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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 for:

@ Get usage advice, brochures, trouble shooter, service information:
@ www.aeg.com
y Register your product for better service:
a/ www.registeraeg.com
Buy Accessories, Consumables and Original spare parts for your appliance:
.% www.aeg.com/shop

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.

& 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 if an incorrect
installation and use causes injuries and damages. Always
keep the instructions with the appliance 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 use of the appliance in a safe
way and understand the hazards involved.

Do not let children play with the appliance.

Keep all packaging away from children.

Keep children and pets away from the appliance when
it operates or when it cools down. Accessible parts are
hot.

If the appliance has a child safety device, we
recommend you activate it.

Cleaning and user maintenance shall not be made by
children without supervision.

Children of less than 3 years should be kept away
unless continuously supervised.

.2 General Safety

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

Internally the appliance becomes hot when in
operation. Do not touch the heating elements that are
in the appliance. Always use oven gloves to remove or
put in accessories or ovenware.

Before maintenance cut the power supply.
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Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric

shock.

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.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its Authorised Service Centre or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard.
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.

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.

Obey the installation instruction
supplied with the appliance.

Always be careful when you move the
appliance because it is heavy. Always
wear safety gloves.

Do not pull the appliance by the
handle.

Keep the minimum distance from the
other appliances and units.

Make sure that the appliance is
installed below and adjacent safe
structures.

The sides of the appliance must stay
adjacent to appliances or to units with
the same height.

2.2 Electrical connection

WARNING!
Risk of fire and electrical
shock.

All electrical connections should be
made by a qualified electrician.

The appliance must be earthed.
Make sure that the electrical
information on the rating plate agrees
with the power supply. If not, contact
an electrician.

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,
especially when 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.

This appliance complies with the
E.E.C. Directives.

2.3 Use

WARNING!
Risk of injury, burns and
electrical shock or explosion.

Use this appliance in a household
only.

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.
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e 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 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 has no
effect on the performance of the
appliance. It is not a defect in the
sense of the warranty law.

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

This appliance is for cooking
purposes only. It must not be used for
other purposes, for example room
heating.

Always cook with the oven door
closed.

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 Service.

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.

Remaining fat or food in the
appliance can cause fire.

Clean the appliance with a moist soft
cloth. Only use neutral detergents. Do
not use abrasive products, abrasive
cleaning pads, solvents or metal
objects.
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If you use an oven spray, obey the
safety instructions on the packaging.
Do not clean the catalytic enamel (if
applicable) with any kind of
detergent.

2.5 Internal light

The type of light bulb or halogen
lamp used for this appliance is only
for household appliances. Do not use
it for house lighting.

WARNING!
Risk of electrical shock.

Before replacing the lamp, disconnect
the appliance from the power supply.

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview

WHE RER

L)

(ol -~

3.2 Accessories

Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.
Baking tray

4. BEFORE FIRST USE

WARNING!
Refer to Safety chapters.

Only use lamps with the same
specifications.

2.6 Disposal

EENEE SEEENER

WARNING!
Risk of injury or suffocation.

Disconnect the appliance from the
mains supply.

Cut off the mains cable and discard it.
Remove the door catch to prevent
children and pets to get closed in the
appliance.

Control panel

Knob for the oven functions
Power lamp / symbol / indicator
Electronic programmer

Knob for the temperature

Temperature lamp / symbol /
indicator

Heating element

Lamp

Fan

Shelf support, removable
Shelf positions

For cakes and biscuits.

Grill- / Roasting pan

To bake and roast or as pan to collect
fat.

4.1 Initial Cleaning

Remove all accessories and removable
shelf supports from the appliance.



Refer to "Care and
cleaning" chapter.

(1)

Clean the appliance before first use.
Put the accessories and the removable
shelf supports back to their initial
position.

4.2 Setting the time

You must set the time before you
operate the oven.

The indicator for the Time of day
function flashes when you connect the
appliance to the electrical supply, when
there was a power cut or when the timer
is not set.

Press the T or — button to set the
correct time.

After approximately five seconds, the
flashing stops and the display shows the
time of day you set.

4.3 Changing the time

You cannot change the time
of day if the Duration =l or
End _)I function operates.

Press (O again and again until the
indicator for the Time of Day function
flashes.

5. DAILY USE

WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 Retractable knobs

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

ENGLISH

To set a new time, refer to "Setting the
time".
4.4 Preheating

Preheat the empty appliance to burn off
the remaining grease.

1. Set the function — and the
maximum temperature.

7

2. Let the appliance operate for 1 hour.

3. Setthe function' ' and the
maximum temperature.

4. Let the appliance operate for 15
minutes.

5. Set the function & and the
maximum temperature.

6. Let the appliance operate for 15
minutes.

Accessories can become hotter than

usual. The appliance can emit an odour

and smoke. This is normal. Make sure

that the airflow in the room is sufficient.

Let the oven cool down. Dampen a soft
cloth with warm water and a little mild
washing-up liquid and use this to clean
the oven cavity.
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5.2 Activating and
deactivating the appliance

@ It depends on the model if
your appliance has knob

symbols, indicators or

lamps:
The indicator comes on
when the oven heats up.
The lamp comes on when
the appliance operates.

The symbol shows
whether the knob
controls the oven

functions or the
temperature.

1. Turn the knob for the oven functions

to select an oven function.

2. Turn the knob for the temperature to
select a temperature.

3. To deactivate the appliance turn the
knobs for the oven functions and
temperature to the off position.

5.3 Oven functions

Oven function

Application

0

Off position

The appliance is off.

Ny
3

Light

To activate the lamp without a cooking function.

Conventional
Cooking

To bake and roast food on 1 shelf position.

Top Heat

To brown bread, cakes and pastries. To finish cooked
dishes.

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

To grill flat food and to toast bread.

To grill flat food in large quantities and to toast bread.

<{ 1 I

Grilling
Fast Grilling
Turbo Grilling

To roast larger meat joints or poultry with bones on 1
shelf position. Also to make gratins and to brown.
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Oven function Application

True Fan Cook-  To bake on up to 3 shelf positions at the same time and
@ ing to dry food. Set the temperature 20 - 40 °C lower than
for Conventional Cooking.

vov Pizza Setting To bake food on 1 shelf position for a more intensive
Y browning and a crispy bottom. Set the temperature 20
- 40 °C lower than for Conventional Cooking.

5.4 Display

| B) Time display

A B Cc A) Function indicators
|
|

Q i:li-l'i:ri-l @ C) Function indicator
AL
> >

5.5 Buttons

Button Function Description
— MINUS To set the time.
@ CLOCK To set a clock function.
+ PLUS To set the time.

6. CLOCK FUNCTIONS
6.1 Clock functions table

Clock function Application

@  Timeofday To set, change or check the time of day.

ja) Minute Minder  To set countdown time. This function has no effect on the op-
eration of the appliance.

[>| Duration To set the cooking time of the oven.

S| End To set the time of day when the oven should deactivate.
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@ You can use the functions

Duration 4| and End -] at
the same time to set the
time for how long the
appliance should operate
and when the appliance
should deactivate. This lets
you activate the appliance
with a delay in time. First set

the Duration |_)| and then
the End 2.

6.2 Setting the clock functions

For Duration |_)| and End _)l set an
oven function and temperature of
cooking. This is not necessary for the

Minute Minder Q

1. Press@® again and again until the
indicator for the necessary clock
function starts to flash.

2. Press+ or — to set the time for the
necessary clock function.

The clock function operates. The display

shows the indicator for the clock function

you set.

7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Cooling fan

When the appliance operates, the
cooling fan activates automatically to
keep the surfaces of the appliance cool.
If you deactivate the appliance, the
cooling fan can continue to operate until
the appliance cools down.

8. HINTS AND TIPS

& WARNING!
Refer to Safety chapters.

@ The temperature and baking
times in the tables are
guidelines only. They
depend on the recipes and
the quality and quantity of
the ingredients used.

@ For the Minute Minder

function the display shows
the time left.

3. When the time ends the indicator of
the clock function flashes and an
acoustic signal sounds. Press a
button to stop the signal.

4. Turn the knob for the oven functions
and the knob for the temperature to
the off position.

@ With the Duration I_)l and

End _)l functions, the
appliance deactivates
automatically.

6.3 Cancelling the clock
functions

1. Press the © again and again until
the necessary function indicator
flashes.

2. Press and hold —.
The clock function goes out after some
seconds.

7.2 Safety thermostat

Incorrect operation of the appliance or
defective components can cause
dangerous overheating. To prevent this,
the oven has a safety thermostat which
interrupts the power supply. The oven
activates again automatically when the
temperature drops.

8.1 Inner side of the door

In some models, on the inner side of
the door you can find:

e the numbers of the shelf positions.

e information about the oven functions,
recommended shelf positions and
temperatures for typical dishes.



8.2 General information

e The appliance has five shelf positions.
Count the shelf positions from the
bottom of the appliance floor.

e The appliance has a special system
which circulates the air and constantly
recycles the steam. With this system
you can cook in a steamy environment
and keep the food soft inside and
crusty outside. It decreases the
cooking time and energy
consumption to a minimum.

® Moisture can condense in the
appliance or on the door glass panels.
This is normal. Always stand back
from the appliance when you open
the appliance door while cooking. To
decrease the condensation, operate
the appliance for 10 minutes before
cooking.

e Clean the moisture after each use of
the appliance.

e Do not put the objects directly on the
appliance floor and do not put
aluminium foil on the components
when you cook. This can change the
baking results and cause damage to
the enamel.

8.3 Baking cakes

e Do not open the oven door before
3/4 of the set cooking time is up.

8.6 Baking and roasting table
Cakes
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e |f you use two baking trays at the
same time, keep one empty level
between them.

8.4 Cooking meat and fish

e Use a deep pan for very fatty food to
prevent the oven from stains that can
be permanent.

e |eave the meat for approximately 15
minutes before carving so that the
juice does not seep out.

e To prevent too much smoke in the
oven during roasting, add some water
into the deep pan. To prevent the
smoke condensation, add water each
time after it dries up.

8.5 Cooking times

Cooking times depend on the type of
food, its consistency, and volume.

Initially, monitor the performance when
you cook. Find the best settings (heat
setting, cooking time, etc.) for your
cookware, recipes and quantities when
you use this appliance.

Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera-  Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
Whisked 170 2 160 3(2and4) 45-60 In a cake
recipes mould
Short- 170 2 160 3(2and4) 20-30 In a cake
bread mould
dough
Buttermilk 170 1 165 2 60 - 80 Ina26cm
cheese- cake mould

cake
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Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera-  Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion

Apple 170 2 160 2 (leftand 80 -100 In two 20

cake (Ap- right) cm cake

ple pie)!) moglds on
a wire shelf

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 In a baking
tray

Jam-tart 170 2 165 2 (leftand 30-40 Ina26cm

right) cake mould

Sponge 170 2 160 2 50 - 60 Ina26cm

cake cake mould

Christmas 160 2 150 2 90-120 Ina20cm

cake / Rich cake mould

fruit cake

Plum 175 1 160 2 50 - 60 In a bread

cake™ tin

Small 170 3 140 - 150 3 20-30 In a baking

cakes - tray

one level

Small - - 140-150 2and4 25-35 In a baking

cakes - two tray

levels

Small - - 140 - 150 1,3and5 30-45 In a baking

cakes - tray

three lev-

els

Biscuits / 140 3 140-150 3 30-35 In a baking

pastry tray

stripes -

one level

Biscuits /- - 140-150 2and4 35-40 In a baking

pastry tray

stripes -

two levels

Biscuits / - - 140 - 150 1,3and5 35-45 In a baking

pastry tray

stripes -

three lev-

els
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Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera-  Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
Meringues 120 3 120 3 80 - 100 In a baking
- one level tray
Merin- - - 120 2and 4 80 - 100 In a baking
gues- two tray
levelsT)
Buns!) 190 3 190 3 12 - 20 In a baking
tray
Eclairs - 190 3 170 3 25-35 In a baking
one level tray
Eclairs - - - 170 2and 4 35-45 In a baking
two levels tray
Plate tarts 180 2 170 2 45-70 Ina20cm
cake mould
Rich fruit 160 1 150 2 110-120  Ina24cm
cake cake mould
Victoria 170 1 160 2 (leftand 50 - 60 Ina20cm
sandwich right) cake mould
1) Preheat the oven for 10 minutes.
Bread and pizza
Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera- Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
White 190 1 190 1 60-70 1-2
bread" pieces, 500
gr per
piece
Rye bread 190 1 180 1 30-45 In a bread
tin
Bread 190 2 180 2(2and4) 25-40 6-8rollsin
rolls M a baking
tray
Bz 230-250 1 230-250 1 10-20 In a baking
tray or a

deep pan
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Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera- Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
S ) 200 3 190 3 10-20 In a baking
tray
1) Preheat the oven for 10 minutes.
Flans
Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera- Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
Pasta flan 200 2 180 2 40 - 50 In a mould
Vegetable 200 2 175 2 45 - 60 In a mould
flan
Quiches?) 180 1 180 1 50 - 60 In a mould
Lasagne?) 180-190 2 180-190 2 25-40 In a mould
Cannello- 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 In a mould
nil
1) Preheat the oven for 10 minutes.
Meat
Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera- Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
Beef 200 2 190 2 50-70 On a wire
shelf
Pork 180 2 180 2 90-120 On a wire
shelf
Veal 190 2 175 2 90-120 On a wire
shelf
English 210 2 200 2 50 - 60 On a wire
roast beef, shelf
rare
English 210 2 200 2 60-70 On a wire
roast beef, shelf
medium
English 210 2 200 2 70-75 On a wire
roast beef, shelf

well done
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Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments

Tempera- Shelf posi- Tempera- Shelf posi-

ture (°C) tion ture (°C) tion
Shoulder 180 2 170 2 120 - 150 With rind
of pork
Shin of 180 2 160 2 100-120 2 pieces
pork
Lamb 190 2 175 2 110-130 Leg
Chicken 220 2 200 2 70 - 85 Whole
Turkey 180 2 160 2 210-240  Whole
Duck 175 2 220 2 120 - 150 Whole
Goose 175 2 160 1 150 - 200 Whole
Rabbit 190 2 175 2 60 - 80 Cutin
pieces
Hare 190 2 175 2 150 - 200 Cutin
pieces
Pheasant 190 2 175 2 90 - 120 Whole
Fish
Food Conventional Cooking True Fan Cooking Time (min) Comments
Tempera- Shelf posi- Tempera- Shelf posi-
ture (°C) tion ture (°C) tion
Trout/ Sea 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 fish
bream
Tuna fish/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 fillets
Salmon
8.7 Grilling
@ Preheat the empty oven for
3 minutes before cooking.
Food Quantity Tempera- Time (min) Shelf posi-
ture (°C tion
Pieces (9) Q) 1st side 2nd side
Fillet 4 800 max. 12-15 12-14 4
steaks
Beef steaks 4 600 max. 10-12 6-8 4

Sausages 8 - max. 12-15 10-12 4
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Food Quantity Tempera- Time (min) Shelf posi-
Pieces (9) ture (°C) 1st side 2nd side tion

Pork chops 4 600 max. 12-16 12-14 4

Chicken 2 1000 max. 30-35 25-30 4

(cutin 2)

Kebabs 4 - max 10-15 10-12 4

Breastof 4 400 max. 12-15 12-14 4

chicken

Hamburger 6 600 max. 20-30 - 4

Fish fillet 4 400 max. 12-14 10-12 4

Toasted 4-6 - max. 5-7 - 4

sandwiches

Toast 4-6 - max. 2-4 2-3 4

8.8 Turbo Grilling

Beef

Food Quantity Temperature  Time (min) Shelf position
(°C)

Roast beef or fillet, per cm of thick- 190 - 200 5-6 Tor2

rare’) ness

Roast beef orfillet, per cm of thick- 180 - 190 6-8 1or2

medium™) ==

Roast beef or fillet, per cm of thick- 170 - 180 8-10 1or2

well done™) R©52

1) Preheat the oven.

Pork

Food Quantity (kg) Temperature Time (min) Shelf position
(°C)

Shoulder, neck, 1=1.5 160 - 180 90 - 120 1or2

ham joint

Chop, spare rib 1-15 170 - 180 60 - 90 lor2

Meat loaf 0.75-1 160 - 170 50 - 60 1or2

Pork knuckle (pre-  0.75-1 150 - 170 90-120 lor2

cooked)
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Veal
Food Quantity (kg) Temperature Time (min) Shelf position
(°C)
Roast veal 1 160-180 90-120 1or2
Knuckle of veal  1.5-2 160 - 180 120 - 150 1or2
Lamb
Food Quantity (kg) Temperature Time (min) Shelf position
(°C)
Leg of lamb, 1-15 150 - 170 100 - 120 1or2
roast lamb
Saddle of lamb ~ 1-1.5 160 - 180 40 - 60 Tor2
Poultry
Food Quantity (kg) Temperature Time (min) Shelf position
(°C)
Poultry portions  0.2-0.25each 200 - 220 30 - 50 Tor2
Chicken, half 0.4 -0.5 each 190 - 210 35-50 1or2
Chicken, pou- 1=1.5 190 - 210 50-70 1or2
lard
Duck 15-2 180 - 200 80 - 100 1or2
Goose 35-5 160 - 180 120 - 180 1or2
Turkey 25-35 160 - 180 120 - 150 1or2
Turkey 4-6 140 - 160 150 - 240 Tor2
Fish
Food Quantity (kg)  Temperature Time (min) Shelf position
(°C)
Whole fish 1-15 210 - 220 40 - 60 1or2

8.9 Drying - True Fan Cooking

e Cover trays with grease proof paper
or baking parchment.

e For a better result, stop the oven
halfway through the drying time, open

the door and let it cool down for one
night to complete the drying.

Vegetables
Food Temperature Time (h) Shelf position

" 1 position 2 positions
Beans 60-70 6-8 3 174
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Food Temperature Time (h) Shelf position
(°C) . e
1 position 2 positions
Peppers 60-70 5-6 3 1/4
Vegetables for  60-70 5-6 3 174
sour
Mushrooms 50 - 60 6-8 3 1/4
Herbs 40-50 2-3 3 1/4
Fruit
Food Temperature Time (h) Shelf position
(°C) " e
1 position 2 positions
Plums 60 -70 8-10 3 1/4
Apricots 60-70 8-10 3 1/4
Apple slices 60-70 6-8 3 1/4
Pears 60-70 6-9 3 1/4

9. CARE AND CLEANING

WARNING!

Refer to Safety chapters.

9.1 Notes on cleaning

e Clean the front of the appliance with a

soft cloth with warm water and a

cleaning agent.
e To clean metal surfaces, use a usual
cleaning agent.
e Clean the appliance interior after
each use. Fat accumulation or other
food remains may result in a fire. The
risk is higher for the grill pan.
e Clean stubborn dirt with a special

oven cleaner.

Clean all accessories after each use
and let them dry. Use a soft cloth with
warm water and a cleaning agent.

If you have nonstick accessories, do

not clean them using aggressive

agents, sharp-edged objects or a
dishwasher. It can cause damage to

the nonstick coating.

9.2 Stainless steel or
aluminium appliances

(i)

Clean the oven door with a
wet sponge only. Dry it with

a soft cloth.

Do not use steel wool, acids
or abrasive materials as they
can damage the oven
surface. Clean the oven
control panel with the same

precautions.

9.3 Cleaning the door gasket

e Regularly do a check of the door

gasket. The door gasket is around the
frame of the oven cavity. Do not use
the appliance if the door gasket is
damaged. Contact an Authorised
Service Centre.

e To clean the door gasket, refer to the
general information about cleaning.



9.4 Removing the shelf
supports

To clean the oven, remove the shelf
supports.

1. Pull the front of the shelf support
away from the side wall.

=

Sz

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

L)
i
|

[}
Iy

T

Install the shelf supports in the opposite
sequence.

9.5 Oven ceiling

CE WARNING!
Deactivate the appliance

before you remove the
heating element. Make sure
that the appliance is cold.
There is a risk of burns.

Remove the shelf supports.

You can remove the heating element to
clean the oven ceiling more easily.

1. Remove the screw which holds the
heating element. For the first time,
use a screwdriver.
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2. Carefully pull the heating element
down.

3. Clean the oven ceiling with a soft
cloth with warm water and a cleaning
agent, and let it dry.

Install the heating element in the

opposite sequence.

Install the shelf supports.

& WARNING!
Make sure that the heating
element is correctly installed

and that it does not fall
down.

9.6 Cleaning the oven door

The oven door has three glass
panels.You can remove the oven door
and the internal glass panels to clean
them.

@ The oven door can close if
you try to remove the glass
panels before you remove

the oven door.

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

1. Open the door fully and hold the two
door hinges.
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5. Release the locking system to
remove the glass panels.

2. Lift and turn the levers on the two
hinges.

6. Turn the two fasteners by 90° and
remove them from their seats.

3. Close the oven door halfway to the
first opening position. Then pull

forward and remove the door from its

seat.

7. First lift carefully and then remove
the glass panels one by one. Start
from the top panel.

——=

1/2\

4. Putthe door on a soft cloth on a
stable surface.

8. Clean the glass panels with water
and soap. Dry the glass panels
carefully.



When the cleaning is completed, install
the glass panels and the oven door. Do
the above steps in the opposite
sequence.

Make sure that you put the glass panels
(A and B) back in the correct sequence.
The first panel (A) has a decorative
frame. The screen-printing zone must
face the inner side of the door. Make
sure that after the installation the surface
of the glass panel frame (A) on the
screen-printing zones is not rough when
you touch it.

A B

\

~

Make sure that you install the middle
panel of glass in the seats correctly.

10. TROUBLESHOOTING

WARNING!
Refer to Safety chapters.
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9.7 Replacing the lamp

Put a cloth on the bottom of the interior
of the appliance. It prevents damage to
the lamp glass cover and the cavity.

ii WARNING!
Danger of electrocution!

Disconnect the fuse before
you replace the lamp.

The lamp and the lamp glass
cover can be hot.

& CAUTION!
Always hold the halogen

lamp with a cloth to prevent
grease residue from burning
on the lamp.

1. Deactivate the appliance.
2. Remove the fuses from the fuse box
or deactivate the circuit breaker.

The back lamp

1. Turn the lamp glass cover
counterclockwise to remove it.

2. Clean the glass cover.

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

4. Install the glass cover.
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10.1 What to do if...

Problem

Possible cause

Remedy

The oven does not heat up.

The oven is deactivated.

Activate the oven.

The oven does not heat up.

The clock is not set.

Set the clock.

The oven does not heat up.

The necessary settings are
not set.

Make sure that the settings
are correct.

The oven does not heat up.

The fuse is released.

Make sure that the fuse is
the cause of the malfunction.
If the fuse releases again
and again, contact a quali-
fied electrician.

The lamp does not operate.

The lamp is defective.

Replace the lamp.

Steam and condensation
settle on the food and in the
cavity of the oven.

You left the dish in the oven
for too long.

Do not leave the dishes in
the oven for longer than 15 -
20 minutes after the cooking
process ends.

The display shows "12.00".

There was a power cut.

Reset the clock.

10.2 Service data

If you cannot find a solution to the

on the front frame of the appliance
cavity. Do not remove the rating plate

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

from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:

Model (MOD.)

Product number (PNC)

Serial number (S.N.)

11. INSTALLATION

WARNING!

Refer to Safety chapters.



11.1 Building In

11.2 Securing the appliance to
the cabinet

12. ENERGY EFFICIENCY
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11.3 Electrical installation

The manufacturer is not
responsible if you do not
follow the safety precautions
from the Safety chapters.

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

11.4 Cable

Cable types applicable for installation or
replacement: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5
RRF, HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5
BB-F.

For the section of the cable refer to the
total power on the rating plate and to
the table:

Total power (W) Section of the ca-

ble (mm?)
maximum 1380 3x0.75
maximum 2300 3x1
maximum 3680 3x1.5

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

12.1 Product Fiche and information according to EU 65-66/2014

Supplier's name

AEG
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Model identification BE3003021M
Energy Efficiency Index 100.0
A

Energy efficiency class

Energy consumption with a standard load, conven-

tional mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced

mode

0.85 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source Electricity
Volume 72|

Type of oven Built-In Oven
Mass 33.1kg

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

12.2 Energy saving

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

e General hints

— Make sure that the oven door is
closed properly when the
appliance operates and keep it
closed as much as possible during
the cooking.

— Use metal dishes to improve the
energy saving.

— When possible, put the food
inside the oven without heating it

up.

13. ENVIRONMENT CONCERNS

Recycle the materials with the symbol &Y
Put the packaging in applicable
containers to recycle it. Help protect the
environment and human health and to
recycle waste of electrical and electronic
appliances. Do not dispose appliances

— When the cooking duration is
longer than 30 minutes, reduce
the oven temperature to
minimum, 3 - 10 minutes before
the end of the cooking time,
depending on the duration of the
cooking. The residual heat inside
the oven will continue to cook.

— Use the residual heat to warm up
other foods.

e Cooking with fan - when possible,
use the cooking functions with fan to
save energy.

e Keep food warm - if you want to use
the residual heat to keep the meal
warm, choose the lowest possible
temperature setting.

marked with the symbol & with the
household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact
your municipal office.
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AZ ON ELEGEDETTSEGE ERDEKEBEN

Készonjlk, hogy megvasarolta ezt az AEG késziléket. Termékink készitésekor
egy olyan beredezést kivantunk létrehozni az On szamara, amely kifogastalan
teljesitményt nyujt hosszu éveken keresztiil, kszdnhetéen az alkalmazott
innovativ technoldgiaknak, amelyek az életét jelentésen megkdnnyitik — és
amelyeket mas készullékeken nem talal meg. Kérjuk, szanjon néhany percet az
utmutato végigolvasasara, hogy a maximumot hozhassa ki késziilékébdl.
Latogassa meg a weboldalunkat:

@ Kezelési tanacsok, kiadvanyok, hibaelharitd, szerviz informaciok:
@ www.aeg.com
y Tovabbi elényokért regisztralja készilékeét:
a/ www.registeraeg.com
Kiegészitdk, segédanyagok és eredeti alkatrészek vasarlasa a késziilékhez:
E www.aeg.com/shop

VASARLOI TAMOGATAS ES SZERVIZ

Kizarolag eredeti alkatrészek hasznalatat javasoljuk.

Ha készilékével a szervizhez fordul, legyenek kéznél az alabbi adatok: Tipus,
termékszam, sorozatszam.

Ezek az informaciok az adattablan olvashatok.

& Figyelmeztetés - Biztonsagi informaciok
@ Altalanos informaciok és hasznos tanacsok
@ Kdérnyezetvédelmi informacidk

A valtoztatasok jogat fenntartjuk.
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1. /\ BIZTONSAGI INFORMACIOK

Az Uzembe helyezés és hasznalat el6tt gondosan
olvassa el a mellékelt utmutatét. A nem megfelel
Uzembe helyezés vagy hasznalat altal okozott karokért
nem vallal felelésséget a gyartd. Tovabbi tajékozodas
erdekében tartsa elérhetd helyen az utmutatoét.

1.1 Gyermekek és fogyatékkal él6 személyek
biztonsaga

- A készlléket a gyermekek (csak 8 évnél idésebb) és
csoOkkent fizikai, értelmi vagy mentalis képességd,
illetve megfeleld tapasztalatok és ismeretek hijan 1évé
személyek csak felligyelettel, vagy a készllék
biztonsagos hasznalatara vonatkoz6 megfelel6
tajékoztatas esetén hasznalhatjak.

- Ne hagyja, hogy gyermekek jatsszanak a késztilékkel.

- Minden csomagoldéanyagot tartson tavol a
gyermekektol.

- A gyermekeket és kedvenc haziallatokat tartsa tavol a
készuléktdl mikodés kdzben, és mikodés utan,
lehlléskor. A készUlék elérhetd részei forroak.

- Ha rendelkezik gyermekbiztonsagi zarral a készlUlék,
akkor célszerl azt bekapcsolni.

- Gyermekek fellgyelet nélkil nem végezhetnek
tisztitasi vagy karbantartasi tevékenységet.

- 3 évesnél fiatalabb gyermekek kizarolag folyamatos
feligyelet mellett tartozkodhatnak a készllék
kdzelében.

1.2 Altalanos biztonsag

- A készllék Uzembe helyezését és a halézati kabel
cseréjét csak képesitett személy végezheti el.

- A készllék belseje hasznalat kézben felforrésodik. Ne
érintse meg a készlilék belsejében 1évo flitéelemeket.
Amikor a sutébdl kiveszi vagy behelyezi az edényeket,
mindig hasznaljon konyhai edényfogd kesztydt.
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- A karbantartas megkezdése el6tt huzza ki a haldzati
dugaszt a fali aljzatbal.

- Az izz6 cseréje elbtt gy6z6djon meg arrdl, hogy a
készulék ki van kapcsolva, hogy megel6zze
aramutést.

- A készllék tisztitasahoz ne hasznaljon nagy nyomasu
gozt.

- Ne hasznaljon suroldszert vagy éles fém
kapardeszkdzt a sitdajtd Uvegeének tisztitasara, mivel
ezek megkarcolhatjak a feluletet, ami az Gveg
megrepedését eredmeényezheti.

- Ha a halozati kabel megsértil, azt a gyartdbnak vagy a
markaszerviznek vagy mas hasonloan képzett
szemeélynek kell kicserélnie, nehogy veszélyhelyzet
alljon el6.

- A polcvezetd sin eltavolitasahoz el6szor a sin elejét,
majd a hatuljat huzza el az oldalfaltol. A polctartd
sineket a kiszereléssel ellentétes sorrendben tegye
vissza.

2. BIZTONSAGI UTASITASOK

2.1 Elhelyezés 2.2 Elektromos

csatlakoztatas

VIGYAZAT!
A késziléket csak képesitett
személy helyezheti izembe.

Tavolitsa el az 6sszes
csomagoldanyagot

Ne helyezzen lizembe, és ne is
hasznaljon sérlt készuléket.

Tartsa be a készllékhez mellékelt
Uzembe helyezési utmutatdban
foglaltakat.

Sulyos a készilek, ezért legyen
kortltekinté a mozgatasakor. Mindig
viseljen munkavédelmi kesztyt.
Soha ne hizza a késziiléket a
fogantyujanal fogva.

Tartsa meg a minimalis tavolsagot a
tobbi készuléktdl és egységtdl.

A készuléket biztonsagos szerkezetek
ala és mellé helyezze.

A készlléket azonos magassagu
készulékek vagy egységek mellett
helyezze el.

VIGYAZAT!
Tlz- és aramitésveszély.

Minden elektromos csatlakoztatast
szakképzett villanyszerelének kell
elvégeznie.

A készuléket kotelezd foldelni.
Ellenérizze, hogy az adattablan
szerepld elektromos adatok
megfelelnek-e a haztartasi halozati
aram paramétereinek. Amennyiben
nem, forduljon szakképzett
villanyszerel6hoz.

Mindig megfeleléen felszerelt,
aramuités ellen védett aljzatot
hasznaljon.

Ne hasznaljon halézati elosztokat és
hosszabbité kabeleket.

Ugyeljen a halodzati csatlakozodugo
és a halozati kabel épségére.
Amennyiben a készllék halozati



www.aeg.com

vezetékét ki kell cserélni, a cserét
markaszerviziinknél végeztesse el.
Ugyeljen arra, hogy a halézati kabelek
ne kerlljenek kozel, illetve ne érjenek
hozza a készilék ajtajahoz,
kiléonosen akkor, ha az forré.

A feszlltség alatt allo és szigetelt
alkatrészek érintésvédelmi részeit ugy
kell rogziteni, hogy szerszam nélkul
ne lehessen eltavolitani azokat.
Csak az Gzembe helyezés befejezése
utan csatlakoztassa a halozati
csatlakozodugot a halozati
csatlakozéaljzatba. Ugyeljen arra,
hogy a halézati dugasz tizembe
helyezés utan is kénnyen elérhetd
legyen.

Amennyiben a halézati konnektor
rogzitése laza, ne csatlakoztassa a
csatlakozédugét hozza.

A készulék csatlakozasanak
bontasara, soha ne a halézati
kabelnél fogva huzza ki a
csatlakozédugot. A kabelt mindig a
csatlakozédugénal fogva huzza ki.
Kizardélag megfelel6
szigeteléberendezést alkalmazzon:
halozati tulterhelésvéd6é megszakitot,
biztositékot (a tokbdl eltavolitott
csavaros tipusu biztositékot),
foldzarlatkioldot és védorelét.

Az elektromos késziléket
szigeteléberendezéssel kell ellatni,
amely lehet&vé teszi, hogy minden
fazison levalassza a készlléket az
elektromos haldzatrol. A
szigeteléberendezésnek legalabb 3
mme-es érintkezétavolsaggal kell
rendelkeznie.

A készilék megfelel az EGK
iranyelveinek.

2.3 Hasznalat

VIGYAZAT!
Sérllés-, égés-, aramités-
és robbanasveszély.

A készuléket kizarolag haztartasi
célra hasznalja.

Ne valtoztassa meg a készllék
miszaki jellemzéit.

Ellendrizze, hogy a készulék
szellézbnyilasai nincsenek-e lezarva.
MUkodés kézben tilos a késziléket
felligyelet nélkil hagyni.

Minden hasznalat utan kapcsolja ki a
készuléket.

Korultekintéen jarjon el, ha mikddés
kozben kinyitja a készUllék ajtajat.
Forré levegd tavozhat a készilékbdl.
Ne mikoddtesse a késziileket nedves
kézzel, vagy amikor az vizzel
érintkezik.

Ne gyakoroljon nyomast a nyitott
ajtora.

Ne hasznalja a késziléket munka-
vagy tarolofelliletként.

Ovatosan nyissa ki a kész(ilék ajtajat.
Az alkoholtartalmu alkotéelemek
alkoholos levegbelegyet hozhatnak
létre.

Ugyeljen arra, hogy szikra vagy nyilt
lang ne legyen a készulék kdzelében,
amikor kinyitja az ajtot.

Ne tegyen gyulékony anyagot vagy
gyulékony anyaggal szennyezett
targyat a készilékbe, annak
kbzelébe, illetve annak tetejére.

VIGYAZAT!
A készilék karosodasanak
veszélye all fenn.

A zomanc elszinezédésének vagy
karosodasanak megakadalyozasa
érdekében:

— ne tegyen edényt vagy egyéb
targyat kozvetlenill a készllék
sutéterének aljara.

— ne tegyen alufoliat kozvetlendl a
készllék sitéterének aljara.

— Ne engedjen vizet a forré
készulékbe.

— af6zés befejezése utan ne tarolja
a nedves edényeket vagy az ételt
a készllékben.

— A tartozékok kivételekor vagy
berakasakor 6vatosan jarjon el.

A zomanc elszinezédése nincs
hatassal a késziilék teljesitményére.
Ez a garanciajog szempontjab6l nem
szamit hibanak.

A nagy nedvességtartalmu
sttemények esetében mély tepsit
hasznaljon a sutéshez. A gyimdlcsdk
leve maradando foltokat ejthet.

A készllek kizardlag ételkészitési
célokat szolgal. Tilos barmilyen mas
célra, példaul helyiség fltésére
hasznalni.

A mivelet kozben a sit6 ajtaja legyen
csukva.



2.4 Apolas és tisztitas

VIGYAZAT!

Személyi sérulés, tliz vagy a
készUlék karosodasanak
veszélye all fenn.

Karbantartas el6tt kapcsolja ki a
késziiléket, és huzza ki a halozati
csatlakozddugot a
csatlakozéaljzatbdl.

Ellendrizze, hogy lehllt-e a készulék.
Maskuldénben fennall a veszély, hogy
az liveglapok eltérnek.

A sutéajto serllt tveglapjat
haladéktalanul cserélje ki. Forduljon a
markaszervizhez.

Legyen 6vatos, amikor az ajtot
leszereli a készllékrél. Az ajté nehéz!
Rendszeresen tisztitsa meg a
készliléket, hogy elkeriilje a
felletének rongalédasat.

A készillékben maradt zsir vagy étel
tizet okozhat.

A készlléket puha, nedves ruhaval
tisztitsa. Csak semleges tisztitdszert
hasznaljon. Ne hasznéljon
surolészert, surolészivacsot, oldoszert
vagy fém targyat.

Amennyiben sitétisztité aeroszolt
hasznal, tartsa be a tisztitoszer
csomagolasan feltlintetett biztonsagi
utasitasokat.

3. TERMEKLEIRAS

3.1 Altalanos attekintés

p sl
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* Ne tisztitsa a katalitikus
zomancreéteget (ha van) semmilyen
mososzerrel.

2.5 Belsé vilagitas

* Az izzo illetve halogén lampa olyan
tipusu, amely kizarolag haztartasi

29

készllékekhez hasznalhatd. Otthona

kivilagitasara ne hasznalja.

VIGYAZAT!
Vigyazat! AramUtés-veszély.

* Alampa cserégje el6tt huzza ki a

halézati dugaszt a haldzati aljzatbol.

» Kizarolag az eredetivel megegyezd
miszaki jellemz&kkel rendelkezé
lampat hasznaljon.

2.6 Artalmatlanitas

VIGYAZAT!
Sérulés- vagy
fulladasveszély.

» Bontsa a késziilék halozati
csatlakozasat.

* Vagja le a haldzati tapkabelt, és
helyezze a hulladékba.

» Szerelje le az ajtokilincset, hogy
megakadalyozza gyermekek és
kedvenc allatok késziilékben
rekedését.

Kezelb6panel
Sitéfunkciok szabalyozégombja

Uzemi jelz8lampa / szimbolum /
visszajelzd

Elektronikus programkapcsolo
HOémérséklet-szabalyoz6 gomb

Hémeérseéklet jelz6 / szimbolum /
visszajelzd

Fitéelem

Sitélampa

Ventilator

Polctarto, eltavolithato
Polcszintek

(o o)

RN RER
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3.2 Tartozékok

* Huzalpolc
F6z6edényekhez, tortaformakhoz,
sutéedényekhez.

« Sité talca

Tortakhoz és stiteményekhez.

+  Mély tepsi
Sltemények és husok siitéséhez,
illetve zsirfelfogoé edényként.

4. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

VIGYAZAT!
Olvassa el a ,Biztonsag”
cimi fejezetet.

4.1 Kezdeti tisztitas

Vegyen ki a készulékbdl minden
tartozékot és kivehet6 polctartot.

@ Olvassa el az ,Apolas és
tisztitas” cimi fejezetet.

Az els6 hasznalat elétt tisztitsa meg a
készuléket.
Helyezze vissza a tartozékokat és a

kivehetd polctartokat az eredeti helyikre.

4.2 Az ora beallitasa

A siitd mikodtetése el6tt be kell allitania
az orat.

Amikor a késziiléket az elektromos
halézatra csatlakoztatja, illetve
aramszlinetet kovetéen a Pontos id6
funkcio szimbdluma villogni kezd.

A + vagy — gombot nyomja meg a
pontos id6 beallitasara.

Korulbelll 6t masodperc elteltével a
villogas megsziinik, a kijelzé pedig a
beallitott id6t mutatja.

4.3 Az id6 modositasa

@ Az Idétartam [= vagy

Befejezés | funkcio
mikodése alatt nem
modosithaté az éra
beallitasa.

Nyomja meg tdbbszér a O gombot
mindaddig, mig a Pontos id6 funkcid
visszajelzdje villogni nem kezd.

Uj iddpont beallitasahoz kévesse ,Az 6ra
beallitasa” cim( részben leirtakat.

4.4 El6fiités

Ures késziilékkel végezzen
elémelegitést, hogy kiégesse a
visszamaradt zsirt.

1. Allitsa be a — funkciot és a
maximalis hémérsékletet.

2. Hagyja egy 6raig mikodni a
készlléket.

3. Alitsabea’  funkciot és a
maximalis hémérsékletet.

4. Hagyja 15 percig mikodni a
készlléket.

5. Allitsa be a & funkcidt és a
maximalis hémérsékletet.

6. Hagyja 15 percig mikodni a
készuléket.

A szokasosnal forrobbak lehetnek a

tartozékok. Szagot és fuistdt bocsathat ki

a késziilék. Ez normalis jelenség.

Gondoskodjon megfelel6 légaramlasrol a

helyiségben.

Hagyja lehini a sutét. Nedvesitsen meg
meleg vizzel és kevés kimél folyékony
mosogatoszerrel egy puha ruhat, és
ennek segitségével tisztitsa ki a
sut6teret.
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5. NAPI HASZNALAT

VIGYAZAT! szabalyozé gombjait kikapcsolt

: - ozicioba.
Olvassa el a ,Biztonsag P

cim( fejezetet.

5.1 Visszahuzhat6é gombok

A készUlék hasznalatdhoz nyomja meg a
szabalyozé gombot. A szabalyozé gomb
kiugrik.

5.2 A késziilék be- és
kikapcsolasa

@ Gomb szimbolum,
visszajelzo, illetve lampa

(modelltdl fliggben):

» A visszajelzd akkor
kapcsol be, amikor a sit6
felmelegszik.

* Alampa a készullék
mikodésekor kapcsol be.

* A szimbolum azt jelzi,
hogy a gomb a
sutéfunkciot vagy a
hémérsékletet vezérli-e.

1. A sutéfunkcio kivalasztasahoz
forgassa el a sitéfunkcidok gombjat.

2. Forgassa a hémérséklet-szabalyozd
gombot a kivant hémérséklet
kivalasztasahoz.

3. A készilék kikapcsolasahoz forgassa
a sutéfunkciok és a hdmeérséklet

5.3 Siutofunkcio

Siit6funkcio Alkalmazas
0 Kikapcsolt allas A késziilék kikapcsolt allapotban van.
6 Sité vilagitas A sutélampa bekapcsolasa siitéfunkcié hasznalata nél-
N kal.

Also + fels6 slités 1 szinten torténd tészta- és hussiités szamara.

Felso fatés Kenyér, slitemény és tészta piritasahoz. F6zott ételek
befejezésehez.

I/l |
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Sutéfunkcio

Alkalmazas

Als¢ siités Ropogos alapu stitemények készitéséhez és étel tarto-
sitasahoz.
Grill Laposabb élelmiszerek grillezéséhez és piritds készité-

séhez.

Grill + fels6 sités

Lapos étel grillezése nagy mennyiségben, és kenyér
piritasa.

Infrasités

Nagyobb husdarabok vagy nem csontozott szarnyas
sutése egyetlen siitészinten. Tovabba felfujtak készité-
séhez és piritashoz.

Hélégbefuvas,
nagy héfok

Sltés egyszerre maximum harom sutdszinten, illetve
aszalas.20 - 40 °C-kal alacsonyabbra allitsa a sit6
hémérsékletét, mint az Also + felso siités esetén.

Pizzasltés

i @| < 1] L

Ha a suité 1 szintjén szeretné siitni az ételt, és jol meg-
piritani, illetve ropogdssa tenni az also rétegét. 20 - 40

°C-kal alacsonyabbra allitsa a siité hémérsekletét, mint
az Also + felsd sutes esetén.

5.4 Kijelzé

A) Funkcidk visszajelzdi
B) Id&kijelzd

omm) gum) gmm)aemm C) Funkcio ViSSZ€j€|Zé
AN
(I
> >
5.5 Gombok
Gomb Funkcio Megnevezés
b MINUSZ A pontos idd beallitasa.
M ORA Egy 6ra funkci6 beallitasa.
_|_ PLUSZ A pontos id6 beallitasa.




6. ORAFUNKCIOK

6.1 Orafunkciok tablazata
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Ora funkcio Alkalmazas

@ Ora

hez.

A pontos id6 beallitasahoz, médositasahoz vagy ellenérzésé-

Q Percszamlalo

Visszaszamlalasi id6 beallitasa. Ez a funkcid nincs hatassal a

készlilék mikodésére.

=] Idétartam

A sutési id6 beallitasa a siténél.

->| Befejezés

A siité kikapcsolasi idépontjanak beallitasa.

@ Egyidejlleg hasznalhatja az
Idétartam [P és a

Befejezés | funkciot annak
beallitasara, hogy mennyi
ideig miikodjon és mikor
kapcsoljon ki a késziilék.
Segitségével a készuleket
késleltetéssel kapcsolhatja
be. El6szor allitsa be az

Idétartamot [, majd a
Befejezést 2.

6.2 Az ora funkciok beallitasa

Az Idétartam 2 és a Befejezes =
funkciokhoz allitson be egy sitéfunkciot
és egy hémeérsékletet. Ez nem

sziikséges a Percszamlalo Q
funkciohoz.

1. Nyomja meg toébbszér a O gombot,
amig a kivant éra funkcio
visszajelzdje villogni nem kezd.

2. A szlkséges o6ra funkcio idejének

beallitasahoz nyomja meg a + vagy

— gombot.
Az éra funkcié mikddik. Ekkor a kijelzén
megjelenik a beallitani kivant éra funkcio
visszajelzdje.

A Percszamlalé funkcional a
kijelz6 a fennmaradd id6ét
jelzi.

3. Amikor letelik a beallitott id6, az 6ra
funkcio jelzéfénye villog, és
hangjelzés hallhato. A jelzés
kikapcsolasahoz nyomjon meg egy
gombot.

4. Forgassa kikapcsolt allasba a
sutéfunkciok vezérlégombjat és a
hémérséklet-szabalyzot.

@ Az Idétartam I és a

Befejezés | funkciok
hasznalatakor a sit6
automatikusan kikapcsol.

6.3 Az 6ra funkciok torlése

1. Nyomja meg tébbszor a Q) gombot
mindaddig, mig a megfelel6 funkcid
visszajelzdje villogni nem kezd.

2. Nyomja meg és tartsa megnyomva a

— gombot.
Az ¢éra funkcid kijelzése néhany
masodperc mulva eltinik.
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7. TOVABBI FUNKCIOK

7.1 Hitéventilator

Amikor a készUllék Gzemel, a
hltéventilator automatikusan bekapcsol,
hogy hidegen tartsa a készilék fellleteit.
Amikor kikapcsolja a készuléket, a
hltéventilator tovabbra is mikodik, amig
a készulék le nem hil.

7.2 Biztonsagi felszerelés

A készulék nem megfelel6 hasznalata
vagy a részegységek meghibasodasa

VIGYAZAT!
Olvassa el a ,Biztonsag”
cim( fejezetet.

AN
(i)

A tablazatban szerepl6
hémérsékleti értékek és
sitési idétartamok csak
tajékoztatasként szolgalnak.
A valds értékek a
receptektdl, a felhasznalt
OsszetevOk mindségétdl és
mennyiségétdl fliggenek.

8.1 Az ajto belsd oldala

Bizonyos modelleknél az ajté bels6
oldalan az alabbiakat talalja:

* apolcszintek szamat.

» tajékoztatast a sitd funkcidkrol, az
ajanlott polcszinteket, valamint a
tipikus edényekhez valo
hémérsékletet.

8.2 Altalanos tudnivalok

» A készulék 6t polcszinttel rendelkezik.
A polcszintek szamozasa a késziilék
aljatol felfelé torténik.

» A sitd egy specidlis rendszerrel van
ellatva, ami keringeti a leveg6t, és a
g6zt folyamatosan visszavezeti. A
rendszerrel egyszerre parolhat és
suthet, igy az elkészitett ételek belll
puhak, kivll pedig ropogdsak lesznek.
Minimalisra csdkkenti a sutési id6t és
az energiafogyasztast.

veszélyes tulmelegedést okozhat. Ennek
megakadalyozasa céljabdl a sutd
biztonsagi hékapcsoléval rendelkezik,
amely megszakitja az aramellatast. A
siité a hémérséklet csdkkenése utan
automatikusan ujra bekapcsol.

8. HASZNOS TANACSOK ES JAVASLATOK

* A nedvesség lecsapodhat a
készuléken vagy az ajté Uveglapjain.
Ez normalis jelenség. Mindig alljon
hatrébb a készuléktdl, amikor sutés
kdzben kinyitja a készllék ajtajat. A
paralecsapodas csokkentése
erdekében a sltés megkezdése el6tt
10 percig Uzemeltesse a készlléket.

» Torodlje le a nedvességet a készilék
minden hasznalata utan.

* Ne helyezzen semmilyen targyat
kozvetlenll a sutétér aljara, és a
készllék egységeit ne takarja le siités
kdzben alufoliaval. Ez hatassal lehet a
sutés eredményére, és karosithatja a
sutd zomancozasat.

8.3 Siitemények siitése

* Ne nyissa ki addig a sit6 ajtajat, amig
a sutési id6 3/4-e el nem telt.

* Ha egyszerre két siit6 talcat hasznal,
legyen egy Ures szint kdzottik.

8.4 Husok és halak siitése

+ Nagyon zsiros husok sutésekor
hasznaljon mély tepsit, hogy megovja
a sitét a zsirfoltoktol, amelyek esetleg
ra is éghetnek.

* Hagyja a hust kb. 15 percig allni a
szeletelés el6tt, hogy a szaftja ne
folyjon ki.

+ Hussutés kdzben a tulzott
fustképzédés megel6zése érdekében
ontson egy kis vizet a mély tepsibe. A
flst lecsapddasanak megel6zése
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érdekében mindig pétolja az Kezdetben figyelje a teljesitményt siités
elparolgott vizet. kdzben. Talalja meg a legjobb
beallitasokat (hémérséklet-beallitas,
8.5 Siitési idétartamok slitési id6 stb.) siitéedényeihez,
L 3 o receptjeihez és mennyiségeihez,
A sutés id6tartama az étel fajtajatol, mikézben hasznalja a késziiléket.

annak allagatol és mennyiségétdl fligg.

8.6 Tészta- és hussiitési tablazat

Siitemények
Etel Also + felsé siités Hoélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
héfok zés
Hémérsék- Polcma-  Homér- Polcma-

let (°C) gassag séklet (°C) gassag

Habos su- 170 2 160 3(2és4) 45-60 Tortasutdé
temények formaban
Linzertész- 170 2 160 3(2és4) 20-30 Tortasitd
ta formaban
Kefires 170 1 165 2 60 - 80 26 cm-es
sajttorta tortasutd
formaban
Almatorta 170 2 160 2 (bal és 80 - 100 Két darab
(almas jobb) 20 cm-es
pite)1) sttéforma-
ban a hu-
zalpolcon
Rétes 175 3 150 2 60 - 80 Suté talcan
Gylmolc- 170 2 165 2 (bal és 30-40 26 cm-es
storta jobb) tortasitd
formaban
Piskota- 170 2 160 2 50 - 60 26 cm-es
tészta tortasitd
formaban
Karacsonyi 160 2 150 2 90 - 120 20 cm-es
torta/ tortasiitd
gyimolc- formaban
storta gaz-
dagon®)
Szilvator- 175 1 160 2 50 - 60 Kenyérsuté
tal formaban
Aprésite- 170 3 140-150 3 20 - 30 Suté talcan
mény —
egy szint-

en
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Etel

Als¢ + felso siités

Hélégbefuvas, nagy

héfok

Hoémérsék-
let (°C)

Polcma-
gassag

HOémér-
séklet (°C)

Polcma-
gassag

1d6 (perc)

Megjegy-
zés

Aprésite-
mény — ket
szinten

140 - 150

2és4

25-35

Sit6 talcan

Aprésite-
mény —
harom
szinten

140 - 150

1,3és5

30 -45

Sit6 talcan

Keksz /
omlés
tésztak —
egy szint-
en

140

140 - 150

30 - 35

Sit6 talcan

Keksz /
omloés
tésztak —
két szinten

140 - 150

2és4

35-40

Sutd télcan

Keksz /
omloés
tésztak —
harom
szinten

140 - 150

1,3és5

35-45

Sit6 talcan

Habcsok —
egy szint-
en

120

120

80 - 100

Suté talcan

Habcsok —
két szint-

enl)

120

2és4

80 - 100

Suté talcan

Molnarka)

190

190

12-20

Sit6 talcan

Képviselo-
fank — egy
szinten

190

170

25-35

Sit6 talcan

Képviselo-
fank — két
szinten

170

2és4

35-45

Sit6 talcan

Tortalapok

180

170

45-70

20 cm-es
tortasttd
formaban
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Etel Also + felsé siités Hoélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
héfok zés
Homérsék- Polcma- Hoémér- Polcma-
let (°C) gassag séklet (°C) gassag
Gyumélc- 160 1 150 2 110-120 24 cm-es
storta gaz- tortasitd
dagon formaban
Lekvaros 170 1 160 2 (bal és 50 - 60 20 cm-es
piskota jobb) tortasiitd
formaban
1) Melegitse el6 a sutét 10 percig.
Kenyér és pizza
Etel Also + felsé siités Hélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
héfok zés
Hoémér- Polcma- Hoémér- Polcma-
séklet (°C) gassag séklet (°C) gassag
Fehér ken- 190 1 190 1 60 - 70 1-2dar-
yer?) ab, 500
g/db
Rozskeny- 190 1 180 1 30-45 Kenyérsuté
ér formaban
Zsemle 1) 190 2 180 2(2és4) 25-40 6"- 8 qb a
sutd talcan
Pizzal) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Sutd talcan
vagy mély
tepsiben
Pogac- 200 3 190 3 10 - 20 Sutd talcan
sak1)
1) Melegitse el a sutét 10 percig.
Toltott tésztak
Etel Alsé + felsé siités Hélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
héfok zés
Homér- Polcma- Homér- Polcma-
séklet (°C) gassag séklet (°C) gassag
Vajastész- 200 2 180 2 40 - 50 Formaban
ta-kosarka
Zoldséges 200 2 175 2 45 - 60 Formaban

pite
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Etel Also + felsé siités Hoélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
hoéfok zés
Hoémér- Polcma- Homeér- Polcma-
séklet (°C) gassag séklet (°C) gassag
Quiche™) 180 1 180 1 50 - 60 Formaban
Lasagne?) 180-190 2 180-190 2 25-40 Formaban
Cannello- 180-190 2 180-190 2 25-40 Formaban
ni?)
1) Melegitse el6 a sutét 10 percig.
Hus
Etel Also + felso siités Hoélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
hofok zés
Hoémér- Polcma- Homér- Polcma-
séklet (°C) gassag séklet (°C) gassag
Marhahus 200 2 190 2 50-70 Huzalpol-
con
Sertés 180 2 180 2 90 - 120 Huzalpol-
con
Borju 190 2 175 2 90 - 120 Huzalpol-
con
Angol mar- 210 2 200 2 50 - 60 Huzalpol-
hasiilt, vér- con
esen
Angol mar- 210 2 200 2 60-70 Huzalpol-
hasiilt, ko- con
zepesen
atsutve
Angol mar- 210 2 200 2 70-75 Huzalpol-
hasiilt, jol con
atsitve
Sertésla- 180 2 170 2 120-150 B6ros
pocka
Sertéscsi- 180 2 160 2 100-120 2db
16k
Barany 190 2 175 2 110-130 Comb
Csirke 220 2 200 2 70 -85 Egészben
Pulyka 180 2 160 2 210-240 Egészben
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Etel Also + felsé siités Hélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
héfok zés
Hoémér- Polcma- Hoémér- Polcma-
séklet (°C) gassag séklet (°C) gassag
Kacsa 175 2 220 2 120-150 Egészben
Liba 175 2 160 1 150-200 Egészben
Nyulhts 190 2 175 2 60 - 80 Feldarabol-
va
Vadnyul 190 2 175 2 150 -200 Feldarabol-
va
Facan 190 2 175 2 90 - 120 Egészben
Hal
Etel Also + felsé siités Hélégbefuvas, nagy Id6 (perc) Megjegy-
héfok zés
Hoémér- Polcma- Hoémér- Polcma-
séklet (°C) gassag séklet (°C) gassag
Pisztrang/ 190 2 11743 2 40 - 55 3 -4 hal
tengeri
keszeg
Tonhal/ 190 2 175 2 35-60 4 -6file
lazac
8.7 Grill
Melegitse el6 az lres siitét 3
percig a sltés el6tt.
Etel Mennyiség Hoémér- 1d6 (perc) Polcma-
séklet (°C) " " , gassag
Darab (9) Els6 oldal Masodik
oldal
Filészele- 4 800 maximalis 12-15 12-14 4
tek
Bifsztek 4 600 maximalis 10-12 6-8 4
Kolbaszok 8 - maximalis 12-15 10-12 4
Sertésbor- 4 600 maximalis 12 -16 12-14 4
da
Csirke 2 1000 maximalis 30 - 35 25-30 4
(félbe vag-

va)
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Etel Mennyiség Homeér- 1d6 (perc) Polcma-
séklet (°C) - T gassag
Darab (9) Elsé oldal Masodik
oldal

Kebab 4 - maximalis 10— 15 10-12 4
Csirkemell 4 400 maximalis  12-15 12-14 4
Hamburger 6 600 maximalis 20 — 30 - 4
Halfilé 4 400 maximalis 12 - 14 10-12 4
Melegs- 4-6 - maximalis 5-7 - 4
zendvics

Pirités 4-6 - maximalis 2-4 2-3 4

8.8 Infrasiités

Marhahus
Etel Mennyiség Hoémérséklet 1d6 (perc) Polcmagassag
(°C)
Marhasiilt vagy - vastagsag (cm) 190 - 200 5-6 1 vagy 2
szelet, véresen?)  szerint
Marhasiilt vagy - vastagsag (cm) 180 - 190 6-8 1 vagy 2
szelet, kozepesen) Sszerint
Marhasiilt vagy - vastagsag (cm) 170 - 180 8-10 1 vagy 2
szelet, atstitve) szerint
1) Melegitse el6 a sutét.
Sertés
Etel Mennyiség Homérséklet 1d6 (perc) Polcmagas-
(kg) (°C) sag
Lapocka, tarja, son- 1-1.5 160 - 180 90 - 120 1 vagy 2
ka
Borda, karaj 1-15 170 - 180 60 - 90 1 vagy 2
Fasirt 0.75 -1 160 - 170 50 - 60 1 vagy 2
Sertés csulok (el6- 0.75 - 1 150 - 170 90 - 120 1 vagy 2
f6zott)
Borju
Etel Mennyiség (kg) Homérséklet 1d6 (perc) Polcmagassag
(°C)
Borju roston 1 160 - 180 90 - 120 1 vagy 2
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Etel Mennyiség (kg) Hoémérséklet 1d6 (perc) Polcmagassag
(°C)
Borjucsulok 15-2 160 - 180 120 - 150 1 vagy 2
Barany
Etel Mennyiség (kg) Hémérséklet 1d6 (perc) Polcmagassag
(°C)
Baranycsulok, 1-15 150 - 170 100 - 120 1 vagy 2
barany roston
Baranygerinc 1-15 160 - 180 40 - 60 1 vagy 2
Szarnyas
Etel Mennyiség (kg) Hémérséklet 1d6 (perc) Polcmagassag
(°C)
Baromfi részek  Egyenként 0,2 - 200 - 220 30 -50 1 vagy 2
0,25
Fél csirke Egyenként 0,4 - 190 - 210 35-50 1 vagy 2
0,5
Csirke, jérce 1-15 190 - 210 50-70 1 vagy 2
Kacsa 15-2 180 - 200 80 - 100 1 vagy 2
Liba 35-5 160 - 180 120 - 180 1 vagy 2
Pulyka 25-35 160 - 180 120 - 150 1 vagy 2
Pulyka 4-6 140 - 160 150 - 240 1 vagy 2
Hal
Etel Mennyiség (kg) Hoémérséklet 1d6 (perc) Polcmagassag
(°C)
Hal egészben 1-15 210 - 220 40 - 60 1 vagy 2

8.9 Aszalas — Hélégbefuivas,
nagy héfok

« A tepsit boritsa be zsirpapirral vagy
sttépapirral.

* A jobb eredmény érdekében dllitsa le
a sutét az aszalasi id6 felénél, nyissa

ki az ajtot, és az aszalas
befejezéséhez hagyja lehiini egy

éjszakan at.

Zoldségek
Etel Hoémérséklet Id6 (ora) Polcmagassag
(C) 1. pozicié 2. pozicio
Bab 60-70 6-8 & 1/4
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Etel Hoémérséklet 1d6 (6ra) Polcmagassag
(°C) " -
1. pozicié 2. pozicio
Paprika 60-70 5-6 3 1/4
Z06ldség sav- 60-70 5-6 8 1/4
anyusaghoz
Gomba 50 - 60 6-8 8 1/4
Fliszernévény 40 - 50 2-3 8 1/4
Gyiimolcs
Etel Hoémérséklet 1d6 (6ra) Polcmagassag
(°C) ,., -
1. pozicié 2. pozicio
Szilva 60-70 8-10 3 1/4
Sargabarack 60 -70 8-10 3 1/4
Almaszeletek 60-70 6-8 3 1/4
Korte 60-70 6-9 3 1/4
VIGYAZAT! agressziv tisztitdszerekkel, éles széli

Olvassa el a ,Biztonsag”
cimi fejezetet.

9.1 Tisztitassal kapcsolatos
megjegyzések

» Akészilék elejét meleg vizes és
tisztitdszeres puha ruhaval tisztitsa
meg.

+ A fémfellletek tisztitasat
hagyomanyos tisztitdszerrel végezze.

* Minden hasznalat utan tisztitsa meg a
késziiléket belsejét. A lerakddott zsir
vagy egyeéb ételmaradék tizet
okozhat. A veszély mértéke nagyobb
a grillezéedény esetében.

* A makacs szennyez6édéseket az erre
a célra kifejlesztett specialis
sutbtisztito szerrel tisztitsa meg.

* Minden hasznalat utan tisztitsa és
szaritsa meg az 0sszes tartozékot.
Meleg vizzel és tisztitoszerrel
megnedvesitett puha kend6t
hasznaljon.

* Ha teflon bevonatu tartozékokkal
rendelkezik, ne tisztitsa azokat

targyakkal vagy mosogatégépben.
Ezek a letapadast gatlé teflon bevonat
sérllését okozhatjak.

9.2 Rozsdamentes acél vagy
aluminium késziilékek

@ A sitbajto tisztitasahoz csak
nedves szivacsot

hasznaljon. Puha ronggyal
tordlje szarazra.
Soha ne hasznéljon
acélgyapotot, savtartalmu
vagy surol6 hatasu szereket,
mivel azok karosithatjak a
sutd fellletét. A suté
kezel6paneljét ugyanilyen
elévigyazatosan tisztitsa
meg.

9.3 Az ajtotomitések

megtisztitasa

* Rendszeresen ellendrizze az
ajtétomités allapotat. Az ajtétdmités a
sutényilas kereténél talalhatd. Ne
hasznalja a készuléket, ha az



ajtétomités sérilt. Vegye fel a
kapcsolatot egy markaszervizzel.

o Az ajtétomités tisztitasanak részleteit
lasd a tisztitasrol sz6l6 altalanos
részben.

9.4 A polctartdk eltavolitasa

A siitd tisztitasahoz vegye ki a
polctartokat.

1. Huzza el a polctarté ellils6 részét az
oldalfaltol.

o

—

2. Huzza el a polctarté sin hatuljat az
oldalfaltol, majd vegye ki.

X

9 2

T

” ::I“Ju v

14

A polctarté sineket a kiszereléssel
ellentétes sorrendben tegye vissza.

9.5 A siité mennyezete

& VIGYAZAT!

A fltéelem eltavolitasa el6tt
kapcsolja ki a késziiléket.
Ellendrizze, hogy lehilt-e
mar a készulék.
Egésveszély!

Tavolitsa el a polcvezetd sineket.

A suté mennyezetének konnyebb
tisztitasahoz a flt6elem eltavolithato.

1. Csavarozza ki a f(it6elemet rogzité
csavart. A legels6 alkalommal
hasznaljon csavarhizoét.
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2. Ovatosan hlzza lefelé a fiitdelemet.
3. Meleg vizes és mosodszeres puha
torlékenddvel tisztitsa meg a sitd
tetejét, majd hagyja megszaradni.
A ftéelemet az ellenkezd sorrend
betartasaval kell visszaszerelni.

Tegye be a polcvezetd sineket.

& VIGYAZAT!

A ftéelem visszahelyezése
utan ellendrizze, hogy a
megfeleld helyre tette-e azt
vissza, illetve hogy szilardan
all-e.

9.6 A siit6ajto tisztitasa

A sutd ajtajaban harom lveglap van
beépitve.A tisztitashoz a slt6ajtd és a
belsd lveglapok eltavolithatok.

@ A sit6 ajtaja bezardédhat, ha
ugy probalja kiszerelni az
Uveglapokat, hogy a sité
ajtaja nincs leszerelve.

A FIGYELMEZTETES!
Ne hasznalja a készuléket
az lveglapok nélkil.

1. Nyissa ki teljesen az ajtét, és tartsa
meg az ajto két zsanérjat.
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2. Emelje meg, és forditsa el a két
zsanéron lévod kart.

nyitasi pozicidig. Ezutan hizza elére
és emelje ki az ajtot a helyerdl.

4. Helyezze az ajtét egy stabil fellletre
leteritett puha ruhara.

| %
?

5. Oldja ki a reteszel6érendszert az
Uveglapok kiszereléséhez.

6. A két rogzitét forgassa el 90°-kal,
majd huzza ki azokat a helyukrdl.

3. Csukja vissza félig a sut6ajtot az els6

7. El6szor emelje meg 6vatosan, majd
egyenkeént tavolitsa el az
Uiveglapokat. A felsé Giveglappal
kezdje.

——=

1/2\

8. Tisztitsa meg az Uveglapokat
mosogatoszeres vizzel. Ovatosan
szaritsa meg az Uveglapokat.



A tisztitas befejeztével tegye vissza az
Uveglapokat és a siutdajtot a helyere.
Ismételje meg forditott sorrendben a fenti
|épéseket.

Ugyelijen arra, hogy az tiveglapokat (A és
B) megfelel6 sorrendben tegye vissza.Az
els6 uveglap (A) diszkerettel rendelkezik.
Az Uveglap filmnyomott oldalanak az ajtd
belseje felé kell néznie. Gy6z6djon meg
réla, hogy a behelyezés utan az iveglap
kerete (A) a filmnyomott részeken nem
érdes fellilet(i, amikor hozzaér.

A B

\

Ellendrizze, hogy a belsé lveglapot
megfeleléen helyezte-e az agyazatba.

~

10. HIBAELHARITAS

VIGYAZAT!
Olvassa el a ,Biztonsag”
cimi fejezetet.
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9.7 A lampa izzéjanak cseréje

Tegyen egy kend6t a készulék
belsejének az aljara. Ez
megakadalyozza a sitdvilagitas
Uvegburajanak és a sutétérnek a
sériilését.
A \[IGYAZAT!
Aramiitésveszély! A lampa
cseréje el6tt kapcsolja le a
halozati biztositékot /
kisautomatat.
Forro lehet a sutdvilagitas
izzéja és Uvegburaja.

FIGYELMEZTETES!

A zsirmaradék raégésének
elkerulésére mindig
kendével fogja meg a
halogénizzét.

AN

-

Kapcsolja ki a késziléket.

2. Vegye ki a biztositékot a
biztositékdobozbdl, vagy kapcsolja le
az aramkori megszakitot.

Hatsé lampa

1. Az Uveg lampaburkolat
eltavolitasahoz forditsa azt az
o6ramutato jarasaval ellentétes
iranyba.

2. Tisztitsa meg az liveg
lampaburkolatot.

3. Cserélje ki az izz6t egy megfeleld,
300 °C-ig h6allo izzéra.

4. Szerelje fel az Giveg lampaburkolatot.
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10.1 Mit tegyek, ha...

Jelenség

Lehetséges ok

Javitasi mod

A siité nem melegszik fel.

A készuilék kikapcsolt alla-
potban van.

Kapcsolja be a sitét.

A suté nem melegszik fel.

Az 6ra nincs beallitva.

Allitsa be az 6rat.

A siité nem melegszik fel.

Nem végezte el a sziikséges
beallitasokat.

Ellendrizze, hogy elvégezte-
e a sziikséges beallitasokat.

A siité nem melegszik fel.

Leolvadt a biztositék.

Ellendrizze, hogy a biztosi-
ték okozza-e a problémat.
Ha a biztositék tobbszor is
kiold, hivjon szakképzett vil-
lanyszerel6t.

A vilagitas nem mukaodik.

A vilagitas izzéja meghiba-
sodott.

Cserélje ki az izz6t.

GOz- és paralecsapodas az
ételen és a siitétérben.

Az ételt tul sokaig hagyta a
sttében.

A sutés befejezése utan az
edényeket ne hagyja 15 - 20
percnél hosszabb ideig a si-
tében.

A kijelz6n ,12.00” Iathato.

Aramkimaradas volt.

Allitsa be Ujra az 6rat.

10.2 A szerviz szamara

sziikséges adatok

Ha nem talal megoldast egyedil a

problémara, forduljon a

markakeresked6hoz vagy a hivatalos

szervizkdzponthoz.

A markaszerviz szamara sziikséges

adatok az adattablan talalhatéak. Az
adattabla a készulék sutéterének elllsé

keretén talalhato. Ne tavolitsa el az

adattablat a készulék siitéterének

keretérol.

Javasoljuk, hogy az adatokat jegyezze fel ide:

Tipus (MOD.)

Termékszam (PNC)

Sorozatszam (S.N.)

11. UZEMBE HELYEZES

VIGYAZAT!

Olvassa el a ,Biztonsag

cim( fejezetet.

»



11.1 Beépités

11.2 A suté rogzitése a
konyhaszekrényhez
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11.3 Elektromos bekotés

@ A gyarté semmilyen
felelésséget nem vallal, ha a
biztonsagra vonatkozé
fejezetekben talalhatd
ovintézkedéseket nem tartja
be.

Ez a készulék dugasszal és
csatlakozékabellel keril szallitasra.

11.4 Kabel

Az Gzembe helyezéshez vagy cseréhez
hasznalhat6 vezetéktipusok: HO7 RN-F,
HO05 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

A vezeték sziikséges keresztmetszete az
Osszteljesitmény (lasd az adattablan) és
az alabbi tablazat alapjan allapithato
meg:

Teljes teljesitmény Vezeték kereszt-

(W) metszet (mm?)
maximum 1380 3x0,75
maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1,5

A foldel6 (zold/sarga) vezeték 2 cm-rel
hosszabb legyen, mint a fazis és a nulla
(kék és barna vezeték).
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12. ENERGIAHATEKONYSAG

12.1 Fiche termék és informacié az EU 65-66/2014 sz.

rendelkezésnek megfeleléen

Gyarté neve AEG

A készllék azonositojele BE3003021M
Energiahatékonysagi szam 100.0
Energiahatékonysagi osztaly A

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés és als6 + 0.93 kWh/ciklus

felsd sttés mellett

Villamosenergia-fogyasztas normal terhelés és légke- 0.85 kWh/ciklus

veréses sltés mellett

Sitéterek szama

1

Héforras Aram
Hangerd 721

Sité tipusa Beépitett sitd
Témeg 33.1 kg

EN 60350-1: Haztartasi elektromos
f6z6készllékek - 1. rész: Tartomanyok,
sutok, gézsutok és grillezék - A
teljesitmény mérésére szolgalo
modszerek.

12.2 Energiatakarékossag

A készulék tobb funkcioval is segit
energiat megtakaritani a mindennapos
fézés soran.

+ Altalanos javaslatok

— Ugyeljen arra, hogy a suté ajtaja
megfeleléen legyen becsukva a
készllék mikoédése kdzben, és a
sUtés soran addig tartsa csukva,
ameddig lehetséges.

— Fém edényeket hasznaljon az
energiatakarékossag javitasa
érdekében.

— Amikor csak lehetséges, az ételt
még felftés el6tt helyezze a
sutébe.

— A 30 percnél hosszabb ideig tartd
sltés soran a befejezés el6tt
csOkkentse a sité hémérsékletét
a minimum értékre, a sltés
hosszatdl fiiggéen 3 - 10 perc
idétartamra. A sitében levé
maradékhd tovabb folytatja a
sutést.

— A maradékhét mas ételek
felmelegitéséhez is hasznalhatja.

Légkeveréses siités - amikor

lehetséges, a sutéfunkciokat

légkeveréssel hasznalja az
energiatakarékossag érdekében.

Melegen tartas - a maradékhét

hasznalhatja az étel melegen

tartasahoz. Ehhez valassza a lehet6
legalacsonyabb hémérséklet-
beallitast.
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13. KORNYEZETVEDELMI TUDNIVALOK

A C) kovetkezd jelzéssel ellatott
anyagokat hasznositsa Ujra.
Ujrahasznositashoz tegye a megfeleld
konténerekbe a csomagolast. Jaruljon
hozza koérnyezetiink és egészseéguink
védelméhez, és hasznositsa Ujra az
elektromos és elektronikus hulladékot. A

& tilto szimbolummal ellatott késziiléket
ne dobja a haztartasi hulladék kozé.
Juttassa el a készlléket a helyi
Ujrahasznosité telepre, vagy lépjen
kapcsolatba a hulladékkezelésért felel6s
hivatallal.
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