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1.  INFORMACIÓ DE SEGURETAT
Abans d'instal·lar i de fer ser­
vir l'aparell, llegiu detinguda­
ment les instruccions submi­
nistrades. El fabricant no es 
fa responsable de cap lesió o 
dany provocat per una instal­
lació o ús incorrectes. Guar­
deu les instruccions en un 
lloc segur i accessible per a 
futures consultes.
1.1 Seguretat infantil i per 
a persones vulnerable
• Els nens majors de 8 anys i 

les persones amb capaci­
tats físiques, sensorials o 
mentals reduïdes o manca 
d'experiència i coneixe­
ments poden fer servir 
aquest aparell només si es­
tan supervisats o han rebut 
instruccions sobre l'ús se­
gur de l'aparell i si compre­
nen els perills als quals 
s'exposen. Els infants de 
menys de 8 anys i les per­
sones amb discapacitats 
greus i complexes s'han de 

mantenir allunyats de l'apa­
rell, tret que se'ls supervisi 
contínuament.

• Cal tenir cura que els in­
fants no juguin amb l'apa­
rell.

• Mantingueu tots els enva­
sos lluny de l’abast dels 
nens i elimineu-los correc­
tament.

• AVÍS: L’aparell i les parts 
de contacte s’escalfen du­
rant l’ús. Mantingueu els 
nens i les mascotes allu­
nyats durant l'ús i la refrige­
ració.

• Activeu el dispositiu de se­
guretat infantil, si està dis­
ponible.

• Els infants no han de nete­
jar ni mantenir l'electrodo­
mèstic sense supervisió.

1.2 Seguretat general
• Aquest electrodomèstic no­

més té finalitats culinàries.
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• Aquest aparell està disse­
nyat per a ús domèstic indi­
vidual en interiors.

• Aquest aparell es pot fer 
servir en oficines, habitaci­
ons d’hotels, habitacions 
d’hostals, cases rurals i al­
tres allotjaments similars 
quan l'ús no superi els ni­
vells (mitjans) de l’ús do­
mèstic.

• No feu servir l'aparell abans 
d'instal·lar-lo a la seva es­
tructura integrada.

• Abans de dur a terme qual­
sevol manteniment, des­
connecteu l’aparell del sub­
ministrament elèctric.

• Si el cable d’alimentació 
està fet malbé, el fabricant, 
el centre de servei autorit­
zat o bé una persona quali­
ficada l’ha de substituir per 
evitar qualsevol perill elèc­
tric.

• AVÍS: Comproveu que l’a­
parell estigui apagat abans 
de canviar el llum per evitar 
que es produeixin possibles 
descàrregues elèctriques.

• AVÍS: L’aparell i les parts 
de contacte s’escalfen du­

rant l’ús. Tingueu cura i evi­
teu tocar els elements d’es­
calfament o la superfície de 
la cavitat de l’aparell.

• Utilitzeu sempre guants de 
forn per retirar o introduir 
accessoris o recipients al 
forn.

• Per retirar els suports de la 
graella, separeu de les pa­
rets laterals la part del da­
vant del suport de la graella 
primer i, després, la part 
posterior. Instal·leu els su­
ports de la reixeta en ordre 
invers.

• No feu servir netejadores 
de vapor per netejar l’apa­
rell.

• No feu servir detergents 
abrasius agressius ni ras­
cadors metàl·lics esmolats 
per netejar la porta de vi­
dre, ja que podrien ratllar la 
superfície i fer que el vidre 
es trenqués.

• Abans de la neteja pirolíti­
ca, retireu tots els accesso­
ris i els dipòsits/vessa­
ments de la cavitat de l'a­
parell.
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2. INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

2.1 Instal·lació
AVÍS!

La instal·lació d’aquest aparell han d’anar 
a càrrec d’una persona qualificada.

• Retireu tot l'embalatge de l'aparell.
• No instal·leu ni utilitzeu aparells que 

estiguin avariats.
• Consulteu les instruccions sobre la 

instal·lació al nostre lloc web.
• Aneu amb compte a l’hora de moure 

l’electrodomèstic, ja que pesa molt. Feu 
servir guants de seguretat i calçat tancat.

• No intenteu moure l'aparell tirant del 
mànec.

• Instal·leu l'aparell en un lloc segur i 
adequat, d'acord amb els requisits 
d'instal·lació.

• Mantingueu la distància mínima en relació 
amb els altres aparells i unitats.

• Abans de muntar l'electrodomèstic, 
assegureu-vos que estigui a nivell i que la 
porta s'obri sense cap limitació.

• L'aparell està equipat amb un sistema de 
refredament elèctric. S'ha de fer servir 
amb subministrament elèctric.

2.2 Connexió elèctrica
AVÍS!

Risc d'incendi i descàrrega elèctrica.

• Les connexions elèctriques les ha de fer 
un tècnic qualificat.

• Assegureu-vos que els paràmetres de la 
placa de característiques són compatibles 
amb les especificacions elèctriques de la 
xarxa elèctrica.

• L'aparell ha d'estar connectat a la presa 
de terra. Utilitzeu sempre un endoll a 
prova de cops instal·lat correctament.

• No utilitzeu adaptadors de connexió 
múltiple ni allargadors.

• Eviteu danyar l’endoll i el cable de xarxa. 
Si cal fer una substitució, l'ha de fer el 
nostre Centre de Servei Autoritzat.

• No deixeu que el cable d'alimentació toqui 
o entri en contacte amb la porta de 
l'aparell o la part inferior de la cavitat on 
heu instal·lat l'aparell, especialment quan 
està en funcionament o la porta és 
calenta.

• La protecció contra descàrregues de les 
parts actives i aïllades s’ha de fixar de 
manera segura i no ha de ser extraïble 
sense eines.

• Connecteu l’endoll de xarxa a la presa de 
corrent només al final de la instal·lació. 
Assegureu-vos que es pot accedir a 
l’endoll de xarxa després de la instal·lació.

• Si la presa de corrent no està ben fixada, 
no hi connecteu l’endoll de l’aparell.

• No desconnecteu l’electrodomèstic 
estirant el cable d’alimentació. 
Desconnecteu-lo sempre traient l’endoll.

• Feu servir només dispositius d’aïllament: 
tallacircuits amb protecció, fusibles 
(fusibles tipus caragol extrets del 
portafusibles), interruptors i 
contactors diferencials.

• La instal·lació elèctrica ha de disposar 
d’un dispositiu d’aïllament que 
desconnecti l’aparell de la xarxa en tots 
els pols, amb una amplada d'obertura de 
contacte d’almenys 3 mm.

• Tanqueu completament la porta de 
l'aparell abans d'endollar-lo a la presa de 
corrent.

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

Table title

Tipus de cables de recanvi o utilitzables a la 
instal·lació d’Europa:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, 
H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Per saber la secció del cable a utilitzar, ve­
geu la potència total indicada a la placa de 
característiques. També podeu consultar la 
taula:
Table title

Potència total (W) Secció del cable 
(mm²)

màxim 1,380 3x0.75

màxim 2,300 3x1

màxim 3,680 3x1.5

El cable a terra (cable verd/groc) ha de ser 
2 cm més llarg que els cables neutres de fa­
se marró i blau.
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2.3 Ús
AVÍS!

Risc de lesió, cremades i descàrregues 
elèctriques o explosió.

• No canvieu les especificacions de 
l'electrodomèstic.

• Comproveu que els orificis de ventilació 
no estiguin bloquejats.

• No deixeu l’aparell desatès durant el 
funcionament.

• Desactiveu l'aparell després de cada ús.
• Aneu amb compte quan obriu la porta de 

l'aparell durant el funcionament, ja que pot 
sortir aire calent i barreges inflamables 
d'ingredients alcohòlics.

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

• No apliqueu pressió a la porta oberta.
• No feu servir l'aparell com a superfície de 

treball ni d'emmagatzematge.
• Mantingueu les espurnes i les flames 

obertes allunyades de l'aparell quan la 
porta estigui oberta.

• Feu servir només vidre i pots homologats 
per a la conservació.

• No poseu productes inflamables a prop de 
l’aparell.

AVÍS!
Risc d’espatllar l’aparell.

• Per evitar danys o decoloracions a 
l’esmalt:
– No poseu estris de forn ni objectes 

directament a la part inferior de la 
cavitat.

– No poseu paper d'alumini directament 
sobre el fons de la cavitat.

– no introduïu aigua directament a 
l’aparell calent.

– No deixeu plats ni aliments humits a 
l'aparell després de cuinar.

– aneu amb compte quan traieu o 
instal·leu accessoris.

• La decoloració de l'esmalt o de l'acer 
inoxidable no afecta el rendiment de 
l'aparell.

• Feu servir una safata fonda per a 
pastissos humits, ja que els sucs de fruita 
poden deixar taques permanents.

• Cuineu sempre amb la porta del forn 
tancada.

• Si l'aparell està instal·lat darrere d'un 
panell de moble, no en tanqueu el panell 

durant l'ús ni fins que l'aparell s'hagi 
refredat completament per evitar danys 
per la calor i la humitat.

• Quant a les bombetes incloses amb 
aquest producte i les que es venen per 
separat: Aquests llums estan pensats per 
a suportar condicions físiques extremes 
en els electrodomèstics, com ara de 
temperatura, vibracions, humitat, o per a 
indicar informació sobre l'estat de 
funcionament de l'aparell. No estan 
dissenyades per a qualsevol altre ús i no 
són indicades per a la il·luminació 
d'habitacions domèstiques.

• Aquest producte incorpora una font de 
llum d’eficiència energètica de classe G.

• Feu servir exclusivament bombetes amb 
les mateixes especificacions .

• Per reparar l’aparell, poseu-vos en 
contacte amb un centre tècnic autoritzat. 
Utilitzeu sempre recanvis originals.

2.4 Cura i neteja
AVÍS!

Risc de lesions, incendi o d’espatllar l'a­
parell.

• Abans de fer cap tasca de manteniment, 
apagueu i desendolleu l’aparell del 
subministrament elèctric.

• Assegureu-vos que l'aparell estigui fred 
per evitar que es trenqui el vidre. Si els 
panells de vidre de la porta estan danyats, 
poseu-vos en contacte amb el centre de 
servei autoritzat per a la seva substitució.

• Aneu amb compte quan traieu la porta de 
l'aparell, pesa.

• Netegeu i assequeu l'aparell, la seva 
cavitat i els accessoris després de cada 
ús per evitar la condensació de vapor, la 
corrosió i el deteriorament de la superfície.

• Feu servir un drap de microfibra, aigua 
tèbia i detergents neutres per netejar 
l'aparell i els accessoris. No feu servir 
productes abrasius, coixinets, dissolvents, 
objectes amb vores afilades o metàl·lics.

• Seguiu les instruccions de seguretat de 
l'envàs quan feu servir un esprai per a 
forns.

Neteja pirolítica
• Llegiu totes les instruccions per a la neteja 

pirolítica
• Abans de fer anar la neteja pirolítica i el 

preescalfament inicial, elimineu de la 
cavitat del forn:
– Qualsevol excés de residus de menjar 

i esquitxos/acumulacions  d’oli o greix.
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– qualsevol objecte amovible 
(prestatges, baranes laterals, etc., que 
venen amb l’aparell), particularment 
estris antiadherents, olles, paelles, 
safates, recipients, etc.;

• Mantingueu els nens allunyats durant la 
neteja pirolítica, ja que l'aparell s'escalfa 
molt i allibera aire calent per les reixetes 
frontals.

• La neteja pirolítica allibera fums de 
residus de cuina i materials de 
construcció. Assegureu-vos de tenir una 
bona ventilació durant i després del 
preescalfament inicial i la neteja pirolítica.

• No vesseu o aboqueu aigua a la porta del 
forn durant i després de la neteja pirolítica 
per evitar danyar els plafons de vidre.

• Els fums alliberats per qualsevol forn 
pirolític/residus de cocció segons es 
descriu anteriorment no són nocius per a 
les persones, inclosos els infants ni les 
persones amb afeccions de salut.

• Mantingueu allunyades les mascotes de 
l’aparell durant i després de la neteja 

pirolítica i el preescalfament inicial. Els 
animals petits (especialment els ocells i 
els rèptils) poden ser molt sensibles als 
canvis de temperatura i a les emissions de 
fums.

• Les superfícies antiadherents d'olles, 
paelles, safates i estris es poden danyar 
amb la neteja pirolítica a alta temperatura i 
poden alliberar fums nocius de baixa 
intensitat.

2.5 Eliminació
AVÍS!

Risc de lesions o ofegament.

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

• Desconnecteu l'aparell de la xarxa 
elèctrica i, a continuació, talleu i descarteu 
el cable elèctric.

3. DESCRIPCIÓ DEL PRODUCTE

3.1 Visió general

6

5

9 7

8

5

4

1

2

3

31 42

1 Tauler de control
2 Botó per a les funcions d'escalfament
3 Pantalla
4 Selector
5 Element tèrmic
6 Llum
7 Ventilador
8 Suport de prestatge, desmuntable

9 Posicions del prestatge

3.2 Tauler de control
Camps del sensor del forn principal

.

Premeu-lo per definir les funcions del 
temporitzador.

Mantingueu-lo premut per ajustar la 
funció: Escalfament ràpid.

Premeu-lo per encendre o apagar el 
llum.

Mantingueu-lo premut per ajustar la 
funció: Bloqueig.

Premeu-lo per confirmar la selecció.

Indicadors de pantalla
Indicadors de pantalla

.

L’electrodomèstic està bloquejat.

Submenú:Cocció assistida.

Submenú:Neteja.

Submenú: Configuració

Escalfament ràpid està activat.
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Comptador de minuts està activat.

Temps de cocció està activat.

Inici retardat està activat.

Temporitzador està activat.

Barra de progrés: indica visualment 
que l’aparell ha arribat a la temperatu­
ra ajustada o que el temps de cocció 
ha arribat al final.

Per encendre l’aparell feu el següent:
1. Premeu els selectors. Els botons surten 

(només en alguns models). 
2. Gireu el selector de les funcions de 

cocció per triar una funció. 
3. Gireu el comandament de control per 

ajustar la configuració. 
Per apagar l’aparell: gireu el selector de les 
funcions de cocció fins a la posició d’apagat 
0.

4. ABANS DEL PRIMER ÚS

4.1 Configuració de l’hora
Després de connectar l'aparell al corrent 
elèctric per primera vegada, espereu que la 
pantalla indiqui: "00:00" o "12:00" (segons el 
model).
1. Gireu el comandament de control per 

definir l’hora. 

2. Premeu . 

4.2 Preescalfat i neteja inicials
1. Preescalfeu l’aparell buit per eliminar 

qualsevol olor. Ventileu l'habitació. 

2. Retireu tots els accessoris i els suports 
laterals. 

3. Fixeu cadascuna de les funcions a la 
temperatura màxima i deixeu que l’aparell 
funcioni durant les durades 
especificades:  1 h,  15 min,  15 
min. Consulteu Ús diari. 

4. Apagueu l'aparell i deixeu que es refredi. 
5. Netegeu l’aparell amb un drap de 

microfibra, aigua tèbia i detergent suau. 
Substituïu accessoris i suports laterals. 

5. ÚS DIARI

5.1 Funcions d'escalfament
.

Aire calent: Enfornat uniforme, tendre­
sa, deshidratació

Cocció convencional: Enfornat tradi­
cional 

Aliments congelats: Patates fregides, 
grills de patata i rotlles de primavera 

Funció pizza: Coure pizza 

Calor inferior: Enfornar pastissos 

Descongelar: Descongelar 

Cocció amb ventilació: Enfornar

Grill: Torrar i fer a la graella 

.

Graella turbo: Rostir i daurar carn 

El llum es pot apagar automàticament a una 
temperatura inferior a 80°C durant algunes 
funcions del forn.

5.2 Posició: Funcions d'escalfament
1. Gireu el selector de les funcions 

d'escalfament per seleccionar una funció. 
2. Gireu el dial de control per ajustar la 

temperatura. 

 Escalfament ràpid: mantingueu-lo premut 
per escurçar el temps d’escalfament. Està 
disponible per a algunes funcions de cocció. 
El ventilador es podria engegar automàtica­
ment.
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5.3 Temporitzador
1. Gireu els selectors per triar la funció de 

cocció i definir la temperatura, si cal. 

2. Pitgeu  fins que la pantalla mostri una 
funció de temporitzador desitjada: 

 Comptador de minuts: Per establir un 
compte enrere. Quan el temporitzador arriba 
al temps establert, sona un senyal.

 Temps de cocció: Per establir un compte 
enrere. Quan s'acaba el temporitzador, sona 
el senyal i la cocció s'atura.

 Inici retardat: Per ajornar l’inici i/o l’aca­
bament de la cocció.
3. Gireu el comandament de control per 

definir l’hora. 

4. Pitgeu . 

5. Quan el temps acabi, pitgeu  i gireu 
els botons a la posició d'apagat, si cal. 

5.4 Accedir: Menú 
Obriu el menú per accedir a funcions de coc­
ció assistida i ajustos.
1. Gireu el selector de les funcions de 

cocció a . 

La pantalla mostra , , .
2. Gireu el selector de control i trieu la icona 

per entrar al submenú. Pitgeu . 

5.5 Posició: Cocció assistida 
Cocció assistida el submenú consta de pro­
grames dissenyats per a plats concrets. Els 
programes arrenquen amb l’ajust correspo­
nent. Podeu ajustar el temps i la temperatura 
durant la cocció.
1. Gireu el selector de les funcions de 

cocció a . 

2. Gireu el selector de control per triar  i 
premeu . 

3. Gireu el selector de control per triar un 
plat (P1 - P...). Premeu . 

4. Gireu el selector de control per ajustar el 
pes. Hi ha opcions disponibles per a 
determinats plats. Premeu . 

5. Fiqueu el menjar a l’electrodomèstic. 
Premeu . 

6. Quan la funció acabi, comproveu si el 
menjar està a punt. Allargueu el temps de 
cocció, si cal. 

Submenú: Cocció assistida
Llegenda

Llegenda
Possibilitat d’ajustar el pes.

Preescalfeu l’aparell abans de comen­
çar la cocció.

Nivell dels prestatges. Consulteu Des­
cripció del producte.

La pantalla mostrarà P i un número del plat 
que podeu comprovar a la taula.
Taula de plats

.

P1 Rostit de ve­
della, poc fet  2 ; safata de forn

1 - 1,5 kg; 4 - 5 cm de 
gruix
Fregiu la carn uns mi­
nuts en una paella ca­
lenta. Poseu-ho a l’a­
parell.

P2 Rostit de ve­
della, al punt

P3
Rostit de ve­
della, molt 
fet

P4

Bistec, mitjà, 180 - 220 g per peça; 3 
de cm gruix

  3 ; safata de rostir en graella
Fregiu la carn uns minuts en una pae­
lla calenta. Poseu-ho a l’aparell.

P5

Rostit de vedella / brasejat (costella 
prima, falda gruixuda) 1,5 - 2 kg

  2 ; safata de rostir en graella
Fregiu la carn uns minuts en una pae­
lla calenta. Afegiu líquid. Poseu-ho a 
l’aparell.

P6
Rostit de ve­
della, poc 
fet 1)  2 ; safata de forn

1 - 1,5 kg; 4 - 5 cm de 
gruix
Fregiu la carn uns mi­
nuts en una paella ca­
lenta. Poseu-ho a l’a­
parell.

P7
Rostit de ve­
della, al punt
1)

P8
Rostit de ve­
della, molt 
fet 1)

P9 Filet de bou, 
poc fet 1)  2 ; safata de forn

0,5 - 1,5 kg; 5 - 6 cm 
de gruix
Fregiu la carn uns mi­
nuts en una paella ca­
lenta. Poseu-ho a l’a­
parell.

P10 Filet de bou, 
al punt 1)

P11 Filet de bou, 
molt fet 1)
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P12
Rostit de vedella (p. ex., espatlla)

  2 ; plat de torrat en graella, 0,8 
- 1,5kg; 4 cm de gruix
Afegiu líquid. Rostit tapat.

P13
Rostit de porc, coll o espatlla, 1,5 - 2 
kg

  2; safata de rostir en graella
Gireu la carn a mig fer.

P14
Porc esqueixat 1), 1,5 - 2 kg

 2 ;safata de forn
Gireu la carn a mig fer per aconseguir 
un daurat uniforme.

P15
Llom de porc, 1 - 1,5kg; 5 - 6 cm de 
gruix

 2 ; safata de rostir en graella

P16

Costelles de porc, 2 - 3 kg; en cru, 2 - 
3 cm de gruix

3; safata fonda
Afegiu líquid fins a cobrir el fons del 
plat. Gireu la carn a mig fer.

P17

Cuixa de xai amb os, 1,5 - 2 kg; 7 - 9 
cm de gruix

 2 ; safata de rostir en safata de 
forn
Gireu la carn a mig fer.

P18

Pollastre sencer, 1 - 1,5 kg; fresc
  2; cassola per al forn en safata 

de forn
Gireu el pollastre a mig fer per aconse­
guir un daurat uniforme.

P19 Mig pollastre, 0,5 - 0,8 kg
 3 ; safata de forn

P20

Pit de pollastre, 180 - 200 g per peça
  2 ; cassola per al forn en grae­

lla
Fregiu la carn uns minuts en una pae­
lla calenta.

P21

Cuixes de pollastre, fresques
 3 ; safata de forn

Si abans heu marinat les cuixes de po­
llastre, baixeu la temperatura i coeu-
les més estona.

P22
Ànec, sencer, 2 - 3 kg

  2 ; safata de rostir en graella
Poseu la carn dins un estri de rostir. 
Gireu l’ànec a mig fer.

.

P23
Oca, sencera, 4 - 5 kg

  2; safata fonda
Poseu la carn dins una safata de forn 
amb fondària. Gireu l’oca a mig fer.

P24 Pastís de carn, 1 kg
 2 ; graella

P25

Peix, sencer, a la graella, 0,5 - 1 kg 
per peix

 2 ; safata de forn
Farciu el peix amb mantega, espècies 
i herbes.

P26
Filet de peix

  3 ; cassola per al forn en grae­
lla

P27
Pastís de formatge

 2;  Motlle desmuntable de 28 
cm en graella

P28 Pastís de poma
 3 ; safata de forn

P29 Pastís de poma
 2 ; forma de pastís en graella

P30
Pastís de poma

 1; Motlle de pastís de 22 cmen 
graella

P31 Brownies, 2 kg de massa
 3 ;safata fonda

P32
Magdalenes

 3 ; safata de magdalenes en grae­
lla

P33 Pa de pessic
2; motlle rectangular en graella

P34
Patates al forn, 1 kg

2; safata de forn
Feu servir patates senceres amb pell.

P35
Patates en grills, 1 kg

3; safata de forn folrada amb pa­
per de forn
Talleu les patates a trossos.

P36
Verdures a la graella, 1 - 1,5 kg

3; safata de forn folrada amb pa­
per de forn
Talleu les verdures a trossos.

P37 Croquetes, congelades, 0,5 kg
3; safata de forn
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P38
Patates fregides, congelades, 0,75 
kg

3; safata de forn

P39
Lasanya vegetal/de carn amb fulls 
de pasta seca, 1 - 1,5 kg

 2; cassola per al forn en graella

P40
Patates gratinades (patates crues) 1 - 
1,5 kg

 1; cassola per al forn en graella
Gireu el plat a mig fer.

P41
Pizza fresca, prima

  2 ; safata de forn folrada amb 
paper de forn

P42
Pizza fresca, gruixuda

  2 ; safata de forn folrada amb 
paper de forn

P43 Quiche
 2 motlle de forn en graella

P44
Baguet / Xapata / Pa blanc, 0,8 kg

  2 ; safata de forn folrada amb 
paper de forn
El pa blanc necessita més temps.

P45
Pa integral / Pa de sègol / Pa negre 
1 kg

  2 ; safata de forn folrada amb 
paper de forn/paella de pa en graella

1) Cocció a baixa tem­
peratura.

5.6 Modificació de: Configuració 
1. Gireu el selector de les funcions de 

cocció per seleccionar . 
2. Gireu el selector de control per 

seleccionar . Pitgeu . 
3. Gireu el comandament de control per 

seleccionar la posició. Pitgeu . 
4. Gireu el selector de control per ajustar el 

valor. Pitgeu . 
5. Gireu el selector de les funcions de 

cocció fins a la posició d’apagat per sortir 
del Menú. 

Submenú: Configuració
Elements del submenú.

Paràmetre Valor
01 Hora del dia Canviar

Paràmetre Valor

02 Brillantor de la pan­
talla 1 - 5

03 Tons de les tecles
1 - Pip, 2 - Feu 
clic, 3 - So de­
sactivat

04 Volum del brunzidor 1 - 4

05 Temporitzador On/Off

06 Llum On/Off

07 Escalfament ràpid On/Off

08 Recordatori de ne­
teja On/Off

09 Mode Demo Codi d'activació: 
2468

10 Versió del progra­
mari Comprovar

11 Restaura tots els 
paràmetres Sí / No

5.7 Bloqueig 
Aquesta funció evita un canvi accidental de la 
funció de l'aparell.
Si s’activa mentre l’aparell està funcionant, el 
tauler de control es bloqueja per assegurar 
que la configuració de cocció funciona de for­
ma ininterrompuda.
Si s’activa mentre l’aparell no està funcio­
nant, el tauler de control es mantindrà blo­
quejat per evitar que s’encengui sense voler.

 - pitgeu i mantingueu pitjat per activar i 
desactivar la funció. 

Sona un senyal acústic. : parpelleja 3 ve­
gades quan el bloqueig està activat. La porta 
de l’aparell està bloquejada.

5.8 Accessoris
Accessoris disponibles se­
gons el model. Escanegeu el 
codi QR per saber com utilit­
zar els accessoris subminis­
trats amb l’aparell. Podeu 
comprar accessoris addicio­
nals per separat. Per obtenir 

més informació, poseu-vos en contacte amb 
el vostre proveïdor local.
Una petita ranura situada a la part superior 
augmenta la seguretat i evita que pugui bol­
car. La vora exterior serveix per evitar que els 
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utensilis de cuina puguin lliscar i caure de la 
graella.
Inseriu l’accessori (graella / safata) entre les 
barres guia de suport del prestatge. Assegu­
reu-vos que el prestatge toqui la part poste­
rior de l’interior del forn amb les potes mirant 
cap avall.

Si la safata té pendent, poseu-la que quedi 
mirant cap a la part posterior de l’interior del 
forn.
Si hi ha alguna inscripció a l’accessori, asse­
gureu-vos que quedi davant vostre.
Si feu servir una safata amb forats, poseu la 
safata / paella a sota per recollir el líquid de 
degoteig.

6. CONSELLS I TRUCS

6.1 Recomanacions de cocció
La temperatura i els temps de cocció de les 
taules són només orientatius. Depenen de les 
receptes i de la qualitat i la quantitat dels in­
gredients que es facin servir. Si no podeu tro­
bar la configuració per a una recepta especí­
fica, busqueu-ne una similar.
Compteu les posicions dels nivells des de la 
part inferior del forn.
Símbols utilitzats a les taules:

.

Tipus d’aliment

Funció d'escalfament

Temperatura 

Nivell

Temps de cocció (min)

Informació addicional

6.2 Cocció amb ventilació
Per a millors resultats, seguiu les indicacions 
de la taula següent.
Cocció amb ventilació

Rotlles dolços, 16 pe­
ces 180 2 20 - 30 1)

Panets, 9 peces 180 2 30 - 40 1)

Pizza, congelada, 0,35 
kg 220 2 10 - 15 2)

Braç de gitano 170 2 25 - 35 1)

Brownie 175 3 25 - 30 1)

Suflé, 6 peces 200 3 25 - 30 3)

Base de flam esponjo­
sa 180 2 15 - 25 4)

Pastís Victòria 170 2 40 - 50 5)

Peix escumat, 0,3 kg 180 3 20 - 25 1)

Peix sencer, 0,2 kg 180 3 25 - 35 1)

Filet de peix, 0,3 kg 180 3 25 - 30 6)

Carn escumada, 0,25 
kg 200 3 35 - 45 1)

Shashlik, 0,5 kg 200 3 25 - 30 1)

Galetes, 16 peces 180 2 20 - 30 1)

Macaroons, 24 peces 180 2 25 - 35 1)

Muffins, 12 peces 170 2 30 - 40 1)

Pasta salada, 20 pe­
ces 180 2 25 - 30 1)

Galetes de pasta tren­
cada, 20 peces 150 2 25 - 35 1)
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Pastissets, 8 peces 170 2 20 - 30 1)

Verdures, escaldades, 
0,4 kg 180 3 35 - 45 1)

Truita vegetariana 200 3 25 - 30 6)

Verdures mediterrà­
nies, 0,7 kg 180 4 25 - 30 1)

1) Feu servir una safata de forn o safata de degoteig
2) Utilitzeu una graella metàl·lica.
3) Feu servir ramequins de ceràmica damunt una 
graella metàl·lica.
4) Feu servir un motlle de flam damunt graella metàl­
lica.
5) Feu servir una safata de forn damunt la graella 
metàl·lica.
6) Feu servir una safata de pizza damunt la graella 
metàl·lica.

6.3 Informació pels organismes de 
proves i assaigs
Proves de conformitat amb IEC 60350-1.
Informació pels organismes de proves i assaigs

Pastissos petits, 20 per safata

3 170 20 - 35 1)

3 150 - 160 20 - 35 1)

2 i 4 150 - 160 20 - 35 1)

Pastís de poma, 2 motlles de 20 cm de diàme­
tre

2 180 70 - 90 2)

2 160 70 - 90 2)

Bescuit sense greix, motlle de pastís de 26 cm

2 170 40 - 50 2) 3)

2 160 40 - 50 2) 3)

2 i 4 160 40 - 60 2) 3)

Galetes Shortbread

3 140 - 150 20 - 40 1)

2 i 4 140 - 150 25 - 45 1)

3 140 - 150 25 - 45 1)

Torrades

4 màx. 1 - 5 2) 3)

1) Ús Safata de pastisseria.
2) Ús Graella metàl·lica.
3) Preescalfeu l’electrodomèstic durant 10 minuts.

7. CURA I NETEJA

7.1 Notes sobre la neteja
• Feu servir una solució de neteja per a 

superfícies de metall.
• Feu servir el descalcificador líquid 

recomanat pel fabricant per eliminar els 
residus de calç.

• La humitat pot condensar-se a l’aparell o 
als panells de vidre de la porta. Per 
disminuir la condensació, deixeu que 
l’aparell funcioni durant 10 minuts abans 
de cuinar.No emmagatzemeu menjar a 
l’aparell durant més de 20 minuts.

• No renteu els accessoris al rentavaixelles.

7.2 Extracció dels suports laterals
1. Assegureu-vos que l’aparell està fred. 
2. Agafeu la part davantera del suport de la 

reixeta i tireu-lo cap a fora fins a treure’l 
de la paret lateral. 

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

4. Torneu a posar els suports dels 
prestatges a la posició inicial. Repetiu els 
passos en sentit invers. 

Si l’aparell ve amb guies telescòpiques, els 
seus elements de retenció han de mirar cap 
endavant.

7.3 Neteja pirolítica
Aquest programa crema la brutícia residual a 
l’aparell. Utilitzeu-lo sempre que l’aparell ne­
cessiti una neteja profunda.
Si hi ha altres aparells instal·lats en el mateix 
moble, no els feu servir mentre està en mar­
xa aquesta funció. Pot fer malbé el forn.
1. Assegureu-vos que l’aparell està fred. 
2. Retireu tots els accessoris. 
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3. Netegeu l’interior del forn i el vidre de la 
porta per dins amb aigua tèbia, un drap i 
un detergent suaus. 

4. Gireu el selector de les funcions de 
cocció fins a  per accedir al Menú. 

5. Gireu el selector de control per 
seleccionar  i pitgeu . 

Programa de neteja Durada
C1: Neteja suau 1 h

C2: Neteja normal 1 h 30 min

C3: Neteja a fons 2 h 30 min

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

7. Prem  per iniciar la neteja. 
Quan s’inicia la neteja, la porta de l’electrodo­
mèstic es bloqueja i el llum s’apaga. Assegu­
reu-vos d’haver tancat bé la porta del forn 
abans de posar en marxa la funció. La panta­
lla indica .fins que la porta es desbloqueja.
8. Després de la neteja, gireu el selector de 

les funcions d’escalfament fins a la 
posició d’apagat (OFF). 

9. Espereu fins que l’electrodomèstic s’hagi 
refredat i la porta es desbloquegi. 
Netegeu l’interior del forn amb aigua i un 
drap suau. 

7.4 Recordatori de neteja
Quan  apareix de forma intermitent a la 
pantalla després d’una sessió de cocció, l’a­
parell avisa que cal fer una neteja pirolítica. 
Podeu apagar l’avisador al submenú: Confi­
guració. Vegeu Ús diari, Canvis: Configura­
ció.

7.5 Extracció i instal·lació de la 
porta
La porta del forn i els vidres interiors es po­
dern retirar per netejar-los. Llegiu l’apartat 
«Desmuntatge i muntatge de la porta» abans 
de retirar els plafons de vidre.

PRECAUCIÓ!
No feu servir l’aparell sense els panells 
de vidre.

1. Obriu la porta completament i subjecteu 
ambdues frontisses. 

2. Aixequeu i estireu les baldes fins que 
facin clic. 

3. Tanqueu la porta del forn a mig camí fins 
a la primera posició d'obertura. Després 
aixequeu i tireu per retirar la porta del 
suport. 

4. Col·loqueu la porta sobre un drap suau 
sobre una superfície estable. 

5. Agafeu l'embellidor A situat a la vora 
superior de la porta pels dos costats i 
empenyeu-lo cap endins per alliberar la 
junta del clip. 

1

2

A

6. Tireu l’embellidor cap endavant per 
retirar-lo. 

7. Agafeu els plafons de vidre de la porta 
per la vora superior un per un i tireu cap 
amunt fins a treure’ls de les guies. 
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Assegureu-vos que el vidre surt 
completament dels suports. 

8. Netegeu els panells de vidre amb aigua i 
sabó. Eixugueu els plafons de vidre amb 
cura. No netegeu els plafons de vidre al 
rentavaixelles. 

9. Després de la neteja, munteu els panells 
de vidre i la porta del forn. Assegureu-vos 
de tornar a col·locar els panells de vidre 
en l’ordre correcte. Comproveu el símbol/
serigrafia al plafó de vidre. Si la porta 
s’ha instal·lat correctament, sentireu un 
clic en tancar les baldes. 

 La zona d'impressió B (si és present) ha 
de fer front a l'interior del forn.

B

7.6 Substitució de la bombeta
Desconnecteu l'aparell de la xarxa elèctrica i 
espereu fins que estigui fred.
Substituïu el llum per un d’adequat resistent a 
temperatures de 300 °C.

Llum posterior
1. Feu girar la coberta de vidre per retirar-la. 
2. Netegeu la coberta de vidre. 
3. Substitució de la bombeta. 
4. Col·loqueu la coberta de vidre. 

8. RESOLUCIÓ DE PROBLEMES
Si no podeu solucionar el problema, poseu-
vos en contacte amb el vostre distribuïdor o 
amb un centre de servei autoritzat. Els detalls 
del servei es troben a la placa de característi­
ques, situada al marc frontal. La podreu veu­
re si obriu la porta. No traieu la placa de ca­
racterístiques.
Si la pantalla mostra un codi d’error que no 
es troba a la taula, apagueu i enceneu els fu­
sibles de casa vostra per reiniciar l’electrodo­
mèstic. Si es torna a mostrar el codi d’error, 
poseu-vos en contacte amb un centre de ser­
vei tècnic autoritzat.
No podeu activar ni fer funcionar l'aparell. 
- L'aparell no està connectat a la xarxa elèc­
trica o està connectat incorrectament.

L’aparell no s’escalfa.
• La porta no està ben tancada.
• Bloqueig està activat.
• La desconnexió automàtica està activada.
El llum no funciona. S'ha fos la bombeta. 
Substituïu la bombeta.
El llum està apagat. - Cocció amb ventilació 
- està activat.
La pantalla mostra "00:00". - Hi ha hagut un 
tall de corrent. Estableix l’hora del dia.
Err C3 - Tanqueu la porta. Apagueu i torneu 
a engegar l'aparell. El bloqueig de la porta 
està trencat.
Err F102 - Tanqueu la porta. El bloqueig de 
la porta està trencat.
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9. EFICIÈNCIA ENERGÈTICA

9.1 Fitxa informativa del producte i 
informació del producte segons el 
Reglament (UE) núm. 65/2014 i el 
Reglament (UE) núm. 66/2014
Informació del producte

.

Nom del proveïdor AEG

Identificació de 
model

NBU5P40SK 
949498310,949498336

NBU5P40SM 949498311
OU5PB40ZSM 949498312
TU5PB40NSK 949498343

TU5PB40SK 949498337
TU5PB40SM 949498338

TU5PB40WSK 949498286

Índex d’eficiència energèti­
ca 61.2

Classe d’eficiència energè­
tica A++

Consum energètic amb 
càrrega normal i mode con­
vencional

0.93 kWh/cicle

Consum energètic amb 
càrrega normal i mode amb 
ventilació

0.52 kWh/cicle

Nombre de cavitats 1

Font de calor Electricitat

Volum 72 l

Tipus de forn Forn integrat

Massa NBU5P40SK 29.3 kg

NBU5P40SM 29.6 kg

OU5PB40ZSM 29.6 kg

TU5PB40NSK 29.3 kg

TU5PB40SK 29.3 kg

TU5PB40SM 30.5 kg

TU5PB40WSK 29.8 kg

Aparell provat d’acord amb: EN IEC 60350-1.

9.2 Requisits d'informació d'acord 
amb núm. 2023/826 (UE)
Consum elèctric

.

Consum energètic en mode d’espera 0,8 W

Temps màxim necessari perquè l’a­
parell arribi de forma automàtica al 
mode de baix consum

20 min

Aparell provat d’acord amb: EN 50564.

9.3 Consells d'estalvi d'energia
• Mantingueu la porta tancada durant la 

cocció i eviteu obrir-la sovint.
• Manteniu la junta de la porta neta i 

assegureu-vos que està ben fixada al seu 
lloc.

• Feu servir estris metàl·lics o foscos i no 
reflectants.

• Eviteu el preescalfament llevat que sigui 
necessari.

• Minimitzeu les pauses entre coure 
diversos plats.

• Sempre que pugueu, feu servir funcions 
de cocció amb ventilador per estalviar 
energia (només en alguns models).

• Feu servir la calor residual per mantenir el 
menjar calent. Reduïu la temperatura de 
l'electrodomèstic a mínim 3 - 10min abans 
d'acabar la cocció.

• Apagueu el llum durant la cocció si no és 
necessari.

• Cocció amb ventilació (només alguns 
models). Aquesta funció es feia servir per 
complir amb la classe d’eficiència 
energètica i els requisits de disseny 
ecològic (d’acord amb EU 65/2014 i EU 
66/2014). Proves de conformitat amb: 
IEC/EN 60350-1. La porta del forn ha de 
romandre tancada durant la cocció perquè 
la funció no s’interrompi i el forn funcioni 
amb el màxim nivell d’eficiència 
energètica possible. Quan feu servir 
aquesta funció, el llum s'apaga 
automàticament. En alguns models això 
dura 30 s.

• Apagada automàtica: per motius de 
seguretat, si la funció d’escalfament és 
activa i no s’han canviat els paràmetres, 
l’aparell s’apagarà automàticament 
després d’una estona. Si voleu que una 
funció de cocció es mantingui activada 
passada l’hora d’apagada automàtica, heu 
de definir la durada de la cocció.
– 12.5 h: 30-115 °C
– 8.5 h: 120-195 °C
– 5.5 h: 200-245 °C
– 3 h: Màxim 250 °C
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10. QÜESTIONS MEDIAMBIENTALS

Recicleu els materials amb el símbol . Po­
seu l'embalatge als contenidors adients al 
posterior reciclatge. Ajudeu a protegir el medi 
ambient i la salut humana i a reciclar les dei­
xalles procedents d'aparells elèctrics i elec­

trònics. No llenceu els aparells marcats amb 
el símbol  amb les deixalles domèstiques. 
Porteu el producte a les instal·lacions de reci­
clatge locals o poseu-vos en contacte amb la 
vostra oficina municipal.
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1.  SAFETY INFORMATION
Before the installation and 
use of the appliance read the 
supplied instructions careful­
ly. The manufacturer is not 
responsible for any injuries or 
damage that result from in­
correct installation or usage. 
Always keep the instructions 
in a safe and accessible loca­
tion for future reference.
1.1 Children and 
vulnerable people safety
• This appliance can be used 

by children aged from 8 
years and above and per­
sons with reduced physical, 
sensory or mental capabili­
ties or lack of experience 
and knowledge if they have 
been given supervision or 
instruction concerning the 
use of the appliance in a 
safe way and understand 
the hazards involved. Chil­
dren of less than 8 years of 
age and persons with very 
extensive and complex dis­

abilities shall be kept away 
from the appliance unless 
continuously supervised.

• Children should be super­
vised to ensure that they do 
not play with the appliance.

• Keep packaging away from 
children and dispose of it 
properly.

• WARNING: The appliance 
and its accessible parts be­
come hot during use. Keep 
children and pets away dur­
ing use and cooling.

• Activate the child safety de­
vice, if available.

• Children must not clean or 
maintain the appliance 
without supervision.

1.2 General Safety
• This appliance is for cook­

ing purposes only.
• This appliance is designed 

for single household do­
mestic use in an indoor en­
vironment.
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• This appliance may be 
used in offices, hotel guest 
rooms, bed & breakfast 
guest rooms, farm guest 
houses, and other similar 
accommodation where 
such use does not exceed 
average domestic usage 
levels.

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

• Disconnect the appliance 
from the power supply be­
fore carrying out any main­
tenance.

• If the supply cord is dam­
aged, it must be replaced 
by the manufacturer, its au­
thorised service centre or 
similarly qualified persons 
to avoid an electrical haz­
ard.

• WARNING: Ensure that the 
appliance is switched off 
before replacing the lamp 
to avoid the possibility of 
electric shock.

• WARNING: The appliance 
and its accessible parts be­

come hot during use. Care 
should be taken to avoid 
touching heating elements 
or the surface of the appli­
ance cavity.

• Always use oven gloves to 
remove or insert accesso­
ries or ovenware.

• To remove the shelf sup­
ports first pull the front of 
the shelf support and then 
the rear end away from the 
side walls. Install the shelf 
supports in the opposite se­
quence.

• Do not use a steam cleaner 
to clean the appliance.

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

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation
WARNING!

Only a qualified person must install this 
appliance.

• Remove all the packaging.

• Do not install or use a damaged 
appliance.

• Follow the installation instructions 
available on our website.

• Be careful when moving the appliance, as 
it is heavy. Use safety gloves and 
enclosed footwear.

• Do not pull the appliance by the handle.
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• Install the appliance in a safe and suitable 
location that meets installation 
requirements.

• Keep the minimum distance from other 
appliances and units.

• Before mounting the appliance, ensure it 
is level and that the door opens without 
any restraint.

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

2.2 Electrical connection
WARNING!

Risk of fire and electric shock.

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

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

• The appliance must be earthed. Always 
use a correctly installed shockproof 
socket.

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

• Avoid damaging the mains plug and cable. 
If replacement is needed, it must be done 
by our Authorized Service Centre.

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

• Shock protection of live and insulated 
parts must be fastened securely and 
should not be removable without tools.

• Connect the mains plug to the socket only 
at the end of installation. Ensure access to 
the mains plug after installation.

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

• Do not disconnect the appliance by pulling 
on the mains cable. Always pull on the 
mains plug.

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

• The electrical installation must have an 
isolation device that disconnects the 
appliance from the mains at all poles, with 
a contact opening width of at least 3 mm.

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

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

Table title

Cable types applicable for installation or re­
placement for Europe:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, 
H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

For the section of the cable refer to the total 
power on the rating plate. You can also refer 
to the table:
Table title

Total power (W) Section of the cable 
(mm²)

maximum 1,380 3x0.75

maximum 2,300 3x1

maximum 3,680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must be 
2 cm longer than the brown phase and blue 
neutral cables.

2.3 Use
WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or 
explosion.

• Do not change the specification of the 
appliance.

• Ensure ventilation openings are not 
blocked.

• Do not let the appliance stay unattended 
during operation.

• Deactivate the appliance after each use.
• Be careful when opening the appliance 

door during operation, as hot air and 
flammable mixtures from alcohol 
ingredients can be released.

• Do not operate the appliance with wet 
hands or when it comes in contact with 
water.

• Do not apply pressure on the open door.
• Do not use the appliance as a work 

surface or as a storage surface.
• Keep sparks and open flames away from 

the appliance when the door is open.
• Use only approved glass and jars for 

preserving.
• Do not place flammable products near the 

appliance.

WARNING!
Risk of damage to the appliance.

• To prevent damage or discoloration to the 
enamel:
– do not place ovenware or objects 

directly on the cavity bottom.
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– do not place aluminum foil directly on 
the cavity bottom.

– do not put water directly into the hot 
appliance.

– do not leave moist dishes and food in 
the appliance after cooking.

– be careful when removing or installing 
accessories.

• Enamel or stainless steel discoloration 
does not affect performance of the 
appliance.

• Use a deep pan for moist cakes, as fruit 
juices can cause permanent stains.

• Always cook with the appliance door 
closed.

• If the appliance is installed behind a 
furniture panel, do not close the panel 
during use or until the appliance is fully 
cooled to prevent heat and moisture 
damage.

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

• This product contains a light source of 
energy efficiency class G.

• Use only lamps with the same 
specifications.

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

2.4 Care and cleaning
WARNING!

Risk of injury, fire, or damage to the appli­
ance.

• Before maintenance, deactivate the 
appliance and unplug it from the mains.

• Ensure the appliance is cold to avoid glass 
breakage. If the door glass panels are 
damaged, contact the authorized service 
centre for replacement.

• Be careful when you remove the door from 
the appliance, it is heavy.

• Clean and dry the appliance, its cavity, 
and accessories after each use to prevent 
steam condensation, corrosion, and 
surface deterioration.

• Use a microfibre cloth, warm water, and 
neutral detergents for cleaning the 

appliance and accessories. Do not use 
abrasive products, pads, solvents, sharp-
edged or metal objects.

• Follow safety instructions on packaging 
when using an oven spray.

Pyrolytic cleaning
• Read all instructions for pyrolytic cleaning
• Before carrying out the pyrolytic cleaning 

and initial preheating remove from the 
oven cavity:
– any excess food residues, oil or 

grease spills / deposits.
– any removable objects (including 

shelves, side rails, etc., provided with 
the appliance) especially any non-stick 
pots, pans, trays, utensils, etc.

• Keep children away during pyrolytic 
cleaning, as the appliance becomes very 
hot and releases hot air from the front 
vents.

• Pyrolytic cleaning releases fumes from 
cooking residues and construction 
materials. Ensure good ventilation during 
and after the initial preheating and 
pyrolytic cleaning.

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

• Fumes from pyrolytic ovens / cooking 
residues are not harmful to humans, 
including children, or persons with medical 
conditions.

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

• Non-stick surfaces on pots, pans, trays, 
and utensils can be damaged by high-
temperature pyrolytic cleaning and may 
release low-level harmful fumes.

2.5 Disposal
WARNING!

Risk of injury or suffocation.

• Contact your municipal authority for 
information on how to dispose of the 
appliance.

• Disconnect the appliance from the mains, 
then cut off and dispose of the electrical 
cable.
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3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

6

5

9 7

8

5

4

1

2

3

31 42

1 Control panel
2 Knob for the heating functions
3 Display
4 Control knob
5 Heating element
6 Lamp
7 Fan
8 Shelf support, removable
9 Shelf positions

3.2 Control panel
Main oven sensor fields

.

Press to set timer functions.

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

Press to turn the appliance lamp on 
and off.

.

Press and hold to set the function: 
Lock.

Press to confirm your selection.

Display indicators
Display indicators

.

The appliance is locked.

Submenu: Assisted Cooking.

Submenu: Cleaning.

Submenu: Settings

Fast Heat Up is activated.

Minute minder is activated.

Cooking time is activated.

Time Delayed Start is activated.

Uptimer is activated.

Progress bar - visually indicates when 
the appliance reaches the set temper­
ature or when the cooking time comes 
to an end.

To turn on the appliance:
1. Press the knobs. The knobs come out 

(selected models only). 
2. Turn the knob for the heating functions to 

select a function. 
3. Turn the control knob to adjust settings. 
To turn off the appliance: turn the knob for the 
heating functions to the off position 0.

4. BEFORE FIRST USE

4.1 Setting the time
After the first connection to the mains, wait 
until the display shows: "00:00" or "12:00" 
(depending on the model).
1. Turn the control knob to set the time. 

2. Press . 

4.2 Initial preheating and cleaning
1. Preheat the empty appliance to remove 

any odours. Ventilate the room. 
2. Remove all accessories and shelf 

supports. 
3. Set each function to maximum 

temperature and let the appliance operate 
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for specified durations:  1 h,  15 min, 
 15 min. Refer to Daily use. 

4. Turn off the appliance and let it cool 
down. 

5. Clean with a microfiber cloth, warm water, 
and mild detergent. Replace accessories 
and shelf supports. 

5. DAILY USE

5.1 Heating functions
.

True Fan Cooking: Even baking, ten­
derness, drying

Conventional Cooking: Traditional 
baking 

Frozen Foods: French fries, potato 
wedges, spring rolls 

Pizza Function: Baking pizza 

Bottom Heat: Baking cakes 

Defrost: Defrosting 

Moist Fan Baking: Baking

Grill: Toasting, grilling 

Turbo Grilling: Roasting meat, brown­
ing 

The lamp may turn off automatically at a tem­
perature below 80°C during some oven func­
tions.

5.2 Setting: Heating functions
1. Turn the knob for the heating functions to 

select a heating function. 
2. Turn the control knob to set the 

temperature. 

 Fast Heat Up - press and hold to shorten 
the heating time. It is available for some heat­
ing functions. Fan may turn on automatically.

5.3 Timer
1. Turn the knobs to select the heating 

function and to set the temperature, if 
needed. 

2. Press  until the display shows a 
desired timer function: 

 Minute minder: Set a countdown. When 
the timer ends, the signal sounds.

 Cooking time: Set a countdown. When 
the timer ends, the signal sounds and the 
cooking stops.

 Time Delayed Start: To postpone the 
start and / or end of cooking.
3. Turn the control knob to set the time. 

4. Press . 

5. When the time ends, press  and turn 
the knobs to the off position, if needed. 

5.4 Entering: Menu 
Open the Menu to access Assisted Cooking 
dishes and settings.
1. Turn the knob for the heating functions to 

. 

The display shows , , .
2. Turn the control knob and select the icon 

to enter submenu. Press . 

5.5 Setting: Assisted Cooking 
Assisted Cooking submenu consists of pro­
grammes that are designed for dedicated 
dishes. Programmes start with a suitable set­
ting. You can adjust the time and the temper­
ature during cooking.
1. Turn the knob for the heating functions to 

. 

2. Turn the control knob to select . Press 
. 

3. Turn the control knob to select a dish (P1 
- P...). Press . 

4. Turn the control knob to adjust the 
weight. Option is available for selected 
dishes. Press . 

5. Place the food inside the appliance. 
Press . 

6. When the function ends, check if the food 
is ready. Extend the cooking time, if 
needed. 
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Submenu: Assisted Cooking
Legend

Legend
Weight adjustment available.

Preheat the appliance before you start 
cooking.

Shelf level. Refer to Product description.

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

.

P1 Roast beef, 
rare 2; baking tray

1 - 1.5 kg; 4 - 5 cm 
thick
Fry the meat for a few 
minutes in a hot pan. 
Insert to the appliance.

P2 Roast beef, 
medium

P3 Roast beef, 
well done

P4

Steak, medium, 180 - 220 g per 
piece; 3 cm thick

 3; roasting dish on wire shelf
Fry the meat for a few minutes in a hot 
pan. Insert to the appliance.

P5

Beef roast / braised (prime rib, thick 
flank) 1.5 - 2 kg

 2; roasting dish on wire shelf
Fry the meat for a few minutes in a hot 
pan. Add liquid. Insert to the appliance.

P6 Roast beef, 
rare 1) 2; baking tray 

1 - 1.5 kg; 4 - 5 cm 
thick
Fry the meat for a few 
minutes in a hot pan. 
Insert to the appliance.

P7 Roast beef, 
medium 1)

P8 Roast beef, 
well done 1)

P9 Fillet of beef, 
rare 1) 2; baking tray

0,5 - 1.5 kg; 5 - 6 cm 
thick
Fry the meat for a few 
minutes in a hot pan. 
Insert to the appliance.

P10 Fillet of beef, 
medium 1)

P11 Fillet of beef, 
done 1)

P12
Veal roast (e.g. shoulder)

 2; roasting dish on wire shelf, 
0.8 - 1.5 kg; 4 cm thick
Add liquid. Roast covered.

P13

Pork roast neck or shoulder, 1.5 - 2 
kg

 2; roasting dish on wire shelf
Turn the meat after half of the cooking 
time.

.

P14
Pulled pork 1), 1.5 - 2 kg

2; baking tray
Turn the meat after half of the cooking 
time to get an even browning.

P15 Pork loin, 1 - 1.5 kg; 5 - 6 cm thick
2; roasting dish on wire shelf

P16

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

3; deep pan
Add liquid to cover the bottom of a 
dish. Turn the meat after half of the 
cooking time.

P17

Lamb leg with bones, 1.5 - 2 kg; 7 - 9 
cm thick

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

P18
Whole chicken, 1 - 1.5 kg; fresh

 2; casserole dish on baking tray
Turn the chicken after half of the cook­
ing time to get an even browning.

P19 Half chicken, 0.5 - 0.8 kg
3; baking tray

P20
Chicken breast, 180 - 200 g per piece

 2; casserole dish on wire shelf
Fry the meat for a few minutes in a hot 
pan.

P21

Chicken legs, fresh
3; baking tray 

If you marinated chicken legs first, set 
lower temperature and cook them lon­
ger.

P22
Duck, whole, 2 - 3 kg

 2; roasting dish on wire shelf
Put the meat on roasting dish. Turn the 
duck after half of the cooking time.

P23

Goose, whole, 4 - 5 kg
 2; deep pan

Put the meat on deep baking tray. 
Turn the goose after half of the cook­
ing time.

P24 Meat loaf, 1 kg
2; wire shelf 

P25
Whole fish, grilled, 0.5 - 1 kg per fish

2; baking tray
Fill the fish with butter, spices and 
herbs.
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.

P26 Fish fillet
 3; casserole dish on wire shelf

P27
Cheesecake

2; 28 cm springform tin on wire 
shelf

P28 Apple cake
3; baking tray

P29 Apple tart
2; pie form on wire shelf

P30 Apple pie
1; 22 cm pie form on wire shelf

P31 Brownies, 2 kg of dough
3; deep pan 

P32 Muffins
3; muffin tray on wire shelf 

P33 Loaf cake
2; loaf pan on wire shelf 

P34
Baked potatoes, 1 kg

2; baking tray
Use whole potatoes with skin on.

P35
Wedges, 1 kg

3; baking tray lined with baking 
paper
Cut potatoes into pieces.

P36
Grilled mixed vegetables, 1 - 1.5 kg

3; baking tray lined with baking 
paper
Cut the vegetables into pieces.

P37 Croquettes, frozen, 0.5 kg
3; baking tray 

P38 Pommes, frozen, 0.75 kg
3; baking tray

P39
Meat / vegetable lasagna with dry 
pasta sheets, 1 - 1.5 kg

2; casserole dish on wire shelf 

P40
Potato gratin (raw potatoes) 1 - 1.5 kg

1; casserole dish on wire shelf 
Rotate the dish after half of the cook­
ing time.

P41
Pizza fresh, thin

 2; baking tray lined with bak­
ing paper

.

P42
Pizza fresh, thick

 2; baking tray lined with bak­
ing paper

P43 Quiche
2; baking tin on wire shelf 

P44

Baguette / Ciabatta / White bread, 
0.8 kg

 2; baking tray lined with bak­
ing paper
More time needed for white bread.

P45
Whole grain / Rye / Dark bread, 1 kg

 2; baking tray lined with bak­
ing paper / loaf pan on wire shelf 

1) Low temperature 
cooking.

5.6 Changing: Settings 
1. Turn the knob for the heating functions to 

. 

2. Turn the control knob to select . Press 
. 

3. Turn the control knob to select the 
setting. Press . 

4. Turn the control knob to adjust the value. 
Press . 

5. Turn the knob for the heating functions to 
the off position to exit Menu. 

Submenu: Settings
Submenu elements.

Setting Value
01 Time of day Change

02 Display brightness 1 - 5

03 Key tones
1 - Beep, 2 - 
Click, 3 - Sound 
off

04 Buzzer volume 1 - 4

05 Uptimer On / Off

06 Light On / Off

07 Fast Heat Up On / Off

08 Cleaning Reminder On / Off

09 Demo mode Activation code: 
2468
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Setting Value
10 Software version Check

11 Reset all settings Yes / No

5.7 Lock 
This function prevents an accidental change 
of the appliance function.
When activated while the appliance is in use, 
it locks the control panel, ensuring that the 
current cooking settings continue uninterrup­
ted.
When activated while the appliance is off, it 
keeps the control panel locked, preventing 
the appliance from being turned on uninten­
tionally.

 - press and hold to turn on and off the 
function. 

A signal sounds.  - flashes 3 times when 
the lock is turned on. The appliance door is 
locked.

5.8 Accessories
Accessories available de­
pending on model. Scan the 
QR code to check how to 
use accessories supplied 
with your appliance. You can 
order optional accessories 
separately. For more infor­

mation, please contact your local supplier.

A small indentation at the top increases safe­
ty and provides tilt protection. The rim around 
the shelf prevents cookware from slipping off 
the shelf.
Insert the accessory (wire shelf / tray) be­
tween the guide bars of the shelf support. 
Make sure that the shelf touches the back of 
the oven interior and the feet point down.

If your tray has a slope, position it towards 
the back of the oven interior.
If there is an inscription on the accessory, 
make sure it is facing you.
If you are using a tray with holes, place the 
tray / pan underneath to collect dripping liq­
uids.

6. HINTS AND TIPS

6.1 Cooking recommendations
The temperature and cooking times in the ta­
bles are for guidance only. They depend on 
the recipes, quality and quantity of the ingre­
dients used. If you cannot find the settings for 
a specific recipe, look for a similar one.
Count the shelf positions from the bottom of 
the oven floor.
Symbols used in the tables:

.

Food type

Heating function

Temperature

Shelf position

.

Cooking time (min)

Additional information

6.2 Moist Fan Baking
For the best results follow suggestions listed 
in the table below.
Moist Fan Baking

Sweet rolls, 16 pieces 180 2 20 - 30 1)

Rolls, 9 pieces 180 2 30 - 40 1)

Pizza, frozen, 0.35 kg 220 2 10 - 15 2)

Swiss Roll 170 2 25 - 35 1)
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Brownie 175 3 25 - 30 1)

Soufflè, 6 pieces 200 3 25 - 30 3)

Sponge flan base 180 2 15 - 25 4)

Victoria sandwich 170 2 40 - 50 5)

Poached fish, 0.3 kg 180 3 20 - 25 1)

Whole fish, 0.2 kg 180 3 25 - 35 1)

Fish fillet, 0.3 kg 180 3 25 - 30 6)

Poached meat, 0.25 kg 200 3 35 - 45 1)

Shashlik, 0.5 kg 200 3 25 - 30 1)

Cookies, 16 pieces 180 2 20 - 30 1)

Macaroons, 24 pieces 180 2 25 - 35 1)

Muffins, 12 pieces 170 2 30 - 40 1)

Savory pastry, 20 
pieces 180 2 25 - 30 1)

Short crust biscuits, 20 
pieces 150 2 25 - 35 1)

Tartlets, 8 pieces 170 2 20 - 30 1)

Vegetables, poached, 
0.4 kg 180 3 35 - 45 1)

Vegetarian omelette 200 3 25 - 30 6)

Mediterranean vegeta­
bles, 0.7 kg 180 4 25 - 30 1)

1) Use baking tray or dripping pan.
2) Use wire shelf.
3) Use ceramic ramekins on wire shelf.
4) Use flan base tin on wire shelf.
5) Use baking dish on wire shelf.
6) Use pizza pan on wire shelf.

6.3 Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.
Information for test institutes

Small cakes, 20 per tray

3 170 20 - 35 1)

3 150 - 160 20 - 35 1)

2 and 4 150 - 160 20 - 35 1)

Apple pie, 2 tins Ø20 cm

2 180 70 - 90 2)

2 160 70 - 90 2)

Fatless sponge cake, cake mould Ø26 cm

2 170 40 - 50 2) 3)

2 160 40 - 50 2) 3)

2 and 4 160 40 - 60 2) 3)

Shortbread

3 140 - 150 20 - 40 1)

2 and 4 140 - 150 25 - 45 1)

3 140 - 150 25 - 45 1)

Toast

4 max. 1 - 5 2) 3)

1) Use Baking tray.
2) Use Wire shelf.
3) Preheat the appliance for 10 minutes.

7. CARE AND CLEANING

7.1 Notes on cleaning
• Use a cleaning solution for metal surfaces.
• Use the liquid descaler recommended by 

the manufacturer to remove limestone 
residue.

• Moisture can condense in the appliance or 
on the door glass panels. To decrease the 
condensation, let the appliance work for 
10 minutes before cooking. Do not store 

food in the appliance for longer than 20 
minutes.

• Do not clean the accessories in a 
dishwasher.

7.2 Removing the shelf supports
1. Make sure the appliance is cold. 
2. Pull the front of the shelf support away 

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

4. Put the shelf supports back to the initial 
position. Repeat the steps in the reverse 
order. 

If the telescopic runners are supplied, their 
retaining pins must point to the front.

7.3 Pyrolytic Cleaning
This programme burns off residual dirt in the 
appliance. Use it whenever your appliance 
needs a deep cleaning.
If there are other appliances installed in the 
same cabinet, do not use them at the same 
time as this function. It can cause damage to 
the oven.
1. Make sure that the appliance is cold. 
2. Remove all accessories. 
3. Clean the oven interior and the inner door 

glass with warm water, a soft cloth and a 
mild detergent. 

4. Turn the knob for the heating functions to 
 to enter Menu. 

5. Turn the control knob to select  and 
press . 

Cleaning programme Duration
C1 - Light cleaning 1 h

C2 - Normal cleaning 1 h 30 min

C3 - Thorough clean­
ing 2 h 30 min

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

7. Press  to start cleaning. 
When the cleaning starts, the appliance door 
is locked and the lamp is off. Do not start the 
function if you did not fully close the oven 
door. Until the door unlocks the display 
shows .
8. After cleaning, turn the knob for the 

heating functions to the off position. 
9. Wait until the appliance is cold and the 

door unlocks. Clean the oven interior with 
soft cloth and water. 

7.4 Cleaning Reminder
When  flashes on the display after cooking 
session, the appliance reminds you to clean it 
with pyrolytic cleaning. You can turn off the 

reminder in the submenu: Settings. Refer to 
Daily use, Changing: Settings.

7.5 Removing and installing door
You can remove the oven door and the inter­
nal glass panels to clean them. Read the 
whole "Removing and installing door" instruc­
tion before you remove the glass panels.

CAUTION!
Do not use the appliance without the 
glass panels.

1. Open the door fully and hold both hinges. 

2. Lift and pull the latches until they click. 

3. Close the oven door halfway to the first 
opening position. Then lift and pull to 
remove the door from its seat. 

4. Put the door on a soft cloth on a stable 
surface. 

5. Hold the door trim A on the top edge of 
the door at the two sides and push 
inwards to release the clip seal. 
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1

2

A

6. Pull the door trim to the front to remove it. 
7. Hold the door glass panels on their top 

edge one by one and pull them up out of 
the guide. Make sure the glass slides out 
of the supports completely. 

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

9. After cleaning, install the glass panels 
and the oven door. Make sure that you 

put the glass panels back in the correct 
sequence. Check for the symbol / printing 
on the side of the glass panel. If the door 
is installed correctly, you will hear a click 
when closing the latches. 

 The printing zone B (if present) must 
face the oven interior.

B

7.6 Replacing the lamp
Disconnect the appliance from the mains and 
wait until it is cold.
Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-
resistant lamp.

Back lamp
1. Turn the glass cover to remove it. 
2. Clean the glass cover. 
3. Replace the lamp. 
4. Install the glass cover. 

8. TROUBLESHOOTING
If you cannot find a solution to the problem 
yourself, contact your dealer or an Authorised 
Service Centre. Service details are on the rat­
ing plate, located on the front frame. It is visi­
ble when you open the door. Do not remove 
the rating plate.
If the display shows an error code that is not 
in this table, turn the house fuse off and on to 
restart the appliance. If the error code recurs 
contact an Authorised Service Centre.
You cannot activate or operate the appli­
ance. - The appliance is not connected to an 
electrical supply or it is connected incorrectly.
The appliance does not heat up.
• The door is not closed correctly.

• Lock is activated.
• Automatic switch-off is activated.
The lamp does not work. - The lamp is 
burnt out. Replace the lamp.
The lamp is turned off. - Moist Fan Baking - 
is activated.
The display shows "00:00". - There was a 
power cut. Set the time of day.
Err C3 - Close the door. Turn the appliance 
off and on. Check if the door lock is not bro­
ken.
Err F102 - Close the door. Check if the door 
lock is not broken.
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9. ENERGY EFFICIENCY

9.1 Product Information Sheet and 
Product Information according to 
(EU) No 65/2014 and (EU) No 
66/2014
Product Information

.

Supplier's name AEG

Model identifica­
tion

NBU5P40SK 
949498310,949498336

NBU5P40SM 949498311
OU5PB40ZSM 949498312
TU5PB40NSK 949498343

TU5PB40SK 949498337
TU5PB40SM 949498338

TU5PB40WSK 949498286

Energy Efficiency Index 61.2

Energy efficiency class A++

Energy consumption with a 
standard load, conventional 
mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a 
standard load, fan-forced 
mode

0.52 kWh/cycle

Number of cavities 1

Heat source Electricity

Volume 72 l

Type of oven Built-In Oven

Mass NBU5P40SK 29.3 kg

NBU5P40SM 29.6 kg

OU5PB40ZSM 29.6 kg

TU5PB40NSK 29.3 kg

TU5PB40SK 29.3 kg

TU5PB40SM 30.5 kg

TU5PB40WSK 29.8 kg

Appliance tested according to: EN IEC 
60350-1.

9.2 Information requirements 
according to (EU) No 2023/826
Power consumption

.

Power consumption in standby 0.8 W

.

Maximum time needed for the equip­
ment to automatically reach the ap­
plicable low power mode

20 min

Appliance tested according to: EN 50564.

9.3 Energy saving tips
• Keep the door closed during cooking and 

avoid opening it often.
• Keep the door gasket clean and make 

sure it is well fixed in its position.
• Use metal or dark, non-reflective 

cookware.
• Skip preheating unless needed.
• Minimize breaks between baking multiple 

dishes.
• When possible, use the cooking functions 

with fan to save energy (selected models 
only).

• Use residual heat to keep food warm. 
Reduce the appliance temperature to 
minimum 3 - 10 min before the end of 
cooking.

• Turn off the lamp during cooking unless 
needed.

• Moist Fan Baking (selected models only) - 
this function was used to comply with the 
energy efficiency class and ecodesign 
requirements (according to EU 65/2014 
and EU 66/2014). Tests according to: 
IEC/EN 60350-1. The oven door should be 
closed during cooking so that the function 
is not interrupted and the oven operates 
with the highest energy efficiency 
possible. When you use this function the 
lamp automatically turns off. In some 
models it takes 30 sec.

• Automatic switch-off - for safety reasons, if 
the heating function is active and no 
settings are changed, the appliance will 
turn off automatically after a certain period 
of time. If you intend to run a heating 
function for a duration exceeding the 
automatic switch-off time, set the cooking 
time.
– 12.5 h: 30-115 °C
– 8.5 h: 120-195 °C
– 5.5 h: 200-245 °C
– 3 h: 250-maximum °C

30 ENGLISH



10. ENVIRONMENTAL CONCERNS

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

pliances marked with the symbol  with the 
household waste. Return the product to your 
local recycling facility or contact your munici­
pal office.
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1.  VEILIGHEIDSINFORMATIE
Lees zorgvuldig de meegele­
verde instructies voordat u 
het apparaat installeert en 
gebruikt. De fabrikant is niet 
verantwoordelijk voor ver­
wondingen of schade die 
voortvloeien uit de onjuiste in­
stallatie of het onjuiste ge­
bruik. Bewaar de instructies 
altijd op een veilige en toe­
gankelijke plek voor toekom­
stig gebruik.
1.1 De veiligheid van 
kinderen en kwetsbare 
personen
• Dit apparaat kan worden 

gebruikt door kinderen van 
8 jaar en ouder en door 
mensen met een beperkt li­
chamelijk, zintuiglijk of ver­
standelijk vermogen of een 
gebrek aan ervaring en 
kennis, indien zij onder toe­
zicht staan of instructies 
hebben gekregen over het 
veilig gebruiken van het ap­
paraat en indien zij de ge­

varen begrijpen. Kinderen 
jonger dan 8 jaar en perso­
nen met zware en com­
plexe beperkingen dienen 
altijd uit de buurt van het 
apparaat te worden gehou­
den, tenzij ze voortdurend 
onder toezicht staan.

• Houd toezicht op kinderen, 
om te voorkomen dat zij 
gaan spelen met het appa­
raat.

• Houd de verpakking uit de 
buurt van kinderen en gooi 
deze op de juiste manier 
weg.

• WAARSCHUWING: Het 
apparaat en de toegankelij­
ke onderdelen ervan wor­
den heet tijdens het ge­
bruik. Houd kinderen en 
huisdieren uit de buurt tij­
dens gebruik en afkoeling.

• Activeer altijd de kinderbe­
veiliging, indien beschik­
baar.
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• Kinderen mogen het appa­
raat niet zonder toezicht 
reinigen of onderhouden.

1.2 Algemene veiligheid
• Dit apparaat is uitsluitend 

bestemd om mee te koken.
• Dit apparaat is bedoeld 

voor binnenshuis huishou­
delijk gebruik.

• Dit apparaat kan worden 
gebruikt in kantoren, hotel­
kamers, bed & breakfast-
kamers, boerderijgasthui­
zen en andere soortgelijke 
accommodaties waar der­
gelijk gebruik de gemiddel­
de huishoudelijke gebruiks­
niveaus niet overschrijdt.

• Gebruik het apparaat niet 
voordat je het in de inge­
bouwde constructie instal­
leert.

• Trek de stekker van het ap­
paraat uit het stopcontact 
voordat je welke soort on­
derhoud dan ook gaat uit­
voeren.

• Als het netsnoer bescha­
digd is, moet de fabrikant, 
een erkend servicecentrum 
of een gekwalificeerde per­
soon het netsnoer vervan­
gen teneinde gevaarlijke si­
tuaties met elektriciteit te 
voorkomen.

• WAARSCHUWING: Zorg 
ervoor dat het apparaat is 

uitgeschakeld voordat je de 
lamp vervangt om elektri­
sche schokken te voorko­
men.

• WAARSCHUWING: Het 
apparaat en de toegankelij­
ke onderdelen ervan wor­
den heet tijdens het ge­
bruik. Zorg ervoor dat je de 
verwarmingselementen of 
het oppervlak van de appa­
raatruimte niet aanraakt.

• Gebruik altijd ovenhand­
schoenen om accessoires 
of ovenschalen te verwijde­
ren of erin te plaatsen.

• Om de inschuifrailen te ver­
wijderen trek eerst de voor­
kant van de inschuifrail en 
dan de achterkant uit de zij­
wanden. Plaats de inschuif­
rails in omgekeerde volgor­
de.

• Gebruik geen stoomreiniger 
om het apparaat schoon te 
maken.

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

• Haal, vóór pyrolytische rei­
niging, alle accessoires en 
overmatige afzettingen/
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morsingen uit de ovenruim­
te van het apparaat.

2. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

2.1 Installation
WAARSCHUWING!

Alleen een erkende installatietechnicus 
mag dit apparaat installeren.

• Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
• Installeer en gebruik geen beschadigd 

apparaat.
• Volg de installatie-instructies die op onze 

website staan.
• Wees voorzichtig bij het verplaatsen van 

het apparaat, omdat het zwaar is. Gebruik 
veiligheidshandschoenen en gesloten 
schoeisel.

• Trek het apparaat nooit aan de handgreep 
van zijn plaats.

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

• Houd de minimumafstand naar andere 
apparaten en units in acht.

• Voor het apparaat te monteren moet u 
ervoor zorgen dat het waterpas staat en 
dat de deur zonder enige beperking kan 
openen.

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

2.2 Elektrische aansluiting
WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische schok­
ken.

• Alle elektrische aansluitingen moeten door 
een gediplomeerd elektricien worden 
gemaakt.

• Zorg ervoor dat de parameters op het 
vermogensplaatje overeenkomen met het 
elektrische vermogen van de 
stroomtoevoer.

• Het apparaat moet geaard zijn. Gebruik 
altijd een correct geïnstalleerd 
schokbestendig stopcontact.

• Gebruik geen adapters met meerdere 
stekkers en verlengkabels.

• Voorkom beschadiging van de stekker en 
het snoer. Als vervanging nodig is, moet 

dit worden gedaan door ons 
geautoriseerde servicecentrum.

• Zorg ervoor dat het netsnoer niet in de 
buurt of in contact kan komen van de deur 
van het apparaat of van de nis eronder, 
met name wanneer het apparaat in 
werking is of wanneer de deur nog heet is.

• Elektrocutiebescherming van onder 
spanning staande en geïsoleerde 
onderdelen moet stevig worden bevestigd 
en mag niet zonder gereedschap kunnen 
worden verwijderd.

• Sluit de stekker pas aan op het 
stopcontact aan het einde van de 
installatie. Zorg voor toegang tot de 
stekker na installatie.

• Sluit de stekker niet aan als het 
stopcontact loszit.

• Trek niet aan het netsnoer om het 
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan 
de stekker zelve.

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

• De elektrische installatie moet over een 
isolatie-apparaat beschikken dat het 
apparaat op alle polen loskoppelt van het 
elektriciteitsnet, met een contact-
openingsafstand van ten minste 3 mm.

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

• Dit apparaat wordt geleverd met een 
stekker en een netsnoer.

Table title

Kabeltypes die van toepassing zijn op de in­
stallatie of vervanging voor Europa:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, 
H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Raadpleeg voor het gedeelte van de kabel 
het totale vermogen op het typeplaatje. U 
kunt ook de tabel raadplegen:
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Table title

Totaal vermogen (W) Sectie van de kabel 
(mm²)

maximaal 1,380 3x0.75

maximaal 2,300 3x1

maximaal 3,680 3x1.5

De aardedraad (groen/gele draad) moet 2 cm 
langer zijn dan de bruine fase- en blauwe 
neutrale draden.

2.3 Gebruik
WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden, elektri­
sche schokken of een explosie.

• Wijzig de specificaties van dit apparaat 
niet.

• Zie erop toe dat de ventilatieopeningen 
niet geblokkeerd worden.

• Laat het apparaat tijdens de werking niet 
onbeheerd achter.

• Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
• Wees voorzichtig wanneer u de deur van 

het apparaat opent tijdens het gebruik, 
omdat er hete lucht en ontvlambare 
mengsels van alcoholingrediënten kunnen 
vrijkomen.

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

• Oefen geen druk uit op de open deur.
• Gebruik het apparaat niet als werkblad of 

als opslagoppervlak.
• Houd vonken en open vuur uit de buurt 

van het apparaat wanneer de deur open 
is.

• Gebruik alleen goedgekeurd glas en 
goedgekeurde potten voor inmaken.

• Plaats geen brandbare producten in de 
buurt van het apparaat.

WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

• Om schade of verkleuring van het email te 
voorkomen:
– Plaats geen ovenschalen of 

voorwerpen direct op de bodem van 
de ovenruimte.

– Plaats geen aluminiumfolie direct op 
de bodem van de ovenruimte.

– plaats geen water direct in het hete 
apparaat.

– Laat geen vochtige gerechten en 
voedsel in het apparaat staan na het 
koken.

– Wees voorzichtig bij het verwijderen of 
installeren van accessoires.

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

• Gebruik een diepe pan voor vochtige 
cakes, omdat vruchtensappen blijvende 
vlekken kunnen veroorzaken.

• Kook altijd met de deur van het apparaat 
gesloten.

• Als het apparaat achter een meubelpaneel 
is geïnstalleerd, sluit het paneel dan niet 
tijdens het gebruik. Sluit het paneel pas 
wanneer het apparaat volledig is 
afgekoeld om schade door hitte en vocht 
te voorkomen.

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

• Dit product bevat een lichtbron van 
energie-efficiëntieklasse G.

• Gebruik alleen lampen met dezelfde 
specificaties.

• Neem contact op met de erkende 
servicedienst voor reparatie van het 
apparaat. Gebruik alleen originele 
reserveonderdelen.

2.4 Onderhoud en reiniging
WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, vuur of schade aan 
het apparaat.

• Schakel het apparaat uit en trek de 
stekker uit het stopcontact voordat u 
onderhoudshandelingen verricht.

• Zorg ervoor dat het apparaat koud is om 
glasbreuk te voorkomen. Als de 
glaspanelen van de deur beschadigd zijn, 
neem dan voor vervanging contact op met 
het erkende servicecentrum.

• Wees voorzichtig wanneer u de deur van 
het apparaat verwijdert, omdat de deur 
zwaar is.

• Reinig en droog het apparaat, de 
binnenruimte en de accessoires na elk 
gebruik om condensatie door stoom, 
corrosie en aantasting van het oppervlak 
te voorkomen.
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• Gebruik een microvezeldoek, warm water 
en een neutraal vaatwasmiddel om het 
apparaat en de accessoires te reinigen. 
Gebruik geen schuurmiddelen, 
schuursponsjes, oplosmiddelen, scherpe 
of metalen voorwerpen.

• Volg de veiligheidsinstructies op de 
verpakking wanneer u een ovenspray 
gebruikt.

Pyrolytische reiniging
• Lees alle instructies voor pyrolytische 

reiniging
• Voor het uitvoeren van de pyrolytische 

reiniging en de eerste voorverwarming 
dient u het volgende uit de ovenruimte te 
verwijderen:
– overtollig voedselresten, olie- of 

vetresten/afzettingen.
– alle verwijderbare voorwerpen 

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

• Houd kinderen uit de buurt tijdens de 
pyrolytische reiniging, want het apparaat 
wordt erg heet en er komt hete lucht uit de 
ventilatieopeningen aan de voorkant.

• Bij pyrolytische reiniging komen dampen 
vrij van kookresten en 
constructiematerialen. Zorg voor goede 
ventilatie tijdens en na de eerste 
voorverwarming en pyrolytische reiniging.

• Tijdens en na de pyrolytische reiniging 
mag je geen water op de ovendeur 

morsen of aanbrengen om beschadiging 
van de glasplaten te voorkomen.

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

• Houd huisdieren uit de buurt van het 
apparaat tijdens en na de pyrolytische 
reiniging en de initiële 
voorverwarmingsfase. Kleine huisdieren 
(vooral vogels en reptielen) kunnen zeer 
gevoelig zijn voor 
temperatuurveranderingen en uitgestoten 
dampen.

• Oppervlakken met antiaanbaklaag op 
potten, pannen, schalen en keukengerei 
kunnen beschadigd raken door 
pyrolytische reiniging bij hoge 
temperaturen en er kunnen licht 
schadelijke dampen vrijkomen.

2.5 Verwijdering
WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel of verstikking.

• Neem contact op met je plaatselijke 
overheid voor informatie over het afvoeren 
van het apparaat.

• Koppel het apparaat los van de voeding, 
knip vervolgens het elektrische snoer af 
en gooi het weg.

3. PRODUCTBESCHRIJVING

3.1 Algemeen overzicht

6

5

9 7

8

5

4

1

2

3

31 42

1 Bedieningspaneel
2 Knop voor verwarmingsfuncties
3 Display
4 Bedieningsknop
5 Verwarmingselement
6 Lamp
7 Ventilator
8 Rekondersteuning, uitneembaar
9 Inzetniveaus
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3.2 Bedieningspaneel
Belangrijke ovensensorvelden

.

Druk op de knop om timerfuncties in 
te stellen.

Houd ingedrukt om de functie in te 
stellen: Snel opwarmen.

Druk op de knop om het lampje van 
het apparaat in en uit te schakelen.

Houd ingedrukt om de functie in te 
stellen: Blokkering.

Druk op om de selectie te bevestigen.

Indicatielampjes op de display
Indicatielampjes op de display

.

Het apparaat is vergrendeld.

Submenu: Kookassistentie.

Submenu: Reinigen.

Submenu: Instellingen

Snel opwarmen is ingeschakeld.

.

Kookwekker is ingeschakeld.

Kooktijd is ingeschakeld.

Tijd uitgestelde start is ingeschakeld.

Uptimer is ingeschakeld.

Voortgangsbalk - geeft visueel aan 
wanneer het apparaat de ingestelde 
temperatuur bereikt of wanneer de be­
reidingstijd ten einde is.

Het apparaat inschakelen:
1. Druk op de knoppen. De knoppen komen 

naar buiten (alleen bij geselecteerde 
modellen). 

2. Draai aan de knop om de 
verwarmingsfuncties te selecteren. 

3. Draai de regelknop om het in te stellen. 
Draai de knop voor de verwarmingsfuncties 
naar de uit-stand 0om het apparaat uit te 
schakelen.

4. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

4.1 Tijd instellen
Wacht bij eerste aansluiting op de stroom tot­
dat het display het volgende weergeeft: 
"00:00" of "12:00" (afhankelijk van het mo­
del).
1. Draai aan de regelknop om de tijd in te 

stellen. 

2. Druk op . 

4.2 Eerste keer voorverwarmen en 
reinigen
1. Verwarm het lege apparaat voor om 

eventuele geurtjes te verwijderen. 
Ventileer de kamer. 

2. Verwijder alle accessoires en de 
inschuifrails. 

3. Stel elke functie in op de 
maximumtemperatuur en laat het 
apparaat draaien gedurende de 
opgegeven tijd:  1 u,  15 min,  15 
min. Zie Dagelijks gebruik. 

4. Zet het apparaat uit en laat het afkoelen. 
5. Maak schoon met een zachte doek, warm 

water en een mild reinigingsmiddel. 
Vervang alle accessoires en de 
inschuifrails. 

5. DAGELIJKS GEBRUIK

5.1 Verwarmingsfuncties
.

Hetelucht: Zelfs bakken, malsheid, dro­
gen

.

Boven + onderwarmte: Traditioneel 
bakken 

Bevroren gerechten: Frietjes, aardap­
pelpartjes, loempia's 
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Pizza-functie: Pizza bakken 

Onderwarmte: Taarten bakken 

Ontdooien: Ontdooien 

Warmelucht (vochtig): Bakken

Grillen: Toasten, grillen 

Circulatiegrill: Vlees roosteren, bruinen

De lamp kan automatisch uitschakelen bij 
een temperatuur onder 80°C tijdens sommige 
ovenfuncties.

5.2 Instellen: Verwarmingsfuncties
1. Draai aan de knop van de 

verwarmingsfuncties om een 
verwarmingsfunctie te selecteren. 

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

 Snel opwarmen - houd ingedrukt om de 
verwarmingstijd te verkorten. Het is alleen be­
schikbaar voor een aantal verwarmingsfunc­
ties. De ventilator kan automatisch worden in­
geschakeld.

5.3 Timer
1. Draai de knoppen om de 

verwarmingsfunctie te selecteren en de 
temperatuur in te stellen, indien nodig. 

2. Druk op  tot het display een gewenste 
timerfunctie weergeeft: 

 Kookwekker: Een aftelling instellen. Wan­
neer de tijd is verstreken, klinkt er een ge­
luidssignaal.

 Kooktijd: Een aftelling instellen. Wanneer 
de timer afloopt, weerklinkt het signaal en 
stopt het koken.

 Tijd uitgestelde start: Om het begin 
en/of het einde van het koken uit te stellen.
3. Draai aan de regelknop om de tijd in te 

stellen. 

4. Druk op . 
5. Wanneer de tijd is afgelopen, druk dan op 

 en draai, indien nodig, de knop naar 
de Off-stand. 

5.4 Invoeren: Menu 
Open het menu om toegang te krijgen tot de 
kookassistentiegerechten en -instellingen.
1. Draai aan de knop voor de 

verwarmingsfuncties om . 

Op het display verschijnt , , .
2. Draai de regelknop en selecteer het 

pictogram om het submenu te openen. 
Druk op: . 

5.5 Instellen: Kookassistentie 
Kookassistentie submenu bestaat uit pro­
gramma's die zijn ontworpen voor speciale 
gerechten. Programma's beginnen met een 
geschikte instelling. U kunt de tijd en de tem­
peratuur tijdens het koken aanpassen.
1. Draai aan de knop voor de 

verwarmingsfuncties . 
2. Draai aan de bedieningsknop om te 

selecteren . En druk op . 
3. Draai aan de regelknop om een gerecht 

te selecteren (P1 - P...). Druk op . 
4. Draai aan de regelknop om het gewicht 

aan te passen. Optie is beschikbaar voor 
geselecteerde gerechten. Druk op . 

5. Plaats het voedsel in het apparaat. Druk 
op . 

6. Als de functie is afgelopen, controleert u 
of het voedsel klaar is. Verleng de 
bereidingstijd indien nodig. 

Submenu: Kookassistentie
Legenda

Legenda
Gewichtsaanpassing beschikbaar.

Verwarm het apparaat voor voordat je 
begint met koken.

Lagerniveau. Zie Productbeschrijving.

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

.

P1 Rosbief, 
rauw 2; bakplaat

1 - 1.5 kg; 4 - 5 cm dik
Bak het vlees een paar 
minuten in een hete 
pan. Plaats in het ap­
paraat.

P2 Rosbief, me­
dium

P3 Rosbief, gaar
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P4

Biefstuk, medium, 180 - 220 g per 
stuk; 3 cm dik

 3; braadschaal op rooster
Bak het vlees een paar minuten in een 
hete pan. Plaats in het apparaat.

P5

Rundgebraad / gestoofd (runderrib­
stuk, vanglap) 1.5 - 2 kg

 2; braadschaal op rooster
Bak het vlees een paar minuten in een 
hete pan. Vloeistof toevoegen. Plaats 
in het apparaat.

P6 Rosbief, 
rauw 1) 2; bakplaat 

1 - 1.5 kg; 4 - 5 cm dik
Bak het vlees een paar 
minuten in een hete 
pan. Plaats in het ap­
paraat.

P7 Rosbief, me­
dium 1)

P8 Rosbief, 
gaar 1)

P9 Ossenhaas, 
rauw 1) 2; bakplaat

0,5 - 1.5 kg; 5 - 6 cm 
dik
Bak het vlees een paar 
minuten in een hete 
pan. Plaats in het ap­
paraat.

P10 Ossenhaas, 
medium 1)

P11 Ossenhaas, 
halfgaar 1)

P12

Geroosterd kalfsvlees (bijv. schou­
der)

 2; braadschaal op rooster, 0.8 - 
1.5 kg; 4 cm dik
Vloeistof toevoegen. Geroosterd be­
dekt.

P13

Geroosterde varkenshals of schou­
der, 1.5 - 2 kg

 2; braadschaal op rooster
Draai halverwege de bereidingstijd het 
vlees om.

P14

Pulled pork (varkensvlees) 1), 1.5 - 2 
kg

2; bakplaat
Draai het vlees na halverwege de be­
reidingstijd, om een gelijkmatige brui­
ning te krijgen.

P15 Varkenshaas, 1 - 1.5 kg; 5 - 6 cm dik
2; braadschaal op rooster

P16

Spare ribs van varken, 2 - 3 kg; ge­
bruik rauw, 2 - 3 cm dun

3; diepe pan
Voeg vloeistof toe om de bodem van 
een schaal te bedekken. Draai halver­
wege de bereidingstijd het vlees om.

.

P17

Lamsbeen met botten, 1.5 - 2 kg; 7 - 
9 cm dik

2; braadschaal op bakplaat
Voeg vloeistof toe. Draai halverwege 
de bereidingstijd het vlees om.

P18

Hele kip, 1 - 1.5 kg; vers
 2; stoofschotel op bakplaat

Draai de kip halverwege de berei­
dingstijd om voor een gelijkmatige 
bruining.

P19 Halve kip, 0.5 - 0.8 kg
3; bakplaat

P20

Kippenborststuk, 180 - 200 g per 
stuk

 2; stoofschotel op rooster
Bak het vlees een paar minuten in een 
hete pan.

P21

Kippenpoten, vers
3; bakplaat 

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

P22

Eend, geheel, 2 - 3 kg
 2; braadschaal op rooster

Leg het vlees op de braadschaal. 
Draai halverwege de bereidingstijd de 
eend om.

P23

Gans, geheel, 4 - 5 kg
 2; diepe pan

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

P24 Gehaktbrood, 1 kg
2; rooster 

P25
Hele vis, gegrild, 0.5 - 1 kg per vis

2; bakplaat
Vul de vis met boter, kruiden en spe­
cerijen.

P26 Visfilet
 3; stoofschotel op rooster

P27
Cheesecake

2; 28 cm springvormblik op 
rooster

P28 Appelcake
3; bakplaat

P29 Appeltaart
2; taartvorm op rooster
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P30 Appeltaart
1; 22 cm taartvorm op rooster

P31 Brownies, 2 kg van deeg
3; diepe pan 

P32 Muffins
3; muffinplaat op rooster 

P33 Broodcake
2; broodplaat op rooster 

P34
Gebakken aardappelen, 1 kg

2; bakplaat
Gebruik hele aardappelen in hun schil.

P35
Partjes, 1 kg

3; bakplaat bedekt met bakpapier
Snijd aardappelen in stukken.

P36
Gegrilde gemengde groenten, 1 - 1.5 
kg

3; bakplaat bedekt met bakpapier
Snijd de groenten in stukken.

P37 Kroketjes, bevroren, 0.5 kg
3; bakplaat 

P38 Patat, bevroren, 0.75 kg
3; bakplaat

P39
Vlees-/groentelasagne met droge 
pastabladen, 1 - 1.5 kg

2; stoofschotel op rooster 

P40

Aardappelgratin (rauwe aardappelen) 
1 - 1.5 kg

1; stoofschotel op rooster 
Draai het gerecht na de helft van de 
bereidingstijd.

P41
Pizza vers, dun

 2; bakplaat bedekt met bakpa­
pier

P42
Pizza vers, dik

 2; bakplaat bedekt met bakpa­
pier

P43 Quiche
2; broodblik op rooster 

P44
Baguette / ciabatta / witbrood, 0.8 kg

 2; bakplaat bedekt met bakpa­
pier
Meer tijd nodig voor witbrood.

.

P45
Volkoren-, rogge-, bruin brood, 1 kg

 2; bakplaat bedekt met bakpa­
pier / broodplaat op rooster 

1) Bereidingen op lage 
temperatuur.

5.6 Wijzigen: Instellingen 
1. Draai de knop voor de 

verwarmingsfuncties naar . 

2. Draai de selectieknop naar . Druk op 
het . 

3. Draai aan de controleknop om de 
instelling te selecteren. Druk op het . 

4. Draai aan de regelknop om de waarde 
aan te passen. Druk op het . 

5. Draai de knop voor de 
verwarmingsfuncties naar de uit-stand om 
Menu af te sluiten. 

Submenu: Instellingen
Submenu-elementen.

Instellingen Waarde
01 Dagtijd Wijzigen

02 Helderheid display 1 - 5

03 Toetstonen 1 - Piep, 2 - Klik, 
3 - Geluid uit

04 Geluidsvolume 1 - 4

05 Uptimer Aan/uit

06 Binnenverlichting Aan/uit

07 Snel opwarmen Aan/uit

08 Reinigingsherinne­
ring Aan/uit

09 Demofunctie Activeringscode: 
2468

10 Softwareversie Controleren

11 Terug naar fa­
brieksinstellingen Ja / Nee

5.7 Blokkering 
Deze functie voorkomt dat de functie van het 
apparaat per ongeluk wordt gewijzigd.
Wanneer het apparaat wordt geactiveerd ter­
wijl het in gebruik is, vergrendelt het het be­
dieningspaneel, zodat de huidige kookinstel­
lingen ononderbroken blijven.
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Als het apparaat wordt ingeschakeld terwijl 
het uit staat, blijft het bedieningspaneel ver­
grendeld, zodat het apparaat niet onbedoeld 
wordt ingeschakeld.

 - ingedrukt houden om de functie in en uit 
te schakelen. 

een geluidssignaal.  - knippert 3 keer wan­
neer het slot is geactiveerd. de deur van het 
apparaat is vergrendeld.

5.8 Accessoires
Toebehoren verkrijgbaar af­
hankelijk van het model. 
Scan de QR-code om te con­
troleren hoe je accessoires 
gebruikt die bij je apparaat 
zijn geleverd. Je kunt optio­
nele accessoires afzonderlijk 

bestellen. Neem voor meer informatie contact 
op met je plaatselijke leverancier.
Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de 
veiligheid. De rand rond het rooster voorkomt 
dat het kookgerei van het rooster afglijdt.

Plaats het accessoire (draadschap/lade) tus­
sen de geleidestangen van de reksteun. Zorg 
ervoor dat het rooster de achterkant van de 
binnenkant van de oven raakt en dat de voe­
ten naar beneden wijzen.

Als uw bakplaat een helling heeft, plaats deze 
dan in de richting van de achterkant van de 
oven.
Als er een opschrift op het accessoire staat, 
zorg er dan voor dat het naar u toe is gericht.
Als u een bak met gaten gebruikt, plaats dan 
de bak/pan eronder om druppelende vloei­
stoffen op te vangen.

6. AANWIJZINGEN EN TIPS

6.1 Kookadviezen
De temperatuur en kooktijden in de tabellen 
zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn afhan­
kelijk van het recept, de kwaliteit en de kwan­
titeit van de gebruikte ingrediënten. Als je 
voor een speciaal recept de instelling niet 
kunt vinden, zoek dan naar een soortgelijk re­
cept.
Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de 
oven.
Symbolen gebruikt in de tabellen:

.

Soort voedsel

Verwarmingsfunctie

Temperatuur

Inzetniveau

Kooktijd (min)

Extra informatie

6.2 Warmelucht (vochtig)
Volg voor de beste resultaten de volgende 
aanwijzingen op die hieronder in de tabel 
staan.
Warmelucht (vochtig)

Zoete broodjes, 16 
stuks 180 2 20 - 30 1)

Broodjes, 9 stuks 180 2 30 - 40 1)

Pizza, bevroren, 0,35 
kg 220 2 10 - 15 2)

Biscuitrol 170 2 25 - 35 1)

Brownie 175 3 25 - 30 1)

Soufflé, 6 stuks 200 3 25 - 30 3)

Luchtige flanbodem 180 2 15 - 25 4)

Victoriataart met jam­
vulling 170 2 40 - 50 5)

Gepocheerde vis, 0,3 
kg 180 3 20 - 25 1)

Hele vis, 0,2 kg 180 3 25 - 35 1)
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Visfilet, 0,3 kg 180 3 25 - 30 6)

Gepocheerd vlees, 
0,25 kg 200 3 35 - 45 1)

Sjasliek, 0,5 kg 200 3 25 - 30 1)

Koekjes, 16 stuks 180 2 20 - 30 1)

Bitterkoekjes, 24 stuks 180 2 25 - 35 1)

Muffins, 12 stuks 170 2 30 - 40 1)

Hartig gebak, 20 stuks 180 2 25 - 30 1)

Zandkoekjes, 20 stuks 150 2 25 - 35 1)

Taartjes, 8 stuks 170 2 20 - 30 1)

Groenten, gepocheerd, 
0,4 kg 180 3 35 - 45 1)

Vegetarisch omelet 200 3 25 - 30 6)

Mediterrane groenten, 
0,7 kg 180 4 25 - 30 1)

1) Gebruik een bakplaat of lekschaal.
2) Maak gebruik van een bakrooster.
3) Gebruik zes keramieken vormpjes op rooster.
4) Gebruik de flanvorm op rooster.
5) Gebruik ovenschaal op rooster.
6) Gebruik de pizzavorm op rooster.

6.3 Informatie voor testinstituten
Testen in overeenstemming met IEC 
60350-1.
Informatie voor testinstituten

Kleine cakes, 20 stuks per bakplaat

3 170 20 - 35 1)

3 150 - 160 20 - 35 1)

2 en 4 150 - 160 20 - 35 1)

Appeltaart, 2 blikken Ø20 cm

2 180 70 - 90 2)

2 160 70 - 90 2)

Vetvrije sponscake, cakevorm Ø26 cm

2 170 40 - 50 2) 3)

2 160 40 - 50 2) 3)

2 en 4 160 40 - 60 2) 3)

Zandkoekjes

3 140 - 150 20 - 40 1)

2 en 4 140 - 150 25 - 45 1)

3 140 - 150 25 - 45 1)

Toast

4 max. 1 - 5 2) 3)

1) Gebruik Bakplaat.
2) Gebruik Bakrooster.
3) Warm het apparaat 10 minuten voor.

7. ONDERHOUD EN REINIGING

7.1 Opmerkingen over de reiniging
• Gebruik een reinigingsoplossing voor 

metalen oppervlakken.
• Gebruik de door de fabrikant aanbevolen 

ontkalkingsvloeistof om kalkaanslag te 
verwijderen.

• Vocht kan condenseren in het apparaat of 
op de glazen deuren. Om condensatie te 
verminderen, laat het apparaat 10 minuten 
werken voordat u met de bereiding begint. 
Bewaar bereidingen niet langer dan 20 
minuten in het apparaat.

• De accessoires niet in de afwasmachine 
reinigen.

7.2 Verwijderbare inschuifrails
1. Zorg ervoor dat het apparaat koud is. 
2. Trek de inschuifrail bij de voorkant uit de 

zijwand. 
3. Trek de geleider bij de achterkant uit de 

zijwand en verwijder het. 
4. Plaats de inschuifrails terug in hun 

oorspronkelijke positie. Herhaal deze 
stappen in omgekeerde volgorde. 
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Als de telescopische geleiders zijn meegele­
verd, moeten de borgpinnen naar voren wij­
zen.

7.3 Pyrolytische reiniging
Dit programma verbrandt resterend vuil in het 
apparaat. Gebruik het wanneer je apparaat 
grondig moet worden gereinigd.
Als er andere apparaten in dezelfde kast zijn 
geïnstalleerd, gebruik deze dan niet tijdens 
deze functie. Dit kan de oven beschadigen.
1. Zorg ervoor dat het apparaat koud is. 
2. Verwijder alle accessoires 
3. Reinig de binnenzijde van de oven en de 

glazen deur aan de binnenkant met warm 
water, een zachte doek en een mild 
reinigingsmiddel. 

4. Draai de knop voor de 
verwarmingsfuncties naar  om het 
Menu te openen. 

5. Draai de selectieknop naar  en druk op 
. 

Reinigingsprogramma Duur
C1 - Licht reinigen 1 h

C2 - Normaal reinigen 1 h 30 min

C3 - Grondig reinigen 2 h 30 min

6. Draai de selectieknop naar het 
reinigingsprogramma en druk op . 

7. Druk op  om het reinigen te starten. 
Als het reinigen begint, wordt de deur van het 
apparaat vergrendeld en is de lamp uit. Start 
de functie niet als je de ovendeur niet volledig 
hebt gesloten. Totdat de deur wordt ontgren­
deld, toont het display: .
8. Draai na de reiniging de knop voor de 

verwarmingsfuncties naar de uit-stand. 
9. Wacht tot het apparaat is afgekoeld en de 

deur ontgrendelt. Maak de binnenkant 
van de oven schoon met een zachte doek 
en water. 

7.4 Reinigingsherinnering
Als na de kooksessie  op het display knip­
pert, herinnert het apparaat je eraan om het 
te reinigen met pyrolytische reiniging. Je kunt 
de herinnering uitschakelen in het submenu: 
Instellingen. Zie Dagelijks gebruik, Wijzigen: 
Instellingen.

7.5 De deur verwijderen en 
installeren
U kunt de ovendeur en de interne glasplaat 
verwijderen om het schoon te maken. Lees 
de volledige instructie 'Verwijderen van instal­
latiedeur' voordat u de glasplaten verwijdert.

LET OP!
Gebruik het apparaat nooit zonder de 
glasplaten.

1. Open de deur volledig en houd beide 
scharnieren vast. 

2. Til de vergrendelingen op en trek eraan 
totdat ze klikken. 

3. Sluit de ovendeur in de eerste 
openingsstand. Til hem daarna op en trek 
hem naar voren, verwijder hem dan van 
zijn plek. 

4. Plaats de deur op een zachte doek op 
een stabiele ondergrond. 

5. Pak de deurafdekking A aan de 
bovenkant van de deur aan beide kanten 
vast en druk deze naar binnen om de 
klemsluiting te ontgrendelen. 
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2

A

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

7. Houd de glasplaten aan hun bovenkant 
vast en trek deze een voor een omhoog 
uit de geleider. Zorg dat het glas volledig 
uit de geleiders schuift. 

8. Reinig de glasplaten met een sopje. 
Droog de glazen panelen zorgvuldig. 
Reinig de glasplaten niet in de 
vaatwasser. 

9. Plaats na het reinigen de glasplaten en 
de ovendeur. Zorg ervoor dat je de 
glasplaten weer in de juiste volgorde 

terugplaatst. Controleer op het symbool / 
opdruk op de zijkant van het glaspaneel. 
Als de deur correct is geïnstalleerd, hoor 
je een klik bij het sluiten van de 
vergrendelingen. 

 De opdruk B (indien aanwezig) moet 
naar de binnenkant van de oven zijn ge­
richt.

B

7.6 Het lampje vervangen
Haal de stekker uit het stopcontact en wacht 
tot het apparaat is afgekoeld.
Vervang het lampje door een geschikte 
300 °C hittebestendige lamp.

Achterlamp
1. Draai de glazen afdekking om die te 

verwijderen. 
2. Reinig de glasafdekking. 
3. De lamp vervangen. 
4. Installeer de glazen afdekking. 

8. PROBLEEMOPLOSSING
Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen, 
neem dan contact op met je verkoper of een 
erkende serviceafdeling. Servicedetails staan 
op het typeplaatje, dat zich op het voorframe 
bevindt. Het is zichtbaar wanneer u de deur 
opent. Verwijder het typeplaatje niet.
Als het display een foutcode weergeeft die 
niet in deze tabel staat, schakelt u de zeke­
ring van het huis uit en weer in om de oven 
opnieuw te starten. Als de foutcode opnieuw 
optreedt, neemt u contact op met een erkend 
servicecentrum.
U kunt het apparaat niet activeren of ge­
bruiken. - Het apparaat is niet aangesloten 
op een elektrische voeding is er verkeerd op 
aangesloten.
Het apparaat warmt niet op.

• De deur is niet goed gesloten.
• Blokkering is ingeschakeld.
• De automatische uitschakeling is 

geactiveerd.
De lamp werkt niet. - De lamp is doorge­
brand. Vervang de lamp.
De lamp is uitgeschakeld. - Warmelucht 
(vochtig) - is geactiveerd.
Het scherm toont "00:00". - Er was een 
stroomstoring. Stel het tijdstip van de dag in.
Err C3 - Sluit de deur. Schakel het apparaat 
uit en weer in. Controleer of de deurvergren­
deling niet kapot is.
Err F102 - Sluit de deur. Controleer of de 
deurvergrendeling niet kapot is.
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9. ENERGIEVERBRUIK

9.1 Productinformatieblad en 
Productinformatie volgens (EU) nr. 
65/2014 en (EU) No 66/2014
Productinformatie

.

Naam leverancier AEG

Modelnummer NBU5P40SK 
949498310,949498336

NBU5P40SM 949498311
OU5PB40ZSM 949498312
TU5PB40NSK 949498343

TU5PB40SK 949498337
TU5PB40SM 949498338

TU5PB40WSK 949498286

Energie-efficiëntie-index 61.2

Energie-efficiëntieklasse A++

Energieverbruik met een 
standaard belading, con­
ventionele modus

0.93 kWh/cyclus

Energieverbruik met een 
standaard belasting, hete­
luchtmodus

0.52 kWh/cyclus

Aantal holtes 1

Warmtebron Elektriciteit

Volume 72 l

Soort oven Inbouwoven

Massa NBU5P40SK 29.3 kg

NBU5P40SM 29.6 kg

OU5PB40ZSM 29.6 kg

TU5PB40NSK 29.3 kg

TU5PB40SK 29.3 kg

TU5PB40SM 30.5 kg

TU5PB40WSK 29.8 kg

Apparaat getest volgens: EN IEC 60350-1.

9.2 Informatievereisten volgens 
(EU) nr. 2023/826
Stroomverbruik

.

Stroomverbruik in stand-by 0.8 W

De maximale tijd die de apparatuur 
nodig heeft om automatisch de toe­
passelijke modus voor laag vermo­
gen te bereiken

20 min

Apparaat getest volgens: EN 50564.

9.3 Tips voor energiebesparing
• Houd de deur gesloten tijdens de 

bereiding en vermijd hem vaak te openen.
• Houd het deurrubber schoon en zorg 

ervoor dat het goed op zijn plaats vastzit.
• Gebruik metalen of donker, niet-

reflecterend kookgerei .
• Sla voorverwarmen over tenzij dat nodig 

is.
• Beperk onderbrekingen tussen het bakken 

van meerdere gerechten.
• Gebruik indien mogelijk de 

bereidingsfuncties met hete lucht om 
energie te besparen (alleen geselecteerde 
modellen).

• Gebruik restwarmte om het eten warm te 
houden. Verlaag de temperatuur van het 
apparaat 3-10 min voor het einde van de 
bereiding tot het minimum.

• Doof de lamp tijdens het koken, tenzij u ze 
nodig hebt.

• Warmelucht (vochtig) (alleen 
geselecteerde modellen) - deze functie 
wordt gebruikt om te voldoen aan de 
energie-efficiëntieklasse en ecodesign-
vereisten (volgens EU 65/2014 en EU 
66/2014). Tests volgens IEC/EN 60350-1. 
De ovendeur dient tijdens de bereiding 
gesloten te zijn zodat de functie niet wordt 
onderbroken en de oven werkt op de 
hoogst mogelijke energie-efficiëntie. Als je 
deze functie gebruikt, schakelt de 
verlichting automatisch uit. Bij sommige 
modellen duurt dat 30 sec.

• Automatische uitschakeling - als de 
verwarmingsfunctie actief is en er geen 
instellingen worden gewijzigd, wordt het 
apparaat om veiligheidsredenen na een 
bepaalde periode automatisch 
uitgeschakeld. Als je van plan bent een 
verwarmingsfunctie te gebruiken voor een 
duur die langer is dan de automatische 
uitschakeltijd, stel dan de kooktijd in.
– 12,5 u: 30-115 °C
– 8,5 u: 120-195 °C
– 5,5 u: 200-245 °C
– 3 u: 250 - maximaal °C

NEDERLANDS 45



10. HET MILIEUPERSPECTIEF

Recycle materialen met het symbool . Gooi 
de verpakking in de juiste containers om het 
te recyclen. Bescherm het milieu en de volks­
gezondheid en recycle het afval van elektri­
sche en elektronische apparaten. Gooi appa­

raten gemarkeerd met het symbool  niet 
weg met het huishoudelijk afval. Breng het 
product naar de milieustraat bij je in de buurt 
of neem contact op met de gemeente.
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1.  INFORMACIÓN SOBRE SEGURIDAD
Antes de instalar y utilizar el 
aparato, lea atentamente las 
instrucciones facilitadas. El 
fabricante no se hace respon­
sable de lesiones o daños su­
fridos como resultado de una 
instalación o un uso incorrec­
tos. Conserve siempre estas 
instrucciones en lugar seguro 
y accesible para futuras con­
sultas.
1.1 Seguridad de niños y 
personas vulnerables
• Este aparato puede ser uti­

lizado por niños de 8 años 
en adelante y personas cu­
yas capacidades físicas, 
sensoriales o mentales es­
tén disminuidas o que ca­
rezcan de la experiencia y 
conocimientos suficientes 
para manejarlo, siempre 
que cuenten con las ins­
trucciones o la supervisión 
sobre el uso del electrodo­
méstico de forma segura y 
comprendan los riesgos. Es 

necesario mantener aleja­
dos del aparato a los niños 
de menos de 8 años, así 
como a las personas con 
minusvalías importantes y 
complejas, salvo que estén 
bajo supervisión continua.

• Es necesario vigilar a los 
niños para que no jueguen 
con el aparato.

• Mantenga el material de 
embalaje fuera del alcance 
de los niños y deséchelo de 
forma adecuada.

• ADVERTENCIA: El aparato 
y sus piezas accesibles se 
calientan mucho durante el 
funcionamiento. Mantenga 
a los niños y mascotas ale­
jados mientras esté utili­
zando el aparato y cocinan­
do.

• Active el dispositivo de se­
guridad para niños si está 
disponible.

• Los niños no deben limpiar 
ni encargarse del manteni­
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miento del aparato sin su­
pervisión.

1.2 Instrucciones 
generales de seguridad
• Este aparato está diseñado 

exclusivamente para coci­
nar.

• Este aparato está diseñado 
para uso doméstico en inte­
riores.

• Este aparato se puede utili­
zar en oficinas, habitacio­
nes de hotel, habitaciones 
de Bed&Breakfast, casas 
de campo y otros aloja­
mientos similares donde di­
cho uso no exceda en pro­
medio los niveles de uso 
doméstico.

• No utilice el aparato antes 
de empotrarlo.

• Desenchufe el aparato de 
la red eléctrica antes de 
realizar tareas de manteni­
miento.

• Si el cable de alimentación 
presenta algún daño, el fa­
bricante, su centro de asis­
tencia técnica autorizado o 
un profesional cualificado 
similar tendrán que cam­
biarlo para evitar riesgos.

• ADVERTENCIA: Antes de 
sustituir la bombilla del hor­
no, asegúrese de desco­
nectar el aparato de la red 

eléctrica para evitar el ries­
go de descarga eléctrica.

• ADVERTENCIA: El aparato 
y sus piezas accesibles se 
calientan mucho durante el 
funcionamiento. Debe tener 
cuidado para evitar tocar 
los elementos de calenta­
miento o la superficie del 
interior del aparato.

• Utilizar siempre guantes o 
manoplas para horno para 
retirar o introducir acceso­
rios o recipientes.

• Para retirar los carriles de 
apoyo, tire primero del fron­
tal del carril y, a continua­
ción, separe el extremo tra­
sero de las paredes latera­
les. Instale los carriles de 
apoyo en el orden inverso.

• No utilice limpiadores de 
vapor para limpiar el pro­
ducto.

• Para limpiar el cristal de la 
puerta delantera del horno, 
no utilice limpiadores abra­
sivos fuertes, rascadores 
metálicos, lana de alambre 
ni lejía. Estos materiales 
pueden causar que las su­
perficies de vidrio se rayen 
y se rompan.

• Antes de la limpieza pirolíti­
ca, retirar todos los acceso­
rios y cualquier depósito/
derrames que haya en el 
interior del aparato.
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2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Installation
ADVERTENCIA!

Solo un técnico cualificado puede instalar 
el aparato.

• Retire todo el embalaje.
• No instale ni utilice un aparato dañado.
• Siga las instrucciones de instalación 

disponibles en nuestro sitio web.
• Tenga cuidado al mover el aparato, ya 

que es pesado. Utilice guantes de 
protección y calzado cerrado.

• No tire nunca del aparato sujetando el 
asa.

• Instale el aparato en un lugar seguro y 
adecuado que cumpla los requisitos de 
instalación.

• Respete siempre la distancia mínima 
entre el aparato y los demás 
electrodomésticos y mobiliario.

• Antes de montar el aparato, asegúrese de 
que esté nivelado y de que la puerta se 
abra sin dificultad.

• El aparato está equipado con un sistema 
de refrigeración eléctrica. Debe utilizarse 
con la fuente de alimentación eléctrica.

2.2 Conexión eléctrica
ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas eléctri­
cas.

• Todas las conexiones eléctricas deben 
realizarlas electricistas cualificados.

• Asegúrese de que los parámetros de la 
place de características técnicas son 
compatibles con los valores del suministro 
eléctrico.

• El aparato debe estar conectado a tierra. 
Utilice siempre una toma con aislamiento 
de conexión a tierra correctamente 
instalada.

• No utilice adaptadores múltiples ni cables 
prolongadores.

• Evite dañar el cable o el enchufe de 
alimentación. Si es necesario sustituirlo, 
deberá hacerlo nuestro centro de 
asistencia técnica autorizado.

• Evite que el cable de alimentación toque o 
quede cerca de la puerta del aparato o 
con el hueco por debajo del aparato, 

sobre todo mientras funciona o si la puerta 
está caliente.

• La protección contra descargas eléctricas 
de las piezas con corriente y aisladas 
debe fijarse de forma que no se pueda 
retirar sin herramientas.

• Conecte el enchufe de alimentación a la 
toma de corriente únicamente cuando 
haya terminado la instalación. Asegúrese 
de que se pueda acceder al enchufe de 
alimentación después de la instalación.

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

• No desconecte el aparato tirando del 
cable de alimentación. Tire siempre del 
enchufe.

• Utilice únicamente dispositivos de 
aislamiento correctos: protección contra 
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que se 
retiran del soporte), dispositivos de fuga a 
tierra y contactores.

• La instalación eléctrica debe tener un 
dispositivo de aislamiento que desconecte 
todos los polos del aparato de la red, con 
una distancia de aislamiento de al menos 
3 mm.

• Cierre completamente la puerta del 
aparato antes de conectar el enchufe a la 
toma de corriente.

• El aparato se suministra con enchufe y 
cable de red.

Table title

Tipos de cables aplicables para su instala­
ción o cambio para Europa:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, 
H05 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Para la sección del cable, consulte la poten­
cia total de la placa de características. Tam­
bién puede consultar la tabla:
Table title

Potencia total (W) Sección del cable 
(mm²)

máximo 1,380 3x0.75

máximo 2,300 3x1

máximo 3,680 3x1.5

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe 
ser 2 cm más largo que los cables de fase 
marrón y neutro azul.
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2.3 Uso
ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones, quemaduras y des­
cargas eléctricas o explosiones.

• No cambie las especificaciones de este 
aparato.

• Asegúrese de que las aberturas de 
ventilación no estén bloqueadas.

• No deje el aparato desatendido durante el 
funcionamiento.

• Apague el aparato después de cada uso.
• Tenga cuidado al abrir la puerta del 

aparato mientras esté funcionando, ya 
que pueden salir aire caliente y mezclas 
inflamables procedentes de los 
ingredientes alcohólicos.

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

• No ejerza presión sobre la puerta abierta.
• No utilice el aparato como superficie de 

trabajo ni para depositar objetos.
• Mantenga las chispas y las llamas 

abiertas alejadas del aparato cuando la 
puerta esté abierta.

• Utilice únicamente frascos y tarros de 
vidrio homologados para conservar 
alimentos.

• No coloque productos inflamables cerca 
del aparato.

ADVERTENCIA!
Riesgo de daños en el aparato.

• Para evitar daños o decoloraciones en el 
esmalte:
– No coloque recipientes para horno ni 

objetos directamente sobre el fondo 
de la cavidad.

– No coloque papel de aluminio 
directamente sobre el fondo de la 
cavidad.

– no ponga agua directamente en el 
aparato caliente.

– No deje platos y alimentos húmedos 
en el aparato después de cocinar.

– Tenga cuidado al retirar o instalar 
accesorios.

• La decoloración del esmalte o del acero 
inoxidable no afecta al rendimiento del 
aparato.

• Utilice un molde hondo para los pasteles 
húmedos, ya que los jugos de las frutas 
pueden causar manchas permanentes.

• Cocina siempre con la puerta del aparato 
cerrada.

• Si el aparato está instalado detrás de un 
panel de mueble, no cierre el panel 
durante el uso ni hasta que el aparato se 
haya enfriado por completo para evitar 
daños por calentar y humedad.

• En relación con la(s) lámpara(s) 
contenidas en este producto y las 
lámparas de repuesto a la venta por 
separado: Estas lámparas están previstas 
para soportar condiciones físicas 
extremadas en aparatos de uso 
doméstico, como temperatura, vibración o 
humedad, o para ofrecer información 
sobre el estado operativo del aparato. No 
están previstas para su uso en otras 
aplicaciones y no son aptas para 
alumbrado en viviendas.

• Este producto contiene una fuente 
luminosa de la clase de eficiencia 
energética G.

• Utilice únicamente lámparas con las 
mismas especificaciones.

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

2.4 Limpieza y mantenimiento
ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones o de daños en el apa­
rato.

• Antes de realizar tareas de 
mantenimiento, apague el aparato y 
desenchúfelo de la toma de corriente.

• Asegúrese de que el aparato esté frío 
para evitar que el vidrio se rompa. Si los 
paneles de vidrio de la puerta están 
dañados, póngase en contacto con el 
centro de asistencia técnica autorizado 
para que los sustituya.

• Tenga cuidado al retirar la puerta del 
aparato porque pesa.

• Limpie y seque el aparato, su cavidad y 
los accesorios después de cada uso para 
evitar la condensación de vapor, la 
corrosión y el deterioro de la superficie.

• Utilice un paño de microfibra, agua tibia y 
detergentes neutros para limpiar el 
aparato y los accesorios. No utilice 
productos abrasivos, estropajos, 
disolventes, objetos afilados o metálicos.

• Siga las instrucciones de seguridad 
indicadas en el envase al utilizar un 
espray para horno.
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Limpieza Pirolítica
• Lea todas las instrucciones para la 

limpieza pirolítica.
• Antes de realizar la limpieza pirolítica y el 

precalentamiento inicial, retire del interior 
del horno:
– restos de comida, aceite o grasa o 

depósitos.
– cualquier objeto extraíble (incluidos 

estantes, rieles laterales, etc., 
suministrados con el aparato), 
especialmente cualquier olla, sartén, 
bandeja, utensilio, etc. antiadherente.

• Mantenga a los niños alejados durante la 
limpieza pirolítica, ya que el aparato se 
calienta mucho y libera aire caliente por 
las rejillas frontales.

• La limpieza pirolítica libera humos de 
residuos de cocción y materiales de 
construcción. Asegúrese de una buena 
ventilación durante y después del 
precalentamiento inicial y la limpieza 
pirolítica.

• No derrame ni aplique agua a la puerta 
del horno durante y después de la 
limpieza pirolítica para no provocar daños 
en los paneles de vidrio.

• Los humos emitidos por los hornos 
pirolíticos y los residuos de cocción no 

son dañinos para las personas, incluidos 
los niños y personas con problemas 
médicos.

• Mantenga las mascotas pequeñas 
alejadas del aparato durante y después de 
la limpieza pirolítica y el precalentamiento 
inicial. Las mascotas pequeñas 
(especialmente las aves y los reptiles) 
pueden ser muy sensibles a los cambios 
de temperatura y los humos emitidos.

• Las superficies antiadherentes de ollas, 
sartenes, bandejas y utensilios pueden 
dañarse con la limpieza pirolítica a alta 
temperatura y pueden liberar humos 
nocivos de bajo nivel.

2.5 Eliminación
ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones o asfixia.

• Contacte con las autoridades locales para 
saber cómo desechar correctamente el 
aparato.

• Desconecte el aparato de la alimentación 
principal y, a continuación, corte y 
deseche el cable eléctrico.

3. DESCRIPCIÓN DEL PRODUCTO

3.1 Resumen general

6

5

9 7

8

5

4

1

2

3

31 42

1 Panel de control
2 Mando de las funciones de cocción
3 Pantalla
4 Mando de control

5 Elemento térmico
6 Bombilla
7 Ventilador
8 Soporte de estante, extraíble
9 Posiciones de las parrillas

3.2 Panel de control
Campos del sensor del horno principal

.

Pulse para ajustar las funciones del 
temporizador.

Mantenga pulsado para ajustar la fun­
ción: Calentamiento rápido

Pulse para encender y apagar la luz 
del aparato.

Mantenga pulsado para ajustar la fun­
ción: Bloqueo.

Pulse para confirmar la selección.
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Indicadores de pantalla
Indicadores de pantalla

.

El aparato está bloqueado.

Submenú: Cocción asistida.

Submenú: Limpieza.

Submenú: Ajustes

Calentamiento rápido está activado.

Avisador está activado.

Tiempo de cocción está activado.

Inicio retardado está activado.

.

Tiempo de funcionamiento está acti­
vado.

Barra de progreso: indica visualmente 
cuándo el aparato alcanza la tempera­
tura ajustada o cuándo acaba la coc­
ción.

Para poner en marcha el aparato.
1. Pulse los mandos. Los mandos 

sobresalen (solo modelos 
seleccionados). 

2. Gire el mando para seleccionar la función 
de cocción. 

3. Gire el mando de control para hacer los 
ajustes. 

Para apagar el aparato: gire el mando de las 
funciones de cocción hasta la posición de 
apagado 0.

4. ANTES DEL PRIMER USO

4.1 Ajuste de la hora
Después de la primera conexión, espere has­
ta que en la pantalla aparezca: "00:00" o 
"12:00" (dependiendo del modelo).
1. Gire el mando de control para ajustar la 

hora. 

2. Pulse . 

4.2 Precalentamiento y limpieza 
iniciales
1. Precaliente el aparato vacío para eliminar 

los olores. Ventile la sala. 

2. Retire todos los accesorios y los soportes 
de los estantes. 

3. Ajuste cada función a la temperatura 
máxima y deje que el aparato funcione 
durante los tiempos especificados:  1 
h,  15 min,  15 min. Consulte Uso 
diario. 

4. Apague el aparato y deje que se enfríe. 
5. Limpie con un paño de microfibra, agua 

tibia y detergente suave. Sustituya los 
accesorios y los soportes de los estantes. 

5. USO DIARIO

5.1 Funciones de cocción
.

Aire caliente: Horneado uniforme, ter­
nura, secado

Cocción convencional: Horneado tra­
dicional

Congelados: Patatas fritas, patatas, ro­
llitos de primavera 

Función Pizza: Hornear pizza 

Calor inferior: Hornear pasteles 

.

Descongelar: Descongelar 

Horneado húmedo + ventilador: Hor­
neado

Grill: Tostar, asar a la parrilla

Grill turbo: Asar carne, dorar 

La bombilla se puede desactivar automática­
mente a temperaturas inferiores a 80°C du­
rante algunas funciones del horno.
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5.2 Ajuste: Funciones de cocción
1. Gire el mando del horno para seleccionar 

una función de cocción. 
2. Gire el mando de control para ajustar la 

temperatura. 

 Calentamiento rápido - manténgalo pulsa­
do para acortar el tiempo de calentamiento. 
Está disponible para algunas funciones de 
cocción. El ventilador puede ponerse en mar­
cha automáticamente.

5.3 Temporizador
1. Si es necesario, gire los mandos para 

seleccionar la función de cocción y 
ajustar la temperatura. 

2. Pulse  hasta que la pantalla muestre 
una función de timer deseada: 

 Avisador: Ajustar una cuenta atrás. Al fi­
nalizar el tiempo, sonará la señal acústica.

 Tiempo de cocción: Ajustar una cuenta 
atrás. Cuando el timer finaliza, suena la señal 
y la cocción se detiene.

 Inicio retardado: Para posponer el inicio 
y/o fin de la cocción.
3. Gire el mando de control para ajustar la 

hora. 

4. Pulse . 

5. Cuando termine el tiempo, pulse  y, si 
es necesario, gire los mandos a la 
posición de apagado. 

5.4 Acceso: Menú 
Abra el menú para acceder a platos de coc­
ción asistida y ajustes.
1. Gire el mando para las funciones de 

cocción . 

La pantalla muestra , , .
2. Gire el mando de control y seleccione el 

icono para acceder al submenú. Pulse: 
. 

5.5 Ajuste: Cocción asistida 
Cocción asistida el submenú consta de pro­
gramas pensados para platos concretos. Los 
programas comienzan por el ajuste adecua­
do. Puede ajustar el tiempo y la temperatura 
durante la cocción.
1. Gire el mando para las funciones de 

cocción . 

2. Gire el mando de control para 
seleccionar  y pulse . 

3. Gira el mando de control para seleccionar 
un plato (P1 - P...). Pulse . 

4. Gire el mando de control para ajustar el 
peso. La opción está disponible para 
determinados platos. Pulse . 

5. Colócalos dentro del aparato. Pulse . 
6. Cuando termine la función, comprueba si 

la comida está lista. Aumente el tiempo 
de cocción si fuera necesario. 

Submenú: Cocción asistida
Leyenda

Leyenda
Posibilidad de ajustar el peso.

Precaliente el aparato antes de empezar 
a cocinar.

Nivel del estante. Consulte Descripción 
del producto.

La pantalla muestra P y un número del plato 
que puede consultar en la tabla.
Tabla para platos

.

P1 Rosbif, poco 
hecho . 2; bandeja

1 - 1,5 kg; 4 - 5 cm de 
grosor
Fría la carne durante 
unos minutos en una 
sartén caliente. Insér­
telo en el aparato.

P2 Rosbif, al 
punto

P3 Rosbif, muy 
hecho 

P4

Carne, al punto, 180 - 220 g por pie­
za; 3 cm de grosor

. . 3; fuente de asado en parri­
lla
Fría la carne durante unos minutos en 
una sartén caliente. Insértelo en el 
aparato.

P5

Asado de ternera/estofado (costillas 
de cebado, redondo superior, flanco 
grueso) 1,5 - 2 kg

 2; fuente de asado en parrilla
Fría la carne durante unos minutos en 
una sartén caliente. Añada líquido. In­
sértelo en el aparato.

P6 Rosbif, poco 
hecho 1) . 2; bandeja

1 - 1,5 kg; 4 - 5 cm de 
grosor
Fría la carne durante 
unos minutos en una 
sartén caliente. Insér­
telo en el aparato.

P7 Rosbif, al 
punto 1)

P8 Rosbif, muy 
hecho 1)
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P9
Filete de ter­
nera, poco 
hecho 1) . 2; bandeja

0,5 - 1,5 kg; 5 - 6 cm 
de grosor
Fría la carne durante 
unos minutos en una 
sartén caliente. Insér­
telo en el aparato.

P10
Filete de ter­
nera, al pun­
to 1)

P11
Filete de ter­
nera, he­
cho 1)

P12

Asado de ternera (por ejemplo, el 
hombro)

 2; fuente de asado en parrilla, 
0,8 - 1,5 kg; 4 cm de grosor
Añada líquido. Asado cubierto.

P13

Cuello o paleta de cerdo asado, 1,5 - 
2 kg

 2; fuente de asado en parrilla
Después de la mitad del tiempo de 
cocción, voltee la carne.

P14

Cerdo desmenuzado 1), 1,5 - 2 kg
. 2; bandeja

Dé la vuelta a la carne a la mitad del 
tiempo de cocción para dorar unifor­
memente.

P15
Lomo de cerdo, 1 - 1,5 kg; 5 - 6 cm 
de grosor

. 2; fuente de asado en parrilla

P16

Costillas de cerdo 2 - 3 kg; usar cru­
das 2 - 3 cm finas

 3; bandeja profunda
Añada líquido para cubrir la base de 
un plato. Después de la mitad del 
tiempo de cocción, voltee la carne.

P17

Pierna de cordero con hueso, 1,5 - 2 
kg; 7 - 9 cm de grosor

2; fuente de asar en bandeja
Añada líquido. Después de la mitad 
del tiempo de cocción, voltee la carne.

P18

Pollo entero, 1 - 1,5 kg; fresco
 2; cacerola en bandeja

Dele la vuelta al pollo a la mitad del 
tiempo de cocción para obtener un do­
rado uniforme.

P19 Medio pollo, 0,5 - 0,8 kg
3; bandeja

P20

Pechuga de pollo, 180 - 200 g por 
pieza

 2; cacerola sobre parrilla
Fría la carne durante unos minutos en 
una sartén caliente.

.

P21

Muslos de pollo, frescos
3; bandeja 

Si se marchan las patas de pollo mari­
nadas, ajuste la temperatura más baja 
y cocínelas más tiempo.

P22

Pato entero, 2 - 3 kg
 2; fuente de asado en parrilla

Coloque la carne en la fuente. Dé la 
vuelta al pato a la mitad del tiempo de 
cocción.

P23

Ganso, entero, 4 - 5 kg
 2; bandeja profunda

Coloque la carne en la bandeja honda. 
Dele la vuelta a la mitad del tiempo de 
cocción.

P24 Pastel de carne, 1 kg
2; fuente de asado en parrilla 

P25

Pescado entero, a la parrilla, 0,5 - 1 
kg por pescado

2; bandeja
Sazone el pescado con mantequilla, 
especias y hierbas aromáticas.

P26 Filete de pescado
 3; cacerola en parrilla

P27
Tarta de queso

2; 28 cmSímbolo de molde des­
montable en parrilla

P28 Torta de manzana
3; bandeja

P29 Tarta de manzana
2; forma de pastel en parrilla

P30
Pastel de manzana

1; 22 cm Forma de pastel en 
parrilla

P31 Brownies, 2 kg de masa
 3; bandeja profunda

P32 Magdalenas
3; bandeja para muffins en parrilla 

P33 Pan de bizcocho
2; bandeja de pan en parrilla 

P34
Patatas al horno, 1 kg

2; bandeja
Utilice patatas enteras con la piel.
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P35
Porciones, 1 kg

3; bandeja forrada con papel de 
hornear
Corte las patatas en trozos.

P36
Verduras al grill, 1 - 1,5 kg

3; bandeja forrada con papel de 
hornear
Corte las verduras en trozos.

P37 Croquetas, congeladas, 0,5 kg
3; bandeja

P38 Patatas fritas, congeladas, 0,75 kg
3; bandeja

P39
Lasaña de carne/verdura con lámi­
nas de pasta seca, 1 - 1,5 kg

 2; cacerola en parrilla 

P40

Patatas gratinadas (patatas crudas) 1 
- 1,5 kg

 1; cacerola en parrilla 
Gire el plato transcurrida la mitad del 
tiempo de cocción.

P41
Pizza fresca, fina

 2; bandeja forrada con papel 
de hornear

P42
Pizza fresca, gruesa

 2; bandeja forrada con papel 
de hornear

P43 Quiche
2; molde para hornear en parrilla 

P44

Baguette / chapata / pan blanco, 0,8 
kg

 2; bandeja forrada con papel 
de hornear
Se necesita más tiempo para el pan 
blanco.

P45
Pan integral/de centeno/negro, 1 kg

 2; bandeja forrada con papel 
de hornear / pan de bizcocho en parri­
lla 

1) Cocción a baja tem­
peratura.

5.6 Cambio: Ajustes 
1. Gire el mando para seleccionar la función 

de cocción . 
2. Gire el mando de control para seleccionar 

. Pulse . 
3. Gire el mando de control para seleccionar 

el ajuste. Pulse . 

4. Gire el mando de control para ajustar el 
valor. Pulse . 

5. Gire el mando de funciones de cocción 
hasta la posición de apagado para salir 
del Menú. 

Submenú: Ajustes
Elementos del submenú.

Ajuste Valor
01 Hora Cambiar

02 Brillo de la pantalla 1 - 5

03 Tono de teclas 1 - Pitido, 2 - 
Clic, 3 - Sonido

04 Volumen del timbre 1 - 4

05 Tiempo de funcio­
namiento

Encendido/
Apagado

06 Luz Encendido/
Apagado

07 Calentamiento rápi­
do

Encendido/
Apagado

08 Aviso de limpieza Encendido/
Apagado

09 Modo demostración Código de acti­
vación: 2468

10 Versión del softwa­
re Comprobar

11 Restaurar todos los 
ajustes Sí / No

5.7 Bloqueo 
Esta función evita un cambio accidental de la 
función del aparato.
Si se activa estando el aparato en funciona­
miento, bloquea el panel de control, asegu­
rando de esta forma que los ajustes de coc­
ción actuales se mantengan sin interrupcio­
nes.
Si se activa estando el aparato apagado, 
mantiene bloqueado el panel de control, evi­
tando que el aparato se ponga en marcha ac­
cidentalmente.

 - manténgalo pulsado para activar y 
desactivar la función. 

Suena una señal.  - parpadea 3 veces 
cuando el bloqueo está activado. La puerta 
del aparato está bloqueada.

ESPAÑOL 55



5.8 Accesorios
Accesorios disponibles se­
gún el modelo. Escanee el 
código QR para comprobar 
cómo utilizar los accesorios 
suministrados con el apara­
to. Puede adquirir accesorios 
opcionales por separado. 

Para obtener más información, póngase en 
contacto con su proveedor local.
Una pequeña muesca en la parte superior 
aumenta la seguridad y proporciona protec­
ción contra los volcados. El borde elevado 
que rodea la parrilla evita que los utensilios 
de cocina resbalen de la parrilla.
Inserte el accesorio (parrilla/bandeja) entre 
las barras guía del soporte del estante. Ase­
gúrese de que el estante toque la parte pos­
terior del interior del horno y que las patas 
apunten hacia abajo .

Si la bandeja tiene pendiente, colóquela en la 
parte posterior del interior del horno.
Si hay una inscripción en el accesorio, ase­
gúrese de que esté orientado hacia usted.
Si está utilizando una bandeja con orificios, 
coloque la bandeja debajo para recoger los lí­
quidos que goteen.

6. CONSEJOS

6.1 Recomendaciones de cocción
La temperatura y los tiempos de cocción de 
las tablas son meramente orientativos. De­
penden de las recetas y de la calidad y canti­
dad de los ingredientes utilizados. Si no en­
cuentra los ajustes para una receta concreta, 
busque otra similar.
Cuente los niveles de las parrillas desde aba­
jo hacia arriba.
Símbolos utilizados en las tablas:

.

Tipo de comida

Funciones de cocción

Temperatura

Posición de la parrilla

Tiempo de cocción (min)

Información adicional

6.2 Horneado húmedo + ventilador
Para obtener el mejor resultado, siga las re­
comendaciones de la tabla siguiente.

Horneado húmedo + ventilador

Rollitos dulces, 16 pie­
zas 180 2 20 - 30 1)

Rollitos, 9 piezas 180 2 30 - 40 1)

Pizza congelada, 0,35 
kg 220 2 10 - 15 2)

Brazo de gitano 170 2 25 - 35 1)

Brownie 175 3 25 - 30 1)

Soufflé, 6 piezas 200 3 25 - 30 3)

Base de masa brisé 180 2 15 - 25 4)

Tarta Victoria 170 2 40 - 50 5)

Pescado pochado, 0,3 
kg 180 3 20 - 25 1)

Pescado entero, 0,2 kg 180 3 25 - 35 1)

Filete de pescado, 0,3 
kg 180 3 25 - 30 6)

Carne pochada, 0,25 
kg 200 3 35 - 45 1)

Shashlik, 0,5 kg 200 3 25 - 30 1)

Galletas, 16 piezas 180 2 20 - 30 1)
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Mostachones de al­
mendra, 24 piezas 180 2 25 - 35 1)

Muffins, 12 piezas 170 2 30 - 40 1)

Tarta salada, 20 pie­
zas 180 2 25 - 30 1)

Galletas crujientes de 
masa quebrada, 20 
piezas

150 2 25 - 35 1)

Tartaletas, 8 piezas 170 2 20 - 30 1)

Verduras pochadas, 
0,4 kg 180 3 35 - 45 1)

Tortilla vegetariana 200 3 25 - 30 6)

Verduras mediterrá­
neas, 0,7 kg 180 4 25 - 30 1)

1) Utilice la bandeja para repostería o la bandeja de 
goteo.
2) Utilice la parrilla.
3) Utilice ramequines cerámicos sobre parrilla.
4) Utilice un molde para flanes sobre la parrilla.
5) Utilice un plato para hornear sobre la parrilla.
6) Utilice un molde para pizza sobre la parrilla.

6.3 Información para institutos de 
pruebas
Pruebas según IEC 60350-1.
Información para institutos de pruebas

Pastelillos, 20 unidades por bandeja

3 170 20 - 35 1)

3 150 - 160 20 - 35 1)

2 y 4 150 - 160 20 - 35 1)

Tarta de manzana, 2 moldes, Ø 20 cm

2 180 70 - 90 2)

2 160 70 - 90 2)

Bizcocho sin grasa, molde para bizcocho 
Ø26 cm

2 170 40 - 50 2) 3)

2 160 40 - 50 2) 3)

2 y 4 160 40 - 60 2) 3)

Galletas masa quebr

3 140 - 150 20 - 40 1)

2 y 4 140 - 150 25 - 45 1)

3 140 - 150 25 - 45 1)

Tostadas

4 máx. 1 - 5 2) 3)

1) Use Bandeja.
2) Use Parrilla.
3) Precaliente el aparato 10 minutos.

7. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

7.1 Notas sobre la limpieza
• Utilice una solución de limpieza para 

superficies metálicas.
• Utilice el descalcificador líquido 

recomendado por el fabricante para 
eliminar los residuos de cal.

• La humedad puede condensarse en el 
interior del aparato o en los paneles de 
vidrio de la puerta. Para reducir la 
condensación, deje que el aparato 
funcione durante 10 minutos antes de 
cocinar. No guarde alimentos en el 
aparato durante más de 20 minutos.

• No lave los accesorios en el lavavajillas.

7.2 Extracción de los carriles de 
apoyo
1. Asegúrese de que el aparato esté frío. 
2. Tire de la parte delantera del carril de 

apoyo para separarlo de la pared lateral. 
3. Tire del extremo trasero del soporte del 

estante para separarlo de la pared y 
extráigalo. 

4. Vuelva a colocar los soportes del estante 
en la posición inicial. Repita los pasos en 
orden inverso. 

Si se proporcionan carriles telescópicos, los 
pasadores de retención deben apuntar hacia 
delante.
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7.3 Limpieza pirolítica
Este programa quema la suciedad residual 
del aparato. Utilícelo siempre que el aparato 
necesite una limpieza profunda.
Si hay otros aparatos instalados en el mismo 
armario, no los utilice al mismo tiempo que 
esta función. El horno podría dañarse.
1. Asegúrese de que el aparato está frío. 
2. Retire todos los accesorios. 
3. Limpie el interior del horno y el vidrio de 

la puerta por dentro con agua templada, 
un paño suave y detergente suave. 

4. Gire el mando para seleccionar la función 
de cocción  para entrar en Menú. 

5. Gire el mando de control para seleccionar 
el  y pulse . 

Programa de limpieza Duración
C1 - Limpieza ligera 1 h

C2 - Limpieza normal 1 h 30 min

C3 - Limpieza a fondo 2 h 30 min

6. Gire el mando de control para seleccionar 
el programa de limpieza y pulse . 

7. Pulse  para iniciar la limpieza. 
Cuando comienza la limpieza, se bloquea la 
puerta del aparato y se apaga la bombilla. No 
inicie la función si no ha cerrado completa­
mente la puerta del horno. La pantalla mos­
trará el  hasta que se desbloquee.
8. Tras la limpieza, gire el mando de las 

funciones de cocción hasta la posición de 
apagado. 

9. Espere a que el aparato se enfríe y la 
puerta se desbloquee. Limpie el interior 
del horno con agua y un paño suave. 

7.4 Aviso de limpieza
Cuando  parpadea en la pantalla tras con­
cluir la cocción, el aparato le recuerda que lo 
limpie mediante la limpieza pirolítica. Puede 
desactivar el aviso en el submenú: Ajustes. 
Consulte Uso diario, Cambio: Ajustes.

7.5 Extracción e instalación de la 
puerta
Puede retirar la puerta del horno y los pane­
les internos de cristal para limpiarlos. Lee en­
teramente las instrucciones de "Extracción e 

instalación de la puerta" antes de retirar los 
paneles de cristal.

PRECAUCIÓN!
No utilice el aparato sin los paneles de 
cristal.

1. Abra completamente la puerta y sujete 
las dos bisagras. 

2. Levanta y tira de los pestillos hasta que 
hagan clic. 

3. Cierre la puerta del horno hasta la 
primera posición de apertura (a mitad de 
camino). A continuación, levanta y tira de 
la puerta para extraerla de su sitio. 

4. Coloque la puerta sobre un paño suave 
en una superficie estable. 

5. Sujete el marco de la puerta A por el 
borde superior de la puerta por ambos 
lados y empuje hacia dentro para soltar el 
cierre. 
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1

2

A

6. Tire del borde del acabado de la puerta 
hacia delante para desengancharla. 

7. Sujete uno tras otro los paneles de cristal 
de la puerta por su borde superior y 
extráigalos de la guía. Asegúrese de que 
el cristal se desliza completamente fuera 
de los soportes. 

8. Limpie los paneles de cristal con agua y 
jabón. Seque cuidadosamente los 
paneles de cristal con cuidado. No 
limpies los paneles de cristal en el 
lavavajillas. 

9. Después de la limpieza, instale los 
paneles de vidrio y la puerta del horno. 

Asegúrese de volver a colocar los 
paneles de vidrio en el orden correcto. 
Compruebe el símbolo/serigrafía en el 
lateral del panel de vidrio. Si la puerta 
está instalada correctamente, oirás un 
clic al cerrar los pestillos. 

 La zona de impresión B (si está presen­
te) debe estar orientada hacia el interior del 
horno.

B

7.6 Cambio de la bombilla
Desconecte el aparato de la red eléctrica y 
espere hasta que esté frío.
Cambie la bombilla por otra apropiada termo­
rresistente hasta 300 °C.

Bombilla trasera
1. Gire la tapa de cristal para extraerla. 
2. Limpie la tapa de cristal. 
3. Cambie la bombilla. 
4. Instale la tapa de cristal. 

8. SOLUCIÓN DE PROBLEMAS
Si no logra subsanar el problema, póngase 
en contacto con su distribuidor o un centro de 
servicio técnico autorizado. Los detalles de la 
asistencia técnica están en la placa de carac­
terísticas técnicas, ubicada en el marco fron­
tal. Es visible al abrir la puerta. No quite la 
placa de características técnicas.
Si la pantalla muestra un código de error que 
no está en esta tabla, apague y encienda el 
disyuntor eléctrico de la vivienda para reini­
ciar el aparato. Si el código de error se repite, 
contacte con un Centro de servicio autoriza­
do.
El aparato no se enciende o no funciona. - 
El aparato no está conectado a un suministro 
eléctrico o está mal conectado.

El aparato no se calienta.
• La puerta no está bien cerrada.
• Bloqueo está activado.
• La desconexión automática está activada.
La lámpara no funciona. - La lámpara está 
fundida. Cambie la bombilla.
La bombilla está apagada. - Horneado hú­
medo + ventilador - está activado.
La pantalla muestra "00:00". - Hubo un cor­
te de corriente. Ajuste la hora.
Err C3 - Cierre la puerta. Encienda y apague 
el aparato. Compruebe que el cierre puerta 
no está roto.
Err F102 - Cierre la puerta. Compruebe que 
el cierre puerta no está roto.
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9. EFICIENCIA ENERGÉTICA

9.1 Hoja de información del 
producto e información del 
producto según los reglamentos 
(UE) n.° 65/2014 y (UE) n.° 66/2014
Información del producto

.

Nombre del proveedor AEG

Identificación del 
modelo

NBU5P40SK 
949498310,949498336

NBU5P40SM 949498311
OU5PB40ZSM 949498312
TU5PB40NSK 949498343

TU5PB40SK 949498337
TU5PB40SM 949498338

TU5PB40WSK 949498286

Índice de eficiencia energé­
tica 61.2

Clase de eficiencia energé­
tica A++

Consumo de energía con 
una carga estándar, modo 
convencional

0.93 kWh/ciclo

Consumo de energía con 
una carga estándar, modo 
de ventilador forzado

0.52 kWh/ciclo

Número de cavidades 1

Fuente de energía Electricidad

Volumen 72 l

Tipo de horno Horno empotra­
ble

Masa NBU5P40SK 29.3 kg

NBU5P40SM 29.6 kg

OU5PB40ZSM 29.6 kg

TU5PB40NSK 29.3 kg

TU5PB40SK 29.3 kg

TU5PB40SM 30.5 kg

TU5PB40WSK 29.8 kg

El aparato se ha sometido a las pruebas es­
tablecidas por las normas: EN IEC 60350-1.

9.2 Requisitos de información 
según el reglamento (UE) n.° 
2023/826
Consumo energético

.

Consumo de energía en modo de 
espera 0,8 W

.

Tiempo máximo necesario para que 
el equipo alcance automáticamente 
el modo de bajo consumo aplicable

20 min

El aparato se ha sometido a las pruebas es­
tablecidas por las normas: EN 50564.

9.3 Consejos para ahorrar energía
• Mantenga la puerta cerrada durante la 

cocción y evite abrirla con frecuencia.
• Mantenga limpia la junta de la puerta y 

asegúrese de que está bien fijada en su 
posición.

• Use utensilios de cocina metálicos u 
oscuros y no reflectantes.

• Evite precalentar los alimentos a menos 
que sea necesario.

• Minimice los tiempos entre el horneado de 
un plato y el del siguiente.

• Cuando sea posible, utilice las funciones 
de cocción con ventilador para ahorrar 
energía (solo en algunos modelos).

• Utilice el calor residual para mantener la 
comida caliente. Reduzca la temperatura 
del aparato al mínimo, de 3 a 10 min, 
antes de terminar la cocción.

• Apague la luz durante la cocción a menos 
que sea necesario.

• Horneado húmedo + ventilador (solo en 
algunos modelos). Esta función se utilizó 
para cumplir los requisitos de eficiencia 
energética y diseño ecológico (según EU 
65/2014 y EU 66/2014). Pruebas según: 
IEC/EN 60350-1. La puerta del horno 
debe estar cerrada durante la cocción 
para que no se interrumpa la función y el 
horno funcione con la máxima eficiencia 
energética posible. Cuando se utiliza esta 
función, la bombilla se apaga 
automáticamente. En algunos modelos 
tarda 30 seg.

• Desconexión automática - Por razones de 
seguridad, si la función de cocción está 
activa y no se cambia ningún ajuste, el 
aparato se apagará automáticamente tras 
un determinado periodo de tiempo. Si 
desea que una función de cocción esté 
activa más tiempo que el establecido por 
el apagado automático, ajuste el tiempo 
de cocción.
– 12,5 h: 30-115 °C
– 8.5 h: 120-195 °C
– 5.5 h: 200-245 °C
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– 3 h: 250 - máximo °C

10. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Recicle los materiales con el símbolo . Co­
loque el embalaje en los contenedores co­
rrespondientes para reciclarlo. Ayude a prote­
ger el medioambiente y la salud pública reci­
clando los residuos de aparatos eléctricos y 

electrónicos. No deseche los aparatos mar­
cados con el símbolo  con los residuos do­
mésticos. Lleve el producto a su centro de re­
ciclaje local o póngase en contacto con su 
oficina municipal.

*
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