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PARA RESULTADOS PERFEITOS

Obrigado por escolher este produto AEG. Cridmo-lo para |lhe oferecer um
desempenho impecéavel durante muitos anos, com tecnologias inovadoras que
tornam a sua vida mais facil — funcionalidades que podera ndo encontrar em
aparelhos comuns. Continue a ler durante alguns minutos para tirar o maximo
partido do produto.

Visite o nosso website para:

Resolver problemas e obter conselhos de utilizagdo, catédlogos e informacdes

sobre assisténcia e reparacdes:

www.aeg.com/support
g Registar o seu produto para beneficiar de um servico melhor:
a/ www.registeraeg.com
Adquirir acessorios, consumiveis e pecas de substituicido originais para o seu
aparelho:
www.aeg.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Utilize sempre pecas de substituicdo originais.

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

/N Aviso / Cuidado - Informacdes de seguranca
® Informacdes gerais e sugestdes
Informacdes ambientais

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

Leia atentamente as instrucdes fornecidas antes de
instalar e utilizar o aparelho. O fabricante ndo poderé
ser responsabilizado por ferimentos ou danos
resultantes de instalacdo incorreta ou utilizacdo
incorreta. Guarde sempre as instrucdes num sitio seguro
e acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca para criancas e pessoas vulneraveis

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

E necessario manter as criancas com menos de 8 anos
de idade e pessoas com incapacidades muito
extensas e complexas afastadas do aparelho, a menos
que constantemente vigiadas.

Nao permita que as criangas brinquem com o
aparelho.

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

Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando ele estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizacao.

Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranca para
criancas, recomendamos que o active.

A limpeza e a manutencéo basica do aparelho nao
devem ser efectuadas por criancas sem supervisao.

1.2 Seguranca geral

Apenas uma pessoa qualificada pode instalar este
aparelho e substituir o cabo.
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Desligue o aparelho da fonte de alimentacao antes de
realizar qualquer manutencéo.

Se o cabo de alimentacéo elétrica estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.
AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta
desligado antes de substituir a lampada, para evitar a
possibilidade de choque elétrico.

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

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

Utilize apenas a sonda térmica (sensor de temperatura
de nucleo) recomendada para este aparelho (apenas
para os modelos selecionados).

Este aparelho pode ser utilizado até uma altitude
maxima de 4.000 metros acima do nivel do mar.

As prateleiras e os tabuleiros devem ser inseridos o
mais que se consiga nos apoios para prateleiras. Os
bloqueios mecanicos de seguranca que previnem que
sejam removidos devem estar virados para baixo e
para o lado traseiro da cavidade do forno.

Para remover os apoios para prateleiras, puxe
primeiro a parte da frente e depois a parte de tras do
apoio para prateleiras para fora da parede lateral.
Instale os apoios para prateleiras na sequéncia
inversa.

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

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

2. INSTRUCOES DE SEGURANCA



2.1 Instalacéo

AVISO!

A instalacdo deste aparelho
tem de ser efetuada por
uma pessoa qualificada.

Siga as instrugdes de instalagao

fornecidas com o aparelho.

Instale o aparelho num local seguro e

adequado que cumpra com os

requisitos da instalagdo.

e N3o use o aparelho antes de instala-
lo na estrutura embutida.

e N3o instale nem utilize o aparelho se
estiver danificado.

e Retire a embalagem toda.

e Tenha sempre cuidado quando
deslocar o aparelho porque ele é
pesado. Utilize sempre luvas de
protecéao e calcado fechado.

e N3&o puxe o aparelho pela pega.

e Respeite as distancias minimas

relativamente a outros aparelhos e

unidades.

se a porta do forno abre sem
limitacGes.

¢ O aparelho estd equipado com um
sistema de arrefecimento elétrico. E
necessario que tenha alimentagdo
elétrica.

PORTUGUES

Profundidade de en-
castre do aparelho

554 mm

Profundidade com a 938 mm

porta aberta

Dimensao minima da 860 x 60 mm
abertura de ventila-
cdo. Abertura locali-

zada na parte inferior

traseira

Comprimento do ca-

1500 mm

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

Parafusos de monta-

4 x T20 mm

gem

Antes de montar o aparelho, verifique

Altura minima do ar- 469 — 472 (477 -

mario (altura minima 480) mm
do armério debaixo

do balcao)

Largura do armério 860 mm
Profundidade do ar- 560 mm
mario

Altura da parte da 475 mm
frente do aparelho

Altura da parte de 466 mm
tras do aparelho

Largura da parte da 896 mm
frente do aparelho

Largura da parte de 848 mm
trés do aparelho

Profundidade do 577 mm

aparelho

2.2 Ligagao elétrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque
elétrico.

Todas as ligacbes eléctricas devem
ser efectuadas por um electricista
qualificado.

O aparelho tem de ficar ligado a
terra.

Certifique-se de que os parametros
indicados na placa de caracteristicas
sao compativeis com as
caracteristicas da alimentacdo
eléctrica.

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

Na&o utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de
extensao.

Certifique-se de que n&o danifica a
ficha e o cabo de alimentacéo
eléctrica. Se for necessario substituir o
cabo de alimentacéo, esta operagdo
deve ser efectuada pelo nosso Centro
de Assisténcia Técnica.

N&o permita que algum cabo
eléctrico toque na porta do aparelho
ou no nicho abaixo do aparelho,
especialmente quando a porta estiver
quente.
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e As protecgdes contra choques
eléctricos das pecas isoladas e ndo
isoladas devem estar fixas de modo a
ndo poderem ser retiradas sem
ferramentas.

e Ligue a ficha a tomada elétrica
apenas no final da instalacao.
Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apds a instalagdo.

e Se atomada eléctrica estiver solta,
nao ligue a ficha.

e Nao puxe o cabo de alimentacéo
para desligar o aparelho. Puxe
sempre a ficha.

e disjuntores de protecc¢ao, fusiveis (os
fusiveis de rosca devem ser retirados
do suporte), diferenciais e
contactores.

e Alnstalacdo elétrica deve ter meios
para desligar da rede elétrica ao ter
uma separacdo de contacto em todos
os polos que proporcionem um
desligar total sob condi¢des de
sobretensdo de categoria lll e deve
ser incorporada na cablagem fixa de
acordo com as regras da cablagem.

e Este aparelho é fornecido apenas
com um cabo de alimentac3o.

e O binario de aperto dos parafusos
dos fios da alimentacéo do terminal
deve serde 1,5-2 Nm.

Tipos de cabos aplicaveis para instala-
¢do ou substituicdo:

HOS VV-F, HO5 V2V2-F (T90)

Para informacdes sobre a seccdo do
cabo, consulte a poténcia total na placa
de caracteristicas. Também pode
consultar a tabela:

Poténcia total (W) Seccdo do cabo

(mm2)

maximo de 1380 3x0.75

méaximo de 2300 3x1

méaximo de 3680 3x15

O cabo de terra (cabo verde/amarelo)
tem de ser 2 cm mais comprido do que
os cabos de fase e neutro (cabos azul e
castanho).

2.3 Utilizagao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras, choque
elétrico ou explosao.

e Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico.

e N3o altere as especificacdes deste
aparelho.

e Este aparelho serve apenas para
cozinhar. N3do pode ser usado para
outras fun¢des como, por exemplo,
aquecimento de divisdes.

e Certifique-se de que as aberturas de
ventilacdo n&o ficam obstruidas.

e N3o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

e Desative o aparelho apds cada
utilizacdo.

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

e N3o utilize o aparelho com as maos
humidas ou se ele estiver em
contacto com agua.

e N3&o exerca pressdo sobre a porta se
ela estiver aberta.

* N3o utilize o aparelho como
superficie de trabalho ou
armazenamento.

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

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

¢ Na3o coloque produtos inflaméaveis, ou
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em
cima do aparelho.

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

e Para evitar danos ou descoloracéo do
esmalte:

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

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



— N&o verta dgua diretamente
sobre o aparelho quando ele
estiver quente.

— Na&o coloque pratos ou alimentos
himidos no aparelho apds acabar
de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover
ou instalar os acessérios.

A eventual descoloracdo do esmalte
ou do acgo inoxidavel ndo afeta o
desempenho do aparelho.

Nao utilize recipientes de plastico
quando cozinhar alimentos.

Utilize um recipiente profundo
quando cozer bolos muito humidos.
Caso contrério, os sucos da fruta
podem provocar manchas
permanentes.

Cozinhe sempre com a porta do forno
fechada.

Se o aparelho ficar instalado atras de

uma porta de armario, nunca feche a

porta com o aparelho em
funcionamento. Se a porta ficar
fechada, poderé ocorrer acumulacéo
de calor e humidade que podem
danificar o aparelho, o mével e o piso.

N&o feche a porta do armario

enquanto o aparelho n&o tiver
arrefecido totalmente apés uma
utilizacao.

2.4 Manutencao e limpeza

AN

AVISO!

Risco de ferimentos,
incéndio e danos no
aparelho.

Antes de qualquer acdo de
manutencédo, desative o aparelho e
desligue a ficha da tomada elétrica.
Certifique-se de que o aparelho esta
frio. Existe o risco de quebra dos
painéis de vidro.

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

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

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

Se utilizar um spray para forno, siga as
instrucdes de seguranca da
embalagem.

2.5 Luz interior

AVISO!
Risco de choque elétrico.

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

Utilize apenas lampadas com as
mesmas especificacdes.

2.6 Assisténcia

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

Utilize apenas pecas de substituicdo
originais.

2.7 Eliminagao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

Desligue o aparelho da alimentacéo
eléctrica.

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

Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de estimacéo
fiquem presos no aparelho.
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3. INSTALACAO

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

3.1 Em construcao

min. 560
35

860-864

466
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3.2 Fixacdo do forno ao
armario

4. DESCRICAO DO PRODUTO

4.1 Descricao geral

IIF ?ﬂ? ? ?? Painel de controlo

d — (l_) Luz/simbolo de alimentacao
Bot&o para as func¢des de
C\m}lﬁ\ E aquecimento do forno
s S~ ——— )
©: S > | Visor
@*'M‘E Botdo de controlo (para a
%2 N NS _m temperatura)
Lf7 — \\\Q'il B Simbolo / indicador de temperatura

Elemento de aquecimento
é Bl Tomada para a sonda térmica
Bl Lémpadas

Ventiladores

Baixo relevo da cavidade -
Recipiente da limpeza com agua

Apoio para prateleira, amovivel
Posices de prateleira

4.2 Acessorios

Prateleira em grelha
Para recipientes, formas de bolo, assados.
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Tabuleiro para assar
Para bolos e biscoitos.

Tabuleiro para grelhar
Para cozer e assar ou como recipiente para
recolher gordura.

Suporte

Para assar e grelhar.

Utilize com o tabuleiro para grelhar/assar ou
o tabuleiro para bolos.

Sonda térmica
Para medir a temperatura no interior dos
alimentos.

Calhas telescépicas
Para inserir e retirar tabuleiros e a prateleira
em grelha mais facilmente.

5. PAINEL DE COMANDOS

5.1 Botoes retrateis

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



5.2 Botoes
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9

+

Para selecionar uma funcao

Para selecionar o tempo. -
de reldgio.

Para selecionar o tempo.

5.3 Visor
A A. Fungdes de reldgio
B. Tempo
_|—l
A oy

]

]
L

-1 ]
0030

B

6. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

[
L

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

6.1 Antes da primeira utilizagao

Defina o tempo antes de utilizar o forno.

O forno pode emitir algum odor e fumo durante o pré-aquecimento. Certifique-se de

que o espaco é ventilado.

5"

Passo 2

Passo 1

555

Passo 3

Regule o relégio Limpeza do forno

Pré-aqueca o forno vazio

@ - mantenha premido.
O ponto entre as horas e
os minutos esta intermi-

tente.

sorios e apoios para pra-
teleiras amoviveis do for-
no.

2. Limpe o forno e os aces-

2. +, - prima para defi- sérios com um pano ma-
nir o tempo. cio, 4gua morna e um
3. Aguarde alguns segun- detergente suave.

dos até o ponto parar
de piscar.

Remova todos os aces- 1.

Regule a temperatura
méaxima para a fungéo.

B

Tempo: 1 h.
Regule a temperatura
méaxima para a fungéo.

O
Tempo: 1 h.

Desligue o forno e aguarde até estar frio. Coloque os acessérios e apoios de prateleiras

amoviveis do forno.

7. UTILIZACAO DIARIA
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7.1 Como definir: Funcdo de
aquecimento

Passo 1

Rode o botao para as fungdes
de aguecimento para selecio-
nar uma funcéo de aqueci-
mento.

Passo 2

Rode o botao de controlo pa-
ra selecionar a temperatura.

Passo 3

Quando a cozedura terminar,
rode o botdo para as funcdes
de aquecimento para a posi-
cdo off (desligado) para desli-
gar o forno.

7.2 Funcdes de aquecimento

Funcdo de Aplicacdo
aqueci-
mento
— ara cozer e assar pratos nu-
B t
— ma posicdo de prateleira.
Cozedura
Convencio-
nal
= Para grelhar alimentos finos
em grandes quantidades e
r pao.
Grelhador tostarpao
Répido
Para cozer bolos com bases
— estaladicas e conservar ali-
Aqueci- mentos.
mento in. Consulte o capitulo "Cuida-
— dos e limpeza" para mais in-
Limpeza formacdes sobre: Limpeza
A m .
com dgua °M @9ud
(Y) Para cozer pizza. Para um
N tostado intenso e uma base
Funcio crocante.
Pizza

Funcdo de Aplicagdo
aqueci-
mento
Esta funcéo foi concebida
L@I para poupar energia duran-
Ventilado €© cozinhado. Quando uti-
com Resis- lizar esta funcao, a tempera-
téncia tura na cavidade pode dife-

rir a temperatura definida. E
utilizado o calor residual. A
poténcia do aquecimento
pode ser reduzida. Para
mais informagdes consulte o
capitulo “Utilizagao diaria”,
notas sobre: Ventilado com
Resisténcia.

¥

Para assar ou assar e cozer
alimentos em mais do que
uma posicao de prateleira

Cozedura
ventilada COM @ mesma temperatura
de cozedura, sem transfe-
réncia de sabores.
— Para assar pecas de carne
¥ grandes ou aves com 0ss0s
.1 Numa posicao da prateleira.
Turbo Grill posie P

Para fazer gratinados e alou-
rar.

Aqueci-
mento
Ventilado /
Desconge-
lar

Para cozer em até duas posi-
¢coes de prateleira ao mes-
mo tempo e para secar ali-
mentos. Defina a temperatu-
ra do forno entre 20 °C -

40 °C a menos do que Coze-
dura Convencional.

Defina a temperatura para
30°C para descongelar ali-
mentos.

7.3 Notas sobre: Ventilado
com Resisténcia

Esta funcao foi utilizada para cumprir
com os requisitos de classe de eficiéncia
energética e design ecoldgico de acordo
com as normas EU 65/2014 e EU 66/2014.
Testes de acordo com EN 60350-1.

A porta do forno deve estar fechada
durante a cozedura para que a funcdo
ndo seja interrompida e o forno funcione



com a mais alta eficiéncia energética
possivel.

Quando utiliza esta funcéo a lampada é
automaticamente desativada.

Para instrucdes de cozedura, consulte o
capitulo "Sugestdes e dicas”, Ventilado

8. FUNCOES DE RELOGIO

8.1 Como definir: Duragao

Para definir a duragdo da cozedura.
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com Resisténcia. Para recomendacdes
gerais sobre poupanca de energia,
consulte o capitulo "Eficiéncia
energética”, Poupanca de energia.

Durante a cozedura pode verificar e
ajustar o tempo de cozedura:

Passo 1 @ - mantenha premido. 4 -

fica intermitente no visor.

Passo 2 @ - prima novamente. A, dur

- fica intermitente no visor.

Passo 3 + ~ - prima para definir o

tempo de cozedura.

Passo 4 Selecione uma funcéo e a
temperatura.

Aguarde alguns segundos
sem premir qualquer tecla. O

visor apresenta: hora do dia,

Ay

Quando a cozedura terminar,
é emitido um sinal sonoro. A -
esté intermitente. O forno
desliga-se automaticamente.
Prima qualquer bot&o para
parar o sinal.

Passo 5

Passo 6  Rode os botées para a posi-

cao Off. @ - mantenha pre-
mido.

@ O tempo de cozedura méximo é de 10
horas

Durante a cozedura pode verificar e
ajustar o tempo de cozedura:

Passol @ mantenha premido. Q.

fica intermitente no visor.

P prima novamente. A, dur

- fica intermitente no visor.

Passo 3

Prima: @

8.2 Como definir: Atraso do
temporizador

Para definir a duragdo da cozedura com
o fim especifico do tempo de cozedura.

Passol @._ mantenha premido. 4.

fica intermitente no visor.

Passo 2 @ - prima novamente. A, dur

- fica intermitente no visor.

Passo 3 +, — - prima para definir o

tempo de cozedura.

Passod  pia: @ End - aparece no

visor.

Passo 5 +, — - prima para definir o

fim do tempo de cozedura.
Aguarde alguns segundos
sem premir qualquer tecla. O
visor apresenta: hora do dia,
A

Passo 6  Selecione uma fungdo e a

temperatura.

Passo 7 Quando a cozedura terminar,
é emitido um sinal sonoro. A -
esta intermitente. O forno
desliga-se automaticamente.
Prima qualquer botdo para

parar o sinal.

Passo 8  Rode os botdes para a posi-

cao Off.
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® O atraso maximo do tempo de coze-
dura é de 24 horas.

8.3 Como definir: Conta-
Minutos

Para definir uma contagem decrescente.
Esta funcdo ndo afeta o funcionamento
do forno. Pode regular esta funcédo a
qualguer momento, mesmo com o forno
desligado.

Passo 1 @ - prima e mantenha premi-
do durante alguns segundos.
O visor mostra: 0.00, Q

Passo 2 +, — - prima para definir o

temporizador.

Aguarde alguns segundos
sem premir qualquer tecla. O
visor apresenta: hora do dia,

4

9. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

9.1 Inserir acessorios

Passo 3  Quando o tempo definido ter-
minar, é emitido um sinal so-

noro.

@ - prima e mantenha premi-
do para parar o sinal.

® O tempo méximo a ser definido é de
23 horas e 59 minutos.

8.4 Como cancelar:

Temporizador
Passo1 @) . prima.
Passo 2 +, — - prima e mantenha

premido ao mesmo tempo
para cancelar o temporizador.

Prateleira em grelha:
Introduza a grelha entre as barras-guia
do apoio para prateleiras.
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Tabuleiro para assar / Tabuleiro para
grelhar:

Introduza o tabuleiro entre as barras-
-guia do apoio para prateleiras.

® Os blogueios mecanicos de seguranca que previnem que a prateleira em grelha seja
removida acidentalmente devem estar virados para baixo e para o lado traseiro da cavida-
de do forno.

9.2 Utilizar as calhas
telescopicas

N&o lubrifique as calhas telescépicas.

Certifique-se de que empurra totalmente as calhas telescépicas no interior do forno
antes de fechar a porta do forno.

Prateleira em grelha:
Coloque a prateleira em grelha nas ca-
Ihas telescépicas.

Tabuleiro para grelhar:
Coloque o tabuleiro nas calhas telescé-
picas.

9.3 Como utilizar: Suporte e tabuleiro para grelhar/assar

Utilize suporte para assar, grelhar e tostar.
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Passo 1 Coloque o suporte num tabu-
leiro para assar. Certifique-se
de que os pés do suporte
apontam para baixo.

Passo 2  Coloque o tabuleiro de assar
na posicdo de prateleira reco-

mendada.
9.4 Como utilizar: Sonda quantidade de alimentos, da funcao do
térmica forno e da temperatura.
AVISO!

A sonda térmica mede a temperatura no
interior dos alimentos. Pode utilizar a
sonda térmica com qualquer funcdo de
aquecimento.

Existe o risco de
queimaduras.

O forno calcula uma hora de fim de
cozedura aproximada. Depende da

Passo 1 Ligue o forno.

Passo 2  Selecione uma fung¢do de aquecimento e, se necessario, pré-aqueca o forno.

Passo 3 Introduza a extremidade da sonda térmica no centro do alimento, na parte
mais grossa que for possivel. Certifique-se de que introduz pelo menos 3/4 da
sonda térmica no peixe.

Passo 4  Abra a tampa de protegdo. Li-
gue a sonda térmica a tomada.

Passo 5  Feche a porta do forno.

dl . . .

e O - mantenha premido. Prima novamente O visor mostra a temperatura pa-
drdo do nucleo. A - esta intermitente.

P +, ~ - prima para definir a temperatura de nucleo.

Passo 8

- prima para confirmar. O visor mostra a temperatura do nucleo.

Passo 9  Quando os alimentos atingem a temperatura selecionada, é emitido um sinal
sonoro. Prima qualquer bot&o para parar o sinal.
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Passo 10 Retire a ficha da sonda térmica da tomada e retire o prato do forno. Feche a
tampa de protecdo.

Passo 11 pode os botdes para a posicao Off. D. mantenha premido.

10. FUNCOES ADICIONAIS

10.1 Ventoinha de continua a funcionar até o forno
arrefecimento arrefecer.

Quando o forno estd a funcionar, a 10.2 Como definir: Tom do
ventoinha de arrefecimento é ativada sinal

automaticamente para manter as _ ‘
superficies do forno frias. Se desligar o Pode alterar o tom do sinal. O sinal tem
forno, a ventoinha de arrefecimento 3 tons.

Rassohl + ~ - prima ao mesmo tempo.

Passo 2 Prima: @

Passo 3

— - prima para alterar o tom do sinal.

Passo4 @)._ prima para confirmar.

11. SUGESTOES E DICAS

11.1 Recomendagdes para cozinhar

As definicdes de cozedura (tempo, temperatura) dependem do tipo, consis-
téncia e quantidade de alimentos. Verifique sempre os seus alimentos duran-
te a cozedura.

— Pode prolongar o tempo de cozedura mais 10-15 minutos se cozer bolos em
mais do que uma prateleira.

Os bolos e pastéis em prateleiras diferentes podem nao alourar uniforme-
mente. Nao é necessario alterar a temperatura.

@ Deixe a carne arrefecer cerca de 15 minutos antes de a cortar, para ndo per-
der os sucos.

Vi Utilize as temperaturas de nicleo recomendadas. Consulte o capitulo “Su-
gestdes e dicas”.

Pode preparar uma refeicdo composta por alguns pratos durante uma Unica sesséo de co-
zedura. Para garantir que os pratos estdo prontos ao mesmo tempo comece com os ali-
mentos que levam mais tempo a confecionar, seguidamente acrescente os pratos rema-
nescentes no momento apropriado, conforme especificado nas tabelas de cozedura.
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Exemplo:
O tempo total desta sessdo de cozedura é: 45 min.

Utilize a fungdo: L=,
Defina a temperatura para: 170 - 190°C.

Em primeiro lugar, coloque o filete de peixe. Apds 5 minutos, acrescente batatas cozidas
e os legumes apds 10 minutos.

b4 D (min)

Filete de peixe 45
Batatas cozidas, em quartos 40
Legumes, em cubos 35

Quais as ervas e especiarias que ficam bem com que carne?

tomilho, aipo, manjerona, coentro, salvia, alecrim,

Carne de vaca .~
orégéo, alho

Peixe alho, manjerona, estragdo, orégdo, coentros

tomilho, coentros, funcho, alecrim, orégéo, sélvia,

Borrego -
%g estragao

Porco Cominhos, alecrim, alho, pimenta preta, caril em
pd, orégéo, baharat

Aves sementes de cominho, coentros, cominhos, caril
em po, endro, alho, alecrim, sélvia, funcho

. alecrim, tomilho, estragao, horteld, raspa de li-
Vitela 9 P

6|Q|9|@| Q|0

mao, alho, pimenta preta

Sugestdes de cozedura

& Para obter uma crosta dourada e brilhante, pincele a parte de cima da mas-
sa levedada ou passa folhada com o ovo com uma gota de leite.




PORTUGUES

19

Sugestdes de cozedura

Lembre-se de pré-aquecer o forno para 200°C enquanto assa a massa folha-
da. A massa ndo colapsara.

Para manter os biscoitos frescos coloque-os na caixa com um pedago de
maca. Ird manté-los macios e saborosos durante um longo periodo.

63
O
&

A manteiga acabou? Pode substitui-la por: éleo de coco, margarina de soja,
oleo de canola, vegetal ou azeite.

Espelhe um pouco de aglcar sobre a superficie do bolo antes de o assar.
Torna a superficie caramelizada e crocante.

Vamos cozinhar!

Os tempos na tabela destinam-se apenas a orientagéo e n&o incluem tempos de pré-

aquecimento.

Q) Q.. ¢ E
(°C) (min) Exemplos kg
ASSADOS E GRATINADOS
25-30 Pao 05-08
180 2
20 - 25 Focaccia 1-2
Lasanha 2
220 - 230 40 - 50 O 2
Massa no forno
— 1/2
méx. 10-12 Pizza 1-2
@> CARNE E PEIXE
40- 50 \C/(l)tela assada, lombo de por- 15-3
180-190
80 - 90 X Peito de peru
15-25
190 65-75 Frango assado
200 - Vaca assada. médio 15-3
180 - 190 70-80 Coelho assado (pedacos) 1-25
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O .. ¢
(°C) (min) Exemplos kg
1.°  2.°la-
lado do | Lombo de vaca 0,8-1,5
7 6
max.
10 5 Bacon 06-1,5
9 6 Salsichas =15
160 - 170 35-50 Truta salmonada 05-1,5
180 40 - 50 Tamboril, robalo 0,6-15
72 LEGUMES
190 35-48 ¥ Batatas assadas, legumes 15=2
1.°  2.°la-
max. lado do ™ Legumes grelhados 0,5
10 7
@ SOBREMESAS/PASTEIS
50 - 60 Bolo em coroa =15
120
70 -90 Merengues -
150 - 160 50 - 60 Pao-de-16 1
25-35 Brioches 0,9
160 30-35 O Torta de compota 1
15-25 Biscoitos -
160 - 170 25-35 Queques -
160-170 50 - 60 E Tarte paraiso 1
180 50-70 Duchaises -
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Temperatura recomendada para: Sonda térmica

% ﬁ("C)

Mal passado 50 -53
Vaca assada/Costela de boi ~ Médio 55-58
Bem passado 65-70
Lombo assado 70 - 80
Porco Pa 80 - 85
Salsichas 75-80
Vitela Vitela assada 75-80

Galinha/Peru
Aves 80 -85

Mal passado 65

Perna de Borrego com osso

@R 0 9|0

Bem passado 75 - 80

Para cozinhados com os melhores resultados:

Os ingredientes deverdo A sonda térmica ndo pode A sonda térmica tem de ficar

estar a temperatura ambi-  ser utilizada em receitas li-  inserida na carne e ligada na
ente. quidas. tomada durante toda a coze-
dura.

11.2 Ventilado com Resisténcia  que os recipientes de cores claras e
— acessorios recomendados refletores.

Utilize formas e recipientes escuros e nao
refletores. Absorvem o calor melhor do

 _~

Formas pe-
Tabuleiro de pizza el quenas Forma de base de
flan
Ceramica
Escura, nao refletora Escura, nao refletora 8 cm de dia- Escura, nao refletora
28 cm de didmetro 26 cm de didmetro metro, 5cm de 28 cm de didmetro

altura




www.aeg.com

11.3 Ventilado com Resisténcia

Para os melhores resultados, siga as
sugestdes listadas na tabela abaixo.

Utilize a segunda posicdo da prateleira.

%

O

(kg) (°Q) (min)

Vitela assada 1,5-20 190 135-140
Costeleta de porco  1,8-2,0 190 120-130
Frango inteiro 1,0-15 200 100-110
Peixe, inteiro (até 0,8-1,0 180 40 - 45
1Kg)

Torta de compota 08-1,0 170 35-40
Strudel 0,6-1,0 180 50-55
Queques 0,05 - 0,06 (cada unidade) 160 27 - 30
Tarte de maca 1,0 170 70-75

11.4 Informacao para testes
Testes de acordo com: EN 60350, IEC

60350.

Pré-aqueca o forno vazio.

b O Ik
\ COZEDURA
NUM NIVEL (°C) (min)
Bolos pequenos, Tabu- Cozedura Convenci- 160 25-30 2
leiro para assar, 32 uni-  onal
dades -

Cozedura ventilada 150 -160 20 - 25
Tarte de maca, 2 for- Cozedura Convenci- 170 70 - 80 2
mas, @ 20 cm onal

Cozedura ventilada 160
P&o-de-I6 sem gordura, Cozedura Convenci- 170 30-40 2
Forma de bolo @26 cm  onal

Cozedura ventilada 160 - 170
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% COZEDURA (D ](_-—

NUM NIVEL (°C) (min)
Massa amanteigada, Aquecimento Venti- 150 - 160 20 - 25 2
Tabuleiro para assar lado

Cozedura Convenci- 170 15-20

onal

Pré-aqueca o forno vazio.

Grelhador com a regulacdo de temperatura maxima.

Utilize a quarta posicdo da prateleira.

% O
N\ GRELHADOR RAPI-

DO (min)

1.° lado 2.° lado
Hambdurguer de vaca, 2,2kg 15 5
Tosta 1-3 1-3

12. MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO!

Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

12.1 Notas sobre a limpeza

<

Agentes de
limpeza

Limpe a parte da frente do forno com um pano macio com d4gua morna e
um detergente suave. Limpe e verifique a junta da porta em torno da
moldura da cavidade.

Utilize uma solugéo de limpeza para limpar as superficies metalicas.

Limpe manchas com um detergente suave.

Limpe a cavidade apds cada utilizagdo. A acumulacéo de gordura ou ou-
tros residuos pode provocar incéndios.

[l

Utilizacdo dia-
ria

Pode ocorrer condensacao de humidade no forno ou nos painéis de vi-
dro da porta. Para diminuir a condensacéo, deixe o forno funcionar du-
rante 10 minutos antes da cozedura. Nao guarde alimentos no forno du-
rante mais de 20 minutos. Seque a cavidade com um pano macio apds
cada utilizagdo.
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& Limpe todos os acessérios do forno apés cada utilizacdo e deixe-os secar.
© Utilize um pano macio com dgua morna e um detergente suave. Ndo lave

/&V os acessorios na maquina de lavar loiga.

N&o limpe acessoérios anti-aderentes utilizando detergentes abrasivos ou
Acessoérios  objetos afiados.

12.2 Como remover: Apoios
para prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar o forno.

Passo 1 Desligue o forno e aguarde
até estar frio.

Passo 2  Puxe cuidadosamente os
apoios para prateleiras para
cima e para fora do suporte
dianteiro A.

Passo 3 Retire os apoios do suporte
posterior B.

Passo 4  Apds a limpeza, instale os
apoios para prateleiras na se-
quéncia inversa.

12.3 Como utilizar: Limpeza
com agua

Passo 1 Desligue o forno e aguarde até estar frio.

Passo 2 Remova todos os acessorios.

Passo 3  \Verta dgua para o baixo relevo da cavidade: 400 ml.

Passo 4  Defina o tempo de cozedura para 25 minutos. Consulte o capitulo “Func¢des
de relégio”, Como acertar: Duragéo.

Passo 5 golecionea fungéo: I;l

Passo 6  Regule a temperatura para 80 °C.
Quando a limpeza terminar, é emitido um sinal sonoro.

12.4 Como remover e instalar: CUIDADO!

Porta A forca exercida, sobretudo
nas extremidades do painel
frontal, pode provocar a
quebra do vidro. O vidro
pode quebrar.

Pode remover a porta e os painéis de
vidro interiores para limpar.
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Passo 1  Abrir a porta totalmente.

Passo 2 Insira os 2 pinos nas aberturas
das dobradicas.

Passo 3 Feche a porta do forno até a primeira posicdo de abertura (dngulo aproxima-
do de 30°). Segure na porta em ambos os lados e puxe-a para fora do forno
num angulo ascendente. Coloque a porta com o lado exterior virado para bai-
X0 sobre um pano e sobre uma superficie estavel.

Passo 4  Retire o painel de vidro interno
puxando a parte de tras suave-
mente para cima.

Passo 5 Puxe a parte dianteira para cima.
Os 4 pinos destacam-se dos seus
encaixes.

Passo 6 Retire o vidro intermédio levan-
tando-o. f

Passo 7  Lave os painéis de vidro com agua e detergente. Seque cuidadosamente o
painel de vidro. N3o lave os acessérios na méaquina de lavar loica.
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Passo 8

Apds a limpeza, efetue os passos descritos acima na sequéncia inversa. Volte
a inserir os pinos no encaixe. Certifique-se de que introduz os painéis de vidro
nas posicdes correctas, para que a superficie da porta ndo aqueca demais.

Passo 9

Para voltar a instalar a porta, vol-
te a colocar as dobradicas nas ra-
nhuras no formo, certificando-se

de que a seccdo com ranhuras A
estd na ranhura.

Passo 10

Baixe a porta e retire os pinos
das dobradicas.

12.5 Como substituir:
Lampada

C AVISO!
Risco de choque elétrico.

A lampada pode estar
quente.

Segure sempre a lampada de halogéneo
com um pano para evitar a queima de
residuos de gordura na lampada.

Antes de substituir a lampada:

Passo 1

Passo 2 Passo 3

Desligue o forno. Aguarde
até que o forno esteja frio.

Desligue o forno da corrente  Coloque um pano no fundo
elétrica. da cavidade.

Lampada lateral

Passo 1 Remova o apoio para prateleiras
do lado esquerdo para chegar a
lampada.

Passo 2  Utilize um objecto estreito e ndo
afiado (por exemplo, uma colher
de chd) para retirar a protecgéo
de vidro.

Passo 3  Limpe a protecéo de vidro.

Passo 4  Substitua a lampada por uma
lampada adequada, resistente ao
calor até 300 °C.

Passo 5 Instale a protecdo de vidro.

Passo 6 Instale o apoio para prateleiras

do lado esquerdo.




AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

13.1 O que fazer se...
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O forno n3o liga ou ndo aquece.

Causa possivel

Solugao

O forno esté desativado.

Active o forno.

O reldgio ndo esté certo.

Acerte o relégio.

As definicdes necessarias ndo estdo confi-
guradas.

Certifique-se de que as definicdes estdo
corretas.

O disjuntor esté desligado.

Certifique-se de que o disjuntor é a causa

da anomalia. Se o disjuntor disparar diver-
sas vezes, contacte um eletricista qualifica-
do.

Problemas com componentes

Descricao

Causa possivel

Solucgéo

A lampada n&o funciona.

A lampada esté avariada.

Substitua a lampada.

A sonda térmica nao funcio-

tomada.

A ficha da sonda térmica
na. nao esta bem introduzida na

Introduza a ficha da sonda

da.

térmica totalmente na toma-

A junta da porta esta danifi- -
cada.

Nao utilize o forno. Contacte

um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Problemas com o procedimento de limpeza

Descricao

Causa possivel

Solucéo

Ha vapor e 4gua condensa-
da sobre os alimentos e no
compartimento do forno.

Deixou um prato no forno
por demasiado tempo.

N&o deixe os pratos no for-
no por um periodo de tem-
po superior a 15 - 20 minu-
tos apds o fim da cozedura.

14. EFICIENCIA ENERGETICA

14.1 Informagdo de produto e folha de informagao de produto*

Nome do fornecedor

AEG
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Identificacdo do modelo KEK452910M 947727362
indice de eficiéncia energética 81.3
Classe de eficiéncia energética A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo

convencional

1.19 kWh/ciclo

Consumo de energia com uma carga normal, modo  0.74 kWh/ciclo
ventilado

Ndmero de cavidades 1

Fonte de calor Eletricidade
Volume 85|

Tipo de forno

Forno de encastrar

Massa

45.8 kg

* Para a Unido Europeia de acordo com os Regulamentos 65/2014 e 66/2014 da UE.
Para a Republica da Bielorrissia de acordo com a norma STB 2478-2017, Anexo G; STB

2477-2017, Anexos A e B.

Para a Ucrania de acordo com a norma 568/32020.

A classe de eficiéncia energética n3o se aplica na Russia.

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

14.2 Poupanca de energia
O forno possui funcdes que
ajudam a poupar energia

nos cozinhados de todos os
dias.

Certifique-se de que a porta do forno
estd fechada quando o forno funcionar.
N&o abra a porta do forno muitas vezes
durante o funcionamento. Mantenha a
junta da porta limpa e certifique-se de
que estad bem fixa na posicéo correcta.

Utilize recipientes de metal para
melhorar a poupanca de energia.

Quando possivel, ndo pré-aqueca o
forno antes de cozinhar.
Quando preparar vérios pratos de uma

vez, reduza ao minimo possivel os
intervalos entre cozeduras.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as funcoes
de cozedura que utilizam a ventoinha,
para poupar energia.

Calor residual

Quando a duracdo da cozedura for
superior a 30 min, reduza a temperatura
do forno para 3 a 10 min no minimo
antes do fim da cozedura. O calor
residual no interior do forno concluiré a
cozedura.

Utilize o calor residual para aquecer
outros pratos.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeicdo quente, seleccione a
regulagdo de temperatura mais baixa
possivel.

Ventilado com Resisténcia
Func&o concebida para poupar energia
durante a cozedura.



Quando utilizar esta funcdo, a lampada
estd desligada.

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo ff:) Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a satide
publica através da reciclagem dos
aparelhos eléctricos e electrénicos. Nao
elimine os aparelhos que tenham o

PORTUGUES

15. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

simbolo Ejuntamente com os residuos
domeésticos. Coloque o produto num
ponto de recolha para reciclagem local
ou contacte as suas autoridades
municipais.

29
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PARA OBTENER RESULTADOS PERFECTOS

Gracias por escoger este producto AEG. Este articulo ha sido creado para ofrecer
un rendimiento impecable durante muchos afnos, con innovadoras tecnologias
que facilitarén su vida y prestaciones que probablemente no encuentre en
electrodomésticos corrientes. Por favor, dedique algunos minutos a la lectura
para disfrutar de todas sus ventajas.

Visite nuestro sitio web para:

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio y

reparacion:
www.aeg.com/support
g Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
a/ www.registeraeg.com
Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su
aparato:
www.aeg.com/shop

ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

Le recomendamos que utilice recambios originales.

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

La informacién se puede encontrar en la placa de caracteristicas.

/\ Advertencia / Precaucion-Informacién sobre seguridad
@ Informacién general y consejos
Informacién sobre el medio ambiente

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 instalacidon o un uso incorrectos.
Conserve siempre estas instrucciones en lugar seguro y
accesible para futuras consultas.

1.1 Seguridad de nifos y personas vulnerables

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

Hay que mantener alejados del producto a los nifios
de menos de 8 anos, asi como a las personas con
minusvalias importantes y complejas, salvo que estén
bajo supervision continua.

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

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

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

1.2 Seguridad general

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

Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de
realizar tareas de mantenimiento.
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Si el cable de alimentacién eléctrica sufre algun dano,
el fabricante, su servicio técnico autorizado o un
profesional cualificado tendrédn que cambiarlo para
evitar riesgos eléctricos.

ADVERTENCIA: Asegurese de que el aparato esta
desconectado antes de reemplazar la ldmpara con el
fin de impedir que se produzca una descarga
eléctrica.

ADVERTENCIA: El aparato y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Preste
mucha atencién para no tocar las resistencias.

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

Utilice Unicamente la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato
(solo para modelos seleccionados).

Este aparato puede utilizarse hasta una altitud
maxima de 4000 metros sobre el nivel del mar.

Los estantes y las bandejas deben insertarse hasta el
tope en los soportes de los estantes. Los bloqueos
mecanicos de seguridad que impiden su extraccion
deben mirar hacia abajo y hacia la parte posterior de
la cavidad del horno.

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

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el
aparato.

No utilice limpiadores abrasivos dsperos ni rascadores
de metal afilado para limpiar la puerta de cristal si no
quiere arafar su superficie, lo que podria hacer que el
cristal se hiciese anicos.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD



2.1 Instalacién

ADVERTENCIA!
Sélo un técnico cualificado
puede instalar el aparato.

Siga las instrucciones de instalacion
suministradas con el aparato.
Instale el aparato en un lugar seguro'y
adecuado que cumpla los requisitos
de instalacion.

No utilice el aparato antes de

instalarlo en la estructura empotrada.

No instale ni utilice un aparato

danado.

Retire todo el embalaje.

Tenga cuidado al mover el aparato,

porque es pesado. Utilice siempre

guantes de proteccién y calzado
cerrado.

No tire nunca del aparato sujetando

el asa.

Respete siempre la distancia minima

entre el aparato y los demas

electrodomésticos y mobiliario.

e Antes de montar el aparato,
compruebe si la puerta del horno se
abre sin limitaciones.

e El aparato dispone de un sistema de

enfriamiento eléctrico. Debe utilizarse

con alimentacion eléctrica.
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Fondo empotrado 554 mm

del aparato

Fondo con la puerta 938 mm

abierta

Tamafo minimo de la 860 x 60 mm
abertura de ventila-

cién. Abertura situa-

da en la parte trasera

inferior

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

parte trasera

Tornillos de montaje 4 x T20 mm

2.2 Conexidn eléctrica

Altura minima del ar- 469 — 472 (477 -

mario (Altura minima 480) mm
del armario debajo

de la encimera)

Ancho del armario 860 mm
Profundidad del ar- 560 mm
mario

Altura de la parte 475 mm
frontal del aparato

Altura de la parte tra- 466 mm
sera del aparato

Anchura de la parte 896 mm
frontal del aparato

Anchura de la parte 848 mm
trasera del aparato

Fondo del aparato 577 mm

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

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

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

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

Evite que el cable de red toque o
entre en contacto con la puerta del
aparato o con el hueco por debajo
del aparato, especialmente mientras
funciona o si la puerta esta caliente.
Los mecanismos de proteccion contra
descargas eléctricas de componentes
con corriente y aislados deben fijarse
de forma que no puedan aflojarse sin
utilizar herramientas.
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e Conecte el enchufe a la toma de
corriente Unicamente cuando haya
terminado la instalacién. Asegurese
de tener acceso al enchufe del
suministro de red una vez finalizada la
instalacion.

e Silatoma de corriente esté floja, no
conecte el enchufe.

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

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

e Lainstalacién eléctrica debe disponer
de medios para la desconexion de la
red de suministro que tengan una
separacion de contactos en todos los
polos que proporcionen una
desconexién completa en
condiciones de categoria de
sobretension Il y deben incorporarse
en el cableado fijo de acuerdo con las
normas de cableado.

e El aparato solo se suministra con un
cable de alimentacién.

e Elpar de apriete de los tornillos de
los cables de suministro de los
terminales debe ser de 1,5 -2 Nm.

Tipos de cables adecuados para su ins-
talacién o cambio:

HO5 VV-F, HOS5 V2V2-F (T90)

En lo que respecta a la seccién del cable,
consulte la potencia total que figura en
la placa de caracteristicas. También
puede consultar la tabla:

Potencia total (W) Seccién del cable

(mm?2)
maximo 1380 3x0.75
maximo 2300 3x1
maximo 3680 3x1.5

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

2.3 Uso del aparato

ADVERTENCIA!
/ i \ Riesgo de lesiones,

guemaduras y descargas
eléctricas o explosiones.

Este aparato esta disefiado
exclusivamente para uso doméstico.
No cambie las especificaciones de
este aparato.

Este aparato esté disefado
exclusivamente para cocinar. No debe
utilizarse para otros fines, por
ejemplo, como calefaccion.
Cercidrese de que los orificios de
ventilacidn no estén obstruidos.

No deje nunca el aparato
desatendido mientras esta en
funcionamiento.

Desactive el aparato después de cada
uso.

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

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

No ejerza presion sobre la puerta
abierta.

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

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

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

ADVERTENCIA!
Podria dafiar el aparato.

Para evitar dafios o decoloraciones

del esmalte:

— no coloque utensilios refractarios
ni otros objetos directamente en
la parte inferior del aparato.

— 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
comida en el aparato una vez
finalizada la coccion.

— Preste especial atencion al
desmontar o instalar los
accesorios.

La pérdida de color del esmalte o el

acero inoxidable no afecta al
rendimiento del aparato.

No utilice utensilios o recipientes de

pléstico para cocinar los alimentos.

Utilice una bandeja honda para

pasteles himedos. Los jugos de las
frutas podrian ocasionar manchas
permanentes.

Cocine siempre con la puerta del

horno cerrada.

Si el aparato se instala detras de un

panel de un mueble (por ejemplo una

puerta) asegurese de que la puerta
nunca esté cerrada mientras funciona
el aparato. El calor y la humedad
pueden acumularse detras de un
panel del armario cerrado y provocar
danos al aparato, la unidad donde se
encuentra o el suelo. No cierre del
panel del armario hasta que el
aparato se haya enfriado totalmente
después de su uso.

2.4 Mantenimiento y limpieza

é ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones,
incendios o dafos al
aparato.

Antes de proceder con el
mantenimiento, apague el aparatoy
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
pesadal
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Limpie periédicamente el aparato
para evitar el deterioro del material
de la superficie.

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

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

2.5 Luces interiores

ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga
eléctrica.

El tipo de bombilla o ldmpara
halégena utilizada para este aparato
es especifica para aparatos
domésticos. No se debe utilizar para
la iluminacién doméstica.

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

Utilice solo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.6 Asistencia

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

Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.7 Eliminacién

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o
asfixia.

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

Retire el pestillo de la puerta para
evitar que los nifios las mascotas
queden atrapados en el aparato.
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3. INSTALACION

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

3.1 Empotrado

min. 560
35

[ 860-864
/

466
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3.2 Fijacién del horno al
mueble

4. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

4.1 Descripcién general

I.F?,? ? ?? Panel de control

| Piloto / simbolo de alimentacién

|
—3

© O I Mando de las funciones de coccion
(G S ———— ;/' 2B Pantalla
@ | Mando de control (para la
%", @% @@9 T ‘E temperatura)
ij;t ] J@' %10| B ndicador/simbolo de temperatura
[ — \\Qﬂ Elemento de calefaccion

Bl Enchufe para sensor de alimentos
é El Lémparas
Ventiladores

Relieve de hueco - Contenedor de
limpieza Aqua

Soporte de balda, de quitay pon
Posiciones de baldas

4.2 Accesorios

Balda de alambre
Para bandejas de horno, pastel en molde,
asados.
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Bandeja para hornear
Para bizcochos y galletas.

Bandeja honda
Para hornear y asar o como bandeja para
grasa.

Salvamanteles
Para asary asar al grill.
Utilicelo con la bandeja honda o la normal.

Sonda térmica
Para medir la temperatura interior de los
alimentos.

Guias telescépicas
Para insertar y retirar bandejas y parrillas més
facilmente.

5. PANEL DE MANDQOS

5.1 Mandos escamoteables

Para usar el aparato, presione el mando.
El mando sale del alojamiento.
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5.2 Teclas
- O —

Para ajustar una funcién de

Para ajustar el tiempo. Para ajustar el tiempo.

reloj.
5.3 Pantalla
A A. Funciones del reloj
B. Tiempo

Al

-
~‘

6. ANTES DEL PRIMER USO

Debe ajustar la hora antes de usar el

ADVERTENCIA! h
orno.

Consulte los capitulos sobre
seguridad.
6.1 Antes del primer uso

El horno puede emitir olores y humos durante el precalentamiento. Asegurese de que
la sala esté ventilada.

& -

Paso 1 Paso 2 Paso 3

Ajuste el reloj Limpie el horno Precaliente el horno vacio

1. Retire todos los acceso- 1. Seleccione la tempera-

@ - mantenga pulsado.
El punto entre las horas
y los minutos parpadea.

+, — - pulse para ajus-
tar la hora.

Espere unos segundos
hasta que el punto deje
de parpadear.

rios y carriles de apoyo
extraibles del horno.
Limpie el horno y los ac-
cesorios con un pano
suave humedecido en
agua templada y jabén
neutro.

tura maxima para la fun-
cion: (2,

Tiempo: 1 h.
Seleccione la tempera-
tura maxima para la fun-
cién: .

Tiempo: 1 h.

Apague el horno y espere a que esté frio. Coloque los accesorios y carriles de apoyo ex-
traibles en el horno.

7. USO DIARIO
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7.1 Cémo configurar: Funcién
de coccidn

Paso 1 Gire el mando del horno para
seleccionar una funcién de
coccion.

Paso 2 Gire el mando de control para
seleccionar la temperatura.

Paso 3 Al terminar la coccién, gire el

mando de las funciones de
coccion hasta la posicion de
apagado para apagar el hor-
no.

7.2 Heating functions

Heating Application
function
— Para hornear y asar alimen-
—_— tos en una posicién de ban-
Coccién deja.
convencio-
nal
— Para asar al grill trozos finos
de comida en grandes canti-
9
Parrilla ra- dades y tostar pan.
pida
Para preparar pasteles con
—_ ases crujientes y conservar
b jientes y
Efler Al alimentos.
et /) M Consulte el capitulo "Man-
pia Aqua tenimiento y limpieza" para

obtener méas informacién so-
bre: Limpieza con agua.

@

Funcién

pizza

Para hornear pizza. Para ob-
tener un dorado maés inten-
so y una base mas crujiente

Heating Application
function
I I Funcion disefiada para aho-
‘® rrar energia durante la coc-
Horneado cién. Cuando se utiliza esta
himedo + funcién, la temperatura del
ventil. horno puede diferir de la

temperatura programada.
Se utiliza el calor residual. La
potencia calorifica puede re-
ducirse. Para més informa-
cién, consulte el capitulo
"Uso diario”, Notas sobre:
Horneado himedo + ventil..

¥

Permite asar o asar y hor-
near a la vez alimentos que
requieran la misma tempera-

Coccion <
ventil. tura, utilizando més de una
bandeja y sin que se trans-
fieran los sabores.
— Para asar piezas de carne
Y grandes o aves con hueso
Grill Turbo &N Una posicion de bandeja.
Para hacer gratenes y dorar.
Para hornear en hasta dos
posiciones de parrilla a la
Aire calien. V€ZY para secar alimentos.
te / Des. Aluste la temperatura entre
congelar 20y 40 °C menos que para

Coccién convencional.
Set the temperature to 30°C
to defrost food.

7.3 Notas sobre: Horneado
himedo + ventil.

Esta funcién se utilizaba para cumplir con
los requisitos de categoria de eficiencia
energética y ecodisefio segin EU
65/2014 y EU 66/2014. Pruebas conforme
a EN 60350-1.

La puerta del horno debe estar cerrada
durante la coccién para que la funcién
no se interrumpa y que el horno funcione
con la maxima eficiencia energética

posible.

Cuando se utiliza esta funcién, la
bombilla se apaga automaticamente.



Para las instrucciones de coccidn,
consulte el capitulo "Consejos",
Horneado himedo + ventil.. Puede

8. FUNCIONES DEL RELOJ

8.1 Cémo configurar: Duracién

Para programar la duraciéon de la

coccion.
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consultar recomendaciones generales
para ahorrar energia en el capitulo
"Eficiencia energética”, bajo consumo
energético.

Durante la coccién puede comprobar y
ajustar el tiempo de coccién:

Paso 1

@ - mantenga pulsado. Q -
parpadea en la pantalla.

Paso 3 Pulse: @

Paso 2

@ - vuelva a pulsar. A, dur -
parpadean en la pantalla.

Paso 3

+, — - pulse para ajustar el
tiempo de coccion.

8.2 Cémo configurar: Retardo
de tiempo
Para establecer la duracion de la coccidon

con el fin especifico del tiempo de
coccion.

Paso 4

Ajuste una funcién y la tem-
peratura.

Espere unos segundos sin
pulsar ninguna tecla. La pan-
talla muestra: hora actual, A,

iy

FEES L OF mantenga pulsado. Q.
parpadea en la pantalla.

Paso 2 D. vuelva a pulsar. A, dur -

parpadean en la pantalla.

Paso 5

Al finalizar |la coccién sonaré
una senal. A - parpadea. El
horno se apaga automatica-
mente.

Pulse cualquier tecla para
desconectar la senal.

Paso 3 +, — - pulse para ajustar el

tiempo de coccion.

Paso 4 Pullses @ End - aparece en la

pantalla.

Paso 6

Gire los mandos a la posicion

de apagado. @ - mantenga
pulsado.

@ El tiempo maximo de coccion es 10

horas.

Sl + — - pulse para programar

la hora de finalizacién de la
coccion.

Espere unos segundos sin
pulsar ninguna tecla. La pan-
talla muestra: hora actual, A.

Paso 6 Ajuste una funcién y la tem-
peratura.

Durante la coccién puede comprobar y
ajustar el tiempo de coccién:

Paso 1

ON mantenga pulsado. 4.
parpadea en la pantalla.

Paso 2

@ - vuelva a pulsar. A, dur -
parpadean en la pantalla.

Paso 7 Al finalizar la coccién sonaréa
una sefial. A - parpadea. El
horno se apaga automatica-
mente.

Pulse cualquier tecla para
desconectar la sefal.

Paso 8 Gire los mandos a la posicion
de apagado.
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@ tiempo méaximo de coccién es de 24
horas.

8.3 Cémo configurar: Avisador

Para configurar una cuenta atras. Esta
funcién no influye en el funcionamiento
del horno. Puede ajustar esta funcion
cualquier momento, incluso si el horno
estd apagado.

Paso 3 Al finalizar el tiempo progra-

mado sonara una senal.

D. mantenga pulsado para
detener la sefal.

® El tiempo méximo que se fijard es de
23 hy 59 min.

8.4 Instrucciones para
cancelar: Temporizador

Paso 1

@ - pulse.

Paso 1 D mantenga pulsado du-
rante unos segundos. La pan-
talla muestra: 0.00, 4

Paso 2 +, — - pulse para ajustar el

temporizador.
Espere unos segundos sin
pulsar ninguna tecla. La pan-

talla muestra: hora actual, 4

Paso 2 + ~ - mantenga pulsado al

mismo tiempo para cancelar
el temporizador.

9. USO DE LOS ACCESORIOS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

9.1 Insercidon de accesorios

Balda de alambre:
Introduzca la bandeja entre las guias del
carril de apoyo.




ESPANOL 43

Bandeja para hornear / Bandeja hon-
da:

Introduzca la bandeja entre las guias del
carril de apoyo.

® Los bloqueos mecénicos de seguridad que impiden la extraccion accidental de las pa-
rrillas deben mirar hacia abajo y hacia la parte posterior de la cavidad del horno.

9.2 Utilizacién de los carriles
telescopicos

No lubrique los carriles telescopicos.

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

Balda de alambre:
Coloque la rejilla sobre los carriles tele-
scopicos.

Bandeja honda:

Coloque la bandeja sobre los carriles te-
lescépicos. =
——
%@
A

9.3 Instrucciones de uso: Parrilla alta y bandeja honda

Utilice la parrilla alta para asar, asar a la parrilla y tostar.
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Paso 1 Ponga la parrilla en una bande-
ja honda. Asegurese de que las
patas de la parrilla alta apunten
hacia abajo.

Paso 2 Coloque la bandeja honda en
la posicion recomendada.

9.4 Instrucciones de uso: de la cantidad de alimentos, de la

Sonda térmica funcién programada en el horno y de la
temperatura.

La sonda térmica mide la temperatura

e i " 1

interior de los alimentos. Puede utilizar la éDVERTENCCIjA.

sonda térmica con todas las funciones de xiste riesgo de

cocaion. quemaduras.

El horno calcula una hora final

aproximada para la coccién. Depende

Paso 1 Encienda el horno.

Paso 2 Programe una funcion de coccidn vy, si fuera necesario, precaliente el horno.

Paso 3 Inserte la punta de la sonda térmica en el centro del alimento, en la parte mas

gruesa si es posible. Asegurese de que al menos 3/4 de la sonda térmica es-
tén dentro del plato.

Paso 4 Abra la tapa de proteccion. Co-
necte la sonda térmica en el en-
chufe.
Paso 5 Cierre la puerta del horno.
dl
Fme e D mantenga pulsado. Vuelva a pulsar. La pantalla muestra la temperatura
interna predeterminada. A - parpadea.
e +, — - pulse para ajustar la temperatura interna.
dl . .
Fasols OF pulse para confirmar. La pantalla muestra la temperatura interna.
Paso 9 Una senal avisa cuando la comida alcanza la temperatura programada. Pulse

cualquier tecla para desconectar la sefial.
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Paso 10

Desenchufe la sonda térmica de la toma y saque el plato del horno. Cierre la
tapa de proteccién.

Paso 11

Gire los mandos a la posicion de apagado. OF mantenga pulsado.

10. FUNCIONES ADICIONALES

10.1 Ventilador de 10.2 Cémo configurar: Tono
enfriamiento de senal

Cuando el horno funciona, el ventilador Puede cambiar el tono de sefal. La senal
de enfriamiento se pone en marcha tiene 3 tonos.

automaticamente para mantener frias las
superficies del horno. Una vez apagado
el horno, el ventilador sigue funcionando
hasta enfriarlo totalmente.

Paso 1

+, — - pulse al mismo tiempo.

Paso 2

Pulse: @

Paso 3

— - pulse para cambiar el tono de |a sefal.

Paso 4

@ - pulse para confirmar.

11. CONSEJOS

11.1 Recomendaciones de coccién

Los ajustes de coccién (tiempo, temperatura) dependen del tipo, la consis-
tencia y la cantidad de los alimentos. Siempre revise la comida durante la
coccion.

El tiempo de coccidn puede ampliarse unos 10 — 15 minutos cuando se hor-
nea reposteria en mas de un estante.

Los pasteles y las pastas que se hornean en niveles diferentes no siempre se
doran de modo uniforme. No es necesario cambiar la temperatura.

@

Deje que la carne se enfrie durante unos 15 minutos antes de cortarla para
que el jugo no se filtre.

”?

Utilice los ajustes de temperatura de la sonda térmica recomendados. Con-
sulte el capitulo "Consejos".

Puede preparar una comida de varios platos en una sola sesién de cocina. Para asegurar
que todos los platos estén listos a la vez, comience con el alimento con el tiempo de coc-
cién mas largo y luego agregue los platos restantes en el momento adecuado, como se
especifica en las tablas de coccion.
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Ejemplo:

El tiempo total de esta sesién de cocina es: 45 min.

Use la funcién: .

Ajuste la temperatura en: 170 - 190° C.

Primero, ponga el filete de pescado. Después de 5 minutos afada las patatas hervidas y

las verduras después de 10 minutos.

\/\

Filete de pescado 45
Patatas asadas, en cuartos 40
Verduras, en dados 35

¢Qué hierbas y especias van bien con qué carne?

-

Carne de res

tomillo, apio, mejorana, cilantro, salvia, romero,
orégano, ajo

@G Pescado ajo, mejorana, estragon, orégano, cilantro
tomillo, cilantro, hinojo, romero, orégano, salvia
Cordero . ' 1o »oregano. !
estragén
("Dﬂ Cerdo comino, romero, ajo, pimienta negra, polvo de
curry, orégano, baharat
@ Aves semillas de alcaravea, cilantro, comino, curry en
polvo, eneldo, ajo, romero, salvia, hinojo
romero, tomillo, estragén, menta, piel de limén,
Ternera

ajo, pimienta negra

Consejos de coccién

&

Para obtener una corteza dorada y brillante, cepille la parte superior de la
masa de levadura o de hojaldre con huevo con una gota de leche.
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Consejos de coccién

Recuerde precalentar el horno para 200 °C mientras hornea hojaldre. El pas-
tel no se derrumbara.

Para mantener las galletas frescas, guardelas en una caja con un trozo de
manzana. Se mantendran tiernas y sabrosas mucho tiempo.

63
O
&

;Se ha terminado la mantequilla? Se puede sustituir por: aceite de coco,
margarina, canola, manteca vegetal o aceite de oliva.

— Derrame un poco de azlcar en la parte superior del pastel antes de hornear-

lo. Se crea una superficie carmelizada y crujiente.

ijA cocinar!

Los tiempos de la tabla son solo orientativos y no incluyen los tiempos de

precalentamiento.

D a.. ¥ E
(°C) (min) Ejemplos kg
HORNEADOS Y GRATINADOS
25-30 Pan 05-08
180 2
20 - 25 Focaccia 1-2
Lasana 2
220 - 230 40 - 50 O 2
Gratén de pasta
— 1/2
max 10-12 Pizza 1-2
@ CARNE Y PESCADO
40- 50 ?es?ddoo de ternera, lomo de 15.3
180 - 190
80 - 90 X Pechuga de pavo
1.5-25
190 65-75 Pollo asado
200 - Rosbif: medio 15-3
180 - 190 70-80 Conejo asado (trozos) 1-25
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D .. ¢
(°C) (min) Ejemplos kg
1"ca- 5 cara
i Solomillo de res 08-15
7 6
max
10 5 k4 Beicon 0.6-15
9 6 F Salchichas 1-15
160 - 170 35-50 Trucha asalmonada 05-15
180 40 - 50 Rape, lubina 0.6-15
7 VERDURAS
190 35-48 ¥ Patatas, verduras asadas 15=2
G 2 cara
max e [C]  Verduras ala parrilla 0.5
10 7
E2 POSTRES / PASTELES
50 - 60 Pastel molde redondo 1=15
120
70 -90 Merengues -
150 - 160 50 - 60 Bizcocho 1
25 =35 Brioches 0.9
160 30-35 [j Tarta de mermelada 1
15=25 Galletas -
160 - 170 25-35 Magdalenas -
160-170 50 - 60 E Tarta paraiso 1
180 50-70 Bufiuelos de crema -
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Temperatura recomendada para: Sonda térmica

% ﬁ("C)

Poco hecho 50 - 53
@ Rosbif / Costilla de ternera Medio 55-58
Muy hecho 65-70
Lomo asado 70-80
@>s cerdo Paletilla 80- 85
Salchichas 75-80
@ Ternera Ternera asada 75-80
Pollo, pavo
CH  Aves 80- 85
Poco hecho 65
@ Pierna de cordero con hueso
Muy hecho 75 - 80

Para obtener mejores resultados de coccién:

Los ingredientes deben es- La sonda térmica no se Durante la coccién, la sonda
tar a temperatura ambiente. puede usar con platos liqui-  térmica debe permanecer en
dos. el plato y la clavija en la toma.

11.2 Horneado humedo +
ventil accesorios
recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y

mates. Tiene mejor absorciéon del calor
que los platos de color claro y brillantes.

Ramekines

Bandeja para pizza Bandeja de hornear Molde para base
Ceramica
Oscuro, mate Oscuro, mate 8 cm de dia- Oscuro, mate
28 cm de didmetro 26 cm de didmetro metro, 5cm de 28 cm de didmetro

altura
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11.3 Horneado humedo +
ventil.

Para obtener el mejor resultado, siga las
recomendaciones de la tabla siguiente.

Use el segundo nivel.

K

O

(kg) (°Q) (min)
Ternera asada 1.5-2.0 190 135 - 140
Chuletas de cerdo  1.8-2.0 190 120 - 130
Pollo entero 1.0-15 200 100 - 110
Pescado entero 0.8-1.0 180 40 - 45
Tarta de mermelada 0.8 - 1.0 170 35-40
Strudel 0.6-1.0 180 50-55
Muffins 0,05 - 0,06 (cada trozo) 160 27 - 30
Pastel de manzana 1.0 170 70-75

11.4 Informacién para los
institutos de pruebas

Pruebas segtn: EN 60350, IEC 60350.

Precaliente el horno vacio.

\/ =
N\ HORNEADO EN L

O

UN NIVEL (°C) (min)
Pastelillos, Bandeja, 32 Coccidn convencio- 160 25-30 2
piezas nal

Coccién ventil. 150 -160 20 - 25
Tarta de manzana, 2 Coccién convencio- 170 70 - 80 2
moldes, @ 20 cm nal

Coccién ventil. 160
Bizcocho sin grasa, Coccién convencio- 170 30-40 2
Molde de pastel @26 nal
cm

Coccion ventil. 160 - 170
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% HORNEADO EN (D ](_-—

UN NIVEL (°C) (min)
Mantecados, Bandeja Aire caliente 150 - 160 20-25 2
Coccién convencio- 170 15-20
nal
Precaliente el horno vacio.
Grill con la temperatura ajustada al maximo.
Use el cuarto nivel.
YINNG
\ GRILL RAPIDO
(min)
1% cara 2° cara
Hamburguesa de vacuno, 15 5
2,2 kg
Tostadas 1-3 1-3

12. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

12.1 Notas sobre la limpieza

<

Agentes lim-
piadores

Limpie la parte delantera del horno con un pafo suave humedecido en
agua templada y jabén suave. Limpie y compruebe la junta de la puerta
alrededor del interior.

Utilice un producto de limpieza para limpiar las superficies metélicas.

Limpie las manchas con un detergente suave.

Limpie el interior después de cada uso. La acumulacién de grasa u otros
residuos puede provocar un incendio.

[l

Uso diario

La humedad puede llegar a condensarse en el horno o en los paneles de
cristal. Para reducir la condensacion, ponga en funcionamiento el horno
10 minutos antes de cocinar. No guarde la comida en el horno mas de 20
minutos. Seque el interior con un pafio suave después de cada uso.
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heS

Limpie todos los accesorios después de cada uso y déjelos secar. Use un
pano suave humedecido en agua caliente y detergente suave. No lave los

/&V accesorios en el lavavajillas

No limpie los accesorios no adherentes utilizando un limpiador abrasivo

Accesorios  nj objetos afilados.

12.2 Cémo quitar: Carriles de

apoyo

Retire los carriles de apoyo para limpiar el horno.

Paso 1

Apague el horno y espere a
que esté frio.

Paso 2

Tire con cuidado de los carri-
les de apoyo hacia arriba y
hacia afuera del tope delan-
tero A.

Paso 3

Extraiga los soportes de la
sujecion posterior B

Paso 4

Tras la limpieza, instale los ca-
rriles de apoyo siguiendo el
orden inverso.

12.3 Instrucciones de uso:

Limpia Aqua

Paso 1 Apague el horno y espere a que esté frio.

Paso 2 Retire todos los accesorios.

Paso 3 Vierta agua en el relieve del interior: 400 ml.

Paso 4 Ajuste el tiempo de coccidn en 25 minutos. Consulte el capitulo "Funciones
del reloj", Cémo ajustar: Duracion.

Paso S Ajuste la funcién: ()

Paso 6 Ajuste la temperatura a 80 °C.
Al finalizar la limpieza sonard la sefial.

12.4 Cémo quitar e instalar: PRECAUCION!

Puerta Maneje con cuidado el

Retire la puerta y los paneles internos de
cristal para limpiarlos.

vidrio, especialmente
alrededor de los bordes del
panel frontal. El cristal
puede romperse.
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Paso 1 Abra la puerta por completo.

Paso 2 Inserte los 2 pasadores en las
aberturas de las bisagras.

Paso 3 Cierre la puerta del horno hasta la primera posicién de apertura (aproximada-
mente a un dngulo de 30°). Sostenga la puerta con una mano a cada lado y
tire de ella hacia afuera y en angulo hacia arriba. Ponga la puerta con el lado
exterior hacia abajo sobre un pafio suave en una superficie nivelada.

Paso 4 Retire el panel de vidrio interno
tirando suavemente de la parte
trasera hacia arriba.

Paso 5 Tire de la parte delantera hacia
arriba. Los 4 pasadores se salen
de sus alojamientos.

Paso 6 Retire el vidrio intermedio levan-
tandolo hacia arriba. f

Paso 7 Limpie los paneles de cristal con agua y jabdn. Seque el panel de cristal con
cuidado. No limpie los paneles de cristal en el lavavajillas.
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Paso 8

Después de limpiar, lleve a cabo los pasos anteriores en orden inverso. Vuelva
a insertar los pasadores en su alojamiento. Asegurese de que los cristales se
introducen en la posicién correcta para evitar el sobrecalentamiento de la su-

perficie de la puerta.

Paso 9

Para volver a montar la puerta,
coloque las bisagras de nuevo en
las ranuras del horno, aseguran-
dose de que la seccién ranurada
A esté en la ranura.

Paso 10

Baje la puerta y quite los pasado-
res de las bisagras.

12.5 Cédmo cambiar: Bombilla

C ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga

Coja siempre la bombilla halégena con
un pafio para evitar quemar los residuos
de grasa.

eléctrica.
La lampara puede estar
caliente.
Antes de reemplazar la bombilla:
Paso 1 Paso 2 Paso 3

Apague el horno. Espere

hasta que el horno esté frio. red.

Desconecte el hornode la  Coloque un pafo en el fon-

do de la cavidad.

Bombilla de luz lateral

Paso 1 Retire el carril de apoyo izquier-
do para acceder a la bombilla.

Paso 2 Utilice un objeto estrecho y sin
punta (por ejemplo, una cuchari-
lla) para retirar la tapa de cristal.

Paso 3 Limpie la tapa de cristal.

Paso 4 Cambie la bombilla por otra
apropiada termorresistente hasta
300 °C.

Paso 5 Coloque la tapa de cristal.

Paso 6 Coloque el carril de apoyo iz-

quierdo.
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13. SOLUCION DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

13.1 Qué hacer si...

El horno no se enciende o no se calienta

Posible causa Solucién

El horno esta apagado. Encienda el horno.

El reloj no esté en hora. Ajuste la hora.

No se han configurado los ajustes necesa-
rios.

Asegurese de que los ajustes sean correc-
tos.

Ha saltado el fusible.

Compruebe si el fusible es la causa del fallo
de funcionamiento. Si el fusible se funde re-
petidamente, consulte a un electricista cua-
lificado.

Problemas con componentes

Descripcién

Posible causa

Solucién

La bombilla no funciona.

La bombilla es defectuosa.

Sustituya la bombilla.

La sonda térmica no funcio-

El enchufe de la sonda tér-

Introduzca el enchufe de la

na. mica no estéa bien introduci-
do en la toma.

sonda térmica lo més lejos
posible en el enchufe.

La junta de la puerta esté da- -
fiada.

No utilice el horno. Péngase
en contacto con un servicio
técnico autorizado.

Problemas con el procedimiento de limpieza

Descripcién Posible causa Solucién

Se acumula vapor y conden-
sacion en los alimentos y en
la cavidad del horno.

El plato ha permanecido en
el horno demasiado tiempo.

No deje los platos en el hor-
no mas de 15 a 20 minutos
tras finalizar el proceso de
coccion.

14. EFICACIA ENERGETICA
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14.1 Informacién del producto y Hoja de informacién del

producto*

Nombre del proveedor

AEG

|dentificacion del modelo

KEK452910M 947727362

Indice de eficiencia energética

81.3

Clase de eficiencia energética

A+

Consumo de energia con carga estandar, modo con-

1.19 kWh/ciclo

vencional

Consumo de energia con carga estandar, modo con  0.74 kWh/ciclo
ventilador

Numero de cavidades 1

Fuente de calor Electricidad
Volumen 85 |

Tipo de horno

Horno empotrado

Masa

458 kg

* Para la Unién Europea segun los Reglamentos de la UE 65/2014 y 66/2014.
Para la Republica de Bielorrusia segun STB 2478-2017, apéndice G; STB 2477-2017, ane-

xos Ay B.
Para Ucrania segtin 568/32020.

La clase de eficiencia energética no es aplicable a Rusia.

EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos - Parte 1: Placas, hornos, hornos de vapor y pa-

rrillas - Métodos para medir el rendimiento.

14.2 Ahorro de energia

El horno tiene caracteristicas
que le ayudan a ahorrar
energia durante la cocina de

cada dia.

Asegurese de que la puerta del horno
estéa cerrada cuando el horno funciona.
No abra la puerta del horno muchas
veces durante la coccién. Mantenga
limpia la junta de la puerta y asegurese
de que esté bien fijada en su posicién.

Utilice utensilios de cocina de metal para
mejorar el ahorro energético.

En la medida de lo posible, no
precaliente el horno antes de cocinar.

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

Coccién con ventilador

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

Calor residual

Para una duracién de la coccidn superior
a 30 minutos, reduzca la temperatura del
horno un minimo de 3 - 10 minutos antes
de que transcurra el tiempo de coccion.
El calor residual dentro del horno seguira
cocinando.

Utilice el calor residual para calentar
otros platos.



Mantener calor

Si desea utilizar el calor residual para
mantener calientes los alimentos,
seleccione el ajuste de temperatura mas
bajo posible.
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Horneado himedo + ventil.
Funcién disefada para ahorrar energia
durante la coccién.

Cuando se utiliza esta funcién, la
bombilla estd apagada.

15. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

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

electrénicos. No deseche los aparatos

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