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VOOR PERFECTE RESULTATEN

Bedankt dat je voor dit AEG-product hebt gekozen. We hebben het gecreéerd om jarenlang
onberispelijke prestaties te leveren, met innovatieve technologieén die het leven eenvoudiger
maken — functies die je wellicht niet op gewone apparaten aantreft. Neem een paar minuten de
tijd om het beste uit het apparaat te halen.

Ga naar onze website voor:

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

www.aeg.com/support

Registreer je product voor een betere service:

www.registeraeg.com

Koop accessoires, verbruiksartikelen en originele reserveonderdelen voor je apparaat:
www.aeg.com/shop

@@ &

AEG Voor meer recepten, tips, probleemoplossing My AEG Kitchen app.
wh #2  Available on the A\, CGETITON
@& AppStore }/’ Google Play

KLANTENSERVICE EN SERVICE

Gebruik altijd originele onderdelen.

Als u contact opneemt met onze erkende servicedienst, zorg er dan voor dat u de volgende
gegevens tot uw beschikking hebt: Model, PNC, serienummer.

De informatie vindt u op het typeplaatje.

A Waarschuwingen en veiligheidsinformatie

@ Algemene informatie en tips
Milieu-informatie

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
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
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VEILIGHEIDSINFORMATIE

worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

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

- 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 deze
vervangen teneinde gevaarlijke situaties met elektriciteit te
voorkomen.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

- 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. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren

/N WAARSCHUWING!
Alleen een erkende installatietechnicus mag het apparaat installeren.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
Installeer en gebruik geen beschadigd apparaat.
* Volg de installatie-instructies die zijn meegeleverd met het apparaat.

Pas altijd op bij verplaatsing van het apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten schoeisel.

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

Installeer het apparaat op een veilige en geschikte plaats die aan 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.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

* De inbouwunit moet voldoen aan de stabiliteitsvereisten van DIN 68930.

Minimumhoogte kast (Minimumhoogte kast onder 578 (600) mm
werkblad)

Kastbreedte 560 mm
Kastdiepte 550 (550) mm
Hoogte van de voorkant van het apparaat 594 mm
Hoogte van de achterkant van het apparaat 576 mm
Breedte van de voorkant van het apparaat 595 mm
Breedte van de achterkant van het apparaat 559 mm
Diepte van het apparaat 567 mm
Ingebouwde diepte van het apparaat 546 mm
Diepte met open deur 1027 mm
Minimumgrootte ventilatieopening. Opening ge- 560x20 mm
plaatst aan de onderkant van de achterzijde

Lengte netvoedingskabel. Kabel wordt in de rech- 1500 mm
terhoek van de achterzijde geplaatst

Bevestigingsschroeven 4x25 mm

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.

6/144



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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

A 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 opslagoppervlak.

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.

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.

— 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 viekken die
permanent kunnen zijn.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

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 vioer
veroorzaken. Sluit het meubelpaneel niet tot het apparaat compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel, brand en schade aan het apparaat.

Schakel het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact voordat u
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 opperviak
achteruitgaat.

Maak het apparaat schoon 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.

2.5 Pyrolytische reiniging

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

Voordat u de pyrolytische zelfsreinigingsfunctie of de functie Het eerste gebruik uitvoert,
moet u eerst de volgende items uit de binnenkant oven verwijderen:

— eventueel grote hoeveelheden etensresten, olie of gemorst vet / afzetttingen.

— eventueel verwijderbare objecten (inclusief plateaus, zijrails, etc., die met het product
zijn meegeleverd), in het bijzonder potten en pannen met antiaanbaklaag, ovenroosters,
kookgerei, etc.

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 erg heet en er komt hete lucht uit de ventilatieopeningen aan de

voorkant.

Pyrolytische reiniging wordt uitgevoerd onder hoge temperaturen waarbij er rook van

kookresten en constructiematerialen kan komen. Daarom gelden de volgende

aanbevelingen voor consumenten:

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

— zorg tijdens en na het eerste gebruik bij maximumtemperatuur voor voldoende
verluchting.

In tegenstelling tot mensen, kunnen bepaalde vogels en reptielen zeer gevoelig zijn voor

mogelijke rookgassen die tijdens het reinigingsproces van alle pyrolytische ovens worden

uitgestoten.

— Houd huisdieren (met name vogels) uit de buurt van het apparaat tijdens en na de
pyrolytische reiniging en gebruik eerst een programma bij maximale temperatuur in een
goed geventileerde ruimte.
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VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Kleine huisdieren kunnen ook zeer gevoelig zijn voor de plaatselijke temperatuurwijzigingen
in de nabijheid van alle pyrolytische ovens wanneer de pyrolytische reiniging in werking is.
Anti-aanbaklagen in potten en pannen, schalen, keukengerei, enz. kunnen worden
beschadigd door de hoge temperatuur van het pyrolytische reinigingsproces van alle
pyrolytische ovens en kunnen mogelijk ook kleine hoeveelheden schadelijke gassen
veroorzaken.

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

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.

Verwijder de deurvergrendeling om te voorkomen dat kinderen of huisdieren binnen in het
apparaat vast komen te zitten.
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BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3.1 Algemeen overzicht

ne an

" 5l

=2® 8§

BN BE

3.2 Accessoires

Bakrooster
Voor kookgerei, bak- en braadvormen.

Bakplaat
Voor gebak en koekjes.

Grill-/braadpan
Om te bakken en braden of als een pan om vet in
op te vangen.
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APPARAAT IN- EN UITSCHAKELEN

4. APPARAAT IN- EN UITSCHAKELEN

4.1 Verzonken knoppen

Om het apparaat te bedienen, moet u de bedieningsknop indrukken. De knop komt dan naar
buiten.

4.2 Bedieningspaneel

Draai aan de

Sensorvelden van het bedieningspaneel Druk op knop

O 'S & & OK

1,
Bin- e (( ON
Snel op- nen- Instellin
Timer P ver- Blokkering 9

warmen . bevestigen
lich-

ting

Selecteer een verwarmingsfunctie om de oven in te schakelen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties naar de uit-stand om de oven uit te schakelen.

Wanneer de knop voor de verwarmingsfuncties
IE‘Z 3'—{ in de uit-stand staat, gaat het display naar
stand-by.

— Wanneer je kookt, toont het display de inge-
o

=E'-l8 h:'D stel_de temper_atuur, de dagtijd en andere be-
schikbare opties.

O EE e o Display met ingestelde toetsfuncties.
":'| DEMO
@ E l:l o,

s

Q @ :::;’;' - ol

Indicatielampjes op de display
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VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

& ¥ wl e >»>
Blokkering Kook- En Bakas- Reinigen Instellingen Snel opwarmen
sistent
Indicatie-
lampjes ti- Q % @ @
mer:

Voortgangsbalk — voor temperatuur of tijd. De
balk is volledig rood wanneer de oven de ingestel-
de temperatuur bereikt.

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Eerste reiniging

Reinig de lege oven voor het eerste gebruik en stel de tijd in:

= W, =Y (

Stel de tijd in. Druk op OK.

5.2 Eerste voorverwarming

Warm de lege oven voor het eerste gebruik voor.
Stap 1 Verwijder alle accessoires en verwijderbare inschuifrails uit de oven.
Stap 2 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: |Z|

Laat de oven één uur werken.

Stap 3 Stel de maximale temperatuur in voor de functie: .

Laat de oven 15 minuten werken.

@ De oven kan een vreemde geur en rook afgeven tijdens het voorverwarmen. Zorg ervoor dat
de kamer wordt verlucht.
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DAGELIJKS GEBRUIK

6. DAGELIJKS GEBRUIK

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

6.1 Instellen: Verwarmingsfuncties

Begin met koken

Stap 1 Stap 2
{ Q~ ( Q~
= C
Stel de temperatuur in.
. . Druk op
Selecteer een verwarmingsfunctie. OK

6.2 Verwarmingsfuncties

Standaardverwarmingsfuncties

Verwarmingsfunc- | Toepassing
tie

Bakken op maximaal drie rekstanden tegelijkertijd en voedsel drogen. Stel
@ de temperatuur 20 - 40 °C lager in dan voor Boven + onderwarmte.

Hetelucht

—_— Voor het bakken en roosteren op €én ovenniveau.

Boven + onder-
warmte

e Om kant-en-klaar-gerechten (bijv. patat, aardappelpartjes of loempia's)
i krokant te maken.

Bevroren gerech-
ten
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DAGELIJKS GEBRUIK

Verwarmingsfunc- | Toepassing
tie

@ Voor het bakken van pizza. Voor intensieve bruining en een krokante bo-
dem.

Pizza-functie

Voor het bakken van taarten met een krokante bodem en het bewaren

- van voedsel.
Onderwarmte
Om voedsel te ontdooien (groenten en fruit). De ontdooitijd is afhankelijk
) van de hoeveelheid ingevroren voedsel en de grootte daarvan.
Ontdooien
I Deze functie is ontworpen om tijdens de bereiding energie te besparen.
‘Y Bij het gebruik van deze functie kan de temperatuur in de ruimte verschil-
- len van de ingestelde temperatuur. De restwarmte wordt gebruikt. Het ver-
Warmelucht (voch- . ; )
tig) warmingsvermogen kan worden verminderd. Raadpleeg voor meer infor-
matie het hoofdstuk "Dagelijks gebruik", opmerkingen op: Warmelucht
(vochtig).
vvv Om dunne stukken voedsel te grillen en brood te roosteren.
Grillen
vov Voor het braden van grote stukken vlees of gevogelte met bot op één ni-
Y veau. Voor gratineren en bruinen.
Circulatiegrill
— Om het menu te openen: Kook- En Bakassistent, Reinigen, Instellingen.
Menu

6.3 Notities over: Warmelucht (vochtig)

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen aan de energie-efficiéntieklasse en ecodesign-
vereisten overeenkomstig EU 65/2014 en EU 66/2014. Testen volgens 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.

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’,
Energiebesparing.

6.4 Instellen: Kook- En Bakassistent

Elk gerecht in dit submenu heeft een aanbevolen functie en temperatuur. Je kunt de tijd en de
temperatuur tijdens het koken aanpassen.
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DAGELIJKS GEBRUIK

Voor sommige gerechten kun je ook koken » Per gewicht
met:

Kook- En Bakassistent - gebruik het om een gerecht snel te bereiden met de standaardin-
stellingen:

Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
N,
« Q~ « Q~ « Q~ @
= il P1 - P45 oK
Open het menu. Selecteer Kook- En Selecteer het ge- Plaats het gerecht in
Bakassistent. Druk op recht. Druk op OK. de oven. I_nstelllng
OK. bevestigen.

6.5 Kook- En Bakassistent

Legenda
|j Per gewicht beschikbaar.
m Verwarm de oven voor voordat je begint met koken.
E| Lagerniveau.

Controleer wanneer de functie is afgelopen of het voedsel klaar is.

Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur

Rundvlees &

P1 Biefstuk, 40 min
rauw

1-15kg; 4 | [H 2; bakplaat

P2 | Biefstuk:me- | -5cmdikke | Bak het viees een paar minuten in een 50 min
dium stukken hete pan. Plaats deze in de oven.
P3 Biefstuk, gaar 60 min
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DAGELIJKS GEBRUIK

Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P4 g_iefstuk, me- 180 _tzi-o 9 E E 3 braadschaal op bakrooster 15 min
fum p;erk§ Uk, Bak het vlees een paar minuten in een
plakjes van hete pan. Plaats deze in de oven.
3 cm dik
PS Eu“':lwfe:; 1.5-2kg El IEI 2 braadschaal op bakrooster 120 min
raa sf: . Bak het vlees een paar minuten in een
gestp ofd (pri- hete pan. Voeg vloeistof toe. Plaats deze
me rib, boven- in de oven
kant rond, dik- '
ke flank)
P6 Biefstuk,
rauw (lang- 75 min
zaam koken)
] E| 2; bakplaat
P7 | Biefstuk, me- | 1-1,5kg;4 | Gebruik uw favoriete kruiden of gewoon _
dium (lang- -5 cmdikke | zout en vers gemalen peper. Bak het 85 min
zaam koken) stukken vlees een paar minuten in een hete pan.
Plaats deze in de oven.
P8 Biefstuk, gaar
(langzaam ko- 130 min
ken)
P9 Filet, rauw
(langzaam ko- 75 min
ken)
P10 | Filet, gemid- , B2 bakplaat _
0,5-1,5kg; | Gebruik uw favoriete kruiden of gewoon
deld (lage ; .
temperatuur 5-6cmdik- | zout en vers gemalen peper. Bak het 90 min
garen) ke stukken vlees een paar minuten in een hete pan.
Plaats deze in de oven.
P11 Filet, gereed
(lage tempera- 120 min
tuur garen)
Kalfsvlees @
P12 ?eI;oolsterd 2’8 ) Lili(g |j El 2 braadschaal op bakrooster 80 min
alisviees cm dikke Gebruik je favoriete kruiden. Voeg vloei-
(bijv. schou- stukken stof toe. Geroosterd.
der)
Varkensvlees @ @
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DAGELIJKS GEBRUIK

Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P13 :I;elroofSte’;'e 1.5-2kg | [[=] 2 braadschaal op bakrooster 120 min
d:rsvgns\farou- Draai halverwege de bereidingstijd het
) | .
kensvlees viees om
P14 | Aangetrokken 1,5-2kg =2 bakplaat 215 min
vlarkensvlees Gebruik je favoriete kruiden. Draai het
Eage tempera- vlees na halverwege de bereidingstijd,
uur garen) om een gelijkmatige bruining te krijgen.
P15 | Lende, vers 16- 1.5 g%ks E 2; braadschaal op bakrooster 55 min
-0 Cm dIKKe | Gepruik je favoriete kruiden.
stukken
P16 | Spare ribs 2 - 3 kg; ge- E| 3; diepe pan 90 min
t2>rU|:I; ruwe, Voeg vloeistof toe om de bodem van een
d -scom gerecht te bedekken. Draai halverwege
rigrsme spare | ge bereidingstijd het vlees om.
Lamsviees @
P17 Laszfte" 155 -2 g%; E‘ 2; braadslede op bakplaat 130 min
met botten B fnllkl € Voeg vloeistof toe. Draai halverwege de
stukken bereidingstijd het vlees om.
Gevogelte &
P18 | Hele kip 1-15kg; |j B 2; casserole dish op bakplaat 60 min
vers Gebruik je favoriete kruiden. Draai de kip
halverwege de bereidingstijd om voor
een gelijkmatige bruining.
P19 | Halve kip 0,5-0,8kg E| 3; bakplaat 40 min
Gebruik je favoriete kruiden.
P20 | Kippenborst 180 - 220 9 E E] 2 stoofschotel op bakrooster 25 min
per stu Gebruik je favoriete kruiden. Bak het
vlees een paar minuten in een hete pan.
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P21 | Kippenpoten, - |E| 3; bakplaat 30 min
vers Als u eerst kippenpoten hebt gemari-
neerd, stel dan een lagere temperatuur
in en kook ze langer.
P22 | Hele eend 2-3kg E1[=) 2 braadschaal op bakrooster 100 min
Gebruik je favoriete kruiden. Plaats het
vlees op de braadslede. Draai de eend
na de helft van de bereidingstijd om.
P23 | Gans, heel 4 -5kg |-:||E| 2; diepe pan 110 min
Gebruik je favoriete kruiden. Plaats het
vlees op een diepe bakplaat. Draai de
gans na de helft van de bereidingstijd
om.
Overig
P24 | Gehaktbrood 1 kg E] 2: bakrooster 60 min
Gebruik je favoriete kruiden.
Vis&?
P25 | Hele vis, ge- 0,5-1kg E] 2; bakplaat 30 min
grild pervis Vul de vis met boter en gebruik je favor-
iete kruiden en specerijen.
P26 | Visfilet - (5] [=] 3 stoofschotel op bakrooster 20 min
Gebruik je favoriete kruiden.
Zoet bakken / nagerechten % ==
P27 | Cheesecake . E 2; @ springvorm van 28 cm op bak- 90 min
rooster
P28 | Appelcake - |E| 3; bakplaat 45 min
P29 | Appeltaart B E 2; taartvorm op bakrooster 40 min
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur
P30 | Appeltaart B E| 1; @ 22 cm taartvorm op bakroos- 60 min
ter
P31 | Brownies 2 kg E] 3; diepe pan 30 min
P32 Chot?olade - E| 3 muffinbakplaat op bakrooster 25 min
muffins
P33 | Broodcake ° E| 2; broodvorm op bakrooster 50 min
Groenten / Bijgerechten @ ?ﬁg %‘
P34 | Gebakken 1kg E] 2: bakplaat 50 min
aardappelen Leg de hele aardappelen met de schil op
de bakplaat.
P35 | Wegwerpen Tkg (2] 3; bakplaat bedekt met bakpapier 35 min
Gebruik je favoriete kruiden. Snijd aard-
appelen in stukjes.
P36 Gegril:e ge- 1-15kg = 3; bakplaat bedekt met bakpapier 30 min
mengte Gebruik je favoriete kruiden. Snijd de
groenten groenten in stukjes.
P37 | Kroketten, be- 0,5 kg E| 3: bakplaat 25 min
vroren ’
P38 | Pommes, be- 0,75 kg E| 3; bakplaat 25 min
vroren ’
Gratins, brood en pizza © & &
P39 | Viees-/groen- 1-15kg (=] 2 stoofschotel op bakrooster 45 min
telasagne met
droge noe-
dels
P40 | Aardappelgra- | 1-15kg | [ stoofschotel op bakrooster 50 min
tin (rauwe

aardappelen)

Draai het gerecht na de helft van de be-
reidingstijd.
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Gerecht Gewicht Plankniveau/accessoire Tijdsduur

P41 | Pizza fris, dun - =2 bakplaat bedekt met bakpapier 15 min
P42 | Pizza fris, dik - E E 2; bakplaat bedekt met bakpapier 25min
P43 | Quiche - (=] 2. bakblik op bakrooster 45 min
P44 S_toI;(btl;oc;d I't 0.8kg [E E 3; bakplaat bedekt met bakpapier 30 min

ciabatta [ wit- Meer tijd nodig voor witbrood.

brood
P45 Volled;g Tkg E E] 2; bakplaat bedekt met bakpa- 60 min

graan /rog- pier / bakrooster

ge / bruin

brood volle-

dig graan in

broodpan

7. KLOKFUNCTIES

7.1 Klokfuncties

Klokfunctie

Toepassing

Q

Kookwekker. Wanneer de tijd is verstreken, klinkt er een geluidssig-

naal.

STOP

Kooktijd. Wanneer de timer stopt, klinkt het signaal en stopt de verwar-
mingsfunctie.

@

Uitsteltijd. Om het begin en/of het einde van het koken uit te stellen.

0

Uptimer. Maximum is 23 uur 59 min. Deze functie heeft geen invioed
op de werking van de oven.
Om de Uptimer in en uit te schakelen, selecteer: Menu, Instellingen.

7.2 Instellen: Klokfuncties

Instellen: Dagtijd

Stap 1

Stap 2 Stap 3
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KLOKFUNCTIES

Instellen: Dagtijd
1,
Om de tijd van de dag te wijzigen, opent u
het menu en selecteert u Instellingen, Dag- Stel de klok in. Druk op: OK.
tijd.
Instellen: Kookwekker
Stap 1 Stap 2 Stap 3
Op het dis- (
NP N,
=n= play ver- N =
schijnt: C%
0:00
Druk op: ) Stel de Kookwekker in Druk op: OK|
@ De timer begint onmiddellijk af te tellen.
Instellen: Kooktijd
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4
. e \ e
( \ Op het display ( \
verschijnt:
0:00

Kies een verwar- stop

mingsfunctie en Druk herhaalde- Stel de berei- oK
stel de tempera- lijk: . dingstijd in. Druk op:

tuur in.
@ De timer begint onmiddellijk af te tellen.
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GA ALS VOLGT TE WERK VOOR GEBRUIK:
ACCESSOIRES

Instellen: Uitsteltijd
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5 Stap 6
Het dis-
e e Op het \ NS
O play | (N . O
J toont: J display J
de dag- ver-
sehint
Selec- Druk h @ @
ruk her-
teer de haaldel K STAR- Stel qe Druk op: STOP S.tel qe Druk op:
verwar- aaldelijk: TEN starttijd oK eindtijd oK
mings- QD in. : in. :
functie.
@ De timer begint af te tellen op een ingestelde starttijd.

8. GA ALS VOLGT TE WERK VOOR GEBRUIK:
ACCESSOIRES

8.1 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.

Bakrooster:
Plaats het rooster tussen de geleidestan-
gen van de roostersteun.
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EXTRA FUNCTIES

Bakplaat / Diepe schaal:
Schuif de plaat tussen de geleidestangen
van de inschuifrail.

Bakrooster, Bakplaat / Diepe schaal:
Plaats de plaat tussen de geleiders van de
inschuifrails en het bakrooster op de gelei-
ders erboven.

9. EXTRA FUNCTIES
9.1 Blokkering

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

Schakel het in als het apparaat werkt — de ingestelde bereiding gaat door, het bedieningspaneel
wordt vergrendeld.

Schakel het in als het apparaat is uitgeschakeld — het kan niet worden ingeschakeld, het bedie-
ningspaneel is vergrendeld.

functie in te schakelen. te schakelen.
een geluidssignaal.

—‘q"— & - houd ingedrukt om de & - houd ingedrukt om het uit

@ 3x EI — knippert wanneer de vergrendeling wordt ingeschakeld.

9.2 Automatische uitschakeling

Om veiligheidsredenen schakelt de oven na bepaalde tijd uit als er een ovenfunctie in werking
is en u geen instellingen wijzigt.
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AANWIJZINGEN EN TIPS

(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 - maximaal 3

De automatische uitschakeling werkt niet met de functies: Binnenverlichting, Uitsteltijd.

9.3 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.

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Warmelucht (vochtig)

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

s D
AN

(°C) (min)
Pastagratin 200 - 220 45 - 55
Aardappelgratin 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70 -95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Broodpudding 190 - 200 55-70
Rijstpudding 170 - 190 45 - 60
Appeltaart, gemaakt van zacht cakedeeg (ron- 160 - 170 70 -80
de taartvorm)
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AANWIJZINGEN EN TIPS

¥ O

(°C) (min)

Witbrood 190 - 200 55-70

10.2 Warmelucht (vochtig) — aanbevolen accessoires

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

\/ Ovenvormp-

Pizza pan Ovenschaal jes Blik voor flanbodem
Donker, niet-reflecte- . Keramiek Donker, niet-reflecte-
Donker, niet-reflecterend .
rend Diameter van 26 cm 8 cm diameter, rend
Diameter van 28 cm 5 cm hoog Diameter van 28 cm

10.3 Kooktafels voor testinstituten

Aanwijzingen voor testinstituten
Testen in overeenstemming met: EN 60350, IEC 60350.

@BAKKEN OP EEN NIVEAU. Bakken in een bakblik

LY == «
\ ()
(°C) (min)

Zachte cake zonder vet Hetelucht 140 - 150 35-50 2
Zachte cake zonder vet Boven + onderwarm- | 160 35-50 2

te
Appeltaart, 2 blikken Hetelucht 160 60 - 90 2
@20 cm
Appeltaart, 2 blikken Boven + onderwarm- | 180 70-90 1
@20 cm te
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@BAKKEN OP EEN NIVEAU. Koekjes

Gebruik de derde rekstand.

>R |

= D
(°C) (min)

Zandtaartdeeg / Deegreep- Hetelucht 140 25-40
jes voor op vlaaien/taarten
Zandtaartdeeg / Deegreep- Boven + onderwarmte 160 20 -30
jes voor op vlaaien/taarten,
verwarm de lege oven voor
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht 150 20-35
bakplaat, verwarm de lege
oven voor
Kleine cakes, 20 stuks per Boven + onderwarmte 170 20-30
bakplaat, verwarm de lege
oven voor

@BAKKEN OP MEERDERE NIVEAUS. Koekjes

%

(°C) (min)
Zandtaartdeeg / Dee- Hetelucht 140 25-45 174
greepjes voor op vlaaien/
taarten
Kleine cakes, 20 stuks Hetelucht 150 23-40 1/4
per bakplaat, verwarm de
lege oven voor
Zachte cake zonder vet Hetelucht 160 35-50 174
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ONDERHOUD EN REINIGING

@GRILLEN

Verwarm de lege oven 5 minuten voor.

H))
Grill met de maximale temperatuurinstelling.

¥ O I

(min)
Toast Grillen 1-3 5
Biefstuk, halverwege de be- Grillen 24 - 30 4

reidingstijd omdraaien

11. ONDERHOUD EN REINIGING

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over de reiniging

< Reinig de voorkant van het apparaat met een microvezeldoek met warm water
en een mild reinigingsmiddel.

Gebruik een reinigingsoplossing om metalen oppervlakken te reinigen.

Reinigings-
middelen Reinig viekken met een mild reinigingsmiddel.

_ Reinig de uitsparing telkens na gebruik. Vetophoping of andere resten kunnen
brand veroorzaken.

[

Bewaar het voedsel niet langer dan 20 minuten in het apparaat. Droog de ruim-

Dagelijks ge- | {5 n glk gebruik met een microvezeldoek.

bruik
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ONDERHOUD EN REINIGING

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

Reinig de antiaanbakaccessoires niet met agressieve reinigingsmiddelen of

Accessoires | scherpe voorwerpen.

11.2 Hoe te verwijderen: Inschuifrails/

Verwijder de inschuifrails om de oven te reinigen.

Stap 1 Schakel de oven uit en wacht
totdat deze is afgekoeld.

Stap 2 Trek de inschuifrail bij de voor-
kant uit de zijwand.

Stap 3 Trek de geleider bij de achter- 1 |

kant uit de zijwand en verwijder

het. /G)
9

Stap 4 Plaats de inschuifrails in omge-

keerde volgorde. %H’;
e [T/

I
)

I

11.3 Hoe gebruikt u: Pyrolytische reiniging

Maak de oven schoon met Pyrolytische reiniging.

A WAARSCHUWING!
Er bestaat gevaar voor brandwonden.

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

Vé6ér de Pyrolytische reiniging:

Schakel de oven uit en Verwijder alle accessoires uit Reinig de onderkant van de oven
wacht totdat deze is afge- de oven en de verwijderbare en de glazen deur aan de bin-
koeld. inschuifrails. nenkant met warm water, een
zachte doek en een mild reini-
gingsmiddel.
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Pyrolytische reiniging

Stap 1 Ga naar het menu: Reinigen rrrr/
Optie Duur
C1 - Licht reinigen 1h

C2 - Normaal reinigen 1h 30 min

C3 - Grondig reinigen 3h
Stap 2 OK - druk hierop om het reinigingsprogramma te selecteren.
Stap 3 OK - druk hierop om het reinigen te starten.
Stap 4 Draai n?j de reiniging de knop voor de verwarmingsfuncties naar de

uit-stand.

@ Tijdens het reinigen is de ovenlamp uit.

deur wordt ontgrendeld, toont het display: B

Wanneer de oven de ingestelde temperatuur heeft bereikt, wordt de deur vergrendeld. Totdat de

Na afloop van het reinigen:

Schakel de oven uit en
wacht totdat deze is afge-
koeld.

Maak de ruimte schoon met
een zachte doek.

Verwijder het residu van de bo-
dem van de ruimte.

11.4 Reinigingsherinnering

De oven herinnert je eraan wanneer je hem moet schoonmaken met pyrolytische reiniging.

rrrr/ knippert 5 sec. na elke kooksessie in het
display.

Om de herinnering uit te schakelen, gaat u
naar de Menu en selecteer Instellingen, Reini-
gingsherinnering.

11.5 Verwijderen en installeren: Deur

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

glasplaten verschilt per model.
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WAARSCHUWING!
De deur is zwaar.

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

Stap 1

Open de deur volledig.

Stap 2

Hef en druk de klemhendels
(A) op de twee deurscharnie-
ren.

Stap 3

Sluit de ovendeur in de eerste openingsstand (in een hoek van ongeveer 70°). Houd
de deur aan beide kanten vast en trek deze onder een opwaartse hoek weg van de
oven. Plaats de ovendeur met de buitenkant omlaag op een zachte doek op een stabi-
ele ondergrond.

Stap 4

Pak de deurafdekking (B) aan
de bovenkant van de deur
aan beide kanten vast en
druk deze naar binnen om de
klemsluiting te ontgrendelen.

Stap 5

Trek de deurlijst naar voren
om hem te verwijderen.

Stap 6

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

Stap 7

Reinig de glasplaat met een
sopje. Droog de glasplaat
voorzichtig af. Reinig de glas-
platen niet in de vaatwasser.

Stap 8

Voer na het reinigen de bo-
venstaande stappen in de
omgekeerde volgorde uit.

Stap 9

Plaats de kleinste glasplaat eerst, daarna de grotere glasplaat en de deur.
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11.6 Hoe te vervangen: Lamp

A WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

Voordat u de lamp vervangt:

Stap 1 Stap 2 Stap 3
Schakel de oven uit. Wacht tot | Trek de oven uit het stopcon- Plaats een doek op de bodem
de oven afgekoeld is. tact. van de holte.
Bovenlamp

Stap 1 Draai de glazen afdekking om die
te verwijderen.

Stap 2 Reinig de glasafdekking.

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

Stap 4 Installeer het glazen deksel.

12. PROBLEEMOPLOSSING

WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

Neem in alle gevallen die niet in deze tabel zijn opgenomen contact op met een erkend
servicecentrum.

B
ﬁ De oven gaat niet aan of warmt niet op

Probleem Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Je kunt de oven niet inschakelen of bedienen. De oven is juist op een elektrische toevoer
aangesloten.
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=
i De oven gaat niet aan of warmt niet op

De oven wordt niet warm.

De automatische uitschakeling is gedeacti-
veerd.

De oven wordt niet warm.

De ovendeur is gesloten.

De oven wordt niet warm.

De zekering is niet doorgeslagen.

De oven wordt niet warm.

De vergrendeling is uitgeschakeld.

Y
Onderdelen

Probleem

Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

De lamp is uit.

Warmelucht (vochtig) - wordt ingeschakeld.

De verlichting werkt niet.

De lamp is opgebrand.

@ Foutcodes

Op het display verschijnt...

Controleer of de volgende zaken van toe-
passing zijn...

Err C3 De ovendeur is gesloten of het deurslot is niet
kapot.

Fout F102 De ovendeur is gesloten.

Fout F102 Het deurslot is niet kapot.

00:00 Er was een stroomstoring. Stel de tijd van de

dag in.

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.
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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 de apparaatruimte. Verwijder het typeplaatje niet uit de apparaatruimte.

Wij raden je aan om de gegevens hier te noteren:

Model (MOD.)

Productnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

13. ENERGIEZUINIGHEID

13.1 Productinformatie en productinformatieblad*

Naam leverancier

AEG

Modelnummer

BD431PB 944188755
BPE535060B 944188762
BPK435090M 944188753

Energie-efficiéntie-index

81.2

Energie-efficiéntieklasse

A+

Energieverbruik met een standaard belading, conventio-
nele modus

1.09 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, hetelucht-
modus

0.69 kWh/cyclus

Aantal holtes

Warmtebron Elektriciteit
Volume 711
Soort oven Inbouwoven
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ENERGIEZUINIGHEID

BD431PB 34.0 kg

Massa BPE535060B 35.0 kg

BPK435090M 34.5 kg

* Voor de Europese Unie overeenkomstig EU-verordeningen 65/2014 en 66/2014.

Voor de Republiek Belarus overeenkomstig STB 2478-2017, aanhangsel G; STB 2477-2017, bij-
lagen A en B.

Voor Oekraine overeenkomstig 568/32020.

De energie-efficiéntieklasse is niet van toepassing op Rusland.

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

13.2 Energiebesparing

Dit apparaat heeft functies die u helpen energie te besparen tijdens het dagelijks
koken.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat gesloten is als het apparaat in werking is. Open de
deur van het apparaat niet te vaak tijdens het koken. Houd het deurrubber schoon en zorg
ervoor dat het goed op zijn plaats vastzit.

Gebruik metalen kookgerei om meer energie te besparen.

Verwarm het apparaat niet voor alvorens te koken als dat niet hoeft.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.

Koken met hete lucht

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

De ventilator en lamp blijven werken. Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het display de
restwarmte aan. U kunt die warmte gebruiken om het eten warm te houden.

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.

Je kunt de restwarmte gebruiken om andere maaltijden op te warmen.

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke temperatuurinstelling om de restwarmte te gebruiken en een maaltijd
warm te houden. 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.
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MENUSTRUCTUUR

14. MENUSTRUCTUUR

14.1 Menu

Nl

— - selecteer om de Menu.

Menu-structuur te betreden

Kook- En Bakassistent % Reinigen rrrr/ Instellingen @
Stap 1 Stap 2 Stap 3 Stap 4 Stap 5
( e e
D | d | | & o)
=& OK o1-011 OK

Selecteer de
Menu, Instellin-

Instelling beves-

Selecteer de in-

Instelling beves-

Pas de waarde
aan en druk op

gen. tigen. stelling. tigen. oK
Instellingen

o1 Dagtijd Wijzigen 02 Helderheid display 1-5

03 Toetstonen 1 - Piep 04 Geluidsvolume 1-4
2 - Klik
3 - Geluid uit

05 Uptimer Aan/uit 06 Binnenverlichting Aan/uit

o7 Snel opwarmen Aan/uit 08 Reinigingsherinne- Aan/uit

ring

09 Demofunctie Activerings- 010 | Softwareversie Controleren
code: 2468

011 | Terug naar fabrieksin- Ja/Nee

stellingen
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MENUSTRUCTUUR

15. MILIEUBESCHERMING

A
Recycleer de materialen met het symbool TO. 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. Gooi apparaten

gemarkeerd met het symbool : 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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FOR PERFECT RESULTS

Thank you for choosing this AEG product. We have created it to give you impeccable
performance for many years, with innovative technologies that help make life simpler — features
you might not find on ordinary appliances. Please spend a few minutes reading to get the very
best from it.

Visit our website to:

Get usage advice, brochures, trouble shooter, service and repair information:
www.aeg.com/support

Register your product for better service:
www.registeraeg.com

Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
www.aeg.com/shop

For more recipes, hints, troubleshooting download My AEG Kitchen app.
#  Available on the A\, GET ITON
s App Store »’ Google Play

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data
available: Model, PNC, Serial Number.

The information can be found on the rating plate.

A\ Warning / Caution-Safety information
@ General information and tips
Environmental information

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
for any injuries or damage that are the result of incorrect
installation or usage. Always keep the instructions in a safe
and accessible location for future reference.

1.1 Children and vulnerable people safety

- This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously

supervised.
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SAFETY INFORMATION

- Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

- Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

- WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

- If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

- Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

1.2 General Safety

- This appliance is for cooking purposes only.

- This appliance is designed for single household domestic
use in an indoor environment.

- This appliance may be used in, offices, hotel guest rooms,
bed & breakfast guest rooms, farm guest houses and other
similar accommodation where such use does not exceed
(average) domestic usage levels.

- Only a qualified person must install this appliance and
replace the cable.

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

- Disconnect the appliance from the power supply before
carrying out any maintenance.

- If the mains power supply cable is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its Authorised Service Centre
or similarly qualified persons to avoid an electrical hazard.

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

- WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.
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SAFETY INSTRUCTIONS

- Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

- To remove the shelf supports first pull the front of the shelf
support and then the rear end away from the side walls.
Install the shelf supports in the opposite sequence.

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

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

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

WARNING!
Only a qualified person must install this appliance.

Remove all the packaging.
Do not install or use a damaged appliance.
Follow the installation instructions supplied with the appliance.

Always take care when moving the appliance as it is heavy. Always use safety gloves and
enclosed footwear.

Do not pull the appliance by the handle.

Install the appliance in a safe and suitable place that meets installation requirements.
Keep the minimum distance from other appliances and units.

Before mounting the appliance, check if the appliance door opens without restraint.
The appliance is equipped with an electric cooling system. It must be operated with the
electric power supply.

* The built-in unit must meet the stability requirements of DIN 68930.

Cabinet minimum height (Cabinet under the work- 578 (600) mm
top minimum height)

Cabinet width 560 mm
Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the appliance 594 mm
Height of the back of the appliance 576 mm
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SAFETY INSTRUCTIONS

Width of the front of the appliance 595 mm
Width of the back of the appliance 559 mm
Depth of the appliance 567 mm
Built in depth of the appliance 546 mm
Depth with open door 1027 mm
Ventilation opening minimum size. Opening placed 560x20 mm
on the bottom rear side

Mains supply cable length. Cable is placed in the 1500 mm
right corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

WARNING!
Risk of fire and electric shock.

» All electrical connections should be made by a qualified electrician.
* The appliance must be earthed.

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

» Always use a correctly installed shockproof socket.

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

» Make sure not to cause damage to the mains plug and to the mains cable. Should the mains
cable need to be replaced, this must be carried out by our Authorised Service Centre.

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

» The shock protection of live and insulated parts must be fastened in such a way that it
cannot be removed without tools.

+ Connect the mains plug to the mains socket only at the end of the installation. Make sure
that there is access to the mains plug after the installation.

+ If the mains socket is loose, do not connect the mains plug.
» Do not pull the mains cable to disconnect the appliance. Always pull the mains plug.

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

* The electrical installation must have an isolation device which lets you disconnect the
appliance from the mains at all poles. The isolation device must have a contact opening
width of minimum 3 mm.

» Fully close the appliance door before you connect the mains plug to the mains socket.
» This appliance is supplied with a main plug and a main cable.
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SAFETY INSTRUCTIONS

2.3 Use

A WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or explosion.

Do not change the specification of this appliance.

Make sure that the ventilation openings are not blocked.

Do not let the appliance stay unattended during operation.

Deactivate the appliance after each use.

Be careful when you open the appliance door while the appliance is in operation. Hot air can
release.

Do not operate the appliance with wet hands or when it has contact with water.

Do not apply pressure on the open door.

Do not use the appliance as a work surface or as a storage surface.

Open the appliance door carefully. The use of ingredients with alcohol can cause a mixture
of alcohol and air.

Do not let sparks or open flames to come in contact with the appliance when you open the
door.

Do not put flammable products or items that are wet with flammable products in, near or on
the appliance.

WARNING!
Risk of damage to the appliance.

To prevent damage or discoloration to the enamel:

— do not put ovenware or other objects in the appliance directly on the bottom.

— do not put aluminium foil directly on the bottom of cavity of the appliance.

do not put water directly into the hot appliance.

do not keep moist dishes and food in the appliance after you finish the cooking.

be careful when you remove or install the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless steel has no effect on the performance of the
appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit juices cause stains that can be permanent.

Always cook with the appliance door closed.

If the appliance is installed behind a furniture panel (e.g. a door) make sure the door is never
closed when the appliance operates. Heat and moisture can build up behind a closed
furniture panel and cause subsequent damage to the appliance, the housing unit or the floor.
Do not close the furniture panel until the appliance has cooled down completely after use.

2.4 Care and cleaning

WARNING!
Risk of injury, fire, or damage to the appliance.

Before maintenance, deactivate the appliance and disconnect the mains plug from the mains
socket.
Make sure the appliance is cold. There is the risk that the glass panels can break.

Replace immediately the door glass panels when they are damaged. Contact the Authorised
Service Centre.

Be careful when you remove the door from the appliance. The door is heavy!
Clean regularly the appliance to prevent the deterioration of the surface material.
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SAFETY INSTRUCTIONS

+ Clean the appliance with a moist soft cloth. Use only neutral detergents. Do not use abrasive
products, abrasive cleaning pads, solvents or metal objects.
» If you use an oven spray, follow the safety instructions on its packaging.

2.5 Pyrolytic cleaning

A WARNING!
Risk of Injury / Fires / Chemical Emissions (Fumes) in Pyrolytic Mode.

» Before carrying out a Pyrolitic self-cleaning function or the First Use please remove from the
oven cavity:

— any excess food residues, oil or grease spills / deposits.

— any removable objects (including shelves, side rails etc., provided with the product)
particularly any non-stick pots, pans, trays, utensils etc.

» Read carefully all the instructions for Pyrolytic cleaning.

» Keep children away from the appliance while the Pyrolytic cleaning operates.

The appliance becomes very hot and hot air is released from the front cooling vents.

» Pyrolytic cleaning is a high temperature operation that can release fumes from cooking
residues and construction materials, as such consumers are strongly advised to:

— provide good ventilation during and after each Pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and after the first use at maximum temperature
operation.

» Unlike all humans, some birds and reptiles can be extremely sensitive to potential fumes
emitted during the cleaning process of all Pyrolytic Ovens.

— Remove any pets (especially birds) from the vicinity of the appliance location during and
after the Pyrolytic cleaning and first use maximum temperature operation to a well
ventilated area.

+ Small pets can also be highly sensitive to the localized temperature changes in the vicinity of
all Pyrolytic Ovens when the Pyrolytic self cleaning program is in operation.

» Non-stick surfaces on pots, pans, trays, utensils etc., can be damaged by the high
temperature Pyrolytic cleaning operation of all Pyrolytic Ovens and can be also a source for
low level harmful fumes.

+ Fumes released from all Pyrolytic Ovens / Cooking Residues as described are not harmful to
humans, including children, or persons with medical conditions.

2.6 Internal lighting

WARNING!
Risk of electric shock.

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

» This product contains a light source of energy efficiency class G.
» Use only lamps with the same specifications.
2.7 Service

» To repair the appliance contact the Authorised Service Centre.
» Use original spare parts only.
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PRODUCT DESCRIPTION

2.8 Disposal

A WARNING!
Risk of injury or suffocation.

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

» Disconnect the appliance from the mains supply.

» Cut off the mains electrical cable close to the appliance and dispose of it.

* Remove the door catch to prevent children or pets from becoming trapped in the appliance.

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

Shelf support, removable

Control panel
n a a n Knob for the heating functions
| I‘O |_|—_| I‘O Display
(@\ = §%—]-ﬂ Control knob
% WQ” 36/ Heating element
2@ gm 8-
@‘/—TI--E Fan
(9]

Shelf positions

3.2 Accessories

Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.

Baking tray
For cakes and biscuits.
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HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

Grill- / Roasting pan

To bake and roast or as a pan to collect fat.

4. HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

4.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The knob comes out.

4.2 Control panel

Turn the knob

Control panel sensor fields Press
O | P | % & oK
. Fast . Confirm @
Timer Heat Up Light Lock setting

Nl

Select a heating function to turn on the oven.

Turn the knob for the heating functions to the off position to turn the oven off.

When the knob for the heating functions is in
the off position, the display goes to standby.

When you cook, the display shows the set tem-
perature, time of day and other available op-

tions.

h : mil

n:s

:EE?EEB&:»DEMO

Display with key functions.
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BEFORE FIRST USE

Display indicators

& ¥ wl © >»>

Lock Assisted Cook- Cleaning Settings Fast Heat Up
ing
Timer indi- Q @ @

cators: sToP

Progress bar - for temperature or time. The bar is
fully red when the oven reaches the set tempera-
ture.

5. BEFORE FIRST USE

WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Initial cleaning

Before first use clean the empty oven and set the time:

O
=] /¢_¢, % <
<
Z 00:00
Set the time. Press OK.

5.2 Initial preheating

55

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.

Step 2 Set the maximum temperature for the function: E

Let the oven operate for 1 h.

Step 3 Set the maximum temperature for the function: .
Let the oven operate for 15 min.
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DAILY USE

Preheat the empty oven before the first use.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventila-
ted.

6. DAILY USE

/I WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 How to set: Heating functions

Start cooking

Step 1 Step 2
( (
d C
Set the temperature.
Select a heating functi Press
elect a heating function. OK

6.2 Heating functions

Standard heating functions

Heating function Application
To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food.
@ Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

True Fan Cooking

—_— To bake and roast food on one shelf position.

Conventional
Cooking
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DAILY USE

Heating function Application

vV~ To make convenience food (e.g., french fries, potato wedges or spring
i rolls) crispy.

Frozen Foods

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

2

Pizza Function

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

Bottom Heat

To defrost food (vegetables and fruit). The defrosting time depends on the

s amount and size of the frozen food.
Defrost
I This function is designed to save energy during cooking. When you use
‘Y this function, the temperature in the cavity may differ from the set temper-

ature. The residual heat is used. The heating power may be reduced. For

Moist Fan Baking more information refer to "Daily Use" chapter, Notes on: Moist Fan Bak-

ing.
vvv To grill thin pieces of food and to toast bread.
Grill
vov To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To
Y make gratins and to brown.
Turbo Grilling
= To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.
Menu

6.3 Notes on: Moist Fan Baking

This function was used to comply with the energy efficiency class and ecodesign requirements
according to EU 65/2014 and EU 66/2014. Tests according to EN 60350-1.

The oven door should be closed during cooking so that the function is not interrupted and the
oven operates with the highest energy efficiency possible.

When you use this function the lamp automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to "Hints and tips" chapter, Moist Fan Baking. For general
energy saving recommendations refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy Saving.
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DAILY USE

6.4 How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended function and temperature. You can adjust the

time and the temperature during cooking.

For some of the dishes you can also cook with:

Weight Automatic

Assisted Cooking - use it to prepare a dish qu

ickly with default settings:

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
S I S I I
E ol P1-P45 OK

Select Assisted
Cooking. Press OK,

Enter the menu.

Select the dish. Press
OK.

oven. Confirm setting.

Insert the dish to the

6.5 Assisted Cooking

Legend

O

Weight Automatic available.

Preheat the oven before you start cooking.

(]
E| Shelf level.
When the function ends check if the food is ready.
Dish Weight Shelf level / Accessory :Z_)uration
ime

Beef &
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P1 Roast Beef, 40 min
rare
P2 | RoastBeef, | ot Dz bakingtray 50 min
medium > Fry the meat for a few minutes on a hot
pieces pan. Insert to the oven.
P3 Roast Beef, .
60 min
well done
P4 Steak, medi- 180 ',220_% = 3; roasting dish on wire shelf 15 min
um pertp;]l_ecke,l_ Fry the meat for a few minutes on a hot
cm thick sii- pan. Insert to the oven.
ces
P5 Eee.f rzast/ 15-2kg Ij El 2; roasting dish on wire shelf 120 min
ril;alti; réﬂ:rdne Fry the meat for a few minutes on a hot
’ ’ . Add liquid. | h .
thick flank) pan. Add liquid. Insert to the oven
P6 Roast Beef,
rare (slow 75 min
cooking)
E| 2; baking tray
P7 | Roast Beef, 1-1,5kg; 4 | Use your favourite spices or simply salt _
medium (slow | -5cmthick | and fresh grounded pepper. Fry the meat 85 min
cooking) pieces for a few minutes on a hot pan. Insert to
the oven.
P8 Roast Beef,
well done 130 min
(slow cooking)
P9 Fillet, rare :
. 75 min
(slow cooking)
E| 2; baking tray
P10 | Fillet, medium g_5é ::r: kg; | Use your favourite spices or simply salt 90 min
(slow cooking) ) ] and fresh g_rounded pepper. Fry the meat
thick pieces | for a few minutes on a hot pan. Insert to
P11 | Fillet, done the oven. .
) 120 min
(slow cooking)
Veal @
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P12 | Veal "I:asltd 2'8 3 1h5 ig; |j E 2; roasting dish on wire shelf 80 min
(e.g. shoulder) com thic Use your favourite spices. Add liquid.
pieces Roast covered.
Pork @ @
P13 Por:i roast 1.5-2kg |j IEI 2; roasting dish on wire shelf 120 min
neck or Turn the meat after half of the cooking
shoulder time
P14 | Pulled pork 1,5-2kg = 2; baking tray 215 min
(slow cooking) Use your favourite spices. Turn the meat
after half of the cooking time to get an
even browning.
P15 | Loin, fresh 1 é 1.5 ﬁ? E E| 2; roasting dish on wire shelf 55 min
-ocminic Use your favourite spices.
pieces
P16 | Spare Ribs 2 - 3 kg; use |E| 3: deep pan 90 min
rawih2_ -3 Add liquid to cover the bottom of a dish.
cm thin Turn the meat after half of the cooking
spare ribs time.
Lamb @
P17 | Lamb leg with | 1,5-2 kg; 7 E| 2: roasting dish on baking tray 130 min
bones -9cmithick | Ayq liquid. Turn the meat after half of the
pieces cooking time.
Poultry &
P18 | Whole chick- f1 R 1h,5 kg; |j E 2; casserole dish on baking tray 60 min
en res Use your favourite spices. Turn the
chicken after half of the cooking time to
get an even browning.
P19 | Half chicken 0,5-0,8 kg E| 3: baking tray 40 min
Use your favourite spices.
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P20 ghick:en 180 '_200 9 E E] 2; casserole dish on wire shelf 25 min
reas per piece Use your favourite spices. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan.
P21 | Chicken legs, - E| 3. baking tray 30 min
fresh If you marinated chicken legs first, set
lower temperature and cook them longer.
P22 | Duck, whole 2-3kg |j El 2; roasting dish on wire shelf 100 min
Use your favourite spices. Put the meat
on roasting dish. Turn the duck after half
of the cooking time.
P23 | Goose, whole 4 -5kg |j E| 2; deep pan 110 min
Use your favourite spices. Put the meat
on deep baking tray. Turn the goose af-
ter half of the cooking time.
Other &2
P24 | Meat loaf 1 kg = 2: wire shelf 60 min
Use your favourite spices.
Fish &
P25 | Whole fish, 0,5-1kg |E| 2; baking tray 30 min
grilled perfish | Ejjl the fish with butter and use your fa-
vourite spices and herbs.
P26 | Fish fillet B E E 3; casserole dish on wire shelf 20 min
Use your favourite spices.
Sweet baking / desserts 17 £3
P27 | Cheesecake . E 2; @ 28 cm springform tin on wire 90 min
shelf
P28 | Apple cake - E| 3. baking tray 45 min
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DAILY USE

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P29 | Apple tart B E] 2; pie form on wire shelf 40 min
P30 | Apple pie ) E] 1; @ 22 cm pie form on wire shelf 60 min
P31 | Brownies 2 kg E| 3. deep pan 30 min
P32 Chot_:olate B E 3; muffin tray on wire shelf 25 min
muffins
P33 | Loaf cake B E 2; loaf pan on wire shelf 50 min
Vegetable / Side dishes @ 8 %
P34 | Baked pota- 1 kg E| 2. baking tray 50 min
toes Put the whole potatoes with skin on bak-
ing tray.
P35 | Wegdes 1kg E| 3; baking tray lined with baking pa- 35 min
per
Use your favourite spices. Cut potatoes
into pieces.
P36 | Grilled mixed 1-15kg E] 3; baking tray lined with baking pa- 30 min
vegetables per
Use your favourite spices. Cut the vege-
tables into pieces.
P37 | Croquets, fro- 0,5 kg |E| 3; baking tray 25 min
zen ’
P38 | Pommes, fro- 0,75 kg |E| 3; baking tray 25 min
zen ’
Gratins, bread and pizza & & &
P39 | Meat/ vegeta- 1-1,5kg 45 min

ble lasagna
with dry noo-
dle plates

E 2; casserole dish on wire shelf
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CLOCK FUNCTIONS

Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P40 | Potato gratin 1-15kg = 1; casserole dish on wire shelf 50 min
(raw potatoes) Rotate the dish after half of the cooking
time.
PAT | fizza fresh, ) [4)E] 2; baking tray lined with baking 15 min
n paper
P42 Pi_zza fresh, _ E E 2; baking tray lined with baking 25 min
thick paper
P43 | Quiche B = 2; baking tin on wire shelf 45 min
P44 Bf‘:lguette / 0.8kg E E 3; baking tray lined with baking 30 min
Ciabatta / paper
White bread More time needed for white bread.
P45 | All ?r;linkl Tkg E E 2; baking tray lined with baking 60 min
rb!:'Zad :I paper / wire shelf
grain in loaf
pan

7. CLOCK FUNCTIONS

7.1 Clock functions

Clock Function Application

Q Minute minder. When the timer ends, the signal sounds.

Cooking time. When the timer ends, the signal sounds and the heating

STOP function stops.
@ Time Delay. To postpone the start and / or end of cooking.
@ Uptimer. Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the

operation of the oven.
To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.
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CLOCK FUNCTIONS

7.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1 Step 2 Step 3
1,
To change the time of day enter the menu
and select Settings, Time of day. Set the clock. Press: OK.
How to set: Minute minder
Step 1 Step 2 Step 3
NP The display N N
1 shows: ( Q \ 1K
0:00
Press: ). Set the Minute minder Press: OK_
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Cooking time
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N . L/
( \ -N- The display ( )\ -N-
@ shows: Q
0:00
Ch h t STOP
00se anealng | Ppress repeated- Set the cookin
; 9
function and set ly: @ time. Press: OK.

the temperature.

@ Timer starts counting down immediately.
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HOW TO USE: ACCESSORIES

How to set: Time Delay

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6
N is- | |
( \ T Th;a‘i's (. \ e The dis- ( \ e
shows: sri)clz\}//s-
the time e
of day :
Select o oy &
ress re- . .
hetgt?ng peatedly: START S:ttatrf_:e P(r)ezs- STOP S:tnt:e P(r)e;s.
func- QD time. : time. :
tion.

@ Timer starts counting down at a set start time.

8. HOW TO USE: ACCESSORIES

8.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases safety. The indentations are also anti-tip devices. The
high rim around the shelf prevents cookware from slipping of the shelf.

Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of
the shelf support.

Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support.
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ADDITIONAL FUNCTIONS

Wire shelf, Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support and the wire shelf on the
guide bars above.

9. ADDITIONAL FUNCTIONS

9.1 Lock

This function prevents an accidental change of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set cooking continues, the control panel is locked.
Turn it on when the appliance is off - it cannot be turned on, the control panel is locked.

N~ EI - press and hold to turn on
@ the function.

A signal sounds.

El - press and hold to turn it off.

@ 3 x EI - flashes when the lock is turned on.

9.2 Automatic switch-off

For safety reasons the oven turns off after some time, if a heating function works and you do

not change any settings.

(°C)

@ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 - maximum 3

The Automatic switch-off does not work with the functions: Light, Time Delay.
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HINTS AND TIPS

9.3 Cooling fan

When the appliance operates, the cooling fan turns on automatically to keep the surfaces of the
appliance cool. If you turn off the appliance, the cooling fan can continue to operate until the
appliance cools down.

10. HINTS AND TIPS

10.1 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed in the table below.
Use the third shelf position.

¥ O
N\

(°C) (min)
Pasta gratin 200 - 220 45 - 55
Potato gratin 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Bread pudding 190 - 200 55-70
Rice pudding 170 - 190 45 - 60
Apple cake, made of sponge cake mixture 160 - 170 70 - 80
(round cake tin)
White bread 190 - 200 55-70

10.2 Moist Fan Baking - recommended accessories

Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than the
light colour and reflective dishes.

Ramekins

Pizza pan Baking dish Flan base tin
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HINTS AND TIPS

Dark, non-reflective Dark, non-reflective Cer_a mic Dark, non-reflective
. . 8 cm diameter, .
28 cm diameter 26 cm diameter . 28 cm diameter
5 cm height
10.3 Cooking tables for test institutes
Information for test institutes
Tests according to: EN 60350, IEC 60350.
%BAKING ON ONE LEVEL. Baking in tins
W B O | E
N =
(°C) (min)
Fatless sponge cake True Fan Cooking 140 - 150 35-50 2
Fatless sponge cake Conventional Cook- 160 35-50 2
ing
Apple pie, 2 tins @20 cm | True Fan Cooking 160 60 - 90 2
Apple pie, 2 tins @20 cm | Conventional Cook- 180 70-90 1
ing

%BAKING ON ONE LEVEL. Biscuits

Use the third shelf position.

XX | I

- D
(°C) (min)
Short bread / Pastry strips True Fan Cooking 140 25-40
Short bread / Pastry strips, Conventional Cooking 160 20-30
preheat the empty oven
Small cakes, 20 per tray, True Fan Cooking 150 20-35
preheat the empty oven
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HINTS AND TIPS

@BAKING ON ONE LEVEL. Biscuits

Use the third shelf position.

XX | [

oc—
—

L

(°C)

(min)

Small cakes, 20 per tray,
preheat the empty oven

Conventional Cooking

170

20-30

@MULTILEVEL BAKING. Biscuits

%

(°C) (min)
Short bread / Pastry strips | True Fan Cooking 140 25-45 1/4
Small cakes, 20 per tray, True Fan Cooking 150 23-40 1/4
preheat the empty oven
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 35-50 1/4

@GRILL

=]

Preheat the empty oven for 5 minutes.

H))
Grill with the maximum temperature setting.

\/f

Toast

Grill
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CARE AND CLEANING

Preheat the empty oven for 5 minutes.

H))
Grill with the maximum temperature setting.

¥ D 1
\ =
(min)
Beef steak, turn halfway Grill 24 - 30 4
through
11. CARE AND CLEANING
& WARNING!
Refer to Safety chapters.
11.1 Notes on cleaning
< Clean the front of the appliance with a microfibre cloth with warm water and a

mild detergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Cleaning

Clean stains with a mild detergent.

fire.

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause

>
ik
<> @

Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity
Everyday Use | with a microfibre cloth after each use.
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CARE AND CLEANING

<
\ e,

Accessories

Clean all accessories after each use and let them dry. Use a microfibre cloth
with warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dish-

W washer.

objects.

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged

11.2 How to remove: Shelf supports

Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1

Turn off the oven and wait until
it is cold.

Step 2

Pull the front of the shelf sup-
port away from the side wall.

Step 3

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

Step 4

Install the shelf supports in the
opposite sequence.

1
.
9

At

I
)

I

11.3 How to use: Pyrolytic Cleaning

Clean the oven with Pyrolytic Cleaning.

A

WARNING!
There is a risk of burns.

A

CAUTION!
If there are other appliances installed in the same cabinet, do not use them at the
same time as this function. It can cause damage to the oven.

Before the Pyrolytic Cleaning:

Turn off the oven and wait
until it is cold.

Remove all accessories and
removable shelf supports.

Clean the oven floor and the in-
ner door glass with warm water,
a soft cloth and a mild detergent.
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CARE AND CLEANING

Pyrolytic Cleaning

Step 1 Enter menu: Cleaning rrrr/
Option Duration
C1 - Light cleaning 1h
C2 - Normal cleaning 1 h 30 min
C3 - Thorough cleaning 3h
Step 2 OK - press to select the cleaning programme.
Step 3 OK. press to start the cleaning.
Step 4 After cleaning, turn the knob for the heating functions to the off posi-
tion.

@ During the cleaning the oven lamp is off.

When the oven is at the set temperature, the door locks. Until the door unlocks the display shows:

&.

When the cleaning ends:

Turn off the oven and wait
until it is cold.

Clean the cavity with a soft
cloth.

Remove the residue from the
bottom of the cauvity.

11.4 Cleaning Reminder

The oven reminds you when to clean it with pyrolytic cleaning.

rrrr/ flashes in the display for 5 sec after each
cooking session.

To turn off the reminder enter the Menu and
select Settings, Cleaning Reminder.

11.5 How to remove and install: Door

You can remove the door and the internal glass panels to clean it. The number of glass panels

is different for different models.
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CAR

E AND CLEANING

WARNING!
The door is heavy.

CAUTION!
Carefully handle the glass, especially around the edges of the front panel. The
glass can break.

Step 1

Fully open the door.

Step 2

Lift and press the clamping
levers (A) on the two door
hinges.

Step 3

Close the oven door to the first opening position (approximately 70° angle). Hold the
door at both sides and pull it away from the oven at an upwards angle. Put the door
with the outer side down on a soft cloth on a stable surface.

Step 4

Hold the door trim (B) on the
top edge of the door at the
two sides and push inwards
to release the clip seal.

Step 5

Pull the door trim to the front
to remove it.

Step 6

Hold the door glass panels on
their top edge one by one and
pull them up out of the guide.

Step 7

Clean the glass panel with
water and soap. Dry the glass
panel carefully. Do not clean
the glass panels in the dish-
washer.

Step 8

After cleaning, do the above
steps in the opposite se-
quence.

Step 9

Install the smaller panel first, then the larger and the door.

64/144




TROUBLESHOOTING

11.6 How to replace: Lamp

A WARNING!
Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of
the oven is cold. mains. the cavity.
Top lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.

Step 2 Clean the glass cover.

Step 3 Replace the lamp with a suitable 300 °C heat-resistant lamp.

Step 4 Install the glass cover.

12. TROUBLESHOOTING

/I\  WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

=
i The oven does not turn on or does not heat up

Problem Check if...

You cannot activate or operate the oven. The oven is correctly connected to an electrical
supply.

The oven does not heat up. The automatic switch-off is deactivated.
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TROUBLESHOOTING

=
i The oven does not turn on or does not heat up

The oven does not heat up. The oven door is closed.
The oven does not heat up. The fuse is not blown.
The oven does not heat up. The Lock is off.
Y
Components
Problem Check if...
The lamp is turned off. Moist Fan Baking - is turned on.
The lamp does not work. The lamp is burnt out.
@ Error codes
The display shows... Check if...
Err C3 The oven door is closed or the door lock is not
broken.
Err F102 The oven door is closed.
Err F102 The door lock is not broken.
00:00 There was a power cut. Set the time of day.

If the display shows an error code that is not in this table turn the house fuse off and on to restart
the oven. If the error code recurs contact an Authorised Service Centre.

12.2 Service data

If you cannot find a solution to the problem yourself, contact your dealer or an Authorised
Service Centre.

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.
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ENERGY EFFICIENCY

We recommend that you write the data here:

Model (MvOD.) | L

Product number (PNC) | ..

Serial number (S.N.) | L

13. ENERGY EFFICIENCY

13.1 Product Information and Product Information Sheet*

Supplier's name

AEG

Model identification

BD431PB 944188755
BPE535060B 944188762
BPK435090M 944188753

Energy Efficiency Index

81.2

Energy efficiency class

A+

Energy consumption with a standard load, conventional
mode

1.09 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced
mode

0.69 kWh/cycle

Number of cavities

Heat source Electricity
Volume 711
Type of oven Built-In Oven
BD431PB 34.0 kg
Mass BPE535060B 35.0 kg

BPK435090M 34.5kg
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MENU STRUCTURE

* For European Union according to EU Regulations 65/2014 and 66/2014.

For Republic of Belarus according to STB 2478-2017, Appendix G; STB 2477-2017, Annexes A
and B.

For Ukraine according to 568/32020.

Energy efficiency class is not applicable for Russia.

EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and
grills - Methods for measuring performance.

13.2 Energy saving

The appliance has features which help you save energy during everyday cooking.

Make sure that the appliance door is closed when the appliance operates. Do not open the
appliance door too often during cooking. Keep the door gasket clean and make sure it is well
fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy saving.

When possible, do not preheat the appliance before cooking.

Keep breaks between baking as short as possible when you prepare a few dishes at one time.
Cooking with fan

When possible, use the cooking functions with fan to save energy.

Residual heat

The fan and lamp continue to operate. When you turn off the appliance, the display shows the
residual heat. You can use that heat to keep the food warm.

When the cooking duration is longer than 30 min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of cooking. The residual heat inside the appliance will
continue to cook.

Use the residual heat to warm up other dishes.

Keep food warm

Choose the lowest possible temperature setting to use residual heat and keep a meal warm.
The residual heat indicator or temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off

Turn off the lamp during cooking. Turn it on only when you need it.

Moist Fan Baking

Function designed to save energy during cooking.

When you use this function the lamp automatically turns off after 30 sec. You may turn on the
lamp again but this action will reduce the expected energy savings.

14. MENU STRUCTURE

14.1 Menu

ON —
— - select to enter the Menu.
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MENU STRUCTURE

Menu structure

Assisted Cooking ¥ Cleaning rrrr/ Settings @
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
1, N
( N X “\ X
— OK 01-011 OK
Select the Menu, ) ) Select the set- ) . Adjust the value
. Confirm setting. . Confirm setting.
Settings. ting. and press OK
Settings
(o) Time of day Change 02 Display brightness 1-5
03 Key tones 1 - Beep 04 Buzzer volume 1-4
2 - Click
3 - Sound off
05 Uptimer On / Off 06 Light On / Off
o7 Fast Heat Up On / Off 08 Cleaning Reminder On / Off
09 Demo mode Activation 010 | Software version Check
code: 2468
011 | Reset all settings Yes / No

15. ENVIRONMENTAL CONCERNS

2%
Recycle materials with the symbol TO. Put the packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human health by recycling waste of electrical and electronic

appliances. Do not dispose of appliances marked with the symbol E with the household waste.
Return the product to your local recycling facility or contact your municipal office.
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POUR DES RESULTATS PARFAITS

Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des performances
irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des technologies innovantes vous
simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-étre pas sur des appareils ordinaires.
Veuillez prendre quelques instants pour lire cette notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur le
service et les réparations :

www.aeg.com/support

Enregistrer votre produit pour un meilleur service :

www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre

WO @

appareil :

www.aeg.com/shop
AEG Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez I'application My
W AEG Kitchen.

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

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N’utilisez que des pieces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

VAN Avertissement/Consignes de sécurité
@ Informations générales et conseils
Informations environnementales

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

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

ultérieurement.
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INFORMATION SUR LA SECURITE

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

- Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins de
8 ans et les personnes ayant un handicap trés important et
complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, @a moins
d'étre surveillés en permanence.

- Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

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

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

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

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

1.2 Sécurité générale

- Cet appareil est exclusivement destiné a un usage culinaire.

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

- Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hoétes, les maisons
d’hétes de ferme et d’autres hébergements similaires
lorsque cette utilisation ne dépasse pas le niveau (moyen)
de l'utilisation domestique.
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CONSIGNES DE SECURITE

. Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

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

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

- Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

- AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

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

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

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

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

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

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

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

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

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

+ N'installez pas et ne branchez pas un appareil endommagé.

» Suivez scrupuleusement les instructions d'installation fournies avec l'appareil.

» Soyez toujours vigilants lorsque vous déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez toujours
des gants de sécurité et des chaussures fermées.

» Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

* Installez I'appareil dans un lieu sir et adapté répondant aux exigences d'installation.

* Respectez I'espacement minimal requis par rapport aux autres appareils et éléments.

» Avant de monter I'appareil, vérifiez si la porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

« L’appareil est équipé d’'un systéme de refroidissement électrique. Il doit étre utilisé avec
I'alimentation électrique.

» L'unité intégrée doit répondre aux exigences de stabilité de la norme DIN 68930.

Hauteur minimale du meuble (Hauteur minimale 578 (600) mm
du meuble sous le plan de travail)

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meuble 550 (550) mm
Hauteur de I'avant de I'appareil 594 mm
Hauteur de I'arriére de I'appareil 576 mm
Largeur de I'avant de I'appareil 595 mm
Largeur de I'arriere de I'appareil 559 mm
Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement de I'appareil 546 mm
Profondeur avec porte ouverte 1027 mm
Dimensions minimales de I'ouverture de ventila- 560x20 mm
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la

face arriere

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

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

» Tous les raccordements électriques doivent étre effectués par un électricien qualifié.
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L’appareil doit étre relié a la terre.

Assurez-vous que les paramétres figurant sur la plaque signalétique correspondent aux
données électriques nominale de I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de sécurité correctement installée.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche secteur ni le cable d'alimentation. Le remplacement
du cable d’alimentation de I'appareil doit étre effectué par notre service aprés-vente agréé.
Ne laissez pas les cables d'alimentation entrer en contact ou s'approcher de la porte de
I'appareil ou de la niche d'encastrement sous I'appareil, particulierement lorsqu'il est en
marche ou que la porte est chaude.

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

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

Si la prise secteur est détachée, ne branchez pas la fiche secteur.

Ne tirez pas sur le cable secteur pour débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la fiche de la
prise secteur.

N'utilisez que des systémes d'isolation appropriés : des coupe-circuits, des fusibles (les
fusibles a visser doivent étre retirés du support), un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

L'installation électrique doit comporter un dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous les péles. Le dispositif d'isolement doit avoir une
largeur d'ouverture de contact de 3 mm minimum.

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

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

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brilures, d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet appareil.

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

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque utilisation.

Soyez prudent lors de I'ouverture de la porte de I'appareil lorsque celui-ci fonctionne. De I'air
chaud peut se dégager.

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

N'exercez pas de pression sur la porte ouverte.

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

Ouvrez la porte de I'appareil avec précaution. L'utilisation d'ingrédients avec de I'alcool peut
provoquer un mélange d'alcool et d'air.

Ne laissez pas des étincelles ou des flammes nues entrer en contact avec l'appareil lorsque
vous ouvrez la porte.

Ne placez pas de produits inflammables ou d’éléments imbibés de produits inflammables a
I'intérieur, a proximité ou au-dessus de I'appareil.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou décoloration de I'émail :

75/144



CONSIGNES DE SECURITE

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

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

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

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

— Installez ou retirez les accessoires avec précautions.

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

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

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

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

2.4 Entretien et Nettoyage

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de dommages matériels sur I'appareil.

» Avant toute opération d'entretien, éteignez I'appareil et débranchez la fiche de la prise
secteur.

» Vérifiez que I'appareil est froid. Les panneaux de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la porte si elles sont endommagées. Contactez le
service aprés-vente agréé.

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

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

» Nettoyez l'appareil avec un chiffon doux humide. Utilisez uniquement des produits de lavage
neutres. N'utilisez pas de produits abrasifs, de tampons a récurer, de solvants ni d'objets
métalliques.

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

2.5 Nettoyage par pyrolyse

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

« Avant d'utiliser la fonction de nettoyage par pyrolyse ou la fonction Premiére utilisation,
retirez de la cavité du four :
— tout résidu excessif de nourriture, tout dépoét ou toute éclaboussure de graisse ou
d'huile.
— tout objet amovible (y compris les grilles, les rails, etc., fournis avec le produit), en
particulier les récipients, plateaux, plaques, ustensiles, etc. anti-adhésifs.
» Lisez attentivement toutes les instructions relatives au nettoyage par pyrolyse.
+ Tenez les jeunes éloignés de l'appareil lorsque le nettoyage par pyrolyse est en cours.
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L'appareil devient trés chaud et de I'air chaud s'échappe des fentes d'aération avant.

Le nettoyage par pyrolyse est un processus a haute température qui peut dégager de la
fumée provenant des résidus alimentaires et des matériaux dont est fait le four. Par
conséquent, nous recommandons a nos clients de suivre les conseils ci-dessous :

— assurez-vous que la ventilation de I'appareil est adéquate pendant et apres chaque
phase de nettoyage par pyrolyse.

— assurez-vous que la ventilation de I'appareil est adéquate pendant et apres la premiére
utilisation a température maximale.

Contrairement aux humains, certains oiseaux et reptiles sont extrémement sensibles aux
fumées pouvant se dégager lors du processus de nettoyage des fours a pyrolyse.

— Ne laissez aucun animal, en particulier aucun oiseau, a proximité de I'appareil pendant
et aprés un nettoyage par pyrolyse ; la premiere fois, utilisez la température de
fonctionnement maximale dans une piece bien ventilée.

Les animaux de petite taille peuvent également étre trés sensibles aux changements de

température survenant a proximité d'un four a pyrolyse lorsque le processus de nettoyage
est en cours.

Les surfaces antiadhésives des ustensiles de cuisine (poéles, casseroles, plaques de

cuisson, etc.) peuvent étre endommagées par la tres haute température nécessaire au
nettoyage par pyrolyse et peuvent également dégager, dans une moindre mesure, des
fumées nocives.

Les fumées dégagées par les fours a pyrolyse / les résidus de cuisson sont décrites comme

étant non novices pour les étres humains, y compris pour les enfants et les personnes a la
santé fragile.

2.6 Eclairage interne

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

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

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

Utilisez uniguement des ampoules ayant les mémes spécifications.

2.7 Service

Pour réparer l'appareil, contactez le service aprés-vente agréé.
Utilisez uniqguement des piéces de rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d'asphyxie.

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

Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.

Coupez le cable d'alimentation au ras de I'appareil et mettez-le au rebut.
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

» Retirez le dispositif de verrouillage du hublot pour empécher les jeunes et les animaux de
s'enfermer dans I'appareil.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Affichage
Manette de commande

ne_an

R

=
2 &5
2§

Résistance

Eclairage

|
BN BE

Chaleur tournante

Support de grille, amovible

(off~Jofof~Jo o B

Niveaux de la grille

3.2 Accessoires

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

Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits. @

Plat a rotir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour récupérer
la graisse.
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COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE L'APPAREIL

4. COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE L'APPAREIL

4.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la manette. La manette sort alors de son logement.

4.2 Bandeau de commande

Touches tactiles du bandeau de commande

Appuyez sur
la touche

Tournez la ma-
nette

O v £el & oK
Pré- . )
Minu- chauffa- Eclai- Touches Conflrmez
i rage : la configu-
teur ge rapi- Verrouil ]
de four ration

N

¥,

Nl

Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement le four.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour mettre a l'arrét le four.

Lorsque la manette des modes de cuisson est
en position Arrét, I'affichage se met en veille.

Lorsque vous cuisinez, I'affichage indique la
température réglée, I'heure et d’autres options
disponibles.

Affichage avec les principales fonctions.

Voyants de I’affichage
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

& ¥ wl e >»>
Touches Cuisson assistée Nettoyage Configurations Préchauffage rapide
Verrouil.

Voyants
du minu- Q % @ @
teur:

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

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/N AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

5.1 Nettoyage initial

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

On
= s ﬁ
=
224 00:00
Réglez I'heure. Appuyez sur la tou-
che OK.

5.2 Préchauffage initial

555 . - - i .
Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 1 Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Etape 2 Réglez la température maximale pour la fonction : E
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.

Etape 3 Réglez la température maximale pour la fonction : .
Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.
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555

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

@ Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous
que la piéce est ventilée.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

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

6.1 Comment régler : Modes de cuisson

Pour lancer la cuisson

Etape 1 Etape 2

{ @@ (
d ’C

Réglez la température.

Appuyez sur la touche
Sélectionnez un mode de cuisson. OK

6.2 Modes de cuisson

Modes de cuisson standard

Mode de cuisson Application
Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des ali-
@ ments. Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la Chauffa-

Chaleur tournante ge Haut/Bas.

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

Chauffage
Haut/Bas
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Mode de cuisson

Application

*

Plats Surgelés

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

A

Fonction Pizza

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

Cuisson de sole

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

XYy

Décongélation

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

N

6|

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

Circulation d'air o . A . I, .
. est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour plus d’informations, con-
humide - . A .
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.
v Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril

¥

Turbo gril

Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul
niveau. Pour gratiner et faire dorer.

Menu

Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.

6.3 Remarques sur : Circulation d'air humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign selon les normes EU 65/2014 et UE 66/2014. Tests conformément a la

norme EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la plus grande efficacité énergétique possible.
Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage s'éteint automatiquement au bout de

30 secondes.
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Pour consulter les instructions de cuisson, reportez-vous au chapitre « Conseils », Circulation
d'air humide. Pour obtenir des recommandations générales sur I'économie d'énergie, reportez-
vous au chapitre « Efficacité énergétique », « Economie d'énergie ».

6.4 Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a une fonction et une température
recommandées. Vous pouvez régler la durée et la température pendant la cuisson.

Pour certains plats, vous pouvez également » Poids automatique
réaliser la cuisson avec :

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

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
N\,
©~ ©~ ©~ {h
E e P1-P45 OK
Accédez au menu. Sélectionner Cuisson Sélectionnez le plat. Placez le plat dans le
assistée. Appuyez Appuyez sur la tou- four. Confirmez la
sur OK. che OK. configuration.

6.5 Cuisson assistée

Légende
|j Poids automatique disponible.
E Préchauffez le four avant de commencer la cuisson.
E| Niveau de grille.

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

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée

Boeuf &

83/144



UTILISATION QUOTIDIENNE

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P1 R6ti de boeuf, 40 min
saignant
. 1-15kg: 4 E| 2 ; plateau de cuisson
P2 BOt' _de beeuf, -5 crg Faire frire la viande pendant quelques 50 min
a point d’épaisseur minfutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P3 Ré6ti de beeuf, 60 min
bien cuit
P4 Steak c:Ie . 180 '_?20 9 E E 3 ; plat a rétir sur grille métalli- 15 min
beeuf, a point par piéce ; que
3,?”’ ) Faire frire la viande pendant quelques
epaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
PS5 Ece_uf’rétjlt 1.5-2kg |j E 2 ; plat a rétir sur grille métallique 120 min
drat;se (fcq T, Faire frire la viande pendant quelques
de geu ’ lnder- minutes sur une poéle chaude. Ajoutez
leur de ronde, du liquide. Insérez au four.
flanchet)
P6 R6ti de boeuf,
saignant .
(cuisson basse 75 min
température)
. E 2 ; plateau de cuisson
P7 | Rétidebaeuf, | | ;5 ., | Servez-vous de vos épices préférées ou
a point (cuis- -5¢cm simplement du sel et du poivre fraiche- 85 min
son b:a\sse d’épaisseur ment moulu_. Faire frire la viarlde pendant
température) quelques minutes sur une poéle chaude.
Insérez au four.
P8 Réti de beeuf,
bien cuit .
(cuisson basse 130 min
température)
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P9 Filet, saignant
(cuisson basse 75 min
température)
E 2 ; plateau de cuisson
P10 | Filet, a point 0,5-1,5kg; S_ervez-vous de vos épices_préfér(?es ou
(cuisson basse | 5-6cm simplement du sel et du poivre fraiche- 90 min
température) d'épaisseur ment moulu.. Faire frire la V|ar1de pendant
quelques minutes sur une poéle chaude.
P11 | Filet, bien cuit Insérez au four.
(cuisson basse 120 min
température)
Veau @
P12 | Rétide veau 2’8 -1.5kg; |j IEI 2 ; plat a rétir sur grille métallique 80 min
I(par ex. epau- d'(':m . Utilisez vos épices préférées. Ajoutez du
e) epaisseur | jiquide. Rati couvert.
Porc @ @
P13 Réltli :!e porc - 1.5-2kg |j E 2 ; plat a rétir sur grille métallique 120 min
co el ou Retournez la viande a la moitié du temps
épaule de cuisson.
P14 | Emincé _de 1,5-2kg E] 2 ; plateau de cuisson 215 min
Ipo:c (cuisson Utilisez vos épices préférées. Retournez
ente) la viande a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P15 L;:nge, frai- 1- 1é5 kg ;5 E| 2 ; plat a rétir sur grille métallique 55 min
che - cm Utilisez vos épices préférées.
d’épaisseur
P16 | Travers 2-3kg; E 3 plat profond 90 min
grus, 2- Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond
d'(’:m . d’'un plat. Retournez la viande a la moitié
epaisseur du temps de cuisson.
Agneau @
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P17 | Gigot 1.5-2kg; 7 E 2 ; plat a rétir sur plateau de cuis- 130 min
d’agneau -9cm son
avec os d'épaisseur Ajoutez du liquide. Retournez la viande a
la moitié du temps de cuisson.
Volaille &
P18 | Poulet entier ! ',1 Skg: =P ; cocotte sur plateau de cuis- 60 min
frais son
Utilisez vos épices préférées. Retournez
le poulet a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P19 | Demi poulet 0,5-0,8kg E| 3 ; plateau de cuisson 40 min
Utilisez vos épices préférées.
P20 Escizltt)pe de 180-2009 | [][=]2; cocotte sur grille métallique 25 min
poule par piece Utilisez vos épices préférées. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur
une poéle chaude.
P21 Cuislstesf d? B E 3 ; plateau de cuisson 30 min
pzu et, frai- Si vous avez mariné les cuisses de pou-
ches let, réglez une température inférieure et
faites-les cuire plus longtemps.
P22 | Canard entier 2-3kg |j El 2 ; plat a rétir sur grille métallique 100 min
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plat a rétir. Retournez le
canard a la moitié du temps de cuisson.
P23 | Oie entiere 4 -5kg rj B 2 : plat profond 110 min
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plateau de cuisson pro-
fond. Retournez I'oie a la moitié du
temps de cuisson.
Autres
P24 | Réti haché 1kg |E| 2 : grille métallique 60 min

Utilisez vos épices préférées.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
Poisson &
P25 :’_oisso_rlmI en- 05-1kg | [H2; plateau de cuisson 30 min
fer, grifle par poisson Remplissez le poisson avec du beurre et
utilisez vos épices et herbes préférées.
P26 | Filet de pols- B E E] 3 ; cocotte sur grille métallique 20 min
son Utilisez vos épices préferées.
Gateaux/desserts T7 £2
P27 | Cheesecake . E 2; @ moule a charniére de 28 cm 90 min
sur grille métallique
P28 | Gateau aux - E| 3 : plateau de cuisson 45 min
pommes
P29 | Tarte aux B E| 2 ; moule a tarte sur grille métalli- 40 min
pommes que
P30 Tarnt::naux ) =4 ; & moule & tarte de 22 cm sur 60 min
pommes grille métallique
P31 | Brownies 2 kg |E| 3 : plat profond 30 min
P32 | Muffins au B = 3 ; bac a muffins sur grille métalli- 25 min
chocolat que
P33 | Quatre-quarts ) = 2 ; moule quatre-quarts sur grille mé- 50 min
tallique
Légumes/Garnitures o ?ﬁ A*A
P34 :’ommesfde 1kg E 2 ; plateau de cuisson 50 min
erre au four Placez les pommes de terre entiéres
avec la peau sur un plateau de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P35 | Quartiers 1kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 35 min
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
pommes de terre en morceaux.
P36 :V,Iéla"ge de.l 1-15kg E| 3 ; plateau de cuisson recouvert de 30 min
It’egumes grit- papier sulfurisé
es Utilisez vos épices préférées. Coupez les
légumes en morceaux.
P37 Croqugttes 0,5kg |E| 3 : plateau de cuisson 25 min
surgelées
P38 Porpmes, sur- 0,75 kg E| 3 : plateau de cuisson 25 min
gelées
Gratins, pain et pizza © & &
P39 | Lasagnes de 1-15ka | H2; cocotte sur grille métallique 45 min
viande / légu-
mes avec as-
siettes de
nouilles seé-
ches
P40 | Gratin ded 1-1.5kg E 1 ; cocotte sur grille métallique 50 min
pommes de Tournez le plat aprés la moitié du temps
terre (pommes de cuisson.
de terre crues)
P41 r_izza fraiche, _ E E 2 ; plateau de cuisson recouvert 15 min
ine de papier sulfurisé
P42 If’izz_a fraiche, _ E E 2 ; plateau de cuisson recouvert 25min
epaisse de papier sulfurisé
P43 | Quiche - E| 2 ; plat de cuisson sur grille métalli- 45 min
que
P44 | Baguette/ 0.8kg E E 3 ; plateau de cuisson recouvert 30 min

Ciabatta/Pain
blanc

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

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

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

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

7.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1 Etape 2 Etape 3

9 N

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

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

\ e chage \ N2 - N

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

@ Le minuteur commence a compter a I'heure réglée.
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8. CONSEILS D'UTILISATION : ACCESSOIRES

8.1 Insertion des accessoires

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

Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de guida-
ge des supports de grille.

Plateau de cuisson / Plat a rétir:
Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille.

Grille métallique, Plateau de cuisson /
Plat a rotir:

Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille et glissez la grille métallique
entre les rails se trouvant juste au-dessus.
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9. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

9.1 Touches Verrouil.

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

Activez-la lorsque I'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de comman-
de est verrouillé.

Allumez-le lorsque I'appareil est éteint - il ne peut pas étre allumé, le bandeau de commande est
verrouillé.

A2 EI - maintenez la touche enfon- EI - maintenez la touche enfon-
cée pour activer la fonction. cée pour la désactiver.
Un signal sonore retentit.

@ 3x EI - clignote lorsque le verrouillage est activé.

9.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, le four s'éteint au bout d'un certain temps si un mode de cuisson
est en cours et vous ne modifiez aucun réglage.

(°C) @ (h)

30-115 125

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 -maximum 3

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec les fonctions : Eclairage four, Départ différe.

9.3 Ventilateur de refroidissement

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

10. CONSEILS

10.1 Circulation d'air humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les suggestions indiquées dans le tableau ci-dessous.
Utilisez le troisieme niveau de la grille.
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¥ O
N\

(°C) (min)
Gratin de pates 200 - 220 45 - 55
Gratin de pommes de terre 180 - 200 70 -85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagnes 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Pudding au pain 190 - 200 55-70
Géateau de riz 170 - 190 45 - 60
Gateau aux pommes, a base de mélange de 160 - 170 70 -80
génoise (moule a gateau rond)
Pain Blanc 190 - 200 55-70

10.2 Circulation d'air humide - accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

.~

. Ramequins
Plaque a pizza Plat de cuisson Moule pt‘;:’t;h"d de

S Céramique P
Sombre, non réfléchis- Sombre, non réfléchissant 8 om de dia- Sombre, non réfléchis-
sant Diamétre : 26 cm métre, 5 cm de sant
Diamétre de 28 cm ' ha{uteur Diamétre de 28 cm

10.3 Tableaux de cuisson pour les instituts de tests

Informations pour les instituts de test
Tests conformes aux normes : EN 60350, IEC 60350.
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@CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Cuisson dans des moules

L} = «
\ ]
(°C) (min)

Génoise allégée Chaleur tournante 140 - 150 35-50 2
Génoise allégée Chauffage Haut/Bas | 160 35-50 2
Tarte aux pommes, Chaleur tournante 160 60 - 90 2

2 moules @20 cm

Tarte aux pommes, Chauffage Haut/Bas 180 70-90 1

2 moules @20 cm

@CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Biscuits/Gateaux secs

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

XX | [

teau, préchauffer le four a
vide

(°C) (min)
Sablé / Tresses feuilletées Chaleur tournante 140 25-40
Sablé / Tresses feuilletées, Chauffage Haut/Bas 160 20-30
préchauffer le four a vide
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante 150 20-35
teau, préchauffer le four a
vide
Petits gateaux, 20 par pla- Chauffage Haut/Bas 170 20-30
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@CUISSON SUR PLUSIEURS NIVEAUX. Biscuits/Gateaux secs

%

=]
—

O

L]
(°C) (min)

Sablé / Tresses feuille- Chaleur tournante 140 25-45 1/4
tées
Petits gateaux, 20 par Chaleur tournante 150 23-40 1/4
plateau, préchauffer le
four a vide
Génoise allégée Chaleur tournante 160 35-50 1/4

Préchauffez toujours le four a vide pendant 5 minutes.

H))
Réglez le gril a la température maximale.

LY — «
\ ()
(min)
Pain grillé Gril 1-3 5
Steak de beoeuf, tourner a mi- Gril 24 - 30 4
cuisson

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\  AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.
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11.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Agent nettoy-
ant

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

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

[

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’au-
tres résidus peut provoquer un incendie.

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

Utilisation chez la cavité avec un chiffon en microfibre aprés chaque utilisation.
quotidienne
Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher.
s , Utilisez un chiffon en microfibre avec de I'eau tiede et un détergent doux. Ne la-

Z24

Accessoires

vez pas les accessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif
ou des objets tranchants.

11.2 Comment retirer : Supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le four.

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

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

Etape 3 | Ecartez l'arriére du support de ‘

grille de la paroi latérale et reti- 1/—‘*;(
rez-le. O |map f=—

Etape 4 Installez les supports de grille
dans l'ordre inverse.

o
i
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11.3 Comment utiliser : Nettoyage par pyrolyse

Nettoyez le four avec Nettoyage par pyrolyse.

& AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

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

Avant le Nettoyage par pyrolyse :

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

Nettoyage par pyrolyse

Etape 1 Ouvrez le menu : Nettoyage rrrr/
Option Durée
C1 - Nettoyage léger 1h
C2 - Nettoyage normal 1h 30 min
C3 - Nettoyage complet 3h
Etape 2 OK - appuyez pour définir le programme de nettoyage.
Etape 3 OK - appuyez pour démarrer le nettoyage.
Etape 4 Apres le nettoyage, tournez la manette des modes de cuisson sur la
position Arrét.

@ Au cours du nettoyage, I'éclairage du four est éteint.

Lorsque le four atteint la température réglée, la porte se verrouille. Jusqu'a ce que la porte se dé-
verrouille, I'affichage indique : B
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Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four et atten- Nettoyez la cavité avec un
dez qu'il soit froid. chiffon doux.

Retirez les résidus du fond de la
cavité.

11.4 Nettoyage conseillé

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

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

sélectionnez

Pour désactiver le rappel, accédez au Menu et

Configurations, Nettoyage con-
seillé.

11.5 Comment démonter et installer : Porte

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

A AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

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

Etape 1 Ouvrez entierement la porte.
Etape 2 | Soulevez et appuyez sur les
leviers de blocage (A) sur les
deux charniéres de la porte.
Etape 3 | Fermez la porte du four & la premiére position (a un angle d'environ 70°). Tenez la

porte des deux cotés et retirez-la du four en la soulevant. Posez la porte, face exté-
rieure vers le bas, sur un linge doux posé sur une surface stable.
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Etape 4

Tenez la garniture de porte
(B) sur le bord supérieur de la
porte des deux cbtés et pous-
sez vers l'intérieur pour libérer
le joint du clip.

Etape 5

Retirez le cache de la porte
en le tirant vers l'avant.

Etape 6

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

Etape 7

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

Etape 8

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

Etape 9

Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la por-

te.

11.6 Comment remplacer : Eclairage

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1

Etape 2

Etape 3

Eteignez le four. Attendez que
le four ait refroidi.

Débranchez le four de I'ali-
mentation secteur.

Placez un chiffon au fond de
la cavité.
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Lampe supérieure

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour

le retirer. @(@F

Etape 2 | Nettoyez le diffuseur en verre.

Etape 3 | Remplacez 'ampoule par une ampoule adéquate résistant & une température de
300 °C.

Etape 4 Installez le diffuseur en verre.

12. DEPANNAGE

/N AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

12.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce tableau, veuillez contacter un service aprés-vente
agréeé.

.
ﬁ Le four ne fonctionne pas ou ne chauffe pas

Probleme Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas activer le four ni la faire Le four est correctement branché a I'alimenta-
fonctionner. tion électrique.

Le four ne chauffe pas. L’arrét automatique est désactivé.

Le four ne chauffe pas. La porte du four est fermée.

Le four ne chauffe pas. Le fusible n'a pas disjoncté.

Le four ne chauffe pas. Le verrouillage est désactivé.
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Y
Composants

Probléme

Vérifiez si...

L'éclairage est éteint.

La Circulation d'air humide est activée.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’ampoule est grillée.

@ Codes d'erreur

L’affichage indique...

Vérifiez si...

Err C3 La porte du four est fermée ou le verrouillage
de la porte n’est pas cassé.

Err F102 La porte du four est fermée.

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

00:00 Une coupure de courant s’est produite. Réglez

I’heure actuelle.

Si I'affichage indique un code d’erreur qui ne figure pas dans ce tableau, désactivez et réenclen-
chez le fusible de I'habitation pour redémarrer le four. Si le code d’erreur réapparait, contactez un

service aprés-vente agrée.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probléme, veuillez contacter votre revendeur ou un

service aprés-vente agréé.

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

plaque signalétique de la cavité de I'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modele (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numeéro de série (SN)
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13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur AEG

BD431PB 944188755
Identification du modéle BPE535060B 944188762
BPK435090M 944188753

Indice d’efficacité énergétique 81.2

Classe d’efficacité énergétique A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode | 1.09 kWh/cycle
conventionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode | 0.69 kWh/cycle
chaleur tournante

Nombre de cavités 1
Source de chaleur Electricité
Volume 711
Type de four Four encastrable
BD431PB 34.0 kg
Masse BPE535060B 35.0 kg

BPK435090M 34.5kg

* Pour I'Union européenne conformément aux Réglements UE 65/2014 et 66/2014.

Pour la République de Biélorussie conformément a STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017,
Annexes A et B.

Pour I'Ukraine conformément a 568/32020.

La classe d’efficacité énergétique n’est pas applicable pour la Russie.

EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a
vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.
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13.2 Economie d'énergie

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

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

Utilisez des plats en métal pour accroitre les économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas I'appareil avant la cuisson.

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

Cuisson avec ventilation

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

L'éclairage et le ventilateur continuent de fonctionner. Lorsque vous mettez a I'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur pour le maintien au
chaud des aliments.

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

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud

Sélectionnez la température la plus basse possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.
Cuisson avec I'éclairage éteint

Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne I'allumez que lorsque vous en avez besoin.
Circulation d'air humide

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

Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage s’éteint automatiquement au bout de

30 secondes. Vous pouvez rallumer I'éclairage, mais cela réduira les économies d'énergie.

14. STRUCTURE DES MENUS
14.1 Menu

ON —_
Q — - sélectionnez pour accéder au Menu .

Structure du Menu

Cuisson assistée % Nettoyage mr/ Configurations @

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
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N

=&

9

01-011

Q)

Sélectionnez le
Menu , Configu-

Confirmez la

Sélectionnez la

Confirmez la

Ajustez la valeur
et appuyez sur

rations. configuration. configuration. configuration. oK
Configurations
(o) Heure actuelle Modifier 02 | Affichage Luminosi- 1-5
té

03 Son touches 1-Bip 04 Volume alarme 1-4
2 - Clic
3 - Son dés-
active

05 Compteur Marche / Ar- 06 Eclairage four Marche / Arrét
rét

o7 Préchauffage rapide Marche / Ar- 08 Nettoyage conseillé Marche / Arrét
rét

09 Mode démo Code d'acti- 010 | Version du logiciel Contréle
vation : 2468

011 | Réinitialiser tous les Oui/Non

réglages

15. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

. A 7
Recyclez les matériaux portant le symbole TO. Déposez les emballages dans les conteneurs
prévus a cet effet. Contribuez a la protection de I'environnement et a votre sécurité, recyclez

vos produits électriques et électroniques. Ne jetez pas les appareils portant le symbole E avec
les ordures ménagéres. Emmenez un tel produit dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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@ Concerne la France uniquement :

REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, A LA LIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE
ses accessoires
et cordons
se recyclent

e collecte sur www.quefairedemesdechets.fr

ez la réparation ou le don de votre appareil !
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INHALTSVERZEICHNIS

FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es geschaffen,
damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den innovativen Technologien,
die lhnen das Leben erleichtern, profitieren kdnnen. Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in
gewohnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um
das Beste aus ihm herauszuholen.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur zu erhalten:

www.aeg.com/support

Registrieren Sie lhr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:
www.registeraeg.com

Um Zubehdr, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fiir Ihr Gerat zu kaufen:
www.aeg.com/shop

Fur weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My AEG Kitchen
herunter.

Z Available on the A\, GET ITON
« App Store B> Google Play

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

AN Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS

1. SICHERHEITSHINWEISE..............ccccevn. 107 2.6 Innenbeleuchtung..
1.1 Sicherheit von Kindern und g; \éVatrtung """""""""
schutzbedurftigen Personen.............. 107 *O ENSOTGUNG. oo
1.2 Aligemeine Sicherheit.................. 108 3. GERATEBESCHREIBUNG..................... 114
2. SICHERHEITSANWEISUNGEN.............. 109 3.1 Gesamtansicht..........cccoeeeierns 114
2.1 MONAGE. oo 3.2 ZubehOr.......cooiiiiiiis 114
2.2 Elektrischer Anschluss..... 4. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND

AUSGESCHALTET.......cococeiieenernsmresneens
4.1 Versenkbare Knopfe
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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 flr ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder von
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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 Geréat.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemald.

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

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

- Kinder darfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

- Dieses Gerat ist flir den Hausgebrauch in einem
Einfamilienhaus in Innenrdumen bestimmt.

- Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern in
Pensionen, Bauernhdfen und anderen ahnlichen
UnterklUnften 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.
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- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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.

- WARNUNG: 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 Zubehdér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

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

- Reinigen Sie das Gerat 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

A WARNUNG!
Die Montage des Gerats darf nur von einer qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt
werden.

» Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
» Montieren Sie ein beschadigtes Gerat nicht und benutzen Sie es nicht.
» Halten Sie sich an die mitgelieferte Montageanleitung.

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

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

* Die Mindestabstdnde zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

+ Uberpriifen Sie vor der Montage des Gerétes, ob sich die Geratetiir ungehindert 6ffnen
|asst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der elektrischen
Stromversorgung betrieben werden.
» Das Einbaugerat muss die Stabilitatsanforderungen von DIN 68930 erfiillen.

Mindesthéhe des Einbaumobels (Mindesthdhe des 578 (600) mm
Schranks unter der Arbeitsplatte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Hoéhe der Geratevorderseite 594 mm
Hohe der Gerateriickseite 576 mm
Breite der Geratevorderseite 595 mm
Breite der Geréterlickseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tur 1027 mm
MindestgréRe der Beliiftungsoffnung. Offnung auf 560x20 mm
der Ruiickseite unten

Lange des Netzanschlusskabels. Das Kabel befin- 1500 mm
det sich in der rechten Ecke auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

A WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von einem gepruften Elektriker vorzunehmen.
» Das Gerat muss geerdet sein.

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die Geratetiir oder die Nische unter dem Gerat nicht
beruhrt oder in ihre Nahe gelangt, insbesondere wenn das Gerét eingeschaltet oder die Tur
heild ist.

Alle Teile, die gegen direktes Berlihren schitzen, sowie die isolierten Teile missen 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, schlieRen Sie den Netzstecker nicht an.

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

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

Die elektrische Installation muss eine Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie das Gerat
allpolig von der Stromversorgung trennen kénnen. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens 3 mm ausgefihrt sein.

SchlieRen Sie die Geratetir 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 Gerat vor.
Vergewissern Sie sich, dass die Luftungsoffnungen 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 Tir aus.

Verwenden Sie das Geréat nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

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

Lassen Sie beim Offnen der Tiir keine Funken oder offenen Flammen mit dem Gerat in
Kontakt kommen.

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

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

Um Beschadigungen und Verfarbungen der Emailbeschichtung zu vermeiden:
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— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder andere Gegenstande nicht direkt auf den Boden
des Gerats.

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

— Fdllen Sie kein Wasser direkt in das heil3e 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 fir feuchte Kuchen. Fruchtséafte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein kénnen.

+ Kochen Sie immer bei geschlossener Geratetr.

» |st 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 konnen sich Hitze und Feuchtigkeit ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen Sie die Mdbelfront nicht, bevor das Gerat nach
dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko von Schaden am Gerat.

» Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Reinigungsarbeiten durchgefuhrt werden.

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

» Ersetzen Sie die Tirglasscheiben umgehend, wenn sie beschéadigt sind. Wenden Sie sich
an einen autorisierten Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushéngen der Tur vorsichtig vor. Die Tr ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um eine Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschliellich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

» Falls Sie ein Backofenspray verwenden, befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen auf
seiner Verpackung.

2.5 Pyrolysereinigung

/\  WARNUNG!
Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs- und Brandgefahr und es kénnen
chemische Emissionen (Dampfe) austreten.

» Entfernen Sie vor der pyrolytischen Selbstreinigung und vor der Erstinbetriebnahme
Folgendes aus dem Ofeninnenraum: )
— Alle groReren Lebensmittelriickstédnde, Ol- und Fettablagerungen.
— Alle zum Gerat dazugehdrigen herausnehmbaren Teile (Bleche, Einhangegitter) sowie
Topfe, Pfannen, Bleche und Utensilien mit Antihaftbeschichtung usw.
» Lesen Sie die Anleitung zur Pyrolyse sorgfaltig durch.
» Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse vom Gerat fern.
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Das Gerat wird sehr heiR, und aus den vorderen Kiihlungséffnungen tritt heile Luft aus.

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

— Sorgen Sie wahrend und nach der Pyrolyse fiir eine gute Beliftung.
— Sorgen Sie wahrend und nach dem ersten Gebrauch mit der Héchsttemperatur fir eine
gute BelUftung.

+ Einige V8gel und Reptilien kénnen im Gegensatz zu den Menschen sehr empfindlich auf die
wahrend des Reinigungsvorgangs freigesetzten Dampfe von Pyrolyse-Backofen reagieren.
— Bringen Sie Tiere (besonders Végel) fir die Zeit wahrend und nach der Pyrolyse und

nach der ersten Anwendung der Hochsttemperatur in einen gut bellfteten Bereich.

+ Kleine Tiere reagieren auch wahrend des laufenden Reinigungsprogramms empfindlich auf
die lokalen Temperaturschwankungen in der Nahe von Pyrolyse-Backdfen.

» Antihaftbeschichtungen auf Tépfen, Pfannen, Blechen und Kochutensilien usw. kénnen
durch die hohen Temperaturen wahrend der pyrolytischen Reinigung beschadigt werden
und geringfigige Mengen an gesundheitsschadlichen Dampfen freisetzen.

+ Die von den Pyrolyse-Backofen/Speiseresten freigesetzten Dampfe sind ungefahrlich fiir
Menschen, einschlieBlich Kinder und Personen mit Gesundheitsbeschwerden.

2.6 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat und separat verkaufter Ersatzlampen: Diese
Lampen missen extremen physikalischen Bedingungen in Haushaltsgeraten standhalten,
wie z.B. Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder sollen Informationen tber 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 durfen ausschlieRlich Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

A WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

* 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.

» Entfernen Sie das Tiirschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder, oder Haustiere im Gerat
einschlielen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

ne an
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3.2 Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech

Fur Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder zum Auffangen von

abtropfendem Fett.
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Einstellknopf flr die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf

Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar
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Einschubebenen




SO WIRD DAS GERAT EIN- UND AUSGESCHALTET.

4. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND

AUSGESCHALTET.

4.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

4.2 Bedi

enfeld

Sensorfelder des Bedienfelds

Driicken Sie

Drehen Sie
den Knopf

O 'S £ il OK
Back-
Kurz- Schnell- ofen- Verriege- Bestatigen
zeitwe- aufhei- be- | 9 Sie die Ein-
ung
cker zung leuch- stellung
tung

N

¥,

Nl

Wahlen Sie eine Ofenfunktion, um den Backofen einzuschalten.

Drehen Sie den Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um den Backofen auszuschal-

ten.
Wenn sich der Einstellknopf flr die Ofenfunkti-
:E'Z 3'—: onen in der Aus-Position befindet, schaltet das
Display in den Standby-Modus.
o Wenn Sie kochen, zeigt das Display die einge-
=e:'—|8 =E|D stellte Temperatur, Uhrzeit und andere verflg-
bare Optionen an.
_ Display mit Tastenfunktionen.
@qq nq0| ﬂurlo))nzmo
g Lo R | o
QRTw S o &

Display-Anzeigen
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

& ¥ wl © >>

Verriege- Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung
lung
Timer-An- D @ @

zeigen: sToP

Fortschrittsbalken - fir Temperatur oder Zeit. Der
Balken ist vollstéandig rot, wenn der Ofen die einge-
stellte Temperatur erreicht hat.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Reinigung

Reinigen Sie den leeren Backofen vor der ersten Inbetriebnahme und stellen Sie die Zeit
ein:

@
=] ey =
= o000

= Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie

OK,

5.2 Erstes Vorheizen

55

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt Nehmen Sie die Zubehorteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
1 Ofen.

Schritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: E]
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.

Schritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

w

116/144



TAGLICHER GEBRAUCH

555

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher,

dass der Raum bellftet ist.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Beginnen Sie mit dem Kochen

Schritt 1

Schritt 2

N

=

Q)

C

Wabhlen Sie eine Ofenfunktion.

Stellen Sie die Temperatur ein.

Driicken Sie

OK

6.2 Ofenfunktionen

Standard-Ofenfunktionen

Ofenfunktion Gerat
Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum Dorren
@ von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentempe-
HeiBluft ratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.
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Ofenfunktion Gerat
vvv Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Frihlingsrollen)
i schén knusprig werden.

Tiefkuhlgerichte

Zum Backen von Pizza. Firr ein intensives Uberbacken und einen knuspri-
@ gen Boden.

Pizzastufe

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von
Lebensmitteln.

Unterhitze
Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemise und Obst). Die Auftauzeit
s hangt von der Menge und GroRe der gefrorenen Lebensmittel ab.
Auftauen
I Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs
‘Y Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur

im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel , Taglicher Ge-
brauch®: Feuchte Umluft.

Feuchte Umluft

vov Zum Girillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
Grill
vov Zum Braten grof3er Fleischstlicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
Y ner Ebene. Zum Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen

— Aufrufen des Menls: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.

Menii

6.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse und den Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014 verwendet. Tests nach EN
60350-1.

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

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die Backofenbeleuchtung automatisch nach
30 Sekunden aus.
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Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel , Tipps und Hinweise“, Feuchte Umluft. Allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen finden Sie im Kapitel ,Energieeffizienz, Energiesparen.

6.4 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie

kénnen die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen kdnnen Sie auch mit der
folgenden Funktion zubereiten:

* Gewichtsautomatik

Koch-Assistent - Verwenden Sie diese Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standard-
einstellungen zuzubereiten:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
N
{ Q~ ( Q~ { Q~ @
E o P1 - P45 oK

Offnen Sie das Menii.

Wahlen Koch-Assis-
tent. Driicken Sie

oK.

Wahlen Sie das Ge-
richt. Driicken Sie

oK.

Geben Sie das Ge-
richt in den Backofen.
Bestatigen Sie die
Einstellung.

6.5 Koch-Assistent

Legende

O

Gewichtsautomatik verfligbar.

0

Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.

=

Einschubebene.

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie, ob das Gericht fertig ist.

Speise

Gewicht

Einschubebene / Zubehor

Dauer

Rindfleisch €
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P1 Roastbeef, .
blutig 40 Min.
1-15kg 4 | 2 Backblech
P2 Roastbeef, ro- | 5 cm dicke | Braten Sie das Fleisch einige Minuten in 50 Min.
sa Stiicke einer heilen Pfanne. Setzen Sie es in
den Backofen ein.
P3 Roastbeef, 60 Min
durch ’
P4 Steak, rosa 1805-“%2%93 [s][=] 3: Bréter auf Kombirost 15 Min.
prod. LIJ(C ’ Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
;mh '_(;) € einer heilen Pfanne. Setzen Sie es in
cheiben den Backofen ein.
P5 Rindirbra:":enl 1,5-2kg |j |E| 2: Brater auf Kombirost 120 Min.
gpe?c n;')b Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
(brlme Id’ einer heilRen Pfanne. Flissigkeit hinzu-
QoDere runce, geben. Setzen Sie es in den Backofen
dicke Flanke) ein
P6 Roastbeef,
blutig (Nieder- 75 Min
temperatur- :
Garen)
E 2; Backblech
P7 Roastbeef, ro- | 1-1,5kg; 4 Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdlrze
sa (Niedertem- | - 5 cm dicke oder einfach Salz und frisch gemahlenen 85 Min.
peratur-Garen) | Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilen Pfanne. Setzen Sie
P8 Roastbeef, es in den Backofen ein.
durch (Nieder- 130 Min
temperatur- '
Garen)
P9 Filet, blutig
(Niedertempe- 75 Min.
ratur-Garen)
[=] 2; Backblech
P10 | Filet, rosa 0,5-1,5kg; Verwenden Sie lhre Lieblingsgewurze
(Niedertempe- 5-6cm di- oder einfach Salz und frisch gemahlenen 90 Min.
ratur-Garen) cke Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilRen Pfanne. Setzen Sie
P11 Filet, fertig es in den Backofen ein.
(Niedertempe- 120 Min.

ratur-Garen)

120/144




TAGLICHER GEBRAUCH

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Kalb @
P12 Kalé)sgrraﬁn 2’8 ~ 1d"5Il(g; |j E 2; Brater auf Kombirost 80 Min.
(z. B. Schulter) St(':'mk Icke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
ucke Flussigkeit hinzugeben. Braten zuge-
deckt.
Schweinefleisch @ @
P13 Schw:inebra- 1,5-2kg |-:| |E| 2: Bréter auf Kombirost 120 Min.
tsenholter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
chufter der Gardauer.
P14 | Pulled Pork 1,5-2kg |E| 2: Backblech 215 Min.
(Ntledgrtempe- Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
ratur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
der Garzeit, um eine gleichmaRige Brau-
nung zu erzielen.
P15 | Lende, frisch 1-1,5 kg; 5 |E| 2: Briter auf Kombirost 55 Min.
-6 cm dicke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Stiicke
P16 | Rippchen 2-3Kg; ver- E| 3: tiefe Pfanne 90 Min.
windeén Ss'e Flissigkeit hinzufiigen, um den Boden
ro 'Z R eines Gerichts zu bedecken. Wenden
c¢m dunne Sie das Fleisch nach der Halfte der Gar-
Rippchen dauer.
Lamm @
P17 sz:"&"kel;:e 155 -2 g_g;k7 E 2; Brater auf Backblech 130 Min.
mit Rnochen . Scm klc € | Flissigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
ticke Fleisch nach der Halfte der Gardauer.
Gefliigel &
P18 | Hahnchen, ;.' 1|j]5 kg; = 2; Auflaufform auf Backblech 60 Min.
ganz rsc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Das Hahnchen nach der Halfte der Gar-
zeit wenden, um eine gleichmaRige
Bréunung zu erzielen.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P19 | Halbes Hihn- 0,5-0,8 kg |E| 3: Backblech 40 Min.
chen Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
P20 Eéhr:chen- 180ét%0g 9 ][] 2; Auflaufform auf Kombirost 25 Min.
rus pro stuc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heilen Pfanne.
P21 | Hahnchen- - = 3: Backblech 30 Min.
fs?he:kel, Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst
risc marinieren, stellen Sie die niedrigere
Temperatur ein und garen Sie sie langer.
P22 | Ente, ganz 2-3kg =] 2; Brater auf Kombirost 100 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Legen Sie das Fleisch in den Brater. Die
Ente nach der Halfte der Garzeit wen-
den.
P23 | Gans, ganz 4-5kg |-:||E| 2: tiefe Pfanne 110 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Legen Sie das Fleisch auf das tiefe
Backblech. Die Gans nach der Halfte der
Garzeit wenden.
Sonstige
P24 | Hackbraten 1 kg = 2: Kombirost 60 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Fisch &
P25 | Ganzer Fisch, 0,5-1kg |E| 2: Backblech 30 Min.
gegrillt pro Fisch | kisch mit Butter fiillen und Ihre Lieblings-
gewurze und Krauter verwenden.
P26 | Fischfilet B E E 3; Auflaufform auf Kombirost 20 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.

Siies Backen/Desserts T7 E2
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P27 | Kasekuchen ) = 2; %) Springform 28 cm auf Kombi- 90 Min.
rost
P28 | Apfelkuchen - E] 3: Backblech 45 Min.
P29 | Apfelkuchen - E| 2; Kuchenform auf Kombirost 40 Min.
P30 | Apfelkuchen B = 1; %) 22 cm Kuchenform auf Kom- 60 Min.
birost
P31 | Brownies 2 kg E 3: tiefe Pfanne 30 Min.
P32 | Schokoladen- - (=] 3; Muffin-Blech auf Kombirost 25 Min.
muffins
P33 | Brotkuchen B E| 2; Brotpfanne auf Kombirost 50 Min.
Gemiise / Beilagen @ ‘35 .9%
P34 | Ofenkartof- 1 kg E 2: Backblech 50 Min.
feln Die ganzen Kartoffeln mit der Haut auf
das Backblech geben.
P35 | Wegdes Tkg (5] 3; Backblech mit Backpapier ausge- 35 Min.
kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Kartoffeln in Stlicke schneiden.
P36 G(.e.grilltes Ge- 1-1.5kg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 30 Min.
muse kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewlirze.
Gemuse in Stiicke schneiden.
P37 | Kroketten, ge- 0,5 kg E| 3: Backblech 25 Min.
froren ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg E| 3: Backblech 25 Min.

tes, gefroren

Gratins, Brot und Pizza ©7 & &2
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Speise

Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer

P39 | Fleisch-/
Gemiisela-
sagne mit tro-
ckenen Nu-
delplatten

1-1,5kg 45 Min.

E 2; Auflaufform auf Kombirost

P40 | Kartoffelgra-
tin (rohe Kar-
toffeln)

1-15kg 50 Min.

E 1; Auflaufform auf Kombirost
Drehen Sie das Gericht nach der Halfte
der Garzeit um.

P41 Pizza frisch,

E E 2; Backblech mit Backpapier aus- 15 Min.

diinn i gekleidet
P42 z_iz:a frisch, _ E E 2; Backblech mit Backpapier aus- 25 Min.
e gekleidet
P43 | Quiche B E| 2; Backform auf Kombirost 45 Min.
P44 B_aguette/ 0.8 kg E E 3; Backblech mit Backpapier aus- 30 Min.
Ciabatta/ gekleidet
Weillbrot Fir WeiRbrot mehr Zeit nétig.
P45 | Alle Getreide/ Tkg o= 2; Backblech mit Backpapier aus- 60 Min.

Roggen/dunk-
les Brot, alle
Getreide in
Kastenform

gekleidet / Kombirost

7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion

Verwendung

Q

Kurzzeit-Wecker. Nach Ablauf der Zeit ertont der Signalton.

STOP

Garzeitdauer. Nach Ablauf des Timers ertdnt ein akustisches Signal
und die Ofenfunktion stoppt.

Zeitvorwahl. Verzégerung des Starts und/oder Endes des Kochens.
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Uhrfunktion

Verwendung

©)

Uptimer. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den
Betrieb des Backofens aus.

Um den Uptimer ein- oder auszuschalten, wahlen Sie: Men, Einstel-
lungen.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3

9

Nl T

Tageszeit.

Um die Uhrzeit zu &ndern, rufen Sie das Stellen Sie die Uhrzeit
Meni auf und wahlen Sie Einstellungen, .

ein. Driicken Sie: OK.

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1

NN

¥,

Driicken Sie: @

Schritt 2 Schritt 3
Im Display
wird Folgen- Ny
des ange- ( Q \ Nz
zeigt: @
0:00 ange-
zeigt.
Q Stellen Sie Kurzzeit-We-
cker Driicken Sie: OK|

®

Der Countdown des Timers startet umgehend.
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Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( | Im Display ( \
N1/ ; N/
) N\ -N- wird Folgen- A -N-
@ des ange-
zeigt:
0:00 ange-
Wahlen Sie eine ) o zelgt ) _
Ofenfunktion und | Driicken Sie wie- & Stellen Sie die Driicken Sie:
stellen Sie die derholt: QD Gardauer ein. OK.
Temperatur ein.
® Der Countdown des Timers startet umgehend.
Einstellung: Zeitvorwahl
Schritt Schritt 2 Schritt3 | Schritt 4 Schritt 5 | Schritt 6
1
Das Im Dis-
\ e ; \ 2 play wird e
( D|s;_3lay ( Folgen- ( \
zeigt des an-
die Uhr- .
zeit an gez.elgt.
. ) 7y e
Vs\liihtlj?en D_ruck_en STCAJRT Stellen . @ Stellen )
Ofen. Sie wie- Sie die Driicken STOPP Sie die Driicken
funkti derholt: Startzeit | gje: OK Endzeit | gje: OK
unkti- @ } : : - : :
on. . ein.

@ Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

8. VERWENDUNG: ZUBEHOR

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind auch

Kippsicherungen. Durch den umlaufend erhdhten Rand des Rosts ist das Kochgeschirr gegen
Abrutschen vom Rost gesichert.
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Kombirost:
Schieben Sie den Rost zwischen die Flih-
rungsschienen der Einhangegitter.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsstabe der Einhangegitter und
dem Kombirost auf die Fiihrungsstabe da-
ruber.

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

dienfeld ist verriegelt.

denn das Bedienfeld ist verriegelt.

Einschalten, wenn das Gerat in Betrieb ist — das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das Be-

Schalten Sie sie ein, wenn das Gerat ausgeschaltet ist — sie kann nicht eingeschaltet werden,
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Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Funktion einzuschalten. auszuschalten.
Ein Signal ertont.

—‘ﬁ’— &- gedriickt halten, um die &- gedriickt halten, um sie

@ 3x E’ - blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

9.2 Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht &ndern.

°C) @ (Std.)

30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - max. 3

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
Zeitvorwahl.

9.3 Kiihlgeblase

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

10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Feuchte Umluft

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
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¥ D
N\
(°C) (Min.)

Nudelgratin 200 - 220 45 -55
Kartoffelgratin 180 - 200 70-85
Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne, frisch 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70-85
Brotpudding 190 - 200 55-70
Milchreis 170 - 190 45 - 60
Apfelkuchen auf Riihrteig (runde Kuchenform) 160 - 170 70-80
Weilbrot 190 - 200 55-70

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 Schisseln.

 ~

Pizzapfanne

Backform

Formchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5 cm
Hohe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

10.3 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal EN 60350, IEC 60350.
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@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE.

Backen in Formen

%

o=
—]

D

)
(°C) (Min.)

Biskuit, fettfrei HeiRluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 Formen Heilluft 160 60 - 90 2
a@d20cm

Apfelkuchen, 2 Formen Ober-/Unterhitze 180 70-90 1
a@d20cm

@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

XX | [

zen Sie den leeren Back-
ofen vor

(°C) (Min.)
Murbeteiggeback / Feinge- HeiBluft 140 25-40
back
Murbeteiggebéack / Feinge- Ober-/Unterhitze 160 20 -30
back, Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Hei- | HeiBluft 150 20-35
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Hei- | Ober-/Unterhitze 170 20-30
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@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

LY — «

\ )

(°C) (Min.)

Murbeteiggeback / Fein- HeiBluft 140 25-45 1/4
gebéack
Tértchen, 20 pro Blech, HeiBluft 150 23-40 1/4
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Biskuit, fettfrei Heilluft 160 35-50 1/4

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

% B[O

(Min.)
Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, Nach der Halfte Grill 24 - 30 4

der Zeit wenden

11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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11.1 Hinweise zur Reinigung

< Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden Reinigungsmittel.
Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.
Reinigungs-
mittel Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

[

dere Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder an-

Zubehor

brauch
Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trock-
s , nen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden

W Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

R Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen
Téglicher Ge- | gjq gen Garraum nach jedem Gebrauch mit einem Mikrofasertuch ab.

Reinigen Sie das Zubehor mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhdangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus
1 und warten Sie, bis er abge-
kihlt ist.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter ¢
2 vorne von der Seitenwand weg.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter I T
3 hinten von der Seitenwand weg 1/—%:
und nehmen Sie es heraus. 0 L |
() ‘2 i
Schritt Setzen Sie die Einhangegitter %Z -
4 in umgekehrter Reihenfolge ein. %H’; % -
a7
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11.3 Benutzung: Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie den Backofen mit Pyrolytische Reinigung.

/N WARNUNG!
Es besteht das Risiko von Verbrennungen.

A VORSICHT!

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

Vor dem Pyrolytische Reinigun

g:

Schalten Sie den Back- Entfernen Sie alle Zubehorteile
ofen aus und warten Sie, aus dem Backofen und die he-
bis er abgekuhlt ist. rausnehmbaren Einhangegit-
ter.

Reinigen Sie den Backofenboden
und die innere Tirglasscheibe
mit warmem Wasser, einem wei-
chen Tuch und einem milden
Reinigungsmittel.

Pyrolytische Reinigung

Schritt 1 Meni eingeben: Reinigung rrrr/
Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1h
C2 - Normale Reinigung 1h 30 min
C3 - Grindliche Reinigung 3h
Schritt 2 OK - driicken, um das Reinigungsprogramm auszuwahlen.
Schritt 3 OK . Driicken, um die Reinigung zu starten.
Schritt 4 Drehen Sie nach der Reinigung den Knopf fur die Backofenfunktio-
nen in die Aus-Position.

@ Wahrend der Reinigung ist die Backofenlampe ausgeschaltet.

Sobald der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat, wird die Tir verriegelt. Bis die Tur

entriegelt wird, zeigt das Display Folgendes an: E
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Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Back-
ofen aus und warten Sie,
bis er abgekuhlt ist.

Reinigen Sie den Garraum mit
einem weichen Tuch.

Entfernen Sie die Riickstande
vom Garraumboden.

11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

muss.

Der Backofen erinnert Sie daran, wann er mit der pyrolytischen Reinigung gereinigt werden

rrrr/ blinkt 5 Sekunden nach jedem Kochvor-
gang im Display.

Zum Ausschalten der Erinnerung geben Sie die
Men ein und wahlen Sie Einstellungen, Erin-
nerungsfunktion Reinigen.

11.5 Aus- und Einbau: Tir

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

/N WARNUNG!

Die Tur ist schwer.

/N VORSICHT!

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

1 dig.

Schritt Offnen Sie die Tiir vollstan-

Schritt Heben Sie die Klemmhebel
2 (A) an beiden Turscharnieren
an und dricken Sie auf sie.

Schritt SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (in einem Winkel von

3 ca. 70°). Fassen Sie die Tur mit beiden Handen seitlich an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Backofen weg. Legen Sie die Tur mit der AuRenseite nach unten auf
ein weiches Tuch und eine stabile Flache.
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Schritt Fassen Sie die Turabdeckung

4 (B) an der Oberkante der Tur
an beiden Seiten an. Driicken
Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.

Schritt Ziehen Sie die Turabdeckung

5 nach vorn, um sie abzuneh-
men.

Schritt Fassen Sie die Glasscheiben

6 der TUr nacheinander am
oberen Rand an und ziehen
Sie sie nach oben aus den
Fuhrungen.

Schritt Reinigen Sie die Glasscheibe

7 mit Wasser und Spulmittel.
Trocknen Sie die Glasscheibe
sorgféltig ab. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Ge-
schirrspuler.

Schritt Fihren Sie nach der Reini-

8 gung die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge
durch.

Schritt Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die gréRere Scheibe und die Tir.

9

11.6 Austausch: Lampe

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil} sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1

Schritt 2

Schritt 3

Schalten Sie den Backofen
aus. Warten Sie, bis der Ofen
kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

135/144



FEHLERSUCHE

Obere Lampe

Schritt Drehen Sie die Glasabdeckung und
1 nehmen Sie sie ab. ﬁ
rl
R\ k(f

N = I/
Schritt Reinigen Sie die Glasabdeckung.
2
Schritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.
3
Schritt Bringen Sie die Glasabdeckung an.
4

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle aufgefiihrt sind, wenden Sie sich bitte an einen
autorisierten Kundendienst.

=

Der Backofen schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Storung Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Der Backofen kann nicht eingeschaltet oder Der Backofen ist ordnungsgemaf an die Span-
bedient werden. nungsversorgung angeschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf. Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Backofen-Tr ist geschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Verriegelung ist nicht verschlossen.
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Y
Komponenten

Storung Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet. Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht. Die Lampe ist durchgebrannt.

@ Fehlercodes

Im Display erscheint ... Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Err C3 Die Backofen-Tr ist geschlossen und die Tir-

verriegelung ist nicht beschadigt.

Err F102 Die Backofen-Tr ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung nicht defekt ist.

00:00 angezeigt. Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhr-
zeit ein.

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

12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen kdnnen, wenden Sie sich an Ihren Handler oder einen
autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am vorderen Rahmen des Garraums des Gerats. Entfernen Sie das Typenschild
nicht vom Garraum.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): | e

Produktnummer (PNC) | e

Seriennummer (S.N.) | s
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13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BD431PB 944188755
BPE535060B 944188762
BPK435090M 944188753

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventi-
oneller Modus

1.09 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-
Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

Warmequelle

Strom

Volumen

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

BD431PB 34.0 kg
BPE535060B 35.0 kg
BPK435090M 34.5kg

* Fur die Europaische Union gemaf EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.

Fir die Republik WeiRrussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A

und B
Fur die Ukraine gemaR 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backofen, Dampf-

6fen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.
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13.2 Energiesparen

Das Geréat verfligt Uber Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim téglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetlr geschlossen ist, wenn das Geréat in Betrieb ist. Die
Geratetlr darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden. Halten Sie die
Turdichtung sauber und stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen Position befindet.
Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn maoglich, das Gerat vor dem Garvorgang nicht vor.

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

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn méglich, die Garfunktionen mit HeiRluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Ventilator und Lampe funktionieren weiter. Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im Display
die Restwarme angezeigt. Die Restwarme kann zum Warmbhalten von Speisen genutzt werden.
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.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwarme zum Warmhalten
von Speisen nutzen mdéchten. 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 kénnen die Lampe wieder einschalten, aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

14. MENUSTRUKTUR
14.1 Menu

OV = e
— - Wahlen Sie , um die Menl einzugeben.

Menii Struktur

Koch-Assistent % Reinigung rrrr/ Einstellungen @}

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
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Wz.a.\hle.n Sie Me Bestatigen Sie Wabhlen Sie die Bestatigen Sie Wert ei d
nu, Einstellun- g ; g ert ein un
die Einstellung. Einstellung. die Einstellung. . )
gen. driicken Sie OK.
Einstellungen

o1 Uhrzeit Andern 02 Helligkeit 1-5

03 Tastentdne 1 - Signalton 04 Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 - Aus-
schalten

05 Uptimer Ein / Aus 06 Backofenbeleuch- Ein / Aus

tung
o7 Schnellaufheizung Ein/ Aus 08 Erinnerungsfunktion Ein / Aus
Reinigen

09 DEMO Aktivi- 010 | Softwareversion Prifen
erungscode:
2468

011 | Gerat auf Werksein- Ja/Nein

stellungen zurtickset-
zen

15. 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
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gesammelt und zurlickgenommen werden, es darf also nicht in den Hausmiill 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 fir alle Bauteile,
Unterbaugruppen und Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf, missen 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 werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich, personenbezogene Daten auf dem Altgeréat 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 Hausmiill sondern
Uber die bereitgestellten Recyclingbehalter oder die entsprechenden 6rtlichen 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 Gerat erfiillt, am Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurlickzunehmen. Das gilt auch fiir 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
mussen zudem auf Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in keiner duferen Abmessung
groRer als 25 cm sind (kleine Elektrogerate), im Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall nicht an den
Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates geknipft, 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 fiir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fiir den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber Lager- und Versandflachen fir 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 Warmedubertrager (z. B. Kuhlschrank), Bildschirme,
Monitore und Geréte, 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
Rickgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer gewahrleisten;
das gilt auch fur kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnutzer zurtiickgeben 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 erfiillen, kostenlos vom Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt auch bei der
Lieferung von neuen Elektro- und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.
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Darliber hinaus ist jeder, der Elektro- und Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet, Altgerate, die in keiner dufleren Abmessung grofier
als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe kostenlos
zurlickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates abhangig gemacht werden.

Die Rucknahme von Elektro- und Elektronikgeraten kann auch auf Containerplétzen oder
zugelassenen Recyclinghdfen erfolgen. Fur weitere Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.
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POUR DES RESULTATS PARFAITS
Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des
performances irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des
technologies innovantes vous simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-
étre pas sur des appareils ordinaires. Veuillez prendre quelques instants pour lire cette
notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :
Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
@ le service et les réparations :
www.aeg.com/support
g Enregistrer votre produit pour un meilleur service :
a/ www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre
% appareil :

www.aeg.com/shop

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N'utilisez que des piéces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des
informations suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

VAN Avertissement/Consignes de sécurité
® Informations générales et conseils
Informations environnementales

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATIONS DE SECURITE

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes

vulnérables
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

- Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

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

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

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

1.2 Sécurité générale

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

- AVERTISSEMENT : Il peut étre dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de I'huile sans surveillance sur
une table de cuisson car cela pourrait provoquer un
incendie.
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- N'essayez JAMAIS d'éteindre un feu avec de l'eau. Mettez

a l'arrét I'appareil puis couvrez les flammes, par exemple
avec un couvercle ou une couverture ignifuge.

- AVERTISSEMENT : L'appareil ne doit pas étre branché a

I'alimentation en utilisant un appareil de connexion externe
comme un minuteur, ou branché a un circuit qui est
régulierement activé/désactivé par un fournisseur d'énergie.

. ATTENTION : Toute cuisson doit étre surveillée. Une

cuisson courte doit étre surveillée en permanence.

- AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien

sur les surfaces de cuisson.

- Les objets métalliques tels que les couteaux, les

fourchettes, les cuilleres et les couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

- N'utilisez pas l'appareil avant de I'avoir installé dans la

structure encastrée.

- N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
- Aprés utilisation, mettez toujours a I'arrét la table de

cuisson a l'aide de la manette de commande et ne vous fiez
pas a la détection des récipients.

- Si la surface vitrocéramique / en verre est fissurée, mettez

a l'arrét I'appareil et débranchez-le. Si l'appareil est branché
a l'alimentation secteur directement en utilisant une boite
de jonction, retirez le fusible pour déconnecter I'appareil de
I'alimentation secteur. Dans tous les cas, veuillez contacter
le service apres-vente agréé.

. Si le cable d’alimentation est endommagé, il doit étre

remplacé par le fabricant, un service apres-vente agréé ou
un professionnel qualifié afin d’éviter tout danger.

- AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les dispositifs de

4

protection pour table de cuisson congus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de I'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés a l'appareil. L'utilisation de
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dispositifs de protection non adaptés peut entrainer des

accidents.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!

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

C AVERTISSEMENT!
Risque de blessure corporelle ou
de dommages matériels.

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

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Isolez les surfaces découpées a l'aide

d'un matériau d'étanchéité pour éviter que
la moisissure cause des gonflements.
Protégez la partie inférieure de I'appareil
de la vapeur et de I'humidité.

N'installez pas l'appareil a proximité d'une
porte ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.
Chaque appareil est doté de ventilateurs
de refroidissement dans le fond.

Si I'appareil est installé au-dessus d'un
tiroir :

— Ne rangez pas de feuilles ni de petits
bouts de papier qui pourraient étre
aspirés et endommager les
ventilateurs de refroidissement ou le
systeme de refroidissement.

— Laissez une distance d'au moins 2 cm
entre le fond de I'appareil et les objets
rangés dans le tiroir.

Otez tout panneau de séparation installé
dans le meuble sous I'appareil.

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou
d'électrocution.

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié

L’appareil doit étre relié a la terre.

Avant toute intervention, assurez-vous
que l'appareil est débranché.
Assurez-vous que les paramétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Vérifiez que I'appareil est correctement
installé. Des cables ou des fiches secteur
desserrés et incorrects (le cas échéant)
peuvent faire surchauffer la borne.
Utilisez le cable d’alimentation électrique
approprié.

Ne laissez pas le cable d’alimentation
électrique s’emméler.

Assurez-vous qu'une protection contre les
chocs est installée.

Installé le collier anti-traction sur le cable.
Assurez-vous que le cable d'alimentation
ou la fiche (si présente) n'entrent pas en
contact avec les surfaces brillantes de
I'appareil ou les récipients brilants
lorsque vous branchez I'appareil a une
prise électrique.

N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur (le cas échéant) ni le cable
d’alimentation. Contactez notre service
apres-vente agréé ou un électricien pour
remplacer le cable d'alimentation s'il est
endommage.

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

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

» Sila prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

» N'utilisez que des systemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

» L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brilures
ou d'électrocution.

» Retirez tous les emballages, les étiquettes
et le film protecteur (le cas échéant) avant
la premiére utilisation.

» Cet appareil est exclusivement a usage
domestique (en intérieur).

* Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

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

* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

» Eteignez les zones de cuisson aprés
chaque utilisation.

* Ne posez pas de couverts ou de
couvercles de casseroles sur les zones
de cuisson. lIs peuvent devenir trés
chauds.

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

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

» Sila surface de l'appareil est fissurée,
débranchez-le immédiatement, afin
d’éviter un choc électrique.

* Les porteurs de pacemakers doivent
rester a une distance minimale de 30 cm
des zones de cuisson a induction lorsque
I'appareil est en fonctionnement.

6 FRANGCAIS

« Lorsque vous placez des aliments dans
de I'huile chaude, cela peut éclabousser.

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie et d'explosion.

» Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

» Les vapeurs que dégagent 'huile tres
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

* Une huile déja utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un
incendie a une température plus basse
qu’avec une huile neuve.

* Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de l'appareil.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de
I'appareil.

* Ne laissez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande.

* Ne posez pas de couvercle de casserole
chaud sur la surface en verre de la table
de cuisson.

* Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer enti€rement.

* Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’objets ou de récipients sur I'appareil. La
surface risque d’étre endommageée.

* N’activez pas les zones de cuisson avec
un récipient vide ou sans récipient.

* Ne placez pas de feuilles d’aluminium sur
I'appareil.

» Les récipients de cuisson en fonte, en
aluminium ou dont le fond est
endommagé peuvent provoquer des
rayures sur la surface en verre et
vitrocéramique. Soulevez toujours ces
objets lorsque vous devez les déplacer
sur la surface de cuisson.

« Cet appareil est exclusivement destiné a
un usage culinaire. Il ne doit pas étre
utilisé a d'autres fins, par exemple pour
chauffer une piéece.



2.4 Entretien et Nettoyage

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

* Mettez a 'arrét I'appareil et laissez-le
refroidir avant de le nettoyer.

* Ne pulvérisez pas d'eau ni de vapeur pour
nettoyer l'appareil.

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

2.5 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé. Utilisez
uniquement des pieces de rechange
d'origine.

» Concernant la/les lampe(s) a I'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions

3. INSTALLATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

3.1 Avant l'installation

Avant d'installer la table de cuisson, notez
les informations de la plaque signalétique ci-
dessous. La plaque signalétique se trouve au
bas de la table de cuisson.

Numéro de série ....................

3.2 Tables de cuisson intégrées

Les tables de cuisson encastrables ne
peuvent étre mises en fonctionnement
qu'apres avoir été installées dans des
meubles et sur des plans de travail
homologués et adaptés.

3.3 Cable de connexion

» La table de cuisson est fournie avec un
cable d’alimentation.

» Pour remplacer le cable d'alimentation
endommagé, utilisez le type de cable

physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, 'humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a |'éclairage des
pieces d’'un logement.

2.6 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou
d'asphyxie.

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

« Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

« Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

suivant : HO5V2V2-F qui supporte une
température de 90 °C ou plus. Contactez
un service apres-vente agréé. Le cable de
raccordement ne peut étre remplacé que
par un électricien qualifié.

3.4 Assemblage

Si vous installez la table de cuisson sous une
hotte, reportez-vous aux instructions
d’installation de la hotte pour connaitre la
distance minimale entre les appareils.
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Si I'appareil est installé au-dessus d'un tiroir,
la ventilation de la table de cuisson peut
chauffer les éléments rangés dans le tiroir
durant la cuisson.

8
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Consultez le tutoriel vidéo « Comment
installer votre table de cuisson a induction
AEG - Installation du plan de travail » en
tapant le nom complet indiqué dans le
graphique ci-dessous.

v 'I' h www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

Q.

A Y

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation




4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Agencement des zones de cuisson

1 ‘
- N
/l\—
B—
I | 2]

Zone de cuisson a induction
Bandeau de commande

& 1 10 14
. .
O Il-l 0135 810 14

,_
|»))' »

—

|—@+| 0135 810 1P

|
ol <]

Les touches sensitives permettent de faire fonctionner I'appareil. Les affichages, les voyants et

les signaux sonores indiquent les fonctions activées.

Touche Fonction

Commentaire

sensiti-
ve
(D MARCHE / ARRET Pour allumer et éteindre la table de cuisson.
El Touches Verrouil. / Dispositif de Pour verrouiller ou déverrouiller le bandeau de com-
sécurité enfant mande.
| | Pause Pour activer et désactiver la fonction.
=] Bridge Pour activer et désactiver la fonction.
- Indicateur du niveau de cuisson Pour indiquer le niveau de cuisson.
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Touche Fonction Commentaire
sensiti-
ve
m - Voyants du minuteur des zones Pour indiquer la zone a laquelle se référe la durée sé-
de cuisson lectionnée.
- Affichage du minuteur Pour indiquer la durée, en minutes.
= Hob?Hood Pour activer et désactiver le mode manuel de la fonc-
- tion.

- Pour choisir la zone de cuisson.

'U:l—@
I

- Pour augmenter ou diminuer la durée.
PowerBoost Pour activer la fonction.
- Bandeau de sélection Pour sélectionner un niveau de cuisson.

4.3 Affichage du niveau de cuisson

Afficheur

Description

La zone de cuisson est désactivée.

N

La zone de cuisson est activée.

Pause est activé.

(&)

Montée en température automatique est activé.

PowerBoost est activé.

+ chiffre

Une anomalie de fonctionnement s'est produite.

=60

OptiHeat Control (Voyant de chaleur résiduelle a trois niveaux): continuer la cuis-
son / maintien au chaud / chaleur résiduelle.

1

Touches Verrouil. / Dispositif de sécurité enfant est activée.

Le récipient est inapproprié ou trop petit, ou bien il n'y a pas de récipient sur la zone de
cuisson.

()

Arrét automatique est activé.

10 FRANCAIS



4.4 OptiHeat Control (Voyant de
chaleur résiduelle a trois niveaux)

A

AVERTISSEMENT!

& / (=) / L) Tant que l'indicateur
est allumé, il existe un risque de
brllures dues a la chaleur
résiduelle.

Les zones de cuisson a induction générent la
chaleur nécessaire directement dans le fond
des récipients de cuisson. La surface
vitrocéramique est chauffée par des
récipients de cuisson.

Les indicateurs E] / E] / D s’allument
lorsqu’une zone de cuisson est chaude. lls

5. UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

5.1 Activation et désactivation

Appuyez sur ® pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.

5.2 Arrét automatique

Cette fonction arréte la table de cuisson
automatiquement si :

» toutes les zones de cuisson sont
désactivées,

* vous ne réglez pas le niveau de cuisson
apres avoir allumé la table de cuisson,

* vous avez renversé quelque chose ou
placé un objet sur le bandeau de
commande pendant plus de 10 secondes
(une casserole, un torchon, etc.). Un
signal sonore retentit et la table de
cuisson s'éteint. Enlevez I'objet ou
nettoyez le bandeau de commande.

» latable de cuisson surchauffe (par ex.
lorsqu'un récipient chauffe a vide).
Laissez la zone de cuisson refroidir avant
d'utiliser a nouveau la table de cuisson.

» vous avez utilisé un récipient inadapté. Le

symbole U] s'allume et la zone de cuisson

indiquent le niveau de chaleur résiduelle des
zones de cuisson que vous étes en train
d’utiliser.

L’indicateur peut également s’allumer :

* pour les zones de cuisson voisines,
méme si vous ne les utilisez pas,

* lorsque des récipients chauds sont placés
sur la zone de cuisson froide,

* lorsque la table de cuisson est éteinte
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.

L’indicateur s’éteint lorsque la zone de
cuisson s’est refroidie.

se désactive automatiquement au bout de
2 minutes.

* vous ne désactivez pas la zone de
cuisson ou ne modifiez pas le niveau de

cuisson. Au bout de quelques instants, E]
s'allume et la table de cuisson s'éteint.
La relation entre le niveau de cuisson et la
durée apreés laquelle la table de cuisson
s'éteint :

La table de cuisson
s'éteint au bout de

Niveau de cuisson

’ 1.3 6 heures
4-7 5 heures
8-9 4 heures
10-14 1,5 heure

5.3 Niveau de cuisson
Pour régler ou modifier le niveau de cuisson :

Appuyez sur le niveau de cuisson souhaité
sur le bandeau de sélection, ou déplacez
votre doigt sur le bandeau de sélection
jusqu'a atteindre le niveau de cuisson
souhaité.
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5.4 Utilisation des zones de
cuisson

Posez le récipient au centre de la zone de
cuisson souhaitée. Les zones de cuisson a
induction s'adaptent automatiquement au
diamétre du fond du récipient utilisé.

Les récipients de grande taille peuvent
reposer sur deux zones de cuisson en méme
temps. Le récipient doit recouvrir le centre
des deux zones mais il ne doit pas dépasser
le repére des zones. Si le récipient se trouve
entre les deux centres, la fonction Bridge ne
s'active pas.

5.5 Bridge

La fonction s'active lorsque le
récipient recouvre le centre des
deux zones.

Cette fonction couple deux zones de cuisson
de gauche de telle fagon qu'elles
fonctionnent comme une seule.

Réglez d'abord le niveau de cuisson des
zones de cuisson de gauche.

12 FRANCAIS

- . u
Pour activer la fonction : appuyez sur m).
Pour régler ou modifier le niveau de cuisson,
appuyez sur l'une des touches sensitives.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur

[ . .
m). Les zones de cuisson fonctionnent de
nouveau de maniére indépendante.

5.6 Montée en température
automatique

Activez cette fonction pour obtenir le niveau
de cuisson souhaité plus rapidement.
Lorsqu'elle est activée, la zone commence
par chauffer au niveau de cuisson le plus
éleve, puis revient au niveau de cuisson
souhaité.

Pour activer la fonction, la zone
de cuisson doit étre froide.

Pour activer la fonction pour une zone de
cuisson : appuyez sur P ( s’allume).
Réglez immédiatement le niveau de cuisson
souhaité. Au bout de 3 secondes,
s'allume.

Pour désactiver la fonction : modifiez le
niveau de cuisson.

5.7 PowerBoost

Cette fonction vous permet d'augmenter la
puissance des zones de cuisson a induction.
La fonction peut étre activée pour la zone de
cuisson a induction uniquement pour une
durée limitée. Lorsque cette durée est
écoulée, la zone de cuisson a induction
revient automatiquement au niveau de
cuisson le plus élevé.

Reportez-vous au chapitre

« Caractéristiques techniques ».
Pour activer la fonction pour une zone de
cuisson : appuyez sur P . s'allume.
Pour désactiver la fonction : modifiez le
niveau de cuisson.
5.8 Minuteur

¢ Minuteur a rebours



Vous pouvez utiliser cette fonction pour
régler la durée d’'une seule session de
cuisson.

Sélectionnez d'abord le niveau de cuisson de
la zone de cuisson, puis réglez la fonction.

Pour sélectionner la zone de cuisson :

appuyez sur O a plusieurs reprises jusqu'a
ce que l'indicateur d’'une zone de cuisson
apparaisse.

Pour activer la fonction : appuyez sur la

touche + du minuteur pour régler la durée
(de 00 a 99 minutes). Lorsque le voyant de la
zone de cuisson commence a clignoter, le
décompte commence.

Pour voir le temps restant : appuyez sur la

touche @) pour sélectionner la zone de
cuisson. Le voyant de la zone de cuisson
commence a clignoter. L'affichage indique la
durée restante.

Pour modifier le temps : appuyez sur la
touche O pour sélectionner la zone de
cuisson. Appuyez sur + ou~—.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur
@ pour sélectionner la zone de cuisson, puis

appuyez sur . Le décompte s’effectue
jusqu’a 00. L'indicateur de la zone de
cuisson disparait.

@

Lorsque le compte a rebours est
terminé, un signal sonore retentit
et 00 clignote. La zone de
cuisson se désactive.

Pour arréter le signal sonore : appuyez sur

* CountUp Timer

Cette fonction permet de vérifier la durée de
fonctionnement de la zone de cuisson
sélectionnée.

Pour sélectionner la zone de cuisson :
appuyez sur @) a plusieurs reprises jusqu'a
ce que l'indicateur d’'une zone de cuisson
apparaisse.

Pour activer la fonction : appuyez sur la

touche = du minuteur. 4P apparait. Lorsque
le voyant de la zone de cuisson commence a

clignoter, le minuteur démarre. L'affichage

. . ] .
indique, en alternance, UP et la durée
écoulée (en minutes).

Pour contréler la durée de
fonctionnement de la zone de cuisson :

appuyez sur Q) pour sélectionner la zone de
cuisson. Le voyant de la zone de cuisson
commence a clignoter. L'affichage indique la
durée de fonctionnement de la zone.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur

@ puis appuyez sur + ou —. L'indicateur
de la zone de cuisson disparait.

¢ Minuteur

Vous pouvez utiliser cette fonction lorsque la
table de cuisson est allumée et les zones de
cuisson ne sont pas activées. L'affichage du

niveau de cuisson indique .
Pour activer la fonction : appuyez sur la

touche @) puis sur la touche + ou~— du
minuteur pour régler la durée. Lorsque le
temps est écoulé, un signal sonore retentit et
00 clignote.

Pour arréter le signal sonore : appuyez sur

Q.

Cette fonction est sans effet sur
le fonctionnement des zones de
cuisson.

5.9 Pause

Cette fonction sélectionne le niveau de
cuisson le plus bas pour les zones de
cuisson activées.

Lorsque la fonction est en cours, tous les
autres symboles du bandeau de commande
sont verrouillés.

La fonction ne désactive pas les fonctions du
minuteur.

Appuyez sur I pour activer la fonction.
s’affiche. Le niveau de cuisson est réduit
af.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur
|| . Le niveau de cuisson s’affiche.
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5.10 Touches Verrouil.

Vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande pendant que les zones de
cuisson fonctionnent. Vous éviterez ainsi une
modification accidentelle du réglage du
niveau de cuisson.

Réglez d'abord le niveau de cuisson.

Pour activer la fonction : appuyez sur EI

s'affiche pendant 4 secondes. Le
minuteur reste activé.

Pour désactiver la fonction : appuyez sur
El. Le niveau de cuisson précédent s'allume.
Lorsque vous éteignez la table

de cuisson, cette fonction est
également désactivée.

5.11 Dispositif de sécurité enfant

Cette fonction permet d'éviter une utilisation
involontaire de la table de cuisson.
Pour activer la fonction : activez la table de

cuisson avec (D Ne sélectionnez pas de
réglage de niveau de cuisson. Appuyez sur

1] pendant 4 secondes. l-J s'allume.
Eteignez la table de cuisson en appuyant sur

Pour désactiver la fonction : activez la

table de cuisson avec @. Ne sélectionnez
pas de réglage de niveau de cuisson.

Appuyez sur El pendant 4 secondes.
s'allume. Eteignez la table de cuisson en
appuyant sur (D

Pour désactiver la fonction le temps d'une
cuisson : activez la table de cuisson avec

@. s'allume. Appuyez sur & pendant

4 secondes. Réglez le niveau de cuisson
dans les 10 secondes qui suivent. Vous
pouvez utiliser la table de cuisson. Lorsque

vous éteignez la table de cuisson avec (D la
fonction est de nouveau activée.
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5.12 OffSound Control (Activation
et désactivation des signaux
sonores)

Eteignez la table de cuisson. Appuyez sur ®
pendant 3 secondes. L'affichage s'allume,

puis s'éteint. Appuyez sur & pendant
3 secondes. Y ou @Y apparait. Appuyez sur

la touche + du minuteur pour choisir 'une
des options suivantes :

. - les signaux sonores sont désactivés

. - les signaux sonores sont activés
Pour confirmer le réglage, attendez que la
table de cuisson s'éteigne automatiquement.

Lorsque cette fonction est réglée sur .
I'appareil émet des signaux sonores
uniquement lorsque :

* VOUS appuyez sur CD

¢ Minuteur se termine

¢ Minuteur a rebours se termine

* vous posez un objet sur le bandeau de
commande.

5.13 Gestion alimentation

Si plusieurs zones sont actives et que la
puissance consommée dépasse la limite de
I'alimentation électrique, cette fonction
répartit la puissance disponible entre toutes
les zones de cuisson. La table de cuisson
controle les niveaux de cuisson pour
protéger les fusibles de l'installation
domestique.

* Les zones de cuisson sont regroupées en
fonction de I'emplacement et du nombre
de phases de la table de cuisson. Chaque
phase dispose d'une charge électrique
maximale de 3700 W. Si la table de
cuisson atteint la limite de la puissance
maximale disponible dans une phase, la
puissance des zones de cuisson est
automatiquement réduite.

* Le niveau de cuisson de la zone de
cuisson sélectionnée est toujours
prioritaire. La puissance restante sera
répartie entre les zones de cuisson
précédemment activées dans I'ordre
inverse de sélection.

« L’affichage du niveau de cuisson des
zones réduites oscille entre le niveau de



cuisson sélectionné initialement et le
niveau de cuisson réduit.

» Attendez que I'affichage cesse de
clignoter ou réduisez le niveau de cuisson
de la derniére zone de cuisson
sélectionnée. Les zones de cuisson
continueront de fonctionner avec le
niveau de cuisson réduit. Modifiez
manuellement les niveaux de cuisson des
zones de cuisson si nécessaire.

Reportez-vous a l'illustration pour connaitre

les combinaisons de distribution de

puissance entre les zones de cuisson.

~

N

5.14 Hob?Hood

Il s'agit d'une fonction automatique de pointe
permettant de relier la table de cuisson a une
hotte spéciale. La table de cuisson et la hotte
disposent toutes les deux d'un
communicateur de signal infrarouge. La
vitesse du ventilateur est définie
automatiquement en se basant sur le réglage
du mode et de la température du récipient le
plus chaud se trouvant sur la table de
cuisson. Vous pouvez également activer le
ventilateur manuellement depuis la table de
cuisson.

@

Sur la plupart des hottes, le
systéme de commande a
distance est désactivé par
défaut. Activez-le avant d'utiliser
cette fonction. Pour plus
d'informations, reportez-vous au
manuel d'utilisation de la hotte.

Activation automatique de la fonction
Pour activer automatiquement la fonction,
réglez le mode automatique sur H1 - H6. A
I'origine, la table de cuisson est réglée sur

H5.La hotte réagit dés que vous allumez la
table de cuisson. La table de cuisson détecte
automatiquement la température du récipient
et ajuste la vitesse du ventilateur.

Modes automatiques

Eclairage Faire Faire fri-
automati- . iir1)  re2)

que
Mode HO Arrét Arrét Arrét
Mode H1 Marche Arrét Arrét
Mode Marche Vitesse du  Vitesse du
H2 3) ventilateur  ventilateur
1 1
Mode H3 Marche Arrét Vitesse du
ventilateur
1
Mode H4 Marche Vitesse du  Vitesse du
ventilateur  ventilateur
1 1
Mode H5 Marche Vitesse du  Vitesse du
ventilateur  ventilateur
1 2
Mode H6 Marche Vitesse du  Vitesse du
ventilateur  ventilateur
2 3

1) La table de cuisson détecte le processus
d'ébullition et sélectionne la vitesse du ventila-
teur en fonction du mode automatique.

2) | 4 table de cuisson détecte le processus de
friture et sélectionne la vitesse du ventilateur en
fonction du mode automatique.

3) Ce mode active le ventilateur et I'éclairage,
sans tenir compte sur la température.

Modification du mode automatique
1. Eteignez 'appareil.

2. Appuyez sur ® pendant 3 secondes.
L'affichage s'allume, puis s'éteint.

3. Appuyez sur & pendant 3 secondes.
4. Appuyez plusieurs fois sur D jusqu'a ce

que U] s'affiche.

5. Appuyez sur la touche + du minuteur
pour sélectionner un mode automatique.
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Pour faire fonctionner
directement la hotte, désactivez
le mode automatique de la
fonction sur le bandeau de
commande de la hotte.

Lorsque vous éteignez la table
de cuisson a la fin de la cuisson,
le ventilateur de la hotte peut
continuer de tourner pendant un
certain temps. Au bout d'un
moment, le systéeme désactive
automatiquement le ventilateur
et vous empéche de l'activer
accidentellement durant les

30 secondes qui suivent.

Activation manuelle de la vitesse du
ventilateur

Vous pouvez également activer la fonction
manuellement. Pour ce faire, appuyez sur la

touche = lorsque la table de cuisson est
allumée. Cela désactive le fonctionnement
automatique de la fonction et vous permet de
modifier manuellement la vitesse du

6. CONSEILS

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

6.1 Récipients de cuisson
@ Pour les zones de cuisson a

induction, un champ
électromagnétique puissant crée
trés rapidement la chaleur dans
le récipient.

Utilisez les zones de cuisson a induction
avec un récipient de cuisson adapté.

* Le fond du récipient de cuisson doit étre
aussi plat et épais que possible.

» Assurez-vous que le fond du récipient est
propre avant de le placer sur la surface de
la table de cuisson.

+ Afin d’éviter les rayures, ne faites pas
glisser et ne frottez pas le récipient sur la
surface vitrocéramique.

Matériaux des récipients de cuisson
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ventilateur. En appuyant sur la touche =, la
vitesse du ventilateur est augmentée d'un
palier. Lorsque vous atteignez un niveau

—
=

intensif et que vous appuyez sur la touche =
a nouveau, la vitesse du ventilateur revient a
0, désactivant ainsi le ventilateur de la hotte.
Pour réactiver le ventilateur a vitesse 1,

appuyez sur la touche =

@

Pour activer le fonctionnement
automatique de la fonction,
éteignez puis rallumez la table
de cuisson.

Activation de I'éclairage

Vous pouvez régler la table de cuisson pour
I'éclairage s'allume automatiquement dés
que la table de cuisson est allumée. Pour ce
faire, réglez le mode automatique sur H1 -
H6.

L'éclairage de la hotte s'éteint 2
minutes apres la mise hors
tension de la table de cuisson.

* corrects : fonte, acier, acier émaillé, acier
inoxydable, fond multicouche (homologué
par le fabricant).

¢ incorrects : aluminium, cuivre, laiton,
verre, céramique, porcelaine.

Les récipients de cuisson conviennent

pour I'induction si :

* une petite quantité d’eau contenue dans
un récipient chauffe dans un bref laps de
temps sur une zone de cuisson réglée sur
le niveau de cuisson maximal.

* un aimant adhére au fond du récipient.

Dimensions des récipients de cuisson

» Les zones de cuisson a induction
s’adaptent automatiquement au diametre
du fond du récipient utilisé.

« L’efficacité de la zone de cuisson dépend
du diametre du récipient. Un récipient plus
petit que le diamétre minimal
recommandé ne recoit qu’une petite partie
de la puissance générée par la zone de
cuisson.



» Pour des raisons de sécurité et des
résultats de cuisson optimaux, n’utilisez
pas de récipient plus grand qu’indiqué
dans la section « Caractéristiques des
zones de cuisson ». Evitez de garder les
récipients a proximité du bandeau de
commande durant la cuisson. Cela peut
affecter le fonctionnement du bandeau de
commande ou activer accidentellement
les fonctions de la table de cuisson.

Reportez-vous au chapitre
« Caractéristiques techniques ».

6.2 Bruits pendant le
fonctionnement

Si vous entendez :

» craquement : le récipient est composé de
différents matériaux (conception
« sandwich »).

» sifflement : vous utilisez une zone de
cuisson avec un niveau de puissance
élevé et le récipient est composé de
différents matériaux (conception
« sandwich »).

* bourdonnement : vous utilisez un niveau

« sifflement, bourdonnement : le ventilateur
fonctionne.

Ces bruits sont normaux et n'indiquent

pas une anomalie de I'appareil.

6.3 Oko Timer (Minuteur Eco)

Pour réaliser des économies d'énergie, la
zone de cuisson se désactive
automatiquement avant le signal du
minuteur. La différence de temps de
fonctionnement dépend du niveau et de la
durée de cuisson.

6.4 Exemples en matiére de cuisson

Le rapport entre le niveau de cuisson et la
consommation énergétique de la zone de
cuisson n'est pas linéaire. Lorsque vous
augmentez le niveau de cuisson, cela n'est
pas proportionnel avec I'augmentation de la
consommation d'énergie. Cela veut dire
qu'une zone de cuisson avec le niveau de
cuisson moyen utilise moins de la moitié de
sa puissance.

@ Les données du tableau sont
fournies a titre indicatif

de puissance élevé. uniguement.
» cliquetis : une commutation électrique se
produit.

Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

1 Gardez au chaud les aliments cuits. sinéces-  Placez un couvercle sur le récipient.

- saire

1-3 Sauce hollandaise, faire fondre : beur- 5-25 Mélangez de temps en temps.
re, chocolat, gélatine.

1-3 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. 10 - 40 Cuisinez avec un couvercle.

3-5 Faire mijoter des plats a base derizet 25-50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
de laitage, réchauffer des plats cuisi- que de riz. Remuez les plats a base
nés. de lait durant la cuisson.

5-7 Cuisez les légumes, le poisson et la 20-45 Ajoutez quelques cuillerées a soupe
viande a la vapeur. de liquide.

7-9 Cuisez des pommes de terre a la va- 20-60 Utilisez %4 | d'eau max. pour 750 g de
peur. pommes de terre.

7-9 Cuisez de plus grandes quantités d’ali- 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des in-

ments, des ragodts et des soupes.

grédients.
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Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils
température (min)
9-12 Faire revenir : escalopes, cordons sinéces-  Tourner a mi-cuisson.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes, saire
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.
12-13 Friture, galettes de pommes de terre, 5-15 Tourner a mi-cuisson.
biftecks, steaks.
14 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, saisir de la viande (goulasch, beeuf braisé), cuire des

frites.

P

Faire bouillir une grande quantité d’eau. PowerBoost est activée.

6.5 Conseils pour Hob?Hood

Lorsque vous utilisez la table de cuisson
avec la fonction :

La

Protégez le bandeau de la hotte de la
lumiere directe du soleil.

Ne pointez pas de lumiére halogéne sur le
bandeau de la hotte.

Ne recouvrez pas le bandeau de
commande de la table de cuisson.

Ne bloquez pas le signal entre la table de
cuisson et la hotte (par exemple avec la
main, la poignée d'un ustensile ou un
grand récipient). Voir l'illustration.

hotte sur l'illustration est uniquement

donnée a titre d'exemple.
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D'autres appareils controlés a
distance peuvent bloquer le
signal. N'utilisez pas ce type
d'appareil a proximité de la table
de cuisson lorsque la fonction
Hob?Hood est activée.

Hottes dotées de la fonction Hob*Hood
Pour trouver la gamme compléte de hottes
compatibles avec cette fonction, reportez-
vous a notre site Web. Les hottes AEG
dotées de cette fonction doivent afficher le

symbole =



7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

7.1 Informations générales

* Nettoyez la table de cuisson aprés
chaque utilisation.

» Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

* Les rayures ou les taches sombres sur la
surface n'ont aucune incidence sur le
fonctionnement de la table de cuisson.

+ Utilisez un nettoyant spécialement adapté
a la surface de la table de cuisson.

» Utilisez un grattoir spécial pour nettoyer la
vitre.

7.2 Nettoyage de la table de
cuisson

* Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sucre et

8. DEPANNAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

8.1 Que faire si...

les aliments contenant du sucre car la
saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous brdler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

Une fois que la table de cuisson a
suffisamment refroidi, enlevez : traces
de calcaire et d'eau, projections de
graisse, décolorations métalliques
luisantes. Nettoyez la table de cuisson a
I'aide d'un chiffon humide et d'un
détergent non abrasif. Apres le nettoyage,
séchez la table de cuisson a l'aide d'un
chiffon doux.

Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez une
solution d'eau additionnée de vinaigre et
nettoyez la surface vitrée avec un chiffon.

Probléme

Vous ne pouvez pas activer la ta-

ble de cuisson ni la faire fonction-
ner.

Cause possible

La table de cuisson n’est pas bran-
chée a une source d’alimentation
électrique ou le branchement est in-
correct.

Solution

Vérifiez que la table de cuisson est
correctement branchée a une source
d’alimentation électrique.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la cau-
se du dysfonctionnement. Si les fusi-
bles disjonctent de maniere répétée,
faites appel a un électricien qualifié.

Vous ne réglez pas le niveau de
cuisson dans les 10 secondes.

Mettez de nouveau en fonctionnement
la table de cuisson et réglez le niveau
de cuisson en moins de 10 secondes.
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Probléme

Cause possible

Solution

Vous avez appuyé sur 2 ou plu-
sieurs touches sensitives en méme
temps.

Appuyez sur une seule touche sensiti-
ve.

Pause est activé.

Reportez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne ».

Il'y a de I'eau ou des taches de
graisse sur le bandeau de comman-
de.

Nettoyez le bandeau de commande.

Un signal sonore retentit et la ta-
ble de cuisson se met a l'arrét.
Un signal sonore retentit lorsque
la table de cuisson est a I'arrét.

Vous avez posé quelque chose sur
une ou plusieurs touches sensitives.

Retirez I'objet des touches sensitives.

La table de cuisson se met a I'ar-
rét.

Vous avez posé quelque chose sur

la touche sensitive @

Retirez I'objet de la touche sensitive.

Le voyant de chaleur résiduelle
ne s’allume pas.

La zone de cuisson n’est pas chau-
de parce qu’elle n’a fonctionné que
peu de temps ou le capteur est en-
dommagé.

Si la zone a eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a un service
aprés-vente agréé.

Hob?Hood ne fonctionne pas.

Vous avez recouvert le bandeau de
commande.

Retirez I'objet du bandeau de com-
mande.

Vous utilisez un trés grand récipient
qui bloque le signal.

Utilisez un plus petit récipient, changez
la zone de cuisson ou faites fonction-
ner la hotte manuellement.

Montée en température automati-
que ne fonctionne pas.

La zone est chaude.

Laissez la zone refroidir suffisamment.

Le niveau de cuisson le plus élevé
est réglé.

Le niveau de cuisson le plus élevé est
identique a la puissance de la fonction.

Le niveau de cuisson oscille en-
tre deux niveaux.

Gestion alimentation est activé.

Reportez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne ».

Les touches sensitives devien-
nent chaudes.

Le récipient est trop grand ou vous
le placez trop prés des commandes.

Placez les récipients de grande taille
sur les zones de cuisson arriére, si
possible.

Aucun signal sonore ne se dé-
clenche lorsque vous appuyez
sur les touches sensitives du
bandeau.

Les signaux sonores sont désacti-
vés.

Activez les signaux sonores. Reportez-
vous au chapitre « Utilisation quoti-
dienne ».

s’affiche.

Dispositif de sécurité enfant ou Tou-
ches Verrouil. est activée.

Reportez-vous au chapitre « Utilisation
quotidienne ».

Il n’y a pas de récipient sur la zone.

Posez un récipient sur la zone.

Le récipient n’est pas adapté.

Utilisez un récipient adapté. Reportez-
vous au chapitre « Conseils ».

Le diamétre du fond du récipient de
cuisson est trop petit pour la zone.

Utilisez des récipients dont les dimen-
sions sont correctes. Reportez-vous
au chapitre « Caractéristiques techni-
ques ».
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Probléme Cause possible

Solution

et un chiffre s’affichent. ble de cuisson.

Une erreur s’est produite dans la ta-

Mettez a I'arrét la table de cuisson et
mettez-la de nouveau en fonctionne-

ment au bout de 30 secondes. Si
s’affiche & nouveau, débranchez la ta-
ble de cuisson de la prise électrique.
Au bout de 30 secondes, rebranchez
la table de cuisson. Si le probléme per-
siste, contactez le service aprés-vente
agréé.

Un bip constant se déclenche.
rect.

Le branchement électrique est incor-

Débranchez 'appareil de I'alimentation
électrique. Demandez a un électricien
qualifié de vérifier l'installation.

8.2 Si vous ne trouvez pas de
solution...

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé. Vous devez
fournir les données figurant sur la plaque
signalétique. Vous devez fournir également
un code a 3 lettres pour la vitrocéramique
(situé dans le coin de la surface en verre) et

le message d’erreur qui s’affiche. Assurez-
vous d’utiliser correctement la table de
cuisson. Si l'intervention d’un technicien ou
d’'un vendeur n'est pas gratuite, malgreé la
période de garantie en cours. Les
informations concernant la période de
garantie et les centres de service aprés-
vente agréés figurent dans le livret de
garantie.

9. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

9.1 Plaque signalétique

Modéle IKE64441XB
Type 61 B4A 01 AA
Induction 7.35 kW
Numéro de série...........
AEG

PNC 949 597 276 00

220-240V /400 V 2N, 50 - 60 Hz
Fabriqué en : Allemagne

7.35 kW

cex

9.2 Caractéristiques des zones de cuisson

Zone de cuisson Puissance nomi- PowerBoost (W) PowerBoost du- Diametre des ré-
nale (niveau de rée maximale cipients de cuisi-
cuisson max.) [min] ne (mm)
Wi

Avant gauche 2300 3200 10 125-210

Arriére gauche 2300 3200 10 125-210

Avant droite 1400 2500 4 125-145

Arriére droite 1800 2800 10 145 - 180

FRANCAIS 21



La puissance des zones de cuisson peut
varier en fonction des données du tableau.
Elle change en fonction du matériau et des
dimensions du récipient.

10. RENDEMENT ENERGETIQUE

10.1 Informations produits*

Identification du modele

Pour des résultats de cuisson optimaux,
utilisez des récipients qui ne dépassent pas
les diamétres indiqués dans le tableau.

IKE64441XB

Type de table de cuisson

Plan de cuisson intégré

Nombre de zones de cuisson 4
Technologie de chauffage Induction
Diamétre des zones de cuisson circulaires () Avant gauche 21,0cm
Arriere gauche 21,0 cm
Avant droite 14,5 cm
Arriére droite 18,0 cm
Consommation d’énergie par zone de cuisson (EC Avant gauche 178,4 Wh / kg
electric cooking) Arriére gauche 178,4 Wh / kg
Avant droite 183,2 Wh / kg
Arriére droite 184,9 Wh / kg
Consommation d’énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 181,2 Wh / kg

* Pour I'Union européenne conformément au
Réglement UE 66/2014. Pour la Biélorussie
conformément a la norme STB 2477-2017,
annexe A. Pour I'Ukraine conformément a la
norme 742/2019.

EN 60350-2 - Appareils de cuisson
domestiques électriques - Partie 2 : Tables
de cuisson - Méthodes de mesure des
performances.

Les mesures d’énergie se rapportant a la
surface de cuisson sont identifiées par les
repéres des zones de cuisson
correspondantes.

10.2 Economie d'énergie

Vous pouvez économiser de I'énergie au
quotidien en suivant les conseils suivants.

Si vous faites chauffer de I'eau, ne faites
chauffer que la quantité dont vous avez
réellement besoin.

Si possible, couvrez toujours les
récipients de cuisson avec un couvercle
pendant la cuisson.

Activez toujours la zone de cuisson aprées
avoir posé le récipient dessus.

Placez les plus petits récipients sur les
plus petites zones de cuisson.

Posez directement le récipient au centre
de la zone de cuisson.

Vous pouvez utiliser la chaleur résiduelle
pour conserver les aliments au chaud ou
pour faire fondre.

11. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

A
L. Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a
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la protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils



votre centre local de recyclage ou contactez

portant le symbole H avec les ordures : s
VOSs services municipaux.

ménageres. Emmenez un tel produit dans
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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die Ihnen das Leben erleichtern, profitieren kdnnen. Es ist mit
Funktionen ausgestattet, die in gewdhnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte
nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um das Beste aus ihm herauszuholen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
@ Reparatur zu erhalten:

www.aeg.com/support

Registrieren Sie Ihr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:

a/ www.registeraeg.com
Um Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerat zu kaufen:
’% www.aeg.com/shop

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

A\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.

INHALTSVERZEICHNIS

1. SICHERHEITSHINWEISE........oocvviiumriieimieieioceeiiseceeeieeeseseeseesse oo 24
2. SICHERHEITSANWEISUNGEN. ..o 27
B MONTAGE ... 29
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5. TAGLICHER GEBRAUCH. ..o 33
6. TIPPS UND HINWEISE........coiiiirmiiiiimineiieceeseseresiesesseesesesessse s 38
7. REINIGUNG UND PFLEGE.........c.ciiiiiiieeiieieeiieeseeeiesssseesesesee e 40
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedirftigen

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 fir ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemaler 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.

- Halten Sie sdmtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

- WARNUNG: Halten Sie Kinder und Haustiere von dem
Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in der Abklhlphase ist.
Die zuganglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr
heild.

- 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

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Seien Sie vorsichtig
und berthren Sie niemals die Heizelemente.
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. WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem

unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand fuhren.

- Versuchen Sie NIEMALS, ein Feuer mit Wasser zu l6schen,

sondern schalten Sie das Gerat aus und decken Sie die
Flamme ab, z.B. mit einem Deckel oder einer
Feuerloschdecke.

- WARNUNG: Das Gerat darf nicht durch ein externes

Schaltgerat, wie einer Zeitschaltuhr, mit Strom versorgt
oder an einen Schaltkreis angeschlossen werden, der vom
einem Programm regelmafig ein- und ausgeschaltet wird.

- ACHTUNG: Der Kochvorgang muss uberwacht werden. Ein

kurzer Kochvorgang muss kontinuierlich tberwacht werden.

- WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande

auf den Kochflachen.

- Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Léffel und

Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kdnnen.

. Verwenden Sie das Geréat nicht, bevor es in den

Einbauschrank gesetzt wird.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem

Dampfstrahlreiniger.

. Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch aus und

verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.

- Hat die Glaskeramik-/Glasoberflache einen Sprung,

schalten Sie das Gerat aus und nehmen Sie es vom
Stromnetz. Falls das Gerat direkt mit dem Stromnetz
verbunden ist und nicht getrennt werden kann, nehmen Sie
die Sicherung fir den Anschluss heraus, um die
Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall den autorisierten Kundendienst.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
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ahnlich qualifizierten Person zur Vermeidung einer
Gefahrenquelle ersetzt werden.
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- WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignete und empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
2.1 Montage

WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft
darf die Montage des Gerats
vornehmen.

WARNUNG!
Verletzungsgefahr sowie Risiko
von Schaden am Gerat.

A

Entfernen Sie das gesamte

Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat

nicht und benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte

Montageanleitung.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten

und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates

vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen

Sie stets Sicherheitshandschuhe und

festes Schuhwerk.

Dichten Sie die Ausschnittskanten mit

einem Dichtungsmittel ab, um ein

Aufquellen durch Feuchtigkeit zu

verhindern.

Schiitzen Sie die Gerateunterseite vor

Dampf und Feuchtigkeit.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt

neben einer Tlr oder unter einem

Fenster. So kann heifles Kochgeschirr

nicht herunterfallen, wenn die Tlr oder

das Fenster gedffnet wird.

Jedes Gerat besitzt Kiihlgeblase auf

seiner Unterseite.

Ist das Geréat Gber einer Schublade

installiert:

— Lagern Sie keine kleinen Papierstlicke
oder -blatter, die eingezogen werden
kénnen, in der Schublade, da sie die

Kuhlgeblase beschadigen oder das
Kihlsystem beeintrachtigen kénnen.
— Halten Sie einen Abstand von
mindestens 2 cm zwischen dem
Gerateboden und den Teilen, die in
der Schublade gelagert sind, ein.
* Entfernen Sie Trennplatten, die im
Klchenmobel unter dem Gerét installiert
sind.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

« Alle elektrischen Anschllsse sollten von
einem qualifizierten Elektriker
vorgenommen werden.

» Das Gerat muss geerdet sein.

* Vor der Durchflihrung jeglicher Arbeiten
muss das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung getrennt werden.

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

* Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ordnungsgemal installiert ist. Lockere
und unsachgemafRe Kabel oder Stecker
(falls vorhanden) kénnen die Klemme
Uberhitzen.

* Verwenden Sie das richtige
Stromnetzkabel.

» Achten Sie darauf, dass sich das
Stromnetzkabel nicht verheddert.

» Stellen Sie sicher, dass ein
Uberspannungsschutz installiert ist.

* Verwenden Sie die Klemme fir die
Zugentlastung am Kabel.

« Stellen Sie beim Anschluss des
Geratesteckers an eine Steckdose sicher,

DEUTSCH 27



dass das Netzkabel oder ggf. der
Netzstecker nicht mit dem heilen Gerat
oder heiRem Kochgeschirr in Beriihrung
kommt.

» Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

» Achten Sie darauf, den Netzstecker (falls
zutreffend) oder das Netzkabel nicht zu
beschadigen. Wenden Sie sich zum
Austausch eines beschéadigten
Netzkabels an unseren autorisierten
Kundendienst oder eine Elektrofachkraft.

» Alle Teile, die gegen direktes Berthren
schitzen, sowie die isolierten Teile
muissen 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, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

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

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

» Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktdffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefihrt sein.

2.3 Gebrauch

WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-
und Stromschlaggefahr.

» Entfernen Sie vor dem ersten Gebrauch
alle Verpackungen, Kennzeichnungen
und Schutzfolien (falls zutreffend).

+ Dieses Gerat ist ausschlieRlich zur
Verwendung im Haushalt (in
Innenrdumen) bestimmt.
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Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie die Kochzone nach jedem
Gebrauch ,aus*.

Legen Sie kein Besteck bzw. keine
Deckel auf die Kochzonen. Anderenfalls
werden sie sehr heil3.

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

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Ist die Oberflache des Gerats
gesprungen, trennen Sie das Gerat sofort
von der Stromversorgung. So vermeiden
Sie einen elektrischen Schlag.

Benutzer mit einem Herzschrittmacher
missen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Gerét in Betrieb ist._

Wenn Sie Speisen in heilRes Ol legen,
kann es spritzen.

WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr

Ole und Fette kénnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wahrend des Kochens von Fetten und
Olen fern. )

Die Dampfe, die sehr heiftes Ol
freisetzen, kdnnen zu einer spontanen
Verbrennung fuhren.

Gebrauchtes O, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

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.

Stellen Sie kein heiles Kochgeschirr auf
das Bedienfeld.



» Legen Sie keine heillen Topfdeckel auf
die Glasoberflache des Kochfeldes.

» Lassen Sie Kochgeschirr nicht
leerkochen.

* Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Gerét fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

» Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

» Legen Sie keine Alufolie direkt auf das
Gerat.

» Kochgeschirr aus Gusseisen, Aluminium
oder mit einem beschadigten Boden kann
Kratzer dem Glas/der Glaskeramik
verursachen. Heben Sie diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen missen.

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Es darf nicht fiir andere Zwecke
z. B. zum Erwarmen von Raumen
verwendet werden.

2.4 Reinigung und Pflege

+ Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

» Schalten Sie das Gerat vor dem Reinigen
aus und lassen Sie es abkihlen

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit
Wasserspray oder Dampf.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Benutzen

3. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

3.1 Vor der Montage

Notieren Sie vor der Montage des Kochfelds
folgende Daten, die Sie auf dem Typenschild
finden. Das Typenschild ist auf dem Boden
des Kochfelds angebracht.

Seriennummer ............

Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwadmmchen, Lésungsmittel
oder Metallgegenstande.

2.5 Wartung

*  Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten
Kundendienst. Dabei dirfen
ausschlieRlich Originalersatzteile
verwendet werden.

» Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

3.2 Einbau-Kochfelder

Einbau-Kochfelder dirfen nur nach dem
Einbau in normgerechte, passende
Einbaumdbel und Arbeitsplatten betrieben
werden.

3.3 Anschlusskabel

* Das Kochfeld wird mit einem
Anschlusskabel.

* Ersetzen Sie ein defektes Netzkabel
durch den Kabeltyp: HO5V2V2-F die einer
Temperatur von 90 °C oder hoher
standhalt. Wenden Sie sich an einen
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autorisierten Kundendienst. Das
Anschlusskabel darf nur von einem
qualifizierten Elektriker ersetzt werden.

3.4 Aufbau

Wenn Sie das Kochfeld unter einer
Dunstabzugshaube installieren, beachten Sie
bitte die Montageanleitung der
Dunstabzugshaube fiir den Mindestabstand
zwischen den Geraten.

Ist das Gerat Uber einer Schublade installiert,
kann die Kochfeldbellftung die in der
Schublade aufbewahrten Gegenstande
wahrend des Garvorgangs aufwarmen.
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Sie finden das Video-Tutorial ,So installieren
Sie Ihr AEG Induktionskochfeld -
Arbeitsflacheninstallation”, indem Sie den
vollstandigen Namen eingeben, der in der
folgenden Grafik angegeben ist.

@3 YouTube

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q
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4. GERATEBESCHREIBUNG
4.1 Anordnung der Kochflachen

Induktionskochzone
Bedienfeld
1 ‘

4.2 Bedienfeldanordnung
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Bedienen Sie das Gerat Gber die Sensorfelder. Die Anzeigen, Kontrolllampen und akustischen
Signale informieren Sie Uber die aktiven Funktionen.

Sen- Funktion Kommentar
sorfeld
@ EIN/AUS Ein- und Ausschalten des Kochfeldes.
El Verriegelung / Kindersicherung Verriegeln / Entriegeln des Bedienfelds.
|| Pause Ein- und Ausschalten der Funktion.
=] Bridge Ein- und Ausschalten der Funktion.
- Kochstufenanzeige Zeigt die Kochstufe an.
m - Kochzonen-Anzeigen des Timers  Zeigt an, fir welche Kochzone die Zeit eingestellt wur-
de.
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Sen- Funktion Kommentar
sorfeld

- Timer-Anzeige Zeigt die Zeit in Minuten an.

E’ = Hob?Hood Ein- und Ausschalten des manuellen Modus der Funkti-
- on.

E - Auswahlen der Kochzone.

Erhéhen oder Verringern der Zeit.

B
Tj—@
I

PowerBoost Einschalten der Funktion.
- Einstellskala Einstellen der Kochstufe.

4.3 Anzeige der Kochstufen

Display Beschreibung

Die Kochzone ist ausgeschaltet.

[Z] ) Die Kochzone ist eingeschaltet.

Pause ist eingeschaltet.

@ Automatisches Aufheizen ist eingeschaltet.

PowerBoost ist eingeschaltet.

+ Zahl Eine Storung ist aufgetreten.

[E] / [3 / [:] OptiHeat Control (3-stufige Restwarmeanzeige): Weitergaren/Warmhalten/Restwarme.
Verriegelung/ Kindersicherung ist eingeschaltet.

Das Kochgeschirr ist ungeeignet oder zu klein bzw. es befindet sich kein Kochgeschirr

auf der Kochzone.

B Automatische Abschaltung ist eingeschaltet.

4.4 OptiHeat Control (3-stufige
Restwdarmeanzeige)

é WARNUNG!
&) / (=) / ) Solange die Anzeige

leuchtet, besteht
Verbrennungsgefahr durch
Restwarme.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
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Boden des Kochgeschirrs. Die Glaskeramik
wird durch die Hitze des Kochgeschirrs
erhitzt.

Die Anzeigen E] / E] / C] erscheinen, wenn
eine Kochzone heil} ist. Sie zeigen den
Restwarmegrad der Kochzonen an, die Sie
gerade verwenden.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:
« flr die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie sie nicht benutzen,



» wenn heilRes Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

» wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, aber
die Kochzone noch heif} ist.

5. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Ein- und Ausschalten

Berlihren Sie @ 1 Sekunde lang, um das
Kochfeld ein- oder auszuschalten.

5.2 Automatische Abschaltung

Mit dieser Funktion wird das Kochfeld in
folgenden Féllen automatisch
ausgeschaltet:

» Alle Kochzonen sind ausgeschaltet,

+ Nach dem Einschalten des Kochfelds wird
keine Kochstufe gewahlt,

+ Das Bedienfeld ist mehr als 10 Sekunden
mit verschitteten Lebensmitteln oder
einem Gegenstand bedeckt (Topf, Tuch
usw.). Ein akustisches Signal ertént und
das Kochfeld schaltet ab. Entfernen Sie
den Gegenstand oder reinigen Sie das
Bedienfeld.

» Das Kochfeld wird zu heil3 (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht).
Lassen Sie die Kochzone abkuhlen, bevor
Sie das Kochfeld wieder verwenden.

» Sie verwenden ungeeignetes

Kochgeschirr. Das Symbol I leuchtet auf
und die Kochzone wird automatisch nach
2 Minuten ausgeschaltet.

» Eine Kochzone wurde nicht ausgeschaltet
bzw. die Kochstufe wurde nicht gedndert.

Nach einer Weile leuchtet E] auf und das
Kochfeld schaltet sich aus.
Verhéltnis zwischen der Kochstufe und
der Zeit, nach der das Kochfeld
ausgeschaltet wird:

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekunhlt ist.

Kochstufe Das Kochfeld wird
ausgeschaltet nach

(1.3 6 Std

4-7 5 Std

8-9 4 Std

10-14 1,5 Stunden

5.3 Kochstufe
Einstellen oder Andern der Kochstufe:

Beriihren Sie die Einstellskala auf der
gewlnschten Kochstufe oder fahren Sie mit
dem Finger entlang der Skala bis zur
gewunschten Kochstufe.

IH o737 T 10

-y

5.4 Verwenden der Kochzonen

Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
ausgewahlte Kochzone.
Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GréRRe des
Kochgeschirrbodens an.

Mit einem groRen Kochgeschirr kénnen Sie
auf zwei Kochzonen gleichzeitig kochen. Das
Kochgeschirr muss die Mitten beider Zonen
bedecken darf aber nicht Giber den
markierten Bereich hinausragen. Befindet
sich das Kochgeschirr zwischen den beiden
Mitten, wird die Funktion Bridge nicht
eingeschaltet.
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5.5 Bridge

Die Funktion wird eingeschaltet,
wenn der Topf die Mitten beider
Kochzonen bedeckt.

Diese Funktion verbindet zwei linke
Kochzonen, sie funktionieren dann wie eine
Kochzone.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe fiir eine der
beiden linken Kochzonen ein.

Einschalten der Funktion: Berlihren Sie =].

Zum Einstellen oder Andern der Kochstufe
berlihren Sie eine der Einstellsensortasten.

Ausschalten der Funktion: Berlihren Sie

=]. Die Kochzonen arbeiten wieder
unabhangig voneinander.

5.6 Automatisches Aufheizen

Schalten Sie diese Funktion ein, damit die
gewuinschte Kochstufeneinstellung in
kurzerer Zeit erreicht wird. Wenn sie
eingeschaltet ist, schaltet sich die Kochzone
mit der héchsten Stufe ein und wechselt
dann zur gewiinschten Einstellung.

Zum Einschalten der Funktion
muss die Kochzone abgekuihlt
sein.
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Einschalten der Funktion fiir eine

Kochzone: Beriihren Sie P ( leuchtet
auf). Berlhren Sie dann gleich danach die
gewlnschte Kochstufe. Nach 3 Sekunden

leuchtet auf.

Ausschalten der Funktion: Andern Sie die
Kochstufe.

5.7 PowerBoost

Diese Funktion stellt den
Induktionskochzonen zusatzliche Leistung
zur Verfligung. Fir die Induktionskochzone
kann diese Funktion nur fir einen begrenzten
Zeitraum eingeschaltet werden. Danach
schaltet die Induktionskochzone automatisch
wieder auf die héchste Kochstufe um.

@ Siehe Kapitel , Technische
Daten®.

Einschalten der Funktion fiir eine

Kochzone: Berlihren Sie P . leuchtet
auf.

Ausschalten der Funktion: Andern Sie die
Kochstufe.

5.8 Kurzzeitwecker

* Countdown-Timer

Sie konnen diese Funktion verwenden, um
die Dauer eines einzelnen Kochvorgangs
einzustellen.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe fir die
Kochzone und erst danach die Funktion ein.

Auswahlen der Kochzone: Berlihren Sie @
wiederholt, bis die Anzeige der gewiinschten
Kochzone erscheint.

Einschalten der Funktion: Beriihren Sie +
des Timers, um die Zeit einzustellen (00 - 99
Minuten). Wenn die Kontrolllampe der
Kochzone anféngt zu blinken, wird die Zeit
heruntergezahlt.

So wird die Restzeit angezeigt: Berihren

Sie @ um die Kochzone auszuwahlen. Die
Kontrolllampe der Kochzone beginnt zu
blinken. Das Display zeigt die Restzeit an.



Andern der Zeit: Beriihren Sie O, um die
Kochzone auszuwahlen. Beriihren Sie +
oder —.

Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie
@, um die Kochzone auszuwéahlen und

berlihren Sie dann —. Die verbleibende Zeit
zahlt rickwarts bis 00. Die Kontrolllampe der
Kochzone erlischt.

@

Nach Ablauf der Zeit ertont ein
akustisches Signal und 00 blinkt.
Die Kochzone wird
ausgeschaltet.

Ausschalten des Signaltons: Beriihren Sie
O,

+ CountUp Timer

Mit dieser Funktion kénnen Sie feststellen,
wie lange eine Kochzone bereits in Betrieb
ist.

Auswahlen der Kochzone: Beriihren Sie @
wiederholt, bis die Anzeige der gewiinschten
Kochzone erscheint.

Einschalten der Funktion: Beriihren Sie =™

des Timers. UP erscheint. Wenn die
Kontrolllampe der Kochzone anfangt zu
blinken, wird die Zeit hochgezahlt. Das

Display schaltet um zwischen UP und der
abgelaufenen Zeit (in Minuten).

So konnen Sie feststellen, wie lange die
Kochzone bereits in Betrieb ist: Berlihren

Sie @ um die Kochzone auszuwahlen. Die
Kontrolllampe der Kochzone beginnt zu
blinken. Im Display wird die Einschaltdauer
der Zone angezeigt.

Ausschalten der Funktion: Berlihren Sie

@ und dann + oder —. Die Kontrolllampe
der Kochzone erlischt.

*  Kurzzeit-Wecker

Sie kénnen diese Funktion verwenden, wenn
das Kochfeld eingeschaltet, die Kochzonen
aber nicht in Betrieb sind. Das Display zeigt

an.

Einschalten der Funktion: Berilihren Sie @

und dann + oder = des Timers, um die Zeit
einzustellen. Nach Ablauf der Zeit blinkt
ertdnt ein akustisches Signal und 00 blinkt.

Ausschalten des Signaltons: Beriihren Sie

O.

Diese Funktion hat keine
Auswirkung auf den
Kochzonenbetrieb.

5.9 Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die
niedrigste Kochstufe geschaltet.

Wenn diese Funktion eingeschaltet ist,
werden alle anderen Symbole des
Bedienfelds verriegelt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

Driicken Sie || um die Funktion zu
aktivieren.

leuchtet. Die Kochstufe wird auf 1
reduziert.
Zum Ausschalten der Funktion: Driicken

Sie || . Die vorherige Heizstufe wird aktiviert.

5.10 Verriegelung

Sie kdnnen das Bedienfeld sperren, wenn
Kochzonen eingeschaltet sind. So wird
verhindert, dass die Kochstufe versehentlich
geandert wird.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe ein.

Einschalten der Funktion:Berilihren Sie EI

leuchtet 4 Sekunden auf. Der Timer bleibt
eingeschaltet.

Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie
EI. Die vorherige Kochstufe wird angezeigt.

Diese Funktion wird auch

ausgeschaltet, sobald das

Kochfeld ausgeschaltet wird.
5.11 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert ein
versehentliches Einschalten des Kochfelds.
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Einschalten der Funktion: Schalten Sie das
Kochfeld mit ©) ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Beriihren Sie (8] 4 Sekunden
Iang. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit (D aus.

Ausschalten der Funktion: Schalten Sie
das Kochfeld mit ©) ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Berlihren Sie EI 4 Sekunden
Iang. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit ©) aus.

Voriibergehendes Ausschalten der
Funktion fiir einen einzelnen
Kochvorgang: Schalten Sie das Kochfeld

mit @ ein. leuchtet auf. Beriihren Sie El
4 Sekunden lang. Stellen Sie die Kochstufe
innerhalb von 10 Sekunden ein. Das
Kochfeld kann jetzt bedient werden. Wenn

Sie das Kochfeld mit ©) ausschalten, wird
diese Funktion wieder eingeschaltet.

5.12 OffSound Control (Ein- und
Ausschalten der Signaltone)

Schalten Sie das Kochfeld aus. Beruihren Sie
@ 3 sekunden lang. Das Display wird ein-
und ausgeschaltet. Berlihren Sie & 3
Sekunden lang. Es wird &Y oder

angezeigt. Beriihren Sie + des Timers zum
Auswahlen von:

. - der Signalton ist ausgeschaltet

. - der Signalton ist eingeschaltet
Ihre Einstellungen werden tbernommen,
sobald das Kochfeld automatisch
ausgeschaltet wird.

Haben Sie die Funktion auf &) eingestellt,
ertdnt der Signalton nur in folgenden Fallen:

» Bei der Beruhrung von ®

* Nach Ablauf der fiir Kurzzeit-Wecker
eingestellten Zeit

» Nach Ablauf der fiir Countdown-Timer
eingestellten Zeit

* Wenn das Bedienfeld bedeckt ist.
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5.13 Power-Management

Sind mehrere Zonen eingeschaltet und die
verbrauchte Leistung Uberschreitet die
Begrenzung der Stromversorgung, teilt diese
Funktion die verfligbare Leistung zwischen
allen Kochzonen auf. Das Kochfeld steuert
die Kochstufen, um die Sicherungen der
Hausinstallation zu schitzen.

* Die Kochzonen werden nach Position und
Anzahl der Phasen im Kochfeld gruppiert.
Jede Phase darf mit einer maximalen
Leistung von (3700 W) belastet werden.
Erreicht das Kochfeld die maximale
verfligbare Leistung innerhalb einer
Phase, wird die Leistung der Kochzonen
automatisch reduziert.

* Die Kochstufe der zuletzt gewahlten
Kochzone wird immer priorisiert. Die
verbleibende Leistung wird zwischen den
zuvor eingeschalteten Kochzonen in
umgekehrter Reihenfolge aufgeteilt.

« Die Kochstufenanzeige der reduzierten
Zonen wechselt zwischen der anfangs
gewahlten Kochstufe und der reduzierten
Kochstufe.

* Warten Sie, bis das Display aufhort zu
blinken, oder verringern Sie die Kochstufe
der zuletzt ausgewahlten Kochzone. Die
Kochzonen arbeiten mit der reduzierten
Kochstufe weiter. Andern Sie bei Bedarf
die Kochstufen der Kochzonen manuell.

Siehe Abbildung fur mégliche

Kombinationen, wie die Leistung unter den

Kochzonen verteilt werden kann.

~

N ~

5.14 Hob?Hood

Diese innovative automatische Funktion
verbindet das Kochfeld mit einer speziellen
Dunstabzugshaube. Das Kochfeld und die



Dunstabzugshaube kommunizieren mit Hilfe
von Infrarotsignalen. Die Geschwindigkeit
des Lufters wird automatisch eingestellt. Sie
richtet sich nach dem eingestellten Modus
und der Temperatur des heif3esten
Kochgeschirrs auf dem Kochfeld. Sie kdnnen
den Lufter auch manuell auf dem Bedienfeld
des Kochfelds einstellen.

@

Bei den meisten
Dunstabzugshauben ist das
Fernsteuerungssystem
werkseitig ausgeschaltet.
Schalten Sie es ein, bevor Sie
die Funktion nutzen. Weitere
Informationen finden Sie in der
Anleitung der
Dunstabzugshaube.

Automatikbetrieb der Funktion

Stellen Sie fir den automatischen Betrieb
den Modus auf H1 — H6. Das Kochfeld ist
standardmaRig auf H5 gestellt.Die
Dunstabzugshaube schaltet sich ein, wenn
Sie das Kochfeld bedienen. Das Kochfeld
misst die Temperatur des Kochgeschirrs
automatisch und passt die Geschwindigkeit
des Lifters an.

Automatikmodi

Automa-  ,chent) Braten?)
tische
Einschal-
tung der
Beleuch-
tung
Modus HO  Aus Aus Aus
Modus H1  Ein Aus Aus
Modus Ein Lufterge- Lufterge-
H2 3) schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
Modus H3  Ein Aus Lufterge-
schwindig-
keit 1
Modus H4  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
Modus H5  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 2

l_\utoma- Kochen!) Braten?)

tische

Einschal-

tung der

Beleuch-

tung

Modus H6  Ein Lufterge- Lifterge-

schwindig-  schwindig-
keit 2 keit 3

1) Das Kochfeld erkennt, dass gekocht wird und
regelt die Luftergeschwindigkeit je nach einge-
stelltem Automatikmodus.

2) Das Kochfeld erkennt, dass gebraten wird
und regelt die Liftergeschwindigkeit je nach ein-
gestelltem Automatikmodus.

3) In diesem Modus werden der Liifter und die
Beleuchtung unabhangig von der Temperatur
eingeschaltet.

Andern des Automatikmodus
1. Schalten Sie das Gerat aus.

2. Berlhren Sie ® 3 Sekunden lang. Das
Display wird ein- und ausgeschaltet.

3. Berlhren Sie & 3 Sekunden lang.

4. Berlhren Sie @ wiederholt, bis
angezeigt wird.

5. Berlhren Sie + des Timers, um einen
Automatikmodus zu wahlen.

Schalten Sie den
Automatikbetrieb aus, um die
Dunstabzugshaube direkt tber
ihr Bedienfeld einzustellen.

Wenn Sie nach Kochende das
Kochfeld ausschalten, kann die
Dunstabzugshaube noch eine
gewisse Zeit in Betrieb sein.
Nach dieser Zeit schaltet das
System den Lufter automatisch
aus. Wahrend der folgenden 30
Sekunden kann der Liifter nicht
wieder eingeschaltet werden.

@

Manuelles Einstellen der
Luftergeschwindigkeit
Sie konnen den Lifter auch manuell

einstellen. Bertihren Sie hierzu E wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist. Auf diese Weise
wird der Automatikbetrieb ausgeschaltet und
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Sie kénnen die Liftergeschwindigkeit
manuell &ndern. Durch Driicken von =
erhoht sich die Luftergeschwindigkeit um

eine Stufe. Wenn Sie die Intensivstufe

gewahlt haben und = erneut driicken wird
die Geschwindigkeit auf 0 gesetzt und die
Dunstabzugshaube ausgeschaltet. Beriihren

Sie E um die Liftergeschwindigkeit 1
wieder einzustellen.

Zum erneuten Einschalten des
Automatikbetriebs schalten Sie
das Kochfeld aus und wieder
ein.

6. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Kochgeschirr
@ Bei Induktionskochzonen
erzeugt ein starkes
Elektromagnetfeld die Hitze im
Kochgeschirr sehr schnell.

Benutzen Sie fir die Induktionskochzonen
geeignetes Kochgeschirr.

» Der Boden des Kochgeschirrs muss so
dick und flach wie méglich sein.

» Stellen Sie sicher, dass die Topfboden
sauber sind, bevor Sie sie auf das
Kochfeld stellen.

+ Um Kratzer zu vermeiden, darf der Topf
nicht auf dem Keramikglas verschoben
werden.

Kochgeschirrmaterial

+ geeignet: Gusseisen, Stahl, Stahlemail,
Edelstahl, Boden aus mehreren Schichten
verschiedener Materialien (vom Hersteller
als geeignet gekennzeichnet).

* nicht geeignet: Aluminium, Kupfer,
Messing, Glas, Keramik, Porzellan.

Kochgeschirr eignet sich fiir

Induktionskochfelder, wenn:

* Wasser sehr schnell auf einer Kochzone
kocht, die auf die hdchste Erhitzungsstufe
geschaltet ist.
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Einschalten der Beleuchtung

Sie konnen das Kochfeld so einstellen, dass
sich die Beleuchtung automatisch
einschaltet, wenn Sie das Kochfeld
einschalten. Stellen Sie hierzu den
Automatikmodus auf H1 — H6.

Die Beleuchtung der
Dunstabzugshaube schaltet sich
2 Minuten nach Ausschalten des
Kochfelds aus.

« Ein Magnet auf den Boden des
Kochgeschirrs zieht.
Abmessungen des Kochgeschirrs

* Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GroRe des
Kochgeschirrbodens an.

* Die Kochzoneneffizienz hangt vom
Durchmesser des Kochgeschirrs ab.
Kochgeschirr mit einem Durchmesser
kleiner als das Minimum erhalt nur einen
Teil der von der Kochzone erzeugten
Leistung.

« Verwenden Sie aus Sicherheitsgrinden
und fir optimale Kochergebnisse nicht
mehr Kochgeschirr als in der
~Spezifikation der
Kochzonen® angegeben. Vermeiden Sie
es, Kochgeschirr wahrend des
Kochvorgangs in die Nahe des
Bedienfelds zu stellen. Dies konnte sich
auf die Funktionsweise des Bedienfelds
auswirken oder die Kochfeldfunktionen
versehentlich aktivieren.

Siehe hierzu ,Technische
Daten®.

6.2 Betriebsgerausche
Es gibt verschiedene Betriebsgerdausche:

* Knacken: Das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).



Pfeifen: Sie haben die Kochzone auf eine
hohe Stufe geschaltet und das
Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

Summen: Sie haben die Kochzone auf
eine hohe Stufe geschaltet.

Klicken: Elektrisches Umschalten .
Zischen, Surren: Der Ventilator lauft.

Die Gerausche sind normal und weisen
nicht auf eine Stérung hin.

6.3 Oko Timer (Oko-Timer)

Um Energie zu sparen, schaltet sich die
Kochzonenheizung vor dem Signal des

von der eingestellten Kochstufe und der
Gardauer ab.

6.4 Beispiele fiir
Kochanwendungen

Das Verhaltnis zwischen der Kochstufe und

dem Energieverbrauch der Kochzone ist
nicht linear. Bei einer héheren Kochstufe
steigt der Energieverbrauch nicht
proportional an. Das bedeutet, dass eine
Kochzone, die auf eine mittlere Kochstufe
eingestellt ist, weniger als die Halfte ihrer
maximalen Leistung verbraucht.

Die Angaben in der Tabelle sind

Kurzzeitmessers ab. Die Abschaltzeit hangt Richtwerte.
Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)
1 Warmbhalten von gekochten Speisen. nach Be-  Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
: darf geschirr.
1-3 Sauce Hollandaise, Schmelzen: Butter, 5-25 Von Zeit zu Zeit rihren.
Schokolade, Gelatine.
1-3 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 - 40 Mit einem Deckel garen.
ne Eier.
3-5 Kocheln von Reis und Milchgerichten, 25 - 50 Mindestens doppelte Menge Flissig-
Erhitzen von Fertiggerichten. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Halfte der Zeit umrihren.
5-7 Dinsten von Gemise, Fisch, Fleisch. 20 - 45 Einige Essloffel Flissigkeit zugeben.
7-9 Kartoffeln diinsten. 20-60 Max. %4 | Wasser fiir 750 g Kartoffeln
verwenden.
7-9 Kochen Sie gréere Mengen an Le- 60 - 150 Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zutaten.
bensmitteln, Eintopfgerichten und Sup-
pen.
9-12 Sanftes Braten: Schnitzel, Cordon nach Be- Nach der Halfte der Zeit wenden.
bleu, Kotelett, Frikadellen, Bratwirste,  darf
Leber, Mehlschwitze, Eier, Pfannku-
chen, Krapfen.
12-13 Scharfes Braten, Rosti, Lendenstlcke, 5-15 Nach der Halfte der Zeit wenden.
Steaks.
14 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von

Pommes frites.

Kochen Sie grole Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.
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6.5 Tipps und Hinweise fiir
Hob?*Hood

Bei der Bedienung des Kochfelds mit der
Funktion:

» Schitzen Sie die Dunstabzugshaube vor
direktem Sonnenlicht.

+ Stellen Sie kein Halogenlicht auf die auf
die Dunstabzugshaube.

» Decken Sie das Bedienfeld des Kochfelds
nicht ab.

» Unterbrechen Sie den Signalfluss
zwischen dem Kochfeld und der
Dunstabzugshaube nicht (z. B. mit der
Hand, einem Kochgeschirrgriff oder
grofRen Topf). Siehe Abbildung.

Die abgebildete Dunstabzugshaube ist

nur beispielhaft.

7. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

7.1 Allgemeine Informationen

» Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

» Verwenden Sie stets Kochgeschirr mit
sauberen Boden.

» Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.

» Verwenden Sie einen Spezialreiniger zur
Reinigung der Kochfeldoberflache.
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Andere ferngesteuerte Gerate
kénnen das Signal blockieren.
Verwenden Sie solche Gerate
nicht in der Nahe des Kochfelds,
wenn Hob?Hood eingeschaltet
ist.

@

Dunstabzugshauben mit der Funktion
Hob?Hood

Das gesamte Sortiment an
Dunstabzugshauben, die mit dieser Funktion
ausgestattet sind, finden Sie auf unserer
Kunden-Website. AEG Dunstabzugshauben,
die mit dieser Funktion ausgestattet sind,

haben das Symbol =

* Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fir das Glas.

7.2 Reinigen des Kochfelds

* Folgendes muss sofort entfernt
werden: Geschmolzener Kunststoff,
Plastikfolie, Zucker und zuckerhaltige
Lebensmittel. Anderenfalls kénnen die
Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Achten Sie darauf, dass
sich niemand Verbrennungen zuzieht.
Den speziellen Reinigungsschaber schrag
zur Glasflache ansetzen und Uber die
Oberflache bewegen.



* Folgendes kann nach ausreichender .
Abkiihlung des Kochfelds entfernt
werden: Kalk- und Wasserrander,
Fettspritzer und metallisch schimmernde
Verfarbungen. Reinigen Sie das Kochfeld
mit einem feuchten Tuch und nicht
scheuernden Reinigungsmittel. Wischen
Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit
einem weichen Tuch trocken.

8. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Was zu tun ist, wenn ...

Storung Mogliche Ursache

Entfernen Sie metallisch schimmernde
Verfarbungen: Benutzen Sie fir die
Reinigung der Glasoberflache ein mit
einer Lésung aus Essig und Wasser
angefeuchtetes Tuch.

Problembehebung

Das Kochfeld kann nicht einge- Das Kochfeld ist nicht oder nicht ord- Priifen Sie, ob das Kochfeld ordnungs-
schaltet oder bedient werden. nungsgemal an die Spannungsver- gemaf an die Spannungsversorgung

sorgung angeschlossen.

angeschlossen ist.

Die Sicherung ist durchgebrannt. Vergewissern Sie sich, dass die Siche-

rung die Ursache fiir die Stérung ist.
Brennt die Sicherung wiederholt durch,
wenden Sie sich an eine qualifizierte
Elektrofachkraft.

Sie haben die Kochstufe nicht inner-  Schalten Sie das Kochfeld erneut ein
halb von 10 Sekunden eingestellt. und stellen Sie die Kochstufe innerhalb

von weniger als 10 Sekunden ein.

Sie haben 2 oder mehr Sensorfelder Berihren Sie nur ein Sensorfeld.

gleichzeitig berihrt.

Pause ist eingeschaltet.

Siehe ,Taglicher Gebrauch*.

Auf dem Bedienfeld befinden sich Reinigen Sie das Bedienfeld.

Wasser- oder Fettspritzer.

Ein akustisches Signal ertént und  Sie haben etwas auf ein oder meh-  Entfernen Sie den Gegenstand von

das Kochfeld wird ausgeschaltet. rere Sensorfelder gestellt.
Wenn das Kochfeld ausgeschal-

tet ist, ertdnt ein akustisches Sig-

nal.

den Sensorfeldern.

Das Kochfeld wird ausgeschaltet. Sie haben etwas auf das Sensorfeld Entfernen Sie den Gegenstand von

@ gestellt.

dem Sensorfeld.

Die Restwarmeanzeige funktio- Die Kochzone ist nicht heil3, da sie Wenn die Kochzone lange genug be-
niert nicht. nur kurze Zeit in Betrieb war oder trieben wurde, um heil’ zu sein, wen-

der Sensor ist beschadigt.

den Sie sich an ein autorisiertes Kun-
denzentrum.
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Storung

Mogliche Ursache

Problembehebung

Hob?Hood funktioniert nicht.

Sie haben das Bedienfeld bedeckt.

Entfernen Sie den Gegenstand vom
Bedienfeld.

Sie benutzen einen sehr groflen
Topf, der das Signal blockiert.

Verwenden Sie einen kleineren Topf,
wechseln Sie die Kochzone oder be-
dienen Sie die Dunstabzugshaube ma-
nuell.

Automatisches Aufheizen funktio-
niert nicht.

Die Kochzone ist heif3.

Lassen Sie die Kochzone abkiihlen.

Die héchste Kochstufe ist eingestellt.

Die hochste Kochstufe hat die gleiche
Leistung wie die Funktion.

Die Kochstufe schaltet zwischen
zwei Stufen hin und her.

Power-Management ist eingeschal-
tet.

Siehe ,Taglicher Gebrauch*.

Die Sensorfelder werden heif3.

Das Kochgeschirr ist zu groR oder
Sie haben es zu nahe an die Bedie-
nelemente gestellt.

Stellen Sie groRes Kochgeschirr nach
Méglichkeit auf die hinteren Kochzo-
nen.

Es ertont kein Signalton, wenn
Sie die Sensorfelder des Bedien-
felds berthren.

Der Ton ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Ton ein. Siehe ,Tag-
licher Gebrauch®.

leuchtet.

Kindersicherung oder Verriegelung
ist eingeschaltet.

Siehe ,Taglicher Gebrauch*.

leuchtet.

Es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone.

Stellen Sie Kochgeschirr auf die Koch-
zone.

Sie verwenden ungeeignetes Koch-
geschirr.

Verwenden Sie geeignetes Kochge-
schirr. Siehe , Tipps und Hinweise".

Der Durchmesser des Kochgeschirr-
bodens ist zu klein fiir die Kochzone.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit den
richtigen Abmessungen. Siehe hierzu
»Technische Daten®.

und eine Zahl werden ange-
zeigt.

Es ist ein Fehler im Kochfeld aufge-
treten.

Schalten Sie das Kochfeld aus und
nach 30 Sekunden wieder ein. Wenn

erneut erscheint, trennen Sie das
Kochfeld von der Spannungsversor-
gung. Schalten Sie nach 30 Sekunden
das Kochfeld wieder ein. Wenn das
Problem weiterhin besteht, wenden
Sie sich an ein autorisiertes Service-
zentrum.

Es ist ein konstanter Piepton zu
hoéren.

Unsachgemaler elektrischer An-
schluss.

Trennen Sie das Kochfeld von der
Stromversorgung. Wenden Sie sich an
eine Elektrofachkraft zur Uberpriifung
der Installation.

8.2 Wenn Sie keine Lésung

finden ...

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.
Geben Sie die Daten auf dem Typenschild
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an. Geben Sie den dreistelligen Buchstaben-
Code fir die Glaskeramik (befindet sich in
der Ecke der Glasoberflache) und eine
Fehlermeldung an. Vergewissern Sie sich,
dass Sie das Kochfeld richtig bedient haben.
Wenn die Wartung von einem
Servicetechniker oder einem Handler nicht



kostenlos erfolgt, ist auch wahrend der

Garantiezeit eine Geblihr zu entrichten. Die

Informationen Gber Garantiezeitraum und

9. TECHNISCHE DATEN
9.1 Typenschild

Modell IKE64441XB
Typ 61 B4A 01 AA
Induktion 7.35 kW

autorisierte Kundendienststellen finden Sie in

der Garantiebroschire.

Produkt-Nummer (PNC) 949 597 276 00

220-240 V/400 V 2N ~ 50-60 Hz

Hergestellt in: Deutschland

Ser-Nr. ... 7.35 kW
AEG c E "
9.2 Technische Daten der Kochzonen
Kochzone Nennleistung PowerBoost [W] PowerBoost Durchmesser
(hochste Koch- maximale Ein-  des Kochge-
stufe) [W] schaltdauer schirrs [mm]
[Min.]
Vorne links 2300 3200 10 125-210
Hinten links 2300 3200 10 125-210
Vorne rechts 1400 2500 4 125 - 145
Hinten rechts 1800 2800 10 145 - 180

Die Leistung der Kochzonen kann leicht von

den Daten in der Tabelle abweichen. Sie

andert sich mit dem Material und den

Verwenden Sie fiir optimale Kochergebnisse

kein Kochgeschirr, dessen Durchmesser
groRer als der in der Tabelle angegebene

Abmessungen des Kochgeschirrs. Wert ist.
10.1 Produktinformationen*
Modellbezeichnung IKE64441XB
Kochfeldtyp Einbau-Kochfeld
Anzahl der Kochzonen 4
Heiztechnik Induktion
Durchmesser der kreisférmigen Kochzonen (9) Vorne links 21,0 cm
Hinten links 21,0cm
Vorne rechts 14,5 cm
Hinten rechts 18,0 cm
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Energieverbrauch pro Kochzone (EC electric coo- Vorne links 178,4 Whi/kg
king) Hinten links 178,4 Wh/kg
Vorne rechts 183,2 Wh/kg
Hinten rechts 184,9 Wh/kg
Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 181,2 Whi/kg

* Fir die Europaische Union gemaf EU-
Richtlinie EU 66/2014. Fur Weildrussland
gemal STB 2477-2017 Anhang A. Fur die
Ukraine gemaf 742/2019.

EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate fir den
Hausgebrauch - Teil 2: Kochfelder -
Verfahren zur Messung der Leistung.

Die Energiemessungen der Kochflachen
wurden an den Markierungen der
entsprechenden Kochzonen vorgenommen.

10.2 Energie sparen

Beachten Sie folgende Tipps, um beim
taglichen Kochen Energie zu sparen.

11. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C/:l). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate
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*  Wenn Sie Wasser erwarmen, verwenden
Sie nur die bendtigte Menge.

« Decken Sie Kochgeschirr, wenn mdglich,
mit einem Deckel ab.

« Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone, bevor Sie sie einschalten.

« Stellen Sie kleineres Kochgeschirr auf die
kleineren Kochzonen.

« Stellen Sie das Kochgeschirr mittig auf die
Kochzone.

* Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu
schmelzen.

mit diesem Symbol :E nicht mit dem
Hausmull. Bringen Sie das Gerat zu lhrer
oOrtlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich
an Ihr Gemeindeamt.



ONA WOEAJbHbLIX PE3YJIbTATOB

Bnarogapum Bac 3a Beibop aaHHoro nsgenusa AEG. 3t1ot npubop co3gaH Ha 6ase
VMHHOBALMOHHBIX TEXHOMOMIA, OCHALLLEH PSIAOM YHUKamNbHbIX NONE3HbIX (yHKLMA 1 ByaeT
6e3ynpeyHo CnyXutb BaM gonrue rogbl. [MoTpaTbTe HECKONBKO MUHYT Ha YTEHWNE, YTOObI
MCMNONb30BaTh BCE BO3MOXHOCTW YCTPOWCTBA B NOMHOM 0ObeMe.

MoceTuTe Haw Be6-calT, Ha KOTOPOM Bbl MOXeTe:

- Havitn pekomeHaaLumm No NCNonb30BaHUIO U3AENUIA, PYKOBOACTBA MO 3KCnyaTauuu,
MacTep yCTpaHeHWsi HeUCnpaBHOCTEN, NHAPOPMALMIO O TEXHUYECKOM 0BCnyXMBaHUN
N PEMOHTE:
www.aeg.ru/support
g 3apeructpmpoBaTb CBOW NPOAYKT, YTOObI NONb30BATLCSH PaCLUMPEHHLIMU
a/ BO3MOXHOCTAMYU OBCIy>XVBaHWSA:

www.promo.electrolux.ru

MpuroBpecTn akceccyaphbl, PaCXOAHbIE MaTepuarsl 1 UPMEHHbIE 3anacHbIe YacTy
% Ans ceoero npubopa:

www.electrolux-1.ru

NOAAEPXKA KITMEHTOB U OBCNYXXUBAHUE

Bcerga ncnonb3yinte opurnHanbHble 3anyacTy.

Mpu obpalleHnn B cepBUC-LIEHTP crieayeT UMETb Mo PYKOU CrieaytoLLyto MHopMaLumio:
Mopenb, npoaykToBbin Homep (PNC), cepuiiHbiin HOMep.

[aHHasa nHpopmaumsa npuBeaeHa Ha Tabnuyke ¢ TEXHUYECKMMU AaHHBIMU.

/\ Buumarme / BaxHbie CcBeAeHUsI Mo TeXHMKe 6e3onacHoCTu
® O6Lwas nHgopmaymsa n pekomeHgauum
MHdopmaumsa no oxpaHe okpyxarowein cpeabl

l'lpaBo Ha U3MEHEHUA COXpPaHAETCA.

COOEPXAHVE

1. CBEAEHWA MO TEXHUKE BE3OMACHOCTMW.......ooiiiee 45
2. YKABAHUA MO BESOTMACHOCTM ... 48
L YCTAHOBKA . e e 51
4. OTTNCAHNME TIPUBOPA. ... .o 52
5. EXKEOHEBHOE NCTTIONBb3OBAHMUE.........c.ooiii e 54
6. MOJIESHBIE COBETDL.......coiiiiiii s 60
T.YXOO N UNCTKA. .o s 62
8. YCTPAHEHWE HEVCIIPABHOCTEM. ..ottt 62
9. TEXHUYECKUE OAHHDBIE........co e 64
10. SBHEPTETUYECKAA OPDPEKTUBHOCTD......oooiiiiiiiiiiiicccc e 65
11. OXPAHA OKPYXAKLLUEN CPEDBL.......ooiiiiiieiieieicicieeireeeie e 66

1. A CBEAEHUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTH

lMepen ycTaHoOBKOW M aKcnnyataumen npnbopa BHAMATENbHO
0O3HaKoOMbTeCb € aTon MHCTpyKuunen. srotoBuTenb He HECET
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OTBETCTBEHHOCTb 3a Kakne-nnbo TpaBmbl Unu yuepb,
BO3HUMKLLNE BCNEACTBUE HENPABUIIbHOM YCTAHOBKU UMK
akcnnyartaumn. Beceraa xpaHute aTy VIHCTpYKUMIO No4 pyKoW B
HaJeXXHOM MecTe Ansi NOCNeAyoLEero NCnonb30BaHus.

1.1 Be3onacHoOCTb AeTeu U N1y ¢ orpaHNYeHHbIMU

BO3MOXXHOCTAMM

. JTOT NpMbop MOXET MCNONb30BaTbLCH AETbMU CTapLue
BOCbMW JET M NMLIAMKN C OrpaHNYEHHBIMN PU3NYECKNMU,
CEHCOPHbIMU UMY YMCTBEHHBIMU CNIOCOBHOCTAMM U C
He4OCTaTOYHbIM OMbITOM U 3HAHUAMW TOSNbKO Npu
YCNOBUM HaxoXaeHus nog NnpMcMOTPOM Nnua,
oTBevaroLLero 3a nx 6e3onacHoOCTb, UK Nocrne NonyyYyeHus
COOTBETCTBYIOLLUNX MHCTPYKLUUI, NO3BONSIOLNX UM
GesonacHO aKkcnnyaTnpoBaTth U34enne n Sarwmx nm
npegcrtasneHMe 06 onacHOCTU, CBA3aHHOW C ero
akcnnyaTauuen. etam mnagwe 8 net v nuyam C Spko
BblPaXXEHHbIMWN N KOMMEKCHLIMW HapYLUEHUSIMWN 300POBbSA
3anpeLlaeTcs HaxoanTbCsa psaom ¢ npudopom 6e3
MOCTOSIHHOIO NPUCMOTpA.

- [letTn gomkHbl HAXOAUTLCS NOA NPUCMOTPOM A
HeJonyLweHus urp ¢ npnbopom.

- XpaHuTe BCe YNaKOBOYHbIE MaTepuarbl BHE JOCAraemMocTu
aeTten n yTunusnpymnTe nx Hagnexawmm odpasom.

- BHUMAHWE! He nognyckanTte geten n gomallHnX
XMBOTHbIX K Npnbopy BO BpEMS €ro NCMNOsfb30BaHuUs, a
Takke nocne Ucnonb3oBaHus, Korga npudop ewé He ycnen
OCTbITb. OTKPbITLIE 3NIEMEHTLI NpUbopa CUNBHO
HarpeBatTCs BO BPEMS dKChyaTauun.

Ecnn npubop ocHalleH yCTPOMCTBOM 3alUnTbl 4ETEN, ero
crnenyeT BKNHOYNUT.

- Ouuctka 1 gOCTynHOE Nonb3oBaTeNo TEXHNYECKOE
obcnyxmsaHme npudopa He AOMKHO NPON3BOAUTLCSA
aetbMu 6€3 npucmoTpa.
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1.2 Obwaa 6e3onacHOCTb

- BHUMAHWE! MNpunbop 1 ero oTkpbITblE 3N1EMEHTbLI CUMBHO
HarpeBaroTCs BO BpeMsa aKcnnyatayun. byabte ocTOpOXHbI!
He npukacanTechb K HarpeBaTeNbHbIM 3fIeMeHTaM.
BHUMAHWE! He octaBnsawnTte Ha nnute 6e3 npucmoTpa
NPOAYKTbI, FOTOBALLMECS HA XUPEe Uin Mmachne, 3TO MOXeT
npeacTaBfsATb ONAaCHOCTb U MPUBECTU K MOXapy.

H B KOEM CJTYYAE He nbiTanTech 3anuTb nnams BOOOW;
BMECTO 3TOro BbIKNHOUYMTE NPpUBOP 1 HAKponTe nnams,
HanpumMep, KPbILLKOW UI1 MPOTUBOMNOXaPHbLIM O4EANI0M.
BHUMAHWE! MNoakntoveHne npudopa K 3feKTpoceTn He
AOJMKHO BbINOSTHATLCS Yepes BHELLUHWE NepeknoyatoLmne
YCTPOWCTBA, Hanpumep, TanMmepbl, a Takke Yyepes
aANeKTpuYecKne Lenu, perynapHo BKIoYaemble 1
BbIKNOYaeMble NOCTaBLUMKOM 3ITEKTPOIHEPTUM.

- MPEOYNPEXOEHWE. O6s3aTtenbHO KOHTpONupynTe
npouecc npurotoBreHnda. KopoTkuin npouecc
NPUroTOBNEHNS HEOOXOANMO KOHTPONMPOBATL MOCTOSIHHO.

- BHUMAHWE! OnacHoCTb BO3ropaHus: He UCnosnb3ymnTte
BapOYHble NOBEPXHOCTU OJ151 XpPaHEHNS KaknX-Nnmobo
npeamMeToB.

- He knagnte metannuyeckue npeamMeTbl, Takne Kak HOXMU,
BUIKK, JTOXKKN N KPBILIKN HA BApO4YHYI NOBEPXHOCTb, TaK
Kak BO3MOXHO MX CUITbHOE HarpeBaHue.

- He akcnnyaTtupyinte npmbop 0O ero BcTpanBaHus B
mebenb.

- He ucnonbayiite gns ounctku npmbopa napooynCTUTENb.

- lNocne ncnonb3oBaHUS BbIKNKOYMTE KOH(POPKY, YCTAaHOBUB
€€ PYYKy ynpaBrieHUs B COOTBETCTBYHOLLEE NoSoXeHne. He
nonaramtTecb Ha gaTynmk oOHapyXeHus nocyasbl.

- Npun oBHapyXeHUn TPELLNH Ha CTEKITOKEPaMMUYECKOMN
NOBEPXHOCTU/HA MOBEPXHOCTU CTEKNA BbIKNKOYMTE Npnbop
N OTCOeaMHUTE ero OT CeTU anekTponuTaHus. Ecnn npndop
NOAKITHOYEH K 3MEKTPOCETU HaNpPsMYH C NOMOLLIbHO
KNeMMHOW KONOAKW, U3BMEKNTE NIaBkuUi NpeoxpaHuTerb,
4YTOObLI OTCOEANHUTL NPUBOpP OT ceTn. B ntobom cnyyae
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HeobxoaMmo 06paTUTLCH B aBTOPU3OBAHHbI CEPBUCHBbIN

LeHTP.

- B cnyyae nospexageHus kabensa nutaHust BO nsbexaHume
Hec4YaCTHOro criyyasi OH AOJMKEH OblTb 3aMEHEH
N3roToBUTENEM, aBTOPU3OBAHHbLIM CEPBUCHBLIM LLEHTPOM
NN OPYrMM KOMNETEHTHbLIM CNeuuanmcToM.

- BHUMAHWE! Ncnonb3yinte TONbKO 3aLmnTy Bapo4HOMN
NOBEPXHOCTU, KOTOpas Gbina paspaboTaHa
npounssoanTenem npudopa 4na NPUroTOBAEHUS NULLMK,
ob03Ha4veHa npousBoauTenem npmbopa B MHCTPYKUNAX Kak
npurogHas gns UCNONb30BaHUS C aHHbIM NPMOOPOM Unu
BCTpoeHa B npubop. icnonb3oBaHne HeHaanexatwlemn
3aLWMTbl MOXET CTaTb MPUYMHON HECHACTHOrO Cryyas.

2. YKASAHNA MO BE3OINACHOCTU

2.1 YcTaHOBKaA

BHUMAHME!

YcTaHoBKa npubopa AomKHa
OCYLLECTBNATLCSA TONLKO
KBanMuLUmMpoBaHHbIM
cneynannucToMm.

C BHUMAHME!
OTO MOXET MPUBECTU K
noBpexaeHuto npudopa nnu
TpaBMam.

* Ypganute BCIO YNakoBKy.

* He yctaHaBnuBaniTe 1 He nogknoyanTe
npubop, ecnun OH UMEET MOBPEXAEHUS.

+ Cnepnywte NpunoXeHHoOW k npubopy
WHCTpyKUMM No ycTaHOBKe.

+ Ob6ecneybTe HaNMU4Me MUHUManNbLHO
[OOMNyCTUMbIX 3230POB MeXay CoceaHUMMN
npubopamu n npegmetamu mebenu.

* Hukorga He 3abbiBanTe 0 Mepax
NpesoCTOPOXHOCTY NPU ero
nepemeLLeHnn: npubop nmeeT BonbLLIOW
Bec. Bceraa ucnonb3yiite 3awutHble
nepyaTku 1 3aKpbITyt0 00yBb.

+ [oBepxHOCTU CPEe30B CTOMNELLHNLbI
HeobX04MMO MOKPbITb FEPMETUKOM BO
n3bexaHve nx pasdbyxaHus nog
BO3AENCTBMEM BRaru.
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3awmntuTe aHuLe npubopa oT napa u
Bnaru.

He ycraHaBnuBante npnbop psaom ¢
ABEpPbMU UK NoA OKHamu. STO NO3BONUT
n3bexatb nageHus ¢ npubopa ropsyen
KYXOHHOW nocyAbl Npyn OTKPbIBaHWN ABEPU
WA OKHa.

Ha gHe kaxgoro npubopa ycTaHOBMNEHbI
BEHTUNATOPbI OXNaXAEHUS.

Mpn ycTaHoBKe npubopa Hag BblABUKHBLIM
ALLMKOM:

— He xpaHuTe HebonbLLNE NpeaMeTbl
UM NUCTbI Bymarun, KoTopble MoryT
6bITb 3aTSHYTbI BHYTPb ¥ MOBPEANUTD
BEHTUNSATOPbI OXNAXAEHUS UK
yXyawnTb paboTy cucTembl
OXNaxaeHusl.

— Mexay npnbopom 1 npegmetamu,
XpaHsALMMUCS B ALMKe, 06513aTeNbHO
[ormkeH OblTb 3a30p pa3MepoM He
MeHee 2 cMm.

Y6epuTe kakue Obl TO HM BbIno
pasgenuTenbHble naHenw,
yCTaHOBMEHHbIe B Mebenu nog
npubdopom.



2.2 MopaxkntoyeHue K INeKTpoceTn

BHUMAHMUE!
/ A \ CylecTByeT prck noxapa u
MopaXkeHWs ANEeKTPUYECKUM
TOKOM.

Bce anekTpuyeckve nogknioyeHns
[OOIMKHbI BbINOMHATHCSA
KBanMuULMPOBaHHbLIM 311EKTPUKOM.
Mpnbop AomkeH ObITb 3a3eMneH.

[Mepepn BbINONHEHMEM KaKnx-nnbo
onepauui ¢ npubopom ero crnegyet
OTKINIOYUTb OT CETU ANEKTPONUTaHUS.
Y6eaunTech, 4TO NapameTpsbl, ykazaHHbIe
Ha Tabnunyke ¢ TEXHNYECKMMU AaHHBbIMU,
COOTBETCTBYIOT XapaKTepucTmkam
3NEKTPOCETH.

Y6eamTech B NpaBuibHOCTM YCTaHOBKM
npubopa. HennoTHO 3adUKCMPOBAHHbIN
CeTEBOMW LUHYP UMK BUIKa, KoTopas
HEeNmoTHO AepPXNTCH B po3eTke (ecnu aT1o
NPUMEHUMO K JaHHOMY Npubopy), MOXeT
NPUBECTM K NeperpeBy KOHTaKTOB.
Vicnonb3yliTe npaBunbHbIA CETEBOWN
kabenb.

He ponyckanTe cnyTbiBaHMS
3NEeKTPONPOBOAOB.

Y6eaunTech, 4TO yCTaHOBMEHa 3aluTa oT
NOPaXeHWs 3MEeKTPUYECKM TOKOM.
VcnonbayiTe onpasky kabens.

Mpu noakntoyeHnn npubopa Kk poseTke
ybeautech, YTO CETEBOW LUHYP UK BUIKA
(ecnu 37O NPUMEHNMO K aHHOMY
npubopy) He kacaeTcs ropsiyero npudopa
UNun ropaYer nocyabi.

He nonb3yntecb TponHMkamu n
YANUHUTENAMU.

Y6enuTtech, YTO BUIKa CETEBOro kabens
(ecnu 370 NPMMEHNMO) UNW CETEBON
kabenb He noBpexaeHbl. [Ina 3ameHbl
NOBPEXAEHHOro CeTeBoro kabens
obpaTuTech B Hall aBTOPU30BaHHbIN
CEPBUCHbIV LLIEHTP UK K SMEKTPUKY.
[etanu, 3awyaowine TokoBeayLLme nnm
N30NMpoBaHHble YacTn Npnbopa, AOMKHbI
ObITb 3aKpenneHbl Tak, YTobbl UX BbINo
HEBO3MOXHO yaanuTb 6e3 cneumanbHbIX
WNHCTPYMEHTOB.

Bcrasnsiite Bunky ceteBoro kabens B
PO3eTKy TOMbKO BO KOHLIE YCTaHOBKM
npubopa. Ybeguteco, 4To nocne
yCTaHOBKWN MMeeTCH AOCTYN K BUIKe.

* He nogxkntovarite npubop K poseTke
3MEKTPONUTaHWS, ECNK OHa MIOX0
3aKpennieHa unun ecnu Burnka HenmnoTHO
BXOAUT B PO3ETKY.

e [Ins OTKMYEHNS MaLUnHbI OT
3M1EKTPOCETU He TAHUTE 3a kabenb
anekTponutaHus. Bcerga 6eputech
TOSIbKO 3@ BUJSIKY.

» CnepyeT ncnonb3oBaTb NOAXOAsLME
pasmblKatoLme ycTponcTaa:
aBTOMaTUYeCKUE BbIKNOYaTENN,
npeaoxpannTenu (pe3bboBble NnaBkme
npefoxpaHuTenu cnegyeT BblKpyunBaTb
13 rHesna), Y30 u KOHTaKTopbl.

e [punbop JomkeH ObITb NOAKMIYEH K
3MEeKTPOCETH Yepes YyCTPONCTBO Ast
130nauun, NO3BONSAIOLLEE OTCOEANHATL OT
CETU BCE KOHTaKTbl. YCTPOMCTBO AN
n3onauum JomKHO obecneunBaTtb 3a30p
MeXay PasoOMKHYTbIMU KOHTakTamu He
MeHee 3 MM.

2.3 Ucnonb3oBaHue

BHUMAHUE!
CyLiecTByeT pycK TpaBMbl,
OKOrOB 1 MOpaxKeHUst
3MEeKTPUYECKNM TOKOM.

» [lepen nepBbIM UCMONb30BaAHNEM
yaanuTe BCO YNaKoBKY, HAKMenku 1
3aLUMTHYIO NMEHKY (eCnv NPYMEHNMO).

* [aHHbIn npnbop npegHasHavyeH ToNbKo
ans 6bITOBOro NnpumMeHeHus (8
NomeLLieHUN).

* He BHOCUTE N3MeHeHUsI B KOHCTPYKLMIO
naHHoro npubopa.

*  YBeautech, YTO BEHTUMSILNOHHbIE
0TBEepCTUSI He 3abnoKNPOBaHbI.

* He ocraBnsiiTe npnbop 6e3 npucmoTtpa
BO Bpemsi ero paboTbl.

* [locne Kagoro Ucrnonb30BaHus
BbIKIOYaTE KOHPOPKM.

* He knagnTe Ha KOHOPKKU CTONOBbLIE
npubopbl UK KpbILLKK KacTptonb. OHM
MOTYT CUITIbHO HarpeTbCs.

* [pwu ncnonb3oBaHuu npudopa He
KacalTecb ero MokpbIMu pykamu. He
KacanTecb npubopa, ecnv Ha Hero
ronana Bofa.

* He ncnonbaynite npnbop Kak CToneLHnLy
WY NOACTaBKY ANS Kakunx-nmbo
npeamMeToB.
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* B cnyyae o6pasoBaHus Ha npubope
TpeLMH HEMEANEHHO OTKIOYNTE ero oT
CeTUn anekTponuTaHuns. STo No3BonuT
npeaoTBpaTUTb NOpaXeHne
3MNEKTPUYECKM TOKOM.

+ [Monb3oBaTtenu ¢ UMMNIAHTUPOBaHHbLIMMU
KapAMoCTUMYNATOPaMu He JOIKHbI
npubnuxartbca k paboTatoLemy npnbopy
C WHAYKUMOHHBIMU KOHbOpKamu bnvxe,
YeMm Ha 30 cm.

* [opsiyee Macno MoXeT pa3bpbl3rnBaThbCs,
Korza Bbl MOMeLLaeTe B HEro NULLEBbIE
MPOAYKTHI.

BHUMAHMUE!
CyLuiecTByeT onacHoCcTb
BO3ropaHus U1 B3pbiBa.

» [lpu HarpeBe upbl U Macna mMoryTt
BbIAENSATb NEerkoBocnnamMmeHsitoLmecs
napbl. Bo Bpemsa npurotoBneHums He
[JonyckanTe KOHTaKTa XMpoB U Macen ¢
OTKPbITbIM NIAMEHEM UIN HArpeTbIMU
npegMeTamu.

+ O6pa3syeMble CUMbHO HAarpeTbIM Macnom
napbl MOTyT NPUBECTMU K
CaMOnpoOn3BONbHOMY BO3ropaHuio.

* lcnonb3oBaHHOE Macno MOXeT
copep)XaTb OCTaTKW NULLK, YTO MOXET
NMPVBECTM K €ro BO3ropaHuto npu 6onee
HU3KNX TeMnepaTypax No CPaBHEHMIO C
Macrom, KOTOpoe UCMonb3yeTcs B
nepsbIn pas.

* He craBbTe Ha NpnboOp UNKU pPsIAOM C HAM
nerkoBoCnIaMeHsaLWmecs matepuarnsl
U NPOMUTaHHbIE UMW NPEaMETbI.

BHUMAHME!
CyLuecTByeT puCK NOBPEXAEHNS
npubopa.

* He cTaBbTe Ha NaHenb ynpasneHusi
rOpPSYYH0 KyXOHHYO nocyay.

* He knaguTe Ha CTEKNSAHHYIO MOBEPXHOCTb
BapOYHOW NOBEPXHOCTU rOPsiuMe KPbILLKM
cKoBOpOA.

* He nossongiTte XMAKOCTU NOMHOCTBIO
BbIKMMaTb U3 nocyabl.

* Cnepaute 3a Tem, 4Tobbl Ha Npubop He
naganv npeaMeTbl UMK KyxOHHasi nocyaa.
[ToBepxHOCTb MOXeT BbITb NOBPEXAeHa.

* He BkntovanTe koHpopkn 6e3 KyXOHHOM
nocyabl UM C MNYCTON KYXOHHOW NOCYO0W.

* He knaguTe anoMuHmeByto onbry Ha
npuoop.
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« [locyaa, M3roToBneHHas 13 YyryHa,
antoMUHKS UMK C NOBPEXAEHHBIM AHOM,
MOXET NPMBECTU K MOSABIEHNIO LiapanuH
Ha CTEKNSAHHOW N CTEKINOKePaMmnYeCcKon
noBepxHocTU. Bcerga nogHumarite atu
npeameThbl Npu UX NepeMeLLEHNN Ha
BapO4YHOWN NaHenu.

e [aHHbii npubop npegHasHayeH
VCKITHOYUTENBHO ANS NMPUrOTOBIEHNS
nuww. Mprnbop He cnedyeT ncnonb3osaTb
B PYrUX Lensx, Hanpuvep, ans
oborpeBa nomeLLeHus.

2.4 Yxoa v UMcTKa

» Bo n3bexaHne nospexageHns nokpbITA
npubopa NpPon3BOAMTE Er0 PErynsApHYo
OYMCTKY.

* T[lepen kaxxgor OYUCTKOW BbIKMYanTe
npubop 1 gaBanTe eMy OCTbITb.

* He ncnonbaynTte anst o4McTkm npmnbopa
nogasaemMyto noa AaBneHneM Boay uUnm
nap.

e Ouuwarite npnuboOp MSArKoN BriaXKHOM
TPSAMNKOW. Vicnonb3yiiTe TONbKo
HerTpanbHble MotoLMe cpeacTaa. He
ncnonb3yite abpasvBHble CPEACcTBa,
Lapanatowiue rybku, pactsoputeny unm
MeTannmyeckue npeameThbl.

2.5 CepBuc

* [ns pemoHTa npubopa obpaTtntech B
aBTOPU30BaHHbIV CEPBUCHbLIN LIEHTP.
Vcnonb3ynte TONbKO OpuUrnHanbHble
3anacHble 4acTu.

* O namnax BHyTpu npubopa 1 namnax,
npogaBaembix OTAENbHO B KayecTBe
3anacHbIX YacTe: aHHble namnbl
paccunTaHbl Ha paboTy B ObITOBbLIX
npmbopax B UCKIOYUTENBHO CIOXHBLIX
TemnepaTypHbIX, BUOPaALMOHHbIX 1
BMaXXHOCTHbIX YCMOBUSX UMK
npegHasHaveHbl Ans nepegayu
MHpopmaLmm o pabovemM COCTOSHUN
npubopa. OHW He NpedHa3HaYveHbl Ans
MCNONb30BaHuUs B Apyrux npubopax u He
NOAXOASAT AN OCBeLLeHNst BbITOBbLIX
NMOMELLEHNIA.



2.6 YTunusauua

BHUMAHMUE!
CyuiecTByeT onacHOCTb TpaBMbl
Unu yayLibs.

* [1na nonyyeHusa nHdopmauum o
Haanexatllen ytunmsaumm npubopa

3. YCTAHOBKA

BHUMAHUE!

CwM. rnaesbl, cogepaliyme
CBefieHNs Mo TEXHUKE
©6e3onacHocTu.

3.1 Nepen yctaHOBKOM

[Mepen ycTtaHOBKOW BapOYHOM NaHenm
nepenuwnTe ¢ Tabrnnyky ¢ TEXHUHECKUMU
OaHHBbIMU NEPEYNCIIEHHbIE HUXE CBEAEHUS.
Tabnunyka ¢ TEXHNYECKUMUN AaHHBbIMU
Haxo4uTCS Ha AHULLE BapOYHOW NaHenu.

CepUNHBIA HOMED ...eveveeeiiiieeeeaineee.

3.2 BctpaMBaemble Bapo4Hble
naHenv

OkcnnyaTauusa BCTpamBaeMbiX BapOYHbIX
naHernen paspeLleHa TomnbKo Nnocne nux
MOHTaxa B Mebenb, npeaHasHauyeHHy ans
BCTPanBaeMbIX BapOYHbIX NaHenen n
OTBeYaloLLyo HeobxoaVMbIM CTaHaAapTaMm.

3.3 CoeanHuTenbHbIN Kabenb

+ BapouHas naHenb noctaBnseTcs ¢
CEeTEBbLIM LLUHYPOM.

+ [lpun 3ameHe NOBPEXAEHHOro CETEBOrO
LWHypa ncnonbaynTe kabenb: HO5V2V2-F
BblaepxmBatoLero temnepatypy 90 °C
unu Bbiwe. OBpaTuTech B
aBTOPM30BaHHbI CEPBUCHbIN LIEHTP.
3ameHy CeTeBOro LUHypa OOMKEH
BbINOMHATb TONbKO KBANMMULMPOBAHHbIN
ANEKTPUIK.

3.4 Coopka

[Mpun ycTaHOBKe BapO4HOW NaHenu nog
BbITSXKKOW O3HAKOMbTEChH C MHCTPYKLUSMW NO
YCTaHOBKE BbITSXKKM, B KOTOPbIX NpyBeAeHbI

obpaTuTecb B MECTHblE MyHULMNAbHbIE
opraHbl BnacTu.

*  Ortkntounte npmubop ot ceTtn
3NEKTPONUTaHMS.

*  O6pexbTe kabenb aneKTponuTaHus Kak
MOXHO 6nvke K Npubopy 1 yTunmuanpyinte
ero.

AaHHblE O MUHMMAINbHOM PacCTOSIHUN MeXay
npmubopamu.

B cnyyae ycraHoBku npubopa Hag
BbIABWXHBIM SILLMKOM CMCTEMA BEHTURSILUM
BapquOVI NOBEPXHOCTU MOXET BO BpeMA
MPUroTOBIEHUS HarpeBaTb NPeaMeThl,
XpaHsILLMEeCs B sILLMKE.
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Hangnte BUAEOMHCTPYKLMIO «YCTaHOBKa
WHAYKUMOHHOM BapoyHon naHenu AEG —
yCTaHOBKa B CTOMELUHULY». [N 3TOoro
BBEOUTE B Mosie Noncka nonHoe HassaHue,
yKazaHHOe Ha UNCTpaLnmn HUXe.

Y 'I' h www.youtube.com/electrolux
ou u e www.youtube.com/aeg

Q.

A Y

How to install your AEG
Induction Hob - Worktop installation

¥ ¥ .
L lAI:Inzm g-lgin. 1 JT 1Am|n. 28
L]
[ =

4. OINMMCAHNE NMPUBOPA

4.1 q)yHKLIMOHaanbIe ANeMeHTbI Bapo‘-IHOﬁ NMOBEPXHOCTU

n NHAyKUMOHHas KoHpopka

MaHerb ynpasneHus
(I ‘
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4.2 dyHKUMOHaNbHbIE 35IEMEHTbI NaHenu ynpaBreHus
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YnpasneHve npmbopoM OCyLLECTBNAETCSA C MOMOLLbIO CEHCOPHbIX nonen. PaboTa dyHkumin
NnoATBeEpPXAaeTCcs BbIBOAOM MHpOpMaLmM Ha AMUCNNEN, a Takke BU3yanbHOW U 3BYKOBOW

NHOVKaUMEN.

Ceh-
copHoe
none

O)

OnucaHue

«BKI/BbIKIT»

KommeHTapui

BkntoyeHue v BbIKIOYEHWEe BapOYHOW NaHenu.

&

Brokup. kHonok / 3awuTa oT fe-
Tewn

BriokvpoBska/pa3bnokvpoBKa naHenm ynpasneHus.

May3a

BknioyeHve 1 BbikntoyeHne yHKLmum.

Bridge

BkrnioyeHvie 1 BbikntoyeHne yHKLUm.

MHAavkaumst MoLLHOCTV Harpeea

OTobpaxeHne 3HaYeHNst MOLLHOCTW Harpesa.

MHavkaTopbl kKOHGOPOK Ans Tan-
mMepa

OTobpaxeHne KOHOPKK, AN KOTOPOI YyCTaHOBNEH
Tanwvep.

~
'

[wucnnen Taimepa

OTobpaxeHne BpeMeHU B MUHyTax.

E = Hob?Hood BkrntoueHve 1 BbIkntoYeHne pyyYHOro pexumma yHKLMN.
E @ - BbiGop kOHhOpKM
_I_ = YBenuueHne unm yMeHbLUEHNE BPEMEHMU.

P PowerBoost BkrntoueHve dyHKuum.

=y =y
N —
'

InHevika ynpaenexuns

YcTaHoBka MOLLHOCTW Harpesa.

4.3 NupukaTopbl CTyneHeun Harpesa

Oucnnen

n
1=

OnucaHue

KoHdbopka BblkntoyeHa.
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Oucnnen OnucaHue

KoHdbopka pabotaet

.09

BeinonHsaetcs lMayaa.

BbinonHaeTcs ABToMaTU4eckuii Harpes.

BeinonHsetcs PowerBoost.

BosHukna HencnpaBHOCTb.

+ 4mucno

3,0

OptiHeat Control (TpexcTyneHyaTblii MHAMKATOP OCTATOYHOro Tenna): B npoLiecce npu-
roTOBNEHWst / NoaAepXaHue Tenna / ocTaTtodHoe Tenso.

Pa6oTtaeT Brokup. kHonok / 3awuTa oT geTen.

Ha koHdopke HaxoanTcsa HenoaxoasLas nocyaa, Uim oHa CWLLKOM mMana, unm nocy-

bl BOOGLLE HeT.

B BbinonHaeTcs ABTOMaTU4eCKOE BbIKIIOYEHMWE.

4.4 OptiHeat Control
(TpexcTyneHYaTbIi MHAUKATOP
oCTaTo4yHOro Tenna)

C BHUMAHUE!
[BIE]/C] [Moka roput

WHAMKATOP, CyLLEecTByeT
onacHoCTb oxora us-3a
0CTaTOYHOro Tensna.

NHAYKUMOHHbIE KOH(OPKM CO3Aa0T TEMIO,
HeoBXxoaMMOoe ANst NPUrOTOBIEHUS MULLK,
HenocpeaCTBEHHO B AHWULLE YCTAHOBMEHHOM
Ha Hux nocyabl. CTeknokepamuka
HarpeBaeTcs OT Tensa KyxOHHOW nocyapbl.

Ecnun koHdopka elle ropsiyas, BKtovaroTcs

NHAMKaTOPbI E] / [3 / [;] OHM nokasbIiBaoT
YPOBEHb OCTATOYHOrO TeMna NCnosnb3yembix
B A@HHbI MOMEHT KOH(pOPOK.

MNHAUKaTOP MOXET TaKkKe BKMHOYUTLCS:

e [0Sl COCeAHMX KOHGOPOK, AaXe eCri OHK
He MCronb3ykTes;

+  KOraa Ha XOmOoAHYH KOH(DOPKY nomeLlatoT
ropsiyyto nocyay;

e KOrfa BapoyHasi NaHesb BbIKMOYeHa, HO
KOHGOpKa eLue ropsyas.

MHamkaTop ncyesaet nocre nosHoro
OCTbIBaHWS1 KOHGOPKY.

5. EXEONHEBHOE NCIMOJIb3OBAHNE

BHUMAHUE!

Cwm. rnaBel, cogepxalime
CBefeHunst No TexHUKe
©e3onacHocTu.

5.1 BkntoyeHue unu BbIKNOYeHUue
KocHuTecb Ha oaHy cekyHay (D, 4TOObI

BKITIOYUTb UK BbIKIMIOYNTL BAPOYHYHO
naHenb.
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5.2 ABTOMaTtnyeckoe BblKNO4YeHUue

OaHHas pyHKUMA aBTOMaTUYECKU
BbIKIIOYaeT BapOYHYIO NaHesnb, ecnu:

*  BbIKMIOYEHbI BCE KOHAOPKY;

* rocrne BKMIOYeHNs BapOYHON NaHenu He
Obin BbIOpaH ypoOBEHb HArpeBa;

* MaHenb ynpasneHus 4em-nmbo sanuTa
UKW Ha Hel YTo-Nbo HaxoaMTCsa AonbLue
AecsATV cekyHA, (ckoBopoaa, Tpsanka u
T.M.). BolgaeTcs 3ByKoBOW curHan, nocrne



Yyero BapoYHasi NaHesb BbIKMNOYaeTCs.
Y6epute npeamMeT unm NnpoTpuTe NaHenb
ynpaBneHus;

* MaHenb CTAaHOBUTCSI OYEHb ropsvei
(Hanpumep, Koraa XuakocTb B nocyae
BblKMNaeT gocyxa). Mepen cnegyrowmm
“cnonb3oBaHMEM BapOYHOW NaHenm
[avite KOH(pOpKe OCTbITb.

*  Bbl NONb3yeTeCb HECOOTBETCTBYHOLLEN

nocynow 3aropaeTcs 3Ha4okK , n yepes
OB€e MUHYTbl KOH(POPKa aBTOMaTUYECKN
npekpaLiaet paboTy.

» KoHdpopka He Bbina BbIkNoYeHa unm He
OblN1 3MEHeH ypoBeHb Harpesa. Yepes

HEKOTOpPOe BpeMsi 3aropaeTcs 3Ha4yoK E]

¥ BapoYHasi MaHesb BbIKMIOYAETC.
CooTHOLIEeHNe YPOBHS Harpesa u
BpeMeHM paboTbl, Nocrie KOTOPoro
BapoYHas naHernb BbIKMOYaeTcA:

YpoBeHb Harpesa BapouHas naHenb

BbIKIiro4HaeTcs 4yepe3

’ 1-3 6 yacos
4-7 5 yacos
8-9 4 yaca

10-14 1,5 yaca

5.3 3HauyeHne MOLWHOCTHM HarpeBa

YcTaHoBKa Unun nameHeHme YPOBHA
MOLLHOCTWU Harpesa:

HaxmunTe Ha oTMeTKy Heobxoaumoro
3HaYeHUst MOLLHOCTW Harpeea Ha fuHelke
ynpaereHns Unu npoeeauTe nanbLUem BLOSb
TMHEKM ynpaBneHus, JOBeAs ero Ao
HeobX0AMMOro 3Ha4YeHMs MOLLLHOCTK
Harpesa.

Id o737 Ts0 wr

5.4 Ucnonb3oBaHne KOHPOPOK

CrtaBbTe nocyay B LEHTp BblOpaHHON
KOHOPKN. NHAYKLNOHHbIE KOHGOPKN
aBTOMaTUYeCckn NoACTPamMBaloTCA Noa
pa3vep AHa nocyabl.

KyxoHHas nocyaa 601bLUOro pasmepa MoxeT
HarpeBaTbCs ABYMS KOHOPKamu
oaHoBpeMeHHo. Nocyaa AoMmKHa HakpbiBaTb
LeHTpbl 06emx KOHOPOK, HE HE BLIXOAUTb
npu 3TOM 3a rpaHunLbl O4ePYEHHBIX
obnacteii. Ecnu nocyaa pacnonoxeHa
Mexay ABYMS LeHTpaMu, PyHKUUSA PyHKLMSA
Bridge He BkntovaeTcs.

5.5 Bridge

DyHKUMS OerCTBYET, Koraa
nocyaa HakpblBaeT LeHTPbl ABYX
KOHOPOK.

PyHKUMA CNYXKUT ANa o6beanHeHns AByX
neBbIX KOHOPOK, B pe3yribTaTe Yero oHu
paboTatoT Kak ogHa KoHdpopka.

CHavana cnegyeT yCTaHOBUTb YPOBEHb
Harpesa Ans OAHON U3 NEeBbIX KOH(OPOK.

YT0o6bI BKNIOYUTb 3TY (PYHKLUIO:

n
KocHUTECH m). UTOGbI 33aaTh UMK N3MEHUTH
YPOBEHb Harpesa, KOCHUTECb OZHOO U3
CEHCOpPOB YMpaBrieHus.

YT106bI BBIKNIOYUTL 3TY (DYHKLUIO:
KOCHUTECH =]. Tenepb KoHOpKK OyayT
paboTaTb He3aBMCMMO ApPYr OT Apyra.
5.6 ABTOMaTn4yecKkuin Harpes

BkntoveHne gaHHom pyHKLMKM no3sonseT
AOCTWNYb HYXXHOrO YPOBHSA Harpesa B 6onee
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KOpPOTKMI cpok. MNpun ee BKNOYEHUM
KoHpopka cHavana paboTtaeT Ha
MakcMMarnbHON MOLLHOCTU, a 3aTeM
npogomkaeT paboTy Ha TpebyeMom ypoBHe
MOLLIHOCTW.

[nsa BkntoYeHnsa yHKLUN
KOHpopka AOmKHA ObITb
XONOHOW.

[nsa BkNoYeHUs 3ToN byHKUUM AnA

BbIOpPaHHON KOH(POPKU: KOCHUTECH

(BbICBETUTCS ). Cpasy xe KOCHUTECh
Tpebyemoro ypoBHs Harpesa. Yepes 3

CEeKyHAbl BbICBETUTCA .

YT106bI BbIKNOUYNUTL 3TY (PYHKLIUIO:
M3MEHWUTE YPOBEHb Harpesa.

5.7 PowerBoost

[aHHas dyHKLUMSA yeunmBaeT Harpes Ha
MHOYKLUMNOHHBIX KOHpOpKaX. PYHKLMIO MOXHO
BKIMOYUTL AN UHAYKLUMOHHONM KOHGOPKM
TONBbKO Ha OrPaHNYEHHbI NepUoL, BPEMEHN.
Mo ncreveHMn aToro BpeMeHn
MNHAOYKUMOHHAas KOH(OPKa aBTOMaTUYeCKu
nepeknoyaeTcst obpaTHO Ha MaKCMManbHbIN
ypoBeHb Harpesa.

Cwm. MaBy «TexHuyeckne
[aHHble».

[Ona BkntovyeHUsA 3Ton pyHKUMM Ana
BblGpaHHOW KOHOPKN: KOCHUTECH
BbicBeTuTCA @

YT106bI BbIKIOUYUTB 3TY (DYHKLIUIO:
N3MEHWTE YPOBEHb Harpesa.

5.8 Tanmep

+ Tanmep ob6paTHOro otcuyerta

[aHHas dyHKUMa ncnonbayeTtcs Ans
YCTaHOBKW NPOJOMKUTENBHOCTU paboThl 3a
OJVH LMKIT NMPUrOTOBIEHWS.

CHavana 3agavite ypoBeHb HarpeBa HyXHoM
KOH(OpPKHM, @ 3aTem BblbepuTe YHKLMIO.

Bbi60p KOHpOpPKK: KOCHUTECH @)
HeCKOSbKO pas, noka He 3amuraet
MHOMKATOP HEOOXOAMMOW KOHZOPKU.
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Onsa BkNtoYeHus 3Ton pyHKLMK:

kocHuTech T Tarimepa, 4Tobbl 3aJaTb
Bpems (0T 00 go 99 muHyT). Korga
WHAMKaTOP KOH(OPKN HAaYMHAET MUraTb,
3anyckaeTcsi 06paTHbIi OTCHET BPEMEHM.

lMpocMoTp ocTaBLUErocsi BpeMeHuU:

kochuTecs O Onsi BbIbopa KOHGOPKK.
MHankaTop KOHPOPKM HAYHET Muratb. Ha
Aavcrnnee otobpasnTcsa ocTaBLLeecs A0 KOHLUa
oTcyeTa Bpewms.

W3meHeHue TeKyLero BpeMeHM: KOCHUTECH
@) ans Bblbopa koHdopkKU. Haxxmute Ha +
mnnmHa — .

YT106bI BBIKNIOYUTL 3TY (DYHKLUIO:
kocHmTecs O Ans Bblbopa KoHMOpPKY, a

3atem kocHutecb . OcTaBLleecs Bpemsi
obpaTtHoro otcyeTa byaet copolueHo Ha 00.
VHavkaTop KOHPOPKM noracHeT.

@ Mo ncteyeHun ycTaHoBNEHHOO
BpeMeHn ByaeT BblgaH 3ByKOBOW
curHan v 3amuraet 00.
KoHdpopka BbIKNHOYMTCS.

OTKNYeHne 3BYKa: KOCHUTEeCb @

* CountUp Timer
3Ty YHKLUMIO MOXKHO MCMOMb3oBaTh ANs
KOHTPONS BpemMeHn paboTbl KOHPOPKM.

Bbi60p KOH(hOPKK: KOCHUTECH @)
HeCKOmMbKO pas, noka He 3amuraeT
NHAMKaATOP HEOOXOANUMOW KOHGOPKM.

OnsA BKNOYEHUs1 3TON (pyHKLUU:

KocHUTEeCb — TanmMepa. NossButca uP, Korga
WHAMKaTOP KOHMOPKM HaYMHAEeT MUratb, 3TO

OyaeT o3HavaTb, YTO MAET OTCHET BPEMEHU C
Havana npurotosneHus. Ha gucnnee

YepepyeTcsi oTobpaxeHue UP
OTCYMTaAHHOTO BpEMEHMN (B MUHYTax).

MpocmoTp AnuTenbLHOCTU PaboTbl

KOHPOPKU: KOCHUTECH O Ans sblbopa
KOHOopKW. IHanKaTop KOHPOPKM HaYHeT
muratb. Ha gucnnen 6yget BbiBeAeHO
3HaYeHune ANUTenbLHOCTU paboTbl AaHHOM
KOHOPKU.



Y1006bI BbIKNOUYUTB 3TY (PDYHKLIUIO:
KOCHUTECb @ a 3aTem kochutecs + wnn
— . lngukaTop KOHMOpPKN NoracHeT.

+ Tanmep

MoxHO ncnonb3oBaThb AaHHY YHKLUIO,

Korga BapoyHas naHesnb BKMYeHa, a
KOHOPKM He ncnonbaytoTcs. Ha gucnnee

-
oTobpaxaeTcs ypoBeHb Harpesa .

OnAa BKNOYEHUSA 3TON (PYHKLUN:
KOCHUTECH @ a 3aTem KOCHUTEeCh KnaBuLu

Tarimepa + UM~ 4ns yCTaHOBKM
BpemeHWu. 10 UCTeYeHNN YyCTaHOBNEHHOTO
BPEMEHU BblaaeTcs 3BYKOBOM cUrHanm u
HaunHaeT muratb 00.

[Ana BbikNo4YeHUA 3BYKa KOCHUTECb @

[aHHasa dyHKUMA He BNMsAeT Ha
paboTy KOHOPOK.

5.9 MNay3a

[aHHasa dyHKLMA nepeBoanT BCe
paboTatoLyme KOHPOPKM HA HAMMEHbLLNIA
YpPOBEHb Harpesa.

Mpw BKNOYEHMM JAHHON (DYHKLMKN BCE
CMMBOIbI NaHenNu ynpasneHns 6rokMpyTcs.

[aHasa dyHKUmMA He oTKnoYaeT yHKL MK
Tanvepa.
Haxmute || ONSA BKNOYEHNS YHKLMK.

3aropuTcs. YpoBeHb Harpesa byaer
MOHMXXEH A0 3Ha4YeHus «1».

AnsA BbIKNMOYeHUA PYHKLUUN: HAXMUTE Il
3aropaeTcst npeablayLLmnii ypoBEHb Harpesa.

5.10 BNokKup. KHOMOK

Bo Bpemsi paboTbl KOHOPOK MOXHO
3abnokMpoBaTh NaHenb ynpaeneHus. ATo
npefoTBpaLlaeT criy4yainHoe UsMeHeHve
MOLLIHOCTW HarpeBa.

CHayana ycTaHOBUTE XefnaeMblil ypoBeHb
HarpeBa.

Y106bI BKNIOUYMTB 3TY (PYHKLNIO:

KOCHUTECH B Ha 4 cekynabl nosisutca .
Tarimep npogomknT paborTy.

YT100bI BEIKNIOYUTL 3TY PYHKLUIO:
kocHuTecs (0. Beiceetutcs npeabiaoyuiee
3HayYeHne ypoBHs Harpesa.

[Mpw BbIKMIOYEHUN BAapOYHON
naHenu BbIKMNYaeTcs 1 ata

yHKUMSA.

5.11 3awwuTa ot geTen

OTa yHKUMA NpefoTBpaLlaeT cnyyanHoe
1cnonb3oBaHWe BapO4HON NaHenu.

[na BknoYeHUs aton pyHKkumm: Brnounte

BapOYHYI0 NaHenb Npy NMoMoLLM ®. He
3aJaBalTe HMKaKoro ypoBHSA Harpesa.

[MpukocHuTECH K & Ha 4 ceKkyHAabl.
3aroputcs . BblkntounTe BapoyHyto
naHenb Npy NOMoLLY @.

YT100bI BEIKNIOYUTL 3TY PYHKLUIO:
Bkntounte BapoYHyto NaHenb Npy NoMoLLu

CD. He 3apaBaviTe HMKaKOro ypoBHS
HarpeBa. MpyKocHUTECH K & ha 4 CeKyHAbl.
3aropuTtcst (@), BeikniounTe BapOYHYyHO
naHesnb Npu NoMoLL @.

OTMeHa PYHKLUUM Ha OAUH LMKI
NpUroToBneHuA: Bknounte BapoyHyto

naHesb Npu NOMOLL @. 3aropurcs [

[NpukocHUTECH K El Ha 4 ceKkyHAabl.
Bbi6GepuTe ypoBeHb HarpeBa B TeueHue
10 cekyHA. Bapo4yHoi naHenbo MOXHO
nonb3oBatbcs. [locne BbIKNoYeHNnst

BaPOYHOI NaHenu npu MoMoLLm ® JaHHas
(pyHKUMS BKIOYAETCA CHOBA.

5.12 OffSound Control (Bknto4yeHue
M OTKITHOYEHME 3BYKOBOM
cuUrHanusaumm)

BbikntounTe BapO4HYHO NMaHernb.

[MpukocHuTECH K ® B TeyeHue 3-X CEeKyHA.
[wvcnnen 3aropntcs n noracHerT.

an/IKOCHMTer K E B TeyeHune 3-x CEeKyHA.

BbicBeTutCs nnm . Haxmunte Ha +

Tanmepa, YToObl NPOM3BECTM CrieayoL i
BbIOOp:

. — 3ByKOBad curHanunsayua BblKiovYeHa
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— 3BYKOBas cuUrHanusauunsa BknoveHa

[lns noaTeepxaeHus Boibopa nogoxamte,
roka BapoYHasi MOBEPXHOCTb HE BbIKITHUUTCA
aBTOMaTUYECKU.

Mpu paboTe dyHKLUMN 12 3BYKM CMbILLHbI
TOMbKO €Cnu:

Bbl kOCHYNMCb ®

Tavimep BefeT obpaTHbIN OTCYET
Talimep obpaTHoro otcyeTa Beget
obpaTHbIfi oTcHeT

Ha naHenu ynpasrieHns okasancs
NOCTOPOHHUI NpeaMeT.

5.13 Cucrtema ynpaBrneHus
MOLLHOCTbIO

Ecnu npu BKNOYEHUN HECKOMbKNX KOHGOPOK
notpebnsiemas MOLLHOCTb NPeBbILLAET
orpaHuyeHne aNeKTPoNUTaHus, atTa yHKLMS
OEenuT JOCTYMHY MOLLHOCTb MEXAy BCeMU
KoHhopkamu. BapoyHas naHenb
KOHTPOSNMPYET CTYNEeHb HarpeBa Ans 3awuThbl
NnaBKMX NpefoXpaHUTenen, yCTaHOBMNEHHbIX
Ha JoMaLLHEeM 3MeKTpoLLUTE.
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KoHdopkn 06beanHaoTes B rpynnbl
COrfiaCHO MECTONMOSOXEHUIO 1 HOMepY
3TanoB BapOYHOW NaHenwu.
MakcumarnbHas anekTpuyeckas Harpyska
Ha kaxgyto dasy (3700 BT). Ecnun
BapoyHas naHenb gocTuraet
MaKCUMarnbHOM JOCTYMNHOW MOLLHOCTU B
OfHOM hase, MOLLHOCTb KOHGOPOK
aBTOMaTUYECKN YMEHbLLAeTCs.
3HauyeHne MOLLHOCTUN Harpesa
BblOpaHHOW KOHGOpPKK Bcerga byaet
npuoputeToM. OcTaBLIasCsi MOLLHOCTb
OyaeT pacnpeaeneHa mexay paHee
BKITHOYEHHbIMU KOHOpKaMn B 06paTHOM
nopsiake.

MHankaums cTyneHn Harpesa KOHOPOK,
MOLLHOCTb KOTOPbIX CHIDKEHA,
YepeayeTcs Mexay n3HavanbHo
BbIGPaHHONM 1 YMEHbLUEHHOI HacTPOMKOM
YPOBHS Harpesa.

[oxpguTtecb, Noka gucnnen He
nepectaHeT MUraTb Un He NMOHU3UTCA
YPOBEHb HarpeBa BblIOpaHHO KOH(OPKN.
KoHdopku ByayT paboTaTtb ¢
MOHWXEHHbIM YPOBHEM Harpesa. [pu
HeobX0AMMOCTM BPYYHYIO MEHSITe
MOLLIHOCTb Harpesa KOH(OPOK.

PYCCKWI

Bo3moxHble coveTaHus pacnpeneneHns
MOLLIHOCTY KOHC(POPOK CM. Ha PUCYHKE.

~

N ~

5.14 Hob’Hood

OT1a coBpeMeHHas pyHKUmMSA C
MCNONb30BaHNEM aBTOMATMKM,
CBS3bIBAKOLLEV BAPOYHYHO MaHernb Co
crneunanbHON BbITSHKKOW. Kak BapoyHas
naHenb, TaK ¥ BbITSHXKKA NOAAEPKMBAIOT
coefVHeHNe Yepes NopTbl MHdPaKpacHon
cBs13n. CKOPOCTb BpaLLEHNs BEHTUNATOPA
3ajaeTcs aBTOMaTU4eCKM Ha OCHOBe Bblbopa
pexuma n TemnepaTypbl CaMow ropsyen
nocyapl Ha BapOYHOM NOBEPXHOCTU. Takxke
NMeeTCst BO3MOXHOCTb PYYHOIN perynmpoBku
BEHTUNSTOPA NPV NOMOLLY BApOYHOM
naHenu.

@

B 60nbLUMHCTBE BbITSXKEK
cucTeMa OUCTaHUMOHHOIO
yrnpaBneHnsi No yMonyaHuio
BbIKMtoyeHa. MNepen
ncnonb3oBaHemM yHKLUN
BKNtounTe ee. bonee noapobHyo
MHOpMaLnto Bbl HageTe B
PykoBoacTee nonb3oBaTensi
BbITSKKU.

ABTOMaTmnyeckasi paborta pyHKUMMN

[nsa aBTomaTuyeckon paboTbl PyHKLMM
cnegyeT yCTaHOBUTb aBTOMaTUYeCKUiA
pexum, BelibpaB 13 cnvcka ot «H1» oo «H6».
[o ymonyaHuo Ha Bapo4YHOWN naHenu
BblGupaeTca pexum «H5».MNpwn kaxgom
MCMNONb30BaHNM BapOYHOW NaHeNm BbITSXKKa
pearvpyeT Ha ee paboTy. BapoyHas
NMOBEPXHOCTb PErynunpyeT CKOPOCTb
BpaLLeHNs BEHTUNATOPA, aBTOMATUYECKN
onpegenss TemnepaTypy KyXOHHON NOCyAbl.



ABTOMaTUYeckue PeXxuMbli

ABToma- Kunenu )Kapkaz)
TU4yeckas e1)
noaceer-
Ka
Pexum HO  Bebikn Bbikn Bbikn
Pexvum H1  Bkn Bbikn Bbikn
Pexum Bkn CkopocTb CkopocTb
H2 3) BEHTUNATO-  BEHTUNATO-
pa1 pa 1
Pexum H3  Bkn Bbikn CkopocTb
BEHTUNSTO-
pa1
Pexum H4  Bkn CkopocTb CkopocTb
BEHTUNSATO- BEHTUNSTO-
pa1i pa1
Pexvum H5  Bkn Ckopoctb  CkopocTb
BEHTUNSATO- BEHTUNATO-
pa1i pa2
Pexvum H6  Bkn CkopocTb CkopocTb
BEHTUNSTO- BEHTUNATO-
pa2 pa 3

1) BapoyHasi noBepxHOCTb onpeaensieT Hanu-
Yne rpouecca KuneHns u BelbrpaeT coobpas-
HYI0 CKOPOCTb BEHTUIIATOPA B aBTOMaTUYECKOM
pexvme.

2) BapoyHasi noBepxHOCTb onpeaensieT Hanu-
4Yme npouecca xapku 1 BolbupaeT coobpasHyto
CKOPOCTb BEHTUNATOPA B aBTOMaTUYECKOM pe-
xume.

3) [aHHbIN peXxum BKOYaeT BEHTUNATOP U
noACBETKY U HEe OPUEHTMPYETCH Ha Temnepary-
py.

CMeHa aBTOMaTM4€eCKOro pexuma
1. BblkntounTe npubop.

2. T[lpuKocHUTECH K O & revenme 3x
cekyHAa. [lucnnen 3aropuTcsa 1 noracHer.

3. T[lpukocHuTECh K & B TeyeHune 3-x
CeKyHa.

4. HeckonbKko pa3 KOCHUTEChb @ noka He
oTobpasutca .

5. KocHutech + Tarimepa, 4Tobbl BbibpaTh
aBTOMATUYECKUIA PEXUM.

@ [na ynpaBneHust BbITSKKN
HenocpeaCTBEHHO C NaHesnm
BbITSKKM BbIKITHOUNTE
aBTOMaTUYECKUI PEXUM.

@ Mo okoHYaHUW NPUrOTOBIIEHNS U
BbIKITIOYEHUM BAPOYHOW NaHenm

BEHTUMATOP BbITSHKKN MOXET
paboTtaTb eLle HekoTopoe
Bpewmsi. o npoLuecTBum 3Toro
BPEMEHN CUCTEMA OTKIMHYaeTcs
1 He gonyckaet cryyaliiHoro
BKITIOYEHUSI BEHTUNATOPA B
cneaytowme 30 cekyHa.

Py4yHoW BbIGOP CKOPOCTU BEHTUNATOPA
[aHHoW dyHKUMEN Takke MOXHO
nonb3oBaTbCA Bpy4Hyto. [1ng atoro

KOCHWUTECb =, Korga BapoyYHasi MTOBEPXHOCTb
BKIMOYeHa. JTo AelcTBUE BbIKMoYaeT
aBTOMaTUYeCKyt paboTy PyHKLMMN U
MO3BOSISIET MEHATb CKOPOCTb BEHTUNATOPA

BpYy4Hyto. [pn Haxxatum Ha = cKopoCTb
BEHTUNSATOPA YBENMYMBAETCA HA OAWH
ypoBeHb. [1pn JOCTUXEHNN MaKCUManbHOro

YPOBHS crieflytoliee HaxaTue Ha =
NepeBoaNT CKOPOCTb BEHTUNATOPA BbITSHKKMA
Ha ypoBeHb «0», YTO NPUBOAUT K €ro
ocTaHoBKe. [Insi NOBTOpHOro 3anycka

BEHTUIIATOPA Ha CKOPOCTU «1» KocHUTECH =.

@ [nsa BknoyeHns
aBTOMaTUYeCKOro pexvma
BbIKITIOYMTE BapPOYHYIO

NOBEPXHOCTb N CHOBa ee
BKno4uTe.

BknrouyeHue noacBeTkn

MiMeeTcsa BO3MOXXHOCTb HACTPOUTL
aBTOMaTUYeCcKoe BKIOYEHWE NOACBETKN Npu
KaXXQoM BKMHOYEHUN BapoyHou naHenu. [ns
3TOro 3afanTe aBTOMaTUYECKUI PEXNM,
BblOpaB 13 cnucka ot «H1» o «H6».

@ Yepes 2 MUHYTHLI nocne
BbIKMKOYEHUSI BAPOYHOW NaHenm

noacBeTKa Ha BbITAXKe
BbIKITKO4aeTCcA.

PYCCKMA 59



6. NMOJIE3HbLIE COBETbI

BHUMAHUE!

CwM. rnaBsbl, cofgepxaliyme
CBefieHns Mo TEXHUKE
©6e3onacHocTu.

6.1 NMocyna
@ B MHAOYKUMOHHBIX KOHOopKax
ncrnonb3yeTcs
3MNeKTPOMarHUTHoE More,
KOTOpOE 0YeHb BbICTPO
HarpeBaeT nocyay.

Vcnonb3yinTe MHOYKUMOHHBbIE KOHCOPKM C
noaxoasiLent KyXoHHOW Nocyaon.

* [IHo nocyabl AOIMKHO ObITb Kak MOXHO
©onee TONCTbIM U MNIIOCKUM.

« T[pexae Yyem cTaBuTb Nocyay Ha
BapOYHYH MOBEPXHOCTb, yoeanTech B
TOM, YTO OHO MOCYAbl CyXO€e N YUCTOoe.

* Bo unsbexaHune nosiBneHust uapanuH He
OBUranTe n He TpUTe NOCyaow
CTEKINOKEPAMUYECKYO MOBEPXHOCTD.

MaTepuan nocyabl

* nNpaBUNbHO: YyryH, CcTanb,
AManunpoBaHHasa cTtarnb, HepXXaBetLllasa

cTarb, Nocyaa ¢ MHOrOCMONHBLIM AHOM (C

Haanexallern MapkMpoBKOM
npounsBoaUTENS).

* HenpaBWUIIbHO: aNtOMUHWIA, Mefp,
naTyHb, CTEKNo, kepamuka, hapdop.
MNocypa noaxoauT ANA UCNoONb30BaHUA
Ha UHAYKUMOHHbIX BapO4HbIX NaHensx,

ecnu:

* BOAa O4YeHb ObICTPO 3aKkMnaeT Ha
KOH(pOopKe, Ha KOTOPOW 3afaHa
MaKkcumarnbHas CTyneHb HarpeBa;

* MarHuT NpuTArMBaeTcs K AHy nocyabl.

Pa3mepbi nocyabl

*  NHAOYKUMOHHbIE KOHGOPKK
aBTOMaTUYeCKN NOACTpanBaloOTCst MOA
pasmep gHa nocyapl.

* O dPeKkTUBHOCTb KOH(POPKM 3aBUCUT OT
AvameTpa KyxoHHou nocyapl. MNMocyaa ¢
OHULLLEM, pa3mMep KOTOPOro MeHbLLE
MWHUManbHO AOMYCTUMOro, nonyyaeT
NULWb YacTb 3HEPruun, n3nyyaemor
KOH(OOPKOM.
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Mo coobpaxeHnsam GesonacHoCTn 1 Ans
OOCTUXEHUA ONTUMAarnbHbIX Pe3ynbTaToB
NPUroTOBINEHUS HE UCMONb3YWTE
KyXOHHy0 nocyay 6onbLuero pasmepa no
CpaBHEHUIO C Pa3MepoM, yKa3aHHbIM B
cneyndmrkaymmn koHdopok. He xpaHuTe
nocyay psAOM C MaHenbo ynpaBrieHns BO
BpEeMsi MPUroToBMNEHUst. OTO MOXET
noBnuATL Ha paboTy naHenu ynpasneHus
WA CIyYanHo BKIMOYNTb DYHKLUN
BapOYHON naHenu.

@ CM. «TexHn4yeckme aaHHbIe».

6.2 Llym BO BpemsA paboTbl

Ecnu BbI ycnbiwanu:

NoTpecknBaHWe: Nocyaa U3roToBneHa u3
HECKOMNbKMX MaTepuanoB (MHOrOCIONHOe
[OHO).

CBWCT: UCMOMb3yeTcsi KoOHGopKa, Ans
KOTOPOW 3afaH BbICOKUA YPOBEHb
MOLLHOCT, @ Nnocyaa U3roToeneHa u3
HECKOMbKUX MaTepuanoB (MHOrocrnonHoe
[OHO).

"'yn ncnonb3yeTcs BbICOKU YPOBEHb
MOLLIHOCTH.

MolenknBaHne npoucxoasT
3NEKTPUYECKNE NEPEKITIYEHNS.
LLinnexue, xyxokaHme pabotaet
BEHTUNATOP.

310 HopMmanbHoe siBreHne. OHO He
roBOPUT O KaKOW-NIMG0 HEUCNPABHOCTM.

6.3 Oko Timer (Tanmep Eco)

C Lenblo 9KOHOMMU 3NEKTPOIHEPT N
HarpesaTeflb KOH(OPKN aBTOMaTU4ECKN
BbIKMOYAETCA A0 TOro, Kak Npo3By4nT
curHan Tammepa obpaTtHoro otcyeTa. Bpewms
paboTbl KOHOPKN NPY ITOM 3aBUCUT OT
BbIOPaHHOro YpPOBHSA HarpeBa 1 BpEMEHH
NPUrOTOBIEHNS.

6.4 Mpumepbl NPUMEHEHNA B
o6rnacTv NpuUroToBfIeHUs NULLKA

COOTHOLLIEHWE YCTaHOBKM YPOBHS Harpesa u
3HepronoTpeGneHns KOHGOPKU He sBNseTCs
NUHEVHbIM. Tpy yBENUYEHNUN YPOBHS



Harpesa noTpebneHne aneKkTpPosHeprum
BO3pacTaeT He B OAMHAKOBOW NPOMNOPLUN.
OTO 03Ha4aeT, YTo Ha CpeHEM YPOBHe
HarpeBa KoHdopka NoTpebnseT MeHee
NONOBMHbI OT CBOE HOMUHAaNbHOM
MOLLHOCTH.

HacTtpowku Ha- Wcnonb3yinTe Aans:

@ [laHHble, NpBEAEHHbIE B

Tabnuue, npegHasHaveHbl
VCKITIOYMTESNbHO ANs
03HaKOMIEHUS.

Bpems CoBeTbl

rpeBsa (MuH)

1 CoxpaHeHus1 NpUroToBREHHbIX 6o npu HeoG-  HakpoliTe KyXOHHY Nocyay KpbILUKOMA.
TENnbIMU. XOAUMO-

ctn

1-3 [onnangckuid coyc, pactannveaHue: 5-25 Bpemsi oT BpemeHu nepemelumBaniTe.
CNMBOYHOE Macso, LLoKonag, enaTuH

1-3 3acTblBaHMeE: NbIWHbIA OMNET, 3ane- 10-40 [MpuroToBneHne noa KpbILLKOWA.
YeHHble arua.

3-5 [NpurotoBneHune puca v MONOYHbIX 25-50 [oGaBbTe BOAbI B KONMYECTBE, Kak
6ntog Ha MeAneHHOM OrHe, pa3orpeB MWHVMMYM BOBOE NPEBbILLAIOLLEM KO-
roToBbIx 6ntoa. nuyecTBo puca. NepemelunBaiTe Mo-

noYHble 6noaa Ha cepeavHe NpuroTo-
BREHWUS.

5-7 MpuroToBneHve Ha napy OBOLLEN, 20-45 [oGaBbTe HECKONBbKO CTOMOBbIX NOXEK
pbIGbI, Msica. KUOKOCTU.

7-9 KapTodens Ha napy. 20-60 Mcnonb3yiiTe makc. % n Bodbl Ha 750

r kapTodens.

7-9 [MpurotoBneHne 3HaunTenbHbIX 06b- 60 - 150 [o 3 1 XMAKOCTM NIMOC UHTPEANEHTbI.
€MOB MULLIK, pary 1 Cyrnos.

9-12 O6xapuBaHue Ha cnabom orHe: acka-  npu Heob- NepeBepHYTb N0 UCTEYEHUM NONOBU-
oM, TENSATMHA «KOPAOH GNéx», KoTne-  XOAUMO- Hbl BPEMEHW MPUTOTOBIEHUSI
Tbl, pybneHble KOTNeTbl, COCUCKK, Ne-  CTW
YeHb, 3anpaBska Ans coyca, avua, 6nu-

Hbl, MUPOXKU.

12-13 CunbHas obxapka, kaptodenbHble 6u- 5 - 15 [MepeBepHyTb MO UCTEYEHNUN NONOBU-
TOYKW, CTEWKM M3 pune roBaamHbl, Hbl BPEMEHW MPUTOTOBIIEHMSI.

CTENKN.

14 KunsiueHne BoAbl, NPUroTOBNEHWE MakapoH. 13A., obxapuBaHue msica (rynsi, xxapkoe B
ropLuoykax), obxapuaHue kaptodens Bo ppuTiope.

P KunsiueHne 6onbLuoro konuyecTsa Boapbl. PowerBoost BkntoyeHa.

6.5 YkazaHuAa u pekomeHgaumm no
ucnonb3oBaHuto Hob?Hood

[Mpn ncnonb3oBaHUM BAapOYHON NaHenn ¢

dyHKUmen:

+ ObecneybTe 3aWUTy NAHENMN BbITSHKKA OT
NPSIMOro CONHEYHOro CBETA.

* He HanpaBnsnTe Ha NaHernb BbITSHXKN
ranoreHoByto namny.

He HakpbiBanTe naHenb ynpasneHus
BapOYHOWN NaHenu.

He nepekpbiBanTe curHan mexay
BapOYHOWN NaHenbio U BbITAXXKOW
(Hanprmep, pyKOW, Py4KO KyXOHHOW
nocyapl UNn BbICOKOW kacTptonein). Cm.
PUCYHOK.

BbITSKKa Ha pUCYHKe NpuBeAeHa Nuilb B
KayecTBe npumepa.
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7.YXO0O N YNCTKA

A

BHUMAHME!

Cwm. rnaBbl, cogepxalime
CBefeHns No TEXHUKe
6e3onacHocTu.

7.1 O6wasa nHdopmauus

*  OuuwanTe BapoYHyto NaHenb nocne
KaXkgoro 1Mcrnosib30oBaHus.

+ Cnegwute 3a TeMm, 4TOObI AHO Nocyabl
Bceraa Oblfio YMCThIM.

* LlapanuHbl nnu TeMHblE NATHA Ha
NOBEPXHOCTU He BMUAOT Ha paboTy
BapOYHOW NaHenu.

*  Vicnonb3yiTe Anst O4UCTKM cneyunanbHoe
cpencTBo, NpegHasHavYeHHoe s
OYUCTKN BapOYHbIX MOBEPXHOCTEN.

* Vicnonb3ynTe cneunanbHblin ckpebok ans
cTekna.

7.2 YncTtka BapoUYHOM NOBEPXHOCTH

* Ypananute HemMenOrieHHO:
pacnnaeneHHyto nnactmaccy,
NOSIATUINEHOBYHO NIIEHKY, caxap U

@ Vicnonb3oBaHune gpyrux
npubopoB C ANCTaHUNOHHBIM

ynpaBneHUeM MOXET NPUBECTM K
6nokvpoBaHuio curHana. He
ncnonb3ynTe Takme npubopbl
pSIiOM C BapOYHOW MaHerbo BO
Bpemsi pabotbl Hob?Hood.

BbITsKKM, noanepxuBatowme OyHKLMIO
Hob?*Hood

[na o3HakoMNeHUsi ¢ NOMNHbIM
aCcCOPTUMEHTOM BbITSDKEK, paboTatowumx ¢
3TON (hyHKUMEN, NpOCMOTpUTE Hall BeO-
canT. Beitsxkn AEG, nogaepxusatoLme aTy

(bYHKLWMIO, AOMKHBI UMETL CUMBON =

nuLLEeBbIE NPOAYKTLI, COAepXKalLme caxap,
MHaye AaHHble 3arpsA3HeHnst MoryT
NPUBECTU K NOBPEXAEHNIO BAPOYHOW
nosepxHocTtu. Cobniopavite
OCTOPOXHOCTb, YTODbI He 0BXeybCs.
PacnonoxwuTe cneumanbHbIli ckpebok noa
OCTPbIM YIfIOM K CTEKMSAHHOM
NOBEPXHOCTU W ABUrainTe ero no 3Ton
NOBEPXHOCTW.

* Mocne Toro, kak NPUGop NOSIHOCTLIO
OCTbIHET, yaansiuTe: N3BECTKOBbIE
NsATHa, BOASIHblE Pa3BOAbI, Kannm xupa,
6nectsawme 6enecble NATHa C
MeTanMyeckum oTnnMeom. BapouHyto
NMOBEPXHOCTb CrneayeT YNCTUTb BRaXHOMN
TPSINKOW C HeabpasnBHbLIM MOKLLM
cpecTBoM. [ocne YUCTKM BbITpUTE
BapOYHYH NMOBEPXHOCTb HACyX0 MSATKOWM
TPSAMNKOW.

* YpanaunTte nATHa ¢ MeTanM4eckum
OTNIMBOM, U3MEHSOLNE
nepBOHavanbHbIN LBET NOBEPXHOCTU:
Ons 9TOro npoTpuTe
CTEeKNoKepammn4yeckyto NoBEPXHOCTb
TPSANKOW, CMOYEHHON BOAOW C YKCYCOM.

8. YCTPAHEHME HEVNCMPABHOCTEMN

BHUMAHUE!

Cwm. rnaBebl, cogepxalime
CBefeHunsi No TeEXHUKe
©e3onacHocTu.

A
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8.1 Yto genartb, ecnu...

Mpo6bnema

BapouyHas naHenb He BKIHOYaET-
€ unu He paboTaer.

Bo3moxHas npuynHa

Bapquaﬂ naHenb He NoAkrn4yeHa K
ANEKTPONUTaHuIo, NN NOAKNYeHne
npounseegeHo HeBepHO.

Cnocob ycTpaHeHus

MpoBepbTE NPaBUNLHOCTL NOAKIHOYE-
HUSi BapOYHOV NaHenu 1 Hanuune Ha-
NpsbKeHWe B ceTy.

CpaboTtan npegoxpaHuTtens.

MpoBepbTe, siBNseTCs N Npefoxpa-
HUTENb NPUYNHOW HENCTIPABHOCTHU.
Ecnun npegoxpaHutenb NOCTOSHHO
cpabaTtbiBaeT, obpatuTech Kk kBanudu-
LIMPOBaHHOMY 3NEKTPUKY.

He 3apaBaiiTe HMKaKOro ypoBHS Ha-
rpeBa B TedyeHve 10 cekyHa.

MOBTOPHO BKIHOYNTE BAPOYHYIO Na-
Hernb 1 MeHee YeM Yepes 10 cekyHn
yCTaHOBUTE YpOBEHb Harpesa.

Bbl O[HOBPEMEHHO KOCHYJTUCb OBYX
unu 6onee OaT4YUKOB.

KocHutech TONbKO 04HOrO Aatyumka.

Pa6oTaeT Maysa.

CM. «ExxeaHeBHOE UCMOMb30BaHME.

Ha nanenu ynpasneHusa kannu oAbl
nnn xupa.

OuncTtuTte naHeno ynpaslieHUA.

BblgaeTcs 3BykoBOW curHan, u
BapoyHasi naHesb BbIKMoyaeTcs.
BblgaeTcs 3BykoBOW curHan, ko-
raa BapovHasi NaHenb BbIKIO-
yaetcs.

Ha ofnH unm Heckonbko AaT4nkoB
nonoxunu FIOCTOpOHHI/IIZ npeamer.

YpanuTe NnoCTOPOHHUIA NpeaMeT ¢
[aTYMKOB.

Bapquaﬂ naHesnb BbIKIO4YaeTcs.

Ha ceHcope (D okasancsi nocTo-
POHHMI NpeameT.

YpanuTe NnOoCTOPOHHUIA NpeaMeT ¢
naTtyuka.

He BkntovaeTcst WHOMKaTOP oCTa-
TOYHOro Tenna.

KoHdbopka He Harpenacb, MOCKOMNbKY
pa6oTana B TeYeHWe CRINLLIKOM Ko-
POTKOrO BPEMEHW UM MOBPEXAEH
[aTunk.

Ecnu koHdopka npopaboTana gocra-
TOYHO A0Nro, YTobbl HarpeTbecs, 06-
paTuTecb B aBTOPU3OBaHHbIV CEPBUC-
HbI LEEHTP.

He pa6oTaet Hob2Hood.

[MaHenb ynpaBneHus HakpbITa.

CHUMUTE NOCTOPOHHUIA NPEAMET C na-
HEMNMW yNpaBneHust.

Wcnonb3yeTcsi oueHb Bbicokas ka-
CTptons, koTopas GnokvpyeT curHarn.

Mcnonb3yiiTe KacTpionio MeHbLUNX
pa3MepoB, NepecTaBbTe €€ Ha APYryto
KOHGPOPKY MNK OTPETYNUPYITE BbITSX-
Ky BPYYHYyt0.

He paboTaeTt ABTOMaTM4ECKUN
Harpes.

KoHdbopka ropsyas.

[anTte koHOpKe Kak cneayeT OCTbITb.

YcTaHoBnNeH MakcumMarsbHbIv ypo-
BeHb Harpesa.

MakcumanbHbIn ypoBeHb Harpesa
MMEET TaKyHo Ke MOLLHOCTb, KaK npu
BKIMIOYEHUW BbIOPAHHOM YHKLIMN.

Ha avcnnee Yyepepytotcs asa
pa3HbIX YPOBHS Harpesa.

Pab6oTaeT CucTtema ynpaeneHus
MOLLHOCTbHO.

Cwm. «ExenHeBHOe Mcnosb3oBaHue».

[aTtunkun HarpesatoTcs.

I'Iocy,ua cnuwkom GonbLuas unu Bbl
NocTaBuUnNu ee CANLLKOM Grn3ko K
ANemMeHTam ynpaslieHUA.

Mpu ncnonbaoBaHnn GoNbLLOA Nocyabl
Mo BO3MOXHOCTU CTaBbTe ee Ha 3a-
AHWE KOH(OPKM.
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Mpobnema

Bo3moxHasa npuunHa

Cnocob yctpaHeHusA

Mpwn HaxaTnM Ha AaTyYMKK NaHe-
1NV ynpaBreHns OTCYTCTBYET 3BY-
KOBOW curHan.

3ByKOBasi CUrHANM3aLWs OTKIOYe-
Ha.

BkntounTe 3ByK. CM. «ExxegHeBHOE mc-
NoNb30BaHMe.

| PaboTaeT 3awuta ot geten unmn CM. «ExxeaHeBHOE UCMOMb30BaHME.
3aroputcs . 5 UJ'
JIOKUP. KHOMOK.
C Ha koHdopke oTcyTcTBYyeT nocyaa.  [locTtaBbTe Ha KOHDOPKY nocyay.
3aroputcs . op Y 4 YA PopKy yay

Henoaxopsawwmii Tvn nocyapl.

Vcnonb3yiTe NoAXoAsLLYHO NOCyAy.
CM. «YKasaHusa 1 pekomeHaaumnmy.

[nameTp AHa Nocyabl CAULIKOM Ma-
TNeHbKUI AN JAHHOW 30HBbI.

Vcnonb3yite nocyay noaxoaawmx
pa3mepoB. CM. «TexHu4eckme faH-
Hble».

3aropaeTtcs n umdpa.

Mpowusowna ownbka B paboTe Ba-
POYHOW NaHenu.

BblIkntounTe 1 cHoBa BKMOUNTE BapoY-
Hyto naHenb cnycTs 30 cekyHa. Ecnn

CHOBa 3aropuTcs , OTKMIOYMTE Ba-
POYHYIO NaHenb OT CEeTU 3MeKTponuTa-
Hus1. MpumepHo Yepesd 30 cekyHA CHO-
Ba BKIIIOUMUTE BapOYHyto naHenb. Ecnn
HencnpaBHOCTb YCTPaHUTb He yaa-
nocb, 06paTMTECH B aBTOPU3OBaHHbIN
CEPBUCHbIN LEHTP.

PasgaeTcst NOCTOSIHHBINV 3BYKO-
BOW curHan.

HenpaBMl‘IbHOe NoAKn4yeHne K
SJIeKTpoceTH.

OTKNIoYMTE BAPOYHYHO NaHesb OT CeTh
anekTponuTaHus. O6paTuTecs K kBa-
MULMPOBAHHOMY 3MEKTPUKY UK
npoBepbTe NPaBUMbHOCTb YCTAHOBKM
npubopa.

8.2 Ecnu npo6nemy He yaanocb

pewnTb...

coobLieHne o6 owmnbke. YbeamTech, 4TO
BapoYHas NaHesb aKCMnyaTnpoBanach
npaBuUIbHO. B cny4vae HerlpaBI/IJ'IbHOVI

Ecnu camocTosiTenbHO CnpaBuTbCs C
npobnemovi He ygaetcs, obpaTuTech B
marasuH, B KOTOpoM Obin npuobpeTeH
npubop, Nnu B aBTOPU3OBAHHLIA CEPBUCHbIN
ueHTp. CoobLymTe cBeaeHUs, yka3aHHble Ha
Tabnuyke ¢ TeXHUYECKMU AaHHBIMU. Takke
npenocTaBbTe KO CTEKNOKEPAMUKH,
COCTOALLMI 13 TpexX Lmdp (OH ykasaH B yrny
CTEKINSIHHOW MaHenw), 1 NosiBnsioLLeecs

9. TEXHNYECKME OAHHBIE

9.1 Tabnunyka ¢ TeXHUYEeCKUMH
OaHHbIMU

Mogenb IKE64441XB
Tun 61 B4A 01 AA

64 PYCCKUN

aKcnnyaTauyuy npubopa TexHu4eckoe
obcnyxuBaHve, npegocTaensemoe
crneumnanmcTamm CEpBUCHONO LIEHTpa unm
npoAasua, 6yaeT nnaTHbIM, JaXe ecrnu CPoK
rapaHTum elle He nctek. MiIHdopmauusa o
rapaHTUAHOM CpPOKe M aBTOPWU30BaHHbIX
CEpPBUCHbIX LIeHTpax npvesegeHa B
rapaHTUHOM CBUAETENbCTBE.

MpopykToBbIi Homep (PNC) 949 597 276 00
220-240 B /400 B 2N 50-60 'y,



NHaykums 7.35 kBT
CepuiiHbivi Ne.................
AEG

9.2 Cneuundmkaumsa KOHPOpPOoK

MaroTtoBneHo B: MepmaHus
7.35 kBT

cex

KoHdopka HomuHanbHas PowerBoost [BT] MakcumanbHaa [OuameTtp nocy-
MOLLHOCTb (MakK- npoaorkuTenb- Abl [MM]
CUMarbHbIA ypo- HOCTb
BeHb Harpesa) PowerBoost
[BT] [MUH.]

IleBas nepeaHss 2300 3200 10 125-210

INeBas 3agHsasa 2300 3200 10 125-210

MNpaBas nepeaHsas 1400 2500 4 125 - 145

3apgHsas npasas 1800 2800 10 145 - 180

MoLLHOCTb KOH(POPOK MOXKET HE3HAYMTENBHO
oTnM4YaTbCs OT NPUBEAEHHbIX B Tabnuue
AaHHbIX. OHa MeHsieTcs B 3aBUCMMOCTU OT
maTtepuana u pasmepa KyxOHHOW nocybl.

[ns [ocTwxeHns onTyManbHbIX pe3ynbTaToB
NMPUrOTOBIIEHUS! UCMONb3YATE KYXOHHYIO

nocyay, AvameTp KOTOpoW He npeBbiuaeT

yKasaHHbIli B Tabnuue.

10. SHEPITETUYECKAA 3PPEKTVBHOCTb

10.1 TexHU4YecKkue gaHHble*

Mopenb

IKE64441XB

Twvn KOHOPOYHOI (BapOYHO) NaHenm

BCTpaMBaeMaH Bapo4Has

naHenb
KonuuyecTBo pabounx 30H W/unm y4acTkoB 4
TexHonorus HarpeBaHus WHaykumsa
[nameTp nonesHon paboyeri NOBEPXHOCTU Ans Ka- IeBas nepegHas 21,0cm
XKIOOW 3NeKTpUYeckn HarpeBaemoin paboyeit 30Hb! JleBas 3agHss 21,0cm
(D) MpaBas nepegHsis 14,5 cm
3apgHsas npasas 18,0 cm

MoTpebneHne aHeprum kaxgov paboyelt 30HbI Unu
yyacTka Ha kunorpamm (EC electric cooking, Ecw)

JeBas nepepHas
IeBas 3agHsaA
MpaBas nepeaHss
3apgHsas npaeas

178,4 BT-u/kr
178,4 BT-u/kr
183,2 BT-u/kr
184,9 BT-u/kr

MoTpebneHne aHeprum kOHPOPOYHOI (BapoyHOW) NaHenu Ha kunorpamm (EC

electric hob, EChob)

181,2 Bt-u/kr

* ins EBponeiickoro Coto3a B COOTBETCTBUM
¢ EU 66/2014. Onsa Benapycu B
cootBeTcTBUN ¢ CTB 2477-2017,

Mpunoxexne A. ina YkpauvHbl B
cooTBeTCTBMM C 742/2019.

PYCCKUI
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EN 60350-2 - BbiTOBbIE 9nekTpuyeckme
npubopbl 4Nst NPUrOTOBIEHNS MWLM — YacTb
2: BapouHble naHenu — MeTtoapbl M3mepeHuii
3KCMNNyaTaUUOHHBIX XapakTEPUCTUK.

[laHHble 3HepronoTpebneHns oTHOCATCS K
30HaM Harpesa, KoTopble
ULAEHTUDULMPYIOTCS N0 OTMETKaM
COOTBETCTBYHOLLMX KOHZOPOK.

10.2 KOHOMUS INEKTPOIHEPTrUN

Mcnonb3ys npuBefeHHbIe Huke
pekoMeHAaLmMmn, MOXHO 3KOHOMUTb
3MEKTPOIHEPTUIO BO BPEMS MPUrOTOBIIEHMS.

« [lpu HarpeBe BOAbl HA HanuBanTe
Gonblue BoAbl, YeMm TpebyeTcs.

» [lo BO3MOXHOCTV BCErAa HakpblBante
NnocyAy KPbILLKOW.

* [pexae Yem BKMYNTb KOH(POPKY,
NocTaBbTe Ha Hee KYXOHHYI0 Mocyay.

» [locyay MeHbLUMX pa3mMepoB CTaBbTe Ha
KOH(POPKM MEHbLLUNX pa3MepoB.

* Bcerga craBbTe nocyay
HenocpeACcTBEHHO MO LEHTPY KOHOPKH.

* Wcnonb3ynte octaTovHoe Tensno Ans
NoAAepKaHWs NULLK B ropsiyem
COCTOSIHWUM UMK AN pacTannmBaHus
NpPOAYKTOB.

11. OXPAHA OKPYXXAIOLLEN CPEbI

MaTepwuanbl ¢ CUMBONOM C/:) cnegyet
caasaTb Ha nepepaboTky. MNonoxuTe
yNakoBKy B COOTBETCTBYHOLLME KOHTENHEPDI
Ans céopa BTOPUYHOTO Cbipbs. [puHUMas
yyactue B nepepaboTke cTaporo
3anekTpobbIToBOro obopyaoBaHus, Bbl
rnomMoraeTe 3alnUTUTb OKPY>KaloLLLYI0 cpeay v
3[0poBbe 4YenoBeka. He BbiOpacbiBaiiTe

66 PYCCKUN

BMeCTe C ObITOBbIMU OTXO4AMMU 6bITOBy}0

X

TEXHWKY, MOMEYEHHYIO CMBOSIOM <.
Mpubop cnepyeTt [OCTaBUTbL B MECTO
pas3genbHOro HakonseHns 1 cbopa OTXo4oB
noTpebneHvsa unu B MyHKT cbopa
MCNONb30BaHHOW ObITOBOW TEXHWKU ANst
nocreaytoLen yTunusauumn.
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