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INSTALLATION / INSTALLATIE / MONTAGE

How to install your AEG/Electrolux
Oven with Hob - Built Under installation
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Velkommen til AEG! Tak, fordi du valgte vores produkt.

Fa rad om brug, brochurer, fejlfinding, service- og reparationsinformation:
www.aeg.com/support

Ret til 22ndringer uden varsel forbeholdes.
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1. A OM SIKKERHED

Laes brugsanvisningen grundigt, far apparatet installeres og
tages i brug. Producenten patager sig intet ansvar for
eventuelle skader, der er resultatet af forkert installation eller
brug. Opbevar altid brugsanvisningen pa et sikkert og
tilgeengeligt sted til senere opslag.

1.1 Sikkerhed for bern og sarbare personer

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

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

ADVARSEL: Ovnen og de tilgeengelige dele bliver meget
varme under brug. Lad ikke bgrn og husdyr komme teet pa
apparatet, mens det er i brug, eller nar det kaler af.

Hvis apparatet har en barnesikring, skal den aktiveres.
Barn ma ikke udfgre renggring og vedligeholdelse pa
produktet uden opsyn.

.2 Generel sikkerhed

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af
fadevarer.

Dette apparat er beregnet til indendars husholdningsbrug.
Dette apparat kan bruges pa kontorer, hotelvaerelser, bed &
breakfast-veerelser, stue- og gaestehuse og anden lignende
indkvartering, hvor en sadan brug ikke overstiger
(gennemsnitlig) brugsniveauer i hjemmet.

Kun en faguddannet installatgr ma installere apparatet og
udskifte kablet.

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

Far enhver vedligeholdelse skal apparatet kobles fra
elnettet.

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

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

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

Brug altid ovnhandsker til at fjerne eller isaette tilbehar eller
ovnartikler.
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» Treek fgrst ovnribberne og derefter den bageste ende vaek
fra sidevaeggene for at fijerne ovnribberne. Montér
ovnribberne i modsat raekkefglge.

* Brug ikke damprenser til at renggre apparatet.

» Brug ikke skrappe slibende rengaringsmidler eller skarpe
metalskrabere til at rengare glasset i kogesektionens
haengslede lag. De kan ridse overfladen, med det resultat,

at glasset knuses.

* Fjern al tilbehgret fra rummet i apparatet far

pyrolyserenggaring.

2. SIKKERHEDSANVISNINGER

2.1 Installation

/\ ADVARSEL!

Apparatet ma kun installeres og tilsluttes
af en sagkyndig.

* Fjern al emballagen.

» Undlad at installere eller bruge et
beskadiget apparat.

» Folg installationsvejledningen pa vores
hjemmeside.

» Veer altid forsigtig, nar du flytter apparatet,

da det er tungt. Brug altid
sikkerhedshandsker og lukket fodtg;j.

» Treek aldrig i apparatet i handtaget.

+ Installér apparatet et sikkert og velegnet
sted, der opfylder installationskrav.

» Mindsteafstanden til andre apparater og
enheder skal overholdes.

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

» Produktet er udstyret med et elektrisk
afkglingssystem. Det skal betjenes med
den elektriske streamforsyning.

2.2 El-forbindelse

/\ ADVARSEL!
Risiko for brand og elektrisk stgd.

+ Alle elektriske tilslutninger skal udfgres af
en kvalificeret elektriker.

Apparatet skal tilsluttes stram m/jord, jvf.
Steerkstremsreglementet.

Sgrg for, at parametrene pa typeskiltet er
kompatible med nettilslutningens
elektriske maerkeveerdier.

Brug altid en korrekt monteret lovlig
stikkontakt.

Brug ikke multistikadaptere og
forleengerledninger.

Pas p3, du ikke beskadiger netstikket og
netledningen. Hvis der bliver behov for at
udskifte netledningen, skal det udferes af
vores autoriserede servicecenter.
Elledninger ma ikke komme i bergring
med eller naer ved apparatets lage, iseer
nar det er teendt, eller lagen er varm.
Beskyttelsen mod elektrisk stad fra
stremfarende og isolerede dele skal
fastgeres, sa den ikke kan fjernes uden
veerktgj.

Seet forst netstikket i stikkontakten ved
installationens afslutning. Sgrg for, at der
er adgang til elstikket efter installationen.
Hvis stikkontakten er Igs, ma du ikke
seette netstikket i.

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

Brug kun korrekte isoleringsenheder:
Gruppeafbrydere, sikringer (sikringer med
skruegevind skal tages ud af fatningen),
fejlstramsrelaeer og kontaktorer.
Apparatets installation skal udfgres med et
isolationsudstyr, sa forbindelsen til
lysnettet kan afbrydes pa alle poler.
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Isolationsudstyret skal have en
brydeafstand pa mindst 3 mm.

Luk apparatets luge helt, inden du saetter
netstikket i stikkontakten.

Dette apparat er forsynet med et stik og
en strgmledning.

2.3 Brug

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, forbraendinger og
elektrisk stad eller eksplosion.

Apparatets specifikationer ma ikke
&ndres.

Serg for, at ventilationsabningerne ikke er
blokerede.

Lad ikke apparatet veere uden opsyn
under drift.

Sluk for apparatet efter hver brug.

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

Betjen ikke apparatet med vade haender,
eller nar det har kontakt med vand.

Tryk ikke pa den abne lage.

Brug ikke apparatet som arbejds- eller
fraseetningsplads.

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

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

Brug altid glas og krukker, der er godkendt
til konserveringsformal.

Laeg ikke braendbare produkter eller
genstande, der er vade med braendbare
produkter i neerheden af eller pa
apparatet.

/\ ADVARSEL!
Risiko for beskadigelse af apparatet.

Sadan undgas skader eller misfarvning af

emaljen:

— Stil ikke ovnfaste fade eller andre
genstande direkte i apparatet.

— Laeg ikke aluminiumsfolie direkte pa
bunden af ovhrummet.

— Heeld ikke vand direkte ind i det varme
apparat.
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— Hold ikke fugtige fade og madvarer i
apparatet, nar du har afsluttet
tilberedningen.

— Veer forsigtig, nar du fierner eller
monterer tilbehgret.

Farveaendring af emaljen eller rustfrit stal

forringer ikke apparatets ydeevne.

Brug en bradepande til fugtige kager.

Frugtsaft forarsager pletter, der kan veere

permanente.

Tilbered altid mad med lagen lukket.

Hvis produktet installeres bag et
mgbelpanel (f.eks. en dgr), skal du sgrge
for, at deren aldrig lukkes, mens produktet
er teendt. Der kan opbygges varme og fugt
bag et lukket mgbelpanel, hvilket kan
forarsage efterfglgende skade pa
produktet, huset eller gulvet. Luk ikke
mgbelpanelet, far produktet er kalet helt af
efter brug.

2.4 Vedligeholdelse og rengering

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade, ild eller
beskadigelse af apparatet.

Sluk for apparatet, og tag stikket ud af
kontakten inden vedligeholdelse.
Kontrollér, at apparatet er kglet af. Der er
risiko for, at ovnglasset gar i stykker.
Udskift gjeblikkeligt ovnglassets paneler,
hvis de er beskadigede. Kontakt det
autoriserede servicecenter.

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

Rengear apparatet jeevnligt for at forhindre
forringelse af overfladematerialet.
Renger apparatet med en fugtig, blgd
klud. Brug kun neutralt renggringsmiddel.
Brug ikke slibende midler, skuresvampe,
oplgsningsmidler eller metalgenstande.
Hvis du bruger en ovnspray, skal du fglge
instruktionerne pa dens emballage.

2.5 Pyrolyserengering

/\ ADVARSEL!

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

Inden pyrolytisk rensning og forvarmning
skal fglgende fjernes fra ovnrummet:



— Alle madrester, spildt olie og fedt
— alle udtagelige genstande (herunder
hylder, ovnribber osv., der fglger med
apparatet), iseer alle non-stick gryder,
pander, plader, redskaber osv.
Lees omhyggeligt alle anvisninger
vedrgrende pyrolyserenggring.
Hold bgrn veek fra apparatet, mens
pyrolyserenggringen er i gang. Ovnen
bliver meget varm, og varm luft afgives fra
de forreste kaleabninger.
Pyrolyserenggring er en proces ved hgj
temperatur, som kan frigive dampe fra
madrester og konstruktionsmaterialet.
Derfor rades forbrugerne pa det kraftigste
til at:
— Serg for god udluftning under og efter
pyrolyserenggringen.
— giv god ventilation under og efter den
forste forvarmning.
Undga at spilde eller komme vand pa
ovnlagen under og efter den
pyrolyserenggringen for at undga at
beskadige ovnglassene.
Dampe fra alle pyrolytiske ovne /
madrester som beskrevet er ikke
skadelige for mennesker, herunder barn,
eller personer med helbredsproblemer.
Hold keeledyr veek fra apparatet under og
efter pyrolyserenggringen og
forvarmningen. Sma kaeledyr (iseer fugle
og krybdyr) kan vaere meget felsomme
over for temperatureendringer og udsendt
reg.
Non-stick-overflader pa gryder, pander,
bakker, redskaber osv. kan blive
beskadiget af pyrolyserenggring ved hgj
temperatur i pyrolytiske ovne og kan ogsa
udgere en kilde til skadelige dampe pa
lavt niveau.

2.6 Indvendig belysning

/\ ADVARSEL!
Risiko for elektrisk stad.

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

« Dette produkt indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

* Brug kun lamper med de samme
specifikationer.

2.7 Service

« Kontakt det autoriserede servicecenter for
at fa repareret apparatet.
« Brug kun originale reservedele.

2.8 Bortskaffelse

/\ ADVARSEL!

Risiko for personskade eller kvaelning.

« Kontakt din genbrugsplads ang.
oplysninger om, hvordan produktet
bortskaffes korrekt.

« Tag stikket ud af kontakten.

» Kilip kablet af teet pa produktet, og bortskaf
det.
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3. PRODUKTBESKRIVELSE

3.1 Generelt overblik

Lol L

=

o

Betjeningspanel
Ovnfunktionsknap
Display
Betjeningsknap
Varmelegeme

@ Ovnlys

|
BEN BE

4. BETJENINGSPANEL

4.1 Sadan tendes og slukkes
produktet

Sadan teendes for produktet:

1. Tryk pa knapperne. Knapperne popper
ud.

2. Drej ovnfunktionsknappen for at veelge en
funktion.

3. Drej temperaturknappen for at justere
indstillingerne.

For at slukke for produktet: drej

ovnfunktionsknappen til off position @

4.2 Oversigt over betjeningspanel

Bleeser

Bl Ovnribbe, udtagelig
El Ovnrumspraegning
Ovnribber

3.2 Tilbehor

e Grillrist
Til kageforme, ovnfaste fade, stegefade,
kogegrej/fade.
- Bageplade
Til fugtige kager, bagveerk, brad, store
stege, frosne maltider og til at opsamle
dryppende veesker, f.eks. fedt, nar der
steges mad pa grillristen.
* Grill-/lbradepande
Til bagning og stegning eller som en
pande til opsamling af fedt.
Du kan bestille ekstra tilbehgr separat.
Kontakt den lokale forhandler for yderligere
oplysninger.

oK Tryk for at bekreefte dit valg.

4.3 Display kontrollamper

| | o

h:min:s

QRTw ¥ of &

nD-l-"-'el-":":' -'0))DEMO
E|® hg

Display med vigtige funktioner.

5 Produktet er last.

\/\9 Undermenu: Hjeelp til tilberedning.

m/ Undermenu: Renggring.

@ Undermenu: Indstillinger

@ Tryk for at indstille timerfunktioner.
| Tryk pa og hold den nede for at indstil-
> le funktionen: Hurtig opvarmning
-0 Tryk pa for at teende og slukke for ly-
) set.
Iﬁ Tryk pa og hold den nede for at indstil-

le funktionen: Las

Hurtig opvarmning er aktiveret.

>»>
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Tilberedning med damp er aktiveret.

@ Uptimer er aktiveret.

Tilberedningstid er aktiveret.

aw
Q Minutur er aktiveret.
B

Statuslinje — angiver visuelt, nar pro-
duktet nar den indstillede temperatur,
eller nar tilberedningstiden er slut.

@ Tidsudskudt start er aktiveret.

5. FOR BRUG FORSTE GANG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

5.1 Indstilling af tiden
Efter den farste strgmtilslutning skal du
vente, til displayet viser: "00:00".

1. Drej betjeningsknappen for at indstille
tiden.

2. Tryk pa OK,

5.2 Indledende forvarmning og
rengoring

Forvarm det tomme produkt far ibrugtagning
og kontakt med fadevarer. Produktet kan
udsende ubehagelig lugt og r@g. Ventiler
rummet under forvarmning.

6. DAGLIG BRUG

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

Fjern alt tilbehar og udtagelige ovnribber
fra produktet.

Indstil funktionen E Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere teendti 1 t.

Indstil funktionen @), Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere taendt i 15 min.

Indtil funktionen (J. Indstil den
maksimale temperatur. Lad produktet
veere teendt i 15 min.

Sluk for produktet, og vent til det er blevet
koldt.

Brug kun en mikrofiberklud, varmt vand
og et mildt renggringsmiddel til at renggre
produktet og tilbehgret, .

Seet tilbehgr og udtagelige ovnribber
tilbage pa deres oprindelige placering.

6.1 Ovnfunktioner

o] SteamBake

Tilfgj fugtighed under madlavningen. Til at op-
na den rette farve og sprede skorpe under
bagning. Starre saftighed under genopvarm-
ning.

Varmluft
Stegning af ked og bagning af kager. Indstil

en lavere temperatur end ved over-/undervar-
me, da bleeseren fordeler varmen jeevnt i ov-
nens indre.

@ Frosne madvarer

Spredstegning af feerdigretter sésom pommes
frites, kartoffelbade eller forarsruller.

|:] Over-/lundervarme
Bagning og stegning af mad pa én ovnribbe.

@ Pizza
Til at bage pizza og andre retter, der kraever
mere varme nedefra.

|;| Undervarme

Til bruning og spr@d bund. Brug den nederste
ovnribbe.
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l@ Fugtig varmluft

¢ Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning. Nar du bruger denne funk-
tion, kan temperaturen inde i produktet afvige
fra den indstillede temperatur. Restvarmen
anvendes. Varmeeffekten kan blive reduceret.
Fa flere oplysninger i kapitlet "Daglig brug",
Bemaerkninger til: Fugtig varmluft.

lf] Grillstegning
Grillstegning af tynde stykker mad og ristning
af bred.

Turbogrill
Stegning pa én ovnribbe af starre stykker ked
eller fierkree med ben. Gratin og bruning.

Lampen kan slukke automatisk ved en
temperatur under 80°C ved nogle
ovnfunktioner.

6.2 Bemaerkninger til: Fugtig
varmluft

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

Ovnlagen skal veere lukket under
tilberedningen, sa funktionen ikke afbrydes,
og ovnen kgrer med den hgjest mulige
energieffektivitet.

Nar du bruger denne funktion, slukkes
ovnlyset automatisk efter 30 sekunder.

Se kapitlet "Rad" for at fa oplysninger om
tilberedning, Fugtig varmluft. Se kapitlet
"Energieffektivitet", Energibesparelse for
generelle anbefalinger til energibesparelse.

6.3 Indstilling: Ovnfunktioner

1. Drej ovnfunktionsknappen for at vaelge en
ovnfunktion .

2. Drej kontrolknappen for at indstille
temperaturen.

6.4 Indstilling: SteamBake
Tilberedning med damp:

1. Kontrollér, at ovnen er kold.

2. Fyld fordybningen i ovhrummet med
maks. 250 ml postevand.
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Fyld ikke fordybningen i ovhrummet
under tilberedning, eller nar produket er
varmt.

3. Drej ovnfunktionsknappen for at veelge

ovnfunktionen (@,

4. Drej kontrolknappen for at indstille
temperaturen.

5. Forvarm den tomme ovn i 10 min for at
skabe fugt.

6. Saet madeniovnen.

7. Nar tilberedningen er slut, drejes
ovnfunktionsknappen til sluk-position for
at slukke for ovnen.

8. Nar ovnen er kold, fiernes det resterende
vand fra ovnrummets praegning med en
blad klud.

/\ ADVARSEL!

Abn forsigtigt lagen. Frigivet fugt kan
forarsage forbreendinger.

6.5 Indtastning: Menu =

Abn menuen for at f& adgang til retter og
indstillinger med Hijeelp til tilberedning.

1. Drej ovnfunktionsknappen til E

Displayet viser \/\e/ rrrr/ @

2. Drej betjeningsknappen, og veelg ikonet
for at abne undermenuen. Tryk pa OK.

6.6 Indstilling: Hjaelp til tilberedning
LY
N

Hjeelp til tilberedning undermenuen bestar af
programmer, der er designet til seerlige retter.
Programmerne starter med en passende
indstilling. Du kan justere tid og temperatur
under tilberedningen.

1. Drej ovnfunktionsknappen til E
2. Drej betjeningsknappen for at veelge ¥

Tryk pa OK.
3. Drej betjeningsknappen for at veelge en

ret (P1 - P...). Tryk pa OK,

4. Anbring maden i produktet Tryk pa OK.

5. Nar funktionen slutter, skal du kontrollere,
om maden er klar. Forlaeng
tilberedningstiden, hvis der er behov for
det.



Undermenu: Hjeelp til tilberedning

Forklaring

Forklaring

Fyld fordybningen i ovnrummet med vand
til tilberedning med damp.

=]

Forvarm produktet, fer du begynder tilbe-
redningen.

E] Ovnribbe. Se kapitlet “Produktbeskrivelse”.

Displayet viser P og et nummer pa retten,
som du kan kontrollere i tabellen.

Ret Vagt

Ovnribbe/Tilbehor

P1 Roastbeef, rod
P2 Roastbeef, medium 1-1.5kg; 4-5 cm = 2; bageplade . )
tykke stykker Steg kadet i nogle fa minutter pa en varm pande. Saet i
P3 Roastbeef, gennem- ovnen.
stegt
Steak, medium st;/li?e- gzt:omgt)elzke E E 3; stegefad pa grillrist
P4 ’skiver Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pande. Saet i
ovnen.
Oksesteg | braiseret 1.5-2kg B 2: stegefad pa grillrist
P5 glhra{eb, tyksteg, tyk Steg kadet i nogle fa minutter pa en varm pande. Tilseet
anksteak) f
vaeske. Saet i ovnen.
P6 Roastbeef, rad (lav-
temperaturstegning)
Roastbeef, medium El
P7 (lavtemperatursteg- 1-1.5kg; 4-5cm 2; bageplade . )
ning) tykke stykker Steg kedet i nogle fa minutter p& en varm pande. Seet i
ovnen.
Roastbeef, gennem-
P8 stegt (lavtemperatur-
stegning)
P9 Oksefilet, red (lav-
temperaturstegning)
Oksefilet, medium E
P10 (lavtemperatursteg- 0.5- 1.5 kg; 5-6 cm 2; bageplade . )
ning) tykke stykker Steg kedet i nogle fa minutter p& en varm pande. Seet i
ovnen.
Oksefilet, gennem-
P11 stegt (lavtemperatur-
stegning)
Kalvesteg (f.eks. bov) 0.8 - 1.5 kg; 4 cm B 2. stegefad pa grillrist
P12 tykke stykker Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pande. Tilseet
vaeske. Saet i ovnen. Steges tildeekket.
Flaeskesteg eller svi- 1.5-2k .
P13 nekam 9 g E 2; stegefad pa grillrist

Haeld 200 ml veeske i stegefadet.
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Ret

Vaegt

Ovnribbe/Tilbehor

P14

Pulled pork (lavtem-

peraturstegning)

1.5-2kg

E 2; bageplade
Vend kadet efter halvdelen af tilberedningstiden for at fa
en ensartet bruning.

P15

Hamburgerryg, fersk

1-1.5kg; 5-6 cm
tykke stykker

El 2; stegefad pa grillrist
Steg kedet i nogle fa minutter pa en varm pande. Seet i
ovnen.

P16

Spareribs af svine-
kod

2 - 3 kg; brug ra,
2-3 cm tynde spa-
reribs

E 3; bradepande
Tilseet veeske sa det deekker bunden af fadet. Vend kgdet
efter halvdelen af tilberedningstiden.

Lammekglle med ben

1.5-2kg; 7-9 cm

E 2; stegefad pa bageplade

P17 tykke stykker Tilsaet veeske. Vend kedet efter halvdelen af tilbered-
ningstiden.
Hel kylling 1- 1.5 kg; fersk El 2; M 200 ml; ovnfast fad pa bageplade
P18 Vend kyllingen efter halvdelen af tilberedningstiden for at
fa en ensartet bruning.
p19 Halv kylling 0.5-0.8 kg E 3; bageplade
P20 Kylling, bryst 180-200gpr ][ 3, ovnfast fad pa grillrist
stykke ) P .
Steg kadet i nogle f& minutter pa en varm pande.
Kyllingelar, ferske - B 3; bageplade
P21 Hvis (,ju har marineret kyllingelarene ferst, skal du indstille
en lavere temperatur og tilberede dem i laengere tid.
And, hel 2-3kg E 2; stegefad pa grillrist
P22 Leeg kedet i et ovnfast fad. Vend anden efter halvdelen af
tilberedningstiden.
Gas, hel 4-5kg =] 2; bradepande
P23 Laeg kedet pa bradepanden. Vend gasen efter halvdelen
af tilberedningstiden.
p24 Farsbred 1k (=2 gritist

Hel fisk, grillstegt

0.5 - 1 kg pr. fisk

B 2; bageplade

P25 : )

Fyld fisken med smer, krydderier og urter.
P26 Fiskefilet ) E E 3; ovnfast fad pa grillrist
p27 Cheesecake ) E 2; @ 28 cm springform pa grillrist
p2g /Eblekage ) =] 2; ler) 100 - 150 mi ; bageplade
p2g /Ebletzrte ) E 2; taerteform pa grillrist
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Ret Vaegt

Ovnribbe/Tilbehgar

FAbletaerte -
P30 EB 2; &J 100 - 150 ml; @ 22 cm teerteform pa
grillrist
p31 Brownies 2 kg af dej B 3: bradepande
P32 Sma kager ) ‘E‘ EI 3; 20 sma kager pa én bageplade. Anbring pla-

den med haeldning mod lagen.

P33 Kage i brgdform -

E 2; brgdform pa grillrist

P34 Bagte kartofler 1 kg El 2: bageplade
Laeg de hele kartofler med skrael pa bagepladen.
P35 Kartoffelbade Tk E 3; bageplade bekleedt med bagepapir
Skeer kartoflerne i stykker.
Grillede blandede 1-15kg B 3; bageplade bekleedt med bagepapir

P36 grontsager

Skeer grentsagerne i stykker.

P37 Kroketter, frosne 0.5 kg El 3: bageplade

P38 ::mmes frites, fros- 0.75 kg El 3: bageplade
Ked/grentsagslasag- 1-1.5kg . o

P39 ne med terre pasta- El 2; ovnfast fad pa grillrist
plader
Kartoffelgratin (ra 1-1.5kg El 1; ovnfast fad pa grillrist

P40 artofler)

Vend retten efter halvdelen af tilberedningstiden.

Pizza, tynd
P41 -

E B 2; lﬂ 100 ml; bageplade beklaedt med bagepa-
pir

P42 Pizza, tyk _

‘Z] IEI 2; bageplade bekleedt med bagepapir

P43 Quiche ) B 2; bageform pa grillrist
E::t:luabattalhwdt 0.8kg E IEI 2; &J 150 ml; bageplade beklaedt med bagepa-
P44 pir
Der skal mere tid til hvidt bred.
P45 Fuldkorns-/rugbrod Tkg EE 2; lﬂ 150 ml; bageplade beklaedt med bagepa-

pir / bredform pa grillrist

6.7 /Endring: Indstillinger <

1. Drej ovnfunktionsknappen til E

2. Drej kontrolknappen for at veelge @}‘ Tryk
3. Drej kontrolknappen for at veelge
indstillingen. Tryk pa oK.

4. Drej kontrolknappen for at justere

veerdien. Tryk pa OK.
5. Drej ovnfunktionsknappen til slukket for at
afslutte Menu.
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Undermenu: Indstillinger

Indstilling Veaerdi
Indstilling Veerdi 06 Lys Teend / sluk
01 Aktuel tid Skift 07 Hurtig opvarmning Teend / sluk
02 Lysstyrke display 1-5 08 Pamindelse om rengg- Teend / sluk
ring
03 Tastetoner 1 - Bip, 2 - Klik, 3 -
Lyd fra 09 Demo mode Aktiveringskode:
2468
04 Signal volume 1-4
10 Softwareversion Kontroller
05 Uptimer Teend / sluk
11 Nulstil alle indstillinger  Ja/nej

7. EKSTRAFUNKTIONER

71 Las ®

Denne funktion forhindrer en utilsigtet
2ndring af ovnfunktionen.

Nar den aktiveres, mens produktet er i brug,
laser den betjeningspanelet og sikrer, at de

aktuelle tilberedningsindstillinger fortsaetter

uafbrudt.

Nar den aktiveres, mens produktet er slukket,
holder den betjeningspanelet last og
forhindrer, at produktet teendes utilsigtet.

O .- tryk og hold inde for at sla funktionen til.

Der lyder et signal. &- blinker tre gange, nar
lasen er aktiveret.

G- tryk og hold inde for at deaktivere
funktionen.

7.2 Automatisk slukning

Af sikkerhedsmaessige arsager slukkes
produktet automatisk efter en vis tidsperiode,
hvis ovnfunktionen er aktiv, og ingen
indstillinger eendres.

14 DANSK

(°C) O (1
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maksimum 3

Hvis du har til hensigt at kere en ovnfunktion i
leengere tid end den automatiske
slukningstid, skal du indstille
tilberedningstiden. Se kapitlet ‘Urfunktioner’.

Den automatiske slukning virker ikke med
funktionerne: Lys, Tidsudskudt start.

7.3 Koleblzaeser

Nar ovnen er teendt, teendes kglebleeseren
automatisk for at holde ovnens overflader
kalige. Hvis du slukker for ovnen, kan
kaleblaeseren fortsaette med at kare, indtil
ovnen kgler ned.



8. URFUNKTIONER

8.1 Beskrivelse af timerfunktioner

Q Indstilling af en nedteellingstimer. Nar

timeren har talt ned, lyder signalet.
Denne funktion pavirker ikke ovnens
funktion og kan indstilles nar som
helst.

Minutur

Indstilling af tilberedningens varighed.
STOP Nar timeren er feerdig med at teelle

Tilbered- ned, lyder signalet, og ovnfunktionen
ningstid  bliver automatisk slaet fra.
@ For at udskyde starten og/eller tilbe-
Tidsud- redningens afslutning.
skudt start
@ Til visning af, hvor leenge ovnen er
" teendt. Maksimum er 23 t 59 min. Den-
Uptimer

ne funktion pavirker ikke ovnens funk-
tion og kan indstilles nar som helst.

8.2 Indstilling: Minutur £

1. Trykpa O,

Displayet viser: 0:00 og JAY
2. Drej kontrolknappen for at indstille
Minutur.

3. Tryk pa OK. Timeren begynder straks at
teelle ned.

8.3 Indstilling: Tilberedningstid s%

1. Drej pa knapperne for at vaelge
ovnfunktion og indstille temperaturen.

2. Tryk pa @ indtil displayet viser: 0:00 og

3. Dréj betjeningsknappen for at indstille
Tilberedningstid.

4. Tryk pa OK. Timeren begynder straks at
teelle ned.

5. Nar tiden er gaet, skal du trykke pa OK
og dreje ovnfunktionsknappen til slukket
positionen.

8.4 Indstilling: Tidsudskudt start &

1. Drej pa knapperne for at veelge
ovnfunktion og indstille temperaturen.

2. Trykpa @ indtil displayet viser: & og
START .

3. Drej betjeningsknappen for at indstille
starttiden.

4. Tryk pa OK,

Displayet viser: --:-- C/ STOP.

5. Drej betjeningsknappen for at indstille
sluttiden.

6. Tryk pa OK.

Timeren begynder at teelle ned ved en

indstillet starttid.

7. Nar tiden er gaet, skal du trykke pa OK
og dreje ovnfunktionsknappen til slukket
positionen.

8.5 Indstilling: Uptimer O

1. Drej ovnfunktionsknappen til E for at
abne Menu.

2. Drej betjeningsknappen for at vaelge i
Uptimer. Se kapitlet “Daglig brug”, Menu:
Indstillinger.

3. Tryk pa OK

4. Drej betjeningsknappen for at teende og
slukke for Uptimer.

5. Tryk pa OK.
8.6 Indstilling: Aktuel tid
1. Drej ovnfunktionsknappen til = for at

abne Menu.

2. Drej kontrolknappen for at veelge {0 /
Aktuel tid. Se kapitlet “Daglig brug”,
menu: Indstillinger.

3. Drej kontrolknappen for at indstille tiden.

4. Tryk pa OK,
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9. BRUG AF TILBEHGRET

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.

9.1 Iszetning af tilbehor

En lille fordybning gverst gger sikkerheden
og giver tippesikring. Fordybningerne er ogsa
tippesikringer. Den hgje kant forhindrer
kogegrej i at glide af pladen.

Grillrist

10. RAD OG TIPS

10.1 Anbefalinger til tilberedning

Tabellernes temperaturer og
tilberedningstider er kun vejledende. De
afhaenger af opskrifterne samt kvaliteten og
maengden af de anvendte ingredienser.

Dit produkt bager eller steger muligvis pa en
anden made end det, du havde fgr. Radene
herunder viser anbefalede indstillinger for
temperatur, tilberedningstid og ovnribbe for
specifikke typer mad.

Teel ovnribberne fra bunden af ovnen.

Hvis du ikke kan finde indstillingerne til en
bestemt opskrift, kan du preve at finde en,
der ligner.

Se kapitlet "Energieffektivitet" for at fa tips til
energibesparelser.

Symboler anvendt i tabellerne:

§§5 Fedevaretype
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Indseet risten mellem ovnribbens skinner,.
Sarg for, at risten rgrer ved bagsiden af
ovnrummet. Indsaet risten med handtaget
vendt mod dig.

Bageplade / Bradepande

— 1

Skub pladen mellem ovnribbens skinner.
Anbring bagepladen med haeldningen mod
ovnens indvendige bagside.

Ovnfunktion

°C Temperatur
Tilbehgr
QOvnribbe

oy

Tilberedningstid (min)

10.2 Fugtig varmluft - anbefalet
tilbehar

Brug mgrke og ikke-reflekterende forme og
beholdere. De har en bedre
varmeabsorbering end lyse og reflekterende
fade.

* Pizzaform — mark, ikke-reflekterende,
diameter 28cm

« Bageform — mark, ikke-reflekterende,
diameter 26cm



* Ramekiner - keramiske, diameter 8cm,

hgjde 5 cm

* Flanform — mark, ikke-reflekterende,

diameter 28cm

10.3 Fugtig varmluft

Folg forslagene i nedenstaende tabel for at
opna de bedste resultater.

— o,
N = =l C @
Pastagratin Girillrist 1 200 40 - 60
Kartoffelgratin Grillrist 1 180 80 - 100
Moussaka Grillrist 1 180 70-90
Lasagne Grillrist 1 180 80 - 100
Cannelloni Girillrist 1 200 80 - 100
Bredbudding Grillrist 1 190 60 - 80
Risbudding Grillrist 1 180 80 - 100
FAblekage Grillrist 1) 1 160 110-120
Franskbred Bageplade 2) 1 200 80 - 100
Skinkesteg, 1 kg Grillrist 3) 1 180 110-130
1) Anbring springformen (@ 26 cm) pa risten.
2) Anbring bagepladen med haeldning mod lagen.
3) Laeg maden i glasfadet, og tilsaet 200 ml vand.
10.4 Information til testinstitutter
Tests i overensstemmelse med: EN 60350-1, IEC 60350-1.
= — o,
L, = C O
Sma kager i form, 20 stk./
1) Over-/undervarme Bageplade 2) 150 25-35
plade
Sma kager i form, 20 stk./
blade 9 Varmluft Bageplade 2) 140 33-43
Sma kager i form, 20 stk./ Bageplade 2)
1) Varmluft 150 22-32
plade Universel pande
Fedtfattig sandkage 1) Over-/undervarme Grillrist 180 25-35
Fedtfattig sandkage 1) Varmluft Girillrist 180 28-38
Bageplade 3)
Fedtfattig sandkage 1) Varmluft 170 28-38
Grillrist
[Ebleteerte 4) Over-/undervarme Grillrist 170 70 - 90
[Ebletzerte 4) Varmluft Grillrist 160 70 - 90
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& = B @)

Toast 1) 5) Grillstegning Grillrist 4 300 2-4

1) Forvarm ovnen, indtil den indstillede temperatur er naet.

2) Anbring bagepladen med heaeldning mod lagen.

3) Anbring bagepladen med heaeldning mod lagen. Kager placeres i reekker over hinanden.

4) » bageforme placeret diagonalt. Den venstre skal placeres lsengere fremme end den hgijre.
5) Ifalge: IEC 60350-1:2016 og IEC 60350-1:2023.

Yderligere tests

SL = = °C @)
Marengs 1) 2) Over-/undervarme Bageplade 3) 3 100 90 - 180
Marengs 1) 2) Varmluft Bageplade 3) 3 100 90 - 180
Scones 4) Over-/undervarme Bageplade 3) 4 180 11-21
Scones 4) Varmluft Bageplade 3) 3 170 10-20
Kylling, 1.1 kg3)6) Turbogill Grilirist 7) 2 200 70 - 90
Skinkesteg, 1 kg Turbogrill Grillrist 8) 2 170 110 - 130

1) Forvarm ovnen, indtil den indstillede temperatur er naet.
2) Brug bagepapir.

3) Anbring bagepladen med heaeldning mod lagen.

4) Forvarm ovnen i 10 min.

5) Forvarm ovnen, indtil den indstillede temperatur er naet.
6) Vend kegdet halvvejs gennem tilberedningstiden.

7) Brug bagepladen til at opsamle dryppende veeske, og anbring den pa den nederste ovnribbe med haeldningen
mod bleeserdaekslet.

8) Lseg maden i glasfadet, og tilsaet 200 ml vand.

11. VEDLIGEHOLDELSE OG RENGQRING

* Renger pletter med et mildt
/\ ADVARSEL! renggringsmiddel.
Se kapitlerne om sikkerhed. Daglig brug
. . * Renger produktet indvendigt, hver gang
11.1 Bemaerkninger om rengering du har brugt det. Ophobning af fedt eller
Renggringsmidler andre rester kan forarsage brand.
« Opbevar ikke madvarer i ovnen i mere end
* Rengar ovnens front med en ) 20 minutter. Brug kun en mikrofiberklud til
mikrofiberklud med varmt vand og et mildt at torre produktets indre af med efter hver
renggringsmiddel. brug.
+ Brug en renggringsmiddeloplasning til at Tilbehor
renggre metaloverflader.
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* Renggr alt tilbehgr efter hver brug, og lad
det tgrre. Brug en mikrofiberklud med
varmt vand og et mildt renggringsmiddel.
Tilbehgret ma ikke vaskes i
opvaskemaskinen.

* Renggar ikke non-stick tilbehgret med
slibende renggringsmiddel eller genstande
med skarpe kanter.

11.2 Rengering af
ovnrumsfordybningen

Rengar ovnrumsfordybningen for at fierne
kalkrester efter tilberedning med damp.

®

For funktionen: SteamBake renggr ovnen
hver 5. - 10. tilberedningscyklus.

1. Haeld 250 ml hvid eddike eller citronsyre i
ovnrumsfordybningen.
Brug eddike med maks. 6 % syreindhold
uden tilsaetningsstoffer.

2. Lad eddiken oplase kalkresterne ved
stuetemperatur i 30 minutter.

3. Renggr ovnrummet med varmt vand og
en blad klud.

11.3 Fjernelse af ovnribber

Fjern ovnribberne, sa produktet kan
rengeres.

1. Sluk for produktet, og vent til det er blevet
koldt.

2. Traek forenden af ovnribben veek fra
sidevaeggen.

3. Traek den bageste ende af ovnribben vaek
fra sidevaeggen, og tag den ud.

| ——
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4. Montér ovnribberne i modsat reekkefalge.

11.4 Pyrolyserenggring

/\ ADVARSEL!
Der er risiko for forbraending.

/\ FORSIGTIG!

Hvis der er andre produkter installeret i
det samme skab, ber de ikke bruges
samtidigt med denne funktion. Det kan
skade ovnen.

Start ikke funktionen, hvis du ikke har lukket
ovnlagen helt.

1. Kontrollér, at produktet er koldt.

2. Fjern alt tilbehar og aftagelige ovnribber.
3. Renggr ovn og ovnlage indvendigt med
varmt vand, en blgd klud og et mildt

renggringsmiddel.

4. Drej ovnfunktionsknappen til E for at
abne Menu.

5. Drej kontrolknappen for at veelge rrrr/ og
tryk pa OK.

Renggringsprogram Varighed
C1 - Let rengering 1h
C2 - Normal rengering 1 h 30 min
C3 - Grundig rengering 3h

6. Drej kontrolknappen for at veelge
renggringsprogrammet, og tryk pa OK.

7. Tryk pa OK for at starte renggringen.
Nar renggringen starter, lases ovnlagen, og
lyset slukkes. Indtil ovnlagen lases op, viser

displayet E'
8. Drej ovnfunktionsknappen til slukket efter
rengering.

9. Vent, til produktet er koldt, og ovnlagen
lases op. Renger ovnen indvendigt med
en blgd klud og vand.

11.5 Pamindelse om rengering

Nar mf blinker pa displayet efter
tilberedningen, minder produktet dig om at
renggre det med pyrolyserengaring. Du kan
sla pamindelsen fra i undermenuen:
Indstillinger. Se kapitlet “Daglig brug”,
AEndring: Indstillinger.
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11.6 Udtagning og isatning af lagen

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

/\ ADVARSEL!
Lagen er tung.

/\ FORSIGTIG!

Handter forsigtigt glasset, isaer omkring
frontpanelets kanter. Glasset kan ga i
stykker.

1. Abn lagen helt.

2. Tryk pa lasegrebene A pa lagens to
haengsler.

3. Seet ovnlagen i den farste
abningsposition (ca. vinkel: 70°).

4. Hold lagen med en hand pa hver side og
traek den veek fra ovnen i en vinkel opad.

5. Laeg lagen med ydersiden nedad pa en
blgd klud pa et stabilt underlag.

6. Hold i begge sider af lagelisten B i lagens
overkant, og tryk indad, indtil lasehagen
slipper.

7. Treek lagelisten fremad, og tag den ud.

12. FEJLFINDING

/\ ADVARSEL!
Se kapitlerne om sikkerhed.
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8. Hold i overkanten af hvert enkelt ovnglas,
og treek det opad og ud af skinnen.

9. Renggr ovnglasset med vand og szebe.
Ter ovnglasset forsigtigt. Ovnglasset ma
ikke komme i opvaskemaskinen.

Udfgr ovennaevnte trin i omvendt reekkefalge

efter renggring. Saet det mindste ovnglas i

forst og derefter det stgrste og lagen.

Sarg for, at glaspanelerne er sat i den rigtige
position, da lagens overflade ellers kan blive
overophedet.

11.7 Udskiftning af paeren

/\ ADVARSEL!

Risiko for elektrisk stad.
Peeren kan veere varm.

1. Sluk for produktet, og vent til det er koldt.
2. Tag stikket til produktet ud af kontakten.
3. Leeg kluden pa ovnbunden.

Toplampe

1. Drej glasdaeksel for at fjerne det.

—
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2. Renggr glasdeekslet.
3. Udskift peeren med en passende 300°C
varmefast pzere.
4. Montér glasdaekslet.




12.1 Hvad ger du, hvis ...

Problemer

Kontroller, at ...

Du kan ikke aktivere eller betjene produktet.

Produktet er sluttet korrekt til en stremforsyning.

Produktet bliver ikke varmt.

Den automatiske slukning er deaktiveret.

Produktet bliver ikke varmt.

Produktets lage er lukket.

Produktet bliver ikke varmt.

Sikringen er ikke sprunget.

Produktet bliver ikke varmt.

Las er deaktiveret.

Lyset er slukket.

Fugtig varmluft — er aktiveret.

Paeren virker ikke.

Peeren er sprunget.

Err C3 Ovnlagen er lukket, eller lagelasen ikke er gdelagt.
Err F102 Produktets lage er lukket.

Err F102 Lagelasen er ikke @delagt.

Displayet viser 00:00. Der har veeret stromafbrydelse. Indstil aktuel tid.

Vandet kommer ud af fordybningen i ovnrummet.

Der er for meget vand i fordybningen i ovhrummet.

®

Hyvis displayet viser en fejlkode, der ikke
findes i denne tabel, skal husets sikring
slukkes og teendes for at genstarte
produktet. Kontakt et autoriseret
servicecenter, hvis fejlkoden forekommer
igen.

12.2 Servicedata

Kontakt din forhandler eller et autoriseret
servicecenter, hvis du ikke selv kan Igse
problemet.

13. ENERGIEFFEKTIV

De ngdvendige oplysninger til servicecenteret
er angivet pa maskinens typeskilt. Typeskiltet
er anbragt pa produktets frontramme. Det er
synligt, nar du abner lagen. Typeskiltet ma
ikke fiernes fra produktet.

Det anbefales, at du noterer oplysningerne
her:

Model (MOD.) :
Produktnummer (PNC):

Serienummer (S.N.):

13.1 Datablad for produktoplysninger og produktinformationer i henhold til
EU's forordninger om energimaerkning og ecodesign

Leverandgrens navn AEG

Identifikation af model NBA5P40AK 944035010
Energieffektivitetsindeks 81.2
Energieffektivitetsklasse A+

Energiforbrug med en standardmaengde, almindelig tilstand

1.09 kWh/cyklus
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Energiforbrug med en standardmaengde, blaesertvungen tilstand

0.69 kWh/cyklus

Antal ovnrum

1

Varmekilde Elektricitet
Lydstyrke 71

Type ovn Indbygningsovn
Veegt 34.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektriske husholdningsapparater til madlavning - Del 1: Komfurer, ovne, dampovne og grillap-

parater - Metoder til maling af ydeevne.

13.2 Produktinformation om stremforbrug og maksimal tid til at na den

relevante lave stremtilstand

Stremforbrug i standby

0.8W

Maksimal tid, det tager for udstyret automatisk at na den relevante lave stremtilstand

20 min

13.3 Tips til energibesparelse

Ved at fglge nedenstaende tips kan du spare
energi, nar du bruger dit produkt.

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

Brug kogegrej af metal og marke, ikke-
reflekterende daser og beholdere til at
forbedre energibesparelsen.

Produktet ma ikke forvarmes fer tilberedning,
medmindre det specifikt anbefales.

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

Tilberedning med varmluft

Brug om muligt tilberedningsfunktionerne
med varmluft for at spare energi.

Restvarme

Nar tilberedningsvarigheden er leengere end
30 min., skal du reducere ovntemperaturen til
minimum 3 - 10 min. inden tilberedningen er

14. MILUGHENSYN

A
Genbrug materialer med symbolet To.
Anbring emballagematerialet i passende
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slut. Eftervarmen i ovnen vil blive ved med at
tilberede maden.

Brug restvarmen til at holde maden varm eller
varme andre retter op.

Nar du teender for ovnen, viser displayet
eftervarmen.

Hold maden varm

Veelg den lavest mulige temperaturindstilling
for at udnytte restvarmen og holde maden
varm. Kontrollampe for restvarme eller
temperatur vises pa displayet.

Tilberedning med slukket lampe
Sluk for lampen under tilberedning. Teend kun
for det, nar det er ngdvendigt.

Fugtig varmluft
Denne funktion er beregnet til at spare energi
under madlavning.

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

beholdere til genbrug. Hjzelp med at beskytte
miljget og menneskelig sundhed samt at



genbruge affald af elektriske og elektroniske husholdningsaffaldet. Lever produktet tilbage
apparater. Kasser ikke apparater, der er til din lokale genbrugsplads eller kontakt din

maerket med symbolet E sammen med kommune.
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Welkom bij AEG! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur hebt
gekozen.

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

informatie:
www.aeg.com/support

Wijzigingen voorbehouden.
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.

1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
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het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen, om te voorkomen dat zij gaan
spelen met het apparaat.

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

1.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.

Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.
Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
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2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met

elektriciteit te voorkomen.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is

uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische

schokken te voorkomen.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke

onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of

ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant

van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.
Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te

maken.

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

Haal, voor pyrolytische reiniging, alle accessoires en
overmatige afzettingen/morsingen uit de ovenruimte van het

apparaat.

2.1 Installeren

/\ 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.

Pas altijd op bij verplaatsing van het
apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.
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Trek het apparaat nooit aan de handgreep
van zijn plaats.

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

Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

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



2.2 Elektrische aansluiting

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

» Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

» Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

» Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.

+ Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

» Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

» Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

» Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

» De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

» Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

» Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.

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

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

+ De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

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

Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.

2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

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

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

Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.

Gebruik altijd glas en potten die zijn
goedgekeurd voor
conserveringsdoeleinden.

Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:

— plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.
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— plaats geen water direct in het hete
apparaat.

— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.

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

» Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

» Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.

» Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

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 je
onderhoudshandelingen verricht.

» Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld.
Er bestaat een risico dat de glasplaten
kunnen breken.

» Vervang direct de glazen deurpanelen als
deze beschadigd zijn. Neem contact op
met een erkend servicecentrum.

»  Wees voorzichtig als u de deur van het
apparaat verwijdert. De deur is zwaar!

* Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

* Reinig het apparaat met een vochtige
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsjes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

* Volg als u een ovenspray gebruikt de
aanwijzingen op de verpakking.
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2.5 Pyrolytische reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Risico op letsel / Brand / Chemische
uitstoot (dampen) in pyrolitische modus.

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.

Lees zorgvuldig alle instructies voor

pyrolytische reiniging.

Houd kinderen uit de buurt van het

apparaat als de pyrolytische reiniging in
werking is. Het apparaat wordt zeer heet
en er komt hete lucht vrij uit de voorste
koelopeningen.

Pyrolytische reiniging gebeurt op hoge

temperaturen waarbij dampen kunnen
vrijkomen van kookresten en
constructiematerialen. Om die reden
adviseren wij consumenten:

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

— zorg voor goede ventilatie tijdens en
na de eerste voorverwarming.

Tijdens en na de pyrolytische reiniging
mag u geen water op de ovendeur morsen
of aanbrengen om beschadiging van de
glasplaten te voorkomen.

Rookgassen die vrijkomen uit alle
pyrolytische ovens / kookresten zoals
beschreven, 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 initiéle voorverwarming.
Kleine huisdieren (vooral vogels en
reptielen) kunnen zeer gevoelig zijn voor
temperatuurveranderingen en uitgestoten
dampen.

Antiaanbaklagen in potten, pannen,
bakplaten, bakgerei, enz. kunnen worden
beschadigd door de hoge temperatuur van
de pyrolytische reiniging van alle




pyrolytische ovens. Ook kunnen ze een
bron zijn voor schadelijke dampen op laag
niveau.

2.6 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

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

Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.7 Service

Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

2.8 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel of verstikking.

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

Haal de stekker uit het stopcontact.

Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.

3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

ﬂ Inschuifrails, verwijderbaar

3.1 Algemeen overzicht

ue #n

=

=
ChAS
.

|
BEN BE

Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties
Display

Bedieningsknop
Verwarmingselement

@ Lamp

Ventilator

Bl Uitholling reliéf
Inzetniveaus

3.2 Accessoires

Bakrooster

Voor taartblikken, overschalen,
geroosterde gerechten, kookgerei/
gerechten.

Bakplaat

Voor vochtige taarten, gebakken
producten, brood, grote braadstukken,
bevroren maaltijden en om druppelende
vloeistoffen op te vangen, bijv. vet bij het
roosteren van voedsel op het bakrooster.
Grill-/braadpan

Om te bakken en braden of als pan om vet
in op te vangen.

Je kunt optionele accessoires afzonderlijk
bestellen. Neem voor meer informatie contact
op met je plaatselijke leverancier.
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4. BEDIENINGSPANEEL

4.1 Het apparaat in- en uitschakelen
Het apparaat inschakelen:

1. Druk op de knoppen. De knoppen komen
eruit.

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 om het apparaat uit te

schakelen @

4.2 Overzicht bedieningspaneel

@ Druk op de knop om timerfuncties in te
stellen.
]1 Houd ingedrukt om de functie in te
».

stellen: Snel opwarmen.

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

ﬁ] Houd ingedrukt om de functie in te
stellen: Blokkering.

OK Druk op om de selectie te bevestigen.

4.3 Indicatielampjes op de display

-CBE-BE:BEEE,

QQWQ::;';'" -/m/ et

Display met toetsfuncties.

B Het apparaat is vergrendeld.

\/@ Submenu: Kook- En Bakassistent.
N

m/ Submenu: Reinigen.

@ Submenu: Instellingen

Snel opwarmen is ingeschakeld.

Stoomkoken is geactiveerd.

G
Q Kookwekker is ingeschakeld.
Q 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.

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Tijd instellen

Wacht bij eerste aansluiting op de stroom
totdat het display het volgende weergeeft:
"00:00".

1. Draai aan de regelknop om de tijd in te
stellen.
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2. Druk op OK.

5.2 Eerste keer voorverwarmen en
reinigen

Warm het lege apparaat voor voordat u het
voor de eerste keer gebruikt en voordat het
met etenswaren in contact komt. Het
apparaat kan een onaangename geur en
rook afgeven. Ventileer de kamer tijdens het
voorverwarmen.



1. Haal alle accessoires en verwijderbare
inschuifrails uit het apparaat.

2. Stel de functie Zin. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 1 u werken.

3. Stel de functie @ in. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

4. stel de functie [ in. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

6. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 Verwarmingsfuncties

Hetelucht

Voor het braden van vlees en het bakken van
cakes. Stel een lagere temperatuur in dan bij
koken met boven + onderwarmte, omdat de
ventilator de warmte gelijkmatig verdeelt in de
oven.

IZ] Boven + onderwarmte
Voor het bakken en roosteren op één ovenni-
veau.

SteamBake

Om tijdens de bereiding vocht toe te voegen.
Om tijdens het bakken de juiste kleur en
knapperigheid te krijgen. Om bij het opwar-
men meer sappigheid te geven.

D)

@ Bevroren gerechten
Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aard-
appelpartjes of loempia's) krokant te maken.

@ Pizza-functie
Om pizza en andere gerechten te bakken die
van onderaf meer warmte nodig hebben.

Q Onderwarmte
Om een bruine en krokante bodem te maken.
Gebruik de eerste rekstand.

5. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

6. Reinig het apparaat en de accessoires
uitsluitend met een microvezeldoek,
warm water en een mild reinigingsmiddel.

7. Plaats de accessoires en de
verwijderbare inschuifrails terug in hun
oorspronkelijke positie.

l@ Warmelucht (vochtig)

¢ Deze functie is ontworpen om tijdens de be-
reiding energie te besparen. Bij het gebruik
van deze functie kan de temperatuur in het
apparaat verschillen van de ingestelde tem-
peratuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het
verwarmingsvermogen kan worden vermin-
derd. Raadpleeg voor meer informatie het
hoofdstuk "Dagelijks gebruik", opmerkingen
op: Warmelucht (vochtig).

[j Grillen

Om dunne stukken voedsel te grillen en brood
te roosteren.

Circulatiegrill
Voor het braden van grote stukken vlees of
gevogelte met bot op één niveau. Voor grati-
neren en bruinen.

De lamp kan tijdens sommige
verwarmingsfuncties automatisch
uitschakelen als de temperatuur onder de
80 °C komt.

6.2 Notities over: Warmelucht
(vochtig)

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen
aan de energie-efficiéntieklasse en
ecodesign-vereisten (volgens EU 65/2014 en
EU 66/2014). Testen in overeenstemming
met: 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-efficiéntie.
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Bij gebruik van deze functie gaat de
verlichting na 30 seconden automatisch uit.

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

6.3 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.

6.4 Instelling: SteamBake Koken
met stoom:

1. Zorg ervoor dat het apparaat koud is.

2. Vul de uitsparing van de holte met
maximaal 250 ml kraanwater.
Vul de uitsparing in de ovenruimte niet bij
tijdens de bereiding of als het apparaat
heet is.

3. Draai aan de knop van de
verwarmingsfuncties om een

verwarmingsfunctie " te selecteren.

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

5. Verwarm de lege oven 10 min voor om
vochtigheid te creéren.

6. Plaats het voedsel in het apparaat.

7. Wanneer het bereiden klaar is, draait u
aan de knop voor de verwarmingsfuncties
naar de uit-stand om de oven uit te
schakelen.

8. Als het apparaat koud is, verwijdert u het
resterende water uit de uitsparing met
een zachte doek.

Submenu: Kook- En Bakassistent

/\ WAARSCHUWING!

Open de deur voorzichtig. Vrijgekomen
vocht kan brandwonden veroorzaken.

6.5 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 ‘/f', rrrr/ @
2. Draai aan de bedieningsknop en
selecteer het pictogram om het submenu

te openen. Druk opOK.

6.6 Instellen: Kook- En Bakassistent
W%

Kook- En Bakassistent submenu bestaat uit
programma's die zijn ontworpen voor speciale
gerechten. Programma's beginnen met een
geschikte instelling. U kunt de tijd en de
temperatuur tijdens het koken aanpassen.

1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties ——.
2. Draai aan de bedieningsknop om te

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

te selecteren (P1 - P...). Druk opOK.
Plaats het voedsel in het apparaat. Druk
opOK.

Als de functie is afgelopen, controleert u

of het voedsel klaar is. Verleng de
bereidingstijd indien nodig.

Legenda

Legenda

Vul de uitsparing van de ovenruimte met

El Lagerniveau. Zie het hoofdstuk 'Beschrij-
ving van het product'.

l*—*] water om te koken met stoom.

Verwarm het apparaat voor voordat je be-
gint met koken.
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Het display toont P en een nummer van het
gerecht dat u in de tabel kunt controleren.



Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
P1 Biefstuk, rauw |E|
- . - 1-15kg;4-5cm 2; bakplaat
P2 Biefstuk: medium dikke stukken  Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
P3 Biefstuk, gaar in het apparaat.
Biefstuk, medium ;ﬁg.??ﬁ%ﬁﬁ; E B 3; braadschaal op bakrooster
P4 ’plakken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
thl:r‘gIng::tsog?:)(g;ime 15-2kg E 2; braadschaal op bakrooster
P5 rib. bovenste ronde Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Vloei-
dikke flank) ' stof toevoegen. Plaats in het apparaat.
P6 Biefstuk, rauw (lang-
zaam koken)
Biefstuk, medium 1-15kg;4-5cm El 2; bakplaat
P7 (langzaam koken) dikke stukken _Barl]( I’tlet vlees fen paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
Ps Biefstuk, gaar (lang-
zaam koken)
Rundvleesfilet, gaar
P9 (lage temperatuur ga-
ren)
p1o Filet, gemiddeld (lage  0.5-15kg; 5-6 = 2; bakplaat ) .
0 temperatuur garen) cm dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
Rundvleesfilet, gaar
P11 (lage temperatuur ga-
ren)
Coroosterd alfs 034%™ E 2 brsadschastop bakrooster
P12 Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Vloei-
stof toevoegen. Plaats in het apparaat. Geroosterd be-
dekt.
P13 S:r::ﬁ:f:?fes\é?\:u- 15-2kg El 2 braadschaal op bakrooster
der Voeg 200 ml vloeistof toe aan de braadslede.
Aangetrokken var- 1.5-2kg El
~ 2; bakplaat
P14 ;Z?:tz:ie;afz?)e tem Draai het vlees na halverwege de bereidingstijd, om een
gelijkmatige bruining te krijgen.
Varkenslende, vers  1-15kg;8-6¢cm [—]) oo gschaal op bakrooster
P15 dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete pan. Plaats
in het apparaat.
Reserveribben var- 2 - 3 kg; gebruik .
P16 kensvlees rauwe, 2 - 3 cm E 3; diepe pan

dunne spare ribs

Voeg vloeistof toe om de bodem van een schaal te be-
dekken. Draai halverwege de bereidingstijd het viees om.

NEDERLANDS 33



Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
Lambeen met botten 1.5-2kg; 7-9cm El 2: braadschaal op bakplaat
P17 dikke stukken Vloeistof toevoegen. Draai halverwege de bereidingstijd
het vlees om.
Hele kip 1-1.5kg; vers El 2; &J 200 ml; casserole dish op bakplaat
P18 Draai de kip halverwege de bereidingstijd om voor een
gelijkmatige bruining.
p19 Halve kip 0.5-0.8 kg B 3; bakplaat

Kippenborst

180 - 200 g per

E B 2 stoofschotel op bakrooster

P20 stuk ; .
Bak het vlees een paar minuten in een hete pan.
Kippenpoten, vers - B 3; bakplaat
P21 Als u eerst kippenpoten hebt gemarineerd, stel dan een
lagere temperatuur in en kook ze langer.
Hele eend 2-3kg B 2 braadschaal op bakrooster
P22 Leg het vlees op de braadschaal. Draai halverwege de
bereidingstijd de eend om.
Gans, heel 4 -5kg El 2. diepe pan
P23 Leg het vlees op een diepe bakplaat. Draai halverwege
de bereidingstijd de gans om.
P24 Vleesbrood 1kg B 2. bakplaat
P25 Hele vis, gegrild 0.5 - 1 kg per vis B 2: bakplaat

Vul de vis met boter, kruiden en specerijen.

P26 Visfilet . E E 3 stoofschotel op bakrooster
Cheesecake -
P27 E 2; @ springvorm van 28 cm op bakrooster
p2g Appelcake . (][] 2. o) 100 - 150 mi; bakplaat
P29 Appeltaart . E 2; taartvorm op bakrooster
Appeltaart -
P30 pP ‘Z]IEI 2; &J 100 - 150 ml; @ 22 cm taartvorm op
bakrooster
p31 Brownies 2 kg van deeg El 3; diepe pan
P32 Kleine cakes ) E EI 3; 20 kleine taarten op één bakplaat. Plaats de
bak met de helling naar de deur.
P33 Broodcake . =] 2; broodvorm op bakrooster

P34

Gebakken aardappe-
len

1kg

El 2; bakplaat
Leg de gesneden aardappelen met huid op de bakplaat.
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Gerecht Gewicht Schapniveau/accessoire
P35 Aardappelpartjes kg El 3; bakplaat bedekt met bakpapier
Snijd aardappelen in stukken.
P36 Gegrilde gemengde 1-1.5kg E 3; bakplaat bedekt met bakpapier
groenten " .
Snijd de groenten in stukken.
Aardappelkroketjes, 0.5 kg .
P37 bevroren El 3; bakplaat
P38 Patat, bevroren 0.75 kg B 3; bakplaat
Vlees-/groentelasag- 1-1.5kg .
P39 ne met droge pasta- B 2; stoofschotel op bakrooster
bladen
P40 Q:j:&g;?;g;‘ (ru- 1-15kg B 1; stoofschotel op bakrooster
Draai het gerecht na de helft van de bereidingstijd.
P41 Verse pizza, dun - (518 2; ) 100 mi; bakplaat bedekt met bakpapier
P42 Verse pizza, dik - E E 2; bakplaat bedekt met bakpapier
P43 Quiche . El 2; bakblik op bakrooster
P44 32?;‘::33‘1 I ciabatta 08kg E B 2; &] 150 ml; bakplaat bedekt met bakpapier
Meer tijd nodig voor witbrood.
Volkoren / rogge / 1k .
P45 bruin brood 99 9 EB 2; &J 150 ml; bakplaat bedekt met bakpapier /

broodpan op bakrooster

6.7 Wijzigen: Instellingen eh
1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties —.
2. Draai aan de bedieningsknop om te

selecteren €%, En druk op OK.
3. Draai aan de controleknop om de

instelling te selecteren. Druk opOK.
4. Draai aan de regelknop om de waarde

aan te passen. Druk opOK.

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

Submenu: Instellingen

Instellingen Waarde

01 Dagtiid Wijzigen

Instellingen Waarde
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 Reinigingsherinnering  Aan/uit
09 Demofunctie Activeringscode:
2468
10 Softwareversie Controleren
11 Terug naar fabrieksin- Ja/Nee
stellingen
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7. EXTRA FUNCTIES

7.1 Blokkering (&

Deze functie voorkomt dat de functie van het
apparaat per ongeluk wordt gewijzigd.

Wanneer het apparaat wordt geactiveerd
terwijl het in gebruik is, vergrendelt het het
bedieningspaneel, zodat de huidige
kookinstellingen ononderbroken blijven.

Als het apparaat wordt ingeschakeld terwijl
het uit staat, blijft het bedieningspaneel
vergrendeld, zodat het apparaat niet
onbedoeld wordt ingeschakeld.

@ - houd ingedrukt om de functie in te
schakelen.

een geluidssignaal. &.- knippert 3 keer
wanneer de vergrendeling wordt
ingeschakeld.

@ - houd ingedrukt om de functie uit te
schakelen.
7.2 Automatische uitschakeling

Als de verwarmingsfunctie actief is en er
geen instellingen worden gewijzigd, wordt het
apparaat om veiligheidsredenen na een
bepaalde periode automatisch uitgeschakeld.

8. KLOKFUNCTIES

8.1 Omschrijving timerfuncties

Q Om een afteltijd in te stellen. Wanneer
de tijd is verstreken, klinkt er een ge-

Kookwek- luidssignaal. Deze functie heeft geen

ker invloed op de werking van het appa-
raat en kan op elk moment worden in-
gesteld.
Om de bereidingsduur in te stellen.
STOP Wanneer de timer stopt, klinkt het sig-
Kooktijd naal en stopt de verwarmingsfunctie
automatisch.
@ Om het begin en/of het einde van het
o koken uit te stellen.
Tijd uitge-
stelde start
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(°C) O (u)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - maximaal 3

Als je van plan bent een verwarmingsfunctie
te gebruiken voor een duur die langer is dan
de automatische uitschakeltijd, stel dan de
kooktijd in. Zie het hoofdstuk 'Klokfuncties'.

De automatische uitschakeling werkt niet met
de functies: Binnenverlichting, Tijd uitgestelde
start.

7.3 Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

@ Om aan te geven hoe lang het appa-
raat in werking is. Maximum is 23 u 59
min. Deze functie heeft geen invioed
op de werking van het apparaat en
kan op elk moment worden ingesteld.

Uptimer

8.2 Instellen: Kookwekker £\

1. Druk op@

Op het display verschijnt: 0:00 en Q.
2. Draai de regelknop om het Kookwekker in
te stellen.

3. Druk opOK. De timer begint onmiddellijk
af te tellen.



8.3 Instellen: Kooktijd s%

1. Draai aan de knoppen om de
verwarmingsfunctie te selecteren en de
temperatuur in te stellen.

2. Druk op ) totdat op het display

verschijnt: 0:00 en sros.
3. Draai de regelknop om het Kooktijd in te
stellen.

4. Druk op OK. De timer begint onmiddellijk
af te tellen.
5. Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op

OK en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

Instellen: Tijd uitgestelde start

Draai aan de knoppen om de

verwarmingsfunctie te selecteren en de

temperatuur in te stellen.

2. Druk op ) totdat op het display
verschijnt: @ en START.

3. Draai aan de knop om de starttijd in te

stellen.

4. Druk opOK.

Op het display verschijnt: --:-- @ STOP.
5. Draai de regelknop om het in te stellen.

6. Druk opOK.

De timer begint af te tellen op een ingestelde
starttijd.
7. Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op

OK en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

8.5 Instellen: Uptimer ®

1. Draai aan de knop voor de
verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Draai aan de bedieningsknop om @’/
Uptimer te selecteren. Zie het hoofdstuk
'Dagelijks gebruik', Menu: Instellingen.

3. Druk opOK.
4. Draai de bedieningsknop om de Uptimer
in en uit te schakelen.

5. Druk opOK.

8.6 Instellen: Dagtijd
1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Draai aan de bedieningsknop om @/
Dagtijd te selecteren. Zie het hoofdstuk
'Dagelijks gebruik', Menu: Instellingen.

3. Draai de regelknop om de klok in te

9. DE ACCESSOIRES GEBRUIKEN

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

9.1 Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
kantelmechanismen. De hoge rand rond het
rooster voorkomt dat het kookgerei van het
rooster afglijdt.

stellen.
4. Druk opOK.
Bakrooster

\
§*

Plaats het rooster tussen de geleidestangen
van de roostersteun. Zorg ervoor dat het
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rooster de achterkant van de binnenkant van
de oven raakt. Plaats het rooster met de
handgreep naar u toe.

Bakplaat / Diepe schaal

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Kookadviezen

De temperatuur en kooktijden in de tabellen
zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn
afhankelijk van het recept, de kwaliteit en de
kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren
dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt
hebt. De onderstaande hints tonen
aanbevolen instellingen voor temperatuur,
kooktijd en rekstand voor specifieke soorten
voedsel.

Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de
oven.

Als u voor een speciaal recept de instelling
niet kunt vinden, zoek dan naar een
soortgelijk recept.

Zie het hoofdstuk "Energie-efficiéntie" voor
energiebesparingstips.

Symbolen gebruikt in de tabellen:

§§§ Soort voedsel
=23

Verwarmingsfunctie

°C Temperatuur
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Schuif de plaat tussen de geleidestangen van
de inschuifrail. Plaats de bakplaat met de
helling naar de achterkant van de binnenkant
van de oven.

Accessoire

E Inzetniveau

@ Kooktijd (min)

10.2 Warmelucht (vochtig) —
aanbevolen accessoires

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

* Pizzapan - donker, niet-reflecterend,
diameter 28cm

« Bakschaal - donker, niet-reflecterend,
diameter 26cm

¢« Ramekins - keramiek, diameter 8cm,
hoogte 5 cm

« Flanbasistin - donker, niet-reflecterend,
diameter 28cm

10.3 Warmelucht (vochtig)

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



55§

& = = °’C O

Pastagratin Bakrooster 1 200 40 - 60

Aardappelgratin Bakrooster 1 180 80 - 100
Moussaka Bakrooster 1 180 70-90

Lasagne Bakrooster 1 180 80 - 100
Cannelloni Bakrooster 1 200 80 - 100
Broodpudding Bakrooster 1 190 60 - 80

Rijstpudding Bakrooster 1 180 80 - 100
Appelcake Bakrooster 1) 1 160 110 - 120
Witbrood Bakplaat 2) 1 200 80 - 100
Hamlap, 1 kg Bakrooster 3) 1 180 110 - 130

1) Plaats de veervormpan (& 26 cm) op het rooster.

2) Plaats de bakplaat met de helling naar de deur.

3) Plaats het voedsel in de glazen schaal en voeg 200 ml water toe.
10.4 Informatie voor testinstituten

Testen in overeenstemming met: EN 60350-1, IEC 60350-1.

= - o,
.Y = = C O
Kleine cakes, 20 stuks per
1) Boven + onderwarmte Bakplaat 2) 3 150 25-35
bakplaat
Kleine cakes, 20 stuks per
bakplaat Hetelucht Bakplaat 2) 4 140 33-43
Kleine cakes, 20 stuks per Bakplaat 2) 2
1) Hetelucht 150 22-32
bakplaat Universele pan 4
Zachte cake zonder vet 1) Boven + onderwarmte Bakrooster 1 180 25-35
Zachte cake zonder vet 1) Hetelucht Bakrooster 2 180 28 -38
1 Bakplaat 3) 1
Zachte cake zonder vet 1) Hetelucht 170 28-38
Bakrooster 3
Appeltaart 4) Boven + onderwarmte Bakrooster 3 170 70-90
Appeltaart 4) Hetelucht Bakrooster 3 160 70 - 90
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Toast 1) 5) Grillen Bakrooster 4 300 2-4

1) Verwarm het apparaat voor tot de ingestelde temperatuur is bereikt.

2) Plaats de bakplaat met de helling naar de deur.

3) Plaats de bakplaat met de helling naar de deur. Taarten worden in lijn boven elkaar geplaatst.
4) 2 blikken diagonaal geplaatst. De linker moet meer vooraan worden geplaatst dan de rechter.
5) Volgens: IEC 60350-1:2016 en IEC 60350-1:2023.

Aanvullende tests

&L, = = °C O
Schuimgebakjes Boven + onderwarmte Bakplaat 3) 3 100 90 - 180
1)2)

Schuimgebakjes Hetelucht Bakplaat 3) 3 100 90 - 180
1) 2)

Scones 4) Boven + onderwarmte Bakplaat 3) 4 180 11-21
Scones 4) Hetelucht Bakplaat 3) 3 170 10-20
Kip, 1,1 kgs)ﬁ) Circulatiegrill Bakrooster 7) 2 200 70-90
Hamlap, 1 kg Circulatiegrill Bakrooster 8) 2 170 110 - 130

1) Verwarm het apparaat voor tot de ingestelde temperatuur is bereikt.
2) Gebruik bakpapier

3) Plaats de bakplaat met de helling naar de deur.

4) Verwarm het apparaat 10 voormin.

5) Verwarm het apparaat voor tot de ingestelde temperatuur is bereikt.
6) Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om.

7) Gebruik de bakplaat om druppelende vloeistoffen op te vangen en plaats deze op de eerste rekpositie met de
helling naar de ventilatorafdekking.

8) Plaats het voedsel in de glazen schaal en voeg 200 ml water toe.

11. ONDERHOUD EN REINIGING

« Gebruik een reinigingsoplossing om
/\ WAARSCHUWING! metalen oppervlakken te reinigen.
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid. » Reinig vlekken met een mild

reinigingsmiddel.
11.1 Opmerkingen over de reiniging | Dagelijks gebruik

* Reinig na elk gebruik de binnenkant van

Reinigingsmiddelen >
het apparaat. Vetophoping of andere

* Reinig de voorkant van het apparaat resten kunnen brand veroorzaken.
uitsluitend met een microvezeldoek met + Bewaar voedsel niet langer dan 20
warm water en een mild reinigingsmiddel. minuten in het apparaat. Droog de
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binnenkant van het apparaat na elk
gebruik alleen met een microvezeldoek.
Accessoires

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

* Reinig de antiaanbakaccessoires niet met
agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
voorwerpen.

11.2 Reinigen van de uitsparing in
de holte

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

®

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

1. Giet 250 ml witte azijn of citroenzuur in de
uitsparing van de ovenruimte.

Gebruik maximaal 6% zuurazijn zonder
toevoegingen.

2. Laat de azijn de kalksteenresten
gedurende 30 minuten oplossen bij
omgevingstemperatuur.

3. Reinig de ruimte met warm water en een
zachte doek.

11.3 Verwijderbare inschuifrails

Verwijder de inschuifrails om het apparaat te
reinigen.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Trek de inschuifrail bij de voorkant uit de
zijwand.

3. Trek de geleider bij de achterkant uit de
zijwand en verwijder het.

|

|

;
&

T

Eapad

=3

4. Plaats de inschuifrails in omgekeerde
volgorde.

11.4 Pyrolytische reiniging

/\ WAARSCHUWING!
Er bestaat gevaar voor brandwonden.

/\ LET OP!

Als er andere apparaten in dezelfde kast
zijn geinstalleerd, gebruik deze dan niet
tijdens deze functie. Dit kan de oven
beschadigen.

Start de functie niet als je de ovendeur niet
volledig hebt gesloten.

1. Zorg ervoor dat het apparaat koud is.

2. Verwijder alle accessoires en
verwijderbare inschuifrails.

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 aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om —Z te
openen Menu.

5. Draai aan de bedieningsknop om rrrr/ te
selecteren en druk op OK,

Reinigingsprogramma Duur

C1 - Licht reinigen 1h

C2 - Normaal reinigen 1h 30 min
C3 - Grondig reinigen 3h

6. Draai aan de bedieningsknop om het
reinigingsprogramma te selecteren en

druk op OK,

7. Druk op OK om het reinigen te starten.
Als het reinigen begint, wordt de deur van het
apparaat vergrendeld en is de lamp uit.
Totdat de deur wordt ontgrendeld, toont het
display E'

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.
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11.5 Reinigingsherinnering

Als na de kooksessie rrrr/ op het display
knippert, herinnert het apparaat je eraan om
het te reinigen met pyrolytische reiniging. Je
kunt de herinnering uitschakelen in het
submenu: Instellingen. Raadpleeg het
hoofdstuk 'Dagelijks gebruik', Wijzigen:
Instellingen.

11.6 Verwijderen en installeren van
de deur

U kunt de deur en de binnenste glasplaten
verwijderen om ze te reinigen. U Het aantal
glasplaten verschilt per model.

/\ WAARSCHUWING!
De deur is zwaar.

/\ LET OP!

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

1. Open de deur volledig.

2. Druk op de klemhendels A op de twee
deurscharnieren.

3. Sluit de ovendeur in de eerste
openingsstand (in een hoek van
ongeveer: 70°).

4. Pak de deur aan de zijkanten met beide
handen vast en trek deze onder een
opwaartse hoek weg van de oven.

5. Plaats de ovendeur met de buitenkant
omlaag op een zachte doek op een
stabiele ondergrond.

6. Pak de deurafdekking B aan de
bovenkant van de deur aan beide kanten
vast en druk deze naar binnen om de
klemsluiting te ontgrendelen.
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7. Trek de deurlijst naar voren om hem te
verwijderen.

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

9. Reinig de glasplaat met een sopje. Droog
de glasplaat voorzichtig af. Reinig de
glasplaten niet in de vaatwasser.

Voer na het reinigen de bovenstaande

stappen in de omgekeerde volgorde uit.

Plaats de kleinste glasplaat eerst, daarna de

grotere glasplaat en de deur.

Zorg ervoor dat de glasplaten op de juiste
manier worden geplaatst, anders kan het
oppervlak van de deur oververhit raken.

11.7 Het lampje vervangen

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal de stekker uit het stopcontact.

3. Leg de doek op de vloer van de oven.

Bovenlamp
1. Draai het glazen deksel om die te
verwijderen.
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12. PROBLEEMOPLOSSING

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

2. Reinig de glasafdekking.

3. Vervang de lamp door een geschikte 300
°C hittebestendige lamp.

4. |Installeer het glazen deksel.

Probleem

Controleer of...

U kunt het apparaat niet inschakelen of bedienen.

Het apparaat is op de juiste manier op een elektrische
toevoer aangesloten.

Het apparaat warmt niet op.

De automatische uitschakeling is gedeactiveerd.

Het apparaat warmt niet op.

De deur van het apparaat is gesloten.

Het apparaat warmt niet op.

De zekering is niet doorgeslagen.

Het apparaat warmt niet op.

Blokkering is gedeactiveerd.

De lamp is uit.

Warmelucht (vochtig) - is geactiveerd.

De verlichting werkt niet.

De lamp is opgebrand.

Err C3 De ovendeur is gesloten of het deurslot is niet kapot.
Err F102 De deur van het apparaat is gesloten.
Err F102 Het deurslot is niet kapot.

Op het display verschijnt 00:00.

Er was een stroomstoring. Stel het tijdstip van de dag
in.

Het water lekt uit de uitholling in de ovenruimte.

Er zit te veel water in de uitholling van de ovenruimte.

®

Als het display een foutcode weergeeft
die niet in deze tabel staat, schakelt u de
zekering van het huis uit en weer in om
de oven opnieuw te starten. Als de
foutcode opnieuw optreedt, neemt u
contact op met een erkend
servicecentrum.

12.2 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen,
neem dan contact op met je verkoper of een
erkende serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje
bevindt zich op het voorframe van het
apparaat. Het is zichtbaar wanneer u de deur
opent. Verwijder het typeplaatje niet uit het
apparaat.

Wij raden je aan om de gegevens hier te
noteren:
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Model (MOD.) : Serienummer (S.N.):

Productnummer (PNC):

13. ENERGIEZUINIGHEID

13.1 Productinformatie en productinformatieblad volgens de EU-
voorschriften voor ecologisch ontwerp en energie-etikettering

Naam leverancier AEG

Modelnummer NBA5P40AK 944035010
Energie-efficiéntie-index 81.2
Energie-efficiéntieklasse A+

Energieverbruik met een standaard belading, conventionele modus 1.09 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, heteluchtmodus 0.69 kWh/cyclus
Aantal holtes 1

Warmtebron Elektriciteit
Volume 711

Soort oven Inbouwoven
Massa 34.0 kg

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

13.2 Productinformatie voor stroomverbruik en maximale tijd om de
toepasselijke modus voor laag vermogen te bereiken

Stroomverbruik in stand-by 0.8 W

De maximale tijd die de apparatuur nodig heeft om automatisch de toepasselijke modus voor laag 20 min
vermogen te bereiken

13.3 Energiebesparende tips Gebruik metalen kookgerei en donkere, niet-
D derstaande tips hel e t reflecterende blikken en containers om
e onderstaande tips helpen u energie te energie te besparen

besparen bij het gebruik van uw apparaat.
Verwarm het apparaat niet voor voordat u

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat gaat koken, tenzij specifiek aanbevolen.
gesloten is als het apparaat in werking is.

Open de deur van het apparaat niet te vaak Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
tijldens het koken. Houd het deurrubber kort mogelijk als je een aantal gerechten
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn tegelijkertijd bereidt.

plaats vastzit. Koken met hete lucht

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

44 NEDERLANDS



Restwarmte

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Gebruik de restwarmte om het voedsel warm
te houden of andere gerechten op te warmen.

Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte aan.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te
gebruiken en het voedsel warm te houden.

14. MILIEUBESCHERMING

Recycleer de materialen met het symbool C’?)
Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het afval
van elektrische en elektronische apparaten.

Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

Warmelucht (vochtig)
Functie is ontworpen om tijdens de bereiding
energie te besparen.

Als je deze functie gebruikt, gaat de
verlichting na 30 sec. automatisch uit. Je kunt
de verlichting weer inschakelen, maar deze
handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.

Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

E niet weg met het huishoudelijk afval.
Breng het product naar het milieustation bij u
in de buurt of neem contact op met de
gemeente.
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung tUbernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

« Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

* Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

 Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

* Dieses Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

* Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
Unterklinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

» Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

» Verwenden Sie das Geréat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

» Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

ACHTUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehor oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Ziehen Sie die Einhdngegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Geréat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie konnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe

fuhren.

» Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehdrteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Gerats.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

+ Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Befolgen Sie die Montageanleitung auf
unserer Website.

» Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
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Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.
Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetlr
ungehindert 6ffnen lasst.

Das Gerét ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.



2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschliisse sind von
einem gepruiften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfihren.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetur oder die Nische unter dem
Gerét nicht berihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil} ist.

Alle Teile, die gegen direktes Berlhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlieien Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen moéchten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der

Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

« Schlieen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

* Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

« Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

* Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

« Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

+ Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heilRe Luft freigesetzt werden.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

«  Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

« Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

« Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

« Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Geréat in Kontakt kommen.

* Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

* Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.
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Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den
Boden des Garraums.

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heille Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehdrs sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetr.

Ist das Gerat hinter einer Mdbelfront (wie
etwa einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tir wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mébelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. Schlieen
Sie die Mo6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstéande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs-
und Brandgefahr und es kdnnen
chemische Emissionen (Dampfe)
austreten.

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Gerats.

Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tlr
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!
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Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem
ersten Vorheizen Folgendes aus dem
Garraum:

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

— Alle abnehmbaren Gegenstande (die
mit dem Gerat mitgeliefert werden, wie
z. B. Regale, Seitenleisten usw.),
insbesondere alle
antihaftbeschichteten Tépfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse
vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil®
und die heilRe Luft wird durch die vorderen
Kuhlliftungsoéffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr
hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstanden und
Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie
Folgendes:

— Sorgen Sie wahrend und nach der
Pyrolyse fur eine gute Bellftung.

— Sorgen Sie wahrend und nach dem
ersten Vorheizen fir eine gute
Beliftung.

Wahrend und nach der Pyrolyse kein
Wasser auf die Backofentiir geben, um
eine Beschadigung der Glasscheiben zu
vermeiden.




Die von den Pyrolyse-Backofen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschliel3lich
Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerat fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
koénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Topfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Bezliglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

ne 8o

e

2 OF
==~

|
BEN BE

Bedienfeld
Einstellknopf fur die Ofenfunktionen

Display

Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fir die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

6]
8]
E

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

Einstellknopf

Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar
Garraumvertiefung
Einschubebenen

3.2 Zubehor

Kombirost

Flr Kuchenformen, ofenfestes
Kochgeschirr, Bratengerichte,
Kochgeschirr/Gerichte.

Backblech

Fir feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
grof3e Braten, Tiefkiihimahlzeiten und zum
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Auffangen tropfender Flussigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

* Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

4. BEDIENFELD

4.1 Ein- und Ausschalten des
Gerits

Einschalten des Geréts:

1. Drlicken Sie die Knopfe. Die Knopfe
treten heraus.

2. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen zur Auswahl einer
Funktion.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellungen zu andern.

Drehen Sie den Knopf fir die Ofenfunktionen

in die Aus-Position @ um das Gerat
auszuschalten.

4.2 Uberblick — Bedienfeld

Optionales Zubehor kénnen Sie separat
bestellen. Wenden Sie sich bitte fiir weitere
Informationen an Ihren Handler vor Ort.

B Das Gerat ist verriegelt.

\/@ Untermentii: Koch-Assistent.
N

m/ Untermen(: Reinigung.

@ Untermend: Einstellungen

)) Schnellaufheizung ist eingeschaltet.

Dampfgaren ist aktiviert.

G
Q Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.
Q Garzeit ist eingeschaltet.

@ Drlicken Sie, um die Timer-Funktionen
einzustellen.
[l Zum Einstellen der Funktion gedriickt
».

halten: Schnellaufheizung

@ Zeit Zeitvorwahl ist eingeschaltet.
@ Uptimer ist eingeschaltet.

O Driicken Sie, um die Geratelampe ein-
! und auszuschalten.

@ Halten Sie die Taste gedriickt, um die
Funktion einzustellen: Verriegelung

Fortschrittsbalken — Zeigt visuell an,
wann das Gerét die eingestellte Tem-
peratur erreicht oder die Garzeit been-
det ist.

OK Zur Bestatigung der Auswahl driicken.

4.3 Display-Anzeigen

BB 0R:A008:
dpon' .o

Display mit Tastenfunktionen.
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5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Einstellen der Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss an

die Stromversorgung, bis das Display

Folgendes anzeigt: "00:00".

1. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Zeit
einzustellen.

2. Driicken Sie OK,

5.2 Erstvorheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln vorheizen. Das Gerat kann

unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.

Luften Sie den Raum wahrend des
Vorheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Ofenfunktionen

Einstellen der Funktion E Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 1 Std laufen.

Einstellen der Funktion [@). Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
far 15 Min laufen.

Einstellen der Funktion CJ. Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fur 15 Min laufen.

Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekiihlt ist.

Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhangegitter wieder in
ihre urspriingliche Position ein.

Tiefkiihlgerichte

—  Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites,
Kartoffelspalten oder Frihlingsrollen) schén
knusprig werden.

HeiBluft

Zum Braten von Fleisch und Backen von Ku-
chen. Stellen Sie eine niedrigere Temperatur
ein als bei Ober-/Unterhitze, da der Lfter die
Warme gleichmaRig im Backofeninneren ver-
teilt.

& Pizzastufe
Zum Backen von Pizza und anderen Gerich-
ten, die von unten mehr Hitze bendtigen.

E Ober- / Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer
Einschubebene.

|;| Unterhitze

Zum Braunen und fir einen knusprigen Bo-
den. Verwenden Sie die niedrigste Einschub-
position.

SteamBake

Zum Hinzufiigen von Feuchtigkeit beim Ga-
ren. Fur die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen
beim Aufwarmen.

D)
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I@ Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Kochvorgangs Energie zu spa-
ren. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann
die Temperatur im Garraum von der einge-
stellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Wéarmeleistung kann
geringer sein. Weitere Informationen zu fol-
genden Themen finden Sie im Kapitel , Tagli-
cher Gebrauch®: Feuchte Umluft.

E] Grill

Zum Grillen duinner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

HeiBluftgrillen
Zum Braten grofer Fleischstlicke oder von
Geflligel mit Knochen auf einer Ebene. Zum
Backen von Gratins und zum Braunen.

Die Lampe wird ggf. bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur
unter 80 °C automatisch ausgeschaltet.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaf EU 65/2014 und EU
66/2014) verwendet. Tests gemal: IEC/EN
60350-1.

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hdéchsten Energieeffizienz arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
,Tipps und Hinweise®, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiesparen.

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf eine Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.
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6.4 Einstellung: SteamBake —
Dampfgaren

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist.

2. Befiillen Sie die Garraumvertiefung mit
maximal 250 ml Leitungswasser.
Fillen Sie die Garraumvertiefung nicht
wieder auf, wahrend der Garvorgang lauft
oder das Geréat heil} ist.

3. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen, zur Auswahl der

Funktion _

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

5. Heizen Sie den leeren Backofen 10 Min
lang vor, um Feuchtigkeit zu erzeugen.

6. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
ein.

7. Drehen Sie nach Beendigung des
Kochens den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
den Backofen auszuschalten.

8. Wenn das Gerét kalt ist, entfernen Sie
das restliche Wasser mit einem weichen
Lappen aus der Garraumvertiefung.

/\ WARNUNG!

Offnen Sie die Tir vorsichtig.
Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen.

6.5 Eingabe: Menii =

Offnen Sie das Menil, um auf Gerichte mit
dem Koch-Assistenten und auf Einstellungen
zuzugreifen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf —.

Auf dem Display wird ‘/f' rrrr/ £ angezeigt.
2. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das Symbol, um in das Untermen( zu

gelangen. Dricken Sie OK.

6.6 Einstellung: Koch-Assistent ¥

Koch-Assistent Das Unterment besteht aus
Programmen, die fir spezielle Gerichte
gedacht sind. Die Programme beginnen mit
einer geeigneten Einstellung. Sie konnen die
Zeit und die Temperatur wahrend des Garens
einstellen.



1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf ——.

Drehen Sie den Bedienknopf, um ‘/f

auszuwahlen, und driicken Sie dann OK,

Drehen Sie den Bedienknopf, um ein

Gericht (P1 - P...) auszuwahlen. Dricken
Sie OK.

Untermenu: Koch-Assistent

4. Das Gericht in das Gerat geben. Driicken
Sie OK.

5. Wenn die Funktion beendet ist, prifen
Sie nach, ob das Gericht fertig ist.
Verlangern Sie bei Bedarf die Garzeit.

Legende

Legende

Fillen Sie die Garraumvertiefung zum
Dampfgaren mit Wasser.

E Einschubebene. Siehe Kapitel ,Produktbe-
schreibung*.

=)

Heizen Sie das Gerat vor, bevor Sie mit
dem Kochen beginnen.

Das Display zeigt P und eine Nummer des
Gerichts an, die Sie in der Tabelle Uberpriifen
kénnen.

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
P1 Roastbeef, blutig E
1-15kg;4-5cm 2; Backblech
P2 Roastbeef, rosa dickegStiJcke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heiRen
P3 Roastbeef, durch Pfanne. In das Gerat einlegen.
Steak, rosa S:i?c?k? gi%gd?éﬁe E IEI 3; Brater auf Kombirost
P4 S,cheiben Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
;;r;c‘l:zrr:‘);ar:e(r;:im e 15-2kg E 2; Bréater auf Kombirost
P5 Rib. obere runde. di- Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heilen
cke’FIanke) ’ Pfanne. Flissigkeit hinzugeben. In das Gerét einlegen.
Roastbeef, blutig
P6 (Niedertemperatur-Ga-
ren)
py Roastbeef, rosa (Nie- 1-1.5kg;4-5cm = 2; Backblech o o )
dertemperatur-Garen) dicke Stiicke Braten Sie das FIelschlelnlge Minuten in einer heilRen
Pfanne. In das Geréat einlegen.
Roastbeef, durch
P8 (Niedertemperatur-Ga-

ren)
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Speise

Gewicht

Einschubebene / Zubehor

Rindfleischfilet, blu-

P9 tig (Niedertemperatur
Garen)
pqo Rinderfilet, rosa (Nie-  05-1.5kg;5-6 =P Backblech o )
dertemperatur Garen) cm dicke Stlicke E;aten Slle gas (I;Ielﬁtchle:nlge Minuten in einer heifen
anne. In das Gerét einlegen.
Rinderfilet, fertig
P11 (Niedertemperatur Ga-
ren)
Kar|1b|sbraten (z.B. 0'8- |1('5 kq; 4kcm E 2; Brater auf Kombirost
P12 Schulter) dicke Stticke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. Flissigkeit hinzugeben. In das Gerét einlegen.
Braten zugedeckt.
P13 Slc(:hweinebrather} Na- 15-2kg (=] 2 Brater auf Kombirost
cken oder Schulter Geben Sie 200 ml Flissigkeit in den Brater.
Pulled Pork (Nieder- 1.5-2kg B 2 Backblech
P14 temperatur Garen) Wen&en Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit, um
eine gleichméaRige Braunung zu erzielen.
Schweinelende, 1-15kg;5-6cm El 2: Brater auf Kombirost
P15 frisch dicke Stticke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne. In das Gerat einlegen.
Schweinefleisch- 2 - 3 kg; verwen- B .
. - 3; tiefe Pfanne
P16 Spareribs den Sie rohe, 2 - 3 Flissigkeit hinzufigen, um den Boden eines Gerichts zu
cm diinne Spare- B ) -
ribs bedecken. Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der
Garzeit.
Lammkeule mit Kno- 1.5-2kg; 7-9cm B 2: Bréter auf Backblech
P17 chen dicke Stticke FIUss’igkeit hinzugeben. Wenden Sie das Fleisch nach
der Halfte der Garzeit.
Hahnchen, ganz 1-1.5kg: frisch  [=] 5. |aa) 200 mi; Auflaufform auf Backblech
P18 Das Hahnchen nach der Halfte der Garzeit wenden, um
eine gleichméaRige Braunung zu erzielen.
p19 Halbes Hahnchen 0.5-0.8 kg El 3. Backblech
Hahnchenbrust 180 -sztggkg pro E E 2; Auflaufform auf Kombirost
P20 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer heillen
Pfanne.
Hahnchenschenkel, - B 3- Backblech
P21 frisch Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst marinieren, stel-
len Sie die niedrigere Temperatur ein und garen Sie sie
langer.
i Ente, ganz 2-3kg B 2; Briter auf Kombirost

Legen Sie das Fleisch in den Bréater. Die Ente nach der
Halfte der Garzeit wenden.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
Gans, ganz 4-5kg El 2; tiefe Pfanne
P23 Legen Sie das Fleisch auf das tiefe Backblech. Die Gans
nach der Halfte der Garzeit wenden.
P24 Hackbraten Tk El 2; Kombirost
P25 Fisch, ganz, gegrillt 0.5 - 1 kg pro Fisch B 2; Backblech - ) )
Fillen Sie den Fisch mit Butter, Gewirzen und Krautern.
P26 Fischfilet ) =] 3; Auflaufform auf Kombirost
Kéasekuchen -
P27 Y E 2; @ Springform 28 cm auf Kombirost
P28 Apfelkuchen . [1E 2; bt 100 bis 150 mi; Backblech

P29 Apfelkuchen ) E 2; Kuchenform auf Kombirost
Apfelkuch -
p3g | Prenuenen B 2l 100- 150 mi; & 22-cmekuchenform
auf Kombirost
P31 Brownies 2kgTeig El 3; tiefe Pfanne
P32 Kleine Kuchen . E B 3; 20 kleine Kuchen auf einem Backblech. Plat-
zieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tdr hin.
P33 Brotkuchen . E 2; Brotpfanne auf Kombirost
Ofenkartoffeln 1kg E 2 Backblech
P34 Die g’anzen Kartoffeln mit der Schale auf das Backblech
geben.
P35 Kartoffelspalten Tk El 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
Kartoffeln in Stiicke schneiden.
P36 G(la.mlschtes Grillge- 1-15kg E 3; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
miise ) Y -
Gemodse in Stlcke schneiden.
P37 Kroketten, gefroren 0.5kg B 3- Backblech
Pommes frites, ge- 0.75 kg .
P38 froren B 3; Backblech
Fleisch-/ Gemiisela- 1-1.5kg . .
P39 sagne mit trockenen E 2; Auflaufform auf Kombirost
Nudelblattern
Kartoffelgratin (rohe 1-1.5kg

P40

Kartoffeln)

B 1; Auflaufform auf Kombirost
Drehen Sie das Gericht nach der Hélfte der Garzeit um.

P41

Pizza frisch, diinn

E EI 2; lﬁ] 100 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
P42 Pizza frisch, dick - E E 2; Backblech mit Backpapier ausgekleidet
P43 Quiche . E 2; Backform auf Kombirost
Evasi’;z:til Ciabatta / 0.8 kg E E 2; lﬂ 150 ml; Backblech mit Backpapier ausge-
P44 'iettbro Kleidet
Fir WeilRbrot mehr Zeit nétig.
P45 \éﬁ!t:)ersr\-B/rsfggen-l kg ‘E‘ EI 2; lﬁj 150 ml, Backblech mit Backpapier aus-

gekleidet / Kastenform auf Kombirost

6.7 Andern: Einstellungen {5

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf ——.
2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @

auszuwihlen, und driicken Sie dann OK.
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellung auszuwahlen. Driicken Sie
OK .
4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den

Wert einzustellen. Driicken Sie OK.

5. Drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
Men zu verlassen.

Untermenu: Einstellungen

Einstellung Wert
01 Unhrzeit Andern
02 Helligkeit 1-5

7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Sperren &

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.

Wenn sie aktiviert wird, wahrend das Gerat in
Betrieb ist, verriegelt sie das Bedienfeld und
sorgt dafiir, dass die aktuellen
Kocheinstellungen ohne Unterbrechung
weiterlaufen.

Wird sie bei ausgeschaltetem Gerat aktiviert,
bleibt das Bedienfeld verriegelt, so dass das
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zen

Einstellung Wert
03 Tastentone 1 - Piepton, 2 - Kli-
cken, 3-Ton aus
04 Lautstarke 1-4
05 Uptimer Ein / Aus
06 Beleuchtung Ein / Aus
07 Schnellaufheizung Ein / Aus
08 Erinnerungsfunktion Ein / Aus
Reinigen
09 Demo-Modus Aktivierungscode:
2468
10 Softwareversion Prifen
Gerat auf Werksein- Ja/ Nein
11 stellungen zuriickset-

Gerét nicht versehentlich eingeschaltet
werden kann.

@ - gedriickt halten, um die Funktion
einzuschalten.

Ein Signal ertont. &- blinkt 3 x, wenn die
Verriegelung eingeschaltet ist.

G- gedrickt halten, um die Funktion
auszuschalten.



7.2 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einer bestimmten Zeit
automatisch aus, wenn die Ofenfunktion aktiv
ist und keine Einstellungen geandert werden.

C) O (sta)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - max. 3

Wenn Sie eine Ofenfunktion fiir eine Dauer
verwenden mochten, die die automatische

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Timerfunktionen

Q Einstellen einer Countdownzeit. Nach
K it Ablauf der Zeit ertont der Signalton.
v‘\”rzie' ~  Diese Funktion hat keinen Einfluss auf
ecker den Betrieb des Gerats und kann je-
derzeit eingestellt werden.
Einstellen der Gardauer. Nach Ablauf
STOP des Timers ertont ein akustisches Sig-
Garzeit nal und die Ofenfunktion stoppt auto-
matisch.
@ Verzégerung des Starts und/oder des
Zeit Zeitvor- Endes des Kochens.
wahl
@ Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.
Unti Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Diese
PUmMer  r\nktion hat keinen Einfluss auf den

Betrieb des Gerats und kann jederzeit
eingestellt werden.

8.2 Einstellung: Kurzzeit-Wecker Q

1. Dricken Sie O.
Im Display wird Folgendes angezeigt: 0:00
und Q

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Kurzzeit-Wecker einzustellen.

3. Driicken Sie OK. Der Timer startet
umgehend.

Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Beleuchtung, Zeit
Zeitvorwahl.

7.3 Kiihilgeblase

Wenn das Geréat in Betrieb ist, schaltet sich
das Kuhlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Geréats kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Kihlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekunhlt ist.

8.3 Einstellung: Garzeit sr%

1. Drehen Sie die Kndpfe, um die
Ofenfunktion auszuwahlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Dricken Sie @ bis das Display

Folgendes anzeigt: 0:00 und %

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Garzeit einzustellen.

4. Driicken Sie OK. Der Timer startet
umgehend.

5. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie
OK und drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.

8.4 Einstellung: Zeit Zeitvorwahl &

1. Drehen Sie die Kndpfe, um die
Ofenfunktion auszuwéahlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Dricken Sie @ bis das Display
Folgendes anzeigt: @ und START.

3. Drehen Sie den Knopf, um die Startzeit
einzustellen.

4. Driicken Sie OK.

Im Display wird Folgendes angezeigt: --:-- @

STOPP .

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Ende einzustellen.
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6. Driicken Sie OK.

Der Countdown des Timers beginnt zu der
eingestellten Startzeit.

7. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

OK und drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.

8.5 Einstellung: Uptimer 0

1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf E um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uptimer auszuwahlen. Siehe das Kapitel
»Tagliche Verwendung*, Mend:
Einstellungen.

3. Driicken Sie OK,

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den
Uptimer ein- und auszuschalten.

5. Driicken Sie OK,

8.6 Einstellung: Uhrzeit
1. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen auf —=, um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um {{‘?}/
Uhrzeit auszuwahlen. Siehe das Kapitel
»Tagliche Verwendung®, Men:
Einstellungen.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Uhr
einzustellen.

4. Driicken Sie OK,

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Eine kleine Vertiefung oben erhoht die
Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhdhten Rand des
Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Kombirost
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Schieben Sie den Rost zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter. Stellen
Sie sicher, dass der Rost die Riickseite des
Garraums berihrt. Setzen Sie den Kombirost
so ein, dass der Griff zu Ihnen zeigt.

Backblech / Auflaufpfanne

=

Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter. Platzieren
Sie das Backblech mit Gefalle zur Rickseite
des Backofeninnenraums.




10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Garempfehlungen

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen dienen nur als Richtwerte. Sie
héngen von den Rezepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten Zutaten ab.

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden
anders als Ihr friiheres Gerat. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
Einstellungen fur Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine
konkreten Einstellungen, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§§ Lebensmittelart
=

Ofenfunktion

°C Temperatur

Zubehor

E| Einschubebene

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

reflektierenden Formen und Behalter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

* Pizzapfanne - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 28cm

« Auflaufform - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 26cm

« Auflaufformchen - Keramik,
Durchmesser 8cm, Hohe 5 cm

*  Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28cm

10.3 Feuchte Umluft

Beachten Sie fir beste Ergebnisse die unten
in der Tabelle aufgefihrten Empfehlungen.

§5§

= °’C O

= =
Nudelgratin Kombirost 1 200 40 - 60
Kartoffelgratin Kombirost 1 180 80 - 100
Moussaka Kombirost 1 180 70-90
Lasagne, frisch Kombirost 1 180 80 - 100
Cannelloni Kombirost 1 200 80 - 100
Brotpudding Kombirost 1 190 60 - 80
Milchreis Kombirost 1 180 80 - 100
Apfelkuchen Kombirost 1) 1 160 110 - 120
Weilbrot Backblech 2) 1 200 80 - 100
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4 = = C O

Schinkensttick, 1 kg Kombirost 3) 1 180 110 - 130

1) stellen Sie die Ringform (& 26 cm) auf den Kombirost.

2) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur TUr hin.

3) Das Gargut in die Glasschale geben und 200 ml Wasser hinzugeben.
10.4 Informationen fiir Priifinstitute

Tests gemaR: EN 60350-1, IEC 60350-1.

= - o,
. = = C O
Tértchen, 20 pro Blech 1) Ober- / Unterhitze Backblech 2) 3 150 25-35
Tértchen, 20 pro Blech HeiRluft Backblech 2) 4 140 33-43
, Backblech 2) 2
Tértchen, 20 pro Blech 1) HeiBluft 150 22-32
Universal-Pfanne 4
Biskuit, fettfrei 1) Ober- / Unterhitze Kombirost 1 180 25-35
Biskuit, fettfrei 1) HeiRluft Kombirost 2 180 28-38
_ Backblech 3) 1
Biskuit, fettfrei 1) HeiRluft 170 28-38
Kombirost 3
Apfelkuchen 4) Ober- / Unterhitze Kombirost 3 170 70-90
Apfelkuchen 4) HeiRluft Kombirost 3 160 70 - 90
Toast 1) 5) Grill Kombirost 4 300 2-4

1) Das Gerat vorheizen, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.
2) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tir hin.

3) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tir hin. Kuchen werden in einer Linie Gbereinander angeord-
net.

4) 2 Backformen diagonal platziert. Die linke ist weiter vorne zu positionieren als die rechte.
5) GemaR: IEC 60350-1:2016 und IEC 60350-1:2023.

Zusétzliche Priifungen:

REN = =] °C @)
Baiser 1) 2) Ober- / Unterhitze Backblech 3) 3 100 90 - 180
Baiser 1) 2) Heifluft Backblech 3) 3 100 90 - 180
Scones 4) Ober- / Unterhitze Backblech 3) 4 180 11-21
Scones 4) Heibluft Backblech 3) 3 170 10-20
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&L, = C O
Hahnchen, 1,1 HeiBluftgrillen Kombirost 7) 200 70-90
kg5)6)

Schinkenstick, 1 HeiRluftgrillen Kombirost 8) 170 110-130

kg

1) Das Gerat vorheizen, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.
2) Backpapier verwenden.

3) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tir hin.

4) Gerat 10 Min lang vorheizen.

5) Das Gerat vorheizen, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.
6) Wenden Sie das Fleisch, wenn die Halfte der Garzeit vorliber ist.

7) Verwenden Sie das Backblech, um tropfende Flissigkeiten aufzufangen, und stellen Sie es auf die erste Ein-

schubebene mit der Neigung zur Lifterabdeckung.

8) Das Gargut in die Glasschale geben und 200 ml Wasser hinzugeben.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungsmittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.
Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

Reinigen Sie den Innenraum des Geréts
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen oder andere
Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

Lassen Sie Speisen nicht langer als

20 Minuten im Geréat stehen. Trocknen Sie
das Innere des Geréts nach jedem
Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch.

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden

Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

* Reinigen Sie das Zubehor mit

Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Reinigung der
Garraumvertiefung

Entfernen Sie nach dem Dampfgaren
Kalkriicksténde aus der Garraumvertiefung.

@

Fir die Funktion: SteamBake reinigen
Sie den Backofen nach 5 - 10 Garzyklen.

1. Gielden Sie 250 ml Weillweinessig oder
Zitronensaure in die Garraumvertiefung.
Benutzen Sie einen hdchstens 6 %-igen
Essig ohne Zuséatze.

2. Lassen Sie den Essig bei
Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
die Kalkriickstande auflésen.

3. Reinigen Sie den Garraum mit warmem
Wasser und einem weichen Lappen.

11.3 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Geréats.
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1. Schalten Sie das Gerét aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.
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4. Setzen Sie die Einhangegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

11.4 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

Befinden sich weitere Gerate in
demselben Kiichenmdbel, verwenden
Sie sie nicht wahrend dieser Funktion.
Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Starten Sie die Funktion nicht, wenn die
Backofentir nicht vollstandig geschlossen ist.

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile und
herausnehmbaren Einhangegitter.

3. Reinigen Sie das Innere des Backofens
und die innere Tirglasscheibe mit
warmem Wasser, einem weichen Lappen
und einem milden Reinigungsmittel.

4. Drehen Sie den Knopf fiir die

Ofenfunktionen auf —=, um zu Meni zu
gelangen.

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um ol
auszuwahlen und driicken Sie dann OK.
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Reinigungsprogramm Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1h

C2 - Normale Reinigung 1 h 30 min
C3 - Griindliche Reinigung 3h

6. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Reinigungsprogramm auszuwabhlen, und

driicken Sie dann OK.

7. Driicken Sie OK, um die Reinigung zu
starten.

Beim Start der Reinigung wird die Tur des

Gerats verriegelt und die Lampe

ausgeschaltet. Bis die Tur entriegelt wird,

zeigt das Display & an.

8. Drehen Sie nach der Reinigung den
Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-
Position.

9. Warten Sie, bis das Gerat kalt ist und sich
die Tur entriegelt. Reinigen Sie das
Innere des Backofens mit einem weichen
Lappen und Wasser.

11.5 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn nach dem Kochen auf dem Display al
blinkt, erinnert das Gerat Sie daran, es mit
einer pyrolytischen Reinigung zu reinigen. Sie
kénnen die Erinnerung im folgenden
Untermeni ausschalten: Einstellungen. Siehe
Kapitel , Tagliche Verwendung“ unter
~Andern*: Einstellungen.

11.6 Aus- und Einbauen der Tiir

Sie kdnnen die Tur und inneren Glasscheiben
zur Reinigung entfernen. Die Anzahl der
Glasscheiben unterscheidet sich je nach
Modell.

/N WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

/\ VORSICHT!

Behandeln Sie das Glas vorsichtig,
insbesondere an den Kanten der
vorderen Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.

1. Offnen Sie die Tiir vollstandig.



2. Drlcken Sie auf die Klemmhebel A an
beiden Tlrscharnieren.

3. SchlieRen Sie die Backofentir in der
ersten Offnungsstellung (ungefahrer
Winkel: 70°).

4. Fassen Sie die Tur mit einer Hand an
jeder Seite an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Backofen weg.

5. Legen Sie die Tir mit der AuRenseite
nach unten auf einen weichen Lappen
und eine stabile Oberflache.

6. Fassen Sie die Tiirabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an
und drlicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu l6sen.

7. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

8. Fassen Sie die Glasscheiben der Tur
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus den
Flahrungen.

9. Reinigen Sie die Glasscheibe mit Wasser
und Spllmittel. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab. Reinigen Sie
die Glasscheiben nicht im Geschirrspliler.

Fuhren Sie nach der Reinigung die obigen

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein,

dann die grofiere Scheibe und die Tdar.

Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in
der richtigen Position eingesetzt wurden, da
sich anderenfalls die Tlroberflache
Uberhitzen kann.

11.7 Austauschen der Lampe

/N WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil} sein.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekuhlt ist.

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

Obere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung, um sie
zu entfernen.
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2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebesténdige
Lampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.
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12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Problem

Priifen...

Das Gerat kann nicht eingeschaltet oder bedient wer-
den.

Das Gerat ist ordnungsgemaR an die Stromversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Abschaltautomatik ist ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Geratetir ist geschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Sperren ist deaktiviert.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft — ist aktiviert.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Err C3 Die Geratetr ist geschlossen oder die Tlrverriegelung
ist nicht beschadigt.

Err F102 Die Geratetir ist geschlossen.

Err F102 Die Tirverriegelung ist nicht defekt .

Auf dem Display wird 00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Das Wasser tritt aus der Garraumvertiefung aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in der Garraumvertie-
fung.

®

Wenn das Display einen Fehlercode
anzeigt, der nicht in dieser Tabelle
enthalten ist, schalten Sie die
Haussicherung aus und wieder ein, um
das Gerat neu zu starten. Wenn der
Fehlercode erneut angezeigt wird,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an |hren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.
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Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerats. Es ist bei gedffneter Tur
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerét.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):




13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

Name des Lieferanten AEG

Modellbezeichnung NBA5P40AK 944035010
Energieeffizienzindex 81.2
Energieeffizienzklasse A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

1.09 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

34.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

13.3 Energiespartipps

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetir darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
vor, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie mdglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.
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Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich
die Lampe automatisch nach 30 Sekunden
aus. Sie kdnnen die Lampe wieder
einschalten, aber dadurch werden die
erwarteten Energieeinsparungen reduziert.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Ricknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fur Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
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werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst daflir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmlill sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
Ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist

verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats



ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zuriickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner aulReren Abmessung groRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fur den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fiir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fiir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedbertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate

beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zuriickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.
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