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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
le service et les réparations :
www.aeg.com/support

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

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de

FRANCAIS 3



1

I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas .

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

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

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

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

.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

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

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

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

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

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

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

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

« Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée
pour cet appareil.

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

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

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

» Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les
accessoires et les dépots/déversements excessifs de la
cavité de I'appareil.

2. CONSIGNES DE SECURITE

* 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 l'appareil, vérifiez si la

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT! *

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

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommage.

Suivez les instructions d’installation
disponibles sur notre site Web.

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 I'appareil par la poignée.

porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.
L’appareil est équipé d’'un systeme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.

2.2 Branchement électrique

/N\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.
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Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parameétres 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 l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible apreés 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 pbles. 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.
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2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas 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 l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de I'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuveés a des fins de conservation.
Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

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

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

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




— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

» La décoloration de I'émail ou de I'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

« Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

» Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

+ Sil'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et
I'humidité peuvent s’accumuler derriére la
porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi complétement.

2.4 Entretien et nettoyage

2.5 Nettoyage par pyrolyse

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, d'incendie,

d'émissions chimiques (fumées) en mode

pyrolyse.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

* Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

» Assurez-vous que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre peuvent se casser.

+  Remplacez immédiatement les panneaux
de verre de la porte lorsqu'ils sont
endommagés. Veuillez contacter le
service aprés-vente agréé.

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

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

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

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

Avant d'effectuer un nettoyage par
pyrolyse et un préchauffage initial, retirez
de la cavité du four :

— tout résidu alimentaire excessif,
déversement et dépot d'huile ou de
graisse.

— tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, etc.,
fournis avec I'appareil), en particulier
les casseroles, poéles, plateaux,
ustensiles anti-adhésifs, etc.

Lisez attentivement toutes les instructions
relatives au nettoyage par pyrolyse.
Tenez les jeunes enfants éloignés de
I'appareil lorsque le nettoyage par
pyrolyse est en cours. L’appareil devient
trés chaud et de l'air chaud est libéré des
orifices d’aération avant.

Le nettoyage par pyrolyse est un
fonctionnement a haute température qui
peut dégager de la fumée provenant des
résidus de cuisson et des matériaux de
construction. Par conséquent, il est
recommandé aux consommateurs de :

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et aprés le nettoyage par
pyrolyse.

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et apres le préchauffage
initial.

Ne renversez pas ou n'appliquez pas
d’eau sur la porte du four pendant et aprés
le nettoyage par pyrolyse pour éviter
d’endommager les panneaux de verre.
Les fumées dégagées par les fours a
pyrolyse / les résidus de cuisson sont
décrites comme étant non nocives pour
les étres humains, y compris pour les
jeunes ou les personnes a la santé fragile.
Maintenez les animaux domestiques a
I'écart de I'appareil pendant et apres le
nettoyage par pyrolyse et le préchauffage
initial. Les petits animaux de compagnie
(en particulier les oiseaux et les reptiles)
peuvent étre trés sensibles aux
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changements de température et aux
fumées émises.

» Les surfaces anti-adhésives des
casseroles, des poéles, des plaques, des
ustensiles, etc. peuvent étre
endommageées par le nettoyage par
pyrolyse a haute température et peuvent
également étre source de fumées
légérement nocives.

2.6 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

» Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I’humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1 Vue d’ensemble
Fe_mo
o 5t
4 \%%Zi
Q

\¢ =

@_

BA B Hmlz

Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Affichage
Manette de commande
Prise pour la sonde & viande
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ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’'un logement.

« Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

* Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréeé.

» Utilisez uniguement des pieces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/N\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

« Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

« Débranchez I'appareil.

Coupez le cable d'alimentation au ras de

I'appareil et mettez-le au rebut.

Résistance

Eclairage

Chaleur tournante

Support de grille, amovible
Bac de la cavité

Niveaux de la grille

EEREORE

3.2 Accessoires

Accessoires disponibles en fonction du
modéle. Scannez le code QR pour vérifier
comment utiliser les accessoires fournis avec
votre appareil. Vous pouvez commander les
accessoires en option séparément. Pour plus
d'informations, veuillez contacter votre
revendeur local.



4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Allumer et éteindre I'appareil
Pour allumer l'appareil :

1. Appuyez sur les manettes. Les manettes
sortent vers I'extérieur.

2. Tournez la manette de sélection des
modes de cuisson pour sélectionner la

fonction.

3. Tournez la manette de commande pour
choisir les réglages.

Pour éteindre I'appareil : tournez la manette

des modes de cuisson sur la position Off

(Arrét). [0]

4.2 Vue d'ensemble du bandeau de
commande

L’appareil est verrouillé.

Sous-menu : Cuisson assistée.

Sous-menu : Nettoyage.

Sous-menu : Configurations

Préchauffage rapide est activée.

La cuisson a la vapeur est activée.

Sonde de cuisson est activée.

Minuteur est activée.

Appuyez pour régler les fonctions du
minuteur.

Heure de cuisson est activée.

Maintenez la touche enfoncée pour ré-
gler la fonction : Préchauffage rapide.

Démarrage retardé est activée.

Appuyez pour allumer et éteindre la
lampe de I'appareil.

Compteur est activée.

Appuyez pour régler la température de
cuisson a ceeur des aliments avec :
Sonde de cuisson

Barre de progression - indique visuelle-
ment quand l'appareil atteint la tempé-
rature réglée ou quand le temps de
cuisson s'arréte.

OK

Appuyez sur pour confirmer votre sé-
lection.

4.3 Voyants de I'affichage

@u
5%0

- '| 'BEO))DEMO
ll ll ll l )

S Y ol S

h:min:s

Affichage avec les principales fonctions.
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5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Réglage de I’heure

Lorsque vous branchez I'appareil pour la
premiére fois a l'alimentation électrique,

attendez que I'écran affiche : "00:00" ou
"12:00" (selon le modele).

1. Tournez la manette de commande pour
régler I'heure.

2. Appuyez sur la touche OK.

5.2 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Modes de cuisson

Chaleur tournante

Pour rétir la viande et cuire les gateaux. Ré-
glez une température inférieure a celle du
Chauffage Haut/Bas, car le ventilateur répartit
la chaleur uniformément a l'intérieur du four.

Chauffage Haut/Bas
Pour cuire et rétir des aliments sur un seul ni-
veau.

[ Humidité faible
Pour ajouter de 'humidité en cours de cuis-
son. Pour obtenir la bonne couleur et une
crodte croustillante pendant la cuisson. Pour
rendre plus juteux pendant le réchauffement.

Plats Surgelés
= Pour rendre croustillants vos plats préparés,
tels que frites, pommes quartiers et nems.
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fumée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1.

2,

Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles de I'appareil.

Réglez la fonction E] Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

Réglez la fonction @ Réglez la
température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 15 min.

Réglez la fonction [j Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 15 min.

Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

Nettoyez 'appareil et les accessoires
uniquement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.
Remettez les accessoires et les supports
d’étagere amovibles a leur position
initiale.

B)

Fonction Pizza
Pour cuire des pizzas et autres plats qui né-
cessitent plus de chaleur par le bas.

Cuisson de sole
Pour faire dorer et obtenir un dessous crous-
tillant. Utilisez le premier niveau le plus bas.

@ Chaleur Tournante Humide

Cette fonction est congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Lorsque vous
utilisez cette fonction, la température a l'inté-
rieur de I'appareil peut différer de la tempéra-
ture sélectionnée. La chaleur résiduelle est
utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour
plus d’informations, consultez la partie sur les
remarques du chapitre « Utilisation quotidien-
ne ». Chaleur Tournante Humide.

E Gril

Pour faire griller des aliments peu épais et du
pain.




Turbo gril
Pour rétir de gros morceaux de viande ou de
volaille avec os sur un seul niveau. Pour cuire
des gratins et faire dorer.

®

Durant certains modes de cuisson,
I'éclairage peut s’éteindre
automatiquement a une température
inférieure a 80 °C.

6.2 Remarques sur : Chaleur
Tournante Humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes
aux normes : IEC/EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide. Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Rendement énergétique », Conseils
d’économie d'énergie.

6.3 Réglage : Modes de cuisson

1. Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner un mode de
cuisson.

2. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

6.4 Réglage : Humidité faible -
Cuisson a la vapeur

1. Assurez-vous que I'appareil est froid.

2. Remplir le creux de la cavité avec 250 ml
d’eau du robinet au maximum.
Ne remplissez pas le bac de la cavité en
cours de cuisson, ou lorsque I'appareil
est chaud.

3. Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner le mode de

cuisson m

4. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

5. Préchauffez I'appareil vide a 10 min pour
créer de I'humidité.

6. Insérez les aliments dans l'appareil.

7. Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
tournez la manette des modes de cuisson
sur la position Arrét pour éteindre
I'appareil.

8. Lorsque 'appareil est froid, enlevez I'eau
restée dans le bac de la cavité a 'aide
d’un chiffon doux.

/\ AVERTISSEMENT!

Ouvrez soigneusement la porte.
L'humidité qui s'échappe peut provoquer
des brdlures.

6.5 Accés : Menu —

Ouvrez le menu pour accéder a des plats a
cuisson assistée et des configurations.

1. Tournez la manette des modes de

cuisson pour —.

L’affichage indique ‘/f mr/ @

2. Tournez la manette de commande et
sélectionnez 'icone pour accéder au

sous-menu. Appuyez sur la touche OK.

6.6 Réglage : Cuisson assistée »

Cuisson assistée Le sous-menu comprend
des programmes congus pour les plats
dédiés. Les programmes commencent par
une configuration appropriée. Vous pouvez
régler la durée et la température pendant la
cuisson.

1. Tournez la manette des modes de

cuisson pour —.
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner ¥¢. Appuyez sur OK.
3. Tournez le bouton de commande pour
sélectionner un plat (P1 - P...). Appuyez

sur la touche OK.
4. Placez les aliments dans I'appareil.

Appuyez sur la touche OK.
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5. Lorsque la fonction se termine, vérifiez si

les

aliments sont préts. Prolongez le

temps de cuisson si nécessaire.

Sous-

menu : Cuisson assistée

Légende

”?

La sonde de cuisson doit étre connectée pour
pouvoir utiliser la fonction. Reportez-vous au
chapitre « Utilisation des accessoires ».

(3

Remplissez le bac de la cavité d’eau de cuis-
son a la vapeur.

Légende

Préchauffez I'appareil avant de commencer la
cuisson.

()

Niveau de grille. Reportez-vous au chapitre
« Description du produit ».

=

L’affichage indique P et un certain nombre
de plats que vous pouvez vérifier dans le
tableau.

Plat Poids Niveau/Accessoire
Roti de beeuf, sai-
P1 gnant
Roti de beeuf. 3 poi 1-15kg;4a /‘?Bz;plateaudecuisson
P2 6ti de beeuf, a point 5 cm d'épaisseur Fainrle fri;e la vielmd(’e per:dant qultyelqueS Tinutes dans une
P3 Roti de beeuf, bien poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
cuit
k f, 3 180 - 22
ﬁ:ﬁzt de beeuf, a ?)(i)éce .()?’%s]ar /? IE E 3; plat a rotir sur grille métallique
P4 d’épai’sseur Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
E:Qbucg[l?"iﬁ:igjr(ggte 15-2kg /‘? E 2 ; plat a rétir sur grille métallique
P5 ronde flénchet) Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
’ poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil.
Réti de beeuf, sai-
P6 gnant (cuisson basse
température)
Roti de beeuf, a point 1-15kg;4a /? B 2 ; plateau de cuisson
P7 (cuisson basse tempe- o d'épaisseur  Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
rature) poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Réti de beeuf, bien
P8 cuit (cuisson basse
température)
P9 Filet de boeuf rare
(cuisson lente)
Filet de bceuf, moyen 0.5-1.5kg;5a Vld=P' ; plateau de cuisson
P10 (cuisson lente) 6 cm d'épaisseur  Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
P11 Filet de beeuf, cuit
(cuisson lente)
z:at:jg‘; veau (par ex. O'SJ,;bsaikS%é:rcm /‘? EI 2 ; plat a rétir sur grille métallique
P12 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une

poéle chaude. Ajoutez du liquide. Insérez-le dans I'appa-
reil. Réti couvert.
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Plat Poids Niveau/Accessoire
P13 El?té::url):m rcollet 15-2kg A?H 2. plat a rstir sur grille métaltique
Ajoutez 200 ml de liquide dans le plat a rotir.
Emincé de porc (cuis- 1.5-2kg Vld= 2 ; plateau de cuisson
P14 son lente) Retournez la viande a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogeéne.
Filet de porc frais 61cr-n1(.i’5é|;gi;s§eir V= 2; plat & rotir sur grille métallique
P15 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude. Insérez-le dans I'appareil.
Travers de porc 2 - 3kg ; cotes le- B 3 plat profond
P16 3V§§Sd?g%2?é§eir Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond d’un plat. Retour-
nez la viande a la moitié du temps de cuisson.
i ! 15-2kg;7¢
OGSIQOt d'agneau avec 9 cr5n d’ép%i’sseaur /? B 2 ; plat a rétir sur plateau de cuisson
P17 Ajoutez du liquide. Retournez la viande a la moitié du
temps de cuisson.
Poulet entier 1-1.5kg; frais /‘? E 2; &J 200 ml;cocotte sur plateau de cuisson
P18 Retournez le poulet a la moitié du temps de cuisson pour
faire dorer de maniére homogene.
P19 Demipoulet 0.5-08kg /‘? EI 3 ; plateau de cuisson
Escalope de poulet 180 —pZiéOéJeg par /‘? E] El 2 ; cocotte sur grille métallique
P20 Faire frire la viande pendant quelques minutes dans une
poéle chaude.
g:ilz::: de poulet, . /P B 3 ; plateau de cuisson
P21 Si vous avez mariné les cuisses de poulet, réglez une
température inférieure et faites-les cuire plus longtemps.
Canard entier 2-3kg Vol d=P) ; plat a rétir sur grille métallique
P22 Placez la viande sur un plat a rétir. Retournez le canard a
la moitié du temps de cuisson.
Oie entiere 4-5kg /‘? IEI 2; poéle profonde
P23 Placez la viande sur un plateau de cuisson profond. Re-
tournez l'oie a la moitié du temps de cuisson.
P24 Roti hache kg /PB 2 ; grille métallique
Poisson entier, grillé 0.5 - 1 kg par pois- /0? B 2 : plateau de cuisson
P25 son Remplissez‘ le poisson avec du beurre, des épices et des
herbes.
P26 Filetde poisson . B 3 ; cocotte sur grille métallique
Gateau au fromage -
P27 9 E 2; @ moule & charniere de 28 cm sur grille mé-

tallique
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Plat Poids Niveau/Accessoire
P28 Gateau aux pommes . EE 2; l*_*J 100 - 150 ml ; plaque de cuisson
p2g Tarte aux pommes ) E 2 ; moule a tarte sur grille métallique
Tarte aux pommes -
P30 p EB 2;&]100—150m|;@ moule a tarte de
22 cm sur grille métallique
P31 Brownies 2 kg de pate B 3 : plat profond
pap Muffins ; (1= 2: 1) 100 - 150 mi ; bac & muffins sur plateau
métallique
P33 Quatre-quarts . E 2 ; moule quatre-quarts sur grille métallique
rommes de terre au kg E 2; plateau de cuisson
P34 Tfour Placez les pommes de terre entiéres avec la peau sur un
plateau de cuisson.
P35 Pommes quartiers Tk B 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les pommes de terre en morceaux.
P36 gnﬁllgr;ge de légumes 1-1.5kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfurisé
Coupez les légumes en morceaux.
P37 Croquettes surgelées 0.5 kg E 3: plateau de cuisson
P38 Pommes, surgelées 0.75 kg E 3: plateau de cuisson
Lasagnes a la vian- 1-1.5kg . . et
P39 de/aux légumes avec E 2 ; cocotte sur grille métallique
feuilles de pates sé-
ches
Gratin de pommes de 1-15kg . . -
P40 terre (pommes de ter- B 1 ; cocotte Surgrllle mgF’alllque .
re crues) Tournez le plat aprés la moitié du temps de cuisson.
P41 Pizza fraiche, fine - E EI 2; lﬁ] 100 ml ; plateau de cuisson recouvert de
papier sulfurisé
P42 :azza fraiche, épais- - E IE‘ 2 ; plateau de cuisson recouvert de papier sulfu-
risé
P43 Quichs ) E 2 ; plat de cuisson sur grille métallique
E:ig.:luslt;?‘/glabatta/ 0.8 kg E B 2; &] 150 ml ; plateau de cuisson recouvert
P44 de papier sulfurisé
Prolonger le temps pour le pain blanc.
P45 g;ezr?faplzisnc::;rpletesl Tkg EE 2; l*_*J 150 ml ; plateau de cuisson recouvert

de papier sulfurisé/grille métallique
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6.7 Modification : Configurations G
1. Tournez la manette des modes de

cuisson pour —.
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner &%, Appuyez sur OK.
3. Tournez la manette pour sélectionner le

Réglage Valeur

1-Bip, 2 - Clic, 3 -

Son touches
03 Son désactivé

04 Volume alarme 1-4

05 Action Sonde de cuis- 1 - Alarme et arrét,

réglage. Appuyez sur la touche OK. son 2 - Alarme
4. Tournez le bouton de commande pour 06 Compteur Marche / Arrét
régler la valeur. Appuyez sur la touche
OK 07 Eclairage four Marche / Arrét
5. Tournez la manette des modes de 08 Préchauffage rapide ~ Marche / Arrét
cuisson sur la position Arrét pour quitter -
le Menu . 09 Nettoyage conseillé Marche / Arrét
Sous-menu : Configurations 19 Mode démo Socie dactivation
Réglage Valeur 11 Version du logiciel Controle
01 Heure actuelle Modifier 12 Réinitialiser tous les Oui/Non

02 Affichage Luminosité 1-5

réglages

7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

7.1 Touches Verrouil &

Cette fonction permet d’éviter une
modification involontaire de la fonction de
I'appareil.

Lorsqu'’il est activé pendant que I'appareil est
en cours d'utilisation, il verrouille le bandeau
de co'mmande, ce qui garantit que les
réglages de cuisson actuels continuent sans
interruption.

Lorsqu'’il est activé alors que I'appareil est
éteint, le bandeau de commande reste
verrouillé, empéchant ainsi I'appareil d’étre
allumé involontairement.

OOK. maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.

Un signal sonore retentit. &- clignote 3 x
lorsque le verrouillage est activé.

OOK - maintenez la touche enfoncée pour
activer la fonction.
7.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, si le mode de
cuisson est actif et qu'aucun réglage n'est

modifié, I'appareil se met a l'arrét
automatiquement au bout d'un certain temps.

C) O (h)
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 -maximum 3

Si vous comptez exécuter un mode de
cuisson pendant une durée supérieure au
temps d’arrét automatique, réglez la durée de
cuisson. Reportez-vous au chapitre

« Fonctions de I'horloge ».

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec
les fonctions : Eclairage four, Sonde de
cuisson, Démarrage retardé.

7.3 Ventilateur de refroidissement

Lorsque I'appareil fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met automatiquement
en marche pour refroidir les surfaces de
I'appareil. Si vous éteignez I'appareil, le
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ventilateur de refroidissement peut continuer
a fonctionner jusqu'a ce que l'appareil
refroidisse.

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Description des fonctions du
minuteur

Q Pour régler un compte a rebours. Lors-

que le minuteur termine le décompte,
le signal sonore retentit. Cette fonction
n'a aucun effet sur le fonctionnement
de I'appareil et peut étre réglée a tout
moment.

Minuteur

Pour régler la durée de cuisson. Lors-
STOP que le minuteur se termine, le signal

Heure de retentit et le mode de cuisson s'éteint
cuisson automatiquement.
@ Pour reporter le début et / ou la fin de
. la cuisson.
Démarrage
retardé
@ Pour indiquer la durée de fonctionne-
c " ment de I'appareil. Le maximum est de
ompteur 53 h 59 min. Cette fonction n'a aucun

effet sur le fonctionnement de I'appa-
reil et peut étre réglée a tout moment.

8.2 Réglage : Minuteur 2

1. Appuyez sur la touche O,

L affichage indique : 0:00 et Q
2. Tournez la manette de commande pour
régler les Minuteur.

3. Appuyez sur la touche OK. Le minuteur
commence son décompte
immédiatement.

8.3 Réglage : Heure de cuisson s%

1. Tournez les molettes pour sélectionner
un mode de cuisson et régler la
température.

2. Appuyez sur O jusqu’a ce que I'affichage
indique : 0:00 et s%

3. Tournez la manette de commande pour
régler les Heure de cuisson.

4. Appuyez sur OK. Le minuteur commence
son décompte immédiatement.

16 FRANCAIS

5. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez la manette des modes
de cuisson sur la position arrét.

8.4 Réglage : Démarrage retardé &

1. Tournez les molettes pour sélectionner
un mode de cuisson et régler la
température.

2. Appuyez sur O jusqu’a ce que I'affichage
indique : @ et START.

3. Tournez la manette pour régler I'neure de
début de cuisson.

4. Appuyez sur la touche OK.

L’affichage indique : =@ STOP .
5. Tournez la manette de commande pour
régler I'heure de fin.

6. Appuyez sur la touche OK.

Le minuteur commence le décompte a I'heure
réglée pour le début de la cuisson.

7. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez la manette des modes
de cuisson sur la position arrét.

8.5 Réglage : Compteur ©)

1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour saisir Menu .
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner {0 / Compteur. Consulter le
chapitre « Utilisation quotidienne », Menu
: Configurations.

3. Appuyez sur la touche OK.
4. Tournez la manette de commande pour
activer et désactiver le compteur.

5. Appuyez sur la touche OK.

8.6 Réglage : Heure actuelle

1. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour saisir Menu .
2. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner @ / Heure actuelle.



Reportez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne », Menu : Réglages de base.

3. Tournez la manette de commande pour
régler I'horloge.

4. Appuyez sur la touche OK.

9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

®

Selon le modéle, les caractéristiques des
accessoires peuvent varier. Pour plus
d'informations sur les accessoires,
reportez-vous au chapitre « Description
du produit ».

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité et empéche l'inclinaison. Les
indentations sont également des dispositifs
anti-bascule. Le rebord de la grille empéche
les ustensiles de cuisine de glisser hors de la
grille.

PInsérez I'accessoire (grille métallique/
plaque) entre les rails du support de grille.
Assurez-vous que la clayette touche I'arriere
de l'intérieur du four .

=

Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriere de l'intérieur du four.

S’il y a une inscription sur I'accessoire,
assurez-vous qu'’il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

9.2 Sonde de cuisson

Cela mesure la température a l'intérieur des
aliments.

Il'y a deux températures a régler :

. C. la température a l'intérieur de
I'appareil. Elle doit étre d’au moins 25 °C
plus élevée que la température a coeur
des aliments.

L la température a coeur des aliments.
Recommandations :

* Les ingrédients doivent étre a température
ambiante.

* Ne Il'utilisez pas pour des plats liquides.

* Pendant la cuisson, l'aiguille du capteur
d'aliments doit étre complétement insérée
dans le plat.

Cuisson avec : Sonde de cuisson

/\ AVERTISSEMENT!

Il existe un risque de brdlures lorsque la
sonde alimentaire et les supports de
grille deviennent chauds. Ne touchez pas
la poignée de la sonde de cuisson avec
les mains nues. Utilisez toujours des
gants de cuisine.

1. Mettez en fonctionnement I'appareil.

2. Réglez le mode de cuisson et, si
nécessaire, la température du four.

3. Insérez la sonde de cuisson dans le plat :

Viande, volaille et poisson

Insérez toute la longueur de l'aiguille de
la sonde de cuisson dans la viande ou le
poisson a sa partie la plus épaisse.
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Introduisez la pointe de la sonde de
cuisson exactement au centre de la
cocotte. La sonde de cuisson doit étre
stable en un seul endroit pendant la
cuisson. Pour y parvenir, utilisez un
ingrédient solide. Utilisez le rebord du plat
de cuisson pour appuyer la poignée en
silicone de la sonde de cuisson. La pointe
de la sonde de cuisson ne doit pas
toucher le fond du plat de cuisson.

10. CONSEILS

10.1 Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les
recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rotir
différemment de votre appareil précédent.
Les conseils ci-dessous contiennent les
réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles
recommandés pour des types de plats en
particulier.

Comptez les niveaux de grille a partir du bas
du four.
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4. Branchez la sonde de cuisson dans la
prise située a l'intérieur de l'appareil.
Reportez-vous au chapitre « Description
du produit ».

L'affichage indique la température actuelle de

la sonde de cuisson.

5. M- appuyez pour régler la température
a ceceur du capteur.

6. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

7. Appuyez sur la touche OK.

8. Des que les aliments atteignent la
température définie, un signal sonore
retentit. VVérifiez si les aliments sont préts.
Prolongez le temps de cuisson si
nécessaire.

9. Débranchez la sonde alimentaire et
sortez le plat de I'appareil.

Si vous ne trouvez pas les réglages
appropriés pour une recette spécifique,
cherchez-en une qui s'en rapproche.

Pour des conseils sur les économies
d'énergie, reportez-vous au chapitre
« Efficacité énergétique ».

Symboles utilisés dans les tableaux :

§§ Type d'aliment

f —=a4

Mode de cuisson

°C Température
Accessoire

l




Niveau de la grille

=

O

Heure de cuisson (min)

10.2 Chaleur Tournante Humide -
accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non

réfléchissants. lls offrent une meilleure

* Plat de cuisson - sombre, non
réfléchissant, diametre 26cm

* Ramequins - céramique, diametre 8cm,
hauteur 5 cm

* Moules a flan - foncé, non réfléchissant,
diamétre 28cm

10.3 Chaleur Tournante Humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

absorption de la chaleur que les plats dessous.
réfléchissants de couleur claire.
* Plaque a pizza - sombre, non
réfléchissante, diameétre 28cm
L, °C O =
Gratin de pates 200 - 220 45-55 3
Gratin de pommes de terre 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
Lasagnes 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70-85 3
Pudding au pain 190 - 200 55-70 3
Gateau de riz 170 - 190 45 - 60 3
Gateau aux pommes, a base de mélange de 160 - 170 70-80 3
génoise (moule a gateau rond)
Pain Blanc 190 - 200 55-70 3

10.4 Informations pour les laboratoires d’essais

Tests conformes aux normes : EN 60350-1, IEC 60350-1.
Cuisson sur un seul niveau

b= — o,
&L, = C Q) =
Génoise allégée Chaleur tournante  Grille métallique 160 45 - 60 2
Génoise allégée Chauffage Grille métallique 160 45 - 60 2
Haut/Bas
Tarte aux pommes 1) Chaleur tournante  Grille métallique 160 55-65 2
Tarte aux pommes 1) Chauffage Grille métallique 180 55-65 1
Haut/Bas
Sablé Chaleur tournante  Plateau de cuis- 140 25-35 2

son
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555

= °C Q) =

h—24
Sablé Chauffage Plateau de cuis- 140 25-35 2
Haut/Bas son
Petits gateaux, 20 par plateau Chaleur tournante  Plateau de cuis- 150 20-30 3
2) son
Petits gateaux, 20 par plateau Chauffage Plateau de cuis- 170 20-30 3
2) Haut/Bas son
Gril Grille métallique max. 1-2 5

Pain grillé 3)

1) 2 pains moulées placés en diagonale (& 20 cm). Le droit doit étre positionné plus a I'avant que le gauche.

2) Préchauffez I'appareil vide.
3) Préchauffez I'appareil vide pour 5 min.

Cuisson sur plusieurs niveaux

5

= °’C O =

Sablé Chaleur tournante  Plateau de cuis- 140 25-45 2et4
son

Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante  Plateau de cuis- 150 25-35 2etd

teau 1) son

Génoise allégée Chaleur tournante  Grille métallique 160 45-55 2¢et4

Tarte aux pommes Chaleur tournante  Grille métallique 160 55 -65 2etd

1) Préchauffez I'appareil vide.

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

graisse ou d’autres résidus peut
provoquer un incendie.

* Ne conservez pas les aliments dans
I'appareil pendant plus de 20 minutes.

11.1 Remarques concernant le
nettoyage

Agent nettoyant

avec un chiffon en microfibre aprés
chaque utilisation.
Accessoires

* Nettoyez tous les accessoires apres

Séchez l'intérieur de l'appareil uniquement

* Nettoyez I'avant de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau
tiede et d’'un détergent doux.

» Utilisez une solution de nettoyage pour
nettoyer les surfaces métalliques.

* Nettoyez les taches avec un détergent
doux.

Utilisation quotidienne

» Essuyez l'intérieur de I'appareil apres
chaque utilisation. L'accumulation de
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chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniquement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un
détergent doux. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle.

* Ne nettoyez pas les accessoires
antiadhésifs avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.



11.2 Nettoyage du gaufrage de la
cavité

Nettoyez le bac de la cavité pour retirer les
résidus de calcaire apres une cuisson a la
vapeur.

®

Pour la fonction : Humidité faible
nettoyez le four tous les 5 a 10 cycles de
cuisson.

1. Versez 250 ml de vinaigre blanc ou
d’acide citrique dans le bac de la cavité.
Utilisez du vinaigre a 6 % d’acidité
maximum, sans additifs.

2. Laissez le vinaigre dissoudre les résidus
de calcaire a température ambiante
pendant 30 minutes.

3. Nettoyez la cavité avec de I'eau chaude
et un chiffon doux.

11.3 Retrait des supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

1. Eteignez l'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

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

3. Ecartez l'arriére du support de grille de la
paroi latérale et retirez-le.

T

‘ /

\\;

Ol=»

e

=3

T

4. |Installez les supports de grille dans I'ordre
inverse.

Les goupilles de retenue sur les rails

télescopiques doivent pointer vers I'avant.

11.4 Nettoyage par pyrolyse

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

/\ ATTENTION!

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

Ne démarrez pas la fonction si vous navez
pas entierement fermé la porte du four.

1. Assurez-vous que I'appareil est froid.

2. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles .

3. Nettoyez l'intérieur du four et la vitre
interne de la porte avec de I'eau tiéde, un
chiffon doux et un détergent doux.

4. Tournez la manette des modes de

cuisson vers —— pour saisir Menu .
5. Tournez le bouton de commande pour

sélectionner rrrr/ et appuyez sur OK,

Programme de net- Durée
toyage

C1 - Nettoyage léger 1h

C2 - Nettoyage normal 1 h 30 min
C3 - Nettoyage complet 3h

6. Tournez la manette de commande pour
sélectionner le programme de nettoyage

et appuyez sur OK,

7. Appuyez sur OK pour démarrer le
nettoyage.

Lorsque le nettoyage commence, la porte de

I'appareil se verrouille et I'éclairage s’éteint.

La porte se déverrouille lorsque I'affichage

indique E|

8. Apres le nettoyage, tournez la manette
des modes de cuisson sur la position
Arrét.

9. Attendez que I'appareil soit froid et que la
porte se déverrouille. Nettoyez I'intérieur
du four avec un chiffon doux et de 'eau.

11.5 Nettoyage conseillé

Lorsque rrrr/ clignote sur I'affichage aprés la
cuisson, I'appareil vous rappelle de le
nettoyer par pyrolyse. Vous pouvez
désactiver le rappel dans le sous-menu :
Configurations. Reportez-vous au chapitre

FRANCAIS 21



« Utilisation quotidienne », Modification :
Configurations.

11.6 Retrait et installation de la
porte

Vous pouvez retirer la porte ainsi que les
panneaux de verre intérieurs pour les
nettoyer. Le nombre de vitres differe selon les
modéles.

/\ AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

/\ ATTENTION!

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

1. Assurez-vous que l'appareil est froid.
2. Ouvrez entierement la porte.

3. Appuyez sur les leviers de blocage A sur
les deux charniéres de la porte.

4. Fermez la porte du four a la premiere
position (a un angle d'environ : 70 °).

5. Tenez la porte en plagant vos mains de
chaque cété et soulevez-la en la tirant en
biais vers le haut.

6. Posez la porte, face extérieure vers le
bas, sur un linge doux posé sur une
surface stable.

7. Tenez la garniture de porte B sur le bord
supérieur de la porte des deux cotés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.
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8. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers l'avant.

9. Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur un par un et
dégagez-les du guide.

10. Nettoyez la vitre a I'eau savonneuse.
Essuyez soigneusement la vitre. Ne
passez pas les panneaux en verre au
lave-vaisselle.

Apres le nettoyage, effectuez les étapes ci-

dessus dans le sens inverse. Installez

d'abord le plus petit des panneaux, puis le
plus grand, et terminez par la porte.

Assurez-vous que les panneaux en verre
sont insérés dans la bonne position, car la
surface de la porte pourrait surchauffer.

11.7 Remplacement de I’ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

1. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

2. Débranchez 'appareil.

3. Placez le chiffon sur le sol du four.

Lampe supérieure

1. Tournez le couvercle en verre pour le
retirer.



T~
) k(f

. — T

-
N

12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Que faire si...

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

3. Remplacez 'ampoule par une ampoule
adéquate résistant a une température de
300 °C.

4. |Installez le diffuseur en verre.

Probléme

Vérifiez que...

Vous ne pouvez pas mettre I'appareil en marche ni le
faire fonctionner.

L’appareil est correctement branché a I'électricité.

L’appareil ne chauffe pas.

L’arrét automatique est désactivé.

L’appareil ne chauffe pas.

La porte de I'appareil est fermée.

L’appareil ne chauffe pas.

Le fusible n'a pas disjoncté.

L’appareil ne chauffe pas.

Le Touches Verrouil est désactivé.

L'éclairage est éteint.

Chaleur Tournante Humide - est activé.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas.

La fiche de la Sonde de cuisson est complétement in-
sérée dans la prise.

Err C2 Vous avez retiré la fiche de la Sonde de cuisson de la
prise.

Err C3 La porte de I'appareil est fermée ou le verrouillage de la
porte n'est pas cassé.

Err F102 La porte de I'appareil est fermée.

Err F102 Le verrouillage de la porte n’est pas cassé.

L’affichage indique 00:00.

Une coupure de courant s’est produite. Réglez I'heure
actuelle.

L’eau fuit du bac de la cavité.

Le bac de la cavité est trop rempli.

®

Si I'affichage indique un code d’erreur qui
ne figure pas dans ce tableau, désactivez
et réenclenchez le fusible de I'habitation
pour redémarrer I'appareil. Si le code
d’erreur réapparait, contactez un service
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 agréeé.

Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque
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signalétique. La plaque signalétique se trouve

sur le cadre avant de I'appareil. Elle est

Modéle (MOD.) :

visible lorsque vous ouvrez la porte. Ne
retirez pas la plaque signalétique de la cavité
de l'appareil.

Référence produit
(PNC) :

Nous vous recommandons d’écrire les

Numéro de série (SN) :

informations ici :

13. EFFICACITE ENERGETIQUE

13.1 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage

énergétique et I'écoconception

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modéle

BPE556360M 944188664

Indice d’efficacité énergétique

81.2

Classe d’efficacité énergétique

A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-
tionnel

1.09 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur
tournante

0.69 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

711

Type de four

Four encastrable

Masse

35.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d’énergie en mode veille

0.8W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan-

ce applicable

20 min

13.3 Conseils pour économiser
I’énergie

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.

Evitez d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.

Les conseils ci-dessous vous aideront a
économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.
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Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Lorsque vous mettez I'appareil a I'arrét,
I’écran indique la chaleur résiduelle ou la
température.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

L/?). 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

@ Concerne la France uniquement :

A DEPOSER
EN MAGASIN

. REPRISE
A LA LIVRAISON

Cet appareil,
ses accessoires

et cordons
se recyclent

A DEPOSER
EN DECHETERIE

R

portant le symbole E avec les ordures
ménagéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

m

[—]

i

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Bem-vindo(a) a AEG! Obrigado por escolher o nosso aparelho.
@ Obter conselhos de utilizagao, folhetos, resolugao de problemas e informagdes sobre

assisténcia e reparagoes:
www.aeg.com/support

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.
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1. /A INFORMAGOES DE SEGURANGCA

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

1.1 Seguranca de criangas e pessoas vulneraveis

 Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 anos
de idade ou mais velhas e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou falta de
experiéncia e conhecimento se forem supervisionadas ou
instruidas no que respeita a utilizagdo do aparelho de uma
forma segura e compreenderem os perigos envolvidos. E
necessario manter as criangas com menos de 8 anos de
idade e pessoas com incapacidades muito extensas e
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complexas afastadas do aparelho, a menos que sejam
constantemente vigiadas.

As criangas devem ser vigiadas para garantir que nao
brincam com o aparelho.

Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criangas e elimine-os de forma apropriada.
AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes
durante a utilizagdo. Mantenha as criangas e os animais
domésticos afastados do aparelho quando estiver a ser
utilizado e durante o arrefecimento.

Se o aparelho tiver um dispositivo de segurancga para
criancas, recomendamos que o ative.

A limpeza e a manutencao basica do aparelho ndo devem
ser efetuadas por criangas sem supervisao.

.2 Segurancga geral

Este aparelho destina-se apenas a ser utilizado para
cozinhar.

Este aparelho foi concebido unicamente para utilizagao
doméstica num ambiente interior.

Este aparelho pode ser utilizado em escritérios, quartos de
hospedes de hotéis, quartos de héspedes de pousadas,
casas de hospedes de turismo rural e outros alojamentos
semelhantes onde tal utilizacdo ndo exceda os niveis de
utilizacdo doméstica (médios).

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

N&o use o aparelho antes de instala-lo na estrutura
embutida.

Desligue o aparelho da fonte de alimentacao antes de
realizar qualquer manutencao.

Se o cabo de alimentacao elétrica estiver danificado, este
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos elétricos.
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AVISO: Certifique-se de que o aparelho esta desligado

antes de substituir a lampada, para evitar a possibilidade

de choque elétrico.

AVISO: O forno e as partes acessiveis ficam quentes

durante a utilizag&o. Deve ter cuidado para evitar tocar nas
resisténcias ou na superficie da cavidade do aparelho.

Utilize sempre luvas de forno para retirar ou inserir

acessorios ou recipientes de ir ao forno.

Utilize apenas a sonda térmica (sensor de temperatura de

nucleo) recomendada para este aparelho.

Para remover os apoios para prateleiras, puxe primeiro a

parte da frente do apoio para prateleiras e depois a
extremidade traseira das paredes laterais. Instale os apoios
para prateleiras na sequéncia inversa.

aparelho.

Nao utilize um aparelho de limpeza a vapor para limpar o

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou raspadores

metalicos afiados para limpar a porta de vidro, porque
podem riscar a superficie e quebrar o vidro.

Antes da limpeza pirolitica, retire todos os acessorios e

depdsitos/derrames excessivos da cavidade do aparelho.

2. INSTRUCOES DE SEGURANGCA

2.1 Instalagao

/\ AVISO!

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

Retire a embalagem toda.

N&o instale nem utilize o aparelho se
estiver danificado.

Siga as instrugoes de instalagao
disponiveis no nosso website.

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

N&o puxe o aparelho pela pega.
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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.

Antes de montar o aparelho, verifique se a
porta do aparelho abre sem limitagoes.
O aparelho esta equipado com um
sistema de arrefecimento elétrico. E
necessario utilizar a alimentagao elétrica.

2.2 Ligagao elétrica

/\ AVISO!
Risco de incéndio e choque elétrico.




» Todas as ligagoes eléctricas devem ser
efectuadas por um electricista qualificado.

» O aparelho tem de ficar ligado a terra.

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

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

* Nao utilize adaptadores de tomadas
duplas ou triplas, nem cabos de extensao.

» Certifique-se de que nao danifica a ficha e
o cabo de alimentacgao eléctrica. Se for
necessario substituir o cabo de
alimentagao, esta operagao deve ser
efectuada pelo nosso Centro de
Assisténcia Técnica.

* Na&o permita que algum cabo eléctrico
toque na porta do aparelho ou no nicho
abaixo do aparelho, especialmente
quando a porta estiver quente.

» As protecgOes 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 instalagao. Certifique-se de que a
ficha fica acessivel apos a instalagéo.

» Se atomada eléctrica estiver solta, ndo

Nao altere as especificagdes deste
aparelho.

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

Nao deixe o aparelho sem vigilancia
durante o funcionamento.

Desative o aparelho apds cada utilizagao.
Tenha cuidado quando abrir a porta do
aparelho com o aparelho em
funcionamento. Pode sair ar quente.

Nao utilize o aparelho com as maos
molhadas ou quando ele estiver em
contacto com agua.

Nao aplique pressao sobre a porta aberta.
Nao utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

Abra a porta do aparelho com cuidado. A
utilizacao de ingredientes com alcool pode
provocar uma mistura de alcool e ar.
Evite que faiscas ou chamas entrem em
contacto com o aparelho quando abrir a
porta.

Utilize sempre vidro e frascos aprovados
para fins de conservagao.

N&o coloque produtos inflamaveis, nem
objetos molhados com produtos
inflamaveis, no interior, perto ou em cima
do aparelho.

ligue a ficha.

N&o puxe o cabo de alimentagéo para
desligar o aparelho. Puxe sempre a ficha.
disjuntores de protecgao, fusiveis (os

/\ AVISO!

Risco de danos no aparelho.

« Para evitar danos ou descoloragao no

fusiveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

» Ainstalagao eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que Ihe permita
desligar o aparelho da corrente eléctrica
em todos os polos. 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 alimentagéo.

2.3 Utilizacao

/\ AVISO!

Risco de ferimentos, queimaduras,
choque elétrico ou explosao.

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
hdmidos no aparelho ap6s acabar de
cozinhar.

— tenha cuidado quando remover ou
montar os acessorios.

A eventual descoloragédo do esmalte ou do
aco 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 apés utilizagao.

2.4 Cuidados e limpeza

/\ AVISO!

Risco de ferimentos, incéndio ou danos
no aparelho.

* Antes de qualquer agao de manutencgao,
desative o aparelho e desligue a ficha da
tomada elétrica.

» Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de quebra dos painéis de
vidro.

» Substitua imediatamente os painéis de
vidro da porta quando estes estiverem
danificados. Contacte um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado.

* Tenha cuidado quando retirar a porta do
aparelho. A porta é pesada!

* Limpe o aparelho com regularidade para
evitar que o material da superficie se
deteriore.

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

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

2.5 Limpeza pirolitica

/\ AVISO!

Risco de ferimentos / incéndio / emissao
de produtos quimicos (vapores) no Modo
Pirolitico.

— quaisquer objetos amoviveis
(incluindo prateleiras, calhas laterais,
etc., fornecidos com o aparelho)
especialmente tachos antiaderentes,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.

Leia atentamente todas as instrugdes para

a limpeza pirolitica.

Mantenha as criangas afastadas do
aparelho enquanto a limpeza pirolitica
estiver a funcionar. O aparelho fica muito
quente e liberta ar quente a partir das
saidas de arrefecimento.

A limpeza pirolitica € uma operacao
efetuada com temperatura elevada e pode
libertar fumos dos residuos alimentares e
dos materiais, pelo que recomendamos
que:

— garanta uma boa ventilagao durante e
apos cada limpeza pirolitica.

— proporcione uma boa ventilagao
durante e apds o pré-aquecimento
inicial.

Nao derrame nem aplique agua na porta
do forno durante e apéds a limpeza
pirolitica para evitar danificar os painéis
de vidro.

Os fumos libertados por todos os fornos
piroliticos/residuos de alimentos ndo séo
nocivos para pessoas, incluindo criangas,
ou pessoas com condi¢cdes médicas.
Mantenha os animais de estimacgéao
pequenos afastados do aparelho durante
e apos a limpeza pirolitica e o pré-
aquecimento inicial. Os animais de
estimacgao pequenos (especialmente
passaros e répteis) podem ser altamente
sensiveis a alteragoes de temperatura e
gases emitidos.

As superficies antiaderentes de tachos,
panelas, tabuleiros, utensilios, etc.,
podem ser danificadas pela operagao de
limpeza pirolitica a alta temperatura de
todos os fornos piroliticos e podem ser
fonte de fumos nocivos de baixo nivel.

2.6 lluminagao interna

» Antes de efetuar a limpeza pirolitica e o
pré-aquecimento inicial, elimine da
cavidade do forno:

— todos os excessos de alimentos, 6leos
ou derrames de gordura/depdsitos.
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/\ 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
condigdes fisicas extremas em
eletrodomésticos, tais como temperatura,
vibragao, humidade, ou destinam-se a
sinalizar informacgao relativamente ao
estado operacional do aparelho. Nao se
destinam a ser utilizadas em outras
aplicagcbes e néo se adequam a
iluminacao de espagos domésticos.

» Este produto contém uma fonte de luz da
classe de eficiéncia energética G.

» Utilize apenas lampadas com as mesmas
especificagoes.

2.7 Assisténcia técnica

» Para reparar o aparelho, contacte o

Centro de Assisténcia Técnica Autorizado.

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1 Visao geral

ki,
! I‘O 1 I‘O
[ xi‘l,n\@‘
=lcon=
S é%% N

0T

/

BA B Haﬁ

Painel de commandos

Botao para os tipos de aquecimento
Visor

Bot&o de controlo

Tomada para a sonda térmica

@ Elemento de aguecimento

4. PAINEL DE COMMANDOS

4.1 Ligar e desligar o aparelho
Para ligar o aparelho:
1. Prima os botdes. O botéo fica saliente.

« Utilize apenas pecgas 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 alimentagéo
elétrica.

« Corte o cabo de alimentagao eléctrica do
aparelho e elimine-o.

Lampada

B Ventilador

El Apoio para prateleira, amovivel
Relevo da cavidade

Nivel das prateleiras

3.2 Acessorios

Acessorios disponiveis dependendo do
modelo. Leia o codigo QR para verificar
como utilizar os acessorios fornecidos com o
seu aparelho. Pode encomendar acessorios
opcionais separadamente. Para obter mais
informacgdes, contacte o seu fornecedor local.

2. Rodar o botao de fungdes de
aquecimento para selecionar uma
fungao.

3. Rode o botéo de controlo para ajustar as
defini¢bes.
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Para desligar o aparelho: rode o botao para
os tipos de aquecimento para a posigao

desligado @

4.2 Descrigao geral do painel de
comandos

E'I O aparelho esta bloqueado.

\/ Submenu: Cozedura assistida.
A

m/ Submenu: Limpeza.

@ Submenu: Definigdes

Aquecimento rapido esta ativada.

(\D Prima para definir as fungdes do tem-
porizador.

H» Prima sem soltar para selecionar a
funcéo: Aquecimento rapido.

-B- Prima para ligar e desligar a lampada

do aparelho.

A cozedura a vapor esté ativada.

/0? Prima para definir a temperatura de
nucleo dos alimentos: Sonda térmica

Conta-minutos esta ativada.

OK Prima para confirmar a sua selecéo.

4.3 Indicadores do visor

BGEE{E,“EOEBEE:»

QO se /&

sToP

Visor

com fungdes chave.

qaw
/0? Sonda térmica esta ativada.

Tempo para cozinhar esta ativada.

@ Inicio programado esta ativada.
@ Temporizador crescente esta ativada.

Barra de progresso - indica visualmen-

te quando o aparelho atinge a tempera-
tura definida ou quando o tempo de co-
zedura termina.

5. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

5.1 Acertar a hora

Depois de fazer a primeira ligagao a corrente
elétrica, aguarde até o visor apresentar:
"00:00" ou "12:00" (dependendo do
modelo).

1. Rode o botao de controlo para definir a
hora.

2. Prima OK,

5.2 Pré-aquecimento inicial e
limpeza

Pré-aqueca o aparelho vazio antes da
primeira utilizagao e do contacto com
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alimentos. O aparelho pode emitir odores e
fumos desagradaveis. Ventile a divisao
durante o pré-aquecimento.

1. Remova todos os acessorios e apoios
para prateleiras amoviveis do aparelho.

2. Selecione a fungao |Z| Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 1 h.

3. Selecione a fungao . Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 15 min.

4. Selecione a fungao E Defina a
temperatura maxima. Deixe o aparelho
funcionar durante 15 min.

5. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

6. Limpe o aparelho e os acessorios apenas
com um pano de microfibra, agua morna
e um detergente suave.



7. Coloque os acessorios e 0s suportes
amoviveis da prateleira novamente na
sua posigao inicial.

6. UTILIZAGAO DIARIA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

6.1 Tipos de aquecimento

Ventilado + Resisténcia Circ
Para assar carne e cozer bolos. Regule uma
temperatura mais baixa do que para Cozedu-
ra convencional, uma vez que a ventoinha
distribui o calor uniformemente no interior do
forno.

Calor superior/inferior
Para cozer e assar alimentos numa posigéo
de prateleira.

Pouca humidade

Para adicionar humidade durante a cozedura.
Para obter a cor certa e a crosta estaladica
durante a cozedura. Para mais suculéncia du-
rante o reaquecimento.

>

Il

Congelados

—  Para deixar os alimentos de conveniéncia
(por exemplo, batatas fritas, batatas em cu-
nha ou crepes) estaladigos.

Funcao Pizza

Para cozer pizza e outros pratos que necessi-
tem de mais calor por baixo.

Aquecimento inferior
Para fazer o fundo crocante e alourar. Utilize
a posicao mais baixa da prateleira.

Ventilado com Resisténcia

Esta funcao foi concebida para poupar ener-
gia durante o cozinhado. Quando utilizar esta
fungao, a temperatura no interior do aparelho
pode diferir a temperatura definida. E utiliza-
do o calor residual. A poténcia do aquecimen-
to pode ser reduzida. Para mais informagdes
consulte o capitulo “Utilizagao diaria”, notas
sobre: Ventilado com Resisténcia.

i<

Ij Grelhador
Para grelhar alimentos finos e tostar pao.

Grelhador ventilado
Para assar pegas de carne grandes ou aves
com 0ssos numa posigao da prateleira. Para
cozer gratinados e dourar.

@

Alguns tipos de aquecimento podem
desligar a I1Ampada automaticamente se
a temperatura for inferior a 80 °C.

6.2 Notas sobre: Ventilado com
Resisténcia

Esta fungao foi utilizada para cumprir com os
requisitos de classe eficiente energética e
design ecolégicoEU 65/2014 (de acordo com
as normas e EU 66/2014). Testes de acordo
com: IEC/EN 60350-1.

A porta do forno deve estar fechada durante
a cozedura para que a fungéo nédo seja
interrompida e o forno funcione com a mais
alta eficiéncia energética possivel.

Quando utiliza esta funcéo, a lampada é
automaticamente desativada ap6s 30 seg.

Para obter as instru¢des de cozedura,
consulte o capitulo “Sugestdes e dicas”,
Ventilado com Resisténcia. Para
recomendacoes gerais sobre poupanga de
energia, consulte o capitulo "Eficiéncia
Energética", sugestdes de poupanca de
energia.

6.3 Definicdo: Tipos de
aquecimento

1. Rode o botdo para as fungdes de
aquecimento para selecionar uma fungao
de aquecimento.

2. Rode o botéo de controlo para definir a
temperatura.

6.4 Definigdo: Pouca humidade -
Cozedura a vapor

1. Certifique-se de que o aparelho esta frio.

2. Encha a area de baixo relevo da
cavidade com o maximo 250 ml de agua
da torneira.
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N&o encha a area de baixo relevo da
cavidade durante a cozedura, nem com o
aparelho quente.

3. Rode o botdo para as fungdes de
aquecimento para selecionar a fungao de

aquecimento .

4. Rode o botéao de controlo para definir a
temperatura.

5. Pré-aquega o aparelho vazio durante 10
min para criar humidade.

6. Coloque os alimentos no aparelho.

7. Quando a cozedura terminar, rode o
botéo para as fungdes de aquecimento
para a posicao off (desligado) para
desligar o forno.

8. Quando o aparelho estiver frio, retire a
agua restante da area de baixo relevo da
cavidade com um pano macio.

/\ AVISO!

Abra cuidadosamente a porta. A
humidade libertada pode causar
queimaduras.

6.5 Introduzir: Menu —

Abra o Menu para aceder aos pratos e
definicoes de Cozedura assistida.

1. Rode o botao das fungdes de
aquecimento —.

O visor mostra ‘/3, m'r/ ‘@

2. Rode o botéo de controlo e selecione o
icone para entrar no submenu. Prima

COK,

6.6 Definicao: Cozedura assistida ¥

Cozedura assistida O submenu consiste em
programas concebidos para pratos

dedicados. Os programas comegam com
uma definicdo adequada. Pode ajustar o
tempo e a temperatura durante a cozedura.

Rode o botao das fungdes de

aquecimento —.
Rode o botéao de controlo para selecionar

¥ Prima OK.
3. Rode o botdo de comando para

selecionar um prato (P1 - P...). Prima OK.
4. Coloque os alimentos no interior do

aparelho. Prima OK,

5. Quando a funcéo terminar, verifique se
os alimentos estéo prontos. Prolongue o
tempo de cozedura, se necessario.

Submenu: Cozedura assistida

Legenda

A sonda térmica tem de estar ligada para po-
der utilizar a fungdo. Consulte o capitulo “Utili-
zar 0s acessorios”.

Encha a area de baixo relevo da cavidade
com agua para cozinhar a vapor.

Pré-aqueca o aparelho antes de comegar a
cozinhar.

Nivel da prateleira. Consulte o capitulo "De-
scrigdo do produto".

OB E| >

O visor apresenta P e um nimero do prato
tque pode verificar na tabela.

Prato Peso

Nivel de prateleira/acessorio

P1 Carne assada, mal
passada

P2 Carne assada, média

Carne assada, bem
P3 passada

1-15kg;4-5cm /‘?IEI 2; tabuleiro para assar
pedacos espessos Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
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Prato

Peso

Nivel de prateleira/acessorio

Bife, médio

180 - 220 g por pe-

/‘? E E 3; assadeira numa prateleira em grelha

; fati
P4 e grggnsaz S Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
g:';ggi:;?g%f;ﬁfa- 15-2kg /‘? EI 2; assadeira numa prateleira em grelha
P5 meira, redondo superi- Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
or, flanco espesso) quente. Adicione liquido. Insira no aparelho.
Carne assada, mal
P6 passada (aquecimen-
to a baixa temperatu-
ra)
Carne gssada, mé_dia 1-15kg; 4-5cm /‘?B 2; tabuleiro para assar
P7  (aquecimento a baixa pedacos espessos Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
temperatura) quente. Insira no aparelho.
Carne assada, bem
Ps passada (aquecimen-
to a baixa temperatu-
ra)
Filete de carne de va-
P9 ca, mal passado
(aquecimento a baixa
temp.)
Filete de carnedeva- 0.5-15kg;5-6 /‘? |E| 2; tabuleiro para assar
P10 ca, médio (aqueci- cm pedagos espes- Frite g carne durante alguns minutos numa frigideira
mento a baixa temp.) sos quente. Insira no aparelho.
Filete de carne de va-
P11 ca, bem passado
(aquecimento a baixa
temp.)
Vitel da (p. ex. 0.8-1.5kg; 4
p;)e a assada (p. ex., pedacos egp;esgg]s /‘?B 2; assadeira numa prateleira em grelha
P12 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Adicione liquido. Insira no aparelho. Assado co-
berto.
Cach ad 1.5-2k
P13 p:fc:(;:s(::jza € 9 /‘? B 2; assadeira numa prateleira em grelha
Adicione 200 ml de liquido a assadeira.
P_orco assadp (aque- 15-2kg /‘? IEI 2; tabuleiro para assar
P14 gg:sg;)a baixa tem- Vire a carne apés metade do tempo de cozedura para
obter um tostado uniforme.
Lombo d X 1-15kg;5-6 . .
fr(::coo € porco pedagosgespess%n; /‘? B 2; assadeira numa prateleira em grelha
P15 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente. Insira no aparelho.
Entrecosto de porco 2 - 3 kg; utilizar en- . .
P16 trecosto cru, 2 - 3 El 3; tabuleiro para grelhar

cm de grossura

Adicione liquido para cobrir o fundo de um prato. Apds
metade do tempo de cozedura, vire a carne.
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Prato

Peso

Nivel de prateleira/acessorio

Perna de borrego

1.5-2kg; 7 - 9 pe-

/P E 2; assadeira no tabuleiro para assar

P17 comossos dagos com cm de Adicione liquido. Apds metade do tempo de cozedura, vi-
grossura re a carne.
Frango inteiro 1-1.5kg; fresco /‘? EI 2; lﬁj 200 ml; cagarola no tabuleiro para as-
P18 sar '
Vire o frango apds metade do tempo de cozedura para
obter um tostado uniforme.
P19 Meio frango 05-08kg /‘? EI 3; tabuleiro para assar
Peito de frango 180- 20239 por pe- /‘? IE] El 2; cagarola na prateleira em grelha
P20 Frite a carne durante alguns minutos numa frigideira
quente.
:':rsr:;ssde frango, . /? B 3; tabuleiro para assar
P21 Se marinar as pernas de frango primeiro, defina uma
temperatura mais baixa e cozinhe-as durante mais tem-
po.
Pato inteiro 2-3kg /? B 2; assadeira numa prateleira em grelha
P22 Coloque a carne numa assadeira. Vire o pato apds meta-
de do tempo de cozedura.
Ganso, inteiro 4-5kg /‘? E 2; tabuleiro para grelhar
P23 Coloque a carne num tabuleiro para assar fundo. Vire o
ganso apos metade do tempo de cozedura.
P24 Rolode Carne Tk /‘? EI 2; prateleira em grelha
P25 (F;glxe inteiro, grelha- 0.5 - 1 kg por peixe /‘?EI 2;tabuleiro para assar
Encha o peixe com manteiga, especiarias e ervas.
P26 Filete de peixe . E E 3; cagarola na prateleira em grelha
Cheesecake -
P27 E 2; forma de mola @ de 28 cm na prateleira em
grelha
P28 Bolo de maca . EIEI 2; lﬁj 100 - 150 ml ; tabuleiro para assar
P29 ;I'aarte de maga cober- ) B 2; forma circular na prateleira em grelha
Tarte de maga -
P30 ¢ EEI 2; lﬁj 100 - 150 ml; @ forma de tarte de 22
cm na prateleira em grelha
P31 Brownies 2kg de massa E 3; tabuleiro para grelhar
P32 Queques ) EE 2; M 100 - 150 ml; tabuleiro para queques na

prateleira em grelha
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Prato Peso Nivel de prateleira/acessorio
P33 E;‘I)O em forma de . El 2; tabuleiro de p&o na prateleira em grelha
Batatas assadas ke El 2; tabuleiro para assar
P34 Coloque as batatas inteiras com a pele no tabuleiro para
assar.
P35 Fatias Tk B 3; tabuleiro para assar forrado com papel vegetal
Corte as batatas em pedagos.
P36 Legumes misturados 1-15kg El 3; tabuleiro para assar forrado com papel vegetal
Corte os legumes em pedacos.
P37 g:;quetes, congela- 0.5kg E 3; tabuleiro para assar
p3g8 Batatas congeladas 0.75 kg El 3; tabuleiro para assar
Lasanha de carne/ 1-15k .
P39 legumes com folhas g E 2; cagarola na prateleira em grelha
de massa seca
P40 (Bb:lttztt:z grr::sr;adas 1-15kg E 1; cacarola na prateleira em grelha
Rode o prato apés metade do tempo de cozedura.
P41 Pizza fresca, fina - E B 2; l*_*] 100 ml; tabuleiro para assar forrado com
papel vegetal
P42 Pizza fresca, grossa - ‘tZ:| EI 2; tabuleiro para assar forrado com papel vege-
a
P43 Quiche . E 2; forma de assar na prateleira em grelha
P44 giaagbl:i::;Péo branco 0.8kg gg:&lﬁ 150 ml; tabuleiro para assar forrado com
Mais tempo necessario para o pao branco.
Grao integral / Cen- 1kg

P45 teio | Pdo escuro

E IEI 2; lﬁj 150 ml; tabuleiro para assar forrado
com papel vegetal / tabuleiro para pao na prateleira em
grelha

6.7 Alterar: Definigoes ep

1. Rode o botao das fungdes de

aquecimento —.
2. Rode o botéao de controlo para selecionar

{5}, Prima OK.
3. Rode o botéo de controlo para selecionar

a definigao. Prima OK.
4. Rode o botao de controlo para ajustar o

valor. Prima OK |

5. Rode o botao dos tipos de aquecimento
para a posigao de desligado para sair de
Menu.

Submenu: Defini¢cdes

Definicao Valor
01 Hora Alterar
02 Brilho do visor 1-5
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Definicao Valor

Definicao Valor

1 - Bip, 2 - Clique,

03 Sons “teclado”
3 - Som desligado

04 Volume do alarme 1-4

05 Sonda térmica Agdo 1 - Alarme e para-

gem, 2 - Alarme

Temporizador cres-
06 cente

Ligado/Desligado

07 Luz Ligado/Desligado

7. FUNCOES ADICIONAIS

7.1 Bloquear &

Esta funcao evita uma alteracao acidental da
fungdo do aparelho.

Quando é ativado enquanto o aparelho esta
a ser utilizado, bloqueia o painel de

comandos, garantindo que as configuragdes
de cozedura atuais continuam ininterruptas.

Quando ativado com o aparelho desligado,
mantém o painel de comandos bloqueado,
impedindo que o aparelho seja ligado
acidentalmente.

(O OK - mantenha premido para ligar a
fungao.

E emitido um sinal sonoro. EI - pisca 3 vezes
quando o bloqueio esta ativo.

@OK - mantenha premido para desligar a
fungao.

7.2 Desativagcado automatica

Por motivos de seguranga, se o tipo de
aquecimento estiver ativo e nao forem
alteradas quaisquer definigdes, o aparelho
desliga-se automaticamente ap6s um
determinado periodo de tempo.
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08 Aquecimento rapido Ligado/Desligado

09 Auviso de limpeza Ligado/Desligado

10 Modo Demo Cédigo de ativa-

cao: 2468.
11 Versao do software Verificar
12 Restaurar configura- Sim / Nao

coes

(°C) O (h)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - maximo 3

Se pretender executar um tipo de
aquecimento durante uma duragao superior
ao tempo de desativagdo automatica, defina
o tempo de cozedura. Consultar o capitulo
“Funcdes do reldgio”.

A Desativagao Automatica nao funciona com
as seguintes fungdes: Luz, Sonda térmica,
Inicio programado.

7.3 Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho esta a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento liga-se
automaticamente para manter as superficies
do aparelho frias. Se desligar o aparelho, a
ventoinha de arrefecimento pode continuar a
funcionar até o aparelho arrefecer.



8. FUNCOES DO RELOGIO

8.1 Descrigdo das fungodes do
temporizador

Q Para definir um temporizador de con-

tagem decrescente. E emitido um sinal
sonoro quando o tempo terminar. Esta
funcéo nao afeta o funcionamento do
aparelho e pode ser selecionada a
qualquer momento.

Conta-mi-
nutos

Para definir a duragéo da cozedura.
STOP Quando o temporizador terminar, é
Tempo para emitido um sinal sonoro e o tipo de

cozinhar  aquecimento desliga-se automatica-
mente.
@ Para adiar o inicio e/ou final do cozi-
- nhado.
Inicio pro-
gramado
@ Para indicar o tempo de funcionamen-
. to do aparelho. O maximo é 23 h 59
Temporiza- min. Esta fung¢éo nao afeta o funciona-
d(:;cn:zs- mento do aparelho e pode ser selecio-

nada a qualquer momento.

8.2 Definigdo: Conta-minutos [\

1. Prima @

O visor exibe: 0:00 e Q
2. Rodar o botao de controlo para definir a
Conta-minutos.

3. PrimaOK. o temporizador inicia a
contagem decrescente imediatamente.

8.3 Definicdo: Tempo para cozinhar

STOP

1. Rode os botbes para selecionar o tipo de
aquecimento e para definir a
temperatura.

2. Prima O até o visor apresentar: 0:00 e

STOP.
3. Rodar o botao de controlo para definir a
Tempo para cozinhar.

4. Prima OK. O temporizador inicia a
contagem decrescente imediatamente.

5. Quando o tempo terminar, prima OK e
rode o botado dos tipos de aquecimento
para a posigcao de desligado.

8.4 Definicao: Inicio programado &

1. Rode os botdes para selecionar o tipo de
aquecimento e para definir a
temperatura.

2. Prima QD até o visor apresentar: @ e
START .

3. Rode o botéo de controlo para definir a
hora de inicio.

4. Prima OK,

O visor exibe: --:-- @ STOP .
5. Rode o botéao de controlo para definir a
hora de fim.

6. Prima OK,
O temporizador inicia a contagem
decrescente a uma hora de inicio definida.

7. Quando o tempo terminar, prima OK e
rode o botao dos tipos de aquecimento
para a posigao de desligado.

8.5 Definigao: Temporizador
crescente
1. Rode o botao dos tipos de aquecimento

para == para entrar em Menu.
2. Rode o botéo de controlo para selecionar

{0 / Temporizador crescente. Consulte o
capitulo “Utilizagao diaria”, Menu:
Defini¢des.

3. Prima OK,

4. Rode o botao de controlo para ligar e
desligar o Temporizador.

5. Prima OK.

8.6 Definicdo: Hora
1. Rode o botao dos tipos de aquecimento

para == para entrar em Menu.

2. Rode o botéo de controlo para selecionar
@}‘ / Hora. Consulte o capitulo “Utilizagao
diaria”, Menu: Definigoes.

3. Rode o botéo de controlo para definir o
relégio.

4. Prima OK,
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9. UTILIZAR OS ACESSORIOS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

9.1 Inserir acessorios

®

Dependendo do modelo, as
caracteristicas dos acessoérios podem
variar. Para obter mais informacoes
sobre os acessorios, consulte o capitulo
"Descrigao do produto".

Um pequeno entalhe na parte inferior
aumenta a seguranga e fornece protecao
contra inclinagdo. Os entalhes sdo também
dispositivos anti-inclinagéo. A armagéo a
volta da prateleira impede que os recipientes
deslizem para fora da prateleira.

Insira o acessorio (prateleira em grelha/
tabuleiro) entre as barras-guia do apoio para
prateleiras. Certifique-se de que a grelha toca
na parte de tras do interior do forno .

= =

\

Se o tabuleiro tiver uma inclinagao,
posicione-o na diregao da parte posterior do
interior do forno.

Se existir uma inscrigao no acessorio,
certifique-se de que esta virada para si.

Se estiver a utilizar um tabuleiro com
orificios, coloque o tabuleiro/recipiente por
baixo para recolher liquidos gotejantes.
9.2 Sonda térmica

Mede a temperatura no interior dos
alimentos.
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Devem ser definidas duas temperaturas:

. °C - a temperatura no interior do
aparelho. Deve ser pelo menos 25 °C
superior a temperatura do nucleo dos
alimentos.

. M- a temperatura do nucleo do
alimento.
Recomendagoes:

« Os ingredientes devem estar a
temperatura ambiente.

* Nao a utilize para pratos liquidos.

* Durante a cozedura, a agulha da sonda
térmica tem de estar totalmente inserida
no prato.

Cozinhar com: Sonda térmica

/\ AVISO!

Existe o risco de queimaduras a medida
que a sonda térmica e os apoios para
prateleiras aquecem. Nao toque na pega
da sonda térmica com as méos
desprotegidas. Utilize sempre luvas para
forno.

1. Ligue o aparelho.

2. Selecione um tipo de aquecimento €, se
necessario, a temperatura do forno.

3. Insira a sonda térmica no interior da
placa:
Carne, aves e peixe
Insira toda a agulha da sonda térmica na
carne ou no peixe na parte mais espessa.

Cagarola
Introduza a extremidade da sonda
térmica exatamente no centro da



cacgarola. A sonda térmica deve ficar
estavel no mesmo sitio durante a
cozedura. Utilize um ingrediente sélido
para conseguir isso. Utilize a borda da
assadeira para apoiar a pega de silicone
da sonda térmica. A extremidade da
sonda térmica nao deve tocar no fundo
da assadeira.

4. Ligue a sonda térmica a tomada
localizada no interior do aparelho.

10. SUGESTOES E DICAS

10.1 Recomendagdes para cozinhar

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

O seu aparelho pode cozer ou assar de
forma diferente do seu aparelho anterior. As
sugestdes abaixo exibem as definicoes
recomendadas para temperatura, tempo de
cozedura e posi¢des da prateleira para tipos
especificos de alimentos.

Conte as posigdes de prateleira a partir do
fundo do forno.

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

Para sugestoes sobre poupanca de energia,
consulte o capitulo "Eficiéncia energética".

Simbolos utilizados nas tabelas:

§

Tipo de alimento

h—24
Tipo de aquecimento
°C Temperatura

Consulte o capitulo "Descrigao do
produto”.
O visor apresenta a temperatura atual da
sonda térmica.

5. L prima para regular a temperatura de
nucleo da sonda.

6. Rode o botéao de controlo para definir a
temperatura.

7. Prima OK,

8. Quando os alimentos atingem a
temperatura selecionada, é emitido um
sinal sonoro. Verifique se os alimentos
estao prontos. Prolongue o tempo de
cozedura, se necessario.

9. Retire a ficha da sonda térmica da
tomada e retire o alimento do aparelho.

— Acessorio

E| Nivel da grelha

@ Tempo de cozedura (min)

10.2 Ventilado com Resisténcia -
acessorios recomendados

Utilize os tabuleiros e recipientes escuros e
nao refletores. Tém melhor absorgéo do calor
do que a loiga de cor clara e refletora.

» Frigideira de pizza - escura, ndo-
refletora, didametro 28cm

» Tabuleiro - escuro, ndo-refletor, diametro
26cm

* Ramequins - ceramica, diametro 8cm,
altura 5 cm

* Forma base para pudim - escura, nao-
refletora, didmetro 28cm

10.3 Ventilado com Resisténcia

Para os melhores resultados, siga as
sugestdes listadas na tabela abaixo.
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555

°C

L, =
Massa Gratinada 200 - 220 45 -55 3
Batatas gratinadas 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
Lasanha 180 - 200 75-90 3
Canelones 180 - 200 70 -85 3
Pudim de p&o 190 - 200 55-70 3
Pudim de arroz 170 - 190 45 - 60 3
Bolo de maga, feito com massa batida (forma 160 - 170 70-80 3
de bolo redonda)
P&o branco 190 - 200 55-70 3
10.4 Informacgao para institutos de teste
Testes de acordo com: EN 60350-1, IEC 60350-1.
Cozedura num nivel
= — o,
L, = C O =
P&o-de-l6 sem gordura Ventilado + Re-  Prateleira em gre- 160 45 - 60 2
sisténcia Circ lha
Pao-de-16 sem gordura Calor superior/  Prateleira em gre- 160 45 - 60 2
inferior lha
Tarte de mac 1) Ventilado + Re-  Prateleira em gre- 160 55 - 65 2
sisténcia Circ lha
Tarte de macé 1) Calor superior/  Prateleira em gre- 180 55-65
inferior lha
P&o pequeno Ventilado + Re-  Tabuleiro para as- 140 25-35 2
sisténcia Circ sar
P&o pequeno Calor superior/  Tabuleiro para as- 140 25-35 2
inferior sar
Bolos pequenos, 20 por tabu-  Ventilado + Re-  Tabuleiro para as- 150 20-30 3
leiro 2) sisténcia Circ sar
Bolos pequenos, 20 por tabu-  Calor superior/  Tabuleiro para as- 170 20-30 3
leiro 2) inferior sar
Grelhador Prateleira em gre- max. 1-2

Tosta 3)

lha

1) 2 formas colocadas na diagonal (& 20 cm). O da direita deve ser posicionado mais a frente do que o da esquer-

da.
2) Pré-aqueca o aparelho vazio.

3) Pré-aquega o aparelho vazio durante 5 min.
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Cozedura em varios niveis

&

= °’C O =

P&o pequeno Ventilado + Re-  Tabuleiro para as- 140 25-45 2e4
sisténcia Circ sar

Bolos pequenos, 20 por tabu-  Ventilado + Re-  Tabuleiro para as- 150 25-35 2e4

leiro 1) sisténcia Circ sar

Pao-de-I6 sem gordura Ventilado + Re-  Prateleira em gre- 160 45-55 2¢4
sisténcia Circ lha

Tarte de maga Ventilado + Re-  Prateleira em gre- 160 5565 264

sisténcia Circ

lha

1) Pré-aqueca o aparelho vazio.

11. MANUTENCAO E LIMPEZA

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
seguranca.

11.1 Notas sobre a limpeza
Agentes de limpeza

* Limpe a parte da frente do aparelho
apenas usando um pano de microfibras
com agua morna e um detergente suave.

+ Utilize uma solugao de limpeza para
limpar as superficies metélicas.

* Limpe manchas com um detergente
suave.

Utilizacao diaria

» Limpe o interior do aparelho apés cada
utilizagdo. A acumulagao de gordura ou
outros residuos pode provocar incéndios.

» Nao guarde alimentos no aparelho
durante mais de 20 minutos. Seque o
interior do aparelho apenas com um pano
de microfibras apds cada utilizagao.

Acessorios

» Limpe todos os acessorios apds cada
utilizagéo e deixe-os secar. Utilize um
pano de microfibras com agua morna e
um detergente suave. Nao lave os
acessorios na maquina de lavar loiga.

* Nao limpe acessorios anti-aderentes
utilizando detergentes abrasivos ou
objetos afiados.

11.2 Limpar a area de baixo relevo
da cavidade

Limpe a area de baixo relevo da cavidade
para remover residuos de calcario depois de
cozinhar com vapor.

@

Para a fungdo: Pouca humidade limpe o
forno a cada 5 a 10 ciclos de cozedura.

1. Verta 250 ml de vinagre de vinho branco
ou acido citrico na area de baixo relevo
da cavidade.

Utilize vinagre com uma acidez de 6% no
maximo sem quaisquer aditivos.

2. Deixe o vinagre dissolver os residuos de
calcario a temperatura ambiente durante
30 minutos.

3. Limpe a cavidade com agua morna e um
pano macio.

11.3 Remover os apoios para
prateleiras

Retire os apoios para prateleiras para limpar
o aparelho.

1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

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

3. Puxe a parte de tras do apoio para
prateleiras para fora da parede lateral e
retire-o.
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4. Instale os apoios para prateleiras na
sequéncia inversa.

Os pinos de fixagao das calhas telescépicas

devem ficar virados para a frente.

11.4 Limpeza pirolitica

/\ AVISO!
Existe o risco de queimaduras.

/\ CUIDADO!

Se existirem outros aparelhos instalados
no mesmo armario, ndo os utilize
enquanto estiver a utilizar esta fungao.
Isso pode danificar o forno.

Nao inicie a fungao se nao tiver fechado
totalmente a porta do forno.

1. Certifique-se de que o aparelho esta frio.

2. Remova todos os acessorios e apoios
para prateleiras amoviveis.

3. Limpe o interior do forno e a porta interna
de vidro com agua morna, um pano
macio e detergente suave.

4. Rode o botado dos tipos de aquecimento

para —— para entrar em Menu.
5. Rode o botéo de controlo para selecionar

rrrr/ e prima OK.

Programa de limpeza Duragao
C1 - Limpeza ligeira 1h
C2 - Limpeza normal 1 h 30 min
C3 - Limpeza completa 3h

6. Rode o botao de controlo para selecionar
o programa de limpeza e prima OK.
7. Prima OK para iniciar a limpeza.
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Quando a limpeza iniciar, a porta do aparelho
é bloqueada e a lampada fica apagada. Até a

porta desbloquear, o visor apresenta E'

8. ApoOs a limpeza, rode o botéo das
fungbes de aquecimento para a posigao
de desligado.

9. Aguarde até que o aparelho esteja frio e
a porta se destranque. Limpe o interior do
forno com um pano macio e agua.

11.5 Aviso de limpeza

Quando piscar rrrr/ no visor apos a sessao de
cozedura, o aparelho lembra-o de o limpar
com limpeza pirolitica. Pode desligar o
lembrete no submenu: Definigdes. Consulte o
capitulo “Utilizagao diaria”, Alterar:
Definigdes.

11.6 Remocao e instalagao da porta

Pode remover a porta e os painéis de vidro
internos para os limpar. O numero de painéis
de vidro varia consoante o modelo.

/\ AVISO!
A porta é pesada.

/\ CUIDADO!

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

Certifiqgue-se de que o aparelho esta frio.

1.
2. Abrir a porta totalmente.

3. Prima as alavancas de fixagdo A nas
duas dobradigas da porta.

4. Feche a porta do forno até a primeira
posigao de abertura (dngulo aproximado:
70°).

5. Segure na porta com uma mao em cada
lado e puxe-a para fora do forno num
angulo ascendente.



6. Coloque a porta com o lado exterior
virado para baixo sobre um pano e sobre
uma superficie estavel.

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

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

9. Segure os painéis de vidro da porta, um
apos o outro, pela extremidade superior e
puxe-os para cima, para fora da guia.

10. Limpe o painel de vidro com agua e
sabao. Seque o painel de vidro com
cuidado. Nao lave os acessorios na
magquina de lavar loiga.

Apos a limpeza, efetue os passos descritos
acima na sequéncia inversa. Insira primeiro o
painel mais pequeno, depois o maior e por
fim a porta.

Certifique-se de que introduz os painéis de
vidro na posigao correta, para que a
superficie da porta ndo aquega demais.

11.7 Substituir a lampada

/\ AVISO!

Risco de choque elétrico.
A lampada pode estar quente.

1. Desligue o aparelho e aguarde até que
esteja frio.

2. Desligue o aparelho da alimentagao
elétrica.

3. Cologue o pano no chao do forno.

Lampada superior
1. Rode a protegao de vidro para a retirar.

2. Limpe a cobertura de vidro.

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

4. Instale a cobertura de vidro.

12. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

/\ AVISO!

Consulte os capitulos relativos a
segurancga.

12.1 O que fazer se...

Problema

Certifique-se de que...

Nao consegue ativar ou utilizar o aparelho.

O aparelho esta ligado corretamente a uma fonte eléc-
trica.

O aparelho ndo aquece.

O desligar automatico foi desativado.
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Problema

Certifique-se de que...

O aparelho ndo aquece.

A porta do aparelho esta fechada.

O aparelho n&o aquece.

O fusivel ndo esta fundido.

O aparelho ndo aquece.

Bloquear esta desativada.

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 inserida na
tomada.

Err C2 Retirou a ficha da Sonda térmica da tomada.

Err C3 A porta do aparelho esta fechada ou o bloqueio da por-
ta ndo esta partido.

Err F102 A porta do aparelho esta fechada.

Err F102 O bloqueio da porta néo esta partido.

O visor mostra 00:00.

Houve um corte de energia. Definir a hora do dia.

A agua sai da area de baixo relevo da cavidade.

Existe demasiada agua na area de baixo relevo da ca-
vidade.

®

Se o visor apresentar um codigo de erro
que nao esteja presente nesta tabela,
desligue e volte a ligar o quadro elétrico
de casa para reiniciar o aparelho. Se o
caodigo de erro recorrer, contacte um
Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

12.2 Dados de assisténcia técnica

Se nédo conseguir encontrar uma solugao
para o problema, contacte o seu fornecedor
ou um Centro de Assisténcia Técnica
Autorizado.

13. EFICIENCIA ENERGETICA

Os dados necessarios para o centro de
assisténcia técnica encontram-se na placa de
identificagao do aparelho. A placa de
caracteristicas esta na moldura frontal da
cavidade do aparelho. E visivel quando abre
a porta. Nao remova a placa de
caracteristicas do aparelho.

Recomendamos que escreva os dados
aqui:

Modelo (MOD.) :

NuUmero do produto
(PNC):

Numero de série (S.N.):

13.1 Informagao do produto e folheto de informagao do produto de acordo
com os Regulamentos de Rotulagem de Energia e Ecodesign da UE

Nome do fornecedor

AEG

Identificagdo do modelo

BPE556360M 944188664

indice de Eficiéncia Energética

81,2
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Classe de eficiéncia energética

A+

Consumo de energia com uma carga normal, modo convencional 1,09 kWh/ciclo

Consumo de energia com uma carga padréo, modo de ventilagdo 0,69 kWh/ciclo

forgada

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Eletricidade

Volume

711

Tipo de forno

Forno encastrado

Massa

35.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparelhos de cozinha elétricos domésticos - Parte 1: Fogdes, fornos, fornos a vapor e grelha-

dores - Métodos para medir o desempenho.

13.2 Informagodes do produto para consumo de energia e tempo maximo
para alcangar o modo de baixa poténcia aplicavel

Consumo de energia no modo de espera

0.8W

Tempo maximo necessario para que o forno atinja automaticamente o modo de baixa poténcia 20 min

aplicavel

13.3 Dicas para poupar energia

As seguintes sugestdes abaixo ajudarao a
poupar energia quando utilizar o seu
aparelho.

Certifique-se de que a porta do aparelho esta
fechada quando o aparelho funcionar. Nao
abra a porta do aparelho muitas vezes
durante a confegdo. Mantenha a junta da
porta limpa e certifique-se de que esta bem
fixa na posigao correta.

Utilize tachos de metal e latas e recipientes
escuros e nao refletores para melhorar a
poupancga de energia

Nao pré-aqueca o aparelho antes de
cozinhar, a menos que seja especificamente
recomendado.

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

Cozinhar com a ventoinha

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

Aquecimento residual

Quando a duragao da cozedura for superior a
30 min, reduza a temperatura do aparelho
para 3 a 10 min no minimo antes do fim da
cozedura. O calor residual no interior do
aparelho continuara a cozinhar.

Utilize o calor residual para manter os
alimentos quentes ou aquecer outros pratos.

Quando desligar o aparelho, o visor indica o
calor residual ou temperatura.

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter os
alimentos quentes, selecione a regulagao de
temperatura mais baixa possivel. O visor
apresenta o indicador de calor residual ou a
temperatura.

Cozinhar com a lampada desligada
Desligue a lampada durante a cozedura.
Ligue-a apenas quando precisar.

Ventilado com Resisténcia
Funcao concebida para poupar energia
durante a cozedura.

Quando utilizar esta fungao, a lampada &
desligada automaticamente apds 30 seg.
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Pode ligar a lGmpada novamente, mas isso
reduz a poupancga de energia esperada.

14. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

Recicle o/s\‘materiais que apresentem o aparelhos que tenham o simbolo E
simbolo TP. Coloque a embalagem nos juntamente com os residuos domeésticos.
contentores indicados para reciclagem. Ajude | Cologue o produto num ponto de recolha
a proteger o ambiente e a saude publica para reciclagem local ou contacte as suas
através da reciclagem dos aparelhos autoridades municipais.

eléctricos e electrénicos. Nao elimine os
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