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PARIMATE TULEMUSTE SAAVUTAMISEKS

Taname, et valisite selle AEG toote. ToOtasime selle vélja, et saaksite palju aastaid nautida
laitmatuid tulemusi, ning lisasime elu lihtsustavaid uuenduslikke funktsioone, mida te tavaliste
seadmete juures ei pruugi leida. Leidke moni minut aega ning lugege, kuidas seadmega
parimaid tulemusi saavutada.

Kulastage meie veebisaiti, kust leiate

nduandeid, brosutre, térkeotsingu, remondi- ja hooldusteavet:
www.aeg.com/support

Paremaks teeninduseks registreerige oma toode aadressil
www.registeraeg.com

Ostke oma seadmele lisaseadmeid, tarvikuid ja originaalvaruosi aadressil
www.aeg.com/shop

@ O©@

Taiendavate retseptide, ndpundidete ja térkeotsingu juhendi saamiseks laadige alla
W[} rakendus My AEG Kitchen.

B Sooite Play
KLIENDITEENINDUS JA HOOLDUS

Alati tuleb kasutada originaalvaruosi.

Volitatud teeninduskeskusesse pdérdumisel peaksid teil olema varuks alljargnevad andmed:
mudel, PNC, seerianumber.

Teave on toodud andmeplaadil.

A Hoiatused / Ettevaatusabinoud — ohutusteave
® Uldine teave ja vihjed
Keskkonnateave

Jaetakse 6igus teha muutusi.
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1. A OHUTUSINFO

Enne seadme paigaldamist ja kasutamist lugege kaasasolev
juhend tahelepanelikult |abi. Tootja ei vota endale vastutust
vigastuste voi varalise kahju eest, mis on tingitud
paigaldusnouete eiramisest vOi vaarast kasutusest. Hoidke
kasutusjuhend kindlas kohas alles, et saaksite seda vajadusel

vaadata.

1.1 Laste ja haavatavate inimeste turvalisus

- Vahemalt 8-aastased ja vanemad lapsed ning piiratud
fuusiliste, sensoorsete voi vaimsete voimete voi vaheste
kogemuste ja teadmistega isikud tohivad seda seadet
kasutada jarelevalve all voi kui neid on Opetatud seadet
ohutul viisil kasutama ja mdistma kaasnevaid ohte. Lapsed
vanuses kuni 8 aastat ning raske voi vaga keerulise
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OHUTUSINFO

puudega isikud tuleks hoida seadmest eemal, kui neil ei saa
pidevalt silma peal hoida.

- Tuleb jalgida, et lapsed ei mangiks seadmega ega.

- Hoidke pakendimaterjal lastele kattesaamatus kohas ja
korvaldage see ndouetekohaselt.

- HOIATUS: Hoidke lapsed ja lemmikloomad seadmest
eemal, kui see to6tab voi jahtub. Kasutamisel voivad
juurdepaasetavad osad minna kuumaks.

- Kui seadmel on olemas laste ohutusseade, tuleks see sisse
lGlitada.

- Lapsed ei tohi ilma jarelvalveta seadet puhastada ega
hooldustoiminguid labi viia.

1.2 Uldine ohutus

- See seade on ette nahtud ainult toidu valmistamiseks.

. See seade on ettenahtud kasutamiseks kodumajapidamise
siseruumides.

. Seda seadet voib kasutada kontorites, hotellide
kulalistetubades, hommikusoogiga kulalistetubades,
talumajapidamistes ja muudes sarnastes majutusruumides,
kui selline kasutamine ei Uleta (keskmist) kodumajapidamise
kasutuskoormusi.

- Seadme paigaldamine ja toitekaablit vahetamine on lubatud
ainult kvalifitseeritud elektrikule!

. Arge kasutage seadet enne, kui see on kd6gimédblisse
sisse ehitatud.

- Enne mis tahes hooldust6id Uhendage seade vooluvorgust
lahti.

- Kui toitejuhe on vigastatud, laske see elektriohutuse
tagamiseks valja vahetada tootja, selle volitatud
hoolduskeskuse voi vastavat kvalifikatsiooni omava isiku
poolt.

- HOIATUS: Elektril66gi tekkimise valtimiseks veenduge, et
seade on enne lambi vahetamist vélja lulitatud.
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OHUTUSJUHISED

HOIATUS: Seade ja selle juurde kuuluvad osad l&dhevad
kasutamise ajal kuumaks. Olge ettevaatlik, et te
kltteelemente ei puutuks.

Tarvikute voi ahjunbude eemaldamiseks voi sisestamiseks
kasutage alati ahjukindaid.

Kasutage ainult selle seadme jaoks soovitatud
toidutermomeetrit (sisetemperatuuri andurit).

- Ahjuriiuli tugede eemaldamiseks tdommake esmalt riiulitoe
esiots ja seejarel tagumine ots kulgseina kuljest lahti.
Asetage ahjuresti toed tagasi vastupidises jarjekorras.

. Arge kasutage seadme puhastamiseks aurupuhastit.

. Arge kasutage klaasukse puhastamiseks
abrasiivpuhastusvahendid voi teravad metallkaabitsad, sest
need voivad klaasi pinda kriimustada, mille tagajarjel voib
see puruneda.

Enne puroludtilist puhastamist eemaldage ahjust kdik
tarvikud ja Uleliigsed setted/valjavalgunud vedelik.

2. OHUTUSJUHISED

2.1 Paigaldamine

/N HOIATUS!
Seadet tohib paigaldada ainult kvalifitseeritud tehnik.

Eemaldage koik pakkematerjalid.
Kahjustatud seadet ei tohi paigaldada ega kasutada.
» Jargige seadmega kaasasolevaid paigaldusjuhiseid.
Kuna seade on raske, olge selle liigutamisel ettevaatlik. Kasutage tédkindaid ja kinnisi
jalandusid.
+ Arge tdmmake seadet kaepidemest.
Paigaldage seade ohutusse ja sobivasse kohta, mis vastab paigaldusnduetele.
» Tagage minimaalne kaugus muudest seadmetest ja modbliesemetest.
Enne seadme paigaldamist kontrollige, kas ahjuuks avaneb takistusteta.

Seade on varustatud elekirilise jahutussusteemiga. See tuleb Ghendada
elektritoitestisteemiga.
Integreeritud seade peab vastama standardi DIN 68930 stabiilsusnduetele.

Kapi minimaalne kdrgus (t66pinna all asuva kapi 578 (600) mm
minimaalne korgus)
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OHUTUSJUHISED

Kapi laius 560 mm
Kapi stigavus 550 (550) mm
Seadme esiosa kdrgus 594 mm
Seadme tagaosa kdrgus 576 mm
Seadme esiosa laius 595 mm
Seadme tagaosa laius 559 mm
Seadme sugavus 567 mm
Sisseehitatud seadme sligavus 546 mm
Suligavus avatud uksega 1027 mm
Ventilatsiooniava minimaalne suurus. Ava asub 560x20 mm
pdhja tagumises osas

Toitejuhtme pikkus. Juhe asub tagumisel kljel pa- 1500 mm
rempoolses nurgas

Kinnituskruvid 4x25 mm

2.2 Elektrilihendus

HOIATUS!
Tulekahju- ja elektriloogioht!

» KOoik elektriihendused peab teostama kvalifitseeritud elektrik.

» Seade peab olema maandatud.

« Kontrollige, kas andmeplaadil olevad elektriandmed vastavad teie kohaliku vooluvérgu
naitajatele.

» Kasutage alati nduetekohaselt paigaldatud elektriohutut pistikupesa.

+ Arge kasutage mitmikpistikuid ega pikenduskaableid.

* Veenduge, et te ei vigastaks toitepistikut ega -juhet. Kui seadme toitekaabel tuleb valja
vahetada, siis pé6rduge meie hoolduskeskusse.

» Jalgige, et toitejuhe ei puutuks vastu seadme ust ega oleks uksele lahedal voi seadme all
olevas niSis, eriti siis, kui seade t66tab voi uks on kuum.

» Isoleeritud ja isoleerimata osad peavad olema kinnitatud nii, et neid ei saaks ilma
tooriistadeta eemaldada.

« Uhendage toitepistik seinakontakti alles parast paigalduse 18puleviimist. Veenduge, et parast
paigaldamist sailib juurdepaas toitepistikule.

» Kui seinakontakt logiseb, arge pange sinna toitepistikut.

+ Seadet vooluvorgust eemaldades arge tdmmake toitekaablist. Votke alati kinni pistikust.
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OHUTUSJUHISED

+ Kasutage ainult digeid isolatsiooniseadiseid: kaitseliliteid, kaitsmeid (keermega kaitsmed
tuleb pesast eemaldada), maalekkevoolu kaitsmeid ja kontaktoreid.

» Seadme uhendus vooluvérguga tuleb varustada mitmepooluselise isolatsiooniseadisega.
Isolatsiooniseadise lahutatud kontaktide vahemik peab olema vahemalt 3 mm.

» Enne toitejuhtme pistikusse sisestamist sulgege korralikult seadme uks.
» Seadmega kaasnevad toitekaabel ja toitepistik.

2.3 Kasutamine

HOIATUS!
Vigastuse, poletuse, elektrildogi voi plahvatuse oht!

+ Arge muutke seadme tehnilisi omadusi.

* Veenduge, et ventilatsiooniavad pole kinni.

+ Arge jatke todtavat seadet jarelvalveta.

» Deaktiveerige seade iga kord parast kasutamist.

* Olge seadme tdotamise ajal ukse avamisega ettevaatlik. Kuum &hk vdib vabaneda.

+ Arge kasutage seadet margade katega ega veega kokku puutudes.

+ Arge avaldage avatud uksele survet.

+ Arge kasutage seadet t66- ega hoiupinnana.

* Avage seadme uks ettevaatlikult. Koostisosade kasutamine koos alkoholiga vaib tekitada
alkoholi ja 6hu segu.

+ Arge laske ukse avamisel sddemetel ega lahtisel leegil seadmega kokku puutuda.

+ Arge pange tuleohtlikke v&i tuleohtliku ainega margunud esemeid seadmesse, selle
lahedusse ega peale.

/\  HOIATUS!
Seadme vigastamise voi kahjustamise oht!

» Emailkihi kahjustamise vai varvimuutuse arahoidmiseks:
— arge pange ahjundusid ega muid esemeid otse seadme pohjale.
— &rge asetage alumiiniumfooliumit vahetult seadme sisemuse pd&hjale.
— arge pange vett vahetult kuuma seadmesse.
— arge hoidke parast kiipsetamise I6petamist seadmes niiskeid ndusid ja toitu.
— olge lisavarustuse eemaldamisel voi paigaldamisel ettevaatlik.

» Emaili voi roostevaba terase varvi muutumine ei mojuta seadme t66d kuidagi.

» Mahlasemate kookide puhul kasutage stigavat vormi. Puuviljamahlad tekitavad plekke, mis
voivad olla pusivad.

» Valmistage toitu alati suletud ahjuuksega.

» Kui seade paigaldatakse k66gimoobli paneeli (nt ukse) taha, siis jalgige, et seadme
to6tamise ajal oleks uks alati lahti. Vastasel korral vGib kinnise moéblipaneeli taha kogunev
niiskus kahjustada nii seadet, mooblit kui ka pérandat. Arge sulgege paneeli voi ust, enne
kui seade pole parast kasutamist taielikult maha jahtunud.

2.4 Puhastus ja hooldus

HOIATUS!
Vigastuse, tulekahju voi seadme kahjustamise oht!

« Enne hooldust lulitage seade vélja ja Uhendage toitepistik pistikupesast lahti.
* Veenduge, et seade on maha jahtunud. Klaaspaneelid vdivad puruneda.
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OHUTUSJUHISED

Kui ukse klaaspaneeli tekib mora, tuleb see kohe valja vahetada. P6drduge volitatud
hoolduskeskusse.

Olge ukse seadme kiiljest eemaldamisel ettevaatlik. Uks on raske!
Puhastage seadet regulaarselt, et valtida pinnamaterjali kahjustumist.

Puhastage seadet pehme niiske lapiga. Kasutage ainult neutraalseid pesuaineid. Arge
kasutage abrasiivseid tooteid, kiiirimisSvamme, lahusteid ega metallist esemeid.
Ahjupihusti kasutamisel jargige pakendil olevaid ohutusjuhiseid.

2.5 Piiroliitispuhastamine

/\  HOIATUS!

Purollutilise reziimiga kaasneb vigastusoht / tuleoht / keemiliste heitmete (aurud)
eraldumine.

Enne purolldtilise isepuhastus- voi esimese kasutamise labiviimist eemaldage

ahjuddnsusest:

— koik toidujdatmed, 0li ja rasvapritsmed voi -jaagid.

— koik lahtivbetavad osad (sealhulgas ahjurestid, kiilgsiinid jm ahju juurde kuuluvad
esemed), eriti aga teflonpannid, potid, plaadid, s6dgiriistad jne.

Lugege hoolikalt purolttspuhastamise kohta kaivaid juhiseid.

Hoidke vaikesed purolldtilise puhastamise ajal seadmest eemal

Seade laheb vaga kuumaks ja kuum 6hk valjub eesmistest jahutusavadest.

Parolidtiline puhastus on kdrge temperatuuri juures labiviidav toiming, mille puhul véivad

klUipsetusjadkidest ja ahju materjalidest eralduda aurud. Seet6ttu on soovitatav teha jargmist:

— puroldtilise puhastamise ajal ja parast seda tuulutage ruumi hoolikalt.

— esmakordsel maksimaalse temperatuuri kasutamisel ja parast seda tuleb ruumi
korralikult tuulutada.

Erinevalt inimestest vdivad moned linnud ja roomajad puroliitilise puhastuse ajal ahjust

eralduvate aurude suhtes vaga tundlikud olla.

— Viige kdik lemmikloomad (eriti linnud) plroltuspuhastamise ajaks ning esmakordse
maksimumtemperatuuriga kasutamise ajal ja parast seda seadme lahedusest eemale
héasti tuulutatud kohta.

Ka vaikesed lemmikloomad voivad purolldtilise puhastuse ajal ahjude ldheduses tekkivate

temperatuurikdikumiste suhtes Gisna tundlikud olla.

Teflonkattega potid, pannid, kiipsetusplaadid voi muud kdogiriistad vdivad puroludtilise
puhastuse ajal kasutatava korge temperatuuri tottu kahjustuda; samuti voib neist selle
kaigus eralduda kahjulikke aure.

Ulal kirjeldatud aurud, mis piroliiiitilistest ahjudest véi kiipsetusjaakidest eralduvad, ei ole

inimestele, sealhulgas vaikestele ega haigusi pddevatele inimestele ohtlikud.

2.6 Sisevalgustus

A HOIATUS!

Elektril6dgi oht!

Teave selles seadmes olevate lampide ja eraldi muidavate varulampide kohta: Need lambid
taluvad ka koduste majapidamisseadmete darmuslikumaid tingimusi, naiteks temperatuuri,
vibratsiooni, niiskust v6i on moeldud edastama infot seadme t6doleku kohta. Need pole
mdeldud kasutamiseks muudes rakendustes ega sobi ruumide valgustamiseks.

Toode sisaldab energiatdhususe klassi G valgusallikat.

Kasutage ainult samasuguste naitajatega lampe .
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TOOTE KIRJELDUS

2.7 Hooldus

» Seadme parandamiseks votke lihendust volitatud teeninduskeskusega.
» Kasutage ainult originaalvaruosi.

2.8 Korvaldamine

A HOIATUS!
Lambumis- voi vigastusoht!

» Seadme nduetekohase korvaldamise kohta saate tapsemaid juhiseid kohalikust
omavalitsusest.

» Eemaldage seade vooluvorgust.
» Loigake elektrijuhe seadme lahedalt 1abi ja visake é&ra.
+ Eemaldage uksesulgur, et valtida laste voi lemmikloomade seadmesse I0ksu jaamist.

3. TOOTE KIRJELDUS

3.1 Uldine iilevaade

wH B A
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Juhtpaneel
Kipsetusreziimide nupp
Ekraan

Juhtnupp
Toidutermomeetri pesa
Kuumutuselement
Lamp

Ventilaator

Bl Riiulitugi, eemaldatav
il Riiuli asendid

] ~Jofalafeln] -]
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AHJU SISSE- JA VALJALULITAMINE

3.2 Lisatarvikud

Traatrest
Klpsetusndudele, koogivormidele, praadidele.

Kupsetusplaat
Kookide ja klpsiste jaoks.

Grill-/kiipsetuspann
Kipsetamiseks ja rostimiseks voi pannina rasva
kogumiseks.

Toidusensor
Toidu sisetemperatuuri médtmiseks.

Teleskoopsiinid
Klpsetusplaatide ja traatresti hdlpsamaks
sisestamiseks ja eemaldamiseks.

4. AHJU SISSE- JA VALJALULITAMINE

4.1 Sisseliikatavad nupud

Seadme kasutamiseks vajutage nuppu. Nupp tuleb vélja.
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AHJU SISSE- JA VALJALULITAMINE

4.2 Juhtpaneel

Juhtpaneeli sensorviljad

Vajutage

Poorake nup-
pu

N

O 'S & 2 OK
) Kiirkuu- Sise- Toiduter- Kinnitage
Taimer val-
mutus momeeter seaded
gustus

5

Q)

Valige kiipsetusreziim, et ahi sisse lilitada.

Keerake kilipsetusreziimide nupp véljas-asendisse, et ahi valja lilitada.

23

Kui klipsetusreziimide nupp on véljas-asendis,
|&heb ekraan ootereziimi.

Toiduvalmistamise ajal naitab ekraan seatud
temperatuuri, kellaaega ja teisi saadaolevaid
funktsioone.

stop

-CBB-BREERE

DOGm S8/ &

Ekraan koos peamiste funktsioonidega.

Ekraani indikaatorid

&

%

wl

e

>>

Lukk Juhendatud kip- Puhastamine Seaded Kiirkuumutus
setamine
Taimeri in- N
dikaatorid: Q STOP C/ @

nane.

Edenemisriba — temperatuuri voi aja jaoks. Kui ahi
saavutab seatud temperatuuri, on riba taielikult pu-
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ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Toidusensor indikaator Vi

5. ENNE ESIMEST KASUTAMIST

A HOIATUS!
Vt ohutust kasitlevaid peatiikke.

5.1 Esmane puhastamine

Enne esimest kasutuskorda puhastage tiihi ahi ja seadke aeg:

R
= =
ot 0:00

”
Seadke kellaaeg. Vajutage nuppu
oK.

5.2 Algne eelkuumutamine

Eelkuumutage ahju enne esimest kasutamist.

1. Eemaldage ahjust kdik tarvikud ja eemaldatavad restitoed.
samm
2. . . ioonile: I—)
Valige maksimumtemperatuur funktsioonile: /.
samm Laske ahjul 1 h tdétada.
3. Valige maksimumtemperatuur funktsioonile: .
samm

Laske ahjul 15 min té6tada.

@ Eelkuumutuse ajal voib ahjust tulla I6hna ja suitsu. Tuulutage ruumi parast seda toimingut.

6. IGAPAEVANE KASUTAMINE

A HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peattkke.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

6.1 Kuidas seadistada: Kiipsetusreziimid

Alustage kiipsetamist

1. samm 2. samm

{ @@ (

(i C

Seadke klipsetusreziim Seadke temperatuur.

6.2 Kiipsetusreziimid

Tavalised kiipsetusreziimid

Kiipsetusreziim

Kasutamine

Kipsetamiseks korraga kuni kolmel tasandil ja toidu kuivatamiseks. Sead-

@ ke temperatuur 20 — 40 °C madalamaks kui funktsiooniga Ulemine + alu-

P66rdéhk mine kuumutus.
—_— Uhel ahjutasandil kiipsetamiseks ja réstimiseks.

Ulemine + alumine

kuumutus

vgg Kiirtoidu (nt friikartulite, kartuliviilude, kevadrullide) krobestamiseks.
Kiilmutatud toi-
duained

A

Pitsa funktsioon

Pitsa klipsetamiseks. Intensiivseks pruunistamiseks ja krobeda pohja saa-
vutamiseks.

Alumine kuumutus

Krébeda pohjaga kookide kipsetamiseks ja toidu hoidistamiseks.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

Kiipsetusreziim Kasutamine
Toidu sulatamiseks (puu- ja juurviljad). Sulatamise aeg soltub kilmutatava
I toidu kogusest ja suurusest.
Sulatamine
I Funktsioon klipsetamise ajal energia sdastmiseks. Selle funktsiooni kasu-
‘Y tamisel voib ahju sisemine temperatuur erineda valitud temperatuurist.

Kasutatakse jadkkuumust. Kuumutusvéimsus voib vaheneda. Lisateavet

Niiske kupsetus leiate jaotisest "Igapaevane kasutamine", Markused: Niiske kipsetus

poordohuga pdordéhuga.
vvv Ohemate toidupalade grillimiseks ja leiva réstimiseks.
Grill
vov Suurte kondiga liha- véi linnulihatiikkide réstimiseks Uhel ahjutasandil.
%? Gratineerimiseks ja pruunistamiseks.
Turbogrill
— Menlusse sisenemiseks: Juhendatud kiipsetamine, Puhastamine, Sea-
Meniiii ded.

6.3 Markused: Niiske kiipsetus poordéhuga

Seda funktsiooni kasutati energiaklassi ja 6kodisaini nduete jargimiseks vastavalt maarustele
EL 65/2014 ja EL 66/2014. Testid vastavalt standardile EN 60350-1.

Ahjuuks peab kiipsetamise ajal olema suletud, et valtida kasutatava funktsiooni katkestamist ja
tagada ahju té6tamine voimalikult suure energiatdhususega.

Kasutades seda funktsiooni, lUlitub lamp 30 sekundi parast automaatselt valja.
Toiduvalmistamisjuhised leiate jaotisest ,NOuanded ja napunaited®, Niiske klipsetus
poorddhuga. Uldiseid energiasdastunduandeid leiate jaotise ,Energiatdhusus* alajaotisest
Energiasaast.

6.4 Kuidas seadistada: Juhendatud kiipsetamine

Iga selles alammenius oleva toidu juurde kuulub soovituslik funktsioon ja temperatuur. Saate
reguleerida aega ja temperatuuri kiipsetamise ajal.

Moningate roogade puhul voite valmistami- | Toidu kiipsetamiskraad:
seks kasutada ka jargmisi funktsioone.

» Toidusensor » Vahekips
¢ Keskmine
« Taisklps
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

Juhendatud kiipsetamine — kasutage seda toidu kiireks valmistamiseks vaikesatetega:

1. samm 2. samm 3. samm 4. samm
) x x i
E \/\9 1-45 OK

Sisenege menlisse.

Valige Juhendatud
kupsetamine. Vajuta-

ge OK|

Valige toit. Vajutage
nuppu OK.

Sisestage toit ahju.
Kinnitage sétted.

6.5 Juhendatud kiipsetamine retseptidega

Selgitus

”?

Toidusensor saadaval. Pange Toidusensor toidu kdige paksemasse koh-

ta.

Kui toit saavutab seatud Toidusensor temperatuuri, [ilitub ahi valja.

[

Enne kilpsetamist eelkuumutage ahju.

=

Riiuli tasand.

Kui funktsioon 16peb, kontrollige, kas toit on valmis.

Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik Kestus

Veiseliha &

P1 Ros_t_buf, va- ~ 40 min
hekips

P2 | Rostoiif, pool- | |7 8kai4 | #2E]2; kiipsetusplaat _ ,
Kiips -5cmpak- | Praadige liha paar minutit kuumal pannil. ~ 50 min

sused tlkid | sjsestage see ahju.

P3 R_c_)stbuf, tais- ~ 60 min

kiips
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik Kestus
P4 i_t_eik, pool- t18k0d_ 520 9 /? E E 3; toidu réstimine traatrestil ~ 15 min
ups u ll ’ c(;jm Praadige liha paar minutit kuumal pannil.
paksuse Sisestage see ahju.
viilud
PS Vei::_l_iplah 1.5-2kg /? E 2; toidu rostimine traatrestil ~ 120 min
::tsudl\lleis:I?- Praadige liha paar minutit kuumal pannil.
ha (ribiliha, si- Lisage vedelikku. Sisestage see ahju.
setiikk, labi-
kasvanud)
P6 Rostbiif, va-
hekiips (aeg- ~ 75 min
lane kupseta-
mine)
/‘? E 2; kiipsetusplaat
P7 | Rostbiif, pool- | = 19Kg: 4 | Kasutage oma lemmikviirtse vGi lintsalt
kiips (aeglane | 5 cm pak- soola ja varsket jahvatatud pipart. Praa- ~ 85 min
. - sused tikid | dige lih r minutit kuumal pannil. Si-
kilpsetamine) ge liha paa utit kuumal pa
sestage see ahju.
P8 Rostbiif, tais-
kiips (aeglane ~ 130 min
kiipsetamine)
P9 Filee, vahe-
kiips LTC* _ .
(aeglane kup- 75 min
setamine)
0,5-1,5kg: /? E 2; kiipsetusplaat
P10 | Filee, pool- 5_6cm | Kasutage oma lemmikviirtse vdi lihtsalt
kiips (aeglane paksused soola ja varsket jahvatatud pipart. Praa- ~ 90 min
kiipsetamine) tiikid gg;;;?:sp;aea;rr&nutlt kuumal pannil. Si-
P11 | Filee, tais-
kiips (aeglane ~ 120 min
kiipsetamine)
Vasikaliha @
P12 Eérs':itudtvabsi- 2’8 - 1,5kkg; /% H 2; toidu réstimine traatrestil ~ 80 min
t"akll( a (nt aba- %n:_pke_ldsu- Kasutage oma lemmikvdrtse. Lisage ve-
tikk) sed tiki delikku. Rostpraad, kaetud.
Sealiha @ @
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik Kestus
P13 Easltitl"j'd sbea- 1,5-2kg /'? E| 2; toidu réstimine traatrestil ~ 120 min
ael vol aba- Pdodrake liha poole kiipsetusaja moéodu-
tiikk des
P14 | Rebitud seali- 1,5-2kg /0? |E| 2; kilpsetusplaat ~ 215 min
haLTC Kasutage oma lemmikviirtse. Po6rake li-
ha poole kupsetusaja méddudes, et saa-
vutada Uhtlane pruunistumine.
P15 S_t_eljaktijkk, 1 ;31'5 kg;k5 7?5 2; toidu réstimine traatrestil ~ 55 min
varske — © cm pak- Kasutage oma lemmikvdrtse.
sused viilud
P16 | Searibid 2 - 3 kg; ka- |E| 3; ahjupann 90 min
S“,tdagze t°3°' Lisage vedelikku, et katta ndu p&hi. P6-
reid, - rake liha poole kipsetusaja médédudes.
cm paksu-
seid searibi-
sid
Lammas @
P17 | Tallekoot, luu- | 1,5-2kg; 7 /P E 2; toidu rostimine kiipsetusplaa- ~ 130 min
dega -9 cm pak- dil
sused tiikid Lisage vedelikku. Pédrake liha poole
kipsetusaja méodudes.
Linnuliha &
P18 | Kana, terve 1,,_ 1k‘5 kg: /? E 2; vormiroog kiipsetusplaadil ~ 60 min
varske Kasutage oma lemmikviirtse. P66rake
kana poole kipsetusaja méddudes, et
saavutada Uhtlane pruunistumine.
P19 | Pool kana 0,5-0,8 kg /? E| 3 : kiipsetusplaat ~ 40 min
Kasutage oma lemmikvdrtse.
P20 | Kanarind 1"8k(')d_ 2009 | M2 vormiroog traatrestil ~ 25 min
taki Kasutage oma lemmikviirtse. Praadige li-
ha paar minutit kuumal pannil.
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik Kestus

P21 Kfmikc;ivad, } VLl= 3; kiipsetusplaat ~ 30 min

varske Kui marineerisite kdigepealt kanakoivad,
seadke temperatuur madalamaks ja kup-
setage neid kauem.

P22 | Part, terve 2-3kg 7[5 2: toidu réstimine traatrestil ~ 100 min
Kasutage oma lemmikvirtse. Pange liha
réstimispannile. Podrake parti poole kiip-
setusaja moddudes.

P23 | Hani, terve 4-5kg /0? |E| 2; ahjupann ~ 110 min
Kasutage oma lemmikvirtse. Pange liha
sugavale kupsetusplaadile. P6drake ha-
ne poole kipsetusaja méoédudes.

Muu €2

P24 | Pikkpoiss 1kg /? E 2: traatrest ~ 60 min
Kasutage oma lemmikviirtse.

&> Kala

P25 Te_r\{e kala, 0,5-1kg /? E 2 : kiipsetusplaat ~ 30 min

grillitud kala kohta Taitke kala vdiga ning kasuta oma lem-
mikvirtse ja -Urte.

P26 | Kalafilee B E E 3; vormiroog traatrestil 20 min
Kasutage oma lemmikvdrtse.

Magusad kiipsetised/magustoidud % 2

P27 | Juustukook - E2, D 28 cm lantikéiv metallvorm 90 min
traatrestil

P28 | Ounakook - E| 3. kiipsetusplaat 45 min

P29 | Ounakook B = 2; koogivorm traatrestil 40 min

P30 | Ounapirukas ) E| 1; @ 22 cm koogivorm traatrestil 60 min
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IGAPAEVANE KASUTAMINE

Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik Kestus
P31 | Sokolaadi- 2kg = 3. ani 30 min
koogikesed 3; ahjupann
P32 Soko_la_adi- B E 3; muffinialus traatrestil 25 min
muffinid
P33 | Patsikook B E 2; leivapann traatrestil 50 min
Kébgiviljatoidud/lisandid & 8
P34 Kﬁpsgtatud 1 kg E| 2: kiipsetusplaat 50 min
kartulid Pange terved koorimata kartulid kiipse-
tusplaadile.
P35 | Viilud kg E| 3; kiipsetuspaberiga vooderdatud 35 min
kipsetusplaat
Kasutage oma lemmikviirtse. Ldigake
kartulid tlkkideks.
P36 G_ri!:!tUd kod- 1-15kg E 3; kiipsetuspaberiga vooderdatud 30 min
giviljasegu kupsetusplaat
Kasutage oma lemmikvirtse. Loigake
koogiviljad tiikkideks.
P37 | Kroketid, kiil- 0,5 kg |E| 3; kiipsetusplaat 25 min
mutatud ’
P38 | Kartulipallike- 0,75 kg = 3; kilpsetusplaat 25 min
sed, kiilmuta- ’
tud
Gratainid, leib ja pitsa & & 2
P39 ITasanjelnuud- 1-1,5kg E| 2; vormiroog traatrestil 45 min
livorm
P40 | Kartuligratdaan 1-1,5kg |E| 1: vormiroog traatrestil 50 min
P41 | Varske pitsa, _ E E 2; kiipsetuspaberiga vooderda- 15 min

ohuke

tud kipsetusplaat
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Toit Kaal Riiuli tasand/tarvik Kestus

P42 | Varske pitsa, E E 2; kiipsetuspaberiga vooderda- 25 min

paks i tud kipsetusplaat
P43 | Quiche - E| 2; klipsetusvorm traatrestil 45 min
Pa4 B_a%u‘:ttt‘;l . 0.8kg E E 3; kiipsetuspaberiga vooderda- 30 min
clabatta/sal tud kipsetusplaat
Saia kupsetamiseks on vaja rohkem ae-
ga.
P45 | Taisteraleib/ Tkg [4][=] 2; kiipsetuspaberiga vooderda- 60 min

rukkileib/tais-
teraline must
leib leivapan-
nil

tud kipsetusplaat/ traatrest

7. KELLA FUNKTSIOONID

7.1 Kella funktsioonid

Kella funktsioon Kasutamine

Q Minutilugeja. Kui taimer jduab I6pule, kdlab signaal.

Klpsetusaeg. Kui taimer jduab I6pule, kdlab signaal ja kiipsetusreziim

STOP I6petab t66.

@ Viivitusaeg. Algusaja ja/voi kiipsetusaja I6pu edasiliikkamiseks.

@ Uptimer. Maksimumaeg on 23 h 59 min. See funktsioon ei mojuta ahju
téod.

Uptimer sisse ja valja lulitamiseks valige: Menlil, Seaded.

7.2 Kuidas seadistada: Kella funktsioonid

Kuidas seadistada: Kellaaeg

1. samm 2. samm 3. samm
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KELLA FUNKTSIOONID

Kuidas seadistada: Kellaaeg

R

Nl

Kellaaja muutmiseks sisenege menlusse
ja valige Satted, Kellaaeg.

Seadke kell.

Kuidas seadistada: Minutilugeja

2. samm

Naidikul ku-
vatakse:
0:00

Q

Vajutage: @

Nl

SeadkeMinutilugeja

Vajutage: OK.

@ Taimer alustab kohe pddrdloendust.

Kuidas seadistada: Kiipsetusaeg

1. samm

2. samm

Q)

Valige kipsetus-
reziim ja seadke
temperatuur.

Vajutage kordu-

valt: @

Naidikul kuva-
takse:
0:00

STOP

3. samm

Nl

Seadke kipse-
tusaeg.

Vajutage: OK,

@ Taimer alustab kohe podrdloendust.
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KUIDAS KASUTADA: TARVIKUD

Kuidas seadistada: Viivitusaeg

1. sam 2. samm
m
Ekraanil
AV kuva-
( takse:
kella-
aeg
@
Seadke Vai
> jutage | START
I;upse- korduvalt:
usre- X
Ziim. O

3. samm 4. samm
N
{ Q~ ?
Seladke Vajutage:
algus-
aeg. OK.

Naidikul
kuvatak-
se:

S

STOPP

5.samm | 6. samm
1,
( _\@
Seadke | Vajuta-
I6ppaeg. | ge: OK

@ Taimer alustab kindlal algusajal po6rdloendust.

8. KUIDAS KASUTADA: TARVIKUD

8.1 Tarvikute sisestamine

Vaike Ulaosas asuv salk suurendab turvalisust. Salgud kujutavad endast ka libisemisvastast
abindud. Korged servad aitavad ara hoida ahjundude restilt mahalibisemist.

Traatrest:
Likake rest ahjuriiuli toe juhtsoontele.

hele.

Kiipsetusplaat / Siigav pann:
Likake ahjurest riiuliraami juhtsoonte va-
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KUIDAS KASUTADA: TARVIKUD

Traatrest, Kiipsetusplaat / Siigav pann:
Likake plaat restitugede juhikutesse ja
traatrest selle kohal olevatesse juhikutes-
se.

8.2 Toidusensor

Toidusensor— moddab toidu sisetemperatuuri.

Saadaval on kaks temperatuurisatet:

C

Ahju temperatuur.

”?

Toidu sisetemperatuur.

Parimateks kiipsetustulemusteks:

Toiduained peaksid olema — mitte kasutada vedelate | - klpsetamise ajal peab see olema
toatemperatuuril. toitude puhul. toidu sees.

Kuidas kasutada: Toidusensor

1. sam Lulitage ahi sisse.

m

2. sam Seadke kiipsetusreziim ja ahju temperatuur, kui see on vajalik.
m

3.sam Sisestamine: Toidusensor.

m

Liha, linnuliha ja kala

Vormiroog

Suruge Toidusensor ots liha voi kala keskos-

sa, kdige paksemasse kohta. Jalgige, et Toi-

dusensor oleks vahemalt 3/4 ulatuses toidu
sees.

Sisestage.Toidusensor ots tapselt vormiroa kes-
kossa. Toidusensor peaks ipsemise ajal plisima
Uhes kohas paigal. Kasutage selleks ménda tah-
kemat koostisainet. Kasutage kiipsetusndu aarist
Toidusensorsilikoonist kdepideme kinnitamiseks.
Toidusensor ots ei tohiks puudutada kipsetus-
ndu pdhja.
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4. sam Likake Toidusensor ahju esiosas olevasse pessa.

m Naidiku kuvatakse praegune temperatuur: Toidusensor.

z; sam /‘? — vajutage, et seada sensori sisetemperatuur.

6. sam OK - vajutage kinnitamiseks.

m Kui toit saavutab seatud temperatuuri, kostab helisignaal. Voite toiduvalmistamise 16-
petada voi seda jatkata, et veenduda toidu valmimises.

7. sam Eemaldage Toidusensor pistik pesast ja tostke toit ahjust valja.

m

A HOIATUS!
Pdletusoht: Toidusensor voib olla vaga tuline. Olge ettevaatlik, kui
selle valja votate ja toidu seest eemaldate.

9. LISAFUNKTSIOONID

9.1 Lukk

See funktsioon hoiab ara kiipsetusreziimi tahtmatu muutmise.

Lilitage see sisse, kui ahi té6tab — seatud kiipsetamine jatkub, juhtpaneel on lukustatud.
Lulitage see sisse, kui ahi on véljas — ahju ei saa sisse lUlitada, juhtpaneel on lukustatud.

pa OOK _ funktsiooni sisse liilita- | O OK _ funktsiooni valja lulita-
miseks vajutage ja hoidke. miseks vajutage ja hoidke.
Kostab signaal.

oK

@ 3x EI — vilgub, kui lukustus on sisse lulitatud.
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9.2 Automaatne valjaliilitus

Turvakaalutlustel lUlitub ahi mone aja parast valja, kui kiipsetusreziim td6tab ja te Uhtegi satet

ei muuda.

(°C)

@ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 — maksimum 3

Automaatne valjalllitus ei todta funktsioonidega: Sisevalgustus, Toidusensor, Viivitusaeg.

9.3 Jahutusventilaator

Ahju t66 ajal lulitub jahutusventilaator automaatselt sisse, et hoida seadme pinnad jahedana.
Ahju vélja lllitades voib jahutusventilaator jatkata t66d seni, kuni ahi on maha jahtunud.

10. VIHJEID JA NAPUNAITEID

10.1 Niiske kiipsetus poordohuga

Parimate tulemuste saamiseks jargige alltoodud tabelis olevaid soovitusi.

Kasutage kolmandat riiulitasandit.

¥ O
N\

(°C) (min)
Pastavorm 200 - 220 45-55
Kartuligrataan 180 - 200 70 - 85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasanje 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Saiavorm 190 - 200 55-70
Riisipuding 170 - 190 45-60
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¥ O
N\

(°C) (min)
Ounakook biskviittaignast (immargune koogi- 160 - 170 70 - 80
vorm)
Sai 190 - 200 55-70

10.2 Niiske kuipsetus pdéordohuga — soovitatavad lisatarvikud

Kasutage tumedaid ja mittepeegeldava pinnaga ndusid. Need tdmbavad kuumust paremini

sisse kui heledad ja peegelduvad pinnad.

.~

Portsjoninou

Pitsapann Kiipsetusnéu Pirukavorm
Keraamiline
Tume, mittepeegelduv Tume, mittepeegelduv 8 cm labi- Tume, mittepeegelduv
28 cm labimddduga 26 cm labimddduga moodduga, 5 28 cm labimddduga
cm korged

10.3 Kiipsetustabelid testimisasutustele

Teave testimisasutustele
Testid vastavalt standardile: EN 60350, IEC 60350.

%KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsetamine vormides

¥ 3 O |k

kuumutus

(°C) (min)
Rasvatu keeks P66rdohk 140 - 150 35-50 2
Rasvatu keeks Ulemine + alumine 160 35-50 2
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@KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsetamine vormides

%

o=
—]

O

()
(°C) (min)
Ounakook, 2 vormis @ Po66rdohk 160 60 - 90 2
20 cm
Ounakook, 2 vormis @ Ulemine + alumine 180 70 -90 1

20 cm

kuumutus

%KUPSETAMINE UHEL TASANDIL. Kiipsised

Kasutage kolmandat tasandit.

>R | [

(°C) (min)
Liivakupsised / Taignaribad P&6rdéhk 140 25-40
Liivakiipsised / Taignaribad, | Ulemine + alumine kuu- 160 20-30
tuhja ahju eelkuumutamine mutus
Vaikesed koogid, 20 tk P66rddhk 150 20-35
plaadil, tihja ahju eelkuu-
mutamine
Vaikesed koogid, 20 tk Ulemine + alumine kuu- 170 20 - 30

plaadil, tihja ahju eelkuu-
mutamine

mutus
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@KUPSETAMINE MITMEL TASANDIL. Kiipsised

LY — &
\ L]
(°C) (min)
Liivakupsised / Taignari- P&6rdéhk 140 25-45 1/4
bad
Vaikesed koogid, 20 tk P&6rdéhk 150 23-40 1/4
plaadil, tihja ahju eelkuu-
mutamine
Rasvatu keeks P&6rdéhk 160 35-50 1/4

@GRILLIMINE

Eelsoojendage tiihja ahju 5 minutit.

H))
Grill maksimaalse temperatuuriseadega.

LY == «
\ ]
(min)
Rostleib/-sai Grill 1-3 5
Biifsteek, pédrake poole val- Grill 24 - 30 4
mistusaja méddudes

11. PUHASTUS JA HOOLDUS

/\  HOIATUS!

V1t ohutust kasitlevaid peatikke.

28/228




PUHASTUS JA HOOLDUS

11.1 Juhised puhastamiseks

<

Puhastusva-
hendid

Puhastage ahju esikiilge pehme lapi, sooja vee ning pehmetoimelise pesuva-
hendiga.

Metallpindadel kasutage puhastusvahendi lahust.

Plekkide eemaldamiseks kasutage pehmetoimelist puhastusvahendit.

[

Puhastage ahi parast igakordset kasutamist. Toidujagkide kogunemine voib
kaasa tuua suttimise.

Arge jatke toitu ahju kauemaks seisma kui 20 minutit. Kuivatage parast kasuta-

lgapdevane | gt ahjy sisemust pehme lapiga.
kasutamine
Parast iga kasutuskorda puhastage koik ahjutarvikud ja laske neil kuivada. Ka-
e , sutage pehmet lappi sooja vee ja 6rna puhastusvahendiga. Arge peske tarvi-
W kuid nbudepesumasinas.
i Arge puhastage mittenakkuva pinnaga tarvikuid abrasiivse puhastusvahendi voi
Tarvikud

teravate esemetega.

11.2 Kuidas eemaldada: restitoed

Ahju puhastamiseks eemaldage restitoed .

1. sam Ldlitage ahi vélja ja oodake, ku-
m ni see on jahtunud.

2. sam Tdémmake ahjuriiuli tugede esio-
m sa kulgseina kdljest lahti.

3.sam Toémmake ahjuresti toe tagaosa

m kllgseina kuljest lahti ja eemal- 1/—%?
dage. 0 .‘, |

4. sam Asetage ahjuresti toed tagasi

m vastupidises jarjekorras.
Teleskoopsiinidel olevad kinni-
tustihtvtid peavad olema suuna-
tud ettepoole.

o
i
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11.3 Kuidas kasutada: Piirolliispuhastamine

Puhastage ahi, kasutades PurolGldspuhastamine.

/\  HOIATUS!

Eksisteerib pdletusoht.

A ETTEVAATUST!

Kui samasse kapiossa on paigaldatud ka teisi seadmeid, arge kasutage neid selle
funktsiooniga samal ajal. See voib ahju kahjustada.

Enne Piiroliiiispuhastamine:

Ldlitage ahi vélja ja ooda-
ke, kuni see on jahtunud.

Eemaldage koik tarvikud ja ee-
maldatavad restitoed.

Puhastage ahjupdhja ja sisemist
ukseklaasi sooja vee, pehmetoi-
melise nbudepesuvahendi ja
pehme lapiga.

Piiroliitispuhastamine

1. samm Sisenege meniilsse: Puhastamine rrrr/
Funktsioon Kestus
C1 - Kerge puhastamine 1h
C2 - Tavaline puhastamine 1h 30 min
C3 - Pdhjalik puhastamine 3h
2. samm OK _ vajutage, et valida puhastusprogramm.
3. samm OK _ vajutage, et alustada puhastamist.
4. samm

Parast puhastamist keerake kuipsetusreziimide nupp véljas-asendis-

se.

@ Puhastamise ajal ahju tuli ei pdle.

nil: .

Kui ahi on joudnud seatud temperatuurini, uks lukustub. Kuni ukse avanemiseni kuvatakse ekraa-
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Kui puhastamine I6peb:

Lilitage ahi vélja ja ooda- Puhastage ahju sisemust peh- Eemaldage jaagid ahju pohjast.
ke, kuni see on jahtunud. me lapiga.

11.4 Puhastamise meeldetuletus

Ahi tuletab teile meelde, millal seda tuleb piiroliiitilise funktsiooniga puhastada:

Meeldetuletuse vélja lulitamiseks sisenege Me-
nul ja valige Seaded, Puhastamise meeldetu-
letus.

rrrr/ vilgub ekraanil 5 sekundit parast iga toidu-
valmistamisseanssi.

11.5 Kuidas eemaldada ja paigaldada: Uks

Puhastamiseks saate ukse ja sisemised klaaspaneelid eemaldada. Klaaspaneelide arv oleneb
konkreetsest mudelist.

A HOIATUS!
Uks on raske.

/N ETTEVAATUST!
Olge klaasi ja esipaneeli servade kasitsemisel ettevaatlik. Klaas voib puruneda.

1. sam Sulgege uks korralikult.

2. sam Tostke Ules ja suruge taieli-

m kult sisse kinnitushoovad (A),

mis paiknevad kahel uksehin-

gel.
3.sam Sulgege ahjuuks esimesse avamisasendisse (ligikaudu 70° nurga all). Hoidke ust mo-
m lemalt poolt ja tbmmake see llespoole suunatult ahjust eemale. Pange uks, valiskiilg

allpool, pehmele ja tasasele pinnale.
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4. sam

klamberkinnitus va

Vajutage ukse Ulemises ser-
m vas olevat ukseliistu (B) kum-
maltki kuljelt sissepoole, et

bastada.

5. sam Eemaldamiseks tommake uk-
m seliistu ettepoole.
6. sam Hoidke ukse klaaspaneele

m Ulaservast thekaupa kinni ja
tdmmake need, suunaga
Ules, juhikust valja.

7. sam

Puhastage klaaspaneeli see-
m biveega. Kuivatage klaaspa-
neeli hoolikalt. Arge peske

klaaspaneele ndudepesuma-

sinas.
8. sam Parast puhastamist korrake
m eeltoodud samme vastupidi-
ses jarjestuses.
9. sam Pange esmalt kohale vaiksem paneel, seejarel suurem ja siis uks.
m

11.6 Kuidas asendada

: lamp

A HOIATUS!
Elektrilodgi oht!
Lamp voib olla kuum.

Enne lambi vahetamist:

1. samm

2. samm

3. samm

Lulitage ahi valja. Oodake, ku-
ni ahi on jahtunud.

Eemaldage ahi vooluvdrgust.

Pange ahju p&hjale riie.
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Ulemine lamp

1. sam Klaaskatte eemaldamiseks keerake
m seda. ﬁ
rl
R\ k{f
N = I/
2. sam Puhastage klaaskate.
m
3. sam Asendage lambipirn sobiva 300 °C taluva kuumakindla pirniga.
m
4. sam Paigaldage klaaskate.
m

12. VEAOTSING

A HOIATUS!
V1t ohutust kasitlevaid peatukke.

12.1 Mida teha, kui...

Tabelis loetlemata variantide puhul péérduge volitatud teeninduskeskuse poole.

o=
—

L Ahi ei liilitu sisse voi ei kuumene

Probleem

Kontrollige, kas:

Ahju ei saa kaivitada voi kasutada.

Ahi ei ole digesti elektrivorku hendatud.

Ahi ei kuumene.

Valjalulitusautomaatika on deaktiveeritud.

Ahi ei kuumene.

Ahjuuks on lukustatud.

Ahi ei kuumene.

Kaitse ei ole vallandunud.

Ahi ei kuumene.

Lapselukk on vélja lulitatud.
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Y
Komponendid

Probleem

Kontrollige, kas:

Lamp on valja lilitatud.

Niiske klpsetus p66rddhuga — on sisse lulita-
tud.

Lamp ei toéta.

Lamp on I&bi pdlenud.

Toidusensor ei toota.

Toidusensorpistik on taielikult pesasse likatud.

@ Veakoodid

Ekraanil kuvatakse...

Kontrollige, kas:

Err C2 Olete Toidusensor pistiku pesast eemaldanud.
Err C3 Ahjuuks on suletud voi ukselukk ei ole katki.
Err F102 Ahjuuks on lukustatud.

Err F102 Ukselukk ei ole katki.

0:00 Toimus elektrikatkestus. Seadke kellaaeg.

Kui ekraanil kuvatakse veakood, mida tabelis ei leidu, lUlitage kaitse vélja ja sisse, et ahi taaskaivi-
tada. Kui veakood ilmub uuesti, p66rduge volitatud teeninduskeskuse poole.

12.2 Hooldusandmed

Kui te ei suuda probleemile ise lahendust leida, siis votke Uhendust edasimudija voi

teeninduskeskusega.

Vajalikud teeninduskeskuse andmed leiate andmesildilt. Andmesildi leiate ahju sisepinna
esiraamilt. Arge andmesilti ahju sisemusest eemaldage.

Soovitame kirjutada andmed siia:

Mudel (MOD.)

Tootenumber (PNC)

Seerianumber (S.N.)
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ENERGIATOHUSUS

13. ENERGIATOHUSUS

13.1 Tooteinfo ja toote infoleht*

Tarnija nimi

AEG

Mudeli tunnus

BPE546360M 944188666
BPK546360M 944188667

Energiatdhususe indeks

81.2

Energiatdhususe klass

A+

Energiatarve standardse koormusega, tavareziim

1.09 kWh/tslikkel

Energiatarve standardse koormusega, ventilaatoriga re-
ziim

0.69 kWh/tsiikkel

Kambrite arv 1
Soojusallikas Elekter
Helitugevus 711
Ahju taip Integreeritud ahi
BPE546360M 35.0 kg
Mass
BPK546360M 35.0 kg

jaB.
Ukraina puhul vastavalt dokumendile 568/32020.

* Euroopa Liidu puhul vastavalt EL-i maarustele 65/2014 ja 66/2014.
Valgevene Vabariigi puhul vastavalt standardile STB 2478-2017, lisa G; STB 2477-2017, lisad A

Energiatdhususe klass ei kehti Venemaa puhul.

EN 60350-1 — Kodumajapidamises kasutatavad elektrilised toiduvalmistusseadmed — 1. osa: Plii-
did, ahjud, auruahjud ja grillid — Efektiivsuse modtmise meetodid.

13.2 Energia kokkuhoid

toiduvalmistamisel.

Seadmel on funktsioonid, mis aitavad saasta energiat igapaevasel

Veenduge, et ahjuuks on ahju téétamise ajal suletud. Arge kiipsetamise ajal ahjuust liiga tihti
avage. Jalgige, et uksetihend oleks puhas ja korralikult omal kohal.
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Energia kokkuhoiu tagamiseks kasutage metallndusid.

Kui voimalik, arge eelkuumutage ahju enne kipsetamist.

Kui valmistate jarjest mitu kipsetist, pltdke need ahju panna véimalikult Iihikeste vahedega.
Kiipsetamine p66rdéhuga

Voéimalusel kasutage energia kokkuhoiuks p66rdohuga kipsetusreziime.

Jaakkuumus

Ventilaator ja valgusti jaavad sisselilitatuks. Ahju valjalilitamisel kuvatakse ekraanil
jaakkuumuse nait. Seda soojust saab kasutada toidu soojashoidmiseks.

Kui kiipsetusaeg on pikem kui 30 minutit, vahendage vahemalt 3 —10 minutit enne kiipsetusaja
I6ppu ahju temperatuuri. Ahju sees oleva jaakkuumuse abil kiipsemine jatkub.

Muude toitude soojendamiseks kasutage jadkkuumust.

Toidu soojashoidmine

Jaakkuumuse kasutamiseks ja toidu soojashoidmiseks valige madalaim vdimalik temperatuur.
Ekraanile ilmub jadkkuumuse indikaator voi temperatuurinait.

Kiipsetamine viljaliilitatud valgustiga

Lulitage kipsetamise ajaks valgusti valja. Pange see pdlema ainult siis, kui vaja.

Niiske kiipsetus p66rdohuga

Funktsioon, mis s&astab kiipsetamise ajal energiat.

Selle funktsiooni kasutamisel lilitub lamp automaatselt 30 sekundi parast valja. Lambi voib
soovi korral sisse lllitada, kuid see vahendab eeldatavat energiakokkuhoidu.

14. MENUU STRUKTUUR

14.1 Menuiii

O - N
— — valige, et sisestada Menuu.

Meniiii struktuur

Juhendatud kiipsetamine ¥ Puhastamine rrrr/ Seaded @’
1. samm 2. samm 3. samm 4. samm 5. samm
(’ \ e e
< QN O\
<
=& oK 01-012 oK
Valige Meniii Begule_erigg
aSQ:a d; g U4 1 Kinnitage satted. Valige ste. Kinnitage satted. | véartust ja vaju-
' tage nuppu OK.
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Seaded

o1 Kellaaeg Muuda 02 Ekraani heledus 1-5
03 Nuputoonid 1 - Piiks 04 Helitugevus 1-4

2 - Kldps

3 - Heli val-

jas
05 Toidusensor Toiming 1-Alarm ja 06 Uptimer Sees/Valjas

stopp

2 - Alarm
o7 Sisevalgustus Sees/Valjas 08 Kiirkuumutus Sees/Viljas
09 Puhastamise meelde- Sees/Valjas 010 | Demoreziim Aktiveerimis-

tuletus kood: 2468
O11 | Tarkvaraversioon Kontrollida 012 | Taasta tehasesea- Jah/ei
ded

15. JAATMEKAITLUS

A%
Sumboliga &P tahistatud materjalid v6ib ringlusse suunata. Selleks viige pakendid vastavatesse
konteineritesse. Aidake hoida keskkonda ja inimeste tervist ja suunake elektri- ja elektroonilised

jaatmed ringlusse. Arge visake siimboliga E tahistatud seadmeid muude majapidamisjaatmete
hulka. Viige seade kohalikku ringluspunkti voi p66rduge abi saamiseks kohalikku
omavalitsusse.

37/228



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

EXO0@

aparato:

www.aeg.com/shop
AEG Para mas recetas, consejos y resolucion de problemas, descargue la aplicacion My AEG
W Kitchen.

#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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14. ESTRUCTURA DEL MENU..................... 73
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15. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES....... 74

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: Mantenga a los nifios y mascotas alejados
del aparato cuando esté funcionando o enfriandose. Las
piezas accesibles se calientan durante el funcionamiento.
Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para ninos,
debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifos sin supervision.

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 domestico.

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

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

Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de realizar
tareas de mantenimiento.

Si el cable de alimentacion sufre algun dano, el fabricante,
su servicio técnico autorizado o un profesional tendran que
cambiarlo para evitar riesgos.
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- 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. Preste mucha
atencion para no tocar las resistencias.

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
aficos.

- Antes de la limpieza pirolitica, retirar todos los accesorios y
cualquier deposito/derrames que haya en el interior del
horno.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacion

/I ADVERTENCIA!
Solo un técnico cualificado puede instalar el aparato.

Retire todo el embalaje.
No instale ni utilice un aparato dafado.
Siga las instrucciones de instalacion suministradas con el aparato.

» Tenga cuidado al mover el aparato, porque es pesado. Utilice siempre 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.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

» Antes de montar el aparato, compruebe si la puerta del horno 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
Tamafio 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.

» Asegurese de que los parametros de la placa de caracteristicas son compatibles con los
valores eléctricos del suministro eléctrico.

» Utilice siempre una toma con aislamiento de conexion a tierra correctamente instalada.
* No utilice adaptadores de enchufes multiples ni cables prolongadores.
» Asegurese de no provocar 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.

42/228



INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

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
instalaciéon. Asegurese de tener acceso al enchufe del suministro de red una vez finalizada
la instalacion.

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

No desconecte el aparato tirando del cable de conexion a la red. Tire siempre del enchufe.
Use Unicamente dispositivos de aislamiento apropiados: linea con proteccién contra los
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que puedan retirarse del soporte), dispositivos de fuga a
tierra y contactores.

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

Cierre completamente la puerta del aparato antes de enchufar el cable de alimentacion a la
toma de corriente.

El aparato se suministra con enchufe y cable de red.

2.3 Uso

ADVERTENCIA!
Riesgo de lesiones, quemaduras y descargas eléctricas o explosiones.

No cambie las especificaciones de este aparato.

Asegurese de que las aberturas de 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.

/I ADVERTENCIA!

Podria danar el aparato.

Para evitar dafios o decoloraciones en el esmalte:

— no coloque recipientes ni otros objetos directamente en la base.

— no coloque papel de aluminio directamente en la parte inferior del interior del aparato.
— no ponga agua directamente en el aparato caliente.

— no deje platos humedos ni alimentos en el aparato una vez finalizada la coccion.

— tenga cuidado al retirar o instalar los accesorios.

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

— 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.
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INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

+ 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 dafinos 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
domésticos, como la temperatura, la vibracion, la humedad, o estan destinadas a senalar
informacion sobre el estado de funcionamiento del aparato. No estan destinadas a utilizarse
en otras aplicaciones y no son adecuadas para la 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

» Para reparar el aparato, pongase en contacto con el centro de servicio autorizado.
» Utilice solamente piezas de recambio originales.

2.8 Eliminacion

/I 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

s 5%‘1;‘:;@'
w3 @ Ella
A s

El Panel de mandos

H Mando de las funciones de coccion
E Programador electronico

B Mando de control

E Toma de la sonda térmica

[ Resistencia

Bombilla

B Ventilador

Bl Soporte de parrilla extraible

] Posiciones de las parrillas

3.2 Accesorios

Parrilla
Para utensilios de cocina, moldes de pasteleria,
asados.

\

Bandeja
Para bizcochos y galletas.
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COMO ENCENDER Y APAGAR EL HORNO

Parrilla/sartén para asar

Para hornear y asar o como bandeja para grasa.

Sonda térmica

Para medir la temperatura interior de los

alimentos.

Carriles telescopicos

Para insertar y retirar bandejas y alambres mas

facilmente.

4. COMO ENCENDER Y APAGAR EL HORNO

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 £ M OK
Tempo- Ca_lenta- Sonda tér- Confirmar
. miento Luz ) ;
rizador L mica ajuste
rapido

N

¥,

Q)

Seleccione una funcion de coccion para encender el horno.

Gire el mando de las funciones de coccion hasta la posicién de apagado para apagar el horno.
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ANTES DEL PRIMER USO

Cuando el mando de las funciones de coccion
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.

mesg /s

BGBEQEOBBEB:»

YY)

stop

Pantalla con funciones principales.

Indicadores de pantalla

&

%

ol

©

>

Bloqueo Coccion asistida Limpieza Ajustes Calentamiento rapido
Indicado- N
res 'de tem- D = @ @
porizador:

Barra de progreso - para la temperatura o el
tiempo. La barra esta completamente roja cuando
el horno alcanza la temperatura ajustada.

Sonda térmica indicador.

5. ANTES DEL PRIMER USO

/I ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.
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USO DIARIO

5.1 Limpieza inicial

Antes del primer uso, limpie el horno vacio y ajuste el tiempo:

= W, =Y (
“2f 00:00

Ajuste la hora. Pulse OK.

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: E

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

/I ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

6.1 Como ajustar: Funciones de coccion

Empezar a cocinar

Paso 1 Paso 2

{ @@ (

(i C

Seleccione una funcién de coccion. Ajuste la temperatura.
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USO DIARIO

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 Coccién
convencional.

Coccion conven-

Para hornear y asar alimentos en una posicion de parrilla.

cional
vvv Para productos precocinados (por ejemplo, patatas fritas, porciones de
i patata o rollitos de primavera) crujientes.
Congelados

Para hornear pizza. Para obtener un dorado mas intenso y una base mas
crujiente.

Calor inferior

Para hornear pasteles con base crujiente y conservar alimentos.

XYy

Descongelar

Para descongelar alimentos (verduras y frutas). El tiempo de descongela-
cion depende de la cantidad y el tamafo de los alimentos congelados.

N
Horneado humedo

+ ventilador

Funcion disefiada para ahorrar energia durante la coccién. Cuando se uti-
liza esta funcién, 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.

Grill

Para asar al grill alimentos de poco espesor y tostar pan.
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USO DIARIO

Funcién de coc- Aplicacion
cion
vov Asado con aire caliente para piezas de carne mas grandes o aves con
%? hueso en un nivel. Para gratinar y dorar.
Grill turbo
— Para acceder al menu: Coccion asistida, Limpieza, Ajustes.
Menu

6.3 Notas sobre: Horneado humedo + 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 ldmpara se apaga automaticamente después de 30 s.
Consulte las instrucciones de coccién en el capitulo “Consejos”, Horneado humedo +
ventilador. Para recomendaciones generales sobre ahorro energético, consulte el capitulo

“Eficiencia energética”, ahorro energético.

6.4 Coémo ajustar: Coccidn 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
cocinar con:

El grado de cocinado de un plato:

* Sonda térmica

* Poco hecho
* Al punto
*  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 f
E \/\ff 1-45 oK

Seleccionar Coccion
asistida. Pulse OK.

Acceda al menu.

Introduzca el plato en
el horno. Confirmar
ajuste.

Seleccione el plato.
Pulse OK.
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USO DIARIO

6.5 Coccion asistida con recetas

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.

[

Precaliente el horno antes de empezar a cocinar.

=

Nivel del estante.

Cuando termine la funcién, compruebe si la comida esta lista.

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 | o d inut
s piezas de 4 ria la carne .urante unos minutos en ~ 50 min
punto -5¢cm una sartén caliente. Introduzcalo en el
horno.
P3 Rosbif, muy ~ 60 min
hecho
P4 Bistec, en su 180 '.220 9 /? E E‘ 3 fuente de asado encendida ~ 15 min
punto por pieza; parrilla
rodegas de 3 Fria la carne durante unos minutos en
cm de gro- una sartén caliente. Introduzcalo en el
sor horno.
P5 Asado de ter- 1.5-2kg /? E 2 fuente de asado encendida pa- ~ 120 min
neral/estofado rrilla
(c%stlllas de Fria la carne durante unos minutos en
cebado, |_'edon- una sartén caliente. Ahada liquido. Intro-
do superior, duzcalo en el horno.
flanco grueso)
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion

P6 Rosbif, poco
hecho (coc- ~ 75 min
cién lenta)

/? E 2 bandeja de hornear
P7 Rosbif, al 1-1,5kg; Use sus cond_im_entos favorito_s o simple-
punto (coccion | piezas de 4 mente sal y pimienta con molienda 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
cién lenta)

P9 Filete poco
hecho (coc- ~ 75 min
cion lenta) /‘? E] 2 bandeja de hornear

_ . Use sus condimentos favoritos o simple-
- 0,5-1,5kg; - :

P10 | Filete, en su trozos de 5 - | mente sal y pimienta con molienda fres- )
punto (coccion | o ca. Fria la carne durante unos minutos ~ 90 min
lenta) en una sartén caliente. Introdtizcalo en el

horno.

P11 | Filete 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
Ejemg)lo, el cm de gro- Use sus especias favoritas. Afada liqui-

ombro) sor do. Asado cubierto.

Cerdo @ @

P13 | Cerdo asado 1.5-2kg /‘? 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-

cién, voltee la carne.

P14 dCarge de ce;- 1.5-2kg VLI=P) bandeja de hornear ~ 215 min

R?rcesmlga a Use sus especias favoritas. Dé la vuelta
a la carne a la mitad del tiempo de coc-
cion para dorar uniformemente.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P15 | Lomo, fresco 1-15kg; /? E 2 fuente de asado encendida pa- ~ 55 min
trozos de 5 - rrilla
6cm Use sus especias favoritas.
P16 | Costillas 2 - 3 kg; uti- |E| 3 bandeja honda 90 minutos
ilcefr.epueds- Afnada liquido para cubrir la base de un
2033|nos e plato. Después de la mitad del tiempo de
-scm coccion, voltee la carne.
Cordero @
P17 | Pierna de cor- 1.’5 - 2kg; /? E 2 fuente de asado encendida ~ 130 min
dero con hue- piezas de 7 bandeja de hornear
so -9cm Afada liquido. Después de la mitad del
tiempo de coccion, voltee la carne.
Aves &
P18 | Pollo entero f1 - 1.5kg; /? E 2 cazuela sobre bandeja de ~ 60 min
resco 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 Peﬁhl‘ga de 180-2009 | A#2[s][H 2 cazuela sobre parrilla ~ 25 min
polio por pieza Use sus especias favoritas. Fria la carne
durante unos minutos en una sartén ca-
liente.
P21 :\Illusflos de po- - Vld=E 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.
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
P23 | Ganso entero 4 -5kg /?EZbandeja 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 €2
P24 | Pastel de car- 1 kg /? E 2 parrilla ~ 60 min
ne Use sus especias favoritas.
&~ pescado
P25 Pescadt.:: ente- 0,5-1kg /} 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 FiI:te de pes- B E E 3 cazuela sobre parrilla 20 minutos
cado Use sus especias favoritas.
Horneado/postres dulces @ 2
p27 l’grta de que- ) H 2 Molde desmontable de 28 cm 90 minutos
sobre parrilla
P28 | Tarta de man- - E 3; bandeja 45 minutos
zana ’
P29 I::: de man- B E| 2 forma pastel encendida parrilla 40 minutos
P30 | Pastel de . E 1 @ pastel de 22 cm en parrilla 60 minutos
manzana
P31 | Brownies 2 kg E| 3 bandeja honda 30 minutos
P32 | Magdalenas B E 3 bandeja para magdalenas encendi- 25 minutos
de chocolate da parrilla
P33 | Pastel de ho- - 50 minutos

gaza

E 2 bandeja de pan encendida parrilla
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Plato Peso Nivel/accesorio de la parrilla Duracion
Verduras / Guarniciones & ?ﬁ ?%
P34 | Patatas al 1kg E| 2; bandeja 50 minutos
horno Ponga las patatas enteras con piel en la
bandeja.
P35 | Aros Tkg E 3 bandeja de hornear forrado con 35 min
papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las pa-
tatas en trozos.
P36 Ve_lrlduras al 1-15kg E 3 bandeja de hornear forrado con 30 minutos
gr papel de hornear
Use sus especias favoritas. Corte las
verduras en trozos.
P37 | Croquetas 0,5 kg E| 3; bandeja 25 minutos
congeladas ’
P38 | Pomos con- 0,75 kg E| 3; bandeja 25 minutos
gelados ’
Gratinados, pan y pizza © & &
P39 | Lasana/ Fi- 1-1,5kg |E| 2 cazuela sobre parrilla 45 minutos
deos
P40 | Patatas grati- 1-1,5kg |E| 1 cazuela sobre parrilla 50 minutos
nadas
P41 r_izza frescay _ E E 2 bandeja de hornear forrado 15 minutos
ina con papel de hornear
P42 | Pizza fresca, _ [E E 2 bandeja de hornear forrado 25 minutos
gruesa con papel de hornear
P43 | Quiche B E| 2 molde de hornear parrilla 45 minutos
P44 | Baguette / 0.8kg E E 3 bandeja de hornear forrado 30 minutos

chapata / pan
blanco

con papel de hornear
Se necesita mas tiempo para el pan
blanco.
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FUNCIONES DEL RELOJ

Plato

Peso

Nivel/accesorio de la parrilla

Duracién

P45 | Todo el gra-
no / centeno /
pan oscuro
de grano en
molde de pan

1 kg

E E 2 bandeja de hornear forrado
con papel de hornear / parrilla

60 minutos

7. FUNCIONES DEL RELOJ

7.1 Funciones de reloj

Funcion de reloj

Aplicacion

Q

Avisador. Al finalizar el tiempo, sonara la sefial acustica.

STOP

Tiempo de coccién. Cuando el temporizador finaliza, suena la sefal y

la funcién de coccidn 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
influye en el funcionamiento del horno.
Para encender y apagar Tiempo de funcionamiento seleccione: Menu,

Ajustes.

7.2 Cémo ajustar: Funciones de reloj

Como ajustar: Hora

Paso 1 Paso 2 Paso 3
l,
Para cambiar la hora, acceda al menu y Ajuste el reloj pulse: OK.

seleccione Ajustes, Hora.
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FUNCIONES DEL RELOJ

Coémo ajustar: Avisador

Paso 1 Paso 2 Paso 3

NP La pantalla N NV

R~ muestra: ( ) 1K
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

f @ La partal f @
0:00

.. ., STOP
Elija una funcion

L Ajuste el tiempo
dg;%ﬁgﬂjryala mente: @ de coccion. Pulse: OK

Pulse repetida-

@ El temporizador comienza la cuenta atras inmediatamente.

Como ajustar: Tiempo de retardo

Paso 1 Paso 2 Paso 3 Paso 4 Paso 5 Paso 6

NIRREA AR R R
mues-

X muestra:
tra: la L
hora ’
lec- D Pa-
e | PUsere | DN | e ohey Ajuste |
cione 1a petida- clo Juste la Pulse: RAR Juste la Pulse:
funcién mente: h_ora_ de oK hor_a de oK
de coc- @ inicio. : fin. :
cion. :

@ El temporizador empieza a contar hacia atras a una hora programada.
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INSTRUCCIONES DE USO: ACCESORIOS

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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INSTRUCCIONES DE USO: ACCESORIOS

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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FUNCIONES ADICIONALES

Paso 5 /'? - pulse para ajustar la temperatura interna de la sonda.

Paso6 | 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 funcion impide que se produzca accidentalmente un cambio de la funcion de horno.

Enciéndala cuando el horno funcione: la coccién ajustada continua, el panel de control esta blo-
queado.

Enciéndala cuando el horno esta apagado; el horno no se puede encender, el panel de control
esta bloqueado.

AN @OK - mantenga pulsado pa- @OK - mantenga pulsado para
ra activar la funcion. apagarla.
Suena una sefal.

OK

@ 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 enfriamiento

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

10. 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

%

(°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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Precaliente el horno vacio 5 minutos.

H))
Grill con la temperatura ajustada al maximo.

%

O I

(min)
Tostadas Grill 1-3 5
Bistec de vacuno, dar la vuel- Grill 24 - 30 4

ta a media coccion

11. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

A ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza

<

Agentes lim-
piadores

Limpie la parte delantera del horno con un pafio suave humedecido en agua
templada y jabén 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 horno mas de 20 minutos. Seque el interior con un
pafio suave después de cada uso.
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MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

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

W en el lavavajillas

No limpie los accesorios no adherentes utilizando un limpiador abrasivo ni obje-

Accesorios | s afilados.

11.2 Cémo 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 1/ p/ r
la pared y extraigalo. ) _L =
() ‘2 I
Paso 4 Instale los carriles de apoyo en %X U
el orden inverso. I
Los pasadores de retencion de Ced ‘ q

los carriles telescépicos deben
apuntar hacia delante.

11.3 Instrucciones de uso: Limpieza pirolitica
Limpie el horno con Limpieza pirolitica.

/\  ADVERTENCIA!
Existe riesgo de quemaduras.

A PRECAUCION!
Si hay otros aparatos instalados en el mismo armario, no los utilice al mismo
tiempo que esta funcion. El horno podria dafarse.

Antes de Limpieza pirolitica:

Apague el horno y espere Retire todos los accesorios del Limpie el suelo del horno y la
a que esté frio. horno y carriles laterales ex- puerta interior de cristal con agua
traibles. templada, un pafo suave y de-

tergente suave.
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Limpieza pirolitica

Paso 1 Acceda al menu: Limpieza rrrr/
Opcion Duracidn
C1 - Limpieza ligera 1h
C2 - Limpieza normal 1h 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
posicién de apagado.

@ Durante la limpieza, la bombilla del horno esta apagada.

Cuando el horno alcanza la temperatura programada, la puerta se bloquea. Hasta que la puerta

se abra, la pantalla mostrara

@,

Cuando termina la limpieza:

Apague el horno y espere
a que esteé frio.

Seque el interior con un pafo
suave.

Retire los residuos de la parte in-
ferior del interior.

11.4 Aviso de limpieza

El horno le recuerda que debe limpiarlo con la limpieza pirolitica.

rrrr/ parpadea en la pantalla

dos después de cada sesion de coccion.

durante 5 segun-

Para desactivar el aviso, pulse la tecla Menu y
seleccione Ajustes, Aviso de limpieza.

11.5 Cémo 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 seguin los modelos.

67/228



MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

A ADVERTENCIA!
La puerta es pesada.

/\  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 posicion 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.

Paso 7

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

Paso 8

Tras la limpieza, lleve a cabo
los pasos anteriores en orden
inverso.

Paso 9

Introduzca primero el panel mas pequefio y luego el de mayor tamafo y la puerta.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

11.6 Como 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- Desconecte el horno de la Coloque un pafio en el fondo
ta que el horno esté frio. red. de la cavidad.

Bombilla superior

Paso 1 Gire la tapa de cristal para extraer-
la.

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

/I ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

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.
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SOLUCION DE PROBLEMAS

.
i El horno no se enciende o no se calienta

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 bloqueo de seguridad para nifios esta de-
sactivado.

Y
Componentes

Problema Compruebe que...

La bombilla esta 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.

@ Cadigo 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.

F102 La puerta del horno estéa cerrada.

F102 El cierre de la puerta no esta roto.

00:00 Se ha producido un corte de corriente. Ajuste
la hora.
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@ Codigo de error

Si la pantalla muestra un cédigo de error que no esta en esta tabla, apague y encienda el fusible
de la vivienda para reiniciar el horno. Si el codigo de error se repite, contacte con un Centro de
servicio autorizado.

12.2 Datos de servicio

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

Los datos que necesita para el Centro de servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se encuentra en el marco delantero del interior del
horno. No retire la placa de caracteristicas de la cavidad del horno.

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD): | e

Numero de producto (PNC) | e

Numero de serie (S.N.) | e

13. EFICACIA ENERGETICA

13.1 Informacion del producto y hoja de informacién del producto*

Nombre del proveedor AEG

BPE546360M 944188666

Identificacion del modelo BPK546360M 944188667

indice de eficiencia energética 81.2

Clase de eficiencia energética A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo con- | 1.09 kWh/ciclo
vencional

Consumo de energia con una carga estandar, modo de 0.69 kWh/ciclo
ventilador forzado

Numero de cavidades 1
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EFICACIA ENERGETICA

Fuente de energia Electricidad
Volumen 71L
Tipo de horno Horno empotrable

BPE546360M 35.0 kg
Masa

BPK546360M 35.0 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, anexos A 'y
B.

Para Ucrania segiin 568/32020.

La clase de eficiencia energética no es aplicable a Rusia.

EN 60350-1 - Aparatos electrodomésticos de coccion - Parte 1: Gamas, hornos, hornos de vapor
y grills - Métodos de medida del rendimiento.

13.2 Ahorro energético

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

Asegurese de que la puerta del horno esta cerrada cuando el horno funciona. No abra la
puerta del horno 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.

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

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

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

La bombilla y el ventilador siguen funcionando. Al apagar el horno la pantalla mostrara el calor
residual. El calor puede emplearse para mantener caliente los alimentos.

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

Coccion con la bombilla apagada

Apague la luz mientras cocina. Enciéndala Unicamente cuando la necesite.

Horneado himedo + ventilador

Funcién disefiada para ahorrar energia durante la coccion.
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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

Nl

— - 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 AL \ AL
— OK 01-012 OK
Seleccione la Confirmar ajus- Seleccione el Confirmar ajus- | Aluste el valory
Men, Ajustes. te. ajuste. te. pulse OK
Ajustes
01 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 Accion 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
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Ajustes

011 | Versioén 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 i junto con los residuos domésticos. Lleve el producto a su centro de reciclaje
local o pdngase en contacto con su oficina municipal.
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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 innov

antes 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
Consultez notre site pour :

service et les réparations :
www.aeg.com/support

Enregistrer votre produit pour un meilleur service :
www.registeraeg.com

WO @

appareil.

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur le

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.

#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 : Modele, 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 sar 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 : tenez les enfants et les animaux
éloignés de l'appareil lorsqu'il est en cours de
fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles
deviennent chaudes en cours d'utilisation.

- 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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CONSIGNES DE SECURITE

. 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. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

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

- Utilisez uniqguement la sonde de cuisson recommandée pour
cet appareil.

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

- N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.

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

- Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les accessoires
et les dépobts/déversements excessifs de la cavité du four.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit étre installé uniquement par un professionnel qualifié.

» Retirez l'intégralité de I'emballage.
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CONSIGNES DE SECURITE

+ 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 du four 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'arriére 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 I'ouverture de ventila- 560x20 mm
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la

face arriere

Longueur du céble d’alimentation secteur. Le ca- 1500 mm
ble est placé dans le coin droit de la face arriére

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.
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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 apres l'installation.

Si la 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 péles. Le dispositif d'isolement doit avoir une
largeur d'ouverture de contact de 3 mm minimum.

Fermez bien la porte de I'appareil avant de brancher la fiche a la prise secteur.

Cet appareil est fourni avec une fiche électrique et un cable d’alimentation.

2.3 Utilisation

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 I'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 I'air
chaud peut se dégager.

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

N'exercez pas de pression sur la porte ouverte.

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

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 l'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 :

80/228




CONSIGNES DE SECURITE

— 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 l'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.

+ Sil'appareil est installé derriére 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 endommagées. Contactez le
service aprés-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 l'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.

» Sivous utilisez un spray pour four, suivez les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

2.5 Nettoyage par pyrolyse

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

« Avant d'utiliser la fonction de nettoyage par pyrolyse ou la fonction Premiére utilisation,
retirez de la cavité du four :
— tout résidu excessif de nourriture, tout dépoét 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 l'appareil lorsque le nettoyage par pyrolyse est en cours.
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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 piece bien ventilée.

Les animaux de petite taille peuvent également étre trés 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, plaques 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, '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 uniguement des ampoules ayant les mémes spécifications.

2.7 Service

Pour réparer l'appareil, contactez le service aprés-vente agréé.
Utilisez uniqguement 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 '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.
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

» 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

weH B A

O |:I O
o B
ol 3 @ E
i Q a8

El Bandeau de commande

H Manette de sélection des modes de cuisson
H Affichage

B Manette de commande

E Prise pour la sonde & viande

A Résistance

Eclairage

B Chaleur tournante

El Support de grille, amovible

] Niveaux de la grille

3.2 Accessoires

Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules a gateaux,
les rotis.

s
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COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE LE FOUR

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.

Rails télescopiques
Pour insérer et retirer les plateaux et grilles
métalliques plus facilement.

4. COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE LE FOUR

4.1 Manettes rétractables
Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la manette. La manette sort alors de son logement.
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COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE LE FOUR

4.2 Bandeau de commande

Touches tactiles du bandeau de commande

Appuyez sur
la touche

Tournez la ma-
nette

O ¥ £e3 M oK
Pré- . ]
Minu- chauffa- Eclai- Sonde de Conflrmez
i rage ; la configu-
teur ge rapi- f cuisson ]
de our ration

NN

¥,

9

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 l'arrét le four.

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.

5

%
&

Affichage avec les principales fonctions.

Voyants de I’affichage

ol

3

>

Touches Cuisson assistée Nettoyage Configurations Préchauffage rapide
Verrouil.
Voyants
du minu- Q @ @
STOP
teur :
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Barre de progression - de la température ou de
I'heure. La barre est entiérement rouge lorsque le
four atteint la température réglée.

Sonde de cuisson Voyant Vol

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

5.1 Nettoyage initial

Avant la premieére utilisation, nettoyez le four a vide et réglez la durée :

, | @
=] o =
@ 0:00.

Réglez I'heure. Appuyez sur la tou-
che OK,

5.2 Préchauffage initial

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.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

6.1 Comment régler : Modes de cuisson

Pour lancer la cuisson

Etape 1 Etape 2
R R
| °’C

Sélectionnez un mode de cuisson. Réglez la température.

6.2 Modes de cuisson

Modes de cuisson standard

Mode de cuisson Application
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-

Chaleur tournante ge Haut/Bas.

—_— Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

Chauffage
Haut/Bas

vvv Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quar-
* tiers et nems.

Plats Surgelés

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de facon intensive et obtenir un
@ dessous croustillant.

Fonction Pizza
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Mode de cuisson Application

Pour cuire des gateaux a fond croustillant et pour stériliser des aliments.

Cuisson de sole

Pour décongeler des aliments (fruits et léegumes). Le temps de décongéla-
ss tion dépend de la quantité et de la grosseur des plats surgelés.

Décongélation

I_ Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de cuis-
‘Y son. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de la
o cavité peut différer de la température sélectionnée. La chaleur résiduelle

est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour plus d’informations, con-

Circulation d'air

humide . . A .
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.
v Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril
vov Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul
Y niveau. Pour gratiner et faire dorer.
Turbo gril
— 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.
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Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec :

Le niveau de cuisson du plat :

¢ Sonde de cuisson

* Saignant
« A point
* Bien cuit

ges par défaut :

Cuisson assistée - vous pouvez l'utiliser pour préparer un plat rapidement avec les régla-

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
/ / / i
E ¢ 1-45 OK

Sélectionner Cuisson
assistée. Appuyez

sur OK

Accédez au menu.

Sélectionnez le plat.
Appuyez sur la tou-

che OK.

Placez le plat dans le
four. Confirmez la
configuration.

6.5 Cuisson assistée avec des recettes

Légende

la plus épaisse du plat.

”?

Sonde de cuisson disponible. Placez la Sonde de cuisson dans la partie

Le four s’éteint lorsque la température définie de la Sonde de cuisson est

atteinte.
E Préchauffez le four avant de commencer la cuisson.
B Niveau de grille.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les aliments sont préts.

Plat Poids

Niveau/Accessoire

Durée

Boeuf &
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P1 Ré6ti de beeuf, .
. ~ 40 min
saignant
. 1-15kg: 4 /? E 2 ; plateau de cuisson
P2 :ot;ii: beeuf, -5 crg Faire frire la viande pendant quelques ~ 50 min
p d’épaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P3 Ré6ti de beeuf, ~ 60 min
bien cuit
P4 | Steakde 180-2209 | #D[][=]3; plat a rotir sur grille mé- ~ 15 min
beeuf, a point par piéce ; tallique
3,?”’ ) Faire frire la viande pendant quelques
epaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P5 Bce_uf’rétil 1.5-2kg Vld=P ; plat & r6tir sur grille métalli- ~ 120 min
braisé (cote que
_de bgeuf, lndter- Faire frire la viande pendant quelques
|ﬂeur he tron e, minutes sur une poéle chaude. Ajoutez
anchet) du liquide. Insérez au four.
P6 Réti de beeuf,
saignant _ .
(cuisson basse 75 min
température)
. /‘? E 2 ; plateau de cuisson
P7 Roti de beeuf, | 15kg ;4 | Servez-vous de vos épices préférées ou
a point (cuis- -5om simplement du sel et du poivre fraiche- ~ 85 min
son bfalsse 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 .
(cuisson basse 130 min
température)
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P9 Filet, saignant
(cuisson basse ~ 75 min
température)
/? E 2 ; plateau de cuisson
P10 | Filet, a point 0,5-1,5kg; S_ervez-vous de vos eplces_prefer?es ou
(cuisson basse | 5-6cm simplement du sel et du poivre fraiche- ~ 90 min
température) d'épaisseur ment moulu. Faire frire la viande pendant
quelques minutes sur une poéle chaude.
P11 | Filet, bien cuit Insérez au four.
(cuisson basse ~ 120 min
température)
Veau @
P12 | Rotideveau | 0.8-15kg; | #D[3: piata rotir sur grille métalli- |~ 80 mMin
(par ex. épau- 4 cm que
le) d'épaisseur | (tijisez vos épices préférées. Ajoutez du
liquide. Réti couvert.
Porc @ @
P13 | Rétideporc- | 15-2kg | #[=3 . plat a rotir sur grille métani- | ~ 120 min
collet ou que
épaule Retournez la viande a la moitié du temps
de cuisson.
P14 EmingéBf 1.5-2kg /P E 2 ; plateau de cuisson ~215min
porc Utilisez vos épices préférées. Retournez
la viande a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P15 | Longe, frai- 1-1.5kg:5 | M [H 2. pat a rotir sur grille métalli- |~ 9% Min
che -6cm que
d'épaisseur | Jtiisez 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 @
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P17 G,igot 1.5-2kg;7 /? E 2 ; 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 ',1 Skg; /? E 2 ; cocotte sur plateau de cuis- ~ 60 min
frais son
Utilisez vos épices préférées. Retournez
le poulet a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P19 | Demi poulet 0,5-0,8 kg /? E| 3 : plateau de cuisson ~ 40 min
Utilisez vos épices préférées.
P20 | Escalopede | 180-200g | #D[w][-]5; cocotte sur grille métalli- | ~ 25 Min
poulet par piece que
Utilisez vos épices préférées. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur
une poéle chaude.
P21 Cuisl.stesf d? 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.
P22 | Canard entier 2-3kg /? E 2 ; plat a 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 entiére 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
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P24 | Réti haché 1 kg /? |E| 2 : grille métallique ~ 60 min
Utilisez vos épices preférées.
&> poisson
P25 f:oisso_rllI en- 0,5- 1 kg /? E| 2 ; plateau de cuisson ~ 30 min
fer, grifle par poisson Remplissez 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 préférées.
Gateaux/desserts % =]
P27 | Cheesecake ) =2 ; & moule a chamiére de 28 cm 90 min
sur grille métallique
P28 | Géteau aux B = 3 ; plateau de cuisson 45 min
pommes
P29 | Tarte aux - E| 2 ; moule a tarte sur grille métalli- 40 min
pommes que
P30 | Tarte aux . E 1; @ moule a tarte de 22 cm sur 60 min
pommes grille métallique
P31 | Brownies 2 kg E| 3 : plat profond 30 min
P32 | Muffins au B E 3 ; bac a muffins sur grille métalli- 25 min
chocolat que
P33 | Quatre-quarts B E| 2 ; moule quatre-quarts sur grille mé- 50 min
tallique
Légumes/Garnitures @ %53 *
P34 Pommesfde 1 kg E| 2 : plateau de cuisson 50 min
terre au four Placez les pommes de terre entiéres
avec la peau sur un plateau de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P35 | Quartiers kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 35 min
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
pommes de terre en morceaux.
P36 :V,Iéla"ge de.l 1-15kg E| 3 ; plateau de cuisson recouvert de 30 min
It’egumes grit- papier sulfurisé
es Utilisez vos épices préférées. Coupez les
légumes en morceaux.
P37 Croqugttes 0,5kg |E| 3 : plateau de cuisson 25 min
surgelées
P38 Porpmes, sur- 0,75 kg E| 3 : plateau de cuisson 25 min
gelées
Gratins, pain et pizza © & &
P39 | Lasagnes/ 1-15kg | [H2: cocotte sur grille métallique 45 min
Cocotte de
nouilles
P40 | Gratin de 1-15kg E 1 ; cocotte sur grille métallique 50 min
pommes de
terre
pa1 r_‘izza fraiche, . (4122 ; piateau de cuisson recouvert 15 min
ine de papier sulfurisé
P42 I?izz_a fraiche, _ E E] 2 ; plateau de cuisson recouvert 25 min
epaisse de papier sulfurisé
P43 | Quiche B E 2 ; plat de cuisson sur grille métalli- 45 min
que
P44 | Baguette/ 0.8 kg E E| 3 ; plateau de cuisson recouvert 30 min

Ciabatta/Pain
blanc

de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P45 To_uT gI;rai_nsl kg E E 2 ; plateau de cuisson recouvert 60 min
seigle/pain de papier sulfurisé/grille métallique
complet
grains entiers
dans un mou-
le a pain
7. FONCTIONS DE L'HORLOGE
7.1 Fonctions de I’horloge
Fonctions de I’horlo- Application
ge
[3 Minuteur. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore
retentit.

Heure de cuisson. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal

STOP sonore retentit et le mode de cuisson s’arréte.
@ Départ différé. Pour reporter le début et/ou la fin de la cuisson.
@ Compteur. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n’a aucun

effet sur le fonctionnement du four.
Pour activer et désactiver le Compteur, sélectionnez : Menu , Configu-
rations.

7.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1 Etape 2 Etape 3

9 N

Pour modifier I'neure actuelle, accédez au
menu et sélectionnez Configurations, Heu- Réglez I'horloge. Appuyez sur OK.
re actuelle.
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Comment régler Minuteur

Etape 1 Etape 2 Etape 3
NP L’affichage N NV
1k indique : ( ) R~
0:00
Appuyez sur : O. Réglez la Minuteur Appuyez sur OK.
@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
Comment régler Heure de cuisson
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
e \ A
( \ 1k L'affichage in- ( \
dique :
0:00
Choisissez le mo- Appuyez & plu- sToP
de de cuisson et sieurs reprises Réglez le temps
réglez la tempéra- @p de cuisson. Appuyez sur OK.
ture. :
@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
Comment régler Départ différé
Etape 1 | Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5 | Etape 6
L'affi-

\ e chage \ N2 - N

( indi- ( Laffi ( \
que : . chage
Iheure indique :
actuelle .
. Y
Selec- | Appuyeza | @pg. | Reglez D ar- ,
Itlonntzz plusieurs MAR- Iheure Appuyez | RETER ﬁ?glez Appuyez
emode | reprises : . eure
de cuis- p@ RER deac:te sur OK. de fin. sur OK.
son. : part.

@ Le minuteur commence a compter a I'heure réglée.
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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.

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 rotir:

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.
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Il'y a deux températures a régler :

C

La température du four.

”?

La température au coeur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre
a température ambiante.

Ne l'utilisez pas pour des Pendant la cuisson, I'aliment doit
plats liquides. rester dans le plat.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape1 | 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

Ragoiit

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.

Branchez-la Sonde de cuisson dans la prise a I'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.
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Etape 5 /'? - appuyez pour régler la température a coeur du capteur.

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.

AVERTISSEMENT!
Attention au risque de brilure 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 du four.

Activez-la lorsque le four est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de commande
est verrouillé.

Activez-la lorsque le four est éteint - le four ne peut pas étre allumé, le bandeau de commande est
verrouillé.

A2 OOK - maintenez Ia touche OOK - maintenez Ia touche
enfoncée pour activer la fonc- enfoncée pour la désactiver.
tion.

QDOK Un signal sonore retentit.

@ 3x E’ - 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)

30-115 125

120 - 195 8.5
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(°C) @ (h)

200 - 245 5.5

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 le four fonctionne, le ventilateur de refroidissement se met automatiquement en
marche pour refroidir les surfaces du four. Si vous éteignez le four, le ventilateur de
refroidissement continue a fonctionner jusqu'a ce que le four 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
Gateau aux pommes, a base de mélange de 160 - 170 70 -80
génoise (moule a gateau rond)
Pain Blanc 190 - 200 55-70
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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.

.~

L. Ramequins
Plaque & pizza Plat de cuisson a Moule pour fond de
tarte
P Céramique P
Sombre, non réfléchis- Sombre, non réfléchissant 8 om de dia- Sombre, non réfléchis-
sant Diamétre : 26 cm métre, 5 cm de sant
Diamétre de 28 cm ' ha;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

P = 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.

%

O I

(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 I'entretien

<

Agents net-
toyants

Nettoyez la fagade du four avec un chiffon doux, de I'eau tiede et un détergent
doux.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

[

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 le four pendant plus de 20 minutes. Sécher
la cavité avec un chiffon doux apres chaque utilisation.
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Aprés chaque utilisation, lavez tous les accessoires et séchez-les. Utilisez un
e , chiffon doux avec de I'eau tiéde et un détergent doux. Ne lavez pas les acces-
W soires au lave-vaisselle.

Ne nettoyez pas les accessoires antiadhésifs avec un produit nettoyant abrasif

Accessoires |, ges objets tranchants.

11.2 Comment retirer : Supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le four.

Etape 1 Eteignez le four et attendez
qu'il soit froid.

Etape 2 | Ecartez 'avant du support de
grille de la paroi latérale.

Etape 3 | Ecartez l'arriére du support de ‘

grille de la paroi latérale et reti- 1
rez-le. /G)
9

I
)

Etape 4 | Installez les supports de grille

‘2 = \[,
dans l'ordre inverse. %H’; % B
Cal ﬁ %

Tr

Les goupilles de retenue sur les
rails télescopiques doivent
pointer vers 'avant.

11.3 Comment utiliser : Nettoyage par pyrolyse
Nettoyez le four avec Nettoyage par pyrolyse.

/N AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

A ATTENTION!
Si un autre appareil est installé dans le méme meuble, ne I'utilisez pas en méme
temps que cette fonction. Vous risqueriez d’'endommager le four.

Avant le Nettoyage par pyrolyse :

Eteignez le four et atten- Retirez les accessoires et les Nettoyez la sole du four et la vitre
dez qu'il soit froid. supports de grille amovibles. interne de la porte avec de I'eau
tiede, un chiffon doux et un dé-
tergent doux.
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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.

Lorsque le four atteint la température réglée, la porte se verrouille. Jusqu'a ce que la porte se dé-

verrouille, I'affichage indique : B

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.

11.4 Nettoyage conseillé

Le four vous rappelle lorsque le nettoyage par pyrolyse est terminé.

rrrr/ clignote sur 'affichage pendant 5 secondes
aprés chaque session de cuisson.

Pour désactiver le rappel, accédez au Menu et
sélectionnez Configurations, Nettoyage con-
seillé.

11.5 Comment démonter et installer : Porte

Vous pouvez retirer la porte ainsi que les panneaux de verre intérieurs pour les nettoyer. Le

nombre de vitres differe selon les modéles.
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A AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

/I ATTENTION!
Manipulez soigneusement la vitre, en particulier autour des bords du panneau
avant Le verre peut se briser.

Etape 1

Ouvrez entierement la porte.

Etape 2

Soulevez et appuyez sur les
leviers de blocage (A) sur les
deux charniéres 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 cbtés et retirez-la du four en la soulevant. Posez la porte, face exte-
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 cbtés 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.

Etape 7

Nettoyez la vitre a I'eau sa-
vonneuse. Essuyez soigneu-
sement la vitre. Ne passez
pas les panneaux en verre au
lave-vaisselle.

Etape 8

Aprés le nettoyage, effectuez
les étapes ci-dessus dans le
sens inverse.

Etape 9

Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la por-
te.
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11.6 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 Débranchez le four de I'ali- Placez un chiffon au fond de
le four ait refroidi. mentation secteur. la cavité.

Lampe supérieure

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour
le retirer.

=

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.

12. DEPANNAGE

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
agréé.

o=
—]

CJ

Le four ne s’allume pas ou ne chauffe pas

Probléme Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas activer la table de cuisson | Le four est correctement branché a I'alimenta-
ni la faire fonctionner. tion électrique.
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.
i Le four ne s’allume pas ou ne chauffe pas

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 disjoncte.

Le four ne chauffe pas.

La Sécurité enfants est désactivée.

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...

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.
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@ Codes d'erreur

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 aprés-vente agréé.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probléme, veuillez contacter votre revendeur ou un
service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité du four. Ne retirez pas la plaque
signalétique de la cavité du four.

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modéle (Mod.) | e

Référence produit (PNC) | e

Numéro de série (S.N.) | e

13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur AEG

BPE546360M 944188666

Identification du modéle BPK546360M 944188667

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
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Source de chaleur Electricité
Volume 711
Type de four Four encastrable

BPE546360M 35.0 kg
Masse

BPK546360M 35.0 kg

* Pour '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

Ce four est doté de caractéristiques qui vous permettent d'économiser de I'énergie
lors de votre cuisine au quotidien.

Lorsque le four est en marche, assurez-vous que la porte est bien fermée. Evitez d'ouvrir la
porte 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.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas le four 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 éteignez le four, 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 du four au minimum 3 a
10 minutes avant la fin de la cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur du four 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 l'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.
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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

Nl

— - sélectionnez pour accéder au Menu .

Structure du Menu

Cuisson assistée ¥ Nettoyage nn/ Configurations ‘:@}
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
( e e
< QN ON
<)
— OK 01-012 OK
Sélectionnez le Confirmez la Sélectionnez la Confirmez la Alustez |a valeur
Menu , Configu- irmez ronnez irmez et appuyez sur
. configuration. configuration. configuration.
rations. OK.
Configurations
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
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Configurations

09 Nettoyage conseillé Marche / Ar- 010 | Mode démo Code d'activa-
rét tion : 2468
O11 | Version du logiciel Controle 012 | Réinitialiser tous les Oui/Non
réglages

15. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

. A ’
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 : avec
les ordures ménagéres. Emmenez un tel produit dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.

@ Concerne la France uniquement :
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B _ REPRISE A DEPOSER A DEPQSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE (4 ) =
ses accessoires 7\ " 4
et cordons & |‘
4

se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !



TURINYS

PUIKIEMS REZULTATAMS

Aciu, kad pasirinkote §j AEG gaminj. Mes jj sukiréme taip, kad nepriekaistingai veikty daugelj
mety — jame naudojamos pazangios technologijos ir naudingos unikalios funkcijos, kurios
palengvins jusy kasdienybe. Skirkite kelias minutes Siai instrukcijai perskaityti, kad
pasinaudotumeéte visais joje pateiktais patarimais.

Apsilankykite musy interneto svetainéje.

Cia rasite naudojimo patarimy, brosidry, informacijos apie trikgiy $alinima, aptarnavima ir
remonta:

www.aeg.com/support

UzZregistruokite savo gaminj ir naudokités papildomomis paslaugomis:
www.registeraeg.com

Jusy prietaisui skirty priedy, nusidévingéiy ir originaliy atsarginiy daliy ieskokite Cia:
www.aeg.com/shop

WO @

AEG Daugiau recepty, patarimy, nurodymy dél trikéiy ir kitos informacijos rasite My AEG
W[} Kitchen programéléje.

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

KLIENTY APTARNAVIMAS IR TECHNINE
PRIEZIURA

Visada naudokite originalias atsargines dalis.

Kreipdamiesi j jgaliotajj aptarnavimo centrg jsitikinkite, kad galite nurodyti Sig informacija:
prietaiso modelis, PNC, serijos numeris.

Sig informacijg galima rasti techniniy duomeny plokstéje.

AN [spéjimo / perspéjimo ir saugos informacija
@ Bendroji informacija ir patarimai
Aplinkosaugos informacija

Galimi pakeitimai.

TURINYS

1. SAUGOS INFORMACIJA............ccovmreeen 114 2.5 Pirolizinis valymas...........c.ccccee..
1.1 Vaiky ir pazeidziamy Zzmoniy 2.6 Vidinis apSvietimas....
2.7 Paslauga.........ccccocoeiiiiiiiiiines
(2= 18 o - TSR 114 2.8 [Smet
1.2 Bendrieji saugos reikalavimai...... 115 O ISMEHMES. ovvvvvrrsssssssssssssne
2. SAUGOS INSTRUKCIJOS.....vveeeeererernnen 116 3- GAMINIO APRASYMAS....
2.1 [rengimas......c..ceeeveeeeeeeiieeeeaannens 116 g; Ee:ngrgjl APZVaAlga......oonneiseees
2.2 Elektros prijungimas ................. 117 2 Priedai........cccoovveeieiieieeeee e
2.3 Naudojimas.......ccceeeevrveeeeerinennenns 118
2.4 Prieziura ir valymas............ccc...... 119
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SAUGOS INFORMACIJA

4, KAIP JJUNGTI IR ISJUNGTI ORKAITE.. 122

4.1 |stumiamos rankenélés................ 122
4.2 Valdymo skydelis..........cccceeeeunneen. 122
5. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA,..... 123
5.1 Pirminis valymas.............cccceeenee 124
5.2 Pirminis pasildymas..................... 124
6. KASDIENIS NAUDOJIMAS...........ccveurenee 124
6.1 Kaip nustatyti Kaitinimo funkcijos 124
6.2 Kaitinimo funkcijos............c.ccce... 125
6.3 Pastabos: Dregnas
konvek. Kepimas.........cccccceveiniiieennnns 126

6.4 Kaip nustatyti Kepimo vadovas....126
6.5 Kepimo vadovas su receptais...... 127

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS..........cccoeueee 133
7.1 Laikrodzio funkcijos..................... 133
7.2 Kaip nustatyti
LaikrodZzio funkcijos.........cccceeeuvveennnnns 133

8. KAIP NAUDOTI: PRIEDAL.........cccevruene 135
8.1 Priedy naudojimas....................... 135
8.2 Maisto termometras..................... 136

9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS...........ccenneee 138
9.1 UzZraktas........coceviieeieeiieeeeee 138
9.2 Automatinis iSsijungimas............. 138
9.3 Ausinimo ventiliatorius................. 138

10. PATARIMALL......oieeeeeereeeee s 138
10.1 Dregnas konvek. kepimas......... 138
10.2 Dregnas konvek. kepimas —
rekomenduojami priedai.................... 139

10.3 Maisto gaminimo lentelés patikros

[staigoms......cooivciiiiii 139
11. VALYMAS IR PRIEZIURA..................... 141

11.1 Pastabos dél valymo.................. 142

11.2 Kaip iSimti: Lentyny atramos .....142

11.3 Kaip naudoti:

Pirolizinis valymas..........cccccccevveeenns 143

11.4 Priminimas apie valyma............. 144
11.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés.........

11.6 Kaip pakeisti: Lemputé.............. 145
12. TRIKCIY SALINIMAS.........oovrererrrennne 146
12.1 Kg daryti, jeigu......cccceevviveennnns 146
12.2 Naudojimo informacija............... 147
13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS.............. 148
13.1 Informacija apie gaminj ir
informacinis gaminio lapas*............... 148
13.2 Energijos taupymas................... 149
14. MENIU STRUKTURA.........coceererrrrerenene 149
14.1 MeniU.....cocoeiiiiiiiiiiceceee 149
15. APLINKOS APSAUGA............cccceevuenne 150

1. A SAUGOS INFORMACIJA

Pries jrengdami ir naudodami §j prietaisg, atidZiai perskaitykite
pateiktg instrukcijg. Gamintojas neatsako uz suzalojimus ar
zalg, patirtg dél netinkamo prietaiso jrengimo ar naudojimo.
Instrukcijg visada laikykite saugioje ir pasiekiamoje vietoje,
kad prireikus galétuméte pasiziuréti.

1.1 Vaiky ir pazeidziamy zmoniy sauga

- Vyresni nei 8 mety vaikai ir asmenys, turintys fiziniy,
jutiminiy arba protiniy sutrikimy, arba asmenys, kuriems

s v -

kKity arba gave nurodymus, kaip saugiai naudotis prietaisu,
jei jie supranta su prietaiso naudojimu susijusius pavojus.
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SAUGOS INFORMACIJA

Mazesniy nei 8 mety vaiky ir asmenuy, turinciy labai sunkig ir
sudétingg negalig, negalima be prieziuros leisti buti Salia
prietaiso.

- Bdutina visg laikg priziaréti vaikus ir uztikrinti, kad jie nezaisty
su Siuo buitiniu prietaisu.

- Visas pakuotés medziagas saugokite nuo vaiky ir tinkamai
pasalinkite.

- DEMESIO! Neleiskite vaikams ir naminiams gyviinams biti
Salia prietaiso jam veikiant arba véstant. Prietaiso dalys
naudojimo metu gali stipriai jkaisti.

- Jeigu prietaise yra apsaugos nuo vaiky jtaisas, jj reikia
suaktyvinti.

- Vaikai be priezitros negali atlikti prietaiso valymo ir
naudotojo prieziuros darby.

.2 Bendrieji saugos reikalavimai

. Sis prietaisas yra skirtas tik maistui gaminti.

- Tai buitinis prietaisas, skirtas naudoti patalpose, vienam
Seimos ukiui.

- Sj prietaisg galima naudoti biuruose, vieSbuciy
kambariuose, nakvynés ar sve€iy hamuose ir Kitoje
panasioje aplinkoje, kur prietaiso naudojimo intensyvumas
nevirsija jprasto buitinio naudojimo.

. Sj prietaisg jrengfti ir pakeisti jo laidg privalo tik kvalifikuotas
specialistas.

- Nenaudokite prietaiso, pries jo jrengimg balduose.

- PrieS vykdydami techninés priezitros darbus, atjunkite
prietaisg nuo maitinimo.

- Jei buty pazeistas maitinimo laidas, jj gali pakeisti tik
gamintojas, jo jgaliotasis techninés priezilros centras arba
panasios kvalifikacijos asmenys— antraip gali kilti elektros
pavojus.

. DEMESIO: Pasirupinkite, kad prie$ keiciant lempute
prietaisas buty iSjungtas, kitaip galimas elektros smugis.
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DEMESIO: Prietaisas ir jo pasiekiamos dalys naudojimo
metu jkaista. Bukite atsargus, kad neprisiliestuméte prie
kaitinimo elementy.

Pagalbinius reikmenis arba indus i$ orkaités traukite ir | jg
dékite muvédami karscCiui atsparias pirstines.

Naudokite tik Siam prietaisui rekomenduojamg maisto
(kepimo) termometra.

Jei norite iSimti padékly laikiklius, pirmiausia i$ Soniniy
sieneliy iStraukite laikiklio priekj, o po to galg. Padékly
laikiklius atgal sudékite prieSinga tvarka.

Nenaudokite garintuvo prietaisui valyti.

Dureliy stiklo nevalykite Siurks€iu Sveiciamuoju valikliu ar
astriomis metalinémis grandyklémis, nes galite subraizyti
pavirsiy ir dél to stiklas gali suduzti.

Prie$ atlikdami pirolizinj valymg iSimkite i$ prietaiso visus
priedus ir iSvalykite didesnius iSsipylusio maisto liku€ius.

2. SAUGOS INSTRUKCIJOS

2.1 Jrengimas

A\ ISPEJIMAS!

Sj prietaisg jrengti privalo tik kvalifikuotas asmuo.

Nuimkite visas pakavimo medziagas.

Nejrenkite ir nenaudokite sugadinto prietaiso.

Vadovaukités su prietaisu pateiktomis jrengimo instrukcijomis.

Visada bukite atsargus, kai perkeliate prietaisg, nes jis yra sunkus. Visada muvekite
apsaugines pirstines ir avekite uzdarg avalyne.

Netraukite Sio prietaiso uz rankenos.

[renkite prietaisg saugioje ir tinkamoje vietoje, atitinkancioje jrengimo reikalavimus.
Batina paisyti minimaliy atstumy iki kity prietaisy ir spinteliy.

Prie§ montuodami prietaisg patikrinkite, ar orkaités dureles galite laisvai atidaryti.
Prietaise jrengta elektriné ausinimo sistema. Ji turi bati prijungta prie elektros maitinimo
Saltinio.

[montuojamasis prietaisas privalo atitikti standarte DIN 68930 numatytus stabilumo
reikalavimus.

Minimalus spintelés aukstis (po darbastaliu) 578 (600) mm

Spintelés plotis 560 mm
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Spintelés gylis 550 (550) mm
Prietaiso priekinés dalies aukstis 594 mm
Prietaiso galinés dalies aukstis 576 mm
Prietaiso priekines dalies plotis 595 mm
Prietaiso galinés dalies plotis 559 mm
Prietaiso gylis 567 mm
Prietaiso jmontavimo gylis 546 mm
Gylis su atidarytomis durelémis 1027 mm
Minimalus ventiliacijos angos dydis. Anga prietaiso 560x20 mm
nugareélés apacioje

Pagrindinio maitinimo kabelio ilgis. Kabelis yra 1500 mm
prietaiso nugarélés desSiniajame kampe

Montavimo varztai 4x25 mm

2.2 Elektros prijungimas

A\ ISPEJIMAS!
Gaisro ir elektros smugio pavojus.

» Visus elektros prijungimus privalo atlikti kvalifikuotas elektrikas.

» Prietaisg privaloma jzeminti.

+ |sitikinkite, kad parametrai techniniy duomeny ploksteléje atitinka maitinimo tinklo elektros
vardinius duomenis.

» Visada naudokite tinkamai jrengtg jZemintg saugujj elektros lizdg.

» Nenaudokite daugiakanaliy adapteriy ir ilginamujy laidy.

» Bikite atsargus, kad nesugadintumeéte elektros kiStuko ir maitinimo laido. Jei reikéty pakeisti
maitinimo laidg, tai turi padaryti misy jgaliotasis techninés priezitros centras.

» Saugokite, kad maitinimo laidai neliesty ir nebdty arti prietaiso dureliy arba niSos po
prietaisu, ypac kai jis veikia arba durelés yra karstos.

« Daliy su jtampa ir izoliuoty daliy apsauga nuo smugiy turi bati pritvirtinta taip, kad nebuty
galima nuimti be jrankiy.

+ Elektros kistuka j tinklo lizdg junkite tik tuomet, kai visiSkai pabaigsite jrengima. |sitikinkite,
kad jrengus prietaisa, elektros laido kiStukag bty lengva pasiekti.

+ Jeigu tinklo lizdas atsilaisvines, nejunkite kistuko.

* Noredami iSjungti prietaisa, netraukite uz maitinimo laido. Visada traukite paéme uz elektros
kistuko.
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Naudokite tik tinkamus izoliavimo jtaisus: linijg apsaugancius automatinius jungiklius,
saugiklius (jsukami saugikliai turi bati iSimami i$ jy laikiklio), Zeminimo nuotékio
atjungiamuosius jtaisus ir kontaktorius.

Elektros instaliacija privalo turéti izoliavimo jtaisg, kuris leidZia atjungti prietaisg nuo
maitinimo tinklo ties visais poliais. Tarp izoliavimo jtaiso kontakty turi buti maziausiai 3 mm
plocio tarpelis.

Iki galo uzdarykite prietaiso dureles, pries jkiSdami maitinimo laido kiStukg j elektros tinklo
lizda.

Prietaisas tiekiamas su pagrindiniu maitinimo laidu ir kiStuku.

2.3 Naudojimas

A\ ISPEJIMAS!

Suzalojimo, nudegimy ir elektros smigio arba sprogimo pavojus.

Nebandykite pakeisti Sio prietaiso techniniy savybiy.

Pasirtpinkite, kad ventiliacinés angos nebty uzblokuotos.

Nepalikite jjungto prietaiso be priezitros.

Po kiekvieno naudojimo prietaisg iSvalykite.

Atidarydami veikiancio prietaiso dureles bukite atsargls. IS vidaus gali iSsiverzti jkaitintas
oras.

Nelieskite prietaiso dréegnomis rankomis arba jei prietaisas lie€iasi su vandeniu.
Nespauskite atidaryty dureliy.

Nenaudokite prietaiso, kaip darbinio pavirSiaus ar daiktams laikyti.

Atsargiai atidarykite prietaiso dureles. Naudojant maisto produktus su alkoholiu, gali
susidaryti alkoholio ir oro misinys.

Atidarydami dureles pasirupinkite, kad Salimais nebuty kibirksciy ar atviros ugnies Saltiniy.
Salia prietaiso, | prietaisa arba ant jo nedékite degiy medziagy arba degiomis medziagomis
sudrékinty daikty.

/\  ISPEJIMAS!

Pavojus sugadinti prietaisa.

Emalés apsauga nuo pazeidimy ir iSblukimo:

— Nedékite orkaitéms skirty indy ar kity objekty tiesiai ant prietaiso dugno.

Nedékite aliuminio folijos tiesiai ant prietaiso ertmeés dugno;

Nepilkite vandens tiesiai j jkaitusj prietaisa.

Nelaikykite prietaise paruosty drégny patiekaly ir maisto produkty.

— Bukite atsargis montuodami arba iSimdami prietaiso priedus.

Emalio ar nerudijanciojo plieno iSblukimas neturi poveikio prietaiso veikimui.

Drégniems pyragams kepti naudokite gily kepimo indg. Vaisiy sultys palieka démes, kurias
sudétinga pasalinti.

Maistg visuomet gaminkite uzdare prietaiso dureles.

Jeigu prietaisas jrengtas uz baldo plokstés (pvz., dureliy), pasirtpinkite, kad prietaisui
veikiant durelés visada buty atidarytos. Uz dureliy gali kauptis karstis ir drégme, kurie gali
pakenkti prietaisui, baldams ar grindims. Neuzdarykite dureliy, kol po naudojimo prietaisas
visiSkai neataus.
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2.4 Prieziuira ir valymas

/\  ISPEJIMAS!

Suzalojimo, gaisro arba prietaiso sugadinimo pavojus.

Prie$ atlikdami prieziuros darbus, iSjunkite prietaisg ir iStraukite maitinimo laido kistukg i$
elektros tinklo lizdo.

Patikrinkite, ar prietaisas atvéses. Gali sutrukti stiklo plokstés.

Nedelsdami pakeiskite dureliy stiklo plokstes, jeigu jos paZeistos. Kreipkités j jgaliotaj
technines prieziuros centra.

Bukite atsargus, kai iSimate prietaiso dureles. Durelés yra sunkios!

Reguliariai valykite prietaisa, kad apsaugotuméte pavirSiy nuo nusidévéjimo.

Valykite prietaisg drégna, minksta Sluoste. Naudokite tik neutralius ploviklius. Nenaudokite
SveiCiamyjy produkty, Sveitimo kempiniu, tirpikliy arba metaliniy grandykliy.

Jeigu naudojate orkaités purskiklj, laikykités ant pakuotés pateikty saugumo nurodymuy.

2.5 Pirolizinis valymas

/A ISPEJIMAS!

Suzalojimo / gaisro / cheminiy emisijy (dumuy) rizika naudojant pirolizés rezima.

Pries vykdydami pirolizinio iSsivalymo funkcijg arba prie$ pirmg naudojima, pasalinkite i$
orkaités:

— bet kokius maisto likucius, aliejaus ar riebaly iSsiliejimus / likucius;

— iSimamus daiktus (jskaitant lentynas, Soninius bégelius ir pan., pateiktus su gaminiu),
ypac nesvylancius puodus, keptuves, skardas, indus ir pan.;

Atidziai perskaitykite visus pirolizinio valymo nurodymus.

Neprileiskite vaiky prie prietaiso, kol veikia pirolizinis valymas.

Prietaisas labai jkaista ir karStas oras iSeina i$ priekiniy ausinimo angy.

Pirolizinis valymas yra auks$tos temperatiros procesas, kurio metu i§ maisto ruosimo likuciy
ir konstrukciniy medziagy gali iSsiskirti dimai, todél vartotojams primygtinai
rekomenduojama:

— pirolizinio valymo metu ir po jo pasirupinti geru védinimu;

— pirma kartg naudojant prietaisg maksimalia temperatira ir po to uztikrinti gerg vedinima.
Kitaip nei zmonés, kai kurie pauksciai ir ropliai yra nepaprastai jautrus garams, kylantiems
visy piroliziniy orkaiciy valymo proceso metu.

— Patraukite visus naminius gyvunus (ypac paukscius) toliau nuo prietaiso pirolizinio
valymo metu ir po jo bei pirmg kartg paleide prietaisg veikti didziausia temperatira j
gerai védinamg plota.

Mazi naminiai gyvunai gali biti labai jautris lokalizuotiems temperatiros poky¢iams Salia
visy piroliziniy orkaiciu, kai veikia piroliziné savaiminio iSsivalymo programa.

Visy piroziliniy orkaiciy pirolizinio valymo metu auk$ta temperatira gali sugadinti
nesvylancig puody, keptuviy, skardy, virtuvés indy ir pan. danga, o taip pat gali bati
nedidelio lygio kenksmingy dumy Saltiniu.

Ddmai, kylantys i$ visy piroziliniy orkaiciy / nudeginant maisto gaminimo metu likusius
neSvarumus, zmonéms, jskaitant vaikus ar sveikatos sutrikimy turintiems asmenims, néra
kenksmingi.
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2.6 Vidinis apSvietimas

/\  ISPEJIMAS!
Pavojus gauti elektros smugj.

. Sio gaminio viduje esanti (-Cios) lemputé (-és) ir atskirai parduodamos atsarginés lemputés:
Sios lemputes turi atlaikyti ekstremalias fizines salygas buitiniuose prietaisuose, pavyzdziui,
temperatura, vibracijg, drégme, arba yra skirtos informuoti apie prietaiso veikimo busena.
Jos néra skirtos naudoti kitoms paskirtims ir netinka patalpoms apSviesti.

+ Siame gaminyje yra $viesos $altinis, kurio energijos vartojimo efektyvumo klasé G.

» Naudokite tik ty paciy techniniy duomeny lemputes.

2.7 Paslauga

» Dél prietaiso remonto kreipkités j jgaliotajj techninés prieziuros centra.
» Naudokite tik originalias dalis.

2.8 ISmetimas

/N ISPEJIMAS!
Pavojus susizeisti arba uzdusti.

» Noredami suzinoti, kaip tinkamai utilizuoti prietaisa, susisiekite su atitinkama savivaldybés
|staiga.

* |Straukite maitinimo laido kiStukg i$ maitinimo tinklo lizdo.

* Nupjaukite maitinimo laidg arti prietaiso ir paSalinkite jj.

» Nuimkite dureliy sklastj, kad vaikai, ar naminiai gyvunai nejstrigty prietaiso viduje.
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3. GAMINIO APRASYMAS

3.1 Bendroji apzvalga

o] =] Haﬁl

o N =
m%:%’é m=
RN

El Valdymo skydelis

H Kaitinimo funkcijy nustatymo rankenélé
B Valdymo skydelis

B Valdymo rankenélé

E Maisto termometro lizdas

A Sildymo elementas

Lemputé

B Ventiliatorius

EJ Lentynos atrama, i§imama

] Vietos lentynoje

3.2 Priedai

Vieliné lentynélé
Virtuves reikmenims, pyragy formoms,
prikaistuviams.

Kepimo padéklas
Pyragams ir sausainiams kepti.
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Grilio / kepinimo prikaistuvis
Kepti ir skrudinti arba riebalams surinkti.

Maisto termometras
Temperatirai matuoti maisto viduje.

Teleskopiniai bégeliai

Skardoms ir groteléms lengviau jdéti ir iSimti.

4. KAIP JJUNGTI IR ISJUNGTI ORKAITE.

4.1 |Jstumiamos rankenélés

Norédami naudoti prietaisa, paspauskite rankenéle. Rankenélé iSSoka.

4.2 Valdymo skydelis

Valdymo skydelio jutikliai

Laikykite
nuspaude

Pasukite ran-
kenéle

O 'S & ? OK
Greitas | Orkar
Laik- oo tés ap- | Maisto ter- Patvirtinti
. ikaitini- .
matis Svieti- mometras nuostatg
mas
mas

Nl

Norédami jjungti orkaite, pasirinkite kaitinimo funkcija.

Pasukite kaitinimo funkcijy rankenéle | iSjungimo padetj, kad iSjungtuméte orkaite.
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PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

Kai pasuksite orkaités kaitinimo funkcijy ranke-
IE‘I 3'—{ nélé j iSjungimo padetj, valdymo skydelis iSsi-
jungia.

Kepdami maista valdymo skydelyje matysite

=E'-l8 =ED° pasirinkt‘q tgmperatﬂrq, paros laikg ir kitas gali-
mas parinktis.

—_ Valdymo skydelis su pagrindinemis funkcijo-
L e > o °
BOBDQQBBDBQ mis.

AYAYGE - YV

Valdymo skydelio indikatoriai

@ ¥ wl © >»>

Uzraktas Kepimo vadovas Valymas Nustatymai Greitas jkaitinimas
Laikmacio
indikato- JA) & 0

.. STOP
riai:

Progreso juosta — temperaturai arba laikui. Orkai-
tei pasiekus nustatytg temperatiira, visa juosta
tampa raudona.

Maisto termometras indikatorius /‘?

5. PRIES NAUDODAMI PIRMA KARTA

/A ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
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5.1 Pi

rminis valymas

Pries naudodami pirma karta, iSvalykite tuscig orkaite ir nustatykite laika:

= | e | Q)
g

e

00:00
Nustatykite laikg. Paspauskite OK,

5.2 Pi

rminis pasildymas

Pries pirmajj naudojima jkaitinkite tuscia orkaite.

1-as ISimkite i$ orkaités visus priedus ir iSimamas lentyny atramas.
veiks-

mas

2?; Nustatykite maksimalig temperatiirg funkcijai: E]

veiks- Palikite orkaite veikti 1 val.

mas

34_15 Nustatykite maksimalig temperaturg funkcijai: .

‘:;ss' Palikite orkaite veikti 15 min.

@ IS orkaités gali sklisti kvapas ir dimai iSankstinio jkaitinimo metu. Pasirtpinkite, kad patalpa
baty védinama.

6. KASDIENIS NAUDOJIMAS

A

ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.

6.1 Kaip nustatyti Kaitinimo funkcijos

Gaminimo pradzia

1-as veiksmas 2-as veiksmas
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Gaminimo pradzia

9

B

9

C

Pasirinkite kaitinimo funkcija.

Nustatykite temperatura.

6.2 Kaitinimo funkcijos

Standartinés kaitinimo funkcijos

Kaitinimo funkcija Paskirtis

Karsto oro srautas

Skirta vienu metu kepti ir maistui dziovinti trijuose lygiuose. Nustatykite
@ 20-40 °C mazesne temperatiirg nei Apatinis + virSutinis kaitinimas atveju.

Apatinis + virsuti-
nis kaitinimas

—_— Kepti ir skrudinti maistg vienoje lentynos padétyje.

Saldytas maistas

e Traskiems pusfabrikaciams ruosti (pvz., gruzdintoms bulvytems, keptoms
* bulvytéms ar rytietiSkiems suktinukams).

Picos programa

@ Kepti pica. Intensyviai skrudinti ir traskiam pagrindui paruosti.

Apatinis kaitinimas

Kepti pyragus traskiu pagrindu ir konservuoti maista.

Atitirpinimas

Atitirpinti maistg (darzoves ir vaisius). Atitirpimo laikas priklauso nuo uz-
) Saldymo maisto kiekio.
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Kaitinimo funkcija Paskirtis
Si funkcija ruoSiant maistg padeda taupyti energija. Naudojantis $ia funk-
‘Y cija temperatira orkaitéje gali skirtis nuo nustatytos. ISnaudojamas perte-
Drégnas konvek. kl|n|§ I.<arst|s. Kalt}mmo galllla ga‘|‘|ma sumazmtl: I?aug|au informacijos ra.sne
keoi skyriuje ,Kasdienis naudojimas”, Pastabos apie: Dregnas konvek. kepi-
epimas
mas.
vvv Ploniems maisto gabaléliams ir duonos skrebuciams kepti grilyje.
Grilis
vov Skirta didesniems mésos arba paukstienos su kaulais gabalams kepinti
Y viename lygyje. Tinka apkepams ir skrudinti.
Terminis kepintu-
vas
— Skirta atverti meniu: Kepimo vadovas, Valymas, Nustatymai.
Meniu

6.3 Pastabos: Drégnas konvek. kepimas

Si funkcija naudojama vertinant energijos sanaudy efektyvumo klase ir atitikimg ekologiniams
reikalavimams, kaip numato ES 65/2014 ir ES 66/2014 direktyvos. Patikros pagal EN 60350-1
standarta.

Gaminant maistg orkaités durelés turi bati uzdarytos, kad funkcija nebuty nutraukta ir veikty
efektyviausiai.

Naudojant Sig funkcijg, lemputé automatiskai i$sijungs po 30 sekundziy.

Nurodymus dél maisto gaminimo rasite skyriuje ,Patarimai“, Drégnas konvek. kepimas. Dél
energijos taupymo rekomendacijy zr. skyriy ,Energijos efektyvumas®, ,Energijos taupymas“.

6.4 Kaip nustatyti Kepimo vadovas

Kiekvienam patiekalui Siame papildomame meniu rekomenduojama funkcija ir temperatdra.
Gamindami maistg galite keisti laikg ir temperatirg.

Kai kuriuos patiekalus taip pat galite gamin- | Laipsnis iki kurio patiekalas gaminamas:
ti naudodami:

* Maisto termometras * Lengvai iSkeptas
» Vidutiniskai iSkeptas
» Gerai iSkeptas

Kepimo vadovas — naudokite greitai patiekalams ruosti taikant numatytuosius nustatymus:

1-as veiksmas 2-as veiksmas 3-ias veiksmas 4-as veiksmas.
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Kepimo vadovas — naudokite greitai patiekalams ruosti taikant numatytuosius nustatymus:

N

N

%

N

1-45

N

¥,

OK

Atverkite meniu.

Pasirinkite Kepimo
vadovas. Paspauskite

oK,

Pasirinkite patiekala.
Paspauskite OK.

| orkaite jdékite patie-
kalg. Patvirtinkite
nustatyma.

6.5 Kepimo vadovas su receptais

Paaiskinimas

”?

Maisto termometras galima. |kiSkite Maisto termometras storiausioje pa-

tiekalo vietoje.

Pasiekus nustatytg Maisto termometras temperatiirg orkaité iSsijungs.

0]

PrieS pradédami gaminti maistg orkaite jkaitinkite.

=

Lentynélés lygis.

Funkcijai pasibaigus patikrinkite, ar maistas tinkamai paruostas.

Patiekalas

Svoris

Lentynélés padétis / priedai

Trukmé

Jautiena ©

P1 Jautienos
kepsnys,
lengvai iSkep-
tas

P2 Jautienos
kepsnys, vi-
dutiniskai is-
keptas

1-1,5 kg; 4-
5 cm storio
gabalai

P3 Jautienos
kepsnys, ge-

rai iSkeptas

/? E| 2; kepimo padéklas
Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje
keptuvéje. |dékite | orkaite.

~ 40 min.

~ 50 min.

~ 60 min.

127/228




KASDIENIS NAUDOJIMAS

moje tempera-
tdroje)

Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai Trukme
P4 Ke;?s_rlys,_\{i'- 1.80_220 9 /? E E 3; patiekalo kepimas ant vie- ~ 15 min.
dutiniskai is- vienas ga- linés lentynélés
keptas btalqs; 3,"“]1, Mésg kelias minutes pakepkite jkaitintoje
iigim griezi- | eptuveje. |dekite j orkaite.
PS .':autieno7 1.5-2kg /‘? E] 2; patiekalo kepimas ant vieli- ~ 120 min.
tel:!ir.lys ¢ nés lentynélés
rokst |ny§| (ant- Mésa kelias minutes pakepkite jkaitintoje
rekotas, slau- keptuveje. Prideti skyscio. |dekite j orkai-
nies kepsnys, te
storas pasléps- '
nis)
P6 Jautienos
kepsnys,
lengvai iSkep- ~ .
tas (kepimas 75 min.
zemoje tempe-
ratdroje)
P7 | Jautienos VA= P? kepimo padéklas
kepsnys, vi- _ . 4 | Naudokite savo mégstamiausius priesko-
dutiniskai is- | oK 4= | Siausiai pastdykite |
S 5 cm storio nius arba paprasciausiai pgsu@)./kltle ir ~ 85 min.
keptas (kepi- gabalai pabarstykite $vieZiai maltais pipirais. Mé-
mas zemoje sg kelias minutes pakepkite jkaitintoje
temperatiroje) keptuvéje. |dékite j orkaite.
P8 Jautienos
kepsnys, ge-
rai iSkeptas ~ 130 min
(kepimas ze- ’
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai Trukme
P9 Filé, lengvai
iSkepta (kepi- ~ .
mas zemoje 75 min.
temperaturoje)
P10 | Filé, vidutinis- #?BE)2; kepimo padékias
kai iskepta 0,5-1,5 kg; Naudokite savo mégstamiausius priesko-
(kepimas Ze- 5-6 cm stc;- nius arba pa;zra}s{:?a_usiai pgsﬂ_d)_/kit_e ir _ ~ 90 min.
moje tempera- rio gabalai pabarstykite SvieZiai maltais pipirais. Mé-
tiiroje) sg kelias minutes pakepkite jkaitintoje
keptuveéje. |dékite | orkaite.
P11 | Filé, gerai is-
kepta (kepi- ~ 120 min
mas Zemoje ’
temperaturoje)
Versiena @
P12 | VerSienos 08-15kg; | #)[ 2 patiekalo kepimas ant vieli- ~ 80 min.
kepspy; (pvz., | 4cm st'or|o nés lentynélés
nugarine) gabalai Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius. Pridéti skyscio. Uzdengtas keps-
nys.
Kiauliena @ @
P13 Kiaulizpo_s 1.5-2kg /‘? E| 2; patiekalo kepimas ant vieli- ~ 120 min.
spl;an ines nés lentynélés
ar aanQa"' Praéjus pusei maisto gaminimo trukmés,
nes kepsnys mésg apverskite.
P14 I?Iééytos kiau- 1,5-2 kg /0? |E| 2; kepimo padéklas ~ 215 min.
lienos LTC Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius. Praéjus pusei maisto gaminimo
trukmés, mésg apverskite, kad vienodai
paskrusty.
P15 [‘ll{g?]’i"é’ 1-1.5kg; 5‘ /’? E| 2; patiekalo kepimas ant vieli- ~ 55 min.
Sviezia 6 cm storio nés lentynélés
gabalai Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius.
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai Trukme
P16 | Sonkauliukai 2-3kg; nau- | (=] 3. gill keptuvé 90 min.
Ei_o k|t_e ;we- |pilkite skyscio, kad padengty patiekalo
:Z)’IUS r t_' apacia. Praéjus pusei maisto gaminimo
s cm storio trukmes, mésg apverskite.
Sonkaulius
Eriena @
P17 | Erienos koja 1.5-2kg: 7= | #D[=]2; patiekalo kepimas ant kepimo | ~ 130 min-
su kaulu 9 cm storio padéklo
gabalai Pridéti skyscio. Praéjus pusei maisto ga-
minimo trukmés, mésg apverskite.
Paukstiena &
P18 | VisasvisCiu- | 1-1,5kg; /2 EH 2 kepkite patiekala kepimo pa- ~ 60 min.
kas SvieZias dékle
Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius. Praéjus pusei maisto gaminimo
trukmés, paukstieng apverskite, kad vie-
nodai paskrusty.
P19 V!ééiukas, pu- 0,5-0,8 kg /? E 3 : kepimo padéklas ~ 40 min.
se Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius.
P20 | Visciuko krd- | 180-200 g M bE 2 kepkite patiekalg ant vieli- ~ 25 min.
tinélé vienas ga- nés lentynélés
balas Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius. Mésg kelias minutes pakepkite jkai-
tintoje keptuveje.
P21 Vi§|(.':iuk|.t{ §_Iau- - /? E 3; kepimo padéklas ~ 30 min.
neles, atves. Jei vis€iuko Slaunelés uzmarinavote, pa-
sirinkite Zzemesne temperaturg ir kepkite
ilgiau.
P22 | Visaantis 2-3kg Vld= 2; patiekalo kepimas ant vieli- ~ 100 min
nés lentynélés
Naudokite savo megstamiausius priesko-
nius. |dekite mésa j kepimo indg. Praéjus
pusei maisto gaminimo trukmés, antj ap-
verskite.
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai Trukme
P23 | Visa zasis 4-5 kg /? |E| 2: gili keptuveé ~ 110 min.
Naudokite savo megstamiausius priesko-
nius. |dekite mésa | gily kepimo padékla.
Praéjus pusei maisto gaminimo trukmeés,
Zgsj apverskite.
Kita
P24 :\!Ié_sos vynio- Tkg 2 EH 2; vieline lentynélé ~ 60 min.
inis Naudokite savo megstamiausius priesko-
nius.
& Zuvis
P25 | Zuvis, kepta .0’5_1 kg /? E| 2 : kepimo padéklas ~ 30 min.
ant grot. viena zuvis | zuvj jdékite sviesto ir pagardinkite savo
meégstamiausiais prieskoniais ir zolele-
mis.
P26 | Zuvies file B E E 3; kepkite patiekalg ant vielinés 20 min.
lentynélés
Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius.
Saldiis kepiniai / desertai @ 2
P27 | Sario pyragas ) E| 2; @ 28 cm uzverziama kepimo for- 90 min.
ma ant vielinés lentynélés
P28 | Obuoliy pyra- - E| 3. kepimo padéklas 45 min.
gas
P29 | Obuoliy tor- B E| 2; pyrago forma ant vielinés lentyné- S0min.
tas les
P30 | Obuoliy pyra- . E 1; @ 22 cm pyrago forma ant vieli- 60 min.
gas nés lentynélés
P31 | Sokoladiniai 2 kg E 3; gili keptuve 30 min.
sausainéliai ’
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai Trukme
P32 ioll((o_la:ipiai B E 3; keksiuky padéklas ant vielinés 25 min.
eksiukal lentynélés
P33 Py.raga.s su - E| 2; pyragas ant vielinés lentynélés 50 min.
priedais
Darzovés / Garnyrai o ?:@ A*A
P34 Kfeptos bul- 1kg |E| 2; kepimo padéklas 50 min.
ves Sudékite neluptas ir nepjaustytas bulves
ant kepimo padéklo.
P35 | Bulviy skite- 1kg (=] 3; kepimo padékle su kepimo popie- | 32 MiN-
es riumi
Naudokite savo mégstamiausius priesko-
nius. Supjaustykite bulves skiltelémis.
P36 A-nt grilio Ise- 1-1.5kg E| 3; kepimo padékle su kepimo popie- 30 min.
pintos darzo- riumi
ves Naudokite savo megstamiausius priesko-
nius. Supjaustykite darzoves.
P37 | Saldyti kroke- 0,5 kg E 3; kepimo padéklas 25 min.
tai ’
P38 | Saldytos bul- 0,75 kg E 3; kepimo padéklas 25 min.
vytés ’
Gratinas, duona ir pica &7 & &
P39 | Lazanija {ma- 1-1.5kg E| 2; kepkite patiekalg ant vielinés len- 45 min.
karony uzke- tynélés
pélé
P40 tBl_"‘_’iq ploks- 1-1.5kg E 1; kepkite patiekalg ant vielinés len- 50 min.
ainis tynélés
P41 Slvieiia pica, _ E E 2; kepimo padékle su kepimo po- 15 min.
plona pieriumi
P42 :t‘;i‘::ia pica, _ E E 2; kepimo padékle su kepimo po- 25 min.

pieriumi
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Patiekalas Svoris Lentynélés padétis / priedai Trukme
P43 P'):rigas »Qui- ) = 2; kepimo skarda ant vielinés lenty- 45 min.
che nélés
P44 P.rancﬂziéka- 0,8 kg E E| 3. kepimo padékle su kepimo po- 30 min.
sis batonas / pieriumi
Ciabata / balta Baltai duonai kepti reikia daugiau laiko.
duona
P45 Zis;’,g'{é’ ke [%][=] 2; kepimo padékle su kepimo po- 60 min.
©0/jucda pieriumi / ant vielinés lentynélés
duona su
priedais

7. LAIKRODZIO FUNKCIJOS

7.1 Laikrodzio funkcijos

Laikrodzio funkcija

Paskirtis

Q

Laikmatis. Laikui pasibaigus iSgirsite signala.

STOP

Kepimo laikas. Laikmacio atskaitai pasibaigus isgirsite signalg ir kaitini-

mo funkcija iSsijungs.

&

Atidétas paleidimas. Nustatyti jjungimo ir (arba) maisto gaminimo pa-
baigos laikg.

©)

Laikmatis. Daugiausiai 23 val. 59 min. Si funkcija orkaités veikimui jta-
kos neturi.
Jei norite jjungti ir iSjungti Laikmatis, pasirinkite: Meniu, Nustatymai.

7.2 Kaip nustatyti Laikrodzio funkcijos

Kaip nustatyti: Paros laikas

1-as veiksmas

2-as veiksmas 3-as veiksmas

9

N
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Kaip nustatyti: Paros laikas

Jei norite pakeisti paros laikg, atsidarykite
meniu ir pasirinkite: ,Nustatymai“, ,Paros
laikas®.

Nustatykite laikrod;.

Paspauskite OK.

Kaip nustatyti: Laikmatis

1-as veiksmas

N

¥

2-as veiksmas

3-as veiksmas

Valdymo sky-
delyje matysi-
te:

0:00

Q

Paspauskite: @

Nl

N

5

Nustatykite Laikmatis

Paspauskite OK.

@ Laikmatis iSkart paleistas atskaitai.

Kaip nustatyti: Kepimo laikas

1-as veiksmas

2-as veiksmas

Nl

N

¥,

Pasirinkite kaitini-
mo funkcijg ir tem-
peraturg.

Spauskite pakar-

totinai: @

Valdymo sky-
delyje matysi-
te:

0:00

STOP

3-as veiksmas

4-as veiksmas.

Nl

N

¥,

Nustatykite
maisto gaminimo
laikg.

Paspauskite OK.

@ Laikmatis iSkart paleistas atskaitai.
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Kaip nustatyti: Atidétas paleidimas

1-as 2-as

veiks- veiksmas

mas

e e
9 N
Pasirin-

kite kai- | Spauskite
tinimo pakartoti-
funkci- nai: O.

ja.

Valdy-
mo sky-
delyje
matysi-
te nau-
jai nus-
tatytg
paros
laikg
&
PRA-
DETI

3-as 4-as
veiks- veiks-
mas mas.

A
( Q~ ?
Nustaty-
kite palei- | Paspaus-
dimo lai- kite OK_

ka.

Valdymo

skydely-

je maty-
site:

@ su-
STAB-
DYTI

5-as 6-as
veiks- veiks-
mas. mas
1

(’q _\Uf_
Nustaty- Pa-
Igtg Pa- | spauski-

aigos

laika. te OK.

® Laikmatis paleidziamas atskaitai nustatytu paleidimo laiku.

8. KAIP NAUDOTI: PRIEDAI

8.1 Priedy naudojimas

Mazas jdubimas virSuje padidina sauguma. |linkiai taip pat apsaugo nuo apvirtimo. Aukstas
lentynos krastelis neleis prikaistuviui nuo jos nuslysti.

Vieliné lentynélé:

|stumkite groteles tarp lentynos laikikliy.
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Kepimo padéklas / Gilus prikaistuvis:
|stumkite skardg tarp lentynos laikikliy.

Vieliné lentynélé, Kepimo padéklas / Gi-
lus prikaistuvis:

|stumkite padéklia tarp lentynos laikikliy ir
ant jy uzdétos vielinés lentynéelés.

8.2 Maisto termometras

Maisto termometras — maisto temperatirai matuoti.

Reikia nustatyti dvi temperatiiry reikSmes.

C A

Orkaités temperatura. Temperatura patiekalo viduje.

Geriausiems kepimo rezultatams uztikrinti:

Maisto produktai turi bati - nenaudokite skystiems - gaminant jis turi bati patiekalo vi-
kambario temperatros. patiekalams. duje.

Kaip naudoti: Maisto termometras

1-as liunkite orkaite.
veiks-
mas

2-as Nustatykite kaitinimo funkcija ir, jeigu reikia, orkaités temperatura.
veiks-
mas

136/228



KAIP NAUDOTI: PRIEDAI

3-ias |dékite: Maisto termometras.

veiks-

mas

mésa, paukstieng ar Zuvj Uzkepélés

Jeigu jmanoma, jkiSkite Maisto termometras |kiSkite Maisto termometras galg tiksliai j troSkinio

galg storiausioje mésos gabalo ar zuvies da-
lyje. Pasirtpinkite, kad bent 3/4 Maisto ter-

mometras buty patiekalo viduje.

vidurj. Kepimo metu Maisto termometras turi islik-
ti vienoje vietoje. Todel tam naudokite tvirtg patie-
kalo dalj. Silikonine Maisto termometras rankené-
le atremkite | kepimo indo krastelj. Maisto termo-
metras galas neturi liesti kepimo indo dugno.

|

(),

/

4-as |kiSkite Maisto termometras j lizda, esantj orkaités priekyje.
veiks- Valdymo pultelyje matysite dabarting temperatirg: Maisto termometras.
mas.
‘5,';:5 /P — paspauskite, kad nustatytuméte pageidaujamag kepimo temperatira.
mas.
6'?: OK - paspauskite, kad patvirtintuméte.
veiks- Pasiekus nustatytg temperatiirg pasigirs signalas. Galite sustabdyti arba testi maisto
mas ruoSima priklausomai nuo aplinkybiy.
7-as IStraukite Maisto termometras kiStuka i$ lizdo ir iSimkite patiekalg i$ orkaités.
veiks- -

1
mas A ISPEJIMAS!

Galima nusideginti, nes Maisto termometras bus jkaitgs. Termomet-
ro kiStuka traukdami i$ lizdo ir jutiklj traukdami i$ patiekalo bukite at-
sargus.
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9. PAPILDOMOS FUNKCIJOS

9.1 Uzraktas

Si funkcija apsaugo nuo atsitiktinio orkaités funkcijos pakeitimo.

liunkite orkaitei veikiant — nustatyta gaminimo funkcija toliau veiks, valdymo skydelis uzsirakins.
liunkite, kai orkaité iSjungta — orkaité nejsijungs, valdymo skydelis uzsirakins.

M Paspauskite @OK, kad jjung- OOK - paspauskite ir palaiky-
tuméte funkcija. kite, kad iSjungtumeéte.
Suveiks garsinis signalas.

MoK

@ 3x EI — mirksés, kai uzraktas bus jjungtas.

9.2 Automatinis iSsijungimas

Siekiant uztikrinti sauguma po tam tikro laiko orkaité iSsijungs savaime, jei kaitinimo funkcija
veiks, o nustatymy nepakeisite.

(°Cc) @ (val.)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
iki 250 3

Automatinis iSsijungimas neveiks, jei naudosite Sias funkcijas: Orkaités apSvietimas, Maisto
termometras, Atidétas paleidimas.

9.3 Ausinimo ventiliatorius

Kai orkaité veikia, ausinimo ventiliatorius jsijungia automatiskai, kad orkaités pavirsiai iSlikty
veésis. Orkaite iSjungus, ausinimo ventiliatorius gali veikti toliau, kol orkaité atvésta.

10. PATARIMAI

10.1 Drégnas konvek. kepimas

Laikykités toliau lenteléje nurodyty rekomendacijy, kad gautumeéte geriausius rezultatus.
Naudokite trecig lentynos padét;.
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\/f'

O

(°C) (min.)
Makarony plokstainis 200-220 45-55
Bulviy plokstainis 180-200 70-85
Musaka 170-190 70-95
Lazanija 180-200 75-90
|daryti makaronai kaneloni 180-200 70-85
Duonos pudingas 190-200 55-70
Ryziy pudingas 170-190 45-60
Biskvitinés teslos obuoliy pyragas (apvali kepi- 160-170 70-80
mo forma)
Balta duona 190-200 55-70

10.2 Drégnas konvek. kepimas — rekomenduojami priedai
Naudokite tamsias ir neatspindincias skardas ir indus. Jie geriau sugeria karstj, nei Sviesiy

spalvy ir atspindintys indai.

Indeliai atski-
\/ roms valgio
Picos kepimo skarda Kepimo indas porcijoms pa- Apkepo skarda
ruosti
Keraminé
Tamsi, neatspindinti Tamsi, neatspindinti 8 cm skers- Tamsi, neatspindinti
28 cm skersmens 26 cm skersmens mens, 5 cm 28 cm skersmens
aukscio

10.3 Maisto gaminimo lentelés patikros jstaigoms

Informacija patikros jstaigoms
Patikros pagal: EN 60350, IEC 60350.
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@KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Kepimas skardose

%

o=
—]

L]
(°C) (min.)

Biskvitinis pyragas be Karsto oro srautas 140-150 35-50 2
riebaly
Biskvitinis pyragas be Apatinis + virSutinis 160 35-50 2
riebaly kaitinimas
Obuoliy pyragas, 2 kepi- | Karsto oro srautas 160 60-90 2
mo formos @20 cm
Obuoliy pyragas, 2 kepi- | Apatinis + virsutinis 180 70-90 1

mo formos @20 cm

kaitinimas

%KEPIMAS VIENAME LYGYJE. Sausainiai

Naudokite trecia lentynos padét;.

>R |

(°C) (min.)
Trapios teSlos kepiniai / Karsto oro srautas 140 25-40
smelio juostelés
Trapios teslos kepiniai / Apatinis + virSutinis kaiti- | 160 20-30
smelio juostelés, jkaitinkite nimas
tuscig orkaite
Pyragaiciai, 20 vienety pa- Karsto oro srautas 150 20-35
deékle, jkaitinkite tuscig or-
kaite
Pyragaiciai, 20 vienety pa- Apatinis + virSutinis kaiti- | 170 20-30

dekle, jkaitinkite tuscig or-
kaite

nimas
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@KEPIMAS KELIAIS LYGIAIS. Sausainiai

LY — «

\ L]

(°C) (min.)

Trapios teSlos kepiniai / Karsto oro srautas 140 25-45 1/4
smelio juostelés
Pyragaiciai, 20 vienety Karsto oro srautas 150 23-40 1/4
padeékle, jkaitinkite tuscig
orkaite
Biskvitinis pyragas be rie- | Karsto oro srautas 160 35-50 1/4
baly

@GRILIS

Kaitinkite tuscia orkaite 5 minutes.

H))
Grilis nustacius didziausig temperatiira.

R

(min.)
Skrebutis Grilis 1-3 5
Jautienos kepsnys, laikui jpu- Grilis 24-30 4

séjus apverskite

11. VALYMAS IR PRIEZIURA

/A ISPEJIMAS!
Zr. saugos skyrius.
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11.1 Pastabos dél valymo

<

Valymo prie-
moneés

Orkaités priekj valykite minksta Sluoste ir Siltu vandeniu su Svelniu plovikliu.

Metalinius pavirSius valykite valymo tirpalu.

Démes valykite Svelniu plovikliu.

[

Ertme valykite po kiekvieno naudojimo. Riebaly kaupimasis ar kiti likuciai gali
sukelti gaisrg.

Nelaikykite patiekaly orkaitéje ilgiau nei 20 minuciy. Po kiekvieno naudojimo is-

Kasdienis $luostykite ertme minksta $luoste.
naudojimas
Visus priedus valykite po kiekvieno naudojimo ir palikite juos iSdzidti. Valykite
s , minksta Sluoste ir Siltu vandeniu bei Svelniu plovikliu. Priedy indaploveje plauti
W negalima .
Priedai Priedams su nesvylancia danga valyti nenaudokite Sveiciamojo valiklio ar astriy
riedai

daikty.

11.2 Kaip iSimti: Lentyny atramos

ISimkite lentyny atramas ir iSvalykite orkaite.

1-as ISjunkite orkaite ir palaukite, kol
veiks- ji atves.
mas
2-as Atitraukite lentynos atramos ¢
veiks- priekj nuo Soninés sienelés.
mas
3-as Lentynos atramos galine dalj ] T
veiks- patraukite nuo Soninés sienelés 1/—{:
mas ir iStraukite ja. 0 L |

() ‘2 - i
4-as Padékly laikiklius atgal sudékite %Z L
veiks- priesinga tvarka. I
mas IStraukiamy bégeliy atraminiai Cad q

kaisciai turi buti atsukti j prieki.
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11.3 Kaip naudoti: Pirolizinis valymas

ISvalykite orkaite naudodamiesi Pirolizinis valymas funkcija.

A |SPEJIMAS!
Atsargiai, galite nusideginti.

A\  DEMESIO
Jeigu toje pacioje spinteléje jrengti kiti prietaisai, nenaudokite jy kol nesibaigs Sios
funkcijos programa. Atsargiai, galite sugadinti orkaite.

Pries Pirolizinis valymas:

ISjunkite orkaite ir palauki- ISimkite visus priedus ir iSima- ISvalykite orkaités dugna ir vidinj
te, kol atvés. mas lentyny atramas. dureliy stiklg minksta Sluoste ir
Siltu $velniu plovikliu skiestu van-
deniu.

Pirolizinis valymas

1-as velksmas Atidarykite meniu: Valymas rrrr/

Parinktis Trukmé
C1 - Lengvas valymas 1h
C2 - |prastas valymas 1h 30 min
C3 - Intensyvus valymas 3h

2-as veiksmas OK _ paspauskite valymo programai pasirinkti.

3-as velksmas OK _ paspauskite valymui pradéti.

4-as veiksmas. Pasibaigus valymo programai, nustatykite kaitinimo funkcijy valdymo
rankenéle | iSjungimo padétj.

@ Valymo rezimo metu orkaités lemputé neveiks.

Orkaités temperaturai pakilus iki nustatytos reikSmes, durelés uzsirakins. Iki durelés atsirakins,
ekrane matysite: E
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Valymo programai pasibaigus:

ISjunkite orkaite ir palauki- ISvalykite vidines sieneles Pasalinkite nuo orkaités dugno
te, kol atvés. Svelnia Sluoste. visus neSvarumy likucius.

11.4 Priminimas apie valyma

Orkaité primena, kada reikia valyti orkaite, naudojant pirolizinj valyma.

Jei norite iSjungti priminimg, atverkite Meniu ir
pasirinkite Nustatymai, Priminimas apie valy-
ma.

rrrr/ mirksi valdymo skydelyje 5 sek. po kiekvie-
no kepimo.

11.5 Kaip iSimti ir jdéti: Durelés
Dureles ir vidines stiklo plokstes galite iSimti ir iSvalyti. Skirtinguose modeliuose stiklo plok3¢iy
skaicCius gali skirtis.

/\  ISPEJIMAS!
Durelés yra sunkios.

/N DEMESIO
Stiklo plokstes valykite atsargiai, ypac prie priekinés plokstés briauny. Galite jskelti
arba sudauzyti stikla.

1-as Iki galo atidarykite dureles.

veiks-

mas

2-as Pakelkite ir prispauskite su-

veiks- verziamasias svirtis (A) prie

mas abiejy dureliy vyriy.

3-as Priverkite orkaités dureles iki pirmos padeéties (mazdaug 70° kampu). Laikykite suéme
veiks- dureles uz abiejy krasty ir traukite jas j virSy ir tolyn nuo orkaités. Padékite dureles
mas iSorine puse ant minksto audinio, pakloto ant lygaus ir tvirto pagrindo.
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4-as Laikydami dureliy apdailg (B)

veiks- abiejuose krastuose paspaus-

mas kite jg j vidy, kad atsilaisvinty
tarpiné.

5-as Patraukite dureliy apdailg |

veiks- save, kad nuimtuméte.

mas

6-as Po vieng suimkite dureliy stik-

veiks- lo plokstes uz virsutinés

mas briaunos ir iStraukite i$ Soni-
niy kreiptuvy.

7-as Stiklo plokstes plaukite van-

veiks- deniu ir muilu. Atsargiai nu-

mas sausinkite stiklo plokstes. Ne-
plaukite stiklo ploks¢iy inda-
plovéje.

8-as ISvale pasiruoskite sudéti

veiks- plokstes atgal ta pacia tvarka.

mas

9-as Pirmiausia jdékite mazesne plokste, po to didesne ir dureles.

veiks-

mas

11.6 Kaip pakeisti: Lemputé

/\  ISPEJIMAS!

Pavojus gauti elektros smugj.

Lemputé gali bati karsta.

Prie$ keisdami lempute:

1-as veiksmas

2-as veiksmas

3-ias veiksmas

ISjunkite orkaite. Palaukite, kol
orkaité atves.

Atjunkite orkaite nuo maitini-
mo tinklo.

Ertmés apacioje patieskite
skudurelj.
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VirsSutiné lemputeé

1-as Pasukite stiklinj gaubtelj ir nuimkite

veiks- ji. o=

mas 5 X p"

R\ [ /
N =

2-as ISvalykite stiklinj gaubtel].

veiks-

mas

3-as Orkaités lempute pakeiskite atitinkama 300 °C temperatirai atsparia lempute.
veiks-

mas

4-as Atgal prisukite stiklinj gaubtelj.

veiks-

mas
/A ISPEJIMAS!

Zr. saugos skyrius.

12.1 K3 daryti, jeigu...

Sioje lenteléje nenumatytais atvejais kreipkités j jgaliotajj aptarnavimo centra.

=

Orkaité nejsijungia arba nekaista

Triktis Patikrinkite, ar...

Orkaités nepavyksta jjungti arba valdyti. Orkaité tinkamai prijungta prie elektros maitini-
mo.

Orkaité nejkaista. ISjungta automatinio iSsijungimo funkcija.

Orkaité nejkaista. Orkaités durelés uzdarytos.

Orkaité nejkaista. Perdegé saugiklis.

Orkaité nejkaista. ISjungtas vaiky saugos uzraktas.
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Y
Komponentai

Triktis

Patikrinkite, ar...

Lemputé isjungta.

Drégnas konvek. kepimas — jjungta.

Lemputé neveikia.

Perdege lemputé.

Maisto termometras neveikia.

Maisto termometras kistukas yra iki galo jkiStas
i lizda.

@ Klaidy kodai

Ekrane rodomas...

Patikrinkite, ar...

Err C2 Jus iStraukéte Maisto termometras kistukg i$
lizdo.

Err C3 Orkaités durelés uzdarytos ir nesulauzytas du-
reliy uzraktas.

Err F102 Orkaités durelés uzdarytos.

Err F102 Dureliy uzraktas nesugadintas.

00:00 Buvo dinges elektros maitinimas. Nustatykite

paros laika.

tarnavimo centra.

Jeigu valdymo skydelyje rodomas klaidos kodas, kurio néra Sioje lenteléje, iSjunkite ir vél jjunkite
namy saugiklj, kad vél jjungtuméte orkaite. Jeigu klaidos kodas kartojasi, kreipkités j jgaliotajj ap-

12.2 Naudojimo informacija

Jeigu patiems problemos pasalinti nepavyksta, kreipkités j prekybos atstova arba jgaliotajj

techninés priezitros centra.

Duomenys, kuriuos buitina pateikti techninés priezitros centrui, nurodyti techniniy duomeny
lenteléje. Techniniy duomeny lentele rasite ant priekinio orkaités angos rémo. Nenuimkite

orkaitéje pritvirtintos duomeny lentelés.
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Rekomenduojame duomenis uzsirasyti cia:

Modelis (MOD.)

Prekés numeris (PNC)

Serijos numeris (S.N.)

13. ENERGIJOS EFEKTYVUMAS

13.1 Informacija apie gaminj ir informacinis gaminio lapas*

Tiekéjo pavadinimas

AEG

Modelio identifikatorius

BPE546360M 944188666
BPK546360M 944188667

Energijos efektyvumo rodykle

81,2

Energijos vartojimo efektyvumo klasé

A+

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrovg
ir rezima

1,09 kWh/ciklas

Suvartojamos energijos kiekis taikant standartine apkrovg
ir ventiliatoriaus rezimg

0,69 kWh/ciklas

Angy skaicius 1
Silumos $altinis Elektra
Signalo garsumas 711

Orkaités tipas

Integruotoji orkaité

Masé

BPE546360M 35.0 kg

BPK546360M 35.0 kg

* Europos Sajungai pagal ES reglamentus 65/2014 ir 66/2014.
Baltarusijos Respublikai pagal STB 2478-2017, G priedg; STB 2477-2017, A ir B priedus.

Ukrainai pagal 568/32020.
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Energijos vartojimo efektyvumo klasés netaikytina Rusijai.

EN 60350-1 Buitiniai elektriniai virimo ir maisto gaminimo prietaisai. 1 dalis: |prastos ir garinés or-
kaites ir griliai. - Eksploataciniy charakteristiky matavimo metodai.

13.2 Energijos taupymas

Orkaitéje yra funkciju, kurios kiekvieng dieng ruoSiant maistg padés taupyti
energija.

Patikrinkite, ar orkaitei veikiant durelés yra tinkamai uzdarytos. Gamindami maistg orkaités
dureliy be reikalo neatidarinékite. Dureliy sandariklis privalo bati Svarus ir tinkamai uzfiksuotas.
Naudokite metalinius prikaistuvius, taip taupiau naudosite energija.

Jei jmanoma, prie§ gamindami orkaités i$ anksto nekaitinkite.

Jei vienu metu ruoSiate kelis patiekalus, tarp kepimy darykite kuo trumpesnes pertraukas.
Maisto gaminimas naudojant ventiliatoriy

Jei jmanoma, gamindama maistg naudokite ventiliatoriy, taip taupysite energija.

Liekamasis karstis

Ventiliatorius ir apSvietimas veiks toliau. Jei iSjungsite orkaite, valdymo skydelyje matysite
likusiojo karscio reikSme. Likusj karstj galite naudoti, kad maistas neatvésty.

Jei maisto gaminimo trukmé ilgesné nei 30 min., likus 3—10 min. iki gaminimo pabaigos
sumazinkite orkaités temperatirg iki minimumo. Dél likusiojo orkaités karsc¢io maisto gaminimo
procesas toliau tesis.

Naudokite likusijjj karstj kitiems patiekalams paSildyti.

Patiekaly laikymas Silumoje

Pasirinkite Zemiausios temperatiros nustatyma ir panaudokite likusjjj karstj patiekaly Silumai
palaikyti. Valdymo skydelyje matysite likusiojo karscio indikatoriy arba temperatira.

Maisto gaminimas iSjungus apsvietima

Gamindami maistg apSvietimg iSjunkite. |junkite jj tik tuomet, kai to reikeés.

Drégnas konvek. kepimas

Funkcija skirta taupyti energijg gaminant maistg.

Jei naudosite Sig funkcija, lemputé automatiskai iSsijungs po 30 sek. Galite vél jjungti lempute,
taCiau taip sunaudosite daugiau energijos.

14. MENIU STRUKTURA
14.1 Meniu

QY = .
— — pasirinkite, kad atvertuméte Meniu.

Meniu struktiira

Kepimo vadovas % Valymas rm/ Nustatymai @
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1-as veiksmas

2-as veiksmas

3-ias veiksmas

4-as veiksmas

5-as veiksmas.

MR

=& OK

N

01-012

N

¥,

oK

Nl

Pasirinkite Me-

Patvirtinkite nus-

Pasirinkite nus-

Patvirtinkite nus-

Pasirinkite reiks-
me ir paspauski-

niu, Nustatymai. tatyma. tatyma. tatyma. te OK
Nustatymai
o1 Paros laikas Pakeisti 02 Ekrano ryskumas 1-5
03 Mygtuky tonai 1 — Pypséji- 04 |spé&jamo signalo 1-4
mas garsas
2 — spragte-
léjimas
3 - garsas
iSjungtas
05 Maisto termometras 1 - signalas 06 Laikmatis liungta / is-
veiksmas ir sustabdy- jungta
mas
2 —signalas
o7 Orkaités apSvietimas lilungta / is- 08 Greitas jkaitinimas liungta / is-
jungta jungta
09 Priminimas apie valy- ljungta / is- 010 | Demonstracinis rezi- | Aktyvavimo
ma jungta mas kodas: 2468
011 | Programinés jrangos Tikrinti 012 | Atkurti visus nusta- Taip / ne
versija tymus

15. APLINKOS APSAUGA

a%
Atiduokite perdirbti medziagas, pazymétas Siuo zenklu &O. ISmeskite pakuote | atitinkamg
atlieky surinkimo konteinerj, kad ji buty perdirbta. Padékite saugoti aplinkg bei Zzmoniy sveikatg
ir surinkti bei perdirbti elektros ir elektronikos prietaisy atliekas. NeiSmeskite Siuo Zenklu E

pazymety prietaisy kartu su kitomis buitinémis atliekomis. Atiduokite $j gaminj  vietos atlieky
surinkimo punktg arba susisiekite su vietos savivaldybe dél papildomos informacijos.
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SATURS

NEVAINOJAMIEM REZULTATIEM

Pateicamies, ka izvéléjaties AEG izstradajumu! Esam to radijusi, lai nodroSinatu nevainojamu
izpildi daudzu gadu garuma, izmantojot inovativas tehnologijas, kas palidz vienkarsot dzivi —
iespéjas, ko neatradisiet parastas iericés. Ludzu, veltiet dazas minutes tam, lai izlasitu So
materialu un gutu labakus rezultatus.

Apmekléjiet musu timekla vietni, lai:

sanemtu lietoSanas ieteikumus un brosiras, ka ari traucéjummeklésanas, servisa un
remonta informaciju:

www.aeg.com/support

registrétu savu ierici labaka servisa sanemsanai:

www.registeraeg.com

iegadatos savai iericei papildpiederumus, vienreizéjas lietoSanas materialus un originalas
rezerves dalas:

www.aeg.com/shop

AEG Lai sanemtu vairak receptes, ieteikumus un traucéjummekléSanas padomus,

W lejupieladéiiet lietotni My AEG Kitchen.

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

KLIENTU APKALPOSANA UN SERVISS

Izmantojiet tikai originalas rezerves dalas.

Sazinoties ar musu pilnvaroto servisa centru, nodrosiniet, lai jums butu pieejami $adi dati:
modelis, PNC, sérijas numurs.

St informacija ir noradita uz datu plaksnites.

/\ Uzmanibu / drogibas informacija
@ Vispariga informacija un ieteikumi
Ar vidi saistita informacija

EXO0@

Izmainu tiesibas rezervétas.

SATURS

1. DROSIBAS INFORMACIJA...................... 152 2.7 SEIVISS....ocovieieeeeeeeeee e 157
1.1 B&rnu un neaizsargatu personu 2.8_ Utl_llzacua ...................................... 158
drodiba........ccoeiieiiiee e 152 3.1ZSTRADAJUMA APRAKSTS............c... 158
1.2 Vispariga droSiba........cccccccvvernne 153 3.1 Vispargjs parskats..................... 158

2. DROSIBAS NORADIJUMIL...........ccccoen.... 154 3.2 Papildpiederumi...........ccccceeveenee. 159
2.1 UzstadiSana..........cooeuveerinrineennnns 154 4. CEPESKRASNS IESLEGSANA UN
2.2 Elektrotikla savienojums IZSLEGSANA ...ttt ee s 159
2.3 LietoSana........cceeeeiiieeiieeeieeee . :

- - 4.1 legremdéjamie regulatori............. 159
2.4 Aprupe un tifsana.........cccceeeeueeee. 4.2 Vadibas panelis.............o.......... 160

2.5 Pirolitiska tirisana
2.6 leksSejais apgaismojums
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5. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES. 161

5.1 Sakotnéja tirisana............cc.......... 161
5.2 Sakotné€ja uzkarsésana............... 161
6. IZMANTOSANA IKDIENA....................... 161
6.1 KarséSanas funkcijas iestatiSana.162
6.2 KarséSanas funkcijas................... 162
6.3 leslegtas piezimes. Ventilatora kars.
ar MItrUMU....oeeeeceeee e 163

6.4 GatavoSanas paligs iestatiSana... 163
6.5 Gatavosanas paligs ar receptém. 164

7. PULKSTENA FUNKCIJAS............ccueuueeee 169

7.1 Pulkstena funkcijas...........cccc..... 169
7.2 Pulkstena funkcijas iestafisana....

8. IZMANTOSANA: PAPILDPIEDERUMI....

8.1 Papildpiederumu ievietoSana....... 171

8.2 Termozonde...........ccceeeeveeevveennnnnn. 172
9. PAPILDFUNKCIJAS........corrrrereeeeecans 174
9.1 BlokéSana..........cccccvveviiieeeeeen. 174
9.2 Automatiska izslégSanas............. 174
9.3 DzeséSanas ventilators................ 175
10. PADOMI UN IETEIKUML..........cccerrrerrnnn. 175

10.1 Ventilatora kars. ar mitrumu....... 175
10.2 Ventilatora kars. ar mitrumu -
ieteicamie piederumi...........cccceeeennee. 175

10.3 GatavoSanas tabulas parbaudes

iestadem.......ccooieieiiiiee e 176
11. KOPSANA UN TIRISANA..........ccocnrenee 178
11.1 Piezimes par firsanu................. 178
11.2 Iznems$ana. Plauktu balsti ......... 179
11.3 Funkcijas Pirolitiska firisana
izmantoSana.........cccoeeeiiiiiiiieeies 179
11.4 TinSanas atgadinajums.............. 180
11.5
Iznems$ana un uzstadiSana: Durvis.... 180
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1. A DROSIBAS INFORMACIJA

Pirms ierices uzstadiSanas un lietoSanas rupigi izlasiet
pievienotos noradijumus. Razotajs neatbild par savainojumiem
un bojajumiem, kas radusies ierices nepareizas uzstadiSanas
vai izmantoSanas rezultata. Glabajiet Sis instrukcijas drosa,
pieejama vieta, lai tas varétu izmantot nakotné.

1.1 Bérnu un neaizsargatu personu drosiba

. So ierici drikst izmantot bérni no 8 gadu vecuma un cilvéki
ar ierobezotam fiziskam, sensoram vai garigam sp€jam vai
pieredzes un zinasanu trukumu atbildigas personas
uzraudziba vai, ja tie ir informéti par ierices drosu lietoSanu
un izprot potencialos riskus. Bérniem lidz 8 gadu vecumam

152/228



DROSIBAS INFORMACIJA

un personam ar plasu un sarezgitu invaliditati jaliedz
piekluve iericei, ja vien tos nepartraukti neuzrauga.

- Mazi bérni jauzrauga, lai vini nerotalatos ar ierici.

- Nelaujiet bérniem pieklut iepakojumam un atbrivojieties no
ta pienaciga veida.

. UZMANIBU! Nelaujiet bérniem un majdzivniekiem atrasties
ierices tuvuma, kad ta darbojas vai atdziest. lerices
pieejamas dalas lietoSanas laika sakarst.

- Jaiericei ir bérnu droSibas opcija, ta jaaktivize.

- Bérni nedrikst firit ierici un veikt tas apkopi bez uzraudzibas.

.2 Vispariga drosiba

. Siierice paredzéta tikai édiena gatavosanai.

. STierice ir izstradata tikai izmanto$anai majas apstaklos un
telpas.

. So ierici var izmantot birojos, viesnicu viesu numurinos,
pansiju viesu numurinos, lauku viesu majas un citas lidzigas
uzturéSanas vietas, kuras izmantoSana neparsniedz (vidé€jo)
majsaimniecibas lietoSanas intensitati.

- lerices uzstadisanu un vada nomainu drikst veikt tikai
kvalificéts specialists.

- Nelietojiet ierici pirms tas iebuvésanas.

- Pirms visu veidu apkopes veikSanas atvienojiet ierici no
elektrotikla.

- Ja elektribas padeves vads ir bojats, lai izvairitos no
elektribas trieciena riska, tas janomaina razotajam,
autorizétajam servisa centram vai citam kvalificétam
specialistam.

. UZMANIBU: Pirms spuldzes nomainas parliecinieties, ka
ierice ir izslégta, lai izvairitos no stravas trieciena
iespéjamibas.

. UZMANIBU: lerice un tas pieejamas detalas lietoSanas laika
sakarst. Nepieskarieties sildelementiem.
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Vienmér izmantojiet cimdus, lai iznemtu vai ievietotu
papildpiederumus vai gatavo$anas traukus.

Lietojiet tikai Sai iericei paredzéto édiena sensoru
(temperaturas sensoru).

Lai iznemtu plauktu balstus, vispirms pavelciet nost no sanu
sienam plauktu balsta priekSpusi, un tad aizmuguréjo dalu.
Uzstadiet plauktu atbalstus, veicot ieprieckSminétas darbibas
pretéja seciba.

lerices tinsanai neizmantojiet tvaika firitaju.

Plits virsmas stikla durvju tinsanai neizmantojiet raupjus,
abrazivus tinsanas lidzeklus vai asus metala skrapjus, jo tie
var saskrapét virsmas, un tadéjadi stikls var saplist.

Pirms pirolitiskas firiSanas iznemiet piederumus no
izstradajuma un noslaukiet izlijusas vielas.

2. DROSIBAS NORADIJUMI

2.1 Uzstadisana

BRIDINAJUMS!
lerici drikst uzstadit tikai kvalificéta persona.

Nonemiet visu iesainojumu.

Neuzstadiet un nelietojiet bojatu ierici.

levérojiet kopa ar ierici piegadatas uzstadiS8anas norades.

Vienmér uzmanigi parvietojiet ierici, jo ta ir smaga. Vienmeér izmantojiet droSibas cimdus un
slégtus apavus.

Nevelciet ierici aiz roktura.

Uzstadiet ierici drosa un atbilsto$a vieta, kas atbilst uzstadiS8anas prasibam.

Nodrosiniet starp blakus uzstaditam iericém piemérotu attalumu.

Pirms ierices uzstadisanas parliecinieties, ka bis iesp&jams brivi atvért cepeskrasns durvis.
lerice ir aprikota ar elektrisku dzeséSanas sistému. Ta ir jadarbina ar elektribas padevi.
lebuveétajau iericei jaatbilst standarta DIN 68930 stabilitates prasibam.

Skapi$a minimalais augstums (skapi$a zem darba 578 (600) mm
virsmas minimalais augstums)

Skapisa platums 560 mm
Skapi$a dzilums 550 (550) mm
lerices priekSpuses augstums 594 mm
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lerices aizmugures augstums 576 mm
lerices priekSpuses platums 595 mm
lerices aizmugures platums 559 mm
lerices dzilums 567 mm
lerices iebuvésanas dzilums 546 mm
lerices dzilums ar atvértam durvim 1027 mm
Ventilacijas atveres minimalais izmérs. Atvere 560x20 mm
apaks$éja aizmuguréja dala

Stravas kabela garums. Kabelis tiek novietots aiz- 1500 mm
muguréja labaja stari

Montazas skruves 4x25 mm

2.2 Elektrotikla savienojums

/N BRIDINAJUMS!
Var izraisit ugunsgréku un elektroSoku.

» Elektribas padeves pieslégSana javeic sertificétam elektrikim.

* lericei jabit iezemétai.

» Parliecinieties, ka tehnisko datu plaksnité noraditie parametri atbilst elektrotikla parametriem.

* Vienmér izmantojiet pareizi uzstaditu un droSu kontaktligzdu.

* Nelietojiet daudzkontaktu adapterus vai pagarinatajus.

* Rikojieties uzmanigi, lai nesabojatu kontaktspraudni un kabeli. Ja iekartas elektropadeves
kabeli nepiecieSams nomaintt, to javeic tuvakaja autorizétaja servisa centra.

* Nelaujiet stravas kabeliem saskarties ar ierices durvim vai niSu zem ierices vai atrasties to
tuvuma, it 1pasi, ja ta darbojas vai durvis ir karstas.

» Dalas, kas nodroSina aizsardzibu pret elektroSoku no stravu vadoSiem un izolétajiem
elementiem, janostiprina t3, lai tos nevarétu nonemt bez instrumentiem.

» Pieslédziet kontaktspraudni kontaktligzdai tikai uzstadiSanas beigas. Parbaudiet, vai péc
uzstadiSanas kontaktspraudnim var brivi pieklut.

» Ja kontaktligzda ir valiga, neievietojiet taja kontaktspraudni.

* Nekad neatslédziet ierici no tikla, velkot aiz stravas kabela. Vienmeér velciet aiz
kontaktspraudna.

» Ir jaizmanto atbilstoSas izolacijas ierices: automatslédzi, droSinataji (no turétajiem
izskravejami drosinataji), zemé&juma nopludes automatslédzi un savienotaiji.

» Elektroinstalacija jabut izolacijas iericei, kas lauj atvienot ierici no visiem elektrotikla poliem.
Izolacijas iericé atstarpei starp kontaktiem jabut vismaz 3 mm.

» Pilniba aizveriet ierices durvis pirms kontaktspraudna ievietoSanas elektrotikla kontaktligzda.

« Siierice ir aprikota ar baro$anas vadu un kontaktdaksu.
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2.3 LietoSana

BRIDINAJUMS!
Pastav traumu, apdegumu, elektroSoka vai spradziena risks.

* Nemainiet ST produkta specifikaciju.

» Parliecinieties, ka ierices ventilacijas atveres nav nosprostotas.

» LietoSanas laika neatstajiet ierici bez uzraudzibas.

* |zslédziet ierici péc katras lietoSanas reizes.

» levérojiet piesardzibu, atverot ierices durvis, kameér ta darbojas. Var notikt karsta gaisa
izplasana.

* Nelietojiet ierici ar mitram rokam, vai ja ierice nonakusi saskaré ar tudeni.

* Nepielietojiet spiedienu uz cepeskrasns durvim.

* Nelietojiet ierici ka darba virsmu vai uzglabasanai paredzétu virsmu.

» Atveriet ierices durvis piesardzigi. Izmantojot sastavdalas, kas satur spirtu, var rasties spirta
tvaiku un gaisa maisijums.

* Nelaujiet dzirkstelém vai atvértai liesmai nonakt saskaré ar ierici, kad atverat durvis.

* Neievietojiet iericé un neglabajiet tas tuvuma vai uz tas viegli uzliesmojoSas vielas vai ar
viegli uzliesmojosam vielam piesucinatus priekSmetus.

/N BRIDINAJUMS!
Pastav ierices bojajumu risks.

» Lai novérstu emaljas bojajumus vai krasas mainu:

— neievietojiet cepeskrasns traukus vai citus priekSmetus nepastarpinati uz ierices gridas.
— nenovietojiet aluminija foliju nepastarpinati uz ierices gridas;

— nelejiet Gdeni karsta iericée.

— neatstajiet iericé mitrus traukus un produktus péc gatavoSanas beigam.

— ieverojiet piesardzibu, iznemot vai ievietojot papildaprikojumu.

+ Emaljas vai nerlis€josa térauda krasas maina neietekmé ierices darbibu.

» Mitram kukam izmantojot dzilo pannu. Auglu sulas var radit paliekoSus traipus.

» Vienmér gatavojiet partiku ar aizvértam ierices durvim.

» Jaierice ir uzstadita aiz mebelu panela (pieméram, aiz durvim), parliecinieties, ka ierices
darbibas laika Sis durvis nekad nav aizvertas. Aiz aizvérta mébelu panela var uzkraties
siltums un mitrums un attiecigi izraisit ierices, ieblveétas mebeles vai gridas bojajumus.
Neaizveriet mébelu paneli ldz ierice péc lietoSanas nav pilnigi atdzisusi.

2.4 Apripe un tiriSana

A BRIDINAJUMS!
Pastav savainojumu un ierices aizdegSanas un bojajumu risks.

» Pirms apkopes izslédziet ierici un atvienojiet to no elektrotikla.
» Parliecinieties, vai ierice ir auksta. Pastav risks, ka stikla paneli var ieplist.

» Ja durvju stikla paneli tiek bojati, nomainiet tos nekavéjoties. Sazinieties ar pilnvaroto
servisa centru.

» Nonemot durvis no ierices, rikojieties uzmanigi. Durvis ir smagas!
* Regulari tiriet ierici, lai novérstu virsmas materiala nolietoSanos.
» Tiriet ierici ar mitru, mikstu dranu. Izmantojiet tikai neitralus mazgasanas lidzeklus.

priekSmetus.
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+ Jalietojat cepeSkrasns tiriSanai paredzéetus aerosolus, ievérojiet razotaja drosibas
noradijumus, kas atrodami uz iepakojuma.

2.5 Pirolitiska tiriSana

/N BRIDINAJUMS!
Savainojumu/aizdegSanas/kKimisko izmesSu (dumu) risks pirolitiskaja rezima.

+ Pirms pirolitiskas pasattiriSsanas funkcijas vai pirmas lietoSanas reizes no cepeskrasns

iekSpuses jaiznem:

— partikas atliekas, ellas vai taukvielu nopludes / nogulas.

— visi iznemamie priekSmeti (tostarp, plaukti, sanu vadotnes u. tml.dalas, kas ietilpst
ierices komplektacija), jo pasi nepiedegosie katli, pannas, paplates, piederumi, utt.

» Ripigi izlasiet visas norades par pirolitisko firisanu.

» Nelaujiet bérniem tuvoties iericei, kamér darbojas pirolitiska firisana.
lerice klUst loti karsta, un no priek§€jam dzeséSanas atverém nak karsts gaiss.

» Ta ka pirolitiska tiriSana notiek pie augstas temperaturas un var izraisit dumu veidoSanos no
€diena atliekam un konstrukciju materialiem, to izmantojot tiek stingri ieteikts:

— pirms un péc pirolitiskas tiriSanas nodroSinat labu ventilaciju.
— nodroSinat labu ventilaciju ierices pirmas lietoSanas laika un péc tas, darbojoties ar
maksimalo temperatiru.

+ Atskiriba no cilvékiem, dazi putni un rapuli var bat |oti jufigi pret potencialajiem izgarojumiem,
kuri veidojas ar pirolitisko funkciju aprikoto cepeskrasnu tiriSanas procesa laika.

— NodroSinat, lai neviens majdzivnieks (ipasi putni) neatrastos ierices tuvuma pirolizes
finSanas laika un péc tas, un vispirms ieslegt maksimalo temperattru labi ventiléta telpa.

* Mazie majdzivnieki art var bat loti jutigi pret lokalam temperattiras izmainam ar pirolitisko
funkciju aprikoto cepeskrasnu tuvuma, kad ieslégta pirolitiska pasattiriSsanas programma.

» Ar pirolitisko funkciju aprikoto cepeskrasnu pirolitiskas tirisanas laika, tai sasniedzot augstu
temperatiru, katlu, pannu, paplasu, piederumu utt., nepiedegos$as virsmas var tikt bojatas
un var izdalit nedaudz kaifigus izgarojumus.

+ Ar pirolitisko funkciju aprikoto cepeskrasnu / gatavoto édienu palieku izdalitie izgarojumi,
saskana ar aprakstu, nav kaitigi cilvékiem, tai skaita bérniem un personam ar slimibam.

2.6 lekSéejais apgaismojums

& BRIDINAJUMS!
Pastav risks sanemt elektroSoku.

* Informacija par $aja produkta esoso lampu (lampam) un atseviski nopérkamajam rezerves
lampam: Sis lampas ir paredzéetas ekstremaliem fiziskajiem apstakliem, pieméram,
temperaturai, vibracijai, mitrumam, majsaimniecibas iericés vai paredzétas informésanai par
ierices darbibas statusu. Tas nav paredzétas citiem lietoSanas veidiem un nav piemérotas
majsaimniecibas telpu apgaismojumam.

«  Sis razojums satur gaismas avotu, kura energoefektivitates klase ir G.

» Izmantojiet tikai tadu pasu specifikaciju spuldzes.

2.7 Serviss

» Lai salabotu ierici, sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.
 lzmantojiet tikai originalas rezerves dalas.
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2.8 Utilizacija

BRIDINAJUMS!
Pastav savainoSanas vai nosmaksSanas risks.

Sazinieties ar vietéjas pasvaldibas iestadem, lai noskaidrotu, ka utilizét ierici.
Atvienojiet ierici no elektropadeves.

Nogrieziet stravas kabeli netalu no ierices un utilizéjiet to.

Nonemiet durvju fiksatoru, lai bérni vai majdzivnieki nevarétu sevi iesprostot iericé.

3. IZSTRADAJUMA APRAKSTS

3.1 Visparejs parskats
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[ Reyas
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El Vadibas panelis

H Karsésanas funkciju parslégs
H Displejs

B Vadibas regulators

H Termozondes kontaktligzda
@ Sildelements

Lampa

B Ventilators

E) Plaukta atbalsts, iznemams
] Plauktu imeni
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3.2 Papildpiederumi

Restots plaukts
GatavoSanas traukiem, kiku formam, cepesiem.

Cepama Paplate
Kdkam un biskvitiem.

Grila/cepama panna
Lai apbrininatu un ceptu, vai ka paliktnis tauku
savakSanai.

Termozonde
Temperatura mérisanai €diena iekSpuse.

Teleskopiskas vadotnes
Lai vieglak ieliktu un iznemtu paplates un restoto
plauktu.

4. CEPESKRASNS IESLEGSANA UN IZSLEGSANA

4.1 legremdéjamie regulatori

Lai lietotu ierici, piespiediet regulatoru. Regulators izvirzas uz aru.
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4.2 Vadibas panelis

Vadibas panela se

nsora taustini

Piespiediet

Pagrieziet re-
gulatoru

O 'S & »? OK
Apgai-
Tai- Atra uz- SLI?T?S- Termozon- Apstiprinat
mers silSana zlam- de iestatijumu
pa)

Nl

Atlasiet karséSanas funkciju, lai ieslégtu cepeskrasni.

Pagrieziet karséSanas funkciju regulatoru pozicija izslégts, lai izslégtu cepeSkrasni.

i34

Kad karsésanas funkcijas parslégtas pozicija
Izslégts, displejs darbojas gaidstaves rezima.

(e

°
IJ -
Spéjas.

GatavoSanas laika displejs attélo iestafito tem-
peraturu, diennakts laiku un citas pieejamas ie-

EGBEBEOEBEE:»

JAYAYG) o

stop

L

Displejs ar galvenajam funkcijam.

Displeja indikatori

&

%
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e

>»>

Blokésana | GatavoSanas pa- Tinsana lestatijumi Atra uzsilsana
ligs
Taimera in- -
dikatori: D STOP C/ @
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Progresa josla — temperaturai vai laikam. Kad
cepeskrasns sasniedz iestafito temperatiru, josla

visa deg sarkana krasa.

Termozonde indikators Vol

5. PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

A BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

5.1 Sakotnéja tiriSana

Pirms pirmreizéjas lietoSanas iztiriet cepeskrasni un iestatiet laiku:

=

e = C@
= | &
z 00:00
lestatiet laiku. Nospiediet OK.

5.2 Sakotnéja uzkarsésana

leprieks uzkarseéjiet tukSu cepeskrasni pirms pirmas lietoSanas.
1. solis Iznemiet visus papildpiederumus un nonemamas plauktu balstus no cepeskrasns.
2. solis lestatiet maksimalo temperaturu funkcijai: E]
Laujiet cepeskrasnij darboties 1 stundu.
3. solis lestatiet maksimalo temperatiru funkcijai: .
Laujiet cepeSkrasnij darboties 15 minutes.

@ lepriek$€jas uzkarseésanas laika no cepeskrasns var izdalities aromats un dimi. NodroSiniet
telpa ventilaciju.

6. IZMANTOSANA IKDIENA

A BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".
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6.1 Karsésanas funkcijas iestatiSana

Saciet gatavot edienu

1. solis

2. solis.

N

B

N

C

lestatiet karséSanas funkciju.

lestatiet temperatiru.

6.2 Karsésanas funkcijas

Standarta karsésanas funkcijas

Karsésanas funk- LietoSana
cija
Ediena vienlaicigai cep$anai un kaltésanai lidz pat tris plauktu limenT. les-
@ tatiet temperatiru par 20—40 °C zemak neka funkcijai Augs./Apakskarsé-
_ . Sana.
Karsésana ar ven-
tilatoru
—_— Ediena gatavo$ana un cep$ana viena plaukta limeni.
Augs./Apakskarse-
Sana
e Pusfabrikatu kraukskiguma (piem., kartupeli fri, kartupelu daivinas vai pil-
i ditas pankicinas) panaksanai.

Saldéta partika

Picas funkcija

@ Picas cep$anai. Kartigai apbrininasanai, lai padaritu krauk$kigu apaksu.

Apakskarsésana

Kuku ar kraukskigu pamatni cep$anai un partikas konservésanai.
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Karsésanas funk- LietoSana
cija
R Ediena atkausé$anai (darzeni un augli). Atkausésanas laiks ir atkarigs no
) sasaldétas partikas daudzuma un izméra.
Atkausésana
I Si funkcija ir paredzéta energijas taupidanai gatavo$anas laika. lzmantojot
‘Y So funkciju, temperatira cepeskrasns iekSpusé var atskirties no iestatitas

temperaturas. Tiek izmantots atlikuSais siltums. SildiSanas jaudu var sa-

Ventilatora kars. ar L = L = SRR
mazinat. Plasaka informacija pieejama nodala “Ikdienas lietosana” snieg-

mitrumu T . .
tajas piezimés par: Ventilatora kars. ar mitrumu.

vvv Planu produktu grilesanai un maizes grauzdésanai.

Grils

vvw Lielakus cepeSa gabalu un majputnu galas ar kauliem cep$anai viena

Y plaukta limeni. Sacepumu pagatavoS$ana un apbruninasana.

Infratermiska grilé-

Sana

— Izvélnes atverSana: GatavoSanas paligs, TiriSana, lestatijumi.
lzvélne

6.3 leslegtas piezimes. Ventilatora kars. ar mitrumu

S1 funkcija tika izmantota, lai atbilstu energoefektivitates klases un ekodizaina prasibam
saskana ar standartu ES 65/2014 un ES 66/2014. Parbaudes saskana ar standartu EN
60350-1.

Cepeskrasns durvim jabut aizvertam cepSanas laika, lai funkcija netiktu partraukta un
cepeskrasns darbotos ar vislielako iesp€jamo energoefektivitati.

Izmantojot So funkciju, lampa automatiski izsleédzas péc 30 sekundém.

GatavosSanas noradijumus skatiet sadala “leteikumi un padomi”, Ventilatora kars. ar mitrumu.
Visparigus elektroenergijas taupisanas ieteikumus skatiet nodalas “Energoefektivitate” sadala
“Elektroenergijas taupisana”.

6.4 Gatavosanas paligs iestatiSana

Katram edienam Saja apakSizvélne ir ieteikta funkcija un temperatira. GatavoSanas laika jus
varat regulét laiku un temperattru.

Dazus édienus var gatavot ari ar: Ediena sagatavotibas pakape:
* Termozonde * Pusjéls

+ Vidéjs

* Labiizcepts
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Gatavosanas paligs — izmantojiet to, lai atri pagatavotu édienu, izmantojot nokluséjuma

iestatljumus:
1. solis. 2. solis 3. solis 4. solis
® ® Ny 1
E \/\9 1-45 oK

Atveriet izvélni.

Atlasiet Gatavo$anas
paligs. Nospiediet
oK.

Atlasiet édiena veidu.

Nospiediet OK.

levietojiet édienu ce-
peskrasni. Apstipri-
niet iestatijumu.

6.5 Gatavosanas paligs ar receptém

Apziméjumi

”?

pieejams Termozonde. levietojiet Termozonde édiena biezakaja dala.
Cepeskrasns automatiski izslédzas, kad ir sasniegta iestatita Termozonde

temperatira.

0]

Pirms édiena gatavo$anas uzkarséjiet tukSu cepeskrasni.

=

Plaukta imenis.

Kad funkcija beidz darbibu, parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ediena veids

Svars

Plaukta Iimenis / papildpiederumi

ligums

Liellopu gala =2

P1 Liellopu galas
cepetis, pus-
jéls

P2 Liellopu galas
cepetis, vidéji
izcepts

1-1,5 kg; 4-
5 cm biezi
gabali

P3 Liellopu galas
cepetis, pilni-
ba izcepts

/'? E] 2; cepama paplate
Paris minutes apcepiet galu karsta pan-
na. levietojiet to cepeskrasni.

~ 40 min

~ 50 min

~ 60 min
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Ediena veids Svars Plaukta limenis / papildpiederumi ligums
P4 _Steiks, videji j89_220 9 /? E E 3; cepamais trauks uz resto- ~ 15 min
izcepts Skeles; 3 cm ta plaukta
biezas Paris minutes apcepiet galu karsta pan-
na. levietojiet to cepeskrasn.
P5 | Cepta/saute- 1.5-2kg VlA=P? cepamais trauks uz restota ~ 120 min
ta_ge_l!a (aug- plaukta
s_t;ka Iab_urrk1a Paris mindtes apcepiet galu karsta pan-
: 'n_%s’ ciska, na. Pievienojiet Skidrumu. levietojiet to
pavédere) cepeskrasni.
P6 Liellopu galas
cepetis, pus- ~ 75 min
jéls (Iena gata-
vosana)
P7 LieIIopu galas /? E] 2; cepama papléte
cepetis, vid,éji 1-1,5 kg; 4— Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas )
izcepts (I6na 5 ¢m biezi vai vienkarsi pievienojiet sali un svaigi ~ 85 min
gatavoana) gabali maltus piparus. Paris minltes apcepiet
galu karsta panna. levietojiet to cepes-
P8 Liellopu galas krasnl.
cepetis, pilni-
ba izcepts (le- ~ 130 min
na gatavosa-
na)
P9 Fileja, pusjéla
(Iena gatavo- ~ 75 min
Sana)
/‘? E| 2; cepama paplate
P10 | Fileja, vid&ji 0,5-1,5 kg; Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas
izcepta (Iéna 5-6 cm biezi | Vai vienkarsi pievienojiet sali un svaigi ~90 min
gatavosana) gabali maltus piparus. Paris minutes apcepiet
galu karsta panna. levietojiet to cepes-
P11 | Fileja, pilniba krasn.
izcepta (Iéna ~ 120 min
gatavo$ana)
Tela gala @
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Ediena veids Svars Plaukta limenis / papildpiederumi ligums
P12 Te!? ga!as ce- 0,81 5 kg; /? E 2; cepamais trauks uz restota ~ 80 min
petis (pieme- 4 cm biezi plaukta
ram, plecs) gabali Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.
Pievienojiet Skidrumu. Cepiet apklatu.
Cukgala S o=
P13 Cl—',kas kakla 1.5-2kg /? E 2; cepamais trauks uz restota ~ 120 min
vai pleca ce- plaukta
petis GatavoSanas laika vidu apgrieziet galu
otradi.
P14 | Plucinata ciik- 1,5-2 kg /0? E] 2; cepama paplate ~ 215 min
gala GZT Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.
GatavoSanas laika vidl apgrieziet galu
otradi, lai ta iegltu vienlidzigu brinumu.
P15 | Mugura, svai- 115 "9? 5__ /? E 2; cepamais trauks uz restota ~ 55 min
ga 6 cm biezi plaukta
gaball Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.
P16 | Cuakgalas ribi- | 2-3 kg; iz- = 3; cepama panna 90 min
nas Ir'nan;q:l}’etje- Pievienojiet Skidrumu, lai apklatu pannas
ﬁ?’ R (_:rkn apaksu. Gatavo$anas laika vidd apgrie-
planas cuk- ziet galu otradi.
galas ribinas
Jéra gala @
P17 | Jéra kaja ar 1.5-2 kQ? 7,_ /‘? E| 2; cepamais trauks uz restota ~ 130 min
kaulu 9 cm biezi plaukta
gabali Pievienojiet Skidrumu. Gatavo3anas laika
vidu apgrieziet galu otradi.
Putnu ga!a@
P18 | Vesela vista ;;;fgsakg; /7?2l 2; sautsjamais trauks uz cepa- ~ 60 min

mas paplates

Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.
GatavoSanas laika vidu apgrieziet galu
otradi, lai ta iegutu vienlidzigu branumu.
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Ediena veids

Svars

Plaukta limenis / papildpiederumi

ligums

P19

Vista, puse

0,5-0,8 kg

/? E 3 ; cepama paplate

Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.

~ 40 min

P20

Vistas kratina

katram ga-
balam 180-
2009

/‘? E E 2; cepamais trauks uz resto-
ta plaukta

Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.

Paris minutes apcepiet galu karsta pan-
na.

~ 25 min

P21

Vistas stilbini,
svaigi

/‘? E‘ 3; cepama paplate

Ja vistas kajinas ir iepriek§ marinétas,
iestatiet zemaku temperattru un gatavo-
jiet tas ilgak.

~ 30 min

P22

Pile, vesela

2-3 kg

/P E 2; cepamais trauks uz restota
plaukta

Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.

levietojiet galu cepamaja trauka. Gatavo-
Sanas laika vidu apgrieziet pili otradi.

~ 100 min

P23

Zoss, vesela

4-5 kg

/P E 2; cepama panna

Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.

levietojiet galu cepamaja paplaté. Gata-
vos$anas laika vidu apgrieziet zosi otradi.

~ 110 min

Cits

P24

Galas rulete

1 kg

/? E 2; restotais plaukts
Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.

~ 60 min

Xz

ivis

P25

Vesela zivs,
grileta

0,5-1 kg ka-
tra zivs

/? E 2 ; cepama paplate

Pildiet zivi ar sviestu un izmantojiet sa-
vas iecienitakas garsvielas un garsau-
gus.

~ 30 min

P26

Zivs fileja

E E‘ 3; sautéjuma trauks uz restota
plaukta
Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.

20 min
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Ediena veids

Svars Plaukta limenis / papildpiederumi ligums
Saldumi / deserti % ==]
P27 | Siera kika . E 2; @ 28 cm kukas veidne uz resto- 90 min
ta plaukta
P28 | Abolu kika - E| 3. cepama paplate 45 min
P29 | Abolu tarte B E 2; piragu veidne uz restota plaukta 40 min
P30 | Abolu pirags . E 1; @ 22 cm piragu veidne uz resto- 60 min
ta plaukta
P31 | Braunijs 2 kg E 3. cepama panna 30 min
P32 Sok_ol_édes B E 3; mafinu veidne uz restota plaukta 25min
mafini
P33 | Kekss B E 2; kéksa veidne uz restota plaukta 50 min
Darzeni / piedevas G K
P34 | Krasni c.epti 1 kg E 2. cepama paplate 50 min
kartupeli Novietojiet veselus nemizotus kartupelus
uz cepamas paplates.
P35 | Daivinas kg E| 3; cepama paplate parklata ar cepa- 35 min
mo papiru
Izmantojiet savas iecienitakas garSvielas.
Sagrieziet kartupelus gabalinos.
P36 de“éti j_auktie 1-1.5kg E 3; cepama paplate parklata ar cepa- 30 min
arzeni mo papiru
Izmantojiet savas iecienitakas garsvielas.
Sagrieziet darzenus gabalinos.
P37 | Kroketes, sal- 0,5 kg |E| . = = 25 min
datas 3; cepama paplate
P38 | Kartupeli, sal- 0,75 kg |E| . = = 25 min
dati 3; cepama paplate
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Ediena veids

Svars Plaukta limenis / papildpiederumi ligums
Sacepumi, maize un pica & & &
P39 | Lazanja/na- 1-1.5kg E 2; sautéjuma trauks uz restota 45 min
delu sace- plaukta
pums
P40 | Kartupelu sa- 1-1.5kg = 1; sautéjuma trauks uz restota 50 min
cepums plaukta
pa1 Slv_aig_;a pica, - = 2; cepama paplate parklata ar 15 min
plana cepamo papiru
P42 g_""‘iga pica, _ E E 2; cepama paplate parklata ar 25 min
leza cepamo papiru
P43 | Kiss B E| 2; cepama veidne uz restota plaukta 45 min
P44 | Bagete / éa,ba- 0.8 kg E E 3; cepama paplate parklata ar 30 min
ta / baltmaize cepamo papiru
Baltmaizei nepiecieSams ilgaks laiks.
P45 Visu(;lei/du Tkg =P ; cepama paplate parklata ar ce- 60 min
g;auu/ tl:eréué- pamo papiru / restotais plaukts
maize visu
veidu graudu
maizes veid-
né

7. PULKSTENA FUNKCIJAS

7.1 Pulkstena funkcijas

Pulkstena funkcija

Izmantosana

Q

Laika atgadinajums. Beidzoties iestatitajam laikam, atskan signals.

STOP

Gatavosanas laiks. Beidzoties iestatitajam laikam, atskan signals un

partrauc darboties karsésanas funkcija.

Atliktais starts. Ediena gatavo$anas sakuma un/vai beigu atlik$ana.
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Pulkstena funkcija

Izmantosana

©)

Laika skaitisana. Maksimalais ilgums ir 23 h 59 min. ST funkcija neie-

tekmé cepeskrasns darbibu.

Lai ieslégtu un izslégtu Laika skaitiSana, atlasiet: 1zvélne, lestatijumi

kombinacija.

7.2 Pulkstena funkcijas iestatiSana

lestatiSana. Diennakts laiks

1. solis. 2. solis 3. solis.
1,
Lai mainitu diennakts laiku, atveriet izvélni lestatiet pulksteni it OK
un atlasiet opciju lestatit diennakts laiku. P : Nospiediet 1.
lestatiSana. Laika atgadinajums
1. solis 2. solis. 3. solis.
e Displeja re- \ N
dzams ( \
0:00
lestatiet Laika atgadina-
Nospiediet: @ jums g Nospiediet OK.

@ Taimeris nekavéjoties uzsak laika atskaiti.
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lestatiSana. Gatavosanas laiks

1. solis.

2. solis.

Q

N

¥

atlasiet karsésa-

Displeja re-
dzams

0:00

STOP

3. solis.

4. solis

Nl

N

¥

s funiaiit un Nospiediet atkar- lestatiet gatavo- L OK
temperat{]ru tofi @ Sanas laiku. Nosplediet =
@ Taimeris nekavéjoties uzsak laika atskaiti.
lestatiSana. Atliktais starts
1. so- 2. solis. 3. solis. 4. solis 5. solis. 6. solis
lis. Displeja
ir redza-
P ma jau- : :
f' \ “F na ies- (' \ e Displeja f' \ e
tafita redzams
dien- -—iem
nakts & PAR-
Adasiet | v;‘&‘;‘a TRAUKT
karsé- ospiedie : lestatiet Nospie- lestatiet | Nogpie-
$anas atkartoti @ sakuma . E))K beigu lai- | pOK
funkci- O. SAKT laiku. diet 1. ku. diet 1.
ju.

@ Taimeris uzsak laika atskaiti iestafitaja sakuma laika.

8. IZMANTOSANA:

PAPILDPIEDERUMI

8.1 Papildpiederumu ievietoSana

Neliela iedobe augspusé palielina drodibu. Sis iedobes arf palidz novérst sasvérsanos. Augsta
mala ap plauktu nelauj édiena gatavoSanas traukiem noslidét no plaukta.
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Restots plaukts:

vadotnes stieniem

lebidiet plauktu starp cepeskrasns limena

sta rezga vadotném.

Cepama Paplate / Cepama panna:
lebidiet cepamo paplati starp plauktu atbal-

pama panna:

Restots plaukts, Cepama Paplate / Ce-

lebidiet paplati starp plaukta atbalsta va-
dotnes stieniem un restota plaukta uz aug-
stak esoSajiem vadotnes stieniem.

8.2 Termozonde

Termozonde — méra temperatiru édiena iekSiené.

lespéjams iestatit divu veidu temperatiras:

C

Cepeskrasns temperatira.

/0?

ediena iek§€jo temperatiru.
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Labakam gatavosanas rezultatam:

ediena sastavdalam jabat is- Neizmantojiet to Skidru
tabas temperatura. edienu pagatavoSanai.

GatavoSanas laika tam ir japaliek
édiena.

Funkcijas Termozonde izmantosSana

1. solis leslédziet cepeskrasni.
2. solis lestatiet karséSanas funkciju un, ja nepiecieSams, cepeskrasns temperaturu.
3. solis levietoSana. Termozonde.

Gala, putnu gala un zivis

Sautéjums terine

levietojiet Termozonde galu galas, zivs cen-
tra, vélams pasa biezakaja tas vieta. Gada-
jiet, lai vismaz 3/4 Termozonde atrastos

levietojiet Termozonde galu pasa sautéjuma cen-
tra. Ceps$anas laika Termozonde jabut stabili no-
vietotam viena vieta. Lai to panaktu, ievietojiet to
ediena. cieta édiena sastavdala. Lai nostiprinatu Termo-
zonde silikona rokturi, atbalstiet uz cepama trau-
ka malas. Termozonde gals nedrikst pieskarties

cepama trauka apaksai.

4. solis lespraudiet Termozonde cepeskrasns priekSpusé esosaja ligzda.
Displeja redzama paSreizéja temperatira: Termozonde.

5. solis. /'? - nospiediet, lai iestafitu sensora iek$€jo temperataru.

6. solis

Nospiediet OK | lai apstiprinatu izvéli.

Edienam sasniedzot iestatito temperatiiru, atskanés skanas signals. Jis varat izvélé-
ties partraukt vai turpinat gatavosanu, lai parliecinatos, ka édiens ir labi izcepts.
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7. solis Iznemiet Termozonde kontaktspraudni no ligzdas un iznemiet &dienu no cepeskrasns.

A BRIDINAJUMS!
Termozonde sakarstot, pastav apdegumu risks. Rikojieties uzmani-
gi, atvienojot to un iznemot to no édiena.

9. PAPILDFUNKCIJAS

9.1 BlokéSana

Si iespéja novérs nejausas izmainas cepeskrasns funkcija.

leslédziet to cepesSkrasns darbibas laika — iestatita gatavoSanas programma turpina darboties,
vadibas panelis ir blokéts.

leslédziet to laika, kad cepeskrasns ir izslégta — cepesSkrasni nevar ieslégt, vadibas panelis ir blo-
kéts.

N Nospiediet un turiet nospiestu Nospiediet un turiet nospiestu
@ OOK  1ai ieslggtu funkciju. OOK  1ai izslagtu funkciju.

Atskan signals.

Mirgo @ 3x EI kad ir ieslégta blokéSana.

9.2 Automatiska izslegSanas

DroSibas noluka cepeskrasns izslédzas péc kada laika, ja karséSanas funkcija darbojas un jus
nemainat nekadus iestatijumus.

(°C) @ (st)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 — maksimali 3

Automatiska izslegSanas nedarbojas ar $adam funkcijam: Apgaismojums (lampa),
Termozonde, Atliktais starts.
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9.3 DzesesSanas ventilators

Kad cepeskrasns darbojas, dzeséSanas ventilators automatiski uztur cepeskrasns virsmas
vésas. |zsledzot cepeskrasni, dzeséSanas ventilators var turpinat darboties, lidz cepeSkrasns

atdziest.

10. PADOMI UN IETEIKUMI

10.1 Ventilatora kars. ar mitrumu

Labaka rezultata gisanai ieverojiet laikus, kas uzskaititi tabula.

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

\/3/

(°C) (min.)

Makaronu sacepums 200 - 220 45 -55
Kartupelu sacepums 180 - 200 70 -85
Musaka 170 - 190 70-95
Lazanja 180 - 200 75-90
Kaneloni 180 - 200 70 -85
Maizes pudins 190 - 200 55-70
Risu pudin$ 170 - 190 45 - 60
Abolu kilka ar biskvitkikas miklas maisijumu 160 - 170 70 - 80
(apala kukas veidne)

Baltmaize 190 - 200 55-70

10.2 Ventilatora kars. ar mitrumu - ieteicamie piederumi

Lietojiet tumsSas krasas un neatstarojoSas formas un traukus. Tiem ir labaka siltuma

absorbésanas sp€ja neka gaisas krasas un atstarojoSiem traukiem.

.~

Picas panna

Cepsanas trauks

Auglu piraga forma
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Tumsa, neatstarojosa
28 cm diametrs

Tum$a, neatstarojosa
26 cm diametrs

Keramika
8 cm diametrs,
5 cm aug-
stums

Tumsa, neatstarojosa
28 cm diametrs

10.3 Gatavosanas tabulas parbaudes iestadem

Informacija parbaudes iestadém
Parbaudes saskana ar: EN 60350, IEC 60350.

%CEPéANA VIENA LIMENI. Cep$ana formas

s = O K
N =
(°C) (min.)

Biskvitkuka bez taukvie- KarséSana ar venti- 140 - 150 35-50 2
lam latoru

Biskvitkiika bez taukvie- | Aug$./Apakskarse- 160 35-50 2
lam Sana

Abolu pirags, 2 veidnes Karsésana ar venti- 160 60 - 90 2
@20 cm latoru

Abolu pirags, 2 veidnes Augs./Apakskarse- 180 70-90 1
@20 cm $ana

%CEPQANA VIENA LIMENI. Cepumi

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

>R | [

(°C)

(min.)

nes

Smilsu mikla / Miklas loks-

Karsé$ana ar ventilatoru 140

25-40
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@CEPéANA VIENA LIMENI. Cepumi

Izmantojiet treSo plaukta limeni.

>R |

= D

(°C) (min.)
SmilSu mikla / Miklas loks- Augs./Apakskarsésana 160 20-30
nes, uzkarsé€jiet tuksu ce-
peskrasni
Kucinas, 20 paplaté, uzkar- KarséSana ar ventilatoru 150 20-35
séjiet tukSu cepeskrasni
Kucinas, 20 paplate, uzkar- Augs./Apakskars€Sana 170 20-30
séjiet tukSu cepeskrasni

@CEP§ANA DAUDZOS LIMENOS Cepumi

L Y} = &«
\ ]
(°C) (min.)
SmilSu mikla / Miklas Karsésana ar ventilato- 140 25-45 1/4
loksnes ru
Kdicinas, 20 paplate, uz- Karsésana ar ventilato- 150 23-40 1/4
karsejiet tukSu cepeSkras- | ru
ni
Biskvitkuka bez taukvie- KarséSana ar ventilato- 160 35-50 1/4

lam

ru
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leprieks uzsildiet tukSu cepeskrasni 5 minates.

H))
Grils ar maksimalas temperatiras iestatijjumu.

%

O I

(min.)
Karstmaize Grils 1-3 5
Liellopa steiks, gatavoSanas Grils 24 - 30 4

laika vidu apgrieziet

11. KOPSANA UN TIRISANA

A BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "Drosiba".

11.1 Piezimes par tirisanu

<

Tirisanas
lidzekli

Tiriet cepeskrasns priekSpusi ar mikstu draninu, kas iemérkta silta udenrt ar sau-
dzigu mazgasanas lidzekli.

Metala virsmu firiSanai izmantojiet tirisanas skidumu.

Traipu tiriSanai izmantojiet saudzigu mazgasanas lidzekli.

[

LietosSana ik-
diena

Tiriet cepeSkrasns iekSieni péc katras lietoSanas reizes. Tauku vai citu partikas
palieku uzkrasanas var izraisit ugunsgreku.

Neuzglabajiet édienu cepeskrasni ilgak par 20 minatém. Nosusiniet cepes-
krasns iekSieni ar mikstu dranu péc katras lietoSanas reizes.
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N Notiriet visus papildpiederumus péc katras lietoSanas un laujiet tiem nozut. Lie-
/_"/ tojiet mikstu dranu, kas iemérkta silta Gdent ar saudzigu mazgasanas lidzekli.
W Nemazgajiet papildpiederumus trauku mazgajamaja masina.

Papildpiede- Netiriet piedegumdrosos papildpiederumus ar abraziviem firiSanas lidzekliem
rumi vai asiem priekSmetiem.

11.2 IznemsSana. Plauktu balsti

Iznemiet plauktu balstus, lai iztiritu cepesSkrasni.

1. solis

Izsleédziet cepeskrasni un uzgai-
diet, l'dz ta atdziest.

2. solis

nas.

Pavelciet plauktu atbalstu
priek$€jo dalu nost no sanu sie-

3. solis

Pavelciet plauktu balstu aizmu-
guréjo dalu nost no sanu sienas
un iznemiet to.

4. solis

priekSu.

Uzstadiet plauktu atbalstus, vei-
cot iepriekSminétas darbibas
pretéja seciba.

Teleskopiskas vadotnes atliku-
Sajam tapam jabut vérstiem uz

2a

|

11.3 Funkcijas Pirolitiska tiriSana izmantosana
Tiriet cepeskrasni ar Pirolitiska tiriSana.

/N BRIDINAJUMS!

Pastav apdedzinasanas risks.

/N UZMANIBU!

Ja taja pasa virtuves skapi ir uzstaditas citas ierices, nelietojiet tas, kad darbojas 81

funkcija. Tas var radit cepeSkrasns bojajumus.

Pirms Pirolitiska tiriSana:

Izslédziet cepeskrasni un
uzgaidiet, lidz ta atdziest.

Iznemiet no cepeskrasns visus
piederumus un iznemamos
plauktu balstus.

Notiriet cepeskrasns iek$éjo
apaks$éjo virsmu un durvju stikla
iekSpusi ar siltu tdeni, mikstu

dranu un maigu firisanas lidzekli.
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Pirolitiska tiriSana

1. solis leejiet izvelné: TiriSana rrrr/
lespéja Darb. laiks
C1 - Viegla finsana 1h
C2 - Vidéji intensiva tirisana 1 h 30 min
C3 - Padzilinata tirisana 3h
2. solis. OK — nospiediet, lai atlasitu tiriSanas programmu.
3. solis. Nospiediet OK, lai uzsaktu tirisanu.
4. solis. Fiéc firisanas pagrieziet karsé$anas funkciju parslégu izslégta pozici-
ja.

@ TiriSanas laika cepeskrasns lampa ir izslégta.

Kad cepeskrasns ir iestafita noteikta temperatira, durvis blokéjas. Lidz durvju blokéSanai displeja
tiek radits: (.

Kad tiriSana beidzas:

Izslédziet cepeskrasni un Iztiriet cepeSkrasns ieksieni ar Notiriet atlikumus no cepes-
uzgaidiet, lldz ta atdziest. mikstu dranu. krasns apak$éjas virsmas.

11.4 TiriSanas atgadinajums

Cepeskrasns atgadina jums, kad javeic pirolitiska tiriSana.

Lai izslegtu atgadinajumu, ievadiet Izvélne un

mf mirgo displeja 5 sekundes péc katras gata-
rmirgo dispieja » sexunces pec katras gaia atlasiet lestatijumi, TiriSanas atgadinajums.

vosanas reizes.

11.5 Iznems$ana un uzstadiSana: Durvis

Lai notiritu durvis un iek$€jos stikla panelus, jus varat tas atvienot no ierices. Dazadiem ierices
modeliem ir atskirigs stikla panelu skaits.
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BRIDINAJUMS!
Durvis ir smagas.

& UZMANIBU!
Apejieties ar stiklu uzmanigi, jo pasi priekS€ja panela malu tuvuma. Stikls var
saplist.
1. solis Atveriet durvis lidz galam.

2. solis

Paceliet un piespiediet abu
durvju engu stiprinajuma svi-
ras (A).

3. solis

Aizveriet cepeskrasns durvis lidz pirmajai atvérSanas pozicijai (aptuveni 70° lenki).
Satveriet durvis no abam pusém un pavelciet tas augSup virziena no cepeskrasns.
Novietojiet durvis uz cietas virsmas, kas parklata ar mikstu dranu, ta, lai ar dranu sa-
skartos to arpuse.

4. solis

Turiet durvju augsdala eso$o
apmali (B) no abam pusém
un bidiet to iekSup vérsta vir-
ziena, lai atbrivotu spraudna
blivi.

5. solis

Pavelciet durvju apmali uz
priek$u, lai to izceltu.

6. solis

Turiet durvju stikla panelus
aiz to augs$éejas malas un vel-
ciet tos ara no vadotném vie-
nu péc otra virziena uz augsu.

7. solis

Notiriet stikla panelus ar Ude-
ni un ziepém. Uzmanigi nosu-
siniet stikla paneli. Nemazga-
jiet stikla panelus trauku maz-
gajamaja masina.

8. solis

Péc tiriSanas veiciet iepriek$
minétas darbibas apgriezta
seciba.

9. solis

Vispirms uzstadiet mazako paneli, péc tam lielako paneli un durvis.
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11.6 Ka nomainit: Lampa

A BRIDINAJUMS!
ElektroSoka risks.
Lampa var but karsta.

Pirms nomainat lampu:

1. solis 2. solis 3. solis
Izslédziet cepeskrasni. Uzgai- Atslédziet cepeskrasni no leklajiet uz tilpnes gridas dra-
diet, ldz cepeSkrasns ir atdzi- elektrotikla. nu.
SuSi.

Augseéja lampa

1. solis Pagrieziet stikla parsegu, lai to iz-
nemtu.

2. solis Notiriet stikla parsegu.

3. solis Nomainiet cepesSkrasns lampu ar piemérotu 300 °C siltumizturigu cepeskrasns lampu.

4. solis levietojiet stikla parsegu.

12. PROBLEMRISINASANA

/\ BRIDINAJUMS!
Skatiet sadalu "DroSiba".

12.1 Ka rikoties, ja...

Tabula neieklautu problému gadijuma sazinieties ar pilnvarotu servisa centru.

.
ﬁ Cepeskrasns neieslédzas un/vai nesakarst

Probléma

Parbaudiet, vai:

Nevar ieslégt vai lietot cepesSkrasni.

Cepeskrasns ir pareizi pieslégta stravas pade-
vei.
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.
i Cepeskrasns neieslédzas un/vai nesakarst

Cepeskrasns neuzsilst.

Deaktivizéta automatiskas izslegSanas funkci-
ja.

Cepeskrasns neuzsilst.

Cepeskrasns durvis ir aizvértas.

Cepeskrasns neuzsilst.

Izdedzis droSinatajs.

Cepeskrasns neuzsilst.

Bérnu droSibas funkcija ir izslégta.

Y
Detalas

Probléma

Parbaudiet, vai:

Apgaismojums ir izslégts.

leslégta funkcija Ventilatora kars. ar mitrumu.

Nestrada lampina.

Spuldze ir izdegusi.

Nedarbojas funkcija Termozonde.

Termozonde spraudnis ir pilniba ievietots ligz-
da.

@ Klidu kodi

Displeja redzams...

Parbaudiet, vai:

Err C2 JUs iznémat Termozonde kontaktspraudni no
kontaktligzdas.

Err C3 Cepeskrasns durvis ir aizvértas vai durvju blo-
kétajs nav bojats.

Err F102 Cepeskrasns durvis ir aizvértas.

Err F102 Durvju blokétajs nav bojats.

00:00 Noticis stravas padeves parravums. lestatiet

diennakts laiku.
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@ Klidu kodi

Ja displeja redzams $aja tabula neieklauts klldas kods, izslédziet majokla elektrosistémas drosi-
nataju un atkartoti ieslédziet cepeskrasni. Ja kludas kods atkartoti paradas displeja, sazinieties ar
autorizéto servisa centru.

12.2 Servisa dati

Ja nevarat rast risinajumu, sazinieties ar ierices izplatitaju vai pilnvarotu servisa centru.
Servisa centram nepiecieSamie dati noraditi uz tehnisko datu plaksnites. Tehnisko datu
plaksnite atrodas uz cepeskrasns iekSpuses priekS€ja ramja. Nenonemiet cepeskrasns
iekSpusé esoso tehnisko datu plaksniti.

leteicams datus pierakstit Seit:

Modelis (MOD) | e

Izstradajuma Nr. (PNC) | e

Sérijas numurs (S.IN.) s

13. ENERGOEFEKTIVITATE

13.1 Produkta informacija un Produkta informacijas lapa*

Piegadataja nosaukums AEG

BPE546360M 944188666

Modela identifikacija BPK546360M 944188667

Energoefektivitates indekss 81.2

Energoefektivitates klase A+

Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes tradicionala- | 1.09 kWh/cikla
jarezima

Energopatérin$ pie standarta jaudas slodzes piespiedu 0.69 kWh/cikla
ventilatora reZima

Kameru skaits 1
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Siltuma avots Elektriba
Skalums 711
Cepeskrasns veids lebivéjama cepeskrasns

BPE546360M 35.0 kg
Svars

BPK546360M 35.0 kg

* Eiropas Savienibai saskana ar ES Regulam 65/2014 un 66/2014.

Baltkrievijas Republikai saskana ar STB 2478-2017, G pielikums; STB 2477-2017, A un B pieli-
kums.

Ukrainai saskana ar 568/32020.

Energoefektivitates klase neattiecas uz Krieviju.

EN 60350-1 — Elektroierices gatavo$anai majsaimnieciba — 1. dala: Plitis, cepeskrasnis, tvaika
cepeskrasnis un grili — veiktspéjas mérisanas metodes.

13.2 Elektroenergijas taupisana

Cepeskrasns ir aprikota ar funkcijam, kas lauj taupit elektroenergiju, gatavojot
maltites ikdiena.

Cepeskrasns darbibas laika tas durvim jabit aizvértam. Gatavo$anas laika neviriniet
cepeskrasns durvis parak biezi. Raugieties, lai durvju blive batu tira, un gadajiet, lai ta batu labi
nofikséta sava pozicija.

Izmantojiet metala traukus, lai uzlabotu elektroenergijas taupi$anu.

Kad iesp€jams, neuzsildiet cepesSkrasni pirms gatavoSanas.

Uzturiet péc iespéjas T1sakus partraukumus starp cepSanas reizém, ja gatavojat vairakus
edienus viena piegajiena.

Gatavosana ar ventilatoru

Ja iespéjams, elektroenergijas taupi$anas noliika izmantojiet gatavosanas funkcijas.
Atlikusais siltums

Ventilators un lampa turpina darboties. Izsleédzot cepeSkrasni, displeja tiek attélots atlikuSais
siltums. Jus varat izmantot atlikuSo siltumu, lai uzturétu édienu siltu.

Ja gatavoSanas ilgums parsniedz 30 minltes, samaziniet cepeskrasns temperatdru lidz
minimumam 3-10 minutes pirms gatavoSanas laika beigam. Cepeskrasni atlikusais siltums
turpinas gatavot taja ievietoto €dienu.

Izmantojiet atlikuSo cepeskrasns siltumu, lai uzsilditu édienu.

Ediena siltuma uzturésana

Izvélieties zemako iesp&jamo temperatiras iestatijumu, lai izmantotu atlikuso siltumu un
saglabatu edienu siltu. Atlikusa siltuma indikators vai temperatira tiek paradita displeja.
Gatavosana ar izslégtu cepeskrasns apgaismojumu

Gatavos$anas laika izslédziet cepeSkrasns apgaismojumu. leslédziet to tikai tad, kad
nepiecieSams.

Ventilatora kars. ar mitrumu

ST funkcija paredzéta energijas taupi$anai gatavo$anas laika.
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Izmantojot So funkciju, apgaismojums automatiski izsledzas péc 30 sekundém. Jis varat to
ieslégt atkartoti, tacu $1 darbiba samazinas paredzamo elektroenergijas ietaupijumu.

14. 1IZVELNES STRUKTURA

14.1 lIzvélne

Nl

— — atlasiet, lai ievaditu Izvélne.

lzvélne struktira

GatavoSanas paligs ¥ Tirsana wl lestafijumi {3
1. solis. 2. solis 3. solis 4. solis 5. solis.
( e e
V| H D H | e
=& OK 01-012 OK

Atlasiet Izvélne,
lestafijumi.

Apstipriniet ies-
tatijumu.

Atlasiet iestatiju-
mu.

Apstipriniet ies-
tatijumu.

Pielagojiet vérti-
bu un nospiediet

oK.

lestatijumi

o1

Diennakts laiks

Mainit 02

Displeja spilgtums

03

Taustinu skana

1— pik- 04
stiens

2 — klikskis
3 — skana
izslegta

Skanas signala ska-
lums

05

Termozonde darbiba

1 — skanas 06
signals un
stop

2 — skanas

signals

Laika skaitiSana

leslégt/Izslegt
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lestatijumi
o7 Apgaismojums (lampa) | leslégt/ 08 | Atra uzsildana leslegt/Izslégt
Izslégt
09 TiriSanas atgadina- leslegt/ 010 | Demonstracijas re- Aktivizacijas
jums Izslégt Zims kods: 2468
011 | Programmatuiras versi- | Parbaude 012 | Nodzest visus iesta- | Ja/Ne
ja fijumus

15. APSVERUMI PAR VIDES AIZSARDZIBU

2%
Nododiet otrreiz&jai parstradei materialus ar simbolu TO. levietojiet iepakojuma materialus
atbilstoSajos konteineros to otrreizéjai parstradei. Palidziet aizsargat apkartéjo vidi un cilvéku
veselibu, atkartoti parstradajot elektrisko un elektronisko iekartu atkritumus. Neizmetiet ierices,

kas apzimétas ar $o simbolu :g kopa ar majsaimniecibas atkritumiem. Nododiet izstradajumu
vietéja otrreizéjas parstrades punkta vai sazinieties ar vietéjo pasvaldibu.
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PARA RESULTADOS PERFEITOS

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

Visite o nosso website para:

Obter conselhos de utilizagéo, folhetos, resolugédo de problemas e informagdes sobre
assisténcia e reparacodes:

www.aeg.com/support

Registe o seu produto para beneficiar de um servigo melhor:

www.registeraeg.com

Adquira acessorios, consumiveis e pecas de substituicdo originais para o seu aparelho:
www.aeg.com/shop

WO @

AEG Para mais receitas, sugestoes e resolugdo de problemas, transfira a aplicagédo My AEG
W[} Kitchen.

B> EuvelePly
APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Usar sempre pegas sobressalentes de origem.

Sempre que contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, assegure que tem
disponiveis os dados seguintes: Modelo, PNC, Numero de série.

Esta informagao encontra-se na placa de identificagao.

AN Aviso/Cuidado - Informagdes de seguranga
@ Informagdes gerais e sugestdes
Informagbes ambientais

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

iNDICE

1. INFORMAGOES DE SEGURANGA........ 189 2.7 Assisténcia técnica.........ccccccueeenne
1.1 Seguranca de criangas e pessoas 2.8 Eliminagao.......ccccceevvvveeeiiiinennnnns
vulneraveis.................... 3. DESCRIGAO DO PRODUTO...

1.2 Seguranca geral 3.1 Resumo geral.........cccovvveevinnennn.

2. INSTRUGOES DE SEGURANCGA............ 191 3.2 ACESSONIOS.....oveiviiiieeeieceieee
2.1 Instalagdo.......c.coevvviiiiieiiiecien 4. COMO LIGAR E DESLIGAR O FORNO. 197
2.2 Ligagdo elétrica 4.1 BotOes retrateis........c.ccoceevieernnn.
2.3 Utilizaga0........cvvveeeiiieeeeciiiaeee 4.2 Painel de commandos
2.4 Manutencéo e limpeza................. 194

2.5 Limpeza por pirolise
2.6 lluminagdo interna.............cceee...
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5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO......198

5.1 Limpeza inicial............cccouvveeennnenn. 199

5.2 Pré-aquecimento inicial............... 199
6. UTILIZAGAO DIARIA........ccccerererercenne. 199

6.1 Como definir: Tipos

de aquecimento...........ccocoeeiiieninenns 199

6.2 Fungbes de aquecimento............ 200

6.3 Notas sobre: Ventilado

com Resisténcia.........cccooevveiiieeiieenns 201

6.4 Como definir: Cozedura assistida201
6.5 Cozedura assistida com receitas.202

7. FUNGOES DE RELOGIO...........ccocucn..... 207
7.1 Fungdes do relogio..........ccceeueeee 207
7.2 Como definir: Fungdes do relégio208
8. COMO UTILIZAR: ACESSORIOS........... 209
8.1 Inserir acessoOrios.........ccccccveueee. 209
8.2 Sonda térmica........cccccevveeeeennnnn. 210
9. FUNGOES ADICIONAIS........cccoeveereenene 212
9.1 Bloquear........ccocovveiiiiiiiiiiiieen 212
9.2 Desligar automatico..................... 212
9.3 Ventoinha de arrefecimento......... 213

10. SUGESTOES E DICAS.........cceceeeverrrnne 213

10.1 Ventilado com Resisténcia........ 213

10.2 Ventilado com Resisténcia -

acessorios recomendados................. 213
10.3 Tabelas de cozedura para
teStES. .o 214
11. MANUTENGAO E LIMPEZA................. 216
11.1 Notas sobre a limpeza............... 216
11.2 Como remover: Apoios para
prateleiras .......cccooceeeeeiiiieeeeeee 217
11.3 Como utilizar: Limpeza pirolitica217
11.4 Aviso de limpeza.............ccceeen... 218

11.5 Como remover e instalar: Porta.218
11.6 Como substituir: Lampada......... 220

12. RESOLUGAO DE PROBLEMAS........... 220
121 O que fazer se......ccccceevveeieens 220
12.2 Dados de assisténcia técnica.... 222

13. EFICIENCIA ENERGETICA................... 222
13.1 Informacgéo do produto e ficha
informativa do produto®...................... 222
13.2 Poupanca de energia................. 223

14. ESTRUTURA DO MENU........cccccvrurrnns 224
14.1 MeNU....covviiiiieiiee e 224

15. PREOCUPAGOES AMBIENTAIS.......... 225

1. A INFORMAGOES DE SEGURANGA

Leia atentamente as instrugdes fornecidas antes de instalar e
utilizar o aparelho. O fabricante nao é responsavel por
quaisquer ferimentos ou danos resultantes de instalagao ou
utilizacao incorretas. Guarde sempre as instrugcoes em local
seguro e acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca de criangcas e pessoas vulneraveis

- Este aparelho pode ser utilizado por criancas com 8 anos
de idade ou mais velhas e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimento se forem supervisionadas ou
instruidas no que respeita a utilizagao do aparelho de uma
forma segura e compreenderem os perigos envolvidos. E
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necessario manter as criangas com menos de 8 anos de
idade e pessoas com incapacidades muito extensas e
complexas afastadas do aparelho, a menos que sejam
constantemente vigiadas.

- As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

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

- AVISO: Mantenha as criangas e os animais domésticos
afastados do forno quando este estiver a funcionar ou a
arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes durante a
utilizagao.

- Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para
criancas, recomendamos que o ative.

- Alimpeza e a manutengao basica do aparelho ndo devem
ser efetuadas por criangas sem supervisao.

1.2 Segurancga geral

- Este aparelho destina-se apenas a ser utilizado para
cozinhar.

- Este aparelho foi concebido unicamente para utilizacéo
doméstica num ambiente interior.

- Este aparelho pode ser utilizado em escritérios, quartos de
hospedes de hotéis, quartos de hdspedes de pousadas,
casas de hdspedes de turismo rural e outros alojamentos
semelhantes onde tal utilizacdo nao exceda os niveis de
utilizagdo doméstica (médios).

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

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

- Desligue o aparelho da fonte de alimentagéo antes de
realizar qualquer manutencao.

. Se o cabo de alimentacao elétrica estiver danificado, deve
ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
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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 forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizagao. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias de aquecimento.

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

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

Para remover os apoios para prateleiras, puxe primeiro a
parte da frente do apoio para prateleiras e depois a
extremidade traseira das paredes laterais. Instale os apoios
para prateleiras na sequéncia inversa.

Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o
aparelho.

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

- Antes da limpeza pirolitica, retire todos os acessorios e
depdsitos/derrames excessivos da cavidade do forno.

2. INSTRUGOES DE SEGURANGA

2.1 Instalagao

AVISO!
A A instalagéo deste aparelho tem de ser efetuada por uma pessoa qualificada.

Retire a embalagem toda.
Nao instale nem utilize o aparelho se estiver danificado.
Siga as instrugdes de instalagéo fornecidas com o aparelho.

* Tenha sempre cuidado quando deslocar o aparelho porque ele é pesado. Utilize sempre
luvas de protegao e calgado fechado.

N&o puxe o aparelho pela pega.

Instale o aparelho num local seguro e adequado que cumpra com os requisitos da
instalagao.

Respeite as distancias minimas relativamente a outros aparelhos e unidades.
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» Antes de montar o aparelho, verifique se a porta do forno abre sem limitagdes.

+ O aparelho esta equipado com um sistema de arrefecimento elétrico. E necessario utilizar a
alimentagao elétrica.

* A unidade de encastrar tem de cumprir os requisitos de estabilidade da norma DIN 68930.

Altura minima do armario (altura minima do arma- 578 (600) mm
rio debaixo do balcéo)

Largura do armario 560 mm
Profundidade do armario 550 (550) mm
Altura da parte da frente do aparelho 594 mm
Altura da parte de tras do aparelho 576 mm
Largura da parte da frente do aparelho 595 mm
Largura da parte de tras do aparelho 559 mm
Profundidade do aparelho 567 mm
Profundidade de encastre do aparelho 546 mm
Profundidade com a porta aberta 1027 mm
Dimenséo minima da abertura de ventilagao. 560x20 mm
Abertura localizada na parte inferior traseira

Comprimento do cabo de alimentacgéo elétrica. O 1500 mm
cabo sai pelo canto traseiro direito

Parafusos de montagem 4x25 mm

2.2 Ligagao elétrica

AVISO!
Risco de incéndio e choque elétrico.

» Todas as ligagdes eléctricas devem ser efectuadas por um electricista qualificado.

» O aparelho tem de ficar ligado a terra.

» Certifique-se de que os parametros indicados na placa de caracteristicas sdo compativeis
com as caracteristicas da alimentagao eléctrica.

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

» Nao utilize adaptadores de tomadas duplas ou triplas, nem cabos de extensao.

» Certifique-se de que ndo danifica a ficha e o cabo de alimentacgao eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de alimentagao, esta operagao deve ser efectuada pelo nosso
Centro de Assisténcia Técnica.
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Nao permita que algum cabo eléctrico toque na porta do aparelho ou no nicho abaixo do

aparelho, especialmente quando a porta estiver quente.

As protecgdes contra choques eléctricos das pegas isoladas e nao isoladas devem estar

fixas de modo a ndo poderem ser retiradas sem ferramentas.

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

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

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

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

A instalagao eléctrica deve possuir um dispositivo de isolamento que Ihe permita desligar o
aparelho da corrente eléctrica em todos os pdlos. O dispositivo de isolamento deve ter uma
abertura de contacto com uma largura minima de 3 mm.

Feche totalmente a porta do aparelho antes de ligar a ficha na tomada elétrica.

Este aparelho é fornecido com ficha e cabo de alimentagao.

2.3 Utilizacao

/N AVISO!

Risco de ferimentos, queimaduras, choque elétrico ou exploséo.

Nao altere as especificagdes deste aparelho.

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

Nao deixe o aparelho sem vigilancia durante o funcionamento.

Desative o aparelho apo6s cada utilizagao.

Tenha cuidado quando abrir a porta do aparelho com o aparelho em funcionamento. Pode
sair ar quente.

Nao utilize o aparelho com as maos molhadas ou quando ele estiver em contacto com
agua.

N&o aplique pressao sobre a porta aberta.

Nao utilize o aparelho como superficie de trabalho ou armazenamento.

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

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

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

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloragao no esmalte:
— nao coloque recipientes de ir ao forno ou outros objetos diretamente sobre o fundo do
aparelho.

— nao coloque folha de aluminio diretamente sobre o fundo da cavidade do aparelho.
— nao coloque agua diretamente no aparelho quente.

— nao mantenha pratos e alimentos humidos no aparelho apos acabar de cozinhar.
— tenha cuidado quando remover ou montar os acessorios.

A eventual descoloragéo do esmalte ou do ago inoxidavel ndo afeta o desempenho do
aparelho.

Utilize uma assadeira profunda para bolos humidos. Os sumos de fruta provocam manchas
que podem ser permanentes.
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Cozinhe sempre com a porta do aparelho fechada.

Se o aparelho ficar instalado atras de uma porta de armario, nunca feche a porta com o
aparelho em funcionamento. Se a porta ficar fechada, podera ocorrer acumulagao de calor
e humidade que podem danificar o aparelho, os méveis ou o piso. Nao feche a porta do
armario enquanto o aparelho nao tiver arrefecido completamente apos utilizagao.

2.4 Manutencgao e limpeza

AVISO!
Risco de ferimentos, incéndio e danos no aparelho.

Antes de qualquer agao de manutengao, 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 pesadal!

Limpe o aparelho com regularidade para evitar que o material da superficie se deteriore.
Limpe o aparelho com um pano macio e humido. Utilize apenas detergentes neutros. Nao
utilize produtos abrasivos, esfregdes, solventes ou objetos metalicos.

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

2.5 Limpeza por pirdlise

AVISO!
Risco de ferimentos / incéndio / emisséo de produtos quimicos (vapores) no Modo
Pirolitico.

Antes de executar a funcao de autolimpeza Pirolitica e antes da primeira utilizagdo, remova
o seguinte da cavidade do forno:

— todos os excessos de residuos de alimentos, 6leos e derrames ou depdsitos de
gordura;

— todos os objetos amoviveis (incluindo as prateleiras e as calhas laterais fornecidas com
o produto) e todos os tachos anti-aderentes, panelas, tabuleiros, utensilios, etc.

Leia atentamente todas as instrugdes relativas a limpeza pirolitica.

Mantenha as criangas afastadas do aparelho quando a limpeza pirolitica estiver a funcionar.
O aparelho fica bastante quente e liberta ar quente pelas ranhuras de ventilagao frontais.

A limpeza pirolitica € uma operagéo efetuada com temperatura elevada e pode libertar
fumos dos residuos alimentares e dos materiais do aparelho, pelo que recomendamos
vivamente o seguinte:

— providencie boa ventilagao durante e apds a limpeza pirolitica.

— providencie boa ventilagado durante e apds a primeira utilizagdo com a temperatura
maxima.

Ao contrario das pessoas, algumas aves e alguns répteis podem ser extremamente
sensiveis aos eventuais fumos emitidos durante o processo de limpeza dos fornos
piroliticos.

— Leve todos os animais de estimagao (especialmente as aves) para uma area bem
ventilada, afastando-os do aparelho durante e apds a limpeza por pirélise e a primeira
utilizagdo com a temperatura maxima.

Os animais de estimagao pequenos também podem ser muito sensiveis as mudangas de
temperatura localizadas nas proximidades dos fornos piroliticos durante o funcionamento do
programa de auto-limpeza pirolitica.
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» As superficies anti-aderentes de tachos, panelas, assadeiras, utensilios e outros objetos
podem ser danificadas pela temperatura elevada da limpeza pirolitica dos fornos piroliticos,
assim como podem ser fonte de fumos nocivos em baixo grau.

+ Os fumos libertados pelos fornos piroliticos/residuos de alimentos néo s@o nocivos para
pessoas, incluindo criangas e pessoas enfermas.

2.6 lluminagao interna

AVISO!
Risco de choque elétrico.

» Relativamente a(s) lampada(s) no interior deste produto e as lampadas sobressalentes
vendidas separadamente: Estas lampadas destinam-se a suportar condigoes fisicas
extremas em eletrodomésticos, tais como temperatura, vibragéo, humidade, ou destinam-se
a sinalizar informagao relativamente ao estado operacional do aparelho. Nao se destinam a
ser utilizadas em outras aplicagdes e ndo se adequam a iluminagéo de espagos
domésticos.

+ Este produto contém uma fonte de luz da classe de eficiéncia energética G.
» Utilize apenas lampadas com as mesmas especificagdes.
2.7 Assisténcia técnica

» Para reparar o aparelho, contacte o Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.
» Utilize apenas pegas sobressalentes originais.

2.8 Eliminagao

AVISO!
Risco de ferimentos ou asfixia.

» Contacte a sua autoridade municipal para saber como descartar o aparelho corretamente.
» Desligue o aparelho da alimentagao eléctrica.
» Corte o cabo de alimentagéao eléctrica do aparelho e elimine-o.

* Remova o trinco da porta para evitar que criangas ou animais de estimagao fiquem presos
no aparelho.
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DESCRIGAO DO PRODUTO

3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1 Resumo geral

o] =] Haﬁl

o N =
m%:%’é é%@j %
AN

El Painel de commandos

H Botao para os tipos de aquecimento
B Visor

B Botao de controlo

E Tomada para a sonda térmica

@ Elemento de aguecimento
Lampada

B Ventilador

Bl Apoio para prateleira, amovivel

] Nivel das prateleiras

3.2 Acessorios

Prateleira em grelha
Para tachos, formas de bolos, assados.

Tabuleiro para assar
Para bolos e biscoitos.
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Tabuleiro para grelhar/assar
Para cozer e assar ou como tabuleiro para

recolher gordura.

Sonda térmica

Para medir a temperatura no interior dos

alimentos.

Calhas telescépicas

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

4. COMO LIGAR E DESLIGAR O FORNO

4.1 Botoes retrateis

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

4.2 Painel de commandos

Campos do sensor do painel de controlo

Prima o bo-
tao

Rodar o botao

O 'ss & Vi OK
Tempo- Aqueci- Sonda tér- | Confirmar a
. mento Luz ) o
rizador e mica definigao
rapido

N

¥,

9

Selecione um tipo de aquecimento para ligar o forno.

Rode o botéo para as fun¢des de aquecimento para a posigcao de desligado para desligar o forno.
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ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Quando o botéo dos tipos de aquecimento esti-
ver na posicao de desligado, o visor passa pa-
ra o modo de espera.

Quando cozinhar, o visor apresenta a tempera-
tura definida, a hora do dia e outras opgoes
disponiveis.

BGBEQEOBBEB:»

AYAYGE - YV

Visor com fungdes chave.

Indicadores do visor

&

%

ol 5 >

Bloquear Cozedura assis- Limpeza Definigoes Aquecimento rapido
tida
Indicado-
res do N
temporiza- Q STOP CJ @
dor:

Barra de progresso - para temperatura ou tempo.
A barra fica totalmente vermelha quando o forno
atinge a temperatura definida.

Sonda térmica indicador YVl

5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

A AVISO!
Consulte os capitulos relativos a seguranga.
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5.1 Limpeza inicial

Antes da primeira utilizagao, limpe o forno vazio e defina o tempo:

= W, =Y (
“2f 00:00

Acertar as horas. Premir OK.

5.2 Pré-aquecimento inicial

Pré-aquega o forno vazio antes da primeira utilizagao.

Passo 1 | Remova todos os acessorios e apoios para prateleiras amoviveis do forno.

Passo 2 Regule a temperatura maxima para a fungéo. E

Deixe o forno funcionar durante 1 hora.

Passo 3 | Regule a temperatura maxima para a fungao. [@).

Deixe o forno funcionar durante 15 min.

@ O forno pode emitir algum odor e fumo durante o pré-aquecimento. Certifique-se de que o es-
paco é ventilado.

6. UTILIZACAO DIARIA

/N AVISO!
Consulte os capitulos relativos a segurancga.

6.1 Como definir: Tipos de aquecimento

Comegar a cozinhar

Passo 1 Passo 2

{ @@ (

(i C

Definir uma fungéo de aquecimento. Defina a temperatura.
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6.2 Fungoes de aquecimento

Tipos de aquecimento normal

Tipo de aqueci-
mento

Aplicacao

)

Ventilado + Resis-
téncia Circ

Para cozer em até trés posi¢des de prateleira ao mesmo tempo e para
secar alimentos. Defina a temperatura 20 - 40 °C abaixo da que utiliza
com Calor superior/inferior.

Calor superior/

Para cozer e assar alimentos numa posigao de prateleira.

inferior
vvv Para deixar os alimentos de conveniéncia (por exemplo, batatas fritas,
i batatas em cunha ou crepes) estaladicos.
Congelados

Para cozer pizza. Para um tostado intenso e uma base crocante.

Aquecimento infe-
rior

Para cozer bolos com bases estaladigas e conservar alimentos.

XY

Descongelar

Para descongelar alimentos (legumes e fruta). O tempo de descongela-
¢ao depende da quantidade e do tamanho dos alimentos congelados.

N

Esta fungao foi concebida para poupar energia durante o cozinhado.
Quando utilizar esta func¢ao, a temperatura na cavidade pode diferir a

o o A, ; o .
Ventilado com Re- temperatura definida. E utilizado o .ca'lor reS|dL1aI. A poténcia do a}quecil- .
PP mento pode ser reduzida. Para mais informagdes consulte o capitulo “Uti-
sisténcia T, . NP
lizagao diaria”, notas sobre: Ventilado com Resisténcia.
vvv Para grelhar alimentos finos e tostar pao.
Grelhador
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Tipo de aqueci- Aplicacao
mento
vov Para assar pecas de carne grandes ou aves com 0Ss0s numa posi¢ao da
%? prateleira. Para fazer gratinados e alourar.
Grelhador ventila-
do
— Para entrar no Menu: Cozedura assistida, Limpeza, Defini¢des.
Menu

6.3 Notas sobre: Ventilado com Resisténcia

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

A porta do forno deve estar fechada durante a cozedura para que a fungéo nao seja
interrompida e o forno funcione com a mais alta eficiéncia energética possivel.

Quando utiliza esta fungéo, a ldmpada é automaticamente desativada apds 30 seg.

Para instrugoes de cozedura, consulte o capitulo “Sugestdes e dicas”, Ventilado com
Resisténcia. Para recomendacgoes gerais sobre poupanca de energia, consulte o capitulo
"Eficiéncia Energética", Poupanga de Energia.

6.4 Como definir: Cozedura assistida

Cada prato deste submenu propde uma fungao e uma temperatura recomendadas. Pode
ajustar o tempo e a temperatura durante a cozedura.

Para alguns dos pratos, também pode cozi-
nhar com:

A temperatura a que um prato é cozinhado:

* Sonda térmica * Mal passado
* Médio
* Bem passado

Cozedura assistida - utilize-o para preparar um prato rapidamente com as definigoes pa-
drao:

Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4
x x ) @
E \/\@ 1-45 oK
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Cozedura assistida - utilize-o para preparar um prato rapidamente com as definigoes pa-

drao:

Entre no menu.

Seleccionar Cozedu- Selecione o prato. Introduza o prato no
ra assistida. Prima Premir OK. forno. Conf|[me are-
OK. gulagéo.

6.5 Cozedura assistida com receitas

Legenda

”?

Sonda térmica disponivel. Coloque a Sonda térmica na parte mais espes-

sa do prato.

O forno desliga-se quando a fungdo Sonda térmica a temperatura é atin-

gida.

[

Pré-aqueca o forno antes de comecar a cozinhar.

=

Nivel da grelha.

Quando a funcao terminar, verifique se os alimentos estao prontos.

Prato Peso Nivel da grelha/Acessorio Tempo de
duragao
Carne de vaca &
P1 Carne assada, ~ 40 min
mal passada
P2 | Carne assada, | |~ 15ka4 /‘? [=] 2 tabuleiro para assar _
médio -5cmde | Frite a carne durante alguns minutos ~ 50 min
espessura num tacho quente. Insira no forno.
P3 Carne assada, ~ 60 min
bem passada
P4 Bife, medio 180 - 229% /'? E E] 3 tabuleiro de assar ligado ~ 15 min
porgega, prateleira em grelha
cm de esf- i Frite a carne durante alguns minutos
Zzssura al* | hum tacho quente. Insira no forno.
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Prato Peso Nivel da grelha/Acessoério Tempo de
duragao
PS Catrnfe:ssadal 1.5-2kg /'? E] 2 tabuleiro de assar ligado pra- ~ 120 min
tesl uda a (cos- teleira em grelha
te:- e-vaca, Frite a carne durante alguns minutos
arte superior, num tacho quente. Adicione liquido. Insi-
grossas) ra no forno.
P6 Carne assada,
mal passada ~ 75 min
(cozedura len-
ta)
/? E 2 tabuleiro para assar
P7 Carne assada, _15' (1:nf1) 523 4 Utilize as suas.especiarias prefe’ridas ou
média (coze- eonessura apenas sal e pimenta fres_ca moida. Frite ~ 85 min
dura lenta) p acarne durantg alguns minutos num ta-
cho quente. Insira no forno.
P8 Rosbife, bem
passado (co- ~ 130 min
zedura lenta)
P9 Filete, mal
passado (co- ~ 75 min
zedura lenta)
i — 05-15kg; | #?[2 tabuleiro para assar
P10 | Filete, médio | 5-6cmde | Utilize as suas especiarias preferidas ou .
(cozedura len- | espessura apenas sal e pimenta fresca moida. Frite ~ 90 min
ta) de pecas a carne durante alguns minutos num ta-
grossas cho quente. Insira no forno.
P11 | Filete, feito
(cozedura len- ~ 120 min
ta)
Vitela @
P12 | Assado de vi- 0.8-1,5kg; /? E 2 tabuleiro de assar ligado pra- ~ 80 min
tela (por , pedacos de teleira em grelha
exemplo, pa) 4 cmde es- Utilize as suas especiarias preferidas.
pessura Adicione liquido. Assado coberto.
Porco @ @
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Prato Peso Nivel da grelha/Acessoério Tempo de
duragao
P13 | Cachago dﬁ 1.5-2kg /'? E] 2 tabuleiro de assar ligado pra- ~ 120 min
porco, cacha- teleira em grelha
gooupa Apo6s metade do tempo de cozedura, vire
acarne.
P14 | LoTC de por- 1,5-2kg /? E 2 tabuleiro para assar ~ 215 min
co assado Utilize as suas especiarias preferidas. Vi-
re a carne a meio do tempo de cozedura
para obter um alouramento uniforme.
P15 | Lombo, fres- 1 -61 S kg; 5 | 2?22 tabuleiro de assar ligado pra- ~ 55 min
co -ocmde teleira em grelha
espessura Utilize as suas especiarias preferidas.
de pecas
grossas
P16 | Entrecosto 2 - 3 kg; uti- E| 3 tabuleiro para grelhar 90 min
llzle az cos- Adicione liquido para cobrir o fundo de
el ’ast. e um prato. Apés metade do tempo de co-
plastico zedura, vire a carne.
cruas, 2-3
cm de es-
pessura
Borrego @
P17 | Perna de bor- 1.5-2kg; 7 /‘? E] 2 tabuleiro de assar ligado tabu- ~ 130 min
rego com os- -9cmde leiro para assar
sos espessura Adicione liquido. Apés metade do tempo
de cozedura, vire a carne.
Aves &
P18 | Frango inteiro | 1-1,5kg; /P E 2 cagarola sobre tabuleiro para ~ 60 min
fresco assar
Utilize as suas especiarias preferidas. Vi-
re o frango a meio do tempo de cozedu-
ra para obter um alouramento uniforme.
P19 | Meio frango 0,5-0,8kg /0? |E| 3 : tabuleiro para assar ~ 40 min
Utilize as suas especiarias preferidas.
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Prato Peso Nivel da grelha/Acessoério Tempo de
duragao
P20 | Peito de fran- 180-200¢g /'? E E] 2 cacarola sobre prateleira ~ 25 min
go por peca em grelha
Utilize as suas especiarias preferidas.
Frite a carne durante alguns minutos
num tacho quente.
P21 rernas ?e B /‘? E] 3 tabuleiro para assar ~ 30 min
rango, ires- Se tiver pernas de frango marinadas em
cas primeiro lugar, seleccione uma tempera-
tura mais baixa e cozinhe mais tempo.
P22 | Pato inteiro 2-3kg /? E 2 tabuleiro de assar ligado pra- ~ 100 min
teleira em grelha
Utilize as suas especiarias preferidas.
Coloque a carne no assadeira. Vire o pa-
to a meio do tempo de cozedura.
P23 | Ganso, inteiro 4-5kg /} E 2 tabuleiro para grelhar ~ 110 min
Utilize as suas especiarias preferidas.
Coloque a carne no tabuleiro para assar.
Vire o ganso a meio do tempo de coze-
dura.
Outros
P24 | Rolo De Car- Tkg /P E 2 prateleira em grelha ~ 60 min
ne Utilize as suas especiarias preferidas.
& peixe
P25 Pei)l(: icr;teiro, 0.5- 1_k9 /P E 2 ; tabuleiro para assar ~ 30 min
grefhado POTPEIXE | Encha o peixe com manteiga e utilize as
suas especiarias e ervas preferidas.
P26 | Filete de pei- B E E 3 cacarola sobre prateleira em 20 min
xe grelha
Utilize as suas especiarias preferidas.

Bolos doces / sobremesas @ ==
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Prato Peso Nivel da grelha/Acessoério Tempo de
duragao
P27 | Cheesecake . E 2 @ Forma de mola de 28 cm para 90 min
ligar prateleira em grelha
P28 | Bolo de maga B E| 3; tabuleiro para assar 45 min
P29 | Tarte de maga B E 2 forma de tarte activada prateleira 40 min
em grelha
P30 | Tarte De Maga ) H1 Forma de mola de 22 cm, em 60 min
relagéo a prateleira em grelha
P31 | Brownies 2kg E 3 tabuleiro para grelhar 30 min.
P32 | Queques de B E| 3 tabuleiro de muffins no prateleira 25 min
chocolate em grelha
P33 | Bolo de pao B E 2 recipiente do pao ligado prateleira 50 min
em grelha
Legumes/Acompanhamentos o ‘Eﬁg ?ﬁ‘
P34 dBatatas assa- 1kg E 2: tabuleiro para assar 50 min
as Coloque todas as batatas com pele no
tabuleiro para assar.
P35 | Trugdas Tkg E 3 tabuleiro para assar revestido 35 min.
com papel vegetal
Utilize as suas especiarias preferidas.
Corte as batatas em pedacos.
P36 :.egl:‘mes mis- 1-15kg | [ 3 tabuleiro para assar revestido 30 min.
urados com papel vegetal
Utilize as suas especiarias preferidas.
Corte os legumes em pedagos.
P37 | Crequetes, 0.5kg E| 3 tabuleiro para assar 25 min
congelados
P38 | Pommes, 0,75 kg E| 3; tabuleiro para assar 25 min
congelados
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Prato Peso Nivel da grelha/Acessoério Tempo de
duragao
Gratinados, péo e pizza & & &
P39 | Lasanha/Ca- 1-15kg E| 2 cacarola sobre prateleira em gre- 45 min
carola de lha
massa
P40 | Batatas grati- 1-15kg E 1 cacgarola sobre prateleira em gre- 50 min
nadas lha
P41 ?izza fresca, _ [E E 2 tabuleiro para assar revestido 15 min
ina com papel vegetal
P42 | Pizza fresca, . [4][2) 2 tabuleiro para assar revestido 25 min
espessa com papel vegetal
P43 | Quiche B E] 2 forma para bolos prateleira em 45 min
grelha
P44 Eatgt’u‘;t;_l Cia- 0.8 kg E E 3 tabuleiro para assar revestido 30 min.
ba alrao com papel vegetal
ranco Mais tempo necessario para pao branco.
P45 "!"odo~ o ;‘:P° Tkg (4] (= 2 tabuleiro para assar revestido 60 min
e paode com papel vegetal / prateleira em gre-
grao / centeio lha
e/ou pao es-
curo em tabu-
leiro de pao

7. FUNCOES DE RELOGIO

7.1 Fungoes do relégio

Funcgobes do relégio

Aplicacao

Q

Conta-minutos. E emitido um sinal sonoro quando o tempo terminar.

STOP

Tempo para cozinhar. Quando o temporizador termina é emitido um

sinal sonoro e a fungao de aquecimento para.
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Funcgodes do relégio Aplicacao
@ Atraso do temporizador. Para adiar o inicio e/ou final do cozinhado.
@ Temporizador crescente. O maximo é de 23 h 59 min. Esta fungéo néo

afeta o funcionamento do forno.

Para ligar e desligar o Temporizador crescente selecione: Menu, Defi-
nigoes.

7.2 Como definir: Fungoes do relégio

Como definir: Hora

Passo 1 Passo 2 Passo 3

9 ? T

Para alterar a hora do dia, introduza o me-

nu e seleccione Definigdes, Hora do dia. Acertar o relogio. Premir: OK.

Como definir: Conta-minutos

Passo 1 Passo 2 Passo 3

NV O visor mos-

{h = Y {h

Q

Premir: O. Definir a Conta-minutos Premir: OK_

@ O temporizador inicia a contagem decrescente imediatamente.
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Como definir: Tempo para cozinhar

Passo 1

Passo 2

Passo 3 Passo 4
. e \ e
( \ O visor mos- ( \
tra:
0:00
Escolha uma fun- . ) sTo
¢do de aqueci- Prima repetida- Defina o tempo - OK
mento e defina a mente: ). da cozedura. Premir: 1.
temperatura.
@ O temporizador inicia a contagem decrescente imediatamente.
Como definir: Atraso do temporizador
Passo Passo 2 Passo 3 Passo 4 Passo5 | Passo 6
1
e O visor \ 2 e
( apre- ( O visor ( \
senta: mostra:
hora do -
dia. @
. PA-
Selecio- Y
ne a Prima re- & ini- _ RAR ]
funggo petida- CIAR aef'nz a Premir: Iaeflnz(aj a | Premir:
mente: ora de ora de
aqﬂch ) inicio. OK. fim. OK.
mento. '

@ O temporizador inicia a contagem decrescente a uma hora de inicio definida.

8. COMO UTILIZAR: ACESSORIOS

8.1 Inserir acessorios

Um pequeno entalhe na parte inferior aumenta a segurancga. Os entalhes sdo também

dispositivos anti-inclinagéo. A armagéao elevada a volta da prateleira impede que os recipientes
deslizem para fora da prateleira.
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COMO UTILIZAR: ACESSORIOS

Prateleira em grelha:
Introduza a prateleira entre as barras-guia
dos apoios para prateleiras.

Tabuleiro para assar / Tabuleiro para
grelhar:

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

Prateleira em grelha, Tabuleiro para as-
sar / Tabuleiro para grelhar:

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

8.2 Sonda térmica
Sonda térmica- mede a temperatura no interior dos alimentos.

Devem ser definidas duas temperaturas:

C ”?

A temperatura do forno. A temperatura de nucleo.
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COMO UTILIZAR: ACESSORIOS

Para cozinhar com os melhores resultados:

Os ingredientes devem estar
a temperatura ambiente.

Nao a utilize para pratos
liquidos.

Durante a cozedura, deve perma-
necer no prato.

Como utilizar: Sonda térmica

Passo 1 | Ligar o forno.

Passo 2 | Selecione um tipo de aquecimento e, se necessario, a temperatura do forno.

Passo 3 | Introduzir: Sonda térmica.

Carne, aves e peixe

Cacgarola

Introduza a extremidade da Sonda térmica
no centro da carne ou do peixe, na parte
mais grossa que for possivel. Certifique-se
de que introduz pelo menos 3/4 da Sonda
térmica no interior do prato.

Introduza a extremidade da Sonda térmica exata-
mente no centro da cagarola. Sonda térmica de-
ve ficar estavel no mesmo sitio durante a coze-

dura. Utilize um ingrediente solido para conseguir
isso. Utilize a borda da assadeira para apoiar a
pega de silicone do Sonda térmica. A ponta do

Sonda térmica nao deve tocar no fundo da assa-

deira.

Passo 4 | Ligue o Sonda térmica na tomada da parte da frente do forno.
O visor apresenta a temperatura atual de: Sonda térmica.

Passo 5

/? - prima para regular a temperatura de nucleo da sonda.

Passo 6

OK. prima para confirmar.
Quando os alimentos atingem a temperatura selecionada, é emitido um sinal sonoro.
Pode escolher parar ou continuar o cozinhado para se certificar que os alimentos es-
tédo bem cozinhados.
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Passo 7 | Retire a Sonda térmica ficha da tomada e retire o prato do forno.

AVISO!
Existe o perigo de queimaduras porque o Sonda térmica fica quen-
te. Tenha cuidado quando a desligar e retirar do alimento.

9. FUNCOES ADICIONAIS

9.1 Bloquear

Esta funcao evita uma alteragao acidental da fungao do forno.

Liga-la com o forno a funcionar — a cozedura definida continua, o painel de controlo fica bloquea-
do.
Liga-la com o forno desligado — ndo € possivel ligar o forno, o painel de controlo esta bloqueado.

A @OK - mantenha premido pa- @OK - mantenha premido pa-
raligar a fungéo. ra desligar.
E emitido um sinal sonoro.

OOoK

@ 3x EI - fica intermitente quando o bloqueio esta ativo.

9.2 Desligar automatico

Por questdes de seguranca, o forno desativa-se ao fim de algum tempo se estiver alguma
fungéo de aquecimento ativa e nao houver alteragéo de quaisquer configuragoes.

(°c) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maximo 3

A Desativagao Automatica nao funciona com as seguintes fungdes: Luz, Sonda térmica, Atraso
do temporizador.
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9.3 Ventoinha de arrefecimento

Quando o forno esta a funcionar, a ventoinha de arrefecimento é ativada automaticamente
para manter as superficies do forno frias. Se desligar o forno, a ventoinha de arrefecimento

pode continuar a funcionar aé o forno arrefecer.

10. SUGESTOES E DICAS

10.1 Ventilado com Resisténcia

Para obter os melhores resultados, siga as sugestoes indicadas na tabela abaixo.

Utilize a terceira posicao de prateleira.

%

O

(°C) (min.)

Massa Gratinada 200 - 220 45 -55
Batatas gratinadas 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasanha 180 - 200 75-90
Canelones 180 - 200 70-85
Pudim de pao 190 - 200 55-70
Pudim de arroz 170 - 190 45-60
Bolo de maca, feito com massa batida (forma 160 - 170 70 - 80
de bolo redonda)

P&o branco 190 - 200 55-70

10.2 Ventilado com Resisténcia - acessorios recomendados

Utilize os tabuleiros e recipientes escuros e nao refletores. Tém melhor absorgao do calor do

que a loica de cor clara e refletora.

 ~

Forma para pizza Assadeira

Formas indi-
viduais

Forma com base pa-
ra flan
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Escuro, nao refletor
28 cm de diametro

Escuro, nao refletor
26 cm de diametro

Vitroceramica
8 cm de dia-
metro, 5 cm de
altura

Escuro, nao refletor
28 cm de diametro

10.3 Tabelas de cozedura para testes

Informacgéo para testes
Testes de acordo com: EN 60350, IEC 60350.

%COZEDURA NUM NIVEL Bolos em formas

P = O |k
N =
(°C) (min)
P&o-de-l6 sem gordura Ventilado + Resis- 140 - 150 35-50 2
téncia Circ
P&o-de-16 sem gordura Calor superior/inferi- | 160 35-50 2
or
Tarte de maga, 2 for- Ventilado + Resis- 160 60 - 90 2
mas, @ 20 cm téncia Circ
Tarte de maga, 2 for- Calor superior/inferi- | 180 70-90 1
mas, @ 20 cm or

%COZEDURA NUM NIVEL Biscoitos

Utilize a terceira posicao de prateleira.

>R | [

(°C)

(min)

massa folhada

Pao pequeno / Tiras de

Circ

Ventilado + Resisténcia 140

25-40
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@COZEDURA NUM NIVEL Biscoitos

Utilize a terceira posicao de prateleira.

>R |

= D
(°C) (min)

Pao pequeno / Tiras de Calor superior/inferior 160 20 -30
massa folhada, pré-aquecer
o forno vazio
Bolos pequenos, 20 por ta- Ventilado + Resisténcia 150 20-35
buleiro, pré-aquecer o forno | Circ
vazio
Bolos pequenos, 20 por ta- Calor superior/inferior 170 20 -30
buleiro, pré-aquecer o forno
vazio

%COZEDURA EM VARIOS NIVEIS Biscoitos

\/3/

(°C) (min)
Pao pequeno / Tiras de Ventilado + Resisténcia 140 25-45 174
massa folhada Circ
Bolos pequenos, 20 por Ventilado + Resisténcia 150 23 -40 174
tabuleiro, pré-aquecer o Circ
forno vazio
Pao-de-l6 sem gordura Ventilado + Resisténcia | 160 35-50 1/4

Circ
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@GRELHAR

Pré-aqueca o forno vazio durante 5 minutos.

H))
Grelhador com a regulagao de temperatura maxima.

¥ O 1
\ =
(min)
Tosta Grelhador 1-3 5
Bife de vaca, vire a meio do Grelhador 24 - 30 4
tempo
11. MANUTENCAO E LIMPEZA
A AVISO!
Consulte os capitulos relativos a seguranga.
11.1 Notas sobre a limpeza
< Limpe a parte da frente do forno com um pano macio com agua morna e um

detergente suave.

Utilize uma solugéo de limpeza para limpar as superficies metalicas.

Agentes de
limpeza Limpe manchas com um detergente suave.

Limpe a cavidade apos cada utilizagdo. A acumulagéo de gordura ou outros re-
siduos pode provocar incéndios.

[

- - N&o guarde alimentos no forno durante mais de 20 minutos. Seque a cavidade
Utilizagdo di- | -, ym pano macio apos cada utilizagao.

aria
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e
c24

Acessorios

Limpe todos os acessorios do forno apds cada utilizagéo e deixe-os secar. Utili-
ze um pano macio com agua morna e um detergente suave. Nao lave os aces-
sérios na maquina de lavar loica

Nao limpe acessorios anti-aderentes utilizando detergentes abrasivos ou obje-
tos afiados.

11.2 Como remover: Apoios para prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar o forno.

Passo 1 | Desligar o forno e aguardar até

Passo 2 | Puxe a parte da frente do apoio
para prateleiras para fora da
parede lateral.

estar frio.
{

Passo 3 | Puxe a parte de tras do apoio |
para prateleiras para fora da

1
parede lateral e retire-o. /0 ‘
9

I
)

Passo 4 | Instale os apoios para pratelei-

ras na sequéncia inversa.

Os pinos de fixagao das calhas o ‘
telescopicas devem ficar vira-

dos para a frente.

I

11.3 Como utilizar: Limpeza pirolitica
Limpeza do forno com Limpeza pirolitica.

/N AVISO!
Existe o risco de queimaduras.

A CUIDADO!
Se existirem outros aparelhos instalados no mesmo armario, ndo os utilize
enquanto estiver a utilizar esta fungao. Isso pode danificar o forno.

Antes da Limpeza pirolitica:

Desligue o forno e aguar- Remova todos os acessoérios e Limpe a base do forno e a porta

de até estar frio. apoios para prateleiras amovi- interna de vidro com agua mor-
veis. na, um pano macio e detergente
suave.
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Limpeza pirolitica

Passo 1 Aceda ao menu: Limpeza rm/
Opcao Duragao
C1 - Limpeza ligeira 1h
C2 - Limpeza normal 1h 30 min
C3 - Limpeza completa 3h
Passo 2 OK - prima para selecionar o programa de limpeza.
Passo 3 OK - prima para iniciar a limpeza.
Passo 4 Ap0ds a limpeza, rode o botdo das fungdes de aquecimento para a
posicao de desligado.

@ Durante a limpeza, a luz

do forno esta apagada.

visor apresenta: B

Quando o forno atinge a temperatura definida, a porta é bloqueada. Até a porta desbloquear, o

Quando a limpeza termina:

Desligue o forno e aguar-
de até estar frio.

Limpe a cavidade com um pa-
no macio.

Retire os residuos do fundo da
cavidade.

11.4 Aviso de limpeza

O forno avisa quando for necessario limpa-lo com a limpeza pirolitica.

rrrr/ pisca no visor durante 5

da sessao de cozedura.

segundos apos ca-

Para desligar o aviso, introduza o Menu e se-
leccione Defini¢cdes, Aviso de limpeza.

11.5 Como remover e instalar: Porta

Pode remover a porta e os painéis de vidro internos para os limpar. O nimero de painéis de
vidro varia consoante o modelo.
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/\  Aviso!
A porta é pesada.

& CUIDADO!

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

Passo 1

Abrir a porta totalmente.

Passo 2

Levante e prima as alavancas
de fixagéo (A) nas duas do-
bradicas da porta.

Passo 3

Feche a porta do forno até a primeira posigao de abertura (&ngulo aproximado de
70°). 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 baixo sobre um pano e

sobre uma superficie estavel.

Passo 4

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

Passo 5

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

Passo 6

Segure os painéis de vidro da
porta, um apds o outro, pela
extremidade superior e puxe-
-0s para cima, para fora da
guia.

Passo 7

Limpe o painel de vidro com
agua e sabao. Seque o painel
de vidro com cuidado. Nao la-
ve 0s acessorios na maquina
de lavar loica.

Passo 8

Ap0s a limpeza, efetue os
passos descritos acima na
sequéncia inversa.

Passo 9

Insira primeiro o painel mais pequeno, depois o maior e por fim a porta.
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11.6 Como substituir: LAmpada

AVISO!
Risco de choque elétrico.
A lampada pode estar quente.

Antes de substituir a lampada:

Passo 1 Passo 2 Passo 3

Desligue o forno. Aguarde até Desligue o forno da corrente Coloque um pano no fundo da
que o forno esteja frio. elétrica. cavidade.

Lampada superior

Passo 1 | Rode a protegao de vidro para a re-
tirar.

Passo 2 | Limpe a cobertura de vidro.

Passo 3 | Substitua a lAmpada por uma lampada adequada, resistente ao calor até 300 °C.

Passo 4 | Instale a cobertura de vidro.

12. RESOLUGAO DE PROBLEMAS

/N AVISO!
Consulte os capitulos relativos a segurancga.

12.1 O que fazer se...
Em quaisquer casos nao incluidos nesta tabela, contacte um centro de assisténcia autorizado.

.
i O forno nao liga ou ndo aquece

Problema Verificar se...

Nao consegue ativar ou utilizar o forno. O forno esta ligado corretamente a corrente
elétrica.

O forno nao aquece. O desligar automatico foi desativado.
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.
i O forno nao liga ou ndo aquece

O forno ndo aquece.

A porta do forno esta fechada.

O forno ndo aquece.

O fusivel nao esta fundido.

O forno nao aquece.

O Bloqueio para Criangas esta desligado.

Y
Componentes

Problema

Verificar se...

A lampada esta desligada.

Ventilado com Resisténcia - esta ativada.

A lampada nao funciona.

A lampada esta fundida.

A Sonda térmica nao funciona.

A ficha Sonda térmica esta completamente in-
serida na tomada.

@ Codigos de erro

O visor mostra...

Verificar se...

Err C2 Retirou a ficha da Sonda térmica da tomada.

Err C3 A porta do forno esta fechada ou o bloqueio da
porta ndo esta partido.

Err F102 A porta do forno esta fechada.

Err F102 O bloqueio da porta nao esta partido.

00:00 Houve um corte de energia. Definir a hora do

dia.

Se o visor apresentar um codigo de erro que nao esteja presente nesta tabela, desligue e volte a
ligar o quadro elétrico de casa para reiniciar o forno. Se o codigo de erro recorrer, contacte um

Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.
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12.2 Dados de assisténcia técnica

Se nao conseguir encontrar uma solugao para o problema, contacte o seu fornecedor ou um
Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.

Os dados necessarios para o centro de assisténcia técnica encontram-se na placa de
identificagao do aparelho. A placa de caracteristicas esta na moldura frontal da cavidade do
forno. Ndo remova a placa de caracteristicas da cavidade do forno.

Recomendamos que escreva os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)

13. EFICIENCIA ENERGETICA

13.1 Informagéo do produto e ficha informativa do produto*

Nome do fornecedor

AEG

Identificagao do modelo

BPE546360M 944188666
BPK546360M 944188667

indice de Eficiéncia Energética

81,2

Classe de eficiéncia energética

A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo con-
vencional

1,09 kWh(/ciclo

Consumo de energia com uma carga padréo, modo de
ventilagéo forcada

0,69 kWh(/ciclo

Numero de cavidades

Fonte de calor

Eletricidade

Volume

711

Tipo de forno

Forno encastrado

Massa

BPE546360M 35.0 kg

BPK546360M 35.0 kg

222/228




EFICIENCIA ENERGETICA

* Para a Uniao Europeia de acordo com os Regulamentos 65/2014 e 66/2014 da UE.
Para a Republica da Bielorrussia 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 ndo se aplica na Russia.

EN 60350-1 - Aparelhos de cozinha elétricos domésticos - Parte 1: Fogdes, fornos, fornos a vapor
e grelhadores - Métodos para medir o desempenho.

13.2 Poupanca de energia

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

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

Utilize recipientes de metal para melhorar a poupanga de energia.

Sempre que possivel, ndo pré-aquega o forno antes de cozinhar.

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

Cozinhar com a ventoinha

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

Aquecimento residual

O ventilador e a lampada continuam ligadas. Quando desligar o forno, o visor indica o calor
residual. Pode utilizar esse calor para manter os alimentos quentes.

Quando a duragao 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 ira continuar a
cozinhar.

Utilize o calor residual para aquecer outros pratos.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter uma refeicao quente, seleccione a regulagao de
temperatura mais baixa possivel. O visor apresenta o indicador de calor residual ou a
temperatura.

Cozinhar com a lampada desligada

Desligue a lampada durante a cozedura. Ligue-a apenas quando precisar.

Ventilado com Resisténcia

Funcao concebida para poupar energia durante a cozedura.

Quando utilizar esta fungao, a lampada é desligada automaticamente ap6s 30 seg. Pode ligar
a lampada novamente, mas isso reduz a poupanca de energia esperada.
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14. ESTRUTURA DO MENU

14.1 Menu

Nl

— - selecione para entrar no Menu.

Menu estrutura.

Cozedura assistida ¥ Limpeza rrrr/ Definigoes @
Passo 1 Passo 2 Passo 3 Passo 4 Passo 5
1, L
( \ AL \ AL
<] ( Q (t Qw
=& oK 01-012 oK
Selecione 0 Me- | Confirme a defi- | Selecione a defi- | Confirme a defi- | Ajuste ovalore
nu, Definigdes. nigao. nigao. nigao. prima OK.
Definigoes
o1 Hora Alterar 02 Brilho do visor 1-5
03 Sons “teclado” 1 - Sinal so- 04 Volume do alarme 1-4
noro
2 - Clique
3 - Som des-
ligado
05 Sonda térmica Agao 1-Alarme e 06 | Temporizador cres- Ligado/Desli-
paragem cente gado
2 - Alarme
o7 Luz Ligado/ 08 | Aquecimento rapido | Ligado/Desli-
Desligado gado
09 Aviso de limpeza Ligado/ 010 | Modo Demo Cadigo de ati-
Desligado vacao: 2468
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Definicoes

o1

Versao do software

Verificar

012

Restaurar configura-
coes

Sim / Nao

15. PREOCUPAGOES AMBIENTAIS

A%
Recicle os materiais que apresentem o simbolo 9. Coloque a embalagem nos contentores
indicados para reciclagem. Ajude a proteger o ambiente e a saude publica através da
reciclagem dos aparelhos eléctricos e electronicos. Nao elimine os aparelhos que tenham o

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