err F102 Le verrouillage de la porte n’est pas cassé.
00:00 Une coupure de courant s’est produite. Réglez

I’heure actuelle.

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

X

Nettoyage
Probléme Vérifiez si...
L’eau fuit du bac de la cavité. Le bac de la cavité est trop rempli.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probleme, veuillez contacter votre revendeur ou un
service aprés-vente agrée.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de I'appareil. Ne retirez pas la
plaque signalétique de la cavité de I'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modele (Mod.) | e

Référence produit (PNC) | e

Numéro de série (SN) | e
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13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur AEG

Identification du modele BPK556260M 944188754
Indice d’efficacité énergétique 81.2

Classe d’efficacité énergétique A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode | 1.09 kWh/cycle
conventionnel

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

Nombre de cavités 1

Source de chaleur Electricité
Volume 711

Type de four Four encastrable
Masse 34.5 kg

* Pour I'Union européenne conformément aux Réglements UE 65/2014 et 66/2014.

Pour la République de Biélorussie conformément a STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017,
Annexes A et B.

Pour I'Ukraine conformément a 568/32020.

La classe d’efficacité énergétique n’est pas applicable pour la Russie.

EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a
vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques qui vous permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au quotidien.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est fermée lorsque I'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 pour accroitre les économies d'énergie.

189/308



STRUCTURE DES MENUS

Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas I'appareil avant la cuisson.

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

L'éclairage et le ventilateur continuent de fonctionner. Lorsque vous mettez a I'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur pour le maintien au
chaud des aliments.

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes, réduisez la température de I'appareil au 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 réchauffer d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud

Sélectionnez la température la plus basse possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas 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.
Circulation d'air 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. STRUCTURE DES MENUS

14.1 Menu

ON _
Q — - sélectionnez pour accéder au Menu .

Structure du Menu

Cuisson assistée % Nettoyage rrrr/ Configurations @

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5

( N2 N2

\ \
S Q o\
<]

=< OK 01-012 OK
Sélectionnez le Conf | Séleti | Conf | Ajustez la valeur
Menu , Configu- onfirmez la électionnez la onfirmez la et appuyez sur

rations configuration. configuration. configuration. oK
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Configurations

réglages

o1 Heure actuelle Modifier 02 Affichage Luminosi- 1-5
té
03 Son touches 1-Bip 04 Volume alarme 1-4
2 - Clic
3 - Son dés-
activé
05 Action Sonde de cuis- 1 - Alarme et 06 Compteur Marche / Arrét
son arrét
2 - Alarme
o7 Eclairage four Marche / Ar- 08 Préchauffage rapide | Marche / Arrét
rét
09 Nettoyage conseillé Marche / Ar- | O10 | Mode démo Code d'activa-
rét tion : 2468
011 | Version du logiciel Controle 012 | Réinitialiser tous les | Oui/Non

15. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

. A ra
Recyclez les matériaux portant le symbole TO. Déposez les emballages dans les conteneurs
prévus a cet effet. Contribuez a la protection de I'environnement et a votre sécurité, recyclez

vos produits électriques et électroniques. Ne jetez pas les appareils portant le symbole E avec
les ordures ménagéres. Emmenez un tel produit dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es geschaffen,
damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den innovativen Technologien,
die lhnen das Leben erleichtern, profitieren kdnnen. Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in
gewohnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um
das Beste aus ihm herauszuholen.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur zu erhalten:

www.aeg.com/support

Registrieren Sie lhr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:
www.registeraeg.com

Um Zubehdr, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fiir Ihr Gerat zu kaufen:
www.aeg.com/shop

Fur weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My AEG Kitchen
herunter.

Z Available on the A\, GET ITON
« App Store B> Google Play

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

AN Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS

1. SICHERHEITSHINWEISE..............ccccevn. 193 2.6 Innenbeleuchtung..
1.1 Sicherheit von Kindern und g; \éVatrtung """""""""
schutzbedurftigen Personen.............. 193 *O ENSOTGUNG. oo
1.2 Aligemeine Sicherheit.................. 194 3. GERATEBESCHREIBUNG..................... 200
2. SICHERHEITSANWEISUNGEN.............. 195 3.1 Gesamtansicht..........cccoeeeierns 200
2.1 MONAGE. oo 3.2 ZubehOr.......cooiiiiiiis 200
2.2 Elektrischer Anschluss..... 4. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND

AUSGESCHALTET.......cococeiieenernsmresneens
4.1 Versenkbare Knopfe

2.3 Gebrauch...........cc........

2.4 Reinigung und Pflege.................

2.5 Pyrolysereinigung.........c.cccccceenee
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4.2 Bedienfeld..............ccccoiiinnnn. 201
5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG...... 202
5.1 Erste Reinigung.........ccccococeeee. 202
5.2 Erstes Vorheizen..........c.ccccoceene 203
6. TAGLICHER GEBRAUCH........cccccerurene. 203
6.1 Einstellung: Ofenfunktionen......... 203
6.2 Ofenfunktionen..........c.ccccoeevvnenne 204

6.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft....... 205
6.4 Einstellung: Koch-Assistent......... 206

6.5 Koch-Assistent...........cccocvveienns 206
7. UHRFUNKTIONEN..........cccceicirrriernennne 212
7.1 Uhrfunktionen..........c.ccccccoveinnnns 212
7.2 Einstellung: Uhrfunktionen........... 212
8. VERWENDUNG: ZUBEHOR................... 213
8.1 Einsetzen des Zubehdrs.............. 213
8.2 Temperatursensor...................... 214
9. ZUSATZFUNKTIONEN..........ccccerurrrnenne 216
9.1 Verriegelung.........ccoceevvievincnneen. 216
9.2 Automatische Abschaltung.......... 216
9.3 Klihlgeblése..........ccocvviiinninn. 217
10. TIPPS UND HINWEISE...........cccccviurenne 217
10.1 Feuchte Umluft...........cccceeieenns 217

10.2 Feuchte Umluft -

Empfohlenes Zubehor..........ccocee... 217
10.3 Gartabellen fur Prifinstitute....... 218
11. REINIGUNG UND PFLEGE................... 220
11.1 Hinweise zur Reinigung............. 220
11.2 Reinigung: Garraumvertiefung...221
11.3 Entfernen: Einhangegitter ......... 221
11.4 Benutzung:
Pyrolytische Reinigung...................... 221
11.5 Erinnerungsfunktion Reinigen....223
11.6 Aus- und Einbau: Tdr................. 223
11.7 Austausch: Lampe.........ccccocc.... 224
12. FEHLERSUCHE..............cccoiniiineerennne 225
12.1 Was zu tunist, wenn ................ 225
12.2 Service-Daten.........ccccceeveicennns 227
13. ENERGIEEFFIZIENZ............ccocnverninnnn 227
13.1 Produktinformationen und
Produktinformationsblatt................... 227
13.2 Energiesparen..............cccccceens 228
14. MENUSTRUKTUR......c.ceuemrereeeneeenens 229
141 Menl....ocooviiiiiiiee 229
15. INFORMATIONEN ZUR
ENTSORGUNG.........cccirrrrrir e 230

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 Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedirftigen

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
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Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder 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.

- Halten Sie sdmtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

- 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 dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

- Dieses Gerat ist fir den Hausgebrauch in einem
Einfamilienhaus in Innenrdumen bestimmt.

. Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern in
Pensionen, Bauernhdfen 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 Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

- Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

194/308



SICHERHEITSANWEISUNGEN

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.

- WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

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

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

- Verwenden Sie ausschliellich den fur 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 Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdonnten 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

/\ WARNUNG!
Die Montage des Gerats darf nur von einer qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt
werden.

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

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

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

+ Die Mindestabsténde zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

+  Uberpriifen Sie vor der Montage des Gerétes, ob sich die Gerétetiir ungehindert &ffnen
|&sst.

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

» Das Einbaugerat muss die Stabilitatsanforderungen von DIN 68930 erfillen.

Mindesthéhe des Einbaumébels (Mindesthdhe des 578 (600) mm
Schranks unter der Arbeitsplatte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Hohe der Geratevorderseite 594 mm
Hohe der Geraterlckseite 576 mm
Breite der Geratevorderseite 595 mm
Breite der Geraterlckseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei geodffneter Tlr 1027 mm
MindestgréRe der Beliiftungsoffnung. Offnung auf 560x20 mm
der Riickseite unten

Lange des Netzanschlusskabels. Das Kabel befin- 1500 mm
det sich in der rechten Ecke auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschliisse sind von einem gepriften Elektriker vorzunehmen.
» Das Gerat muss geerdet sein.
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+ Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem Typenschild mit den elektrischen Nennwerten
der Netzspannung Ubereinstimmen.

» SchlieBen 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 Geratetlr oder die Nische unter dem Gerat nicht
beruhrt oder in ihre Nahe gelangt, insbesondere wenn das Gerét eingeschaltet oder die Tur
heild ist.

» Alle Teile, die gegen direktes Bertihren schitzen, 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
maochten. Ziehen Sie stets am Netzstecker.

+ Verwenden Sie nur geeignete Trenneinrichtungen: Uberlastschalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen mussen aus dem Halter entfernt werden kdnnen),
Fehlerstromschutzschalter und Schitze.

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

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

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und Netzkabel geliefert.

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 Gerét in Betrieb ist. Es kann heiRe
Luft freigesetzt werden.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt hat.

« Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir aus.

* Verwenden Sie das Gerat nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

» Platzieren Sie keine entflammbaren Produkte oder Gegenstande, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, im Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe des Geréats.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.
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» 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 heilRe Gerat.

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

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

» Verfarbungen der Emaille- oder Edelstahlbeschichtung haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Gerats.

* Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur feuchte Kuchen. Fruchtséfte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein kdnnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener Geratetur.

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

2.4 Reinigung und Pflege

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko von Schaden am Gerat.

» Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Reinigungsarbeiten durchgefiihrt werden.

» Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass die
Glasscheiben brechen.

» Ersetzen Sie die Turglasscheiben umgehend, wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tir vorsichtig vor. Die Tir ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um eine Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschlieRlich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

+ Falls Sie ein Backofenspray verwenden, befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen auf
seiner Verpackung.

2.5 Pyrolysereinigung

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

» Entfernen Sie vor der pyrolytischen Selbstreinigung und vor der Erstinbetriebnahme
Folgendes aus dem Ofeninnenraum: )
— Alle groReren Lebensmittelriickstéande, Ol- und Fettablagerungen.

— Alle zum Gerat dazugehdrigen herausnehmbaren Teile (Bleche, Einhangegitter) sowie
Topfe, Pfannen, Bleche und Utensilien mit Antihaftbeschichtung usw.

» Lesen Sie die Anleitung zur Pyrolyse sorgfaltig durch.
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» Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse vom Geréat fern.

Das Gerat wird sehr heif3, und aus den vorderen Kiihlungsoffnungen tritt heil3e Luft aus.

» Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstanden und Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie unbedingt
Folgendes:

— Sorgen Sie wahrend und nach der Pyrolyse fir eine gute Bellftung.
— Sorgen Sie wahrend und nach dem ersten Gebrauch mit der Hochsttemperatur fir eine
gute Beluftung.

» Einige Vogel und Reptilien konnen im Gegensatz zu den Menschen sehr empfindlich auf die
wahrend des Reinigungsvorgangs freigesetzten Dampfe von Pyrolyse-Backdfen reagieren.

— Bringen Sie Tiere (besonders Vogel) fur die Zeit wahrend und nach der Pyrolyse und
nach der ersten Anwendung der Hochsttemperatur in einen gut bellfteten Bereich.

» Kleine Tiere reagieren auch wahrend des laufenden Reinigungsprogramms empfindlich auf
die lokalen Temperaturschwankungen in der Nahe von Pyrolyse-Backdfen.

» Antihaftbeschichtungen auf Tépfen, Pfannen, Blechen und Kochutensilien usw. kénnen
durch die hohen Temperaturen wahrend der pyrolytischen Reinigung beschadigt werden
und geringfuigige Mengen an gesundheitsschadlichen Dampfen freisetzen.

+ Die von den Pyrolyse-Backofen/Speiseresten freigesetzten Dampfe sind ungeféahrlich fiir
Menschen, einschlieflich Kinder und Personen mit Gesundheitsbeschwerden.

2.6 Innenbeleuchtung

A WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Bezuglich der Lampe(n) in diesem Gerat und separat verkaufter Ersatzlampen: Diese
Lampen mussen extremen physikalischen Bedingungen in Haushaltsgeraten standhalten,
wie z.B. Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder sollen Informationen iber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen. Sie sind nicht fir 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 dirfen ausschlieRlich Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/N WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

+ Informationen zur Entsorgung des Gerats erhalten Sie von Ihrer Gemeindeverwaltung.
» Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.
+ Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

» Entfernen Sie das Tirschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder, oder Haustiere im Gerat
einschlielen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

= =\

:
2ol <) Hmﬁ

3.2 Zubehor

EEONEENENE

Bedienfeld

Einstellknopf flr die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf

Buchse flir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar
Garraumvertiefung

Einschubebenen

Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum Auffangen von
abtropfendem Fett.
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SO WIRD DAS GERAT EIN- UND AUSGESCHALTET.

Temperatursensor

Zum Messen der Temperatur in der Speise.

~JL

4. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND

AUSGESCHALTET.

4.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

4.2 Bedienfeld

Sensorfelder des Bedienfelds

Driicken Sie

Drehen Sie
den Knopf

O | ¢ | & » oK
Back-
Kurz- Schnell- ofen- Tempera- Bestatigen
zeitwe- | aufhei- | be- P Sie die Ein-
tursensor
cker zung leuch- stellung
tung

Q)

Wahlen Sie eine Ofenfunktion, um den Backofen einzuschalten.

ten.

Drehen Sie den Knopf flir die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um den Backofen auszuschal-

Wenn sich der Einstellknopf fir die Ofenfunkti-
onen in der Aus-Position befindet, schaltet das
Display in den Standby-Modus.

Wenn Sie kochen, zeigt das Display die einge-
stellte Temperatur, Uhrzeit und andere verflig-
bare Optionen an.
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

BB

0E:E Eermm

Display mit Tastenfunktionen.

h min:s
DRGw $¢ o &
Display-Anzeigen
& ¥ wl < >»

Verriege- Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung
lung
Timer-An- T
zeigen: Q sTop CJ @

Fortschrittsbalken - fiir Temperatur oder Zeit. Der
Balken ist vollstéandig rot, wenn der Ofen die einge-
stellte Temperatur erreicht hat.

Dampfgaranzeige

Temperatursensor Kontrolllampe

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Reinigung

ein:

Reinigen Sie den leeren Backofen vor der ersten Inbetriebnahme und stellen Sie die Zeit

g

80

Z24

=

N

00:00

Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie

OK,
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5.2 Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt Nehmen Sie die Zubehdrteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
1 Ofen.

gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: E
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.
gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: .

Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstrémen. Stellen Sie sicher,
dass der Raum beliftet ist.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Beginnen Sie mit dem Kochen

Schritt 1 Schritt 2

{ @@ ('

(i C

Stellen Sie die Temperatur ein.

Driicken Sie
Wahlen Sie eine Ofenfunktion.
OK
Garen mit Dampf
Vergewissern Sie sich, dass der Ofen abgekihlt ist.
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
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Garen mit Dampf

N
Heizen Sie den

leeren Backofen 10
(n) o,
u C Minuten vor, um
Feuchtigkeit zu er-

I zeugen.
Stellen Sie die | syellen Sie die
e . .| Wahlen Sie die P Speise in den
Fullen Sie die Garraumvertiefung mit Damoffunktion _en. Backofen.
Leitungswasser. P Driicken Sie
aus. OK

@ Die maximale Kapazitat der Garraumvertiefung betragt 250 ml. Fillen Sie die Garraumvertie-
fung nicht wieder auf, wahrend der Garvorgang lauft oder der Backofen heil} ist.

Wenn das Dampfgaren abgeschlossen ist:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Drehen Sie den Knopf fir die Vergewissern Sie sich, dass

Ofenfunktionen in die Aus Offnen Sie die TUr vorsichtig. der Ofen abgekihlt ist. Ent-
s Freigesetzte Feuchtigkeit kann fernen Sie das restliche
Position, um den Backofen
Verbrennungen verursachen. Wasser aus der Garraum-
auszuschalten. i
vertiefung.

6.2 Ofenfunktionen

Standard-Ofenfunktionen

Ofenfunktion Gerit
Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum Dérren
@ von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentempe-

HeiBluft ratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

—_— Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

Ober-/Unterhitze
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Ofenfunktion

Gerat

Feuchte Umluft

((\) Zum Hinzufligen von Feuchtigkeit beim Garen. Fir die richtige Farbe und
\l/ knusprige Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen beim Aufwarmen.
SteamBake Zum Einkochen von Friichten und Gemise.
Zum Backen von Pizza. Firr ein intensives Uberbacken und einen knuspri-
@ gen Boden.
Pizzastufe
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von
- Lebensmitteln.
Unterhitze
vvv Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Frihlingsrollen)
i schon knusprig werden.
Tiefkiihlgerichte
I Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs
‘Y Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur

im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel , Taglicher Ge-
brauch®: Feuchte Umluft.

Zum Grillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.

Ao ad
Grill
vov Zum Braten groBer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
Y ner Ebene. Zum Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
= Aufrufen des Menis: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.
Menii

6.3 Hinweise zu:

Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse und den Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014 verwendet. Tests nach EN

60350-1.

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

arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die Backofenbeleuchtung automatisch nach

30 Sekunden aus.
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Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel , Tipps und Hinweise“, Feuchte Umluft. Allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen finden Sie im Kapitel ,Energieeffizienz, Energiesparen.

6.4 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie

kénnen die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen konnen Sie auch mit der
folgenden Funktion zubereiten:

Die Garstufe fiir die Speise:

»  Temperatursensor

* Blutig
«  Mittel
¢ Durch

einstellungen zuzubereiten:

Koch-Assistent - Verwenden Sie diese Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standard-

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( Q~ ( Q~ ( Q~ @
E \/\@ P1 - P45 oK

Offnen Sie das Menii. Wahlen Koch-Assis-

tent. Driicken Sie
oK.

Wahlen Sie das Ge-
richt. Driicken Sie

OK.

Geben Sie das Ge-
richt in den Backofen.
Bestatigen Sie die
Einstellung.

6.5 Koch-Assistent

Legende

sten Teil des Gerichts.

Temperatursensor verfligbar. Platzieren Sie Temperatursensor im dick-

Der Backofen schaltet sich ab, wenn die eingestellte Temperatursensor
Temperatur erreicht ist.

Bl >

Die Wassermenge flr die Dampffunktion.

=]

Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.

E| Einschubebene.

Wenn die Funktion beendet ist, prifen Sie, ob das Gericht fertig ist.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Rindfleisch ©
P1 Roastbeef, ~ 40 Min
blutig '
1-15kg 4 | 7?52 Backblech
P2 Roastbeef, ro- | 5 cm dicke B_raten S_ie das Fleisch einige l\_/linute_n in ~ 50 Min.
sa Stiicke einer heilen Pfanne. Setzen Sie es in
den Backofen ein.
P3 Roastbeef, ~ 60 Min
durch '
P4 | Steakrosa | 180 2209 | #? (8]l 3; Bréter auf Kombirost ~ 15 Min.
prod_ LIJ(C ’ Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
gmh '_E e einer heilRen Pfanne. Setzen Sie es in
cheiben den Backofen ein.
P5 Rinderbraten/ 1,5-2kg /0? |E| 2: Bréter auf Kombirost ~ 120 Min.
g;§chrrF1{c‘>t:t Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
(brlme Id, einer heilen Pfanne. Flissigkeit hinzu-
obere runde, geben. Setzen Sie es in den Backofen
dicke Flanke) ein
P6 Roastbeef,
blutig (Nieder- ~ 75 Min
temperatur- '
Garen)
2?5l 2; Backblech
P7 Roastbeef, ro- | 1-1,5kg; 4 Verwepden Sie lhre Lieplingsgewi]rze
sa (Niedertem- | - 5 cm dicke oder einfach Salz_ und frlsc_h gem_a_hlene_n ~ 85 Min.
peratur-Garen) | Stiicke Pfeffer_. Br_aten Sl_e das Fleisch einige M_l-
nuten in einer heilen Pfanne. Setzen Sie
P8 Roastbeef, es in den Backofen ein.
durch (Nieder- B .
temperatur- 130 Min.
Garen)
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P9 Filet, blutig
Niedertempe- ~ 75 Min.
( p
ratur-Garen)
2?[=12; Backblech
P10 | Filet, rosa 0,5-1,5kg; Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdirze
(Niedertempe- 5-6cm di- oder einfach Salz und frisch gemahlenen ~ 90 Min.
ratur-Garen) cke Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilRen Pfanne. Setzen Sie
P11 | Filet, fertig es in den Backofen ein.
(Niedertempe- ~ 120 Min.
ratur-Garen)
Kalb @
P12 Kalé)sgr.';t?tn 2’8 3 1d"5ll(g; /? E 2; Brater auf Kombirost ~ 80 Min.
(2. B. Schulter) St(':'mk Icke Verwenden Sie |hre Lieblingsgewirze.
ucke Flissigkeit hinzugeben. Braten zuge-
deckt.
Schweinefleisch @ @
P13 tSchw‘;einebra- 1,5-2kg /? E| 2: Brater auf Kombirost ~ 120 Min.
;nholter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
chulter der Gardauer.
P14 | Pulled Pork 1,5-2kg /} E| 2 Backblech ~ 215 Min.
(N;edgrtempe- Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
ratur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
der Garzeit, um eine gleichmaRige Brau-
nung zu erzielen.
P15 | Lende, frisch 16- 1,5 gg;kS /? E| 2: Brater auf Kombirost ~ 55 Min.
-0 CmdiCke | \/arwenden Sie Ihre Lieblingsgewurze.
Stiicke
P16 | Rippchen 2 -3Kkg; ver- |E| 3: tiefe Pfanne 90 Min.
windezn 2'6 Flussigkeit hinzufiigen, um den Boden
ro % R eines Gerichts zu bedecken. Wenden
em dunne Sie das Fleisch nach der Halfte der Gar-
Rippchen dauer.
Lamm &
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P17 | Lammkeule 1,5-2kg; 7 /? |E| 2: Briter auf Backblech ~ 130 Min.
mit Knochen . Qscm dicke Fliissigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
tlcke Fleisch nach der Halfte der Gardauer.
Gefliigel &
P18 | Hahnchen, 1-15kg | A 2;laa) 200 mi; Aufiaufform auf ~ 60 Min.
ganz frisch Backblech
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Das Hahnchen nach der Halfte der Gar-
zeit wenden, um eine gleichmanige
Braunung zu erzielen.
P19 | Halbes Hahn- 0,5-0,8 kg /} E 3: Backblech ~ 40 Min.
chen Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
P20 | Hahnchen- | 180 2009 | #?[s]E] 2; Auflaufform auf Kombirost |~ 25 Min
rus pro stuc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heilRen Pfanne.
P21 | Hahnchen- - A= 3: Backblech ~ 30 Min.
fs‘_:he:kel’ Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst
risc marinieren, stellen Sie die niedrigere
Temperatur ein und garen Sie sie langer.
P22 | Ente, ganz 2-3kg 2?5 2; Brater auf Kombirost ~ 100 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewirze.
Legen Sie das Fleisch in den Brater. Die
Ente nach der Halfte der Garzeit wen-
den.
P23 | Gans, ganz 4-5kg /? E| 2: tiefe Pfanne ~ 110 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Legen Sie das Fleisch auf das tiefe
Backblech. Die Gans nach der Halfte der
Garzeit wenden.
Sonstige
P24 | Hackbraten 1 kg /? E 2 Kombirost ~ 60 Min.

Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
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kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Kartoffeln in Stlicke schneiden.

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Fisch &
P25 | Ganzer Fisch, 0,5-1kg /0? |E| 2: Backblech ~ 30 Min.
gegrillt proFisch | kisch mit Butter filllen und Ihre Lieblings-
gewurze und Krauter verwenden.
P26 | Fischfilet B E E] 3; Auflaufform auf Kombirost 20 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Siikes Backen/Desserts 17 £3
P27 | Kasekuchen . E 2; @ Springform 28 cm auf Kombi- 90 Min.
rost
P28 | Apfelkuchen - (= 2 ) 100 - 150 mi; Backblech 60 Min.
P29 | Apfelkuchen B E 2; Kuchenform auf Kombirost 40 Min.
P30 | Apfelkuchen - H2; s 100 - 150 mi; D 22 om Ku- 60 Min.
chenform auf Kombirost
P31 | Brownies 2 kg E| 3: tiefe Pfanne 30 Min.
P32 Scl}?koladen- B E 2; &J 100 - 150 ml; Muffin-Blech auf 30 Min.
muftins Kombirost
P33 | Brotkuchen B E| 2; Brotpfanne auf Kombirost 50 Min.
Gemiise / Beilagen @ ‘Eﬁ *
P34 | Ofenkartof- 1 kg E| 2: Backblech 50 Min.
feln Die ganzen Kartoffeln mit der Haut auf
das Backblech geben.
P35 | Wegdes Tke E| 3; Backblech mit Backpapier ausge- 35 Min.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P36 G(-_z_grilltes Ge- 1-15kg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 30 Min.
muse kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Gemuse in Stiicke schneiden.
P37 | Kroketten, ge- 0,5 kg E| 3: Backblech 25 Min.
froren ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg E| 3: Backblech 25 Min.
tes, gefroren ’
Gratins, Brot und Pizza ©7 & &
P39 FIeis?h-l 1-15kg E 2; Auflaufform auf Kombirost 45 Min.
Gemiisela-
sagne mit tro-
ckenen Nu-
delplatten
P40 :fartof;el&ra- 1-15kg E] 1; Auflaufform auf Kombirost 50 Min.
tlrflf(rlo e rar- Drehen Sie das Gericht nach der Halfte
offeln) der Garzeit um.
Pat | Plzza frisch, ) [ E] 2; laa) 100 mi; Backblech mit 15 Min.
unn Backpapier ausgekleidet
P42 z_iz:a frisch, _ E E 2; Backblech mit Backpapier aus- 25 Min.
e gekleidet
P43 | Quiche B E| 2; Backform auf Kombirost 45 Min.
P44 g?gb“‘i:“i’ 0.8 kg [1][=] 3; b 150 mi; Backblech mit 30 Min.
W'a.;b at Backpapier ausgekleidet
elibbro Fir WeiRbrot mehr Zeit nétig.
P45 | Alle Getreide/ 1kg E E] 2: &J 150 ml Backblech mit 45 Min.

Roggen/dunk-
les Brot, alle
Getreide in
Kastenform

Backpapier ausgekleidet / Kombirost
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7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Verwendung

Q Kurzzeit-Wecker. Nach Ablauf der Zeit ertont der Signalton.

Garzeitdauer. Nach Ablauf des Timers ertdnt ein akustisches Signal

lungen.

Betrieb des Backofens aus.
Um den Uptimer ein- oder auszuschalten, wahlen Sie: Mend, Einstel-

sTop und die Ofenfunktion stoppt.
@ Zeitvorwahl. Verzdgerung des Starts und/oder Endes des Kochens.
@ Uptimer. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

9

9

N

¥

Um die Uhrzeit zu andern, rufen Sie das
Meni auf und wahlen Sie Einstellungen,

Stellen Sie die Uhrzeit

Driicken Sie: OK|

Tageszeit. en:
Einstellung: Kurzzeit-Wecker
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Im Display
\ wird Folgen- Ny
E des ange- ( \ Nz
zeigt:
0:00 ange-
zeigt.
[:3 Stellen Sie Kurzzeit-We-
Driicken Sie: @ cker Driicken Sie: OK.

@ Der Countdown des Timers startet umgehend.
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Einstellung: Garzeitdauer
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( | Im Display ( \
N1/ ; N/
) N\ -N- wird Folgen- A -N-
@ des ange-
zeigt:
0:00 ange-
Wahlen Sie eine ) o zelgt ) _
Ofenfunktion und | Driicken Sie wie- & Stellen Sie die Driicken Sie:
stellen Sie die derholt: QD Gardauer ein. OK.
Temperatur ein.
® Der Countdown des Timers startet umgehend.
Einstellung: Zeitvorwahl
Schritt Schritt 2 Schritt3 | Schritt 4 Schritt 5 | Schritt 6
1
Das Im Dis-
\ s . \ N play wird e
( D|s;_3lay ( Folgen- ( \
zeigt des an-
die Uhr- ezeigt:
zeit an 9 . gt
. ) 7y -
Vs\liihtlj?en D_ruck_en STCAJRT Stellen . @ Stellen )
Ofen. Sie wie- Sie die Driicken STOPP Sie die Driicken
. derholt: Startzeit | gje: OK Endzeit | gje: OK
funkti- @ ein : : ein : :
on. : ' ’
@ Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

8. VERWENDUNG: ZUBEHOR

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite erhoht 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 Flih-
rungsschienen der Einhangegitter.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsstabe der Einhangegitter und
dem Kombirost auf die Fiihrungsstabe da-
ruber.

8.2 Temperatursensor
Temperatursensor misst die Temperatur im Inneren der Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C ”?

Die Backofentemperatur. Die Backofentemperatur.
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VERWENDUNG: ZUBEHOR

Fiir beste Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raum- Verwenden Sie ihn nicht Er muss wahrend des Garvor-
temperatur haben. fur flissige Speisen. gangs in der Speise bleiben.

Benutzung: Temperatursensor

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

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

Schritt Einsetzen: Temperatursensor.
3

Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf

Fihren Sie die Spitze des Temperatursensor Fuhren Sie die Spitze des Temperatursensor so

so ein, dass er sich in der Mitte des Fleisch- ein, dass sie sich in der Mitte des Auflaufs befin-

stlicks oder Fischs befindet, mdglichst im det. Temperatursensor sollte wahrend des Back-

dicksten Teil. Achten Sie darauf, dass sich vorgangs an einer Stelle abgestitzt werden. Ver-

mindestens 3/4 des Temperatursensor in der | wenden Sie hierzu etwas Festes. Verwenden Sie
Speise befinden. den Rand des Gerichts, um den Silikongriff der

Temperatursensor zu stltzen. Die Spitze der
Temperatursensor darf den Boden der Backform
nicht bertihren.

Schritt Stecken Sie den Stecker des Temperatursensor in die Buchse an der Vorderseite des
4 Ofens.

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.

Schritt

5 Dricken Sie /‘? um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.
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Schritt
6

durchgegart ist.

OK . zur Bestéatigung driicken.
Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton. Sie kén-
nen den Garprozess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die Speise

Schritt Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Buchse und nehmen Sie das
7 Gericht aus dem Ofen.

A WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr, da der Temperatursensor heif®
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und den
Sensor aus dem Gargut nehmen.

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

dienfeld ist verriegelt.

Einschalten, wenn das Gerat in Betrieb ist — das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das Be-

Schalten Sie sie ein, wenn das Gerat ausgeschaltet ist — sie kann nicht eingeschaltet werden,
denn das Bedienfeld ist verriegelt.

N

¥

OOoK

QDOK — gedrlckt halten, um
die Funktion einzuschalten.
Ein Signal ertont.

@OK — gedruickt halten, um sie
auszuschalten.

@ 3x EI — blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

9.2 Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht &ndern.

(°C)

@ (Std.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
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(°C)

8l

250 - max.

3

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit den Funktionen: Backofenbeleuchtung,

Temperatursensor, Zeitvorwahl.

9.3 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich das Kiihigeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Gerats kuhl zu halten. Nach dem Abschalten des Gerats kann das
Kuhlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat abgekuhlt ist.

10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Feuchte Umluft

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

¥ O
N\

(°C) (Min.)
Nudelgratin 200 - 220 45 - 55
Kartoffelgratin 180 - 200 70-85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne, frisch 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Brotpudding 190 - 200 55-70
Milchreis 170 - 190 45 - 60
Apfelkuchen auf Ruhrteig (runde Kuchenform) 160 - 170 70 - 80
Weilbrot 190 - 200 55-70

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behélter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.
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Formchen

Pizzapfanne Backform Tortenbodenform

Keramikform

Dunkel, nicht reflektierend 8 cm Durch-
26 cm Durchmesser messer, 5 cm

Hohe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

10.3 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemaRk EN 60350, IEC 60350.

@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

s = O | E
N =

(°C) (Min.)
Biskuit, fettfrei HeiRluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 Formen Heilluft 160 60 - 90 2
a@d20cm
Apfelkuchen, 2 Formen Ober-/Unterhitze 180 70-90 1
a@d20cm
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@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

>R |

= D
(°C) (Min.)

Murbeteiggeback / Feinge- HeiBluft 140 25-40
back
Murbeteiggebéack / Feinge- Ober-/Unterhitze 160 20 -30
back, Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Hei- | HeiBluft 150 20-35
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Hei- | Ober-/Unterhitze 170 20-30
zen Sie den leeren Back-
ofen vor

%BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

%

(°C) (Min.)
Murbeteiggeback / Fein- HeilRluft 140 25-45 1/4
geback
Tortchen, 20 pro Blech, HeiBluft 150 23-40 1/4
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Biskuit, fettfrei Heilluft 160 35-50 1/4
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@GRILL

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

¥ B O I
\ =
(Min.)
Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, Nach der Halfte Grill 24 -30 4
der Zeit wenden
11. REINIGUNG UND PFLEGE
WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
11.1 Hinweise zur Reinigung
< Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats mit einem Mikrofasertuch mit warmem

Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigungs-
mittel Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder an-
dere Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

[

Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen

Taglicher Ge- | gje gen Garraum nach jedem Gebrauch mit einem Mikrofasertuch ab.

brauch
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224

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trock-
e , nen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

Zubehor

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegenstanden.

11.2 Reinigung: Garraumvertiefung

Entfernen Sie Kalkriickstdnde aus der Garraumvertiefung nach dem Dampfgaren.

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

GielRen Sie 250 ml Weilwein-
essig in die Garraumvertie-
fung. Benutzen Sie einen
hdéchstens 6 %-igen Essig oh-
ne Zusatze.

Lassen Sie den Essig bei Um-
gebungstemperatur 30 Minu-
ten lang die Kalkrlickstande
auflésen.

Reinigen Sie den Garraum mit
warmem Wasser und einem
weichen Tuch.

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

11.3 Entfernen: Einhdngegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus
1 und warten Sie, bis er abge-
kihlt ist.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter ¢
2 vorne von der Seitenwand weg.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter ] T
3 hinten von der Seitenwand weg 1/—%:
und nehmen Sie es heraus. 0 _L =
9 ‘2 i
Schritt Setzen Sie die Einhangegitter %X U
4 in umgekehrter Reihenfolge ein. %H}: % N
il

11.4 Benutzung: Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie den Backofen mit Pyrolytische Reinigung.
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/N WARNUNG!
Es besteht das Risiko von Verbrennungen.

& VORSICHT!
Befinden sich weitere Gerate in demselben Kiichenmobel, verwenden Sie diese
nicht wahrend dieser Funktion. Andernfalls kann der Backofen beschadigt werden.

Vor dem Pyrolytische Reinigung:

Schalten Sie den Back- Entfernen Sie alle Zubehérteile | Reinigen Sie den Backofenboden
ofen aus und warten Sie, aus dem Backofen und die he- und die innere Tlrglasscheibe

bis er abgekuhlt ist. rausnehmbaren Einhangegit- mit warmem Wasser, einem wei-
ter. chen Tuch und einem milden

Reinigungsmittel.

Pyrolytische Reinigung

Schritt 1 Meni eingeben: Reinigung rrrr/
Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1h
C2 - Normale Reinigung 1h 30 min
C3 - Grundliche Reinigung 3h
Schritt 2 OK . drucken, um das Reinigungsprogramm auszuwahlen.
Schritt 3 oK. Dricken, um die Reinigung zu starten.
Schritt 4 Drehen Sie nach der Reinigung den Knopf fur die Backofenfunktio-
nen in die Aus-Position.

@ Wahrend der Reinigung ist die Backofenlampe ausgeschaltet.

Sobald der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat, wird die TUr verriegelt. Bis die Tur
entriegelt wird, zeigt das Display Folgendes an: E

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Back- Reinigen Sie den Garraum mit Entfernen Sie die Rickstande
ofen aus und warten Sie, einem weichen Tuch. vom Garraumboden.
bis er abgekuhlt ist.
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11.5 Erinnerungsfunktion Reinigen

Der Backofen erinnert Sie daran, wann er mit der pyrolytischen Reinigung gereinigt werden

muss.

rm/ blinkt 5 Sekunden nach jedem Kochvor-

gang im Display.

Zum Ausschalten der Erinnerung geben Sie die
Men ein und wahlen Sie Einstellungen, Erin-
nerungsfunktion Reinigen.

11.6 Aus- und Einbau: Tiir

Sie kénnen die Tur und inneren Glasscheiben zur Reinigung entfernen. Die Anzahl der
Glasscheiben unterscheidet sich je nach Modell.

A WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

A VORSICHT!
Behandeln Sie das Glas vorsichtig, insbesondere an den Kanten der vorderen

Scheibe. Das Glas kann zerbrechen.

Schritt Offnen Sie die Tir vollstan-
1 dig.
Schritt Heben Sie die Klemmhebel
2 (A) an beiden Turscharnieren
an und driicken Sie auf sie.
Schritt SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (in einem Winkel von
3 ca. 70°). Fassen Sie die Tur mit beiden Handen seitlich an und ziehen Sie sie schrag

nach oben vom Backofen weg. Legen Sie die TUr mit der AuRRenseite nach unten auf
ein weiches Tuch und eine stabile Flache.
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Schritt Fassen Sie die Turabdeckung
4 (B) an der Oberkante der Tur
an beiden Seiten an. Driicken
Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.
Schritt Ziehen Sie die Turabdeckung
5 nach vorn, um sie abzuneh-
men.
Schritt Fassen Sie die Glasscheiben
6 der TUr nacheinander am
oberen Rand an und ziehen
Sie sie nach oben aus den
Fuhrungen.
Schritt Reinigen Sie die Glasscheibe
7 mit Wasser und Spulmittel.
Trocknen Sie die Glasscheibe
sorgféltig ab. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Ge-
schirrspuler.
Schritt Fihren Sie nach der Reini-
8 gung die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge
durch.
Schritt Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die gréRere Scheibe und die Tir.
9 Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in der richtigen Position eingesetzt wurden,
da sich anderenfalls die Turoberflache Uberhitzen kann.

11.7 Austausch: Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schalten Sie den Backofen
aus. Warten Sie, bis der Ofen
kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.
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Obere Lampe

Schritt Drehen Sie die Glasabdeckung und
1 nehmen Sie sie ab. ﬁ
K L

Schritt Reinigen Sie die Glasabdeckung.
2

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

Schritt Bringen Sie die Glasabdeckung an.
4

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle aufgefiihrt sind, wenden Sie sich bitte an einen
autorisierten Kundendienst.

=

Der Backofen schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Storung Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Der Backofen kann nicht eingeschaltet oder Der Backofen ist ordnungsgemaf an die Span-
bedient werden. nungsversorgung angeschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf. Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Backofen-Tr ist geschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Verriegelung ist nicht verschlossen.
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Y
Komponenten

Storung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Der Temperatursensor funktioniert nicht.

Der Stecker des Temperatursensor ist vollstan-
dig in die Buchse eingesteckt.

@ Fehlercodes

Im Display erscheint ...

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Err C2 Sie haben den Temperatursensor Stecker aus
der Buchse entfernt.

Err C3 Die Backofen-Tr ist geschlossen und die Tur-
verriegelung ist nicht beschéadigt.

Err F102 Die Backofen-Tr ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung nicht defekt ist.

00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhr-
zeit ein.

Wenn das Display einen Fehlercode anzeigt, der nicht in dieser Tabelle enthalten ist, schalten Sie
die Haussicherung aus und wieder ein, um den Ofen neu zu starten. Wenn der Fehlercode erneut
angezeigt wird, wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst.

5

Reinigung

Storung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Das Wasser tritt aus der Garraumvertiefung
aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in der Gar-
raumvertiefung.
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12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen kdnnen, wenden Sie sich an lhren Handler oder einen

autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am vorderen Rahmen des Garraums des Gerats. Entfernen Sie das Typenschild

nicht vom Garraum.

Wir empfehlen Ihnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BPK556260M 944188754

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventi-
oneller Modus

1.09 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-
Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

Warmequelle

Strom

Volumen

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

34.5 kg
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* Fir die Europaische Union gemafy EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.

Fir die Republik WeilRrussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A
und B

Fur die Ukraine gemaR 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backdfen, Dampf-
ofen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Energiesparen

Das Geréat verfligt Uber Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim téglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetlr geschlossen ist, wenn das Geréat in Betrieb ist. Die
Geratetlr darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden. Halten Sie die
Turdichtung sauber und stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen Position befindet.
Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn maoglich, das Gerat vor dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn méglich, die Garfunktionen mit HeiRluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Ventilator und Lampe funktionieren weiter. Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im Display
die Restwarme angezeigt. Die Restwarme kann zum Warmbhalten von Speisen genutzt werden.
Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten, reduzieren Sie die Geratetemperatur mindestens 3 -
10 Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat wird der Garvorgang
fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwarme zum Warmhalten
von Speisen nutzen mdéchten. 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 kénnen die Lampe wieder einschalten, aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.
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14. MENUSTRUKTUR

14.1 Meni

Nl

— - Wahlen Sie , um die Menl einzugeben.

Menii Struktur

Koch-Assistent % Reinigung rrrr/ Einstellungen @
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
(’ e e
< QN O\
<]
=& oK 01-012 oK
5 i - Stellen Sie den
Wahien Sie Me- | gogiatigen Sie | Wahlen Sie die | Bestitigen Sie | \vert e und
nl, Einstellun- . ) o ertein un
die Einstellung. Einstellung. die Einstellung. . )
gen. driicken Sie OK.
Einstellungen
o1 Uhrzeit Andern 02 Helligkeit 1-5
03 Tastentone 1 - Signalton 04 Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 - Aus-
schalten
05 Temperatursensor Ak- 1 - Alarm 06 Uptimer Ein / Aus
tion und Stopp
2 - Alarm
o7 Backofenbeleuchtung Ein / Aus 08 Schnellaufheizung Ein / Aus
09 Erinnerungsfunktion Ein/ Aus 010 | DEMO Aktivierungsc-
Reinigen ode: 2468
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Einstellungen

011 | Softwareversion Prifen 012 | Gerat auf Werksein- | Ja/ Nein
stellungen zurtick-
setzen

15. 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 Ricknahmepflichten unten) abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle Bauteile,
Unterbaugruppen und Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf, mussen alle Altbatterien und Altakkumulatoren vom
Altgerat getrennt werden, die nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das gleiche gilt fir Lampen,
die zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich, personenbezogene Daten auf dem Altgerat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien, insbesondere Verpackungen, nicht im Hausmill sondern
Uber die bereitgestellten Recyclingbehalter oder die entsprechenden értlichen Sammelsysteme.
Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheitsschutz auch elektrische und elektronische Gerate.
Ricknahmepflichten 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 erflllt, am Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurtickzunehmen. Das gilt auch fiir Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in keiner auleren Abmessung
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grofer als 25 cm sind (kleine Elektrogerate), im Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen; die Riicknahme 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 Altgerétes fur den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber Lager- und Versandflachen fir 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 Warmedubertrager (z. B. Kuhlschrank), Bildschirme,
Monitore und Geréte, die Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 cm? enthalten, und
Gerate beschrankt, bei denen mindestens eine der aueren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle Ubrigen Elektro- und Elektronikgerate muss der Vertreiber geeignete
Ruckgabeméglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer gewahrleisten;
das gilt auch fiur kleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer zurtickgeben will, ohne ein neues
Gerat zu kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung von
Neugeraten Altgerate desselben Typs, die im Wesentlichen die gleichen Funktionen wie die
Neugerate erflillen, kostenlos vom Endverbraucher zurlickzunehmen. Dies gilt auch bei der
Lieferung von neuen Elektro- und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Darliber hinaus ist jeder, der Elektro- und Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet, Altgerate, die in keiner dufleren Abmessung grofier
als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe kostenlos
zurlickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates abhangig gemacht werden.

Die Ruicknahme von Elektro- und Elektronikgeraten kann auch auf Containerplatzen oder
zugelassenen Recyclinghofen erfolgen. Fir weitere Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.
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CONTENIDO

PARA UNOS RESULTADOS PERFECTOS

Gracias por elegir este producto AEG. Lo hemos creado para brindarle un rendimiento
impecable durante muchos afios, con tecnologias innovadoras que lo ayudan a simplificar la
vida, caracteristicas que quizas no encuentre en los electrodomésticos comunes. Dedique
unos minutos a leer este documento para sacarle el maximo partido.

Visite nuestro sitio web para:

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio y
reparacion:

www.aeg.com/support

Registrar su producto para recibir un mejor servicio:

www.registeraeg.com

Comprar accesorios, articulos de consumo y piezas de recambio originales para su

aparato:

www.aeg.com/shop
AEG Para mas recetas, consejos y resolucion de problemas, descargue la aplicacion My AEG
W Kitchen.

EXO0@

#2  Available on the A\, GET ITON
@& AppStore }/’ Google Play

ATENCION AL CLIENTE Y SERVICIO

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Cuando se ponga en contacto con nuestro Centro de servicio técnico, asegurese de tener los
siguientes datos disponibles: Modelo, codigo numérico del producto (PNC), numero de serie.
La informacién se encuentra en la placa de caracteristicas.

/\ Advertencia / Precaucion - Informacion sobre seguridad
® Informacién general y consejos
Informacién relativa al medioambiente

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
instalacién o un uso incorrectos. Conserve siempre estas
instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras

consultas.

1.1 Seguridad de nifios y personas vulnerables

- Este aparato puede ser utilizado por ninos de 8 afos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o0 mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
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INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los nios de menos de 8 anos, asi como a las
personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

Es necesario vigilar a los nifos para que no jueguen con el
aparato.

Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los niflos 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 nifios,
debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifios sin supervision.

1.2 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.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Si el cable de alimentacion sufre algun dano, 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.

- 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 continuacion, 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!
Salo un técnico cualificado puede instalar el aparato.

Retire todo el embalaje.
No instale ni utilice un aparato danado.
Siga las instrucciones de instalacion suministradas con el aparato.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

» Tenga cuidado al mover el aparato, porque es pesado. Utilice siempre guantes de
proteccion y calzado cerrado.

» No tire nunca del aparato sujetando el asa.
* Instale el aparato en un lugar seguro y adecuado que cumpla los requisitos de instalacion.

* 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.

Altura minima del armario (Altura minima del ar- 578 (600) mm
mario debajo de la encimera)

Ancho del armario 560 mm
Profundidad del armario 550 (550) mm
Altura de la parte frontal del aparato 594 mm
Altura de la parte trasera del aparato 576 mm
Anchura de la parte frontal del aparato 595 mm
Anchura de la parte trasera del aparato 559 mm
Fondo del aparato 567 mm
Fondo empotrado del aparato 546 mm
Fondo con la puerta abierta 1027 mm
Tamafo minimo de la abertura de ventilacion. 560x20 mm
Abertura situada en la parte trasera inferior

Longitud del cable de alimentacion. El cable esta 1500 mm
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.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Asegurese de que los parametros de la placa de caracteristicas son compatibles con los
valores eléctricos del suministro eléctrico.

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

No utilice adaptadores de enchufes mdltiples ni cables prolongadores.

Asegurese de no provocar dafios en el enchufe ni en el cable de red. Si es necesario
cambiar el cable de alimentacion del aparato, debe hacerlo el centro de servicio técnico
autorizado.

Evite que el cable de red toque o entre en contacto con la puerta del aparato o con el hueco
por debajo del aparato, especialmente mientras funciona o si la puerta esta caliente.

Los mecanismos de 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 conexién 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 alimentacién 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 ventilacién 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.

No coloque productos inflamables o articulos mojados con productos inflamables dentro,
cerca o sobre el aparato.

A ADVERTENCIA!

Podria danar el aparato.

Para evitar dafios o decoloraciones en el esmalte:

237/308



INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

— 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 hiumedos. 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 dafios al
aparato, el alojamiento o el suelo. No cierre del panel del armario hasta que el aparato se
haya enfriado completamente después de su uso.

2.4 Mantenimiento y limpieza

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones, incendios o dafios al aparato.

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

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

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

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

Limpie periédicamente el aparato para evitar el deterioro del material de la superficie.
Limpie el aparato con un pano suave humedecido. Utilice solo detergentes neutros. No
utilice productos abrasivos, estropajos duros, disolventes ni objetos metalicos.

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 una autolimpieza pirolitica o la funcién de Primer uso, elimine de la
cavidad del horno:

— cualquier resto de comida, aceite o grasa.

— todos los objetos desmontables (incluidos estantes, carriles laterales, etc. suministrados
con el producto), en especial todos los recipientes, sartenes, bandejas, utensilios, etc.
antiadherentes.

Lea atentamente todas las instrucciones de la limpieza pirolitica.

Mantenga a los nifios alejados del aparato cuando se realiza la limpieza pirolitica.

El aparato alcanza altas temperaturas y se libera aire caliente de las salidas de ventilacion

delanteras.

La limpieza pirolitica es una operacion a alta temperatura que puede liberar humos de los

residuos de coccion y de los materiales de fabricacion, por lo que recomendamos

encarecidamente a los consumidores:

— asegurar una correcta ventilacion durante y después de cada limpieza pirolitica.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

— asegurar una correcta ventilacion durante y después del primer uso a maxima
temperatura.

» A diferencia de los seres humanos, algunas aves y algunos reptiles pueden ser muy
sensibles a los posibles humos emitidos durante la limpieza de todos los hornos piroliticos.

— Retire cualquier mascota (especialmente pajaros) de las proximidades del aparato
durante y después de la limpieza pirolitica y use primero la temperatura maxima para
una zona bien ventilada.

» Las mascotas de pequefio tamafio también pueden ser muy sensibles a los cambios de
temperatura localizados cerca de los hornos mientras se realiza el programa de
autolimpieza pirolitica.

» Las superficies antiadherentes de recipientes, sartenes, bandejas, utensilios, etc., pueden
danarse por las altas temperaturas de la limpieza pirolitica y también pueden ser fuente de
humos dafiinos de baja intensidad.

* Los humos emitidos por todos los hornos piroliticos y residuos de coccion descritos no son
dafiinos para las personas, incluidos los nifios, o personas con problemas médicos.

2.6 lluminacion interna

ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga eléctrica.

» En cuanto a la(s) bombilla(s) de este producto y las de repuesto vendidas por separado:
Estas bombillas estan destinadas a soportar condiciones fisicas extremas en los aparatos
domeésticos, 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 iluminacion de estancias domésticas.

+ Este producto contiene una fuente luminosa de la clase de eficiencia energética G.
» Utilice solo bombillas de las mismas caracteristicas .

2.7 Asistencia tecnica

» Parareparar el aparato, pdngase en contacto con el centro de servicio autorizado.
» Utilice solamente piezas de recambio originales.

2.8 Eliminacion

/\  ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o asfixia.

» Contacte con las autoridades locales para saber como desechar correctamente el aparato.
» Desconecte el aparato de la red.
» Corte el cable eléctrico cerca del aparato y deséchelo.

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

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Resumen general

Panel de mandos

Mando de las funciones de coccion

Programador electronico

Mando de control

Toma de la sonda térmica

_@E — Resistencia

7 E: = = Bombilla
‘%ﬁ g@%@i ‘&\ Ventilador
1

Soporte de parrilla extraible

:
2ol <) Hmﬁ

Relieve de la cavidad

EEONEENENE

Posiciones de las parrillas

3.2 Accesorios

Parrilla
Para utensilios de cocina, moldes de pasteleria,
asados.

Bandeja
Para bizcochos y galletas.

Parrilla/sartén para asar
Para hornear y asar o como bandeja para grasa.
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COMO ENCENDER Y APAGAR EL APARATO

Sonda térmica
Para medir la temperatura interior de los

alimentos.

o —)

4. COMO ENCENDER Y APAGAR EL APARATO

4.1 Mandos escamoteables

Para usar el aparato, presione el mando. El mando sale del alojamiento.

4.2 Panel de mandos

Sensores del panel de control

Pulse

Gire el mando

O 'S o3 2 OK
Tempo- Ca_lenta- Sonda tér- Confirmar
. miento Luz ) .
rizador - mica ajuste
rapido

N

¥,

Nl

Seleccione una funcion de coccion para encender el horno.

Gire el mando de las funciones de coccién hasta la posicion de apagado para apagar el horno.

23

Cuando el mando de las funciones de coccién
se encuentra en la posicion de apagado, la
pantalla cambia al modo de espera.

Al cocinar, la pantalla muestra la temperatura,
la hora y otras opciones disponibles.
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ANTES DEL PRIMER USO

@EE:IE"I‘E!?EEB&‘;»DEMO
JA

Pantalla con funciones principales.

Indicadores de pantalla

& ¥ ol < >»
Bloqueo Coccion asistida Limpieza Ajustes Calentamiento rapido
Indicado-
res de tem- Q & @ ®
porizador:

Barra de progreso - para la temperatura o el
tiempo. La barra esta completamente roja cuando
el horno alcanza la temperatura ajustada.

Indicador de coccién al vapor

Sonda térmica indicador.

5. ANTES DEL PRIMER USO

ADVER

TENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

5.1 Limpiez

a inicial

Antes del primer uso, limpie el horno vacio y ajuste el tiempo:

g

"

X

N

00:00

Ajuste la hora. Pulse OK.
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USO DIARIO

5.2 Precalentamiento inicial

Precaliente el horno vacio antes de utilizarlo por primera vez.

Paso 1 Retire todos los accesorios y carriles de apoyo extraibles del horno.

Paso 2

Seleccione la temperatura maxima para la funcion: @
Deje funcionar el horno 1 hora.

Paso 3

Seleccione la temperatura maxima para la funcion: .
Deje funcionar el horno 15 minutos.

@ El horno puede emitir olores y humos durante el precalentamiento. Asegurese de que la sala

esté ventilada.

6. USO DIARIO

ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

6.1 Como ajustar: Funciones de coccién

Empezar a cocinar

Paso 1

Paso 2

N

=

N

C

Ajuste la temperatura.

. . ., Pulse
Seleccione una funcién de coccion.
OK
Coccion al vapor
Asegurese de que el horno esté frio.
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
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Coccion al vapor

9

W)

9

C

Rellene el gofrado de la cavidad con
agua del grifo.

Seleccione la
funcién de coc-
cioén al vapor.

Ajuste la tem-
peratura.
Pulse

OK

Precaliente el hor-
no vacio durante
10 minutos para
crear humedad.

Coloque la comida

en el horno.

dad durante la coccién ni con el horno caliente.

@ La capacidad maxima del gofrado de la cavidad es de 250 ml. No rellene el gofrado de la cavi-

Cuando termina la coccién al vapor:

Paso 1

Paso 2

Paso 3

el horno.

Gire el mando de las funcio-
nes de coccioén hasta la posi-
cion de apagado para apagar

Abra la puerta con cuidado. La
humedad liberada puede causar

quemaduras.

Asegurese de que el horno
esté frio. Retire el agua res-
tante del relieve del interior.

6.2 Funciones de coccion

Funciones de coccion estandar

Funcion de coc-
cion

Aplicacion

@

Aire caliente

Para hornear en hasta tres posiciones de parrilla a la vez y para secar ali-
mentos. Ajuste la temperatura entre 20 y 40°C menos que para Coccion

convencional.

Coccidén conven-
cional

Para hornear y asar alimentos en una posicién de parrilla.
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Funcién de coc- Aplicacion
cion
(f\) Para afadir humedad durante la coccion. Para conseguir el color adecua-
\l/ do y la corteza crujiente durante el horneado. Para aumentar la jugosidad
| recalentar. Par: nservar fruta o verduras.
SteamBake al recalentar. Para conservar fruta o verduras
Para hornear pizza. Para obtener un dorado mas intenso y una base mas
@ crujiente.

Para hornear pasteles con base crujiente y conservar alimentos.

Calor inferior

vvv Para productos precocinados (por ejemplo, patatas fritas, porciones de
i patata o rollitos de primavera) crujientes.

Congelados
I Funcién disefiada para ahorrar energia durante la coccion. Cuando se uti-
‘Y liza esta funcion, la temperatura del horno puede diferir de la temperatura

programada. Se utiliza el calor residual. La potencia calorifica puede re-
ducirse. Para mas informacion, consulte el capitulo “Uso diario”, Notas
sobre: Horneado humedo + ventilador.

Horneado humedo
+ ventilador

vvv Para asar al grill alimentos de poco espesor y tostar pan.
Grill
v Asado con aire caliente para piezas de carne mas grandes o aves con
°(f hueso en un nivel. Para gratinar y dorar.
Grill turbo
— Para acceder al menu: Coccion asistida, Limpieza, Ajustes.
Menu

6.3 Notas sobre: Horneado huumedo + ventilador

Esta funcion se utilizaba para cumplir con los requisitos de eficiencia energética y disefio
ecologico segun EU 65/2014 y EU 66/2014. Pruebas conforme a 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 coccién en el capitulo “Consejos”, Horneado hiumedo +
ventilador. Para recomendaciones generales sobre ahorro energético, consulte el capitulo
“Eficiencia energética”, ahorro energético.
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6.4 Como ajustar: Coccion asistida

Para cada plato de este submenu se recomienda una funcién y temperatura. Puede ajustar la

hora y la temperatura durante la coccion.

Para algunos de los platos, también puede

El grado de cocinado de un plato:

cocinar con:

* Sonda térmica

* Poco hecho
* Al punto
e Muy hecho

Coccion asistida - utilicelo para preparar rapidamente un plato con los ajustes predetermi-

nados:
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
R | W i
E il P1-P45 oK

Acceda al menu.

Seleccionar Coccion
asistida. Pulse OK.

Seleccione el plato.
Pulse OK.

Introduzca el plato en
el horno. Confirmar
ajuste.

6.5 Coccion asistida

Leyenda

Sonda térmica disponible. Coloque la Sonda térmica en la parte mas

gruesa del plato.

El horno se apaga cuando el indicador Sonda térmica temperatura.

El >

La cantidad de agua para la funcién de vapor.

=]

Precaliente el horno antes de empezar a cocinar.

=

Nivel del estante.

Cuando termine la funcién, compruebe si la comida esta lista.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
Vacuno &
P1 Rosbif, poco ~ 40 min
hecho
_ . /‘? E 2 bandeja de hornear
P2 | Rosbif, al 1-15kg | © durant inut
s piezas de 4 ria la carne durante unos minutos en ~ 50 min
punto -5cm una sartén caliente. Introduzcalo en el
horno.
P3 Rosbif, muy ~ 60 min
hecho
P4 | Bistec,ensu | 180-2209 | #)[y][]3 fuente de asado encendida | ~ 19 Min
punto por pieza; parrilla
FOdZJaS de 3 Fria la carne durante unos minutos en
¢m de gro- una sartén caliente. Introdluzcalo en el
sor horno.
P5 | Asado de ter- 15-2kg | ) [H 2 fuente de asado encendida pa- | ~ 120 min
neralestofado rrilla
(cc:)stglas dz Fria la carne durante unos minutos en
ge ado, redon- una sartén caliente. Afada liquido. Intro-
0 superior, duzcalo en el horno.
flanco grueso)
P6 Rosbif, poco
hecho (coc- ~ 75 min
cion lenta)
/‘? E] 2; bandeja
P7 Rosbif, al 1-1,5kg; Use sus cond_im_entos favoritqs o simple-
punto (coccién | piezas de 4 mente’ sal y pimienta con mo||en<.ja fres- ~ 85 min
- ca. Fria la carne durante unos minutos
lenta) 5cm € - >
en una sartén caliente. Introduzcalo en el
P8 Rosbif, muy horno.
hecho (coc- ~ 130 min
cion lenta)
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion

P9 Filete poco
hecho (coc- ~ 75 min
cion lenta) /? E 2 bandeja de hornear

_ . Use sus condimentos favoritos o simple-
. 0,5-1,5kg; L .

P10 | Filete,ensu | = ie5. | mente saly pimienta con molienda fres- _
punto (coccion 6 cm ca. Fria la carne durante unos minutos ~ 90 min
lenta) en una sartén caliente. Introdtizcalo en el

horno.

P11 F|Ietg ’hecho ~ 120 min
(coccion lenta)

Ternera®

P12 | Asado de ter- 0_'8 - 1.5kg; /'? E] 2 fuente de asado encendida pa- ~ 80 min
nera (por piezas de 4 rrilla
ﬁjemé)lo, el cm de gro- Use sus especias favoritas. Ahada liqui-

ombro) sor do. Asado cubierto.

Cerdo @ @

P13 | Cerdo asado 1.5-2kg /P E 2 fuente de asado encendida pa- | 120 min
en el cuello o rrilla
en el hombro Después de la mitad del tiempo de coc-

cion, voltee la carne.

P14 | Cerdo desmi- 1,5-2kg /} E| 2 bandeja de hornear ~ 215 min
Igat;lo (coccion Use sus especias favoritas. Dé la vuelta
enta) ala carne a la mitad del tiempo de coc-

cion para dorar uniformemente.

P15 | Lomo, fresco 1- 1’% kg5; /‘? E] 2; fuente de asado en laparrilla ~ 55 min

trozos de 5 - Use sus especias favoritas.

6 cm

P16 | Costillas 2 - 3 kg; uti- E| 3 bandeja honda 90 min

llcefrepuecjs- Anada liquido para cubrir la base de un

2053|nos e plato. Después de la mitad del tiempo de

-ocm coccion, voltee la carne.

Cordero @
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P17 | Pierna de cor- 1.5-2kg; /? E 2; fuente de asado en la bande- ~ 130 min
dero con hue- piezas de 7 ja ’
so -9cm Afada liquido. Después de la mitad del
tiempo de coccion, voltee la carne.
Aves &
P18 | Pollo entero 1-15kg; 2?2124 200 mi cazuela sobre ban- |~ 80 min
fresco deja de hornear
Use sus especias favoritas. Dele la vuel-
ta al pollo a la mitad del tiempo de coc-
cion para obtener un dorado uniforme.
P19 | Medio pollo 0,5-0,8 kg /} E 3 bandeja de hornear ~ 40 min
Use sus especias favoritas.
P20 | Pechuga de 180-2009 | A#9[s][H 2 cazuela sobre parrilla ~ 25 min
pollo por pieza Use sus especias favoritas. Fria la carne
durante unos minutos en una sartén ca-
liente.
P21 :\Illusflos de po- } VLA=ES bandeja de hornear ~ 30 min
0, frescos Si se marchan las patas de pollo marina-
das, ajuste la temperatura mas baja y
cocinelas mas tiempo.
P22 | Pato entero 2-3kg /7 E] 2 fuente de asado encendida pa- | ~ 100 min
rrilla
Use sus especias favoritas. Coloque la
carne en la fuente. Dé la vuelta al pato a
la mitad del tiempo de coccion.
P23 | Ganso entero 4-5kg /? E| 2. bandeja honda ~ 110 min
Use sus especias favoritas. Coloque la
carne en la bandeja honda. Dele la vuel-
ta a la mitad del tiempo de coccion.
Otros €3
P24 | Pastel de car- 1kg /0? E 2: parrilla ~ 60 min

ne

Use sus especias favoritas.
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Ponga las patatas enteras con piel en la
bandeja.

Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion

Pescado &~

P25 Pescad<_> ente- 0,5-1kg /0? E| 2 bandeja de hornear ~ 30 min
ro, al grill por pescado Llene el pescado con mantequilla y utili-

ce sus especias Y hierbas favoritas.

P26 Filzte de pes- ) (][] 3 cazuela sobre parrilla 20 min
cado Use sus especias favoritas.

Horneado/postres dulces % =]

P27 | Tarta de que- . E 2; @ molde desmontable de 28 cm 90 min
so en la parrilla

P28 | Tarta de man- - (=2 14 100 - 150 mi bandeja de hor- 60 min
zana near

P29 | Tarta de man- B E| 2; forma de pastel en la parrilla 40 min
zana

P30 | Pastel de - H2la)100- 150 mI D pastelde22 | 8O MIN
manzana cm en parrilla

P31 | Brownies 2 kg |E| 3 bandeja honda 30 min

P32 :'Ilaggalenlaf . (=21 100 - 150 mi bandeja para 30 min

e chocolate magdalenas encendida parrilla

P33 | Pastel de ho- B E 2; molde de pan en la parrilla 50 min
gaza

Verduras / Guarniciones & ‘Eﬁ *

P34 | Patatas al 1 kg E| 2: bandeja 50 min
horno .
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P35 | Aros 1kg E 3 bandeja de hornear forrado con 35 min
papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las pa-
tatas en trozos.
P36 Ve.:'Iduras al 1-15kg E| 3 bandeja de hornear forrado con 30 min
gr papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las
verduras en trozos.
P37 | Croquetas 0,5kg |E| 3; bandeja 25 min
congeladas ’
P38 | Pomos con- 0,75 kg E| 3; bandeja 25 min
gelados ’
Gratinados, pan y pizza & & &
P39 | Lasafia de 1-15kg | =22 cazuela sobre parrilla 45 min
carne/verdura
con platos de
fideos secos
P40 Pa;atas grta:i- 1-15kg (=11 cazuela sobre parrilla 50 min
na das (patatas Gire el plato transcurrida la mitad del
crudas) tiempo de coccion.
P41 :-:izza frescay . [4][= 2 leaJ 100 mi bandeja de hor- 15 min
ina near forrado con papel de hornear
P42 | Pizza fresca, _ E E] 2; bandeja forrada con papel de 25 min
gruesa hornear
P43 | Quiche B E 2; molde de hornear en la parrilla 45 min
P44 | Baguette / 0.8 kg E E] 3 l*_*J 150 ml bandeja de hor- 30 min

chapata / pan
blanco

near forrado con papel de hornear
Se necesita mas tiempo para el pan
blanco.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P45 | Todo el gra- 1kg (][] 2 l+4) 150 ml bandeja de hor- 45 min
no / centeno / near forrado con papel de hornear / pa-
pan oscuro rrilla
de grano en
molde de pan

7. FUNCIONES DEL RELOJ

7.1 Funciones de reloj

Funcion de reloj Aplicacion

Q Avisador. Al finalizar el tiempo, sonara la sefial acustica.

Tiempo de coccién. Cuando el temporizador finaliza, suena la sefal y

Ajustes.

influye en el funcionamiento del horno.
Para encender y apagar Tiempo de funcionamiento seleccione: Menu,

STOP la funcion de coccion se detiene.
@ Tiempo de retardo. Para posponer el inicio y/o fin de la coccion.
@ Tiempo de funcionamiento. EI maximo es 23 h 59 min. Esta funcién no

7.2 Cémo ajustar: Funciones de reloj

Como ajustar: Hora

seleccione Ajustes, Hora.

Paso 1 Paso 2 Paso 3
l,
Para cambiar la hora, acceda al menu y Ajuste el reloj pulse: OK.
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Coémo ajustar: Avisador

Paso 1 Paso 2 Paso 3
NP La pantalla N NV
1k muestra: ( ) R~
0:00
pulse: O). Ajustar la Avisador Pulse: OK
@ El temporizador comienza la cuenta atras inmediatamente.
Como ajustar: Tiempo de coccion
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4
N N
( \ -N- La pantalla ( ) \ -N-
@ muestra: Q
0:00
.. ., STOP
Elija una funcion Pulse repetida- Ajuste el tiempo
de coccion y la O de coccion Pulse: OK.
temperatura. mente: \_. :
@ El temporizador comienza la cuenta atras inmediatamente.
Como ajustar: Tiempo de retardo
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5 Paso 6
AL La pan- e e
(o) | QN Lapan- | (N
talla
mues- .
X muestra:
tra: la L
hora ’
Y
Selec- Pulsere- | (¥ |NI- ) & pa- )
cmng’la petida- clo Ajuste la Pulse: RAR Ajuste la Pulse:
funcion mente: hora de oK hora de oK
de coc- @ inicio. : fin. :
cion. :

@ El temporizador empieza a contar hacia atras a una hora programada.
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8. INSTRUCCIONES DE USO: ACCESORIOS

8.1 Insercion de accesorios

Una pequefia 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:
Introduzca la bandeja entre las guias del
carril de apoyo.

Parrilla, Bandeja / Bandeja honda:

Posicione la bandeja entre las guias del

carril de apoyo y la parrilla en las guias de

encima. _@

8.2 Sonda térmica
Sonda térmica- mide la temperatura dentro de los alimentos.
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Debe ajustar dos temperaturas:

C

La temperatura del horno.

”?

La temperatura interna.

Para obtener un resultado de coccién 6ptimo:

Los ingredientes deben estar
a temperatura ambiente.

No debe utilizarse para Durante la cocciéon debe permane-

platos liquidos. cer en el plato.

Instrucciones de uso: Sonda térmica

Paso 1 Encienda el horno.
Paso 2 Programe una funcién de coccién y, si es necesario, la temperatura del horno.
Paso 3 Introduzca: Sonda térmica.

Carne, aves y pescado

Estofado

dentro del alimento.

Inserte la punta Sonda térmica en el centro
de la carne o el pescado, en la parte mas
gruesa si es posible. Asegurese de que al
menos 3/4 partes de Sonda térmica estan

Inserte la punta de Sonda térmica exactamente

en el centro del estofado. Sonda térmica La son-

da térmica debe mantenerse estable en un lugar

durante el horneado. Para ello, Usela con un ali-
mento sélido. Utilice el borde de la bandeja de
horneado para sostener el asa de silicona de

Sonda térmica. La punta de Sonda térmica no to-

que la base de una bandeja de hornear.

i&\%

6,

AN

Paso 4

Enchufe Sonda térmica en la toma de la parte frontal del horno.
La pantalla muestra la temperatura actual de: Sonda térmica.
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Paso 5

/'? - pulse para ajustar la temperatura interna de la sonda.

Paso 6

OK. pulse para confirmar.
Cuando los alimentos alcancen la temperatura programada, sonara una sefial acusti-
ca. Puede finalizar o continuar la coccién para asegurarse de que los alimentos estén
correctamente cocinados.

Paso 7 Desconecte Sonda térmica el enchufe de la toma y saque el plato del horno.

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de quemaduras Sonda térmica se calienta. Tenga mu-
cho cuidado al desconectarla y retirarla del alimento.

9. FUNCIONES ADICIONALES

9.1 Bloqueo

Esta funcién impide que se produzca accidentalmente un cambio en la funcién del aparato.

control esta bloqueado.

queado.

Activela cuando el aparato esté en funcionamiento: la coccion ajustada continta y el panel de

Activela cuando el aparato esté apagado: no se puede encender y el panel de control esta blo-

AN

OOK - mantenga pulsado pa-
ra activar la funcion.

Suena una sefal.

@OK - mantenga pulsado para
apagarla.

@ 3x E’ - parpadea cuando se enciende el bloqueo.

9.2 Desconexion automatica

Por motivos de seguridad, el horno se desactiva transcurrido un tiempo si una funcién de
coccion esta en funcionamiento y no se modifica ningun ajuste.

(°C)

@ (h)

30-115

125

120 - 195

8.5
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(°C)

@ (h)

200 - 245

5.5

250 - maximo

3

La funcién de desconexion automatica no funciona con las siguientes funciones: Luz, Sonda

térmica, Tiempo de retardo.

9.3 Ventilador de refrigeracion

Cuando el aparato esta en funcionamiento, el ventilador de enfriamiento se enciende
automaticamente para mantener frias sus superficies. Si apaga el aparato, el ventilador de

enfriamiento puede seguir funcionando hasta que se enfrie.

10. CONSEJOS

10.1 Horneado humedo + ventilador
Para obtener el mejor resultado, siga las recomendaciones de la tabla siguiente.

Use el tercer nivel.

¥ O
N\

(°C) (min)
Pasta gratinada 200 - 220 45 - 55
Patatas gratinadas 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasafia 180 - 200 75-90
Canelones 180 - 200 70 -85
Pudding de pan 190 - 200 55-70
Arroz 170 - 190 45 - 60
Tarta de manzana, hecha con mezcla de bizco- | 160 - 170 70-80
cho (molde redondo)
Pan blanco 190 - 200 55-70
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10.2 Horneado humedo + ventilador - accesorios recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y mates. Tiene mejor absorcion del calor que los platos de

color claro y brillantes.

.~

Bandeja para pizza

Bandeja para hornear

Ramequines

Molde para base

Oscuro, mate
28 cm de diametro

Oscuro, mate
26 cm de diametro

Ceramica
8 cm de dia-
metro, 5 cm de
altura

Oscuro, mate
28 cm de diametro

10.3 Tablas de coccidén para organismos de control

Informacion para los institutos de pruebas
Pruebas segun: EN 60350, IEC 60350.

@HORNEADO EN UN NIVEL. Horneado en moldes

s B O | E
N =
(°C) (min)

Bizcocho sin grasa Aire caliente 140 - 150 35-50 2
Bizcocho sin grasa Coccion convencio- 160 35-50 2

nal
Tarta de manzana, 2 Aire caliente 160 60 - 90 2
moldes, @ 20 cm
Tarta de manzana, 2 Cocciodn convencio- 180 70-90 1
moldes, @ 20 cm nal
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%HORNEADO EN UN NIVEL. Galletas

Use el tercer nivel.

XX | [

= O
(°C) (min)

Mantecados / Pastel de ho- Aire caliente 140 25-40
jaldre
Mantecados / Pastel de ho- Coccion convencional 160 20-30
jaldre, precaliente el horno
vacio
Pastelillos, 20 unidades por | Aire caliente 150 20-35
bandeja, precaliente el hor-
no vacio
Pastelillos, 20 unidades por Coccion convencional 170 20-30
bandeja, precaliente el hor-
no vacio

%HORNEADO EN VARIOS NIVELES. Galletas

¥ = O | E
N =

(°C) (min)
Mantecados / Pastel de Aire caliente 140 25-45 174
hojaldre
Pastelillos, 20 unidades Aire caliente 150 23 -40 174
por bandeja, precaliente
el horno vacio
Bizcocho sin grasa Aire caliente 160 35-50 1/4
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@GRILL

Precaliente el horno vacio 5 minutos.

H))
Grill con la temperatura ajustada al maximo.

%

O I

ta a media coccion

(min)
Tostadas Grill 1-3 5
Bistec de vacuno, dar la vuel- Grill 24 - 30 4

11. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

A ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza

<

Agentes lim-
piadores

Limpie la parte frontal del aparato con un pafio 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 después de cada uso. La acumulacion de grasa u otros resi-
duos puede provocar un incendio.

No guarde la comida en el aparato mas de 20 minutos. Seque la cavidad con
un pafio de microfibra después de cada uso.
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Limpie todos los accesorios después de cada uso y déjelos secar. Use un pafio
e , suave humedecido en agua tibia y detergente suave. No lave los accesorios en
W el lavavajillas.
. Evite limpiar los accesorios antiadherentes con limpiadores abrasivos u objetos
Accesorios afilados

11.2 Cémo limpiar: Relieve de la cavidad

Limpie el relieve del interior

Paso 1

Paso 3

Vertir: 250 ml de vinagre blan-
co en el relieve del interior.
Use como maximo un 6% de
vinagre sin aditivos. tos.

Deje que el vinagre disuelva
los restos de cal a temperatu-
ra ambiente durante 30 minu-

Limpie la cavidad con agua
templada y un pafio suave.

Para la funcion: SteamBakelimpie el horno cada 5 a 10 ciclos de coccion.

11.3 Como quitar: Carriles de apoyo

Para limpiar el horno, retire los carriles de apoyo.

Paso 1

Apague el horno y espere a
que esté frio.

Paso 2

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

Paso 3

Tire del extremo trasero del ca-
rril de apoyo para separarlo de
la pared y extraigalo.

Paso 4

Instale los carriles de apoyo en
el orden inverso.

At

1 ——
/;E .
9

|

T

11.4 Instrucciones de uso: Limpieza pirolitica

Limpie el horno con Limpieza pirolitica.

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de quemaduras.
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/\  PRECAUCION!
Si hay otros aparatos instalados en el mismo armario, no los utilice al mismo
tiempo que esta funcion. El horno podria danarse.

Antes de Limpieza pirolitica:

Apague el horno y espere Retire todos los accesorios del
a que esté frio. horno y carriles laterales ex-

traibles.

Limpie el suelo del horno y la
puerta interior de cristal con agua
templada, un pafo suave y de-
tergente suave.

Limpieza pirolitica

posicién de apagado.

Paso 1 Acceda al menu: Limpieza rrrr/
Opcion Duracion

C1 - Limpieza ligera 1h

C2 - Limpieza normal 1 h 30 min

C3 - Limpieza a fondo 3h
Paso 2 OK: pulse para seleccionar el programa de limpieza.
Paso 3 OK . pulse para comenzar la limpieza.
Paso 4 Tras la limpieza, gire el mando de las funciones de coccién hasta la

@ Durante la limpieza, la bombilla del horno esta apagada.

se abra, la pantalla mostrara: El

Cuando el horno alcanza la temperatura programada, la puerta se bloquea. Hasta que la puerta

Cuando termina la limpieza:

Apague el horno y espere Seque el interior con un pafio
a que esté frio. suave.

Retire los residuos de la parte in-
ferior del interior.
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11.5 Aviso de limpieza

El horno le recuerda que debe limpiarlo con la limpieza pirolitica.

mr/ parpadea en la pantalla durante 5 segun-
dos después de cada sesion de coccion.

Para desactivar el aviso, pulse la tecla Menu y
seleccione Ajustes, Aviso de limpieza.

11.6 Como quitar e instalar: Puerta

Es posible retirar la puerta del horno y los paneles de cristal interiores para limpiarlos. El
numero de paneles de cristal es diferente segun los modelos.

/\  ADVERTENCIA!
La puerta es pesada.

A PRECAUCION!

Maneje con cuidado el cristal, especialmente alrededor de los bordes del panel
frontal. El cristal puede romperse.

Paso 1

Abra la puerta por completo.

Paso 2

Levante y presione al maximo
las palancas de bloqueo (A)
de ambas bisagras de la
puerta.

Paso 3

Cierre la puerta del horno hasta la primera posicién de apertura (aproximadamente a
un angulo de 70°). Sostenga la puerta con una mano a cada lado y tire de ella hacia
arriba y hacia afuera. Ponga la puerta con el lado exterior hacia abajo sobre un pafio
suave en una superficie nivelada.

Paso 4

Sujete el marco de la puerta
(B) por el borde superior de la
puerta por ambos lados y em-
puje hacia dentro para soltar
el cierre.

Paso 5

Tire del borde del acabado de
la puerta hacia delante para
desengancharla.

Paso 6

Sujete uno tras otro los pane-
les de cristal de la puerta por
su borde superior y extraiga-
los de la guia.
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Paso 7

en el lavavajillas.

Limpie el panel de cristal con
agua y jabén. Seque el panel
de cristal con cuidado. No
limpie los paneles de cristal

Paso 8

inverso.

Tras la limpieza, lleve a cabo
los pasos anteriores en orden

Paso 9

Introduzca primero el panel mas pequefo y luego el de mayor tamafio y la puerta.
Asegurese de que los cristales se introducen en la posicién correcta para evitar el so-
brecalentamiento de la superficie de la puerta.

11.7 Coémo cambiar: Bombilla

ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.
La lampara puede estar caliente.

Antes de reemplazar la bombilla:

Paso 1

Paso 2

Paso 3

Apague el horno. Espere has-
ta que el horno esté frio.

Desconecte el horno de la
red.

Coloque un pafio en el fondo
de la cavidad.

Bombilla superior

Paso 1 IGire la tapa de cristal para extraer- —
a. -
<
ﬁﬁ /
N : : /
Paso 2 Limpie la tapa de cristal.
Paso 3 Cambie la bombilla por otra apropiada termorresistente hasta 300 °C.
Paso 4 Instale la tapa de cristal.

12. SOLUCION DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.
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12.1 Qué hacer si...

En cualquier caso no incluido en esta tabla, por favor contacte con un Centro de Servicio
Autorizado.

.
ﬁ El horno no se enciende o no se calienta

Problema Compruebe que...

La placa no se enciende o no funciona. La batidora esta bien conectada a la red eléc-
trica.

El horno no se calienta. El apagado automatico esta desactivado.

El horno no se calienta. La puerta del horno estéa cerrada.

El horno no se calienta. No ha saltado el fusible.

El horno no se calienta. El icono del candado esta apagado.

III'
Componentes

Problema Compruebe que...

La bombilla esté apagada. Horneado humedo + ventilador - esta encendi-
do.

La bombilla no funciona. La bombilla se ha fundido.

La Sonda térmica no funciona. El enchufe de la Sonda térmica esta completa-
mente insertado en el enchufe.

@ Codigo de error

La pantalla muestra... Compruebe que...

Err C2 Ha eliminado el Sonda térmica enchufe de la
toma.

Err C3 La puerta del horno estéa cerrada o el cierre de
la puerta no esta roto.
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@ Codigo de error

F102 La puerta del horno esta cerrada.

F102 El cierre de la puerta no esta roto.

00:00 Se ha producido un corte de corriente. Ajuste
la hora.

Si la pantalla muestra un codigo de error que no esta en esta tabla, apague y encienda el fusible
de la vivienda para reiniciar el horno. Si el cddigo de error se repite, contacte con un Centro de
servicio autorizado.

X

Limpieza
Problema Compruebe que...
El agua se sale del gofrado de la cavidad. Hay demasiada agua en el gofrado de la cavi-
dad.

12.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema, pongase 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 interior del
aparato. No retire la placa de caracteristicas de la cavidad del aparato.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD): | e

Numero de producto (PNC) | e

Numero de serie (S.N.) | e
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13. EFICACIA ENERGETICA

13.1 Informacién del producto y hoja de informacién del producto*

Nombre del proveedor

AEG

Identificacion del modelo

BPK556260M 944188754

indice de eficiencia energética

81.2

Clase de eficiencia energética

A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo con-
vencional

1.09 kWh(/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo de
ventilador forzado

0.69 kWh(/ciclo

Numero de cavidades

Fuente de energia

Electricidad

Volumen

71L

Tipo de horno

Horno empotrable

Masa

34.5kg

B.
Para Ucrania segun 568/32020.

* Para la Union Europea segun los Reglamentos de la UE 65/2014 y 66/2014.
Para la Republica de Bielorrusia segin STB 2478-2017, apéndice G; STB 2477-2017, anexos A 'y

La clase de eficiencia energética no es aplicable a Rusia.

y grills - Métodos de medida del rendimiento.

EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Gamas, hornos, hornos de vapor

13.2 Ahorro energético

de cada dia.

El aparato tiene caracteristicas que le ayudan a ahorrar energia durante la cocina

Asegurese de que la puerta del aparato esté cerrada cuando esté en funcionamiento. No abra
la puerta del aparato muchas veces durante la cocciéon. Mantenga limpia la junta de la puerta y

asegurese de que esta bien fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal para mejorar el ahorro energético.
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No precaliente el aparato antes de cocinar en la medida de lo posible.

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 coccidn con ventilador para ahorrar energia.
Calor residual

La bombilla y el ventilador siguen funcionando. Al apagar el aparato la pantalla mostrara el
calor residual. El calor puede emplearse para mantener caliente los alimentos.

Para una duracion 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 calentar otros platos.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para mantener calientes los alimentos, seleccione el ajuste de
temperatura mas bajo posible. El indicador de calor residual o la temperatura aparecen en la
pantalla.

Coccién con la bombilla apagada

Apague la luz mientras cocina. Enciéndala unicamente cuando la necesite.

Horneado humedo + ventilador

Funcion disefiada 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. ESTRUCTURA DEL MENU
14.1 Menu

O™ —
Q — - seleccione para acceder al Menu.

Menu estructura

Coccion asistida ¥ Limpieza rrrr/ Ajustes @
Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5
1, N\
( N A~ “\ A~
R o
— OK 01-012 OK
Seleccione la Confirmar ajus- Seleccione el Confirmar ajus- | Aluste el valory
Menu, Ajustes. te. ajuste. te. pulse OK
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Ajustes
o1 Hora Cambiar 02 Brillo de la pantalla 1-5
03 Tono de teclas 1 - Pitido 04 Volumen del timbre 1-4
2 - Haga clic
3 - Sonido
apagado
05 Sonda térmica Accién 1-Alarmay 06 | Tiempo de funciona- | Encendido/
parada miento Apagado
2 - Alarma
o7 Luz Encendido/ 08 Calentamiento rapi- Encendido/
Apagado do Apagado
09 Aviso de limpieza Encendido/ 010 | Modo demostracion Cadigo de ac-
Apagado tivacion. 2468
O11 | Version del software Comprobar 012 | Restaurar todos los Si/No
ajustes

15. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

. . , A . .
Recicle los materiales con el simbolo TO. Coloque el material de embalaje en los contenedores
adecuados para su reciclaje. Ayude a proteger el medio ambiente y la salud publica, asi como
a reciclar residuos de aparatos eléctricos y electronicos. No deseche los aparatos marcados

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

FOR PERFEKTA RESULTAT

Tack for att du valt denna AEG-produkt. Den har utvecklats for att du ska kunna anvanda den i
manga &r, med innovativa funktioner som gor livet enklare — och som inte finns pé alla enklare
produkter. Agna nagra minuter at denna beskrivning for att fa storsta méjliga utbyte av
produkten.

Besok var webbplats for att:

fa tips om anvandning, broschyrer, felsokning, service- och reparationsinformation:
www.aeg.com/support

registrera din produkt for battre service:
www.registeraeg.com

kopa tillbehdr, forbrukningsvaror och originalreservdelar till din produkt:
www.aeg.com/shop

Ladda ner My AEG Kitchen-appen for fler recept, tips och felsékning.
#  Available on the A\, GET ITON
s App Store »’ Google Play

KUNDTJANST OCH SERVICE

Anvand alltid originalreservdelar.

Ha foljande uppgifter till hands nar du kontaktar var auktoriserade serviceverkstad: Modell,
artikelnummer, serienummer.

Informationen star pa markplaten.

A\ Varning/Forsiktighet — Sakerhetsinformation
@ Allman information och tips
Miljinformation

Med reservation for andringar.

INNEHALL

1. SAKERHETSINFORMATION.................. 271 2.8 AVYIING. oo 277
1.1 Sakerhet fér barn och personer med 3. PRODUKTBESKRIVNING....................... 277
funktionsnedsattning...........c.ccceeeene 271 - .

o 3.1 Allman oéversikt........cccoeevieenieenns 277
1.2 Allman sakerhet...........ccccoeevieens 272 3.2 Tilbehdr ..o 277

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER.............. 273 4. SLA PA OCH STANGA AV UGNEN....... 278
2.1 Installation............ccccoooooiiiiinnn.
2.2 Elanslutning.......cccoccveeeniiieeene
2.3 Anvand............ccoiii.

4.1 Infallbara vred
4.2 Kontrollpanel.........cccoccvverviieenen.

2.4 Underhall och rengdring........... 5. FORE FORSTA ANVANDNING............. 279
2.5 Pyrolysrengoring...............c.coeeee. 5.1 Forsta rengoring...........cooceueee.... 280
2.6 Invandig belysning...................... 5.2 Initial fSruppvarMAIng................ 280

2.7 SEIVICE....uuueeeeeeeeeeeeeeeeceeeee
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6. DAGLIG ANVANDNING........ccccereererenene 280
6.1
Sa har stéller du in: Tillagningsfunktion
L= PR URURRP 280
6.2 Varmefunktioner...........c.ccccoceene 281
6.3 Anvisningar om: Bakning
med fukt.........coociiiiie 283
6.4
Sa har stéller du in: Tillagningshjalp..283
6.5 Tillagningshjalp.........cccccevvvveeenn. 283
7. KLOCKFUNKTIONER...........cccceeiirinenne 288
7.1 Klockfunktioner..............cccocevvunnns 288
7.2
Sa har stéller du in: Klockfunktioner.. 289
8. ANVANDNING: TILLBEHOR.................. 290
8.1 Satta in tillbehor..........ccccoeeieee. 290
8.2 Matlagningstermometer............... 291
9. TILLVALSFUNKTIONER..........ccccveriunnnne 293
9.1 KNapplas........ccoeevuveeiieeiieeeieeens 293
9.2 Automatisk avstéangning............... 293
9.3 Kylflakt......ooeiiieiiiee 293
10. RAD OCH TIPS......cooreurerrererenreereareeeen 294
10.1 Bakning med fukt...........cccccceee 294
10.2 Bakning med fukt -
rekommenderade tillbehor................. 294

10.3 Tillagningstabeller for
testinstitut.........occooiii 295
11. SKOTSEL OCH RENGORING.............. 296
11.1 Rengoring.....c.cocevvveiiiceniieinenn 297
11.2 Hur man rengdr: Fordjupning i
ugnsutrymmet........ccccooeiiieieiiiieees 297
11.3 Hur man tar bort: Ugnsstegar ... 297
11.4 Sa har anvander du:
Pyrolytisk rengdring..........ccccccceeeeee 298
11.5 Paminnelse om rengoring.......... 299
11.6
Hur man tar bort och installerar: Lucka
Dttt 299
11.7 Byte av: Lampa........cccceeeeennneen. 300
12. FELSOKNING........coseeeeeeccrerererenenes 301
12.1 Vad gorjag om .........cccceeeieens 301
12.2 Servicedata..........ccoceevcveerinennnnn. 303
13. ENERGIEFFEKTIVITET........ccceiiiiinennne 303
13.1 Produktinformation och
produktinformationsblad™................... 303
13.2 Energibesparing............cccceceeas 304
14. MENYSTRUKTUR.......ccociirrrirnienne 304
141 Meny....coovveeiieeeeeee e 304
15. MILJOSKYDD........corueueeereecerererererees 305

1. A SAKERHETSINFORMATION

Las noga de bifogade instruktionerna fore installation och
anvandning av produkten. Tillverkaren ar inte ansvarig for
eventuella personskador eller andra skador som uppkommit
som ett resultat av felaktig installation eller anvandning.
Forvara alltid bruksanvisningen pa en saker och tillganglig

plats for framtida bruk.

1.1 Sakerhet for barn och personer med

funktionsnedsattning

- Denna produkt kan anvandas av barn fran 8 ars alder och
uppat, och av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental férmaga, samt personer med bristande erfarenhet
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och kunskap om de dvervakas eller instrueras om hur
produkten anvands pa ett sdkert satt och forstar de risker
som ar férknippade med anvandningen. Barn under 8 ar
eller personer med mycket omfattande och komplexa
funktionsnedsattningar ska inte vistas i narheten av
produkten utan standig uppsikt.

- Barn ska hallas under uppsikt sa att de inte leker med
produkten.

- Hall allt forpackningsmaterial utom rackhall fér barn och
kassera det pa lampligt satt.

- VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Hall barn och husdjur borta fran
produkten nar den anvands och nar den svalnar.

- Om maskinen har ett barnlas ska den aktiveras.

- Barn far inte utféra rengdring och underhall av produkten
utan uppsikt.

1.2 Allman sakerhet

- Denna produkt ar endast avsedd fér matlagning.

- Denna produkt ar avsedd for enskilt hushallsbruk inomhus.

- Produkten kan anvandas i kontor, hotellrum, gardsgasthus
och liknande boenden dar sadan anvandning inte innebar
att genomsnittlig hushallsférbrukning éverskrids.

- Installation av denna produkt och byte av kabeln far endast
utféras av behorig person.

- Anvand inte produkten innan den har installeras i
inbyggnadsstrukturen.

- Bryt strdmforsoérjningen till apparaten fore utférande av
underhall.

- Om natsladden ar skadad maste den bytas av tillverkaren,
tillverkarens auktoriserade servicecenter eller personer med
motsvarande utbildning, fér att undvika fara.

- VARNING! Kontrollera att produkten ar avstangd innan du
byter lampa for att undvika risk for elektriska stotar.
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VARNING! Ugnen och atkomliga delar blir mycket varma
under anvandning. Var forsiktig sa att du inte vidror
varmeelementen eller ugnsutrymmet.

Anvand alltid ugnsvantar vid ilaggning eller urtagning av
tillbehor eller ugnsformar.

Anvand endast matlagningstermometern som
rekommenderas for den har produkten.

For att ta bort en ugnsstege drar du forst ut stegen framtill
och sedan den bakre delen fran sidovaggen. Satt tillbaka
ugnsstegar i omvand ordning.

Anvand inte angrengoéringsmedel for att rengéra produkten.
Anvand inte skarpa rengdringsmedel med slipeffekt eller
vassa metallskrapor for att rengoéra luckans glas for att
undvika repor, vilka i sin tur kan leda till att glaset spricker.
Ta bort alla tillbehér fran ugnen och avlagsna stérre
avlagringar/spill fran utrymmet fére pyrolytisk rengéring.

2. SAKERHETSINSTRUKTIONER

2.1 Installation

/N VARNING!

Endast en behorig person far installera den har produkten.

Avlagsna allt forpackningsmaterial.
Installera eller anvand inte en skadad produkt.
Folj installationsinstruktionerna som foljer med produkten.

Var alltid férsiktig nar produkten ror sig eftersom den ar tung. Anvand alltid skyddshandskar
och tackta skor.

Dra aldrig produkten i handtaget.

Installera produkten pa en séker och lamplig plats som uppfyller installationskraven.

Minsta avstand till andra produkter ska beaktas.

Kontrollera, fore installation av ugnen, att ugnsluckan kan éppnas enkelt utan motstand.
Produkten &r utrustad med ett elektriskt kylsystem. Den maste anvandas med den elektriska
stromforsorjningen.

En inbyggnad enhet maste uppfylla stabilitetskraven enligt DIN 68930.

Skapets minimihdjd (minsta hojd for skapet under 578 (600) mm
bank)

Skapets bredd 560 mm
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Skapets djup 550 (550) mm
Hojd pa produktens framre del 594 mm
Hojd pa produktens bakre del 576 mm
Bredd pa produktens framre del 595 mm
Bredd pa produktens bakre del 559 mm
Produktens djup 567 mm
Inbyggnadsdjup for produkten 546 mm
Djup med 6ppen lucka 1027 mm
Minsta storlek pa ventilationséppningen. Oppning 560x20 mm
placerad nedtill pa vanstra sidan

Natsladdens langd. Kabeln &r placerad i det nedre 1500 mm
hogra hornet pa baksidan

Monteringsskruvar 4x25 mm

2.2 Elanslutning

A VARNING!
Risk for brand och elektriska stotar.

» Alla elektriska anslutningar ska goras av en behorig elektriker.

* Produkten maste jordas.

« Se till att de parametrarna pa markskylten éverensstdmmer med elnatets elektricitet.
» Anvand alltid ett korrekt installerat, stotsakert och jordat eluttag.

* Anvand inte grenuttag eller férlangningssladdar.

» Kontrollera sa att du inte skadar stickkontakten och natkabeln. Om produktens natkabel
behdver bytas maste det goras av vart auktoriserade servicecenter.

» Lat inte natkablar komma i kontakt med eller komma néara produktens lucka eller nichen
nedanfor produkten, speciellt inte nar den ar igang eller om luckan ar het.

+ Stotskyddet for stromférande och isolerade delar maste fastas pa ett sadant satt att det inte
kan tas bort utan verktyg.

» Anslut stickkontakten till eluttaget forst vid slutet av installationen. Kontrollera att
stickkontakten &r atkomlig efter installationen.

* Anslut inte stickkontakten om vagguttaget sitter l6st.

+ Drainte i anslutningssladden for att koppla bort produkten fran eluttaget. Ta alltid tag i
stickkontakten.

» Anvand endast ratt isoleringsenheter: strémbrytare, sékringar (sékringar av skruvtyp tas ur
hallaren), jordfelsbrytare och kontaktorer.
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» Den elektriska installationen maste ha en isolationsenhet sa att du kan koppla fran
produkten fran natet vid alla poler. Kontaktdppningen pa isolationsenheten maste vara minst
3 mm bred.

» Stang produktens lucka helt innan du ansluter kontakten till eluttaget.
» Denna produkt levereras med en huvudkontakt och en huvudkabel

2.3 Anvand

A VARNING!
Risk for skador, brannskador, elstétar eller explosion foreligger.

+ Andra inte produktens specifikationer.

« Kontrollera att ventilationséppningarna inte ar blockerade.
+ Latinte produkten sta utan uppsikt under anvandning.

+ Stéang av produkten efter varje anvandningstillfélle.

» Var forsiktig nar du éppnar produktens lucka medan produkten ar paslagen. Varm luft kan
strdbmma ut.

* Anvand inte produkten med vata hander eller nar den har kontakt med vatten.
« Tryck inte pa den 6ppna luckan.
* Anvand inte produkten som arbets- eller avlastningsyta.

+ Oppna luckan férsiktigt. Anvéndning av ingredienser med alkohol kan orsaka blandning av
alkohol och luft.

+ Latinte gnistor eller 6ppna lagor komma i kontakt med produkten nar du éppnar luckan.

» Placera inte brandfarliga produkter eller féremal som ar vata med brandfarliga produkter i, i
narheten av eller pa produkten.

/\ VARNING!
Risk for skador pa produkten foreligger.

+ For att forhindra skador eller missfargning pa emaljen:
— placera inte eldfasta formar eller andra féremal direkt pa ugnsbotten.

lagg inte aluminiumfolie direkt pa ugnsbotten.

hall inte vatten direkt i den heta produkten.

— Lat inte fuktiga matréatter eller matvaror sta kvar i produkten nar tillagningen ar klar.
— var forsiktig nar du tar bort eller installerar tillbehéren.

+ Missfargning av emaljen eller den rostfria ytan paverkar inte produktens funktion.

* Anvand en djup form for mjuka kakor. Fruktjuice kan orsaka flackar som inte gar att ta bort.

* Laga alltid mat med luckan stéangd.

* Om produkten installeras bakom en bekladnadspanel, till exempel i ett skap, se till att
skapsdorren eller panelen aldrig ar stangd nar produkten anvands. Varme och fukt kan
byggas upp bakom en stangd lucka och orsaka skador pa produkten, skapsmadblerna eller
golvet. Stang inte luckan forran produkten har svalnat helt efter anvandning.

2.4 Underhall och rengoring

A VARNING!
Det finns risk fér personskador, brand eller skador pa produkten.

« Stang av produkten och koppla bort den fran eluttaget fére underhall.
+ Se till att produkten har svalnat. Det finns aven risk for att glaspanelerna kan spricka.
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Byt omedelbart ut luckans glaspaneler om de ar skadade. Kontakta auktoriserat
servicecenter.

Var forsiktig nar du tar bort luckan. Luckan ar tung!

Rengdr produkten regelbundet for att forhindra att ytmaterialet férsamras.

Rengér produkten med en fuktig, mjuk trasa. Anvand bara milda rengéringsmedel. Anvand
inte produkter med slipeffekt, skursvampar, 16sningsmedel eller metallféremal.

Om du anvander en ugnssprej ska du folja sakerhetsanvisningarna pa férpackningen.

2.5 Pyrolysrengoring

VARNING!
Risk for skador / brand / kemiska utslapp (rok) i Pyrolyslaget.

Innan du utfoér en pyrolytisk sjalvrengoringsfunktion eller funktion for Forsta

anvandningstillfallet ska du ta ut féljande ur ugnsutrymmet:

— alla éverblivna matrester, olje- eller fettspill/rester.

— alla Iéstagbara féremal (inklusive hyllor, sidoskenor som medféljer produkten) och
sarskilt kastruller, pannor, brickor, kbksredskap som ar behandlade med en non-stick-
belaggning.

Las noggrant alla anvisningar om pyrolysrengoring.

Hall barn och borta fran produkten nar pyrolysrengéring ar igang.

Ugnen blir mycket varm och varm luft slapps ut fran ventilerna.

Pyrolysrengoring &r en hogtemperaturfunktion som kan avge angor fran matrester och

byggnadsmateriel och darfér bér anvéandare:

— tillse god ventilation under och efter varje pyrolysrengoring.

— ftillse god ventilation under och efter férsta anvandningstillfallet vid anvandning vid
maximal temperatur.

Till skillnad fran manniskan kan vissa faglar och reptiler vara extremt kansliga mot

potentiella angor som slapps ut vid rengdringen i alla pyrolysugnar.

— Se il att inte husdjur (séarskilt faglar) kommer i produktens narhet under och efter
pyrolysrengoringen. Detta galler aven vid det férsta anvandningstillféllet av produkten pa
maximal temperatur i ett valventilerat utrymme.

Sma husdjur kan ocksa vara mycket kansliga mot de begransade temperaturéndringarna i

narheten av alla pyrolysugnar nar det pyrolytiska sjalvrengéringsprogrammet anvands.

Teflonbelaggningar pa kastruller, stekpannor, brickor, koksredskap osv. kan skadas av den

hoéga temperaturen vid pyrolytisk rengéring och kan aven slappa ut skadliga angor i sma

mangder.

Angor som slapps ut fran pyrolysugnar/matlagningsrester ar inte skadliga fér manniskor,

inklusive barn och eller personer med sjukdom.

2.6 Invandig belysning

A VARNING!

Risk for elektrisk stot!

Nar det galler lampan/lamporna i denna produkt och reservlampor som saljs separat: Dessa
lampor &r avsedda att tala extrema fysiska forhallanden i hushallsapparater, sasom
temperatur, vibration, fuktighet eller ar avsedda att signalera information om produktens
driftsstatus. De &r inte avsedda att anvéndas i andra produkter eller som rumsbelysning i
hemmet.

Denna produkt innehaller en ljuskalla med energieffektivitetsklass G.

Anvand bara lampor med samma specifikationer.
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PRODUKTBESKRIVNING

2.7 Service

» Kontakta ett auktoriserat servicecenter for reparation av produkten.
» Anvand endast originalreservdelar.

2.8 Avyttring

/N\ VARNING!
Risk fér kvavning eller skador.

» Kontakta kommunen for information om hur produkten ska kasseras.

» Koppla loss produkten fran eluttaget.

» Klipp av elkabeln nara produkten och kassera den.

* Ta bort lucksparren for att férhindra att barn eller husdjur blir instdngda i maskinen.

3. PRODUKTBESKRIVNING

3.1 Allman oversikt

Kontrollpanel

Funktionsratt for tillagningsfunktioner

Display

Installningsratt

Ugnsstegar, borttagbara

[%’ﬁ m\@' E Uttag for matlagningstermometern
= ; — A Varmeelement
:%g é@%@ ‘% '8 Lampa
-2 N Flakt
HA

Ugnsutrymmets upphdéjning

EE0CONEENENE

Hyllplaceringar

3.2 Tillbehor

Galler
For kokkarl, kakformar, stekar.
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SLA PA OCH STANGA AV UGNEN

Bakplat
For kakor och smakakor.

Grill- / stekpanna
For bakning och stekning eller som
fettuppsamlingsfat.

Matlagningstermometer
For att mata temperaturen inuti maten.

L —

4. SLA PA OCH STANGA AV UGNEN

4.1 Infallbara vred

For att anvanda produkten, tryck pa kontrollvredet. Vredet kommer ut.

4.2 Kontrollpanel

Sensoromraden pa kontrollpanelen Tryck pa

Vrid ratten

O 'S & ”? OK

Snab- Matla
) bupp- Belys- . 9 Bekrafta in-
Timer - . ningster- ap
varm- ning stallning.
) mometern
ning

Nl

Valj en tillagningsfunktion for att satta pa ugnen.

Ugnen stangs av genom att funktionsratten stalls i avstangt lage.
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FORE FORSTA ANVANDNING

Om funktionsratten stalls i avstangt lage satts
displayen i standby-lage.

alternativ.

Nar du lagar mat visar displayen den installda
temperaturen, klockslag och andra tillgangliga

Display med instéllda knappfunktioner.

Indikeringar pa displayen

&

%

ol

e

>»

Knapplas Tillagningshjalp Rengéring Instéllningar Snabbuppvarmning
Timerindi- N
katorer: D sTop C/ @

Forloppsindikator - visar uppnadd temperatur el-
ler tid. Stapeln ar helt réd nar ugnen nar den in-
stallda temperaturen.

Indikator for angtillagning

Matlagningstermometer Indikator

5. FORE FORSTA ANVANDNING

& VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.
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DAGLIG ANVANDNING

5.1 Forsta rengoring

Fore den forsta anvandningen ska den tomma ugnen rengoras och tiden stallas in pa:

=

2. 2y (
P =]
2t 00:00

Stall in tidtagningen. Tryck pa OK,

5.2 Initial

foruppvarmning

Varm upp den tomma ugnen fore forsta anvandning.
Steg 1 Ta ut alla tillbehor och flyttbara ugnsstegar ur ugnen.
Steg 2 Stall in maxtemperatur for funktionen: |Z|
Lat ugnen sta paien timme.
Steg 3 Stall in maxtemperatur for funktionen: .
Lat ugnen sta pa i 15 minuter.

@ Ugnen kan avge lukt och rék under féruppvarmning. Se till att rummet ar ventilerat.

6. DAGLIG ANVANDNING

A VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

6.1 Sa har stéller du in: Tillagningsfunktioner

Borja tillagningen

Steg 1 Steg 2
2 2
B C
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DAGLIG ANVANDNING

Borja tillagningen

Stall in temperaturen.

Vil en tillagningsfunkti Tryck pa
alj en tillagningsfunktion. oK
Angtillagning
Se till att ugnen ar kall.
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4

Forvarm den tom-

< °C ma ugnen i 10 mi-

nuter for att skapa

fuktighet.
Stall in tempe- | Séttin maten i ug-
a Vélj angtillag- raturen; nen.
Fyll ugnens Ig.c;trt](\elziggjupnlng med ningsfunktio- Tryck pa
: nen. OK

@ Ugnsutrymmets fordjupning rymmer 250 ml. Fyll inte pa ugnens botten nar ugnen ar paslagen
eller medan den fortfarande ar varm.

Nar angtillagningen ar klar:

Steg 1

Steg 2

Steg 3

stalla funktionsratten i av-
stangt lage.

Sténg av ugnen genom att Oppna luckan forsiktigt. Anga
som slapps ut kan orsaka

bréannskador.

Se till att ugnen ar kall. Ta
bort kvarvarande vatten fran
ugnsutrymmets nedsank-
ning.

6.2 Varmefunktioner
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DAGLIG ANVANDNING

Standardtillagningsfunktioner

Tillagningsfunk-
tion

Anvandning

Bakning med fukt

F&r bakning eller torkning pa upp till tre ugnsnivaer samtidigt. Valj en tem-
@ peratur 20 till 40 °C lagre an fér Over-/undervérme.
Varmluft
— Bakning och stekning pa en ugnsniva.
Over-lundervirme
(\) For att tillsatta fukt under tillagningen. For att fa den ratta fargen och kris-
\I/ pigheten under graddning. For att fa ratten saftigare under uppvarmning.
SteamBake Konservering av frukt eller gronsaker.
@ For att tillaga pizza. For att bryna ordentligt och fa en knaprig botten.
Pizza/Paj
For bakning av kakor med knaprig botten och fér konservering av livsme-
- del.
Undervarme
vvv For tillagning av snabbmat (som pommes frites, klyftpotatis och varrullar)
i med en krispig effekt.
Fryst mat
I Denna funktion ar for att spara energi under tillagningen. Nar du anvander
‘Y den hér funktionen kan temperaturen i ugnen skilja sig fran installd tempe-

ratur. Restvarmen anvands. Varmeeffekten kan minskas. Mer information
finns i kapitlet "Daglig anvéndning” och anvisningar om: Bakning med fukt.

1

Grill

For grillning av tunnskurna stycken och brédrostning.

<4

Varmluftsgrillning

Varmluftsstekning pa férsta ugnsnivan av storre kottstycken eller fagelkott
med ben. Fér att bryna och géra gratanger.

=
Al
=]

<

Sa har 6ppnar du menyn: Tillagningshjalp, Rengoéring, Installningar.
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DAGLIG ANVANDNING

6.3 Anvisningar om: Bakning med fukt

Denna funktion anvandes for att uppfylla kraven for energieffektivitet och ekodesign enligt EU
65/2014 och EU 66/2014. Provning enligt EN 60350-1.

Ugnsluckan ska vara stédngd under tillagningen sa att funktionen inte avbryts och ugnen
fungerar med hogsta mojliga energieffektivitet.

Om du anvander den har funktionen slacks lampan automatiskt efter 30 sekunder.

For tillagningsinstruktioner, se kapitlet "Rad och tips”"Bakning med fukt. For instruktioner om
allman energibesparing, se kapitlet "Energieffektivitet”, energibesparing.

6.4 Sa har stéller du in: Tillagningshjalp

Varje matratt i denna undermeny har en féreslagen funktion och temperatur. Tiden och
temperaturen kan justeras under tillagningen.

For vissa matratter kan tillagningen ocksa | vilken grad matratten ska tillagas:
styras med:
* Matlagningstermometer * Rare

*  Medel

» Valstekt

Tillagningshjalp - anvand det for att tillaga en matratt snabbt med standardinstallningar:

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
N
\ \ \ i
N N N u
E ¢ P1 - P45 oK
Oppna menyn. Valj Tillagningshjalp. Valj matratt. Tryck pa Sétt in matratten i ug-
Tryck pa OK. oK. nen. Bekréfta install-
ning.

6.5 Tillagningshjalp

Teckenforklaring

Matlagningstermometer tillgangligt. Placera Matlagningstermometer i den
/.? tjockaste delen av ratten.
Ugnen stangs av nar installd Matlagningstermometer temperatur har upp-
natts.
M Mangden vatten for angfunktionen.
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DAGLIG ANVANDNING

Teckenforklaring

()

Foérvarm ugnen innan du startar tillagningen.

=

Ugnsniva.

Nar funktionen har avslutats, kontrollera om maten ar klar.

Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
Notkott &
P1 Rostbiff, rod ~ 40 min
. 1-1,5 kg; .
P2 ;R"(:fr:‘b'ff’ me- skivor med ”? E] 2; bakplat ) ~ 50 min
tiocklek 4-5 Stek kottgt i nagra minuter i en het stek-
cm panna. Satt in i ugnen.
P3 Rostbiff, véls- ~ 60 min
tekt
P4 Stek, medium 180-220 g /) E E] 3: stekfat pa galler ~ 15 min
ger SttYCkE; Stek kottet i nagra minuter i en het stek-
cm fjocka panna. Satt in i ugnen.
skivor
P5 Rostbiff/ 1,5-2 kg =2 stekfat pa galler ~ 120 min
E;z:;?gl(rev- Stek kottet i nagra minuter i en het stek-
rund, tiock fi&) panna. Tillsatt vatska. Satt in i ugnen.
P6 Rostbiff, rod
(ldangsam tillag- ~ 75 min
ning)
: 15kg | P E2 bakplat
P7 | Rostbiff, me- | .~ 4 Anvind dina favoritkryddor eller bara salt .
dium (langsam | © N och farsk malen peppar. Stek kéttet i na- ~ 85 min
; ; tjocklek 4-5 ! ° ot e
tillagning) em gra minuter i en het stekpanna. Sétt in i
ugnen.
P8 Rostbiff, véls-
tekt (langsam ~ 130 min
tillagning)
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P9 File, r_od (Igng- ~ 75 min
sam tillagning)
P10 | File, medium | (o . o\ /P2 bakplat
(langsam tillag- ) 5 9 K, Anva_r_]d dina favoritkryddor eIIer__bara_l S?lt ~ 90 min
ning) 5_" cm- och farsk malen peppar. Stek koéttet i na-
tjocka bitar | gra minuter i en het stekpanna. Satt in i
P11 | Filé, klar tgnen.
(langsam tillag- ~ 120 min
ning)
Kalvkatt @
P12 | Kalvstek (t.ex. | 0,8-1,5kg; /? E 2: stekfat pa galler ~ 80 min
bog) ‘;tc m tjocka Anvand dina favoritkryddor. Tillsatt vats-
tar ka. Tackt stek.
Flaskkott S @
P13 | Flaskstek, 1,5-2 kg /) |E| 2; stekfat pa galler ~ 120 min
hals eller bog Vand kéttet efter halva tillagningstiden.
P14 | Pulled pork 1,5-2 kg Vi E 2: bakplat ~ 215 min
(langsam ftillag- Anvand dina favoritkryddor. Vand kttet
ning) efter halva tillagningstiden for att fa en
jdmn bryning.
P15 | Karré, farsk 1-1,5 kg; 5- /0? E| 2: stekfat pa galler ~ 55 min
6 cm'tjocka Anvand dina favoritkryddor.
skivor
P16 | Revbensspjall | 2-3 kg; an- |E| 3 langpanna 90 min
\éand :_aa,kZ— Tillsatt vatska sa att botten tacks i stekfa-
cm fjocka tet. Vand kottet efter halva tillagningsti-
revben- den
sspjall '
Lamm @
P17 | Lammfiol med | 1,5-2 kg; 7- /? E| 2: stekfat pa galler ~ 130 min
ben 9 om ‘ll(oc"a Tillsétt vétska. Vand kottet efter halva till-
stycken agningstiden.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
Fagelkétt &
P18 | Hel kyckling 1“—1,5 kg; /? E| 2: laa) 200 ml; stekgryta pa plat ~ 60 min
farsk Anvand dina favoritkryddor. Vand kottet
efter halva tillagningstiden for att fa en
jdmn bryning.
P19 | Halv kyckling 0,5-0,8 kg /) |E| 3; bakplat ~ 40 min
Anvand dina favoritkryddor.
P20 | Kycklingbrost | 180-200 g 22 [E] 2 stekgryta pa galler ~ 25 min
per bit Anvand dina favoritkryddor. Stek kottet i
nagra minuter i en het stekpanna.
P21 | Kycklinglar, - 283 bakplat ~ 30 min
farska Om du har marinerat kycklingbenen, valj
en lagre temperatur och langre tillag-
ningstid.
P22 | Hel anka 2-3 kg /? E| 2: stekfat pa galler ~ 100 min
Anvand dina favoritkryddor. Légg kottet
pa stekfatet. Vand kottet efter halva till-
agningstiden.
P23 | Hel gas 4-5 kg /0? |E| 2 langpanna ~110 min
Anvand dina favoritkryddor. Lagg kottet
pa en djup bakplat. Vand gasen efter
halva tillagningstiden.
Annat
P24 | Kottfarslimpa 1 kg = 2; galler ~ 60 min
Anvand dina favoritkryddor.
Fisk &
P25 | Hel fisk gril- 0,5-1kgper | #)[=] 2; bakplat ~ 30 min
lad fisk Fyll fisken med smor och anvéand dina fa-
voritkryddor och orter.
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid
P26 | Fiskfilé - = 3. stekgryta pa galler 20 min
Anvand dina favoritkryddor.
Sota bakverk/efterratter @ 2
P27 | Cheesecake . E 2; @ 28 cm springform pa galler 90 min
P28 | Appelkaka - = 2. la) 100-150 mi bakplat 60 min
P29 | Appelpaj - = 2; pajform péa galler 40 min
P30 | Appelpaj - H 2; s 100-150 mi: & 22 cm paj- 60 min
form pa galler
P31 | Brownies 2 kg E 3: langpanna 30 min
P32 fc,h°k'adm“f' - (=] 2. et 100-150 mi; muffinsbricka pa 30 min
ins galler
P33 | Limpkaka B E‘ 2; brodform pa galler 50 min
Gronsaker/smaratter & ?ﬁg %.%
P34 | Bakad potatis 1kg |E| 2; bakplat 50 min
Lagg hela potatisar med skal pa bakpla-
ten.
P35 | Kiyftor kg E 3 bakplat tackt med bakplatspapper 35 min
Anvand dina favoritkryddor. Skar potati-
sen i bitar.
P36 Gr:(llade grén- 1-1.5kg = 3 bakplat tackt med bakplatspapper 30 min
saker Anvand dina favoritkryddor. Skar grénsa-
kerna i bitar.
P37 | Croquetter, 0,5 kg E| 3. bakplat 25 min
frysta ’
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Matratt Vikt Ugnsniva / tillbehor Program-
tid

P38 | Pommes fri- 0,75 kg E] 3; bakplat 25 min
tes, frysta ’

Gratinger, bréd och pizza & & &

P39 | Kott/ gron- 1-1,5 kg . 5 45 min
sakslasagne E| 2; stekgryta pa galler
med torra
plattor

P40 Fj'otatisogra- 1-1,5kg E| 1: stekgryta pa galler 50 min
:f:;g (ra pota- Vand ratten efter halva tillagningstiden.

Pa1 | Farskpizza, . (4] (=] 2; laa) 100 mi; bakplat tackt med 15 min
unn bakplatspapper

P42 | Farsk pizza, _ El E 2; bakplat tackt med bakplatspap- 25min
tunn per

P43 | Quiche B E| 2; bakform pa galler 45 min

P44 | Baguette/ 0.8kg [1][=] 3: bt 150 mi; bakplat tickt med 30 min
cla_n_battalljust bakplatspapper
brod Mer tid behdvs for ljust brod.

P45 lraélgg:ig;m/ 1kg (51 [=] 2 laa) 150 mi: bakplat tackt med 45 min
markt bland- bakplatspapper / galler
kornsbrod i
form

7.1 Klockfunktioner
Klockfunktion Program
Q Signalur. Nar den instéllda tiden har gatt avges en ljudsignal.
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KLOCKFUNKTIONER

Klockfunktion Program

Tillagningstid. Nar installd tid har gatt avges en ljudsignal och tillag-

STOP ningsfunktionen stoppas.
@ Tidsfordrojning. For att fordréja tillagningens start- och/eller sluttid.
@ Upptimer. Langsta méjliga tid ar 23 tim och 59 min. Denna funktion pa-

verkar inte ugnens funktioner i 6vrigt.
Sla pa och sténg av Upptimer genom att vélja: Meny, Instéllningar.

7.2 Sa har staller du in: Klockfunktioner

Sa haér staller du in: Klockslag

Steg 1 Steg 2 Steg 3

N Q t

Andra tidpunkt genom att 6ppna menyn
och vélja Instaliningar och Tidpunkt.

Sa har stéller du in: Signalur

Steg 1 Steg 2 Steg 3

NP Displayen vi- N NV
1K sar: ( ) Ik
0:00

Q

Tryck pa: @ Stall in Signalur Tryck pa: oK.

@ Timern startar nedrakningen omedelbart.
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ANVANDNING: TILLBEHOR

Sa har staller du in: Tillagningstid

Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4
( \ e Displayen vi- ( \ e
< sar: <
0:00
Valj en tillagnings- | Tryck upprepade - Stall in tillag-
funktion och stall . . @ ningstiden Tryck pa: OK,
in temperaturen. ganger pa: \. 9 ’
@ Timern startar nedrakningen omedelbart.
Sa har staller du in: Tidsfordrojning
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5 Steg 6
(’ Y ke Dis- (' Y N Dis- (’ \ N
playen playen
visar: visar:
tidpunkt -
l g N Y
Valitil- | Tryekupp- | & N &
ag- repade START Stallin Tryck pa: | STOPP stallin Tryck
fings | ganger stant- oK sluttiden. | pa: OK|
o (N .
tion. pa: O,

@ Timern bdrjar nedrékningen vid installd starttid.

8. ANVANDNING: TILLBEHOR

8.1 Satta in tillbehor

Liten inbuktning upptill 6kar sékerheten. Fordjupningarna &r gér ocksa enheterna tippsakra.
Den hdga kanten runt hyllan hindrar att kokkarl glider av.
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ANVANDNING: TILLBEHOR

Galler:
Skjut in gallret mellan ugnsstegens ledske-
nor.

Bakplat / Djup form:
Skjut in langpannan mellan ungsstegarnas
ledskenor.

Galler, Bakplat / Djup form:
Skjut in bakplaten mellan ungsstegarnas

ledskenor och ugnsgallret pa ledskenorna
ovanfor. _@

8.2 Matlagningstermometer

Matlagningstermometer- mater temperaturen inuti maten.

Tva temperaturer ska stéllas in:

C ”?

Ugnstemperaturen. Tillagningstemperaturen.
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ANVANDNING: TILLBEHOR

For basta resultat:

Ingredienserna ska halla Den ar inte lamplig for fly- Under tillagning ska den vara inuti
rumstemperatur. tande ratter. maten.

Sa har anvander du: Matlagningstermometer

Steg 1 Sla pa ugnen.

Steg 2 Stall in en tillagningsfunktion och, vid behov, ugnstemperatur.

Steg 3 Satt in: Matlagningstermometer.
Kott, fagel och fisk Gryta
Sétt i spetsen pa Matlagningstermometer i Placera spetsen pa Matlagningstermometer mitt i
mitten av kottet eller fisken eller i den tjock- ugnsratten. Matlagningstermometer ska sitta sta-
aste delen. Se till att minst 3/4 av Matlag- bilt p& samma stélle under tillagningen. Sétt den i
ningstermometer ar instucken. en massiv del av maten. Anvand kanten pa for-

men som stod for silikonhandtaget pa Matlag-
ningstermometer. Spetsen pa Matlagningstermo-
meter far inte komma i kontakt med formens bot-
ten.

B,

AN

Steg 4 Anslut Matlagningstermometer i uttaget framtill i ugnen.
Pa displayen visas aktuell temperatur for: Matlagningstermometer.

Steg 5 /? - tryck for att stalla in tillagningstemperaturen.

Steg 6 OK - tryck for att bekrafta.

En ljudsignal avges nar maten nar den installda temperaturen. Du kan vélja att stoppa
eller fortsatta tillagningen for maten ska bli tillrackligt tillagad.
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Steg 7 Dra ut Matlagningstermometer ur uttaget och ta ut maten ur ugnen.

A VARNING!
Det finns risk for brannskador nar Matlagningstermometer blir het.
Var forsiktig nar du drar ut den fran kontakten och fran maten.

9. TILLVALSFUNKTIONER
9.1 Knapplas

Funktionen forhindrar att ugnsfunktionen andras oavsiktligt.

Sétt pa den nar ugnen ar igang — den angivna matlagningen fortsatter, kontrollpanelen ar last.
Sla pa den nar ugnen ar avstéangd — den kan inte slas pa, kontrollpanelen &r last.

M OOK _ tryck och hall inne for OOK _ tryck och hall inne for
att sla pa funktionen. att stdnga av den.
En ljudsignal hors.

MoK

@ 3x EI — blinkar nar laset slas pa.

9.2 Automatisk avstangning

Av sakerhetsskal stangs ugnen av efter en tid om en uppvarmningsfunktion ar aktiv och inga
installningar andras.

(°c) @ (tim)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maximalt 3

Automatisk avstangning fungerar inte med funktionerna: Belysning, Matlagningstermometer,
Tidsfordrojning.

9.3 Kylflakt

Nar ugnen ar pa, slas flakten pa automatiskt for att halla ugnens ytor svala. Om du sténger av
ugnen fortsatter flakten att ga tills ugnen svalnat.
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10. RAD OCH TIPS

10.1 Bakning med fukt

For basta resultat ska du folja forslagen som listas i tabellen nedan.
Anvand den tredje hyllnivan.

¥ O
N\
(°C) (min.)

Pastagratéang 200 - 220 45 - 55
Potatisgratang 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 -85
Brodpudding 190 - 200 55-70
Risgrynspudding 170 - 190 45 - 60
Appelkaka pa sockerkakssmet (rund kakform) 160 - 170 70-80
Franskbrod 190 - 200 55-70

10.2 Bakning med fukt - rekommenderade tillbehor

Anvand morka och icke reflekterande burkar och formar. De absorberar varme battre an ljusa

farger och reflektiva formar.

 ~

Portionsfor-
Pizzaform Ugnsform mar Tartbottenform
Mork, icke reflekteran- . Keramik Mork, icke reflekteran-
Mork, icke reflekterande )
de 26 cm diameter 8 cm diameter, de
28 cm diameter 5 cm hdg 28 cm diameter
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10.3 Tillagningstabeller for testinstitut

Information till provanstalter
Tester enligt: EN 60350, IEC 60350.

@BAKNING PA EN NIVA. Bakverk i formar

s B O |
N =

(°C) (min.)
Sockerkaka utan fett Varmluft 140 - 150 35-50 2
Sockerkaka utan fett Over-/underviarme 160 35-50 2
Appelpaj, 2 st 20 cm for- | Varmluft 160 60 - 90 2
mar
Appelpaj, 2 st 20 cm for- | Over-/undervéarme 180 70-90 1
mar

@BAKNING PA EN NIVA. Smakakor

Anvéand den tredje hyllpositionen.

>R | [

= D

(°C) (min.)
Mordegskakor / Mordegska- | Varmluft 140 25-40
kor
Mérdegskakor / Mérdegska- | Over-/undervarme 160 20-30
kor, férvarm den tomma ug-
nen
Smakakor, 20 st/plat, for- Varmluft 150 20-35
varm den tomma ugnen
Smakakor, 20 st/plat, for- Over-/undervarme 170 20-30
varm den tomma ugnen
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@BAKNING PA FLERA NIVAER. Smakakor

LY = «
\ )
(°C) (min.)

Mérdegskakor / Mordeg- Varmluft 140 25-45 1/4
skakor

Smakakor, 20 st/plat, for- | Varmluft 150 23-40 1/4
varm den tomma ugnen

Sockerkaka utan fett Varmluft 160 35-50 1/4

@GRILL

Forvarm den tomma ugnen i 5 minuter.

H))
Grillning med maximal temperaturinstallning.

X

den

(min.)
Rostat brod Grill 1-3 5
Notstek, vand efter halva ti- Grill 24 - 30 4

11. SKOTSEL OCH RENGORING

& VARNING!

Se Sakerhetsavsnitten.
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11.1 Rengoring

< Rengdr ugnens framsida med en mikrofiberduk med varmt vatten och ett milt
rengdringsmedel.

Anvand en rengdringslésning for att rengdra metalldelar.

Rengorings-
medel Rengor flackar med ett milt diskmedel.

Rengor ugnsutrymmet efter varje anvandningstillfalle. Fettansamling eller andra
matrester kan leda till brand.

[

For anvand- Lat inte maten sta i ugnen langre &n 20 minuter. Torka ugnsutrymmet med en
ning varje mikrofiberduk efter varje anvandning.
dag

Rengor alla tillbehor efter varje anvandningstillfalle och 1at dem torka. Anvand
e en mjuk trasa med varmt vatten och ett milt rengéringsmedel. Diska inte tillbe-

W‘ horen i diskmaskin.

i . Anvand inte rengdringsmedel med slipeffekt eller vassa foremal nar du rengér
Tillbehor SuperClean-tillbehdren.

11.2 Hur man rengo6r: Fordjupning i ugnsutrymmet
Rengdr nedsankningen i ugnsutrymmet fran kalkavlagringar efter tillagning med anga.

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Hall 250 ml vitvinsvinager i Lat vinagern l6sa upp kalkav- Rengoér nedsénkningen med
ugnsutrymmets nedsankning. lagringarna i omgivningstem- varmt vatten och en mjuk tra-
Anvand hogst 6 % vinager peratur under 30 minuter. sa.
utan tillsatser.

For funktionen: SteamBake rengdr ugnen efter 5-10 anvandningar.

11.3 Hur man tar bort: Ugnsstegar

Ta bort ugnsstegarna vid rengdring av ugnen.
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Steg 1 Stang av ugnen och vanta tills
den har svalnat.

Steg 2 Dra forst ut stegarnas framre
del fran sidovaggen.

Steg 3 Dra den bakre anden av ugns- ] T
stegen bort fran sidovaggen 1/—31‘/2 AP
och ta bort den. 0 _L | =

(] ‘2 I 5

T

Steg 4 Satt tillbaka ugnsstegar i om- = %
vand ordning. %H’; % b
<l

11.4 Sa har anvander du: Pyrolytisk rengoring

Rengdr ugnen med Pyrolytisk rengoring.

& VARNING!
Det finns risk for brannskador.

/N FORSIKTIGHET!
Om andra produkter &r monterade i samma skap far de inte anvandas samtidigt
som den har funktionen. Det kan skada ugnen.

Fore Pyrolytisk rengoring:

Stang av ugnen och vanta | Ta ut alla tillbehdr och borttag- Rengér ugnsbotten och innergla-
tills den har svalnat. bara stod. set pa luckan med varmt vatten,
mjuk trasa och milt reng6érings-
medel.
Pyrolytisk rengoring
Steg 1 Oppna meny: Rengéring mr/
Funktion Koktid
C1 - Latt rengdring 1h
C2 - Normal rengdring 1h 30 min
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Pyrolytisk rengoring
C3 - Grundlig rengdring 3h
Steg 2 OK - tryck for att valja rengdringsprogrammet.
Steg 3 OK - tryck for att starta rengéringen.
Steg 4 Efter rengoring, vrid pa vredet for varmefunktioner till avstangt lage.

@ Ugnslampan ar slackt under rengdringen.

&,

Nar ugnen har natt den installda temperaturen lases luckan. Tills luckan lases upp visar displayen:

Nar rengoringen ar klar:

Stang av ugnen och vanta Torka ur ugnen invandigt med Ta bort rester fran ugnens bot-
tills den har svalnat. en mjuk trasa. ten.

11.5 Paminnelse om rengoéring

Ugnen paminner dig om nar den ska rengoras med pyrolysrengoring.

rm/ blinkar pa displayen i 5 sekunder efter varje
tillagning.

For att stdnga av paminnelsen, ange Meny och
valj Instéllningar, Paminnelse om rengdring.

11.6 Hur man tar bort och installerar: Luckan

Man kan ta loss och rengdéra luckan och de inre glasrutorna. Antalet glaspaneler skiljer sig at

for olika modeller.

/N\ VARNING!
Luckan ar tung.

A FORSIKTIGHET!

Hantera glaset varsamt, sarskilt runt den framre panelens kanter. Glaset kan ga

sonder.
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Steg 1 Oppna luckan helt.

Steg 2 Lyft och tryck in klamsparrar-
na (A) pa de tva gangjarnen
till luckan.

Steg 3 Stang ugnsluckan till den forsta 6ppna positionen (ungefar 70° vinkel). Hall i luckan pa
bada sidorna och dra den ut fran ugnen i en uppatgaende vinkel. Lagg ner luckan
med utsidan nerat pa en mjuk handduk pa ett stabilt underlag.

Steg 4 Ta tag i lucklisten (B) pa bada
sidorna av luckans 6vre kant
och tryck inat for att frigéra
klamlaset.

Steg 5 Dra lucklisten framat for att ta
bort den.

Steg 6 Hall glasen i Overkanten ett i
taget och dra dem uppat och
ut ur skenan.

Steg 7 Rengor glaset med vatten och
tval. Torka luckglaset noga.

Diska inte glasskivorna i disk- -\
maskin. > )

Steg 8 Efter rengdring, utfor stegen
ovan i omvand ordning.

Steg 9 Satt i det mindre ugnsglaset forst, darefter det stérre och sist luckan.
Se till att glasen &r korrekt och ordentligt inférda, annars kan luckans yta bli dverhet-
tad.

11.7 Byte av: Lampa

A VARNING!
Risk for elektrisk stot!
Lampan kan vara het.
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Innan du byter lampan:

Steg 1 Steg 2 Steg 3
Sténg av ugnen. Vanta tills Koppla bort ugnen fran elutta- | Lagg en trasa i botten av ugn-
ugnen ar kall. get. sutrymmet.
Ovre lampa

Steg 1 Ta bort glasskyddet genom att vri-
da pa det.

Steg 2 Rengor glasskyddet.

Steg 3 Byt ut lampan mot en passande som ar varmetalig upp till 300 °C.

Steg 4 Satt tillbaka glasskyddet.

12. FELSOKNING

VARNING!
Se Sakerhetsavsnitten.

A

12.1 Vad gor jag om ...

Om nagot saknas i denna tabell, kontakta ett auktoriserat servicecenter.

B
i Ugnen slas inte pa eller varms inte upp

Problem

Kontrollera att...

Det gar inte att aktivera eller anvanda ugnen.

Ugnen ar korrekt ansluten till eluttaget.

Ugnen varms inte upp.

Den automatiska avstangningen ar avaktive-
rad.

Ugnen varms inte upp.

Ugnsluckan ar stangd.

Ugnen varms inte upp.

Sakringen har inte 16st ut.
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B
i Ugnen slas inte pa eller varms inte upp

Ugnen varms inte upp.

Laset ar avstangt.

Y
Komponenter

Problem

Kontrollera att...

Belysningen ar slackt.

Bakning med fukt - ar paslagen.

Belysningen fungerar inte.

Glodlampan ar trasig.

Funktionen Matlagningstermometer fungerar
inte.

Kontakten till Matlagningstermometer ar or-
dentligt isatt i uttaget.

@ Felkoder

Displayen visar ...

Kontrollera att...

Err C2 Matlagningstermometer kontakten har tagits
bort fran uttaget.

Err C3 Ugnsluckan ar stangd och ugnslaset ar inte tra-
sigt.

Err F102 Ugnsluckan &r stangd.

Err F102 Ugnslaset ar inte trasigt.

00:00 Ett stromavbrott har intraffat. Stall in klockan.

Om displayen visar en felkod som inte finns i den har tabellen, sla av sakringen och sla pa den
igen for att starta om ugnen. Om felkoden aterkommer, kontakta en auktoriserad serviceverkstad.

X

Rengoring

Problem

Kontrollera att...
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X

Rengoring

Vattnet rinner ut ur bottenfordjupningen. Det ar for mycket vatten i bottenférdjupningen.

12.2 Servicedata

Kontakta din aterforsaljare eller en auktoriserad serviceverkstad om du inte kan avhjalpa felet.
Nodvandig information som servicecentret behdver finns pa graderingsskylten. Typskylten sitter
pa ugnsutrymmets frdmre ram. Avlagsna inte typskylten fran ugnsutrymmet.

Vi rekommenderar att du antecknar uppgifterna har:

Modell (MOD.) e

Produktnummer (PNC) | e

Serienummer (S.N.) | s

13. ENERGIEFFEKTIVITET

13.1 Produktinformation och produktinformationsblad*

Leverantérens namn AEG

Modellidentifiering BPK556260M 944188754
Energieffektivitetsindex 81.2
Energieffektivitetsklass A+

Energiférbrukning med en standardlast, konventionellt 1.09 kWh/cykel

lage

Energiférbrukning med standardbelastning, flaktkraftiage 0.69 kWh/cykel

Antal kaviteter 1
Varmekalla Elektricitet
Volym 711

Typ av ugn Inbyggd ugn
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Massa 34.5 kg

* For Europeiska unionen enligt EU-férordningarna 65/2014 och 66/2014.
For Republiken Vitryssland enligt STB 2478-2017, bilaga G; STB 2477-2017, bilagorna A och B.
For Ukraina enligt 568/32020.

Energieffektivitetsklassen ar inte tillamplig for Ryssland.

EN 60350-1 - Elektriska hushallsapparater for matlagning - Del 1: Sortiment, ugnar, angugnar och
grillar - metoder for att mata prestanda.

13.2 Energibesparing

Denna produkt har funktioner som later dig spara energi under vanlig matlagning.

Kontrollera att ugnsluckan &r ordentligt stingd nar ugnen &r paslagen. Oppna inte ugnsluckan
for ofta under tillagningen. Hall luckans tatningslist &r ren och kontrollera att den sitter ratt och
ordentligt fast.

Anvand kokkarl i metall for hdgre energieffektivitet.

Om majligt, undvik att férvarma ugnen fore tillagning.

Gor sa korta uppehall som méjligt vid tillagning av flera réatter fér samma tillfélle.

Tillagning med varmluft

Om mojligt, anvand varmluftsfunktionen for att spara energi.

Restvdrme

Flakten och belysningen fortsatter att vara paslagna. Nar du stéanger av ugnen visas restvarme
pa displayen. Du kan anvanda den varmen fér varmhallning.

Om tillagningen tar langre tid an 30 minuter, sank ugnstemperaturen med minst 3-10 minuter
innan tillagningen avslutas. Tillagningen fortsatter med ugnens restvérme.

Anvand restvarmen for att varma annan mat.

Varmhallning

Valj lagsta mojliga temperaturinstalining for att anvanda restvarme och halla maten varm.
Restvarmeindikatorn eller temperaturen visas pa displayen.

Laga mat med slackt belysning

Slack belysningen under tillagning. Tand den endast nar du behdéver den.

Bakning med fukt

Denna funktion anvands for att spara energi under tillagningen.

Med denna funktion slacks belysningen automatiskt efter 30 sekunder. Du kan téanda
belysningen igen, men det innebar att férvantad energibesparing minskar.

14. MENYSTRUKTUR

14.1 Meny

QY = .
— - valj for att 6ppna Meny.
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Meny-struktur

Tillagningshjalp ¥ Rengoring mr/ Installningar @}
Steg 1 Steg 2 Steg 3 Steg 4 Steg 5
1, N

( N X “\ X
SV I B VR )
— OK 01-012 OK

Justera vardet

Valj Meny, In- Bekrafta install- Valj installning- Bekrafta install- och tryck pa
stallningar. ning. en. ning. oK
Instéllningar
o1 Klockslag Andra 02 Ljusstyrka i display 1-5
03 Knappljud 1- Pip 04 Ljudvolym 1-4
2 - Klick
3 - Ljud av
05 Mat!agningstermome- 1-Larm och 06 Upptimer Pa/Av
ter Atgard stopp
2 -Larm
o7 Belysning Pa/Av 08 Snabbuppvarmning Pa/Av
09 Paminnelse om ren- Pa/Av 010 | Demolage Aktiverings-
goring kod: 2468
O11 | Programversion Kontrollera 012 | Aterstall alla install- jalnej

ningar

15. MILJOSKYDD

. ~ .
Atervinn material med symbolen 0. Atervinn férpackningen genom att placera den i lampligt
kérl. Bidra till att skydda var miljé och var halsa genom att atervinna avfall fran elektriska och

elektroniska produkter. Slang inte produkter markta med symbolen E med hushallsavfallet.
Lamna in produkten pa narmaste atervinningsstation eller kontakta kommunkontoret.
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