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PARA RESULTADOS PERFEITOS

Obrigado por escolher este produto AEG. Cridmo-lo para lhe oferecer um
desempenho impecéavel durante muitos anos, com tecnologias inovadoras que
tornam a sua vida mais facil — funcionalidades que podera ndo encontrar em
aparelhos comuns. Continue a ler durante alguns minutos para tirar o méximo
partido do produto.
Visite o0 nosso website para:
Resolver problemas e obter conselhos de utilizagdo, catdlogos e informacdes
@ sobre assisténcia:
www.aeg.com/webselfservice
Registar o seu produto para beneficiar de um servico melhor:

7
a/ www.registeraeg.com

Adquirir acessorios, consumiveis e pecas de substituicido originais para o seu
% aparelho:

www.aeg.com/shop

APOIO AO CLIENTE E ASSISTENCIA

Utilize sempre pegas de substituicdo originais.

Quando contactar o nosso Centro de Assisténcia Técnica Autorizado, certifique-
se de que tem os seguintes dados disponiveis: Modelo, PNC, Nimero de Série.
A informacdo encontra-se na placa de caracteristicas.

/N Aviso / Cuidado - Informacdes de seguranca
® Informacdes gerais e sugestdes
Informagdes ambientais

Sujeito a alteracdes sem aviso prévio.

1. /A INFORMACOES DE SEGURANCA

Leia atentamente as instrugdes fornecidas antes de
instalar e utilizar o aparelho. O fabricante ndo é
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responsavel por quaisquer ferimentos ou danos
resultantes de instalacdo ou utilizacdo incorrectas.
Guarde sempre as instrucoes em local seguro e
acessivel para consultar no futuro.

1.1 Seguranca para criangas e pessoas vulneraveis

« Este aparelho pode ser utilizado por criancas de 8 ou
mais anos de idade e por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas ou com pouca
experiéncia e conhecimento se tiverem recebido
supervisdo ou instrucdes relativas a utilizacdo do
aparelho de forma segura e compreenderem os
perigos envolvidos.

« As criancas com idade entre 3 e 8 anos e as pessoas
portadoras de deficiéncia muito extensa e complexa
devem ser mantidas afastadas ou constantemente
vigiadas.

« As criancas com menos de 3 anos de idade devem ser
mantidas afastadas ou constantemente vigiadas.

« Nao permita que as criancgas brinquem com o
aparelho.

« Mantenha todos os materiais de embalagem fora do
alcance das criancas e elimine-os de forma
apropriada.

« Mantenha as criancas e os animais domésticos
afastados do aparelho quando este estiver a funcionar
ou a arrefecer. As partes acessiveis ficam quentes.

+ Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranca para
criancas, deve ser ativado.

« Alimpeza e a manutencao basica do aparelho nao
devem ser efetuadas por criancas sem supervisdo.

1.2 Seguranca geral

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

AVISO: O aparelho e as partes acessiveis ficam
quentes durante a utilizacdo. Deve ter cuidado para
evitar tocar nas resisténcias de aquecimento.
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Utilize sempre luvas de forno para retirar e colocar
acessorios ou recipientes de ir ao forno.

Antes efetuar qualquer acdo de manutencéo, desligue
o aparelho da corrente elétrica.

Certifique-se de que o aparelho esté desligado antes
de substituir a lampada, para evitar a possibilidade de
choque elétrico.

Nao utilize uma méaquina de limpar a vapor para
limpar o aparelho.

Nao utilize agentes de limpeza abrasivos ou
raspadores metalicos afiados para limpar a porta de
vidro, porque podem riscar a superficie e causar a
quebra do vidro.

Se o cabo de alimentacéo elétrica estiver danificado,
deve ser substituido pelo fabricante, por um Centro
de Assisténcia Técnica Autorizado ou por uma pessoa
igualmente qualificada, para evitar perigos.

Para remover os apoios para prateleiras, puxe
primeiro a parte da frente e depois a parte de tras do
apoio para prateleiras para fora da parede lateral.
Instale os apoios para prateleiras na sequéncia
inversa.

Utilize apenas a sonda térmica (sensor de temperatura
de nucleo) recomendada para este aparelho.

2. INSTRUCOES DE SEGURANCA

2.1 |n5ta|ag§o ® Respeite as distancias minimas
relativamente a outros aparelhos e
AVISO! moveis de cozinha.
A instalacdo deste aparelho ¢ Instale o aparelho num local seguro e
tem de ser efetuada por adequado que cumpra os requisitos
uma pessoa qualificada. de instalacdo.
e O aparelho estad equipado com um
Remova toda a embalagem. sistema de arrefecimento elétrico. E
N3o instale nem utilize o aparelho se necessario que tenha alimentacio
ele estiver danificado. elétrica.
Siga as instru¢des de instalagéo
fornecidas com o aparelho. 2.2 Ligacdo eléctrica
Tenha sempre cuidado quando
deslocar o aparelho porque ele é AVISO!
pesado. Utilize sempre luvas e Risco de incéndio e choque
calcado de protecao. elétrico.

N&o puxe o aparelho pelo puxador.



Todas as ligacdes eléctricas devem
ser efectuadas por um electricista
qualificado.

O aparelho tem de ficar ligado a
terra.

Certifique-se de que os pardmetros
indicados na placa de caracteristicas
sao compativeis com as
caracteristicas da alimentagdo
eléctrica.

Utilize sempre uma tomada bem
instalada e a prova de choques
eléctricos.

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

Certifique-se de que nao danifica a
ficha e o cabo de alimentacéo
eléctrica. Se for necessério substituir o
cabo de alimentac&o, esta operacdo
deve ser efectuada pelo nosso Centro
de Assisténcia Técnica.

N&o permita que algum cabo
eléctrico toque na porta do aparelho
ou se aproxime dela, especialmente
quando a porta estiver quente.

As proteccdes contra choques
eléctricos das pecas isoladas e ndo
isoladas devem estar fixas de modo a
ndo poderem ser retiradas sem
ferramentas.

Ligue a ficha a tomada eléctrica
apenas no final da instalacao.
Certifique-se de que a ficha fica
acessivel apds a instalacdo.

Se a tomada eléctrica estiver solta,
nao ligue a ficha.

N&o puxe o cabo de alimentacao
para desligar o aparelho. Puxe
sempre a ficha de alimentacao.
Utilize apenas dispositivos de
isolamento correctos: disjuntores de
proteccao, fusiveis (os fusiveis de
rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.
A instalacdo eléctrica deve possuir um
dispositivo de isolamento que lhe
permita desligar o aparelho da
corrente eléctrica em todos os pdlos.
O dispositivo de isolamento deve ter
uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

Este aparelho estd em conformidade
com as Directivas da C.E.E.
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2.3 Utilizagao

AVISO!

Risco de ferimentos,
queimaduras, choque
elétrico ou explosao.

Este aparelho destina-se apenas a uso
doméstico.

N&o altere as especificacdes deste
aparelho.

Certifique-se de que as aberturas de
ventilagdo n&o ficam obstruidas.

N&o deixe o aparelho a funcionar sem
vigilancia.

Desative o aparelho apds cada
utilizacéo.

Tenha cuidado sempre que abrir a
porta do aparelho quando ele estiver
a funcionar. Pode sair ar muito
quente.

N3&o utilize o aparelho com as méaos
himidas ou se ele estiver em
contacto com agua.

N&o exerca pressao sobre a porta se
ela estiver aberta.

Nao utilize o aparelho como
superficie de trabalho ou
armazenamento.

Abra a porta do aparelho com
cuidado. A utilizagdo de ingredientes
com alcool pode provocar uma
mistura de alcool e ar.

Evite que faiscas ou chamas entrem
em contacto com o aparelho quando
abrir a porta.

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

AVISO!
Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloracdo do
esmalte:

— Na&o coloque recipientes de ir ao
forno ou outros objetos
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Na&o coloque folha de aluminio
diretamente sobre o fundo da
cavidade do aparelho.

— Na&o verta dgua diretamente
sobre o aparelho quando ele
estiver quente.
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— Na&o coloque pratos ou alimentos
humidos no aparelho apds acabar
de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover
ou instalar os acessérios.

A eventual descoloracdo do esmalte
ou do aco inoxidavel ndo afeta o
desempenho do aparelho.

Utilize um recipiente profundo
quando cozer bolos muito himidos.
Caso contrério, os sucos da fruta
podem provocar manchas
permanentes.

Este aparelho serve apenas para

cozinhar. Nao pode ser usado para
outras fun¢des como, por exemplo,
aquecimento de divisdes.

Cozinhe sempre com a porta do forno
fechada.

Se o aparelho ficar instalado atras de
uma porta de armario, nunca feche a
porta com o aparelho em
funcionamento. Se a porta ficar
fechada, poderé ocorrer acumulacdo
de calor e humidade que podem
danificar o aparelho, o mével e o
piso. Ndo feche a porta do armario
enquanto o aparelho nao tiver
arrefecido totalmente apds uma
utilizacao.

2.4 Cozinhar a vapor

AVISO!
Risco de queimaduras e
danos no aparelho.

e O vapor libertado pode causar

queimaduras:

— N&o abra a porta do aparelho
durante uma cozedura a vapor.

— Apds uma cozedura a vapor,
tenha muito cuidado quando
abrir a porta do aparelho.

2.5 Manutencao e limpeza

AVISO!

Risco de ferimentos,
incéndio e danos no
aparelho.

e Antes de qualquer acgéo de

manutencado, desactive o aparelho e
desligue a ficha da tomada eléctrica.

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

Substitua imediatamente os painéis
de vidro se estiverem danificados.
Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado.

Tenha cuidado quando retirar a porta
do aparelho. A porta é pesadal
Limpe o aparelho com regularidade
para evitar que o material da
superficie se deteriore.

Limpe o aparelho com um pano
macio e humido. Utilize apenas
detergentes neutros. N3o utilize
quaisquer produtos abrasivos,
esfregdes, solventes ou objectos
metélicos.

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

Nao limpe o esmalte catalitico (se
aplicavel) com nenhum tipo de
detergente.

2.6 Luz interior

AVISO!
Risco de choque elétrico.

A lampada normal ou de halogénio
utilizada neste aparelho destina-se
apenas a aparelhos domésticos. Nao
a utilize para iluminacdo em casa.
Antes de substituir a lampada,
desligue o aparelho da corrente
elétrica.

Utilize apenas ldmpadas com as
mesmas especificacdes.

2.7 Assisténcia Técnica

Contacte um Centro de Assisténcia
Técnica Autorizado se for necesséario
reparar o aparelho.

Utilize apenas pecas de substituicdo
originais.

2.8 Eliminagao

AVISO!
Risco de ferimentos ou
asfixia.

Desligue o aparelho da alimentagdo
eléctrica.



e Corte o cabo de alimentacao eléctrica
do aparelho e elimine-o.

3. DESCRICAO DO PRODUTO

3.1 Descricao geral

HE EE&

3.2 Acessérios

® Prateleira em grelha
Para recipiente de ir ao forno, forma
de bolo, assados.

¢ Tabuleiro para assar
Para bolos e biscoitos.

¢ Tabuleiro para grelhar / assar

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

AN
@

4.1 Limpeza inicial

Para acertar a hora do dia,
consulte o capitulo
"Funcdes de relégio”.

Remova todos os acessdrios e apoios
para prateleiras amoviveis do forno.
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e Remova o trinco da porta para evitar
que criangas ou animais de estimacéo
figuem presos no aparelho.

Painel de controlo

Botdo das fun¢des de aquecimento
Indicador do depdsito de dgua
Visor

Bot&do da temperatura

Simbolo / indicador de temperatura
Gaveta da agua

Resisténcia

[of ol Sfofoffefol |

Tomada para a sonda térmica
Lampada

Ventoinha

Apoio para prateleiras, amovivel
Tubo de escoamento

Vélvula de escoamento da dgua
Posi¢des de prateleira

Entrada de vapor

Para cozer e assar ou como tabuleiro
para recolher gordura.

e Sonda térmica
Para medir o grau de cozedura dos
alimentos.

¢ Calhas telescépicas
Para prateleiras e tabuleiros.

4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

Consulte o capitulo
"Manutencao e limpeza”.

Limpe o forno e os acessérios antes da
primeira utilizagdo.

Coloque os acessérios e os apoios para
prateleiras amoviveis nas respectivas
posigdes originais.
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4.2 Pré-aquecimento

Pré-aqueca o forno vazio antes da
primeira utilizagdo.

1. Selecione a funcao | ea
temperatura maxima.

2. Deixe o forno funcionar durante 1
hora.

3. Selecione a funcao [l e selecione a
temperatura maxima.

4. Deixe o forno funcionar durante 15
minutos.

5. UTILIZACAO DIARIA

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

5.1 Botoes retrateis

Para utilizar o aparelho, prima o botao. O
botao fica saliente.

5.2 Selecionar uma funcao de
aquecimento

1. Rode o botdo das funcdes de
aquecimento para selecionar uma
funcdo de aquecimento.

2. Rode o botdo de comando para
selecionar a temperatura.

A lampada acende quando o forno esté

a funcionar.

3. Para desligar o forno, rode os botdes
para a posicdo Off.

5.3 Funcdes de aquecimento

Funcéo do Aplicagdo
forno
0 O forno esta desligado.
Posicao Off
(desligado)

Para acender a lampada
sem ter uma funcéo de
cozedura ativa.

5. Selecione a funcéo ¥ e selecione a
temperatura maxima.

6. Deixe o forno funcionar durante 15
minutos.

7. Desligue o forno e deixe-o arrefecer.

Os acessorios podem ficar mais quentes

do que o habitual. O forno pode emitir

algum odor e fumo. Certifique-se de que

a circulagdo de ar na divisdo é suficiente.

Funcdo do Aplicacao
forno
cr\) Para adicionar humidade
\I/ a cozedura. Para bolos e
Ventilado + assados com lloiés co;es
S e crostas estaladicas. Pa-
Resisténcia " : G
. ra alimentos mai -
Circ + Vapor @ alimentos mais sucu

lentos quando forem rea-
quecidos.
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Funcéo do Aplicagdo Funcéo do Aplicagdo
forno forno
Esta funcéo foi concebida Para cozer em até trés
y 6 para poupar energia du- posicdes de prateleira ao
Ventilado  rante a cozedura. Consul- Ventilado +  Mesmo tempo e para se-
te as instrucdes de coze- Resisténcia  <ar alimentos.

dura no capitulo “Suges-
tdes e dicas”, Ventilado.
A porta do forno deve
estar fechada durante a
cozedura, para que a fun-
¢ao nao seja interrompi-
da e para garantir que o
forno funciona com a ma-
xima eficiéncia energéti-
ca possivel. Quando utili-
zar esta funcdo, a tempe-
ratura na cavidade pode
ser diferente da tempera-
tura selecionada. A po-
téncia de aquecimento
pode ser reduzida. Para
conhecer as recomenda-
¢des gerais para poupan-
ca de energia, consulte
"Poupanca de energia”
no capitulo “Eficiéncia
energética”.Esta funcdo
foi utilizada para satisfa-
zer a classe de eficiéncia
energética de acordo
com a norma EN 60350-1.

Circ Regule a temperatura pa-
ra 20 - 40 °C abaixo da
que utiliza com Calor su-
perior/inferior.

— Para assar aves ou pecas
¥ de carne de grandes di-
mensdes numa posi¢cao
Grelhador ROSS
da grelha. Para gratinar e

Ventilado
alourar.
s Para grelhar alimentos

planos em grandes quan-
Grelhador Ra- tidades e para tostar p&o.

Aquecimento

Inferior

Para cozer bolos com ba-
ses estaladicas e conser-
var alimentos.

5.4 Visor

A
|

O
)
0
1)
oo

>y O-to

pido
vvv Para cozer piza. Para
i alourar com mais intensi-
Pirza dade e deixar a base es-
taladiga.
—_— Para cozer e assar pratos
—_— numa posicao de prate-
. leira.
Calor superi- ‘€'

or/inferior (Ca-
lor Superior/
Inferior)

A. Indicadores de funcdes

B. Indicador das horas

C. Indicador de funcéo

D. Indicador da sonda térmica
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5.5 Botoes
Botao Funcao Descricao
— MENOS Para definir o tempo.
Q) RELOGIO Para selecionar uma funcéo de reldgio.

+ MAIS

Para definir o tempo.

5.6 Cozinhar a vapor

@

Utilize apenas 4gua. Nao
utilize dgua filtrada
(desmineralizada) ou
destilada. Néo utilize outros
liquidos. N&o coloque
liquidos inflamaveis
alcodlicos na gaveta da
agua.

Selecione a funcéo 2]

2. Pressione a tampa da gaveta da dgua
para a abrir.

3. Encha a gaveta da 4gua com agua
até o indicador de depdsito cheio
acender.

A capacidade méxima do depdsito é
900 ml. Esta capacidade ¢ suficiente
para cerca de 55 - 60 minutos de
cozedura.

4. Coloque a gaveta da dgua na
respetiva posicao inicial.

5. Selecione uma temperatura entre
130 °C e 230 °C.

A cozedura com vapor oferece bons
resultados dentro deste intervalo de
temperaturas.

6. Esvazie a gaveta da dgua quando
concluir a cozedura a vapor.

Aguarde pelo menos 60 minutos apds

cada utilizacdo da funcéo de vapor para

evitar a saida de dgua quente pela
valvula de saida de 4dgua.

A CUIDADO!

O aparelho esta quente.
Existe o risco de
queimaduras. Tenha
cuidado quando esvaziar a
gaveta da agua.

—

5.7 Indicador de depédsito
vazio

L ¢ L
O indicador L mostra que o depésito
esta vazio e precisa de ser abastecido.

Para mais informacdes, consulte
“Cozedura a vapor”.

5.8 Indicador de depésito
cheio

T () .
O indicador 9 mostra que o forno esta
pronto para cozer com vapor.

@

Se colocar demasiada dgua
no depdsito, a saida de
seguranga €scoa O excesso
de dgua para a parte inferior
do forno.

Retire a 4gua com uma

esponja ou um pano.

5.9 Esvaziar o depésito de
agua

CUIDADO!

Certifique-se de que o forno
esté frio antes de iniciar o
escoamento do depdsito de
agua.

1. Prepare o tubo de escoamento (C),
incluido na embalagem do manual
do utilizador. Coloque o conector (B)
numa das extremidades do tubo de
escoamento.

2. Cologue a segunda extremidade do
tubo de escoamento (C) num
recipiente. Coloque o recipiente
mais baixo do que a vélvula de saida
(A).



3. Abra a porta do forno e coloque o
conector (B) na vélvula de saida (A).

6. FUNCOES DE RELOGIO

6.1 Tabela das funcdes de relégio

PORTUGUES 11

4. Pressione o conector repetidamente
para esvaziar o depdsito de dgua.
Pode existir &gua no interior apds o

indicador de depésito vazio &
acender. Aguarde até que o fluxo de
dgua originério da vélvula de saida
da dgua pare.

5. Remova o conector da vélvula
quanto ja ndo passar mais agua.

N&o utilize a 4gua drenada
para voltar a encher o
depdsito de dgua.

Funcdo de relégio Aplicacédo

@ HORA DO DIA

Para definir, alterar ou verificar a hora do dia.

|[->] DURACAO

Para definir o tempo de funcionamento do aparelho.

>| FM

Para definir a hora a que o aparelho é desactivado.

|>|-| INICIO DIFERIDO

Para combinar as funcdes DURACAQO e FIM.

Ja) CONTA-MINU-

Para definir um tempo para contagem decrescente. Esta

TOS funcéo nao afecta o funcionamento do aparelho. Pode re-
gular o CONTA-MINUTOS em qualquer momento, mesmo
com o aparelho desligado (off).

6.2 Acertar a hora. Alterar a
hora

E necessério acertar a hora antes de
utilizar o forno.

Quando ligar o aparelho a alimentacdo
eléctrica, apds uma falha de corrente ou
se o temporizador ndo estiver

configurado, o indicador @ fica
intermitente.

Prima o botéo + ou —_ para acertar a
hora.

Apds cerca de cinco segundos, o
indicador deixa de piscar e o visor indica
a hora do dia que definir.

Para acertar a hora do dia, prima O

varias vezes até que @ fique
intermitente.

6.3 Definir a DURACAO
1. Seleccione uma fungdo do forno e
uma temperatura.

2. Prima @) varias vezes até que |_)|
figue intermitente.

3. Primat ou ~ para definir o tempo
da DURACAO.

O visor apresenta I_)l

4. Quando o tempo terminar, =] fica
intermitente e é emitido um sinal
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sonoro. O aparelho desactiva-se
automaticamente.

5. Prima qualquer botdo para desligar o
sinal sonoro.

6. Rode o botao das fun¢des do forno e
o botéo da temperatura para a
posicao de desligado (off).

6.4 Definir o FIM

1. Seleccione uma fungdo do forno e
uma temperatura.

2. Prima Q) varias vezes até que _)I
fique intermitente.

3. Prima + ou—

O visor apresenta >

para definir a hora.

4. Quando o tempo terminar, > fica
intermitente e é emitido um sinal
sonoro. O aparelho desactiva-se
automaticamente.

5. Prima qualquer botdo para parar o
sinal.

6. Rode o botdo das funcdes do forno e
o botédo da temperatura para a
posicdo de desligado (off).

6.5 Definir o INICIO DIFERIDO

1. Seleccione uma funcéo do forno e
uma temperatura.

2. Prima O varias vezes até que I_)l
fique intermitente.

3. Primat ou — para definir o tempo
da DURACAO.

4. Prima ©.

5. Prima—+ ou— para definir a hora de
FIM.

6. Prima G para confirmar.

7. UTILIZAR OS ACESSORIOS

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

7.1 Utilizar a sonda térmica

A sonda térmica mede a temperatura de
nucleo da carne.

Devem ser definidas duas temperaturas:

O aparelho liga-se automaticamente
mais tarde, funciona durante o tempo da
DURACAQ e desliga-se & hora de FIM
definida. A hora definida, é emitido um
sinal sonoro.

7. O aparelho desactiva-se
automaticamente. Prima qualquer
botdo para parar o sinal.

8. Rode o botdo das funcdes do forno e
o botédo da temperatura para a
posicao de desligado (off).

6.6 Regular o CONTA-
MINUTOS

1. Prima @) varias vezes até que Q
figue intermitente.

2. Prima + ou—
necessario.

O Conta-Minutos inicia automaticamente

apds 5 segundos.
Quando o tempo definido terminar,
é emitido um sinal sonoro. Prima
qualquer botéo para desligar o sinal
sonoro.

4. Rode o botdo das func¢des do forno e
o botéo da temperatura para a
posicao de desligado (off).

para definir o tempo

6.7 Cancelar as fungdes de
relégio

1. Prima €D vérias vezes até que o
indicador da funcao pretendida fique
intermitente.

2. Mantenha premido —
A funcéo de relégio apaga-se apds
alguns segundos.

e A temperatura do forno. Consulte a
tabela de assar.

e A temperatura de nucleo. Consulte a
tabela da sonda térmica.

CUIDADO!

Utilize apenas a sonda
térmica fornecida com o
aparelho ou pecas de
substituicdo genuinas.



1. Introduza a ficha da sonda térmica na
tomada da parte superior da
cavidade.

O indicador da sonda térmica /2 pisca.
2. Coloqgue a extremidade da sonda
térmica no centro da carne.

=7 )
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3. Prima o botio + ou— para definir
a temperatura de nucleo. Pode
regular a temperatura entre 30 °C e
99 °C.

4. Seleccione a funcéo do forno e a
temperatura do forno.

Quando a carne atingir a temperatura de

nucleo definida, é emitido um sinal

sonoro durante 2 minutos. Prima um
botdo para desligar o sinal.

5. Desactive o aparelho.

6. Retire a ficha da sonda térmica da
respectiva tomada. Retire a carne do
aparelho.

Se a carne n&o estiver cozida ao seu

gosto, repita os passos acima e defina

uma temperatura de nucleo mais
elevada.

Pode alterar a temperatura em qualquer

momento durante a cozedura. Prima @
para alterar a temperatura de nicleo
seleccionada.

é AVISO!

Tenha cuidado quando
retirar a extremidade e a
ficha da sonda térmica. A
sonda térmica estéd quente.
Existe o risco de
queimaduras.

7.2 Introduzir os acessérios

Prateleira em grelha:
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Introduza a prateleira entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras e
certifique-se de que os pés de apoio
ficam para baixo.

Tabuleiro para assar/ Tabuleiro para
grelhar:

Introduza o tabuleiro para assar /
tabuleiro para grelhar entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras.

Prateleira em grelha e tabuleiro para
assar /tabuleiro para grelharem conjunto:

Introduza o tabuleiro para assar /
tabuleiro para grelhar entre as barras-
guia dos apoios para prateleiras e a
prateleira em grelha sobre as barras
diretamente acima.

=

=

\\\‘(’/////////////////7///
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Um pequeno entalhe na
parte inferior aumenta a
seguranca. Estes entalhes
sdo também dispositivos
anti-inclinacdo. A armacdo
elevada a volta da prateleira
impede que os recipientes
deslizem para fora da
prateleira.

@

7.3 Calhas telescépicas

@

Guarde as instrucdes de
instalacdo das calhas
telescopicas para futura
referéncia.

Com as calhas telescopicas, pode
colocar e remover as prateleiras mais
facilmente.

CUIDADO!

N&o lave as calhas
telescopicas na maquina de
lavar loica. N&o lubrifique as
calhas telescépicas.

1. Retire as calhas telescépicas direita e
esquerda.

2. Cologue a prateleira em grelha nas
calhas telescépicas e empurre-as
cuidadosamente para o interior do
forno.

Certifique-se de que volta a colocar as
calhas telescépicas totalmente no
interior do forno antes de fechar a porta
do forno.

7.4 Acessérios para cozinhar a
vapor

@ Os acessorios do kit para

vapor nao séo fornecidos
com o forno. Para obter mais
informacéo, contacte o seu
fornecedor local.

Assadeira dietética para as funcées de
cozedura a vapor

O recipiente é composto por uma tacga
de vidro, uma tampa com um orificio
para o tubo do injector (C) e uma grelha
de ac¢o para colocar no fundo do
recipiente.

Taca de vidro (A)
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Grelha de aco (E)

Injector e tubo do injector

Cc D—=

"C" é o tubo do injector para cozer a
vapor e “"D" é o injector para cozer com
vapor directo.

Tubo do injector (C)

e Nao coloque a assadeira dietética
sobre superficies quentes ou
molhadas se estiver quente.

e N&o verta liquidos frios sobre a
assadeira dietética se esta estiver
quente.

M

Injector para cozedura com vapor
directo (D)

e N3o utilize a assadeira dietética sobre
uma placa quente.

e N&o limpe a assadeira dietética com
produtos abrasivos, esfregdes ou pds.
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7.5 Cozedura a vapor numa
assadeira dietética

Coloque os alimentos sobre a grelha de
aco na assadeira dietética e feche-a com
a tampa.

1. Insira o tubo do injector no orificio
especial da tampa da assadeira
dietética.

2. Coloqgue a assadeira dietética na
segunda posi¢do de prateleira a
contar do fundo.

3. Cologue a outra extremidade do

tubo do injector na entrada de vapor.

Certifique-se de que o tubo do injector

nao fica pressionado e ndo permita que

ele toque na resisténcia da parte

superior do forno.

4. Regule o forno para a funcdo de
cozer com vapor.

7.6 Cozedura com vapor
directo

Coloque os alimentos sobre a grelha de
aco na assadeira dietética. Adicione
alguma agua.

CUIDADO!
Nao utilize a tampa do
prato.

AVISO!

Tenha cuidado quando
manusear o injector com o
forno em funcionamento.
Utilize sempre luvas de forno
quando tocar no injector
com o forno quente.
Remova sempre o injector
do forno quando néo
pretender utilizar a funcao
de vapor.

AN

O tubo do injector foi
concebido especificamente
para cozinhar e ndo contém
substancias perigosas.

@

1. Coloque o injector (D) no tubo do
injector (C). Ligue a outra
extremidade na entrada de vapor.

2. Coloque a assadeira dietética na
primeira ou na segunda posicdo de
prateleira, a contar do fundo.



Certifique-se de que o tubo do injector
n3o fica pressionado e ndo permita que
ele toque na resisténcia da parte
superior do forno.
3. Regule o forno para a fungéo de
cozer com vapor.
Quando cozinhar alimentos como
frango, pato, peru ou peixe pequeno ou
grande, coloque o injector (D)
directamente na parte oca do alimento.
Certifique-se de que os orificios ndo
ficam obstruidos.

8. FUNCOES ADICIONAIS

8.1 Ventoinha de
arrefecimento

Quando o forno estd a funcionar, a
ventoinha de arrefecimento é activada
automaticamente para manter as
superficies do forno frias. Se desligar o
forno, a ventoinha de arrefecimento
continua a funcionar até o forno
arrefecer.

9. SUGESTOES E DICAS

é AVISO!
Consulte os capitulos

relativos a seguranca.

@ A temperatura e os tempos
de cozedura indicados nas

tabelas sdo apenas valores
de referéncia. Dependem
das receitas, da qualidade e
da quantidade dos
ingredientes utilizados.

9.1 Recomendacdes para
cozinhar

O forno possui cinco posicdes de
prateleira.

Conte as posi¢cdes de prateleira a partir
do fundo do forno

O forno pode ter um processo para
cozer ou assar diferente do forno que
utilizava anteriormente. As tabelas em
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Para obter mais informac&o sobre a
cozedura a vapor, consulte as tabelas de
cozedura a vapor no capitulo “Sugestdes
e conselhos”.

8.2 Terméstato de seguranca

Se o forno for utilizado incorretamente
ou tiver alguma anomalia, pode ocorrer
um sobreaquecimento perigoso. Para
evitar isso, o forno possui um terméstato
de seguranca que corta a alimentacéo
elétrica. O forno volta a ativar-se
automaticamente quando a temperatura
baixar.

baixo indicam regulacdes de
temperatura, tempos de cozedura e
posicdes de prateleira para algumas
receitas comuns.

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

O forno possui um sistema especial que
faz circular o ar e renova constantemente
o vapor. Este sistema permite cozinhar
num ambiente a vapor e manter os
alimentos macios por dentro e
estaladicos por fora. Diminui o tempo de
cozedura e o consumo de energia.

Cozer bolos
N&o abra a porta do forno até ter
decorrido 3/4 do tempo de cozedura.

Se utilizar dois tabuleiros para assar em
simultdneo, mantenha um nivel vazio
entre os mesmos.
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Cozinhar carne e peixe

Utilize um tabuleiro para grelhar quando
cozinhar alimentos muito gordurosos,
para evitar que o forno fique com
manchas que podem ser permanentes.

Deixe a carne repousar cerca de 15
minutos antes de a cortar, para ndo
perder os sucos.

Para evitar demasiado fumo no forno
quando assar, coloque um pouco de
&gua no tabuleiro para grelhar. Para
evitar a condensacao de fumo,
acrescente dgua sempre que ele secar.

Tempos de cozedura

Os tempos de cozedura dependem do
tipo de alimento, da consisténcia e do
volume.

9.3 Cozer e assar

No inicio, monitorize o desempenho
quando cozinhar. Quando utilizar este
aparelho, procure as melhores
regulacées (grau de cozedura, tempo de
cozedura, etc.) para os seus recipientes e
para as suas receitas e quantidades.

9.2 Lado interior da porta

Pode encontrar as seguintes
informacdes no lado interior da porta:

® numeros das posicdes de prateleira;

e informacédo sobre as func¢des do
forno, posicdes de prateleira e
temperaturas recomendadas para
pratos tipicos.

Bolos
Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resistén- Tempo Comenté-
superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicao Tempera- Posicao
tura (°C) de prate- tura (°C) de prate-
leira leira
Receitas 170 2 160 3(2ed) 45 - 60 Em forma
batidas de bolo
Massa 170 2 160 3(2ed) 20 -30 Em forma
amantei- de bolo
gada
Cheeseca- 170 1 165 2 60 - 80 Em forma
ke butter- de bolo de
milk 26 cm
Bolo de 170 2 160 2 (esquer- 80 -100 Em duas
maca (tarte da e direi- formas de
de maga)V ta) bolo de 20
cm ou nu-
ma prate-
leira em
grelha
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Em tabulei-
ro para as-
sar
Tarte de 170 2 165 2 (esquer-  30-40 Em forma
compota da e direi- de bolo de

ta) 26 cm
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Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
superior cia Circ (min.) rios

Tempera- Posicao Tempera- Posicao
tura (°C) de prate- tura (°C) de prate-

leira leira

Pao-de-l6 170 2 160 2 50 - 60 Em forma
de bolo de
26 cm

Bolo de 160 2 150 2 90-120 Em forma

Natal / Bo- de bolo de

lo de fruta 20 cm

rico™

Bolo de 175 1 160 2 50 - 60 Em forma

ameixal) de pao

Bolos pe- 170 3 140-150 3 20- 30 Em tabulei-

quenos - ro para as-

um nivel sar

Bolos pe- - - 140-150 2e4 25-35 Em tabulei-

quenos - ro para as-

dois niveis sar

Bolos pe- - - 140 - 150 1,3e5 30-45 Em tabulei-

quenos - ro para as-

trés niveis sar

Biscoitos /140 3 140 - 150 3 30-35 Em tabulei-

Tiras de ro para as-

pastelaria - sar

um nivel

Biscoitos / - - 140-150 2e4d 35-40 Em tabulei-

Tiras de ro para as-

pastelaria - sar

dois niveis

Biscoitos / - - 140 - 150 1,3e5 35-45 Em tabulei-

Tiras de ro para as-

pastelaria - sar

trés niveis

Meren- 120 3 120 3 80 - 100 Em tabulei-

gues - um ro para as-

nivel sar

Meren- - - 120 2e4 80 - 100 Em tabulei-

gues - dois ro para as-

niveis™ SElr
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Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resistén- Tempo Comenta-
superior cia Circ (min.) rios
Tempera- Posicao Tempera- Posicao
tura (°C) de prate- tura (°C) de prate-
leira leira
Paes de 190 3 190 3 12-20 Em tabulei-
[ ro para as-
sar
Eclairs - 190 3 170 3 25-35 Em tabulei-
um nivel ro para as-
sar
Eclairs - - - 170 2e4d 35-45 Em tabulei-
dois niveis ro para as-
sar
Tartes pla- 180 2 170 2 45-70 Em forma
nas de bolo de
20 cm
Bolo de 160 1 150 2 110-120 Em forma
fruta rico de bolo de
24 cm
Bolo de 170 1 160 2 (esquer- 50 - 60 Em forma
duas ca- da e direi- de bolo de
madas ta) 20 cm
N Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Pao e Pizza
Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resisténcia Tempo Comenta-
superior Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo de Tempera- Posicdo de
tura (°C) prateleira  tura (°C) prateleira
Pao bran- 190 1 190 1 60-70 1-2 pecas,
o 500 g cada
peca
Pao de 190 1 180 1 30-45 Em forma
centeio de péo
Paezi- 190 2 180 2((2ed) 25-40 6 - 8 paezi-
-1 nhos em
tabuleiro

para assar
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Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resisténcia Tempo Comenta-
superior Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo de Tempera- Posicdo de
tura (°C) prateleira  tura (°C) prateleira
Pizzal 230-250 1 230-250 1 10 - 20 Em tabulei-
ro para as-
sar ou ta-
buleiro pa-
ra grelhar
Scones!) 200 3 190 3 10 - 20 Em tabulei-
ro para as-
sar
1 Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Flans
Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resisténcia Tempo Comenta-
superior Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo de Tempera- Posicdo de
tura (°C) prateleira tura (°C) prateleira
Flan de 200 2 180 2 40-50 Em forma
massa
Flan de ve- 200 2 175 2 45 - 60 Em forma
getais
Quiches! 180 1 180 1 50- 60 Em forma
Lasanha? 180-190 2 180-190 2 25-40 Em forma
Canelo- 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 Em forma
nes)
Q) Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
Carne
Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resisténcia Tempo Comenta-
superior Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo de Tempera- Posicdo de
tura (°C) prateleira tura (°C) prateleira
Carne De 200 2 190 2 50-70 Na grelha
Vaca
Porco 180 2 180 2 90 - 120 Na grelha
Vitela 190 2 175 2 90-120 Na grelha
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Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resisténcia Tempo Comenta-
superior Circ (min.) rios

Tempera- Posicdo de Tempera- Posicdo de
tura (°C) prateleira  tura (°C) prateleira

Carne as- 210 2 200 2 50 - 60 Na grelha
sada, mal
passada
Carne as- 210 2 200 2 60-70 Na grelha
sada, mé-
dia
Carneas- 210 2 200 2 70-75 Na grelha
sada, bem
passada
P4 de por- 180 2 170 2 120 - 150 Com cou-
co rato
Lombode 180 2 160 2 100-120 2 unidades
porco
Borrego 190 2 175 2 110-130 Perna
Frango 220 2 200 2 70 -85 Inteiro
Peru 180 2 160 2 210 - 240 Inteiro
Pato 175 2 220 2 120 - 150 Inteiro
Ganso 175 2 160 1 150 - 200 Inteiro
Coelho 190 2 175 2 60 - 80 Em peda-
cos
Lebre 190 2 175 2 150-200  Em peda-
cos
Faisao 190 2 175 2 90-120 Inteiro
Peixe
Alimento  Aquecimento inferior/ Ventilado + Resisténcia Tempo Comenta-
superior Circ (min.) rios
Tempera- Posicdo de Tempera- Posicdo de
tura (°C) prateleira  tura (°C) prateleira
Truta / 190 2 175 2 40 - 55 3 - 4 peixes
Dourada
Atum / Sal- 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filetes
mao
9.4 Grelhador Utilize a quarta posi¢do de prateleira.

Pré-aqueca o forno durante 3 minutos. Selecione a temperatura maxima.
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Alimento Quantidade Tempo (min.)
Pecas Quantidade 1.° lado 2.° lado
(kg)

Bifes do lombo 4 0,8 12-15 12-14
Bifes de vaca 4 0,6 10-12 6-8
Salsichas 8 - 12-15 10-12
Costeletas de porco 4 0,6 12-16 12-14
Frango (cortado em 2) 2 1 30-35 25-30
Espetadas 4 - 10-15 10-12
Peito de frango 4 0,4 12-15 12-14
Hamburguer 6 0,6 20 - 30 -
Filete de peixe 4 0,4 12-14 10-12
Sandes tostadas 4-6 - 5-7 -
Tosta 4-6 - 2-4 2-3
9.5 Grelhador Ventilado Porco

Utilize a primeira ou a segunda posicao Alimento Tempera- Tempo
de prateleira. tura (°C) (min.)
Carne De Vac? P4, cachaco, 160-180  90-120
Pré-aqueca o forno. permil, 1-1,5

Para calcular o tempo de assar, kg

multiplique o tempo indicado na tabela

abaixo pelos centimetros de espessura Costeleta, 170-180  60-90
da carne. entrecosto, 1

-1,5kg
Alimento  Tempera- Tempo Rolodecar- 160-170  50-60
tura (°C) (min.) ne, 0,75 - 1

Carne assada 190 - 200 5-6 kg

ou lombo, Joelhode  150-170  90-120
mal passado porco (pré-

Carne assada 180 - 190 6-8 -cozido), 0,75

ou lombo, -Tkg

irielio Vitela

Carne assada 170 - 180 8-10 Alimento e s
ou lombo, o .

tura (°C) (min.)
bem passado
Vitela assa- 160 - 180 90-120

da, 1kg
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Alimento Tempera- Tempo Alimento Tempera- Tempo
tura (°C) (min.) tura (°C) (min.)
Mao de vite- 160 - 180 120-150 Frango, do  190-210 50-70
la, 1,5-2 kg campo, 1 -
1,5 kg
Borrego

Pato, 1,5-2 180 - 200 80 - 100
Alimento Tempera- Tempo kg

tura (°C) (min.)

Ganso, 3,5- 160 - 180 120 - 180

Perna de 150-170 100-120 5 kg
borrego, bor-
rego assado, Peru, 2,5 - 160 - 180 120 - 150
1-1,5kg 3,5kg
Lombo de 160 - 180 40 - 60 Peru, 4 -6 kg 140-160 150 - 240
borrego, 1 - .
1,5kg Peixe (com vapor)
A Alimento Tempera- Tempo
ves tura (°C) (min.)
R VENOES D Peixe inteiro, 210 - 220 40 - 60

tura (°C) (min.) 1-1,5kg

Partes de 200 - 220 30-50
aves, 0,2 - 9.6 Ventilado

0,25 kg cada
@ Para obter os melhores
Frango, 190-210  35-30 resultados, siga as sugestdes
meio, 0,4 - indicadas na tabela abaixo.
0,5 kg cada
Alimento Acessdrios Temperatura Posicdo de Tempo (min.)
(°C) prateleira

Paezinhos do-  tabuleiro para assar ou 175 3 40 - 50
ces, 12 unidades tabuleiro para recolha de

gorduras
Paezinhos, 9 tabuleiro para assar ou 180 2 35-45
unidades tabuleiro para recolha de

gorduras
Pizza, congela-  grelha 180 2 45-55
da, 0,35 kg
Torta suica tabuleiro para assar ou 170 2 30-40

tabuleiro para recolha de

gorduras
Brownie tabuleiro para assar ou 170 2 45-50

tabuleiro para recolha de
gorduras
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Alimento Acessoérios Temperatura Posicdo de Tempo (min.)
(°C) prateleira
Soufflé, 6 unida- formas pequenas de ce- 190 3 45 -55
des ramica na grelha
Base de flan de  forma de base de flanna 180 2 35-45
massa batida grelha
Bolo Victoria assadeira na grelha 170 2 35-50
Peixe escalfado, tabuleiro para assar ou 180 2 35-45
0,3 kg tabuleiro para recolha de
gorduras
Peixe inteiro, 0,2 tabuleiro para assar ou 180 3 25-35
kg tabuleiro para recolha de
gorduras
Filetes de peixe, forma de pizza na grelha 170 3 30-40
0,3 kg
Carne escalfada, tabuleiro para assar ou 180 3 35-45
0,25 kg tabuleiro para recolha de
gorduras
Shashlik, 0,5 kg  tabuleiro para assar ou 180 3 40 - 50
tabuleiro para recolha de
gorduras
Biscoitos, 16 tabuleiro para assar ou 150 2 30-45
unidades tabuleiro para recolha de
gorduras
Biscoitos de tabuleiro para assar ou 180 2 45 - 55

améndoa ou co- tabuleiro para recolha de
co, 20 unidades gorduras

Queques, 12 tabuleiro para assar ou 170 2 30-40
unidades tabuleiro para recolha de

gorduras
Pastelaria salga- tabuleiro para assar ou 170 2 35-45
da, 16 unidades tabuleiro para recolha de

gorduras
Biscoitos de tabuleiro para assar ou 150 2 40 - 50
massa fina, 20 tabuleiro para recolha de
unidades gorduras
Tarteletes, 8 tabuleiro para assar ou 170 2 30-40
unidades tabuleiro para recolha de

gorduras
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Alimento Acessodrios Temperatura Posicdo de Tempo (min.)
(°C) prateleira
Legumes escal-  tabuleiro para assar ou 180 2 35-45
fados, 0,4 kg tabuleiro para recolha de
gorduras
Omeleta de le-  forma de pizza na grelha 180 3 35-45
gumes
Legumes, medi- tabuleiro para assar ou 180 4 35-45

terranicos, 0,7
kg

tabuleiro para recolha de
gorduras

9.7 Descongelar

Alimento Quantida- Tempo de Tempo extra de Comentarios

de (kg) descongela- descongelagao
¢do (min.) (min.)

Frango 1,0 100 - 140 20 - 30 Coloque o frango sobre
um pires virado ao con-
trério e este sobre um
prato grande. Vire a meio
do tempo.

Carne 1,0 100 - 140 20-30 Vire a meio do tempo.

Carne 0,5 90-120 20-30 Vire a meio do tempo.

Truta 1,50 25-35 10-15 -

Morangos 3,0 30-40 10-20 -

Manteiga 2,5 30-40 10-15 -

Natas 2x2,0 80 - 100 10-15 Também é possivel bater
as natas quando ainda
estdo ligeiramente con-
geladas.

Gateau 1,4 60 60 -

9.8 Secar - Ventilado +
Resisténcia Circ

Cubra os tabuleiros com papel
impermeavel a gordura ou papel

vegetal.

Legumes

Para obter o melhor resultado, desligue
o forno a meio do tempo de
desidratacéo, abra a porta e deixe
arrefecer durante uma noite para acabar

de desidratar.

Para um tabuleiro, utilize a terceira posi¢do de prateleira.

Para 2 tabuleiros, utilize a primeira e a quarta posi¢des de prateleira.
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Alimento Temperatura (°C) Tempo (h)
Feijces 60-70 6-8
Pimentos 60-70 5-6
Legumes para sopa 60-70 5-6
Cogumelos 50 - 60 6-8
Ervas aromaticas 40 - 50 2-3
Fruta

Alimento Temperatura Tempo (h) Posicdo de prateleira

Q) 1 posicao 2 posicoes

Ameixas 60-70 8-10 3 1/4
Alperces 60-70 8-10 3 1/4

Fatias de maca 60 - 70 6-8 3 1/4

Péras 60 -70 6-9 3 1/4

9.9 Ventilado + Resisténcia Circ + Vapor

Bolos e pastéis

Alimento Temperatu- Tempo (min.) Posicao Comentdrios
ra (°C) de prate-
leira

Bolo de maca®) 160 60-80 2 Em forma de bolo de 20
cm

Tartes 175 30-40 2 Em forma de bolo de 26
cm

Bolo de fruta 160 80 - 90 2 Em forma de bolo de 26
cm

Pao-de-16 160 35-45 2 Em forma de bolo de 26
cm

Ponciionel) 150 - 160 70-100 2 Em forma de bolo de 20
cm

Bolo de ameixal 160 40 - 50 2 Em forma de p&o

Bolos pequenos 150 - 160 25-30 3(2ed) Em tabuleiro para assar

Biscoitos 150 20-35 3(2ed) Em tabuleiro para assar

erinies doeasl)  160=200 12-20 2 Em tabuleiro para assar

Siedhes 180 15-20 3(2ed) Em tabuleiro para assar

1 Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.
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Pao e Pizza

Pré-aqueca o forno durante 10 minutos. Alimen- Tempera- Tempo Posicio

Utilize o tabuleiro para bolos. to tura (°C)  (min.) de pra-
teleira

Alimen- Tempera- Tempo Posicdo

o tura °C)  (min.) delbrs Paezi- 190-210 20-30 2(2e4)

teleira e, © -
8,0,5 kg
Pao EYSIOeIC Pizza 200-220 20-30 2
branco,
2x 0,5 kg
cada
Flans

Preparar em forma de bolo.

Alimento Temperatura (°C)  Tempo (min.) Posicdo de prate-
leira

Recheados com legumes 170 - 180 30-40 1

Lasanha 170 - 180 40 - 50 2

Batatas gratinadas 160 - 170 50 - 60 1(2ed)

Carne

Utilize a segunda posicdo de prateleira. Alimento Temperatu- Tempo
Utilize a prateleira em grelha. ra (°C) (min.)
Alimento Temperatu- Tempo BZ::Zg?’k 175 110-130

ra (°C) (min.) peina T

Porco assa- 180 90-110 Zigg?'ﬁn_ LY COSES

do, 1kg 9

Vitela, kg 180 90- 110 Zig" ety 10 180 -240
Carne assa- 210 45-30 Pato, inteiro, 170-180 120 - 150
da - mal 225k

passada, 1 K9

kg Coelho, cor- 170-180 60 - 90
Carne assa- 200 55-65 La:c;:m pe

da - média, 5

kg Utilize a primeira posicdo de prateleira.
Carne assa- 190 65-75

da - bem Alimento Temperatu- Tempo (min.)
passada, 1 ra (°C)

kg Ganso, intei- 160-170 150 - 200
Utilize a segunda posicdo de prateleira. ro, 3kg

Peixe

Utilize a segunda posicdo de prateleira.



PORTUGUES 29

Alimento Temperatu- Tempo (min.) Alimento Tempo (min.)
ra (°C
£ Couve-flor, pedagos 25 - 30

Truta,3-4 180 25-35

peixes, 1,5 Tomate 15

kg Espargos, brancos  35-45
Atum, 4-6 175 35-50 Espargos, verdes 25-35
filetes, 1,2

kg Curgete, fatiada 20 - 25
Badejo 200 20 - 30 Cenouras 35-40
Reaquecer a vapor Funcho 30-35

Reaquega o prato na placa‘ Couve-rabano 25-30

Pré-aqueca o forno durante 10 minutos.

. L . Tiras de pimento 20 - 25
Utilize a segunda posicdo de prateleira.

Aipo, fatiado 30-35

Alimento Temperatu- Tempo (min.)
ra (°C) Carne . .
Utilize a segunda posicéo de prateleira.

Cacarolas/ 130 15-25 Regule a temperatura para 150 °C.
Gratinados
Massas e 130 10-15 Alimento Tempo (min.)
molhos Presunto cozido 55-65
Cuemictes 120 1012 Peito de frango es-  25-35
(arroz, bata- calfado
tas, massa,
etc.) Kasseler (lombo de  80-100
. porco fumado)
Pratos indi- 130 10-15
viduais Peixe
Carme 130 10-15 Utilize a segunda posicdo de prateleira.
Regule a temperatura para 150 °C.
Legumes 130 10-15
Alimento Tempo (min.)
9.10 Cozer na assadeira
S Truta 25-30
dietética
Utilize a funcao:Ventilado + Resisténcia FesiEs @9 S mEe COREl
Circ + Vapor. G -
uarni¢es
Legumes Utilize a segunda posicdo de prateleira.
Uti?ize a segunda posicdo de prateleira.

Regule a temperatura para 150 °C.
Regule a temperatura para 150 °C.

Alimento Tempo (min.)

Alimento Tempo (min.)
Arroz 35-40

Brocolos, pedagos 20 - 25

Batatas com pele, 50 - 60
Beringelas 15-20 médias
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Alimento Tempo (min.) Alimento Temperatura de nu-
- cleo do alimento (°C)
Batatas cozidas, 35-45
quartos Carne assada, 70-75
bem passada
Polenta 40 - 45
Pa de porco 80 - 82
9.11 Tabela da sonda térmica Lombo de porco 75 - 80
Alimento Temperatura de nu- Borrego 70-75
cleo do alimento (°C) Frango 98
Vitela assada 75-80 Lebre 70-75
Méo de vitela 85-90 Truta / Dourada  65-70
Carne assada, 45 - 50 A [ Sallndie 65 -70
mal passada
Came assada,  60-65 9.12 Informacao para testes
média Testes de acordo com a norma IEC
60350-1.
Alimento Funcao Acessé- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
rios cao peratu-
de ra (°C)
prate-
leira
Bolo pe-  Calor superi- Tabuleiro 3 170 20-30 Coloque 20 bolos
queno or/inferior  para as- pequenos por ta-
sar buleiro.
Bolo pe- Ventilado + Tabuleiro 3 150- 20-35 Coloque 20 bolos
queno Resisténcia  para as- 160 pequenos por ta-
Circ sar buleiro.
Bolo pe- Ventilado + Tabuleiro 2e4 150- 20-35 Coloque 20 bolos
queno Resisténcia  para as- 160 pequenos por ta-
Circ sar buleiro.
Tarte de  Calor superi- Prateleira 2 180 70-90 Utilize 2 formas
maca or/inferior ~ em gre- (20 cm de diame-
lha tro), desfasadas
diagonalmente.
Tarte de  Ventilado + Prateleira 2 160 70-90 Utilize 2 formas
maca Resisténcia  em gre- (20 cm de diame-
Circ lha tro), desfasadas

diagonalmente.
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Alimento Funcao Acessé- Tempo (min.) Comentarios
rios

Pdo-de-16 Calor superi- Prateleira 40 - 50 Utilize uma forma

sem gor- or/inferior  em gre- de bolo (26 cm de

dura lha didmetro).
Pré-aqueca o for-
no durante 10 mi-
nutos.

Pdo-de-I6 Ventilado + Prateleira 40 - 50 Utilize uma forma

sem gor- Resisténcia em gre- de bolo (26 cm de

dura Circ lha diametro).
Pré-aqueca o for-
no durante 10 mi-
nutos.

Pdo-de-I6 Ventilado + Prateleira 40 - 60 Utilize uma forma

sem gor- Resisténcia em gre- de bolo (26 cm de

dura Circ lha didametro). Desfa-
sada diagonal-
mente.
Pré-aqueca o for-
no durante 10 mi-
nutos.

Massa Ventilado + Tabuleiro 20-40 -

amantei- Resisténcia  para as-

gada Circ sar

Massa Ventilado + Tabuleiro 25-45 -

amantei- Resisténcia  para as-

gada Circ sar

Massa Calor superi- Tabuleiro 25-45 -

amantei-  or/inferior para as-

gada sar

Tosta Grelhador Prateleira 2 -3 minutos  Pré-aqueca o for-

4 - 6 uni- em gre- para o primei- no durante 3 mi-

dades lha ro lado; 2 - 3 nutos.

minutos para o

segundo lado
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Alimento Funcao Acess6- Posi- Tem- Tempo (min.) Comentarios
rios cao peratu-
de ra (°C)
prate-
leira
Hambdur-  Grelhador Prateleira 4 max. 20 - 30 Coloque a prate-
guer de em gre- leira em grelha no
vaca lha e ta- quarto nivel e o
6 unida- buleiro tabuleiro de reco-
des, 0,6 de reco- lha de gorduras
kg lha de no terceiro nivel
gorduras do forno. Vire os

alimentos a meio
do tempo de co-
zedura.
Pré-aqueca o for-
no durante 3 mi-
nutos.

10. MANUTENCAO E LIMPEZA

AVISO!
Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

10.1 Notas sobre a limpeza

Limpe a parte da frente do forno com
um pano macio, &gua morna e um
agente de limpeza suave.

Para limpar as superficies de metal,
utilize um produto de limpeza préprio.

Apés cada utilizacdo, limpe o interior do
forno. A acumulagdo de gordura ou
outros residuos de alimentos pode
resultar num incéndio. O risco é superior
no tabuleiro para grelhados.

Limpe todos os acessérios do forno apds
cada utilizacdo e deixe-os secar. Utilize
um pano macio com &gua quente e um
agente de limpeza. Nao lave os
acessoérios na maquina de lavar loica.

Limpe a sujidade persistente com um
produto de limpeza especial para forno.

Se tiver acessoérios anti aderentes, ndo os
limpe com agentes de limpeza
agressivos ou objetos afiados, nem na
méquina de lavar loica. Pode danificar o
revestimento anti-aderente.

Pode ocorrer condensacéo de humidade
no forno ou nos painéis de vidro da
porta. Para diminuir a condensacéo,
ligue o forno pelo menos 10 minutos
antes de comecar a cozinhar.Limpe a
humidade da cavidade apds cada
utilizagéo.

10.2 Fornos de aco inoxidavel
ou aluminio

Limpe a porta do forno apenas com um
pano himido ou uma esponja himida.
Seque com um pano macio.

Nunca utilize esfregdes de palha-de-aco,
4cidos ou materiais abrasivos, porque
podem danificar a superficie do forno.
Limpe o painel de comandos do forno
com as mesmas precaucdes.

10.3 Limpar a junta da porta

Verifique regularmente a junta da porta.
A junta da porta encontra-se em volta da
estrutura da cavidade do forno. Nao
utilize o forno se a junta da porta estiver
danificada. Contacte um Centro de
Assisténcia Técnica Autorizado.

Para limpar a junta da porta, consulte as
informacdes gerais sobre limpeza.



10.4 Remover os apoios para
prateleiras

Para limpar o forno, remova os apoios
para prateleiras.

A

1.

CUIDADO!
Tenha cuidado quando
remover os apoios para
prateleiras.

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

—_—

all 7\

Puxe a parte de trés do apoio para
prateleiras para fora da parede
lateral e retire-o.

|
IS 07

——
[ S

Instale os acessdrios removidos na
sequéncia inversa.

@

Os pinos de fixacao das
calhas telescépicas devem
ficar virados para a parte da
frente.
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10.5 Limpar o depédsito de
agua

AVISO!

N&o coloque agua no
depdsito de dgua durante o
procedimento de limpeza.

Durante o procedimento de
limpeza, pode cair alguma
4gua da entrada de vapor na
cavidade do forno. Coloque
o tabuleiro de recolha de
gordura no nivel de
prateleira mesmo abaixo da
entrada de vapor, para evitar
que a dgua caia diretamente
na parte inferior da cavidade
do forno.

@

Apds algum tempo, podem surgir
depdsitos de calcério no forno. Para
evitar isto, limpe as pecas do forno que
geram o vapor. Esvazie o depdsito apds
cada cozedura a vapor.

Tipos de agua

e Agua mole com baixo teor de
calcario - tipo recomendado Diminui
a quantidade de procedimentos de
limpeza.

e Agua da torneira - pode utiliza-la se
possuir um purificador ou
descalcificador de 4dgua.

e Agua dura com elevado teor de
calcério - ndo afeta o desempenho
do forno, mas aumenta a quantidade
de procedimentos de limpeza.

TABELA DE QUANTIDADE DE CALCIO INDICADA PELA OMS (Organizagio Mundial

de Saude)
Depésito de Dureza da dgua Classificacdo da Realizar descal-
calcio = agua cificacdo a cada
(Graus france-  (Graus alemaes)
ses)
0-60 mg/I 0-6 0-3 Macia ou suave 75 ciclos - 2,5
meses
60 - 120 mg/I 6-12 3-7 Dureza média 50 ciclos - 2 me-

ses
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Depésito de Dureza da dgua Classificacdo da Realizar descal-
calcio - agua cificacdo a cada
(Graus france-  (Graus alemaes)
ses)
120-180mg/l  12-18 8-10 Dura ou calcéria 40 ciclos - 1,5
meses
superior a 180 superior a 18 superior a 10 Muito dura 30 ciclos - 1 més
mg/I
1. Encha o depdsito de dgua com 850 CUIDADO!

ml de dgua e 50 ml de &cido citrico
(cinco colheres de chd). Desligue o
forno e aguarde aproximadamente
60 minutos.

Ligue o forno e selecione a fungao:
Ventilado + Resisténcia Circ + Vapor.
Selecione a temperatura de 230 °C.
Desligue o forno apés 25 minutos e
deixe arrefecer durante 15 minutos.
Ligue o forno e selecione a fungao:
Ventilado + Resisténcia Circ + Vapor.
Defina uma temperatura entre 130 e
230 °C. Desligue o forno apés 10
minutos.

Deixe-o arrefecer e prossiga com a
remocéo do conteldo do depdsito.
Consulte "Esvaziar o depdsito de dgua”
no capitulo “Utilizagdo diaria”.

4.

Enxague o depdsito de dgua
algumas vezes e limpe os residuos
de calcério do interior do forno com
um pano.

Limpe o tubo de escoamento a mao
com agua quente e detergente. Para
evitar danos, nao utilize acidos,
sprays ou agentes de limpeza
semelhantes.

10.6 Retirar e instalar a porta

A porta do forno tem dois painéis de
vidro. Pode remover a porta do forno e o
painel de vidro interior para limpar. Leia
toda a seccdo de instrucdes “Retirar e
instalar a porta” antes de retirar os
painéis de vidro.

@

A porta do forno pode
fechar se tentar remover o
painel de vidro interior antes
de remover a porta do
forno.

AN

1.

2.

Né&o utilize o forno sem o
painel de vidro interno.

Abra totalmente a porta e localize a
dobradica no lado direito da porta.

Utilize uma chave de parafusos para
elevar e rodar totalmente a alavanca
da dobradica do lado direito.

3. Localize a dobradica no lado

esquerdo da porta.




4. Llevante e rode totalmente a alavanca

na dobradica esquerda.

Feche a porta do forno até meio,
parando na primeira posi¢do de
abertura. Em seguida, levante e puxe

8.

9.

PORTUGUES 35

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

Segure na extremidade superior do
painel de vidro da porta e puxe-o
para fora com cuidado. Certifique-se
de que o vidro desliza totalmente
para fora dos suportes.

10.

Lave os painéis de vidro com &gua e
detergente. Seque cuidadosamente
os painéis de vidro. Ndo lave os
painéis de vidro na maquina de lavar
loica.

a porta para si e remova-a dos

6. Coloque a porta numa superficie
estével protegida por um pano
macio.

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

Quando terminar a limpeza, instale o
painel de vidro e a porta do forno.

A zona com a impressdo em relevo tem
de ficar voltada para o lado interior da
porta. Certifique-se de que, apds a
instalacao, a superficie da moldura do
painel de vidro nas zonas da impresséo
em relevo ndo é rugosa.

O friso da porta emite um clique ao ser
bem instalado.

Certifique-se de que instala o painel de
vidro interno corretamente no respetivo
local.

A
=g

10.7 Substituir a lampada

AVISO!

Risco de choque eléctrico.
A ldmpada pode estar
quente.

1. Desligue o forno.

Aguarde até o forno estar frio.

2. Desligue o forno da alimentacao
eléctrica.

3. Cologue um pano no fundo da
cavidade.
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A

2. Limpe atampa de vidro.

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

Instale a tampa de vidro.

CUIDADO!

Segure sempre a lampada
de halogéneo com um pano
para evitar a queima de 4

residuos de gordura na

ldmpada.

Lampada posterior

1. Rode a tampa de vidro da lampada

para a remover.

AVISO!

Consulte os capitulos

11. RESOLUCAO DE PROBLEMAS

relativos & seguranga.

11.1 O que fazer se...

Problema

Causa possivel

Solucéo

O forno nédo aquece.

O forno esta desativado.

Active o forno.

O forno néo aquece.

O relégio nao estéa certo.

Acerte o relégio.

O forno ndo aquece.

As definicdes necessarias
ndo estdo configuradas.

Certifique-se de que as defi-
nicoes estao corretas.

O forno ndo aquece.

O disjuntor esté desligado.

Certifique-se de que o dis-
juntor é a causa da anoma-
lia. Se o disjuntor disparar
diversas vezes, contacte um
eletricista qualificado.

O visor apresenta “12.00".

Houve uma falha de corren-
te eléctrica.

Acerte o relégio.

A lampada n&o funciona.

A lampada esta avariada.

Substitua a lampada.

Ha vapor e dgua condensa-
da sobre os alimentos e no
compartimento do forno.

Deixou um prato no forno
demasiado tempo.

N&o deixe os pratos no for-
no por um periodo de tem-
po superior a 15 - 20 minu-
tos ap6s o fim da cozedura.

Existe 4gua no interior do
forno.

Colocou demasiada dgua no
depésito.

Desative o forno e remova a
4dgua com uma esponja ou
um pano.
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Problema

Causa possivel

Solugédo

O indicador “Tank Full” Iél
(depésito cheio) esta apaga-

do.

N3o existe agua suficiente
no depdsito.

Encha o depdsito de dgua
até que o indicador acenda.
Se observar alguma fuga de
4gua para o interior do forno
e o indicador ainda estiver
apagado, contacte um técni-
co de assisténcia qualifica-

do.

O indicador “Tank Empty”

) , . . 2
LI (depdsito vazio) esté ace-
S0.

N&o existe agua no depdsi-
to.

Encha o depdsito. Se o indi-
cador ainda estiver aceso,
contacte um técnico de as-
sisténcia qualificado.

A cozedura a vapor no fun-
ciona.

N&o existe 4gua no depdsi-
to.

Encha o depdsito de dgua.

A cozedura a vapor ndo fun-
ciona.

O orificio esta obstruido
com calcario.

Verifique a abertura de en-
trada de vapor. Remova o
calcério.

Esvaziar o depdsito de dgua
demora mais de trés minu-
tos ou ha fuga de &dgua na
abertura da entrada de va-
por.

Existem depésitos de calca-
rio no forno.

Limpe o depdsito de agua.
Consulte “Limpar o deposi-
to de dgua”.

11.2 Dados para a Assisténcia

Técnica

Se n3o conseguir encontrar uma solucdo
para o problema, contacte o
concessionario ouum Centro de

Os dados de contacto do Centro de
Assisténcia Técnica encontram-se na

placa de caracteristicas. A placa de

caracteristicas estd na moldura frontal da

cavidade do forno. NGo remova a placa

Assisténcia Técnica Autorizado.

de caracteristicas da cavidade do forno.

Recomendamos que anote os dados aqui:

Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Ndmero de série (S.N.)

12. INSTALACAO

AVISO!

Consulte os capitulos
relativos a seguranca.
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12.1 Em construcao

12.2 Fixagado do aparelho num  12.3 Instalagao eléctrica

mével @ O fabricante néo se
responsabiliza por
problemas causados pelo
ndo cumprimento das
precaucdes de seguranca

indicadas nos capitulos
relativos a seguranca.

Este aparelho é fornecido apenas com
um cabo de alimentag&o.

12.4 Cabo

Tipos de cabos aplicaveis para instalagcdo
ou substituicdo:




HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F,
HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Para informacdes sobre a seccdo do
cabo, consulte a poténcia total na placa
de caracteristicas. Também pode
consultar a tabela:
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Poténcia total (W) Seccdo do cabo

(mm?)

maximo de 2300 3x1

maximo de 3680 3x15

Poténcia total (W) Seccdo do cabo

(mm?)

maéaximo de 1380 3x0.75

13. EFICIENCIA ENERGETICA

O cabo de terra (cabo verde/amarelo)
tem de ser 2 cm mais comprido do que
os cabos de fase e neutro (cabos azul e
castanho).

13.1 Ficha de produto e informagao de acordo com a directiva

da UE 65-66/2014

Nome do fornecedor AEG
Identificagdo do modelo BSE576321M
indice de eficiéncia energética 95.3

Classe de eficiéncia energética A

Consumo de energia com uma carga normal, modo  0.93 kWh/ciclo

convencional

Consumo de energia com uma carga normal, modo

ventilado

0.81 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fonte de calor

Electricidade

Volume

721

Tipo de forno

Forno de encastrar

Peso

30.3kg

EN 60350-1 - Aparelhos eléctricos
domésticos para cozinhar - Parte 1:
Placas, fornos, fornos a vapor e
grelhadores - Métodos de medicdo do
desempenho.

13.2 Poupanca de energia

O forno possui fun¢ées que
ajudam a poupar energia
nos cozinhados de todos os

dias.

Sugestoes gerais

Certifique-se de que a porta do forno
estd bem fechada quando o forno estiver
a funcionar. Nao abra a porta do forno
muitas vezes durante o funcionamento.
Mantenha a junta da porta limpa e
certifique-se de que esta bem fixa na
posicao correta.

Utilize recipientes de metal para
melhorar a poupanca de energia.
Sempre que possivel, ndo pré-aqueca o
forno antes de colocar os alimentos.

No caso de cozeduras com duracédo
superior a 30 minutos, reduza a
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temperatura do forno para o minimo nos
Ultimos 3-10 minutos, dependendo da
duracéo da cozedura. O calor residual no
interior do forno concluirad a cozedura.

Utilize o calor residual para aquecer
outros pratos.

Quando preparar vérios pratos de uma
vez, reduza ao minimo possivel os
intervalos entre cozeduras.

Cozinhar com a ventoinha

Sempre que possivel, utilize as fun¢des
de aquecimento que utilizam a
ventoinha, para poupar energia.

Recicle os materiais que apresentem o

simbolo €5, Coloque a embalagem nos
contentores indicados para reciclagem.
Ajude a proteger o ambiente e a saide
publica através da reciclagem dos
aparelhos eléctricos e electronicos. Nao
elimine os aparelhos que tenham o

Manter os alimentos quentes

Para utilizar o calor residual para manter
uma refeicdo quente, selecione a
regulacdo de temperatura mais baixa
possivel.

Ventilado
Funcdo concebida para poupar energia
durante a cozedura.

14. PREOCUPACOES AMBIENTAIS

X

simbolo @ juntamente com os residuos
domésticos. Cologue o produto num
ponto de recolha para reciclagem local
ou contacte as suas autoridades
municipais.
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PARA OBTENER RESULTADOS PERFECTOS

Gracias por escoger este producto AEG. Este articulo ha sido creado para ofrecer
un rendimiento impecable durante muchos afios, con innovadoras tecnologias
que facilitardn su vida y prestaciones que probablemente no encuentre en
electrodomésticos corrientes. Por favor, dedique algunos minutos a la lectura
para disfrutar de todas sus ventajas.

Consulte en nuestro sitio web:

Obtener consejos, folletos, soluciones a problemas e informacion de servicio:

www.aeg.com/webselfservice

g Registrar su producto para recibir un mejor servicio:
a/ www.registeraeg.com

Adquirir accesorios, articulos de consumo y recambios originales para su
’% aparato:
www.aeg.com/shop

ATENCION Y SERVICIO AL CLIENTE

Le recomendamos que utilice recambios originales.

Al contactar con nuestro centro autorizado de servicio técnico, cerciérese de
tener la siguiente informacién a mano: Modelo, PNC, Ndmero de serie.

La informacién se puede encontrar en la placa de caracteristicas.

/\ Advertencia / Precaucion-Informacién sobre seguridad
@ Informacién general y consejos
Informacion sobre el medio ambiente

Salvo modificaciones.

1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente
las instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
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responsable de lesiones o dafios producidos como
resultado de una instalacién o un uso incorrectos:
Conserve siempre estas instrucciones en lugar seguro y
accesible para futuras consultas.

1.1 Seguridad de nifios y personas vulnerables

Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afios
en adelante y personas cuyas capacidades fisicas,
sensoriales o mentales estén disminuidas o que
carezcan de la experiencia y conocimientos suficientes
para manejarlo, siempre que cuenten con las
instrucciones o la supervision sobre el uso del
electrodoméstico de forma segura y comprendan los
riesgos.

Es necesario mantener alejados a los nifios entre 3y 8
anos, asi como a las personas con minusvalias
importantes y complejas, salvo que estén bajo
supervision continua.

Es necesario mantener alejados a los nifios de menos
de 3 anos salvo que estén bajo supervisién continua.
No deje que los nifos jueguen con el aparato.
Mantenga todo el material de embalaje fuera del
alcance de los nifos y deséchelo de forma adecuada.
Mantenga a los ninos y mascotas alejados del aparato
cuando esté funcionando o se esté enfriando. Las
piezas accesibles estan calientes.

Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para
nifos, debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del aparato
no podran ser realizados por nifios sin supervision.

1.2 Seguridad general

Solo un electricista cualificado puede instalar este
aparato y sustituir el cable.

ADVERTENCIA: El aparato y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Preste
mucha atencién para no tocar las resistencias.
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Utilice siempre guantes de horno cuando introduzca o
retire accesorios o utensilios refractarios.

Antes de realizar tareas de mantenimiento,
desenchufe el aparato de la red eléctrica.

Asegurese de que el aparato esta desconectado antes
de reemplazar la ldmpara con el fin de impedir que se
produzca una descarga eléctrica.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el
aparato.

No utilice limpiadores abrasivos asperos ni rascadores
de metal afilado para limpiar la puerta de cristal si no
quiere arafar su superficie, lo que podria hacer que el
cristal se hiciese anicos.

Si el cable de alimentacién eléctrica sufre algun dano,
el fabricante, su servicio técnico autorizado o un
profesional cualificado tendran que cambiarlo para
evitar riesgos eléctricos.

Para quitar los carriles laterales, tire primero del
frontal del carril y luego separe el extremo trasero de
las paredes. Coloque los carriles laterales en el orden
inverso.

Utilice Unicamente |la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacién e Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demaés
ADVERTENCIA! electrodomésticos y mobiliario.
Sélo un técnico cualificado e |Instale el aparato en un lugar seguro y

puede instalar el aparato.

e Retire todo el embalaje.

¢ No instale ni utilice un aparato
dafado.

e Siga las instrucciones de instalacién
suministradas con el aparato.

e Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre
guantes de proteccién y calzado
cerrado.

¢ No tire nunca del aparato sujetando
el asa.

adecuado que cumpla los requisitos
de instalacion.

El aparato dispone de un sistema de
enfriamiento eléctrico. Debe utilizarse
con alimentacion eléctrica.

2.2 Conexidn eléctrica

ADVERTENCIA!
Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

Todas las conexiones eléctricas

deben realizarlas electricistas
cualificados.
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El aparato debe conectarse a tierra.
Asegurese de que los pardmetros de
la placa de caracteristicas son
compatibles con los valores eléctricos
del suministro eléctrico.

Utilice siempre una toma con
aislamiento de conexién a tierra
correctamente instalada.

No utilice adaptadores de enchufes
multiples ni cables prolongadores.
Asegurese de no provocar dafios en
el enchufe ni en el cable de red. Sies
necesario cambiar el cable de
alimentacion del aparato, debe
hacerlo el centro de servicio técnico
autorizado.

Evite que el cable de red toque o
entre en contacto con la puerta del
aparato, especialmente si la puerta
esta caliente.

Los mecanismos de proteccidn contra
descargas eléctricas de componentes
con corriente y aislados deben fijarse
de forma que no puedan aflojarse sin
utilizar herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de
corriente Unicamente cuando haya
terminado la instalacién. Asegurese
de tener acceso al enchufe del
suministro de red una vez finalizada la
instalacion.

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

No desconecte el aparato tirando del
cable de conexién a la red. Tire
siempre del enchufe.

Use Unicamente dispositivos de
aislamiento apropiados: linea con
proteccidn contra los cortocircuitos,
fusibles (tipo tornillo que puedan
retirarse del soporte), dispositivos de
fuga a tierra y contactores.

La instalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que
permita desconectar el aparato de
todos los polos de la red. El
dispositivo de aislamiento debe tener
una apertura de contacto con una
anchura minima de 3 mm.

Este aparato cumple las directivas
CEE.

2.3 Uso del aparato

A

ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones,
guemaduras y descargas
eléctricas o explosiones.

Este aparato esta disefiado
exclusivamente para uso doméstico.
No cambie las especificaciones de
este aparato.

Cerciérese de que los orificios de
ventilacién no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato
desatendido mientras est4 en
funcionamiento.

Desactive el aparato después de cada
uso.

Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato cuando éste esté en
funcionamiento. Pueden liberarse
vapores calientes.

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

No ejerza presion sobre la puerta
abierta.

No utilice el aparato como superficie
de trabajo ni de almacenamiento.
Abra la puerta del aparato con
cuidado. El uso de ingredientes con
alcohol puede generar una mezcla de
alcohol y aire.

Procure que no haya chispas ni fuego
encendido cerca cuando se abra la
puerta del aparato.

No coloque productos inflamables ni
objetos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o encima
del aparato.

ADVERTENCIA!
Podria dafiar el aparato.

Para evitar dafios o decoloraciones

del esmalte:

— no coloque utensilios refractarios
ni otros objetos directamente en
la parte inferior del aparato.

— no coloque papel de aluminio
directamente en la parte inferior
del interior del aparato.

— No ponga agua directamente en
el aparato caliente.

- No deje platos humedos ni
comida en el aparato una vez
finalizada la coccion.



— Preste especial atencion al
desmontar o instalar los
accesorios.

e La pérdida de color del esmalte o el
acero inoxidable no afecta al
rendimiento del aparato.

e Utilice una bandeja honda para
pasteles himedos. Los jugos de las
frutas podrian ocasionar manchas
permanentes.

e Este aparato esta disefiado
exclusivamente para cocinar. No
debe utilizarse para otros fines, por
ejemplo, como calefaccion.

e Cocine siempre con la puerta del
horno cerrada.

e Sjel aparato se instala detrés de un

panel de un mueble (por ejemplo una

puerta) asegurese de que la puerta

nunca esté cerrada mientras funciona

el aparato. El calor y la humedad
pueden acumularse detras de un

panel del armario cerrado y provocar
danos al aparato, la unidad donde se

encuentra o el suelo. No cierre del
panel del armario hasta que el
aparato se haya enfriado totalmente
después de su uso.

2.4 Coccidn al vapor

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones y
danos en el aparato.

e Elvapor liberado puede causar
quemaduras:

— No abra la puerta del aparato
durante la coccién al vapor.

— Abra la puerta del aparato con
cuidado después del
funcionamiento de la coccién al
vapor.

2.5 Mantenimiento y limpieza

AN

ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones,
incendios o dafios al
aparato.

e Antes de proceder con el
mantenimiento, apague el aparato y
desconecte el enchufe de la red.
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Asegurese de que el aparato esté frio.
Los paneles de cristal pueden
romperse.

Cambie inmediatamente los paneles
de cristal de la puerta que estén
dafnados. Péngase en contacto con el
servicio técnico autorizado.

Tenga cuidado al desmontar la puerta
del aparato. jLa puerta es muy
pesadal

Limpie peridédicamente el aparato
para evitar el deterioro del material
de la superficie.

Limpie el aparato con un pafo suave
humedecido. Utilice solo detergentes
neutros. No utilice productos
abrasivos, estropajos duros,
disolventes ni objetos de metal.

Si utiliza aerosoles de limpieza para
hornos, siga las instrucciones de
seguridad del envase.

No limpie el esmalte catalitico (en su
caso) con ningun tipo de detergente.

2.6 Luces interiores

ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga
eléctrica.

El tipo de bombilla o ldmpara
halégena utilizada para este aparato
es especifica para aparatos
domésticos. No debe utilizarse para
la iluminacién doméstica.

Antes de cambiar la bombilla,
desconecte el aparato del suministro
de red.

Utilice sélo bombillas de las mismas
caracteristicas .

2.7 Asistencia

Para reparar el aparato, péngase en
contacto con un centro de servicio
autorizado.

Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.8 Eliminacién

ADVERTENCIA!
Existe riesgo de lesiones o
asfixia.

Desconecte el aparato de la red.
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e Corte el cable eléctrico cerca del e Retire el pestillo de la puerta para
aparato y deséchelo. evitar que los niflos o las mascotas
queden atrapados en el aparato.

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Descripcién general

Panel de control

Mando de las funciones de coccién
Indicador del depdsito de agua

Pantalla

Mando de temperatura

Indicador/simbolo de temperatura

HE Eﬂﬁ

Compartimento de agua

Resistencia

Toma de la sonda térmica
Bombilla

il Ventilador

Carril de apoyo, extraible
Tubo de desagiie

Vélvula de desaglie
Posiciones de las parrillas
Entrada del vapor

(@)

EEREESEEOENER

S)

3.2 Accesorios Para hornear y asar o como bandeja
grasera.
e Parrilla e Sonda térmica
Para bandejas de horno, pastel en Para medir cuanto se ha hecho el
molde, asados. alimento.
e Bandeja e Carriles telescépicos
Para bizcochos y galletas. Para parrillas y bandejas.

e Bandeja honda

4. ANTES DEL PRIMER USO

C ADVERTENCIA! Consulte el capitulo
Consulte los capitulos sobre "Mantenimiento y limpieza".
seguridad.
Limpie el horno y los accesorios antes
@ Para ajustar la hora actual, del primer uso.
consulte el capitulo Coloque los accesorios y soportes
"Funciones del reloj". telesclzépicos extraibles en su posicién
inicial.

4.1 Limpieza inicial

Retire todos los accesorios y carriles de
apoyo extraibles del horno.



4.2 Precalentamiento

Precaliente el horno vacio antes de
utilizarlo por primera vez.

1. Programe la funcién (] yla
temperatura maxima.
Deje funcionar el horno 1 hora.

3. Ajuste la funcién O] y ajuste la
temperatura maxima.
4. Deje funcionar el horno 15 minutos.

5. USO DIARIO

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

5.1 Mandos escamoteables

Para usar el aparato, presione el mando.

El mando sale del alojamiento.

5.2 Ajuste de una funcién de
coccién

1. Gire el mando del horno para
seleccionar una funcién de coccion.

2. Gire el mando de control para
seleccionar la temperatura.

La luz se enciende cuando el horno esta

funcionando.

3. Para apagar el horno, gire los
mandos hasta la posicion de
apagado.

5.3 Funciones de coccidén
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5. Ajuste la funcién &y ajuste la
temperatura maxima.

6. Deje funcionar el horno 15 minutos.

7. Apague el horno y deje que se
enfrie.

Los accesorios se pueden calentar més

de lo habitual. El horno puede emitir

olores y humos. Asegurese de que haya

una buena ventilacién en la habitacion.

Funcién del
horno

Aplicacién

C(B Para anadir humedad du-
\l/ rante la coccion. Para
conseguir el mejor color
y un exterior crujiente
con el horneado. Para au-
mentar la jugosidad al re-
calentar.

Turbo + Vapor

Funcién del  Aplicacién
horno
0 El horno esta apagado.
Posicién de
apagado

Para encender la luz sin
ninguna funcién de coc-
cion.
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Funcién del  Aplicacién Funcién del Aplicacién
horno horno
Y Funcién disefiada para Para hornear en hasta 3
y ahorrar energia durante posiciones de parrilla a la
| ion. Para las ins- vez It r alimen-
Turbo Plus a coccién. Para las ins Turbo ez y para secar alime

trucciones de coccién,
consulte el capitulo
"Consejos", Turbo Plus.
La puerta del horno debe
estar cerrada durante la
coccién para que la fun-
cién no se so interrumpa
y para garantizar que el
horno funciona con la
méxima eficiencia ener-
gética posible. Cuando
se utiliza esta funcién, la
temperatura del horno
puede diferir de la tem-
peratura programada. La
potencia de coccién pue-
de reducirse. Para reco-
mendaciones generales
sobre ahorro de energia,
consulte el apartado so-
bre ahorro de energia del
capitulo "Eficiencia ener-
gética".Esta funcion se
utilizaba para cumplir con
la categoria de eficiencia
energética de acuerdo
con EN 60350-1.

Calor Inferior

Para preparar pasteles
con bases crujientes y
conservar alimentos.

5.4 Pantalla
A B CD
| I I |
2 i)
D Hooa 9
> 5| ”?

tos.

Ajuste |la temperatura en-
tre 20 y 40 °C menos que
para la funcion Coccién
convencional.

Grill + Turbo

Para asar piezas de carne
grandes o aves con hue-
SO en una posicion de
bandeja. Para hacer gra-
tenes y dorar.

Grill Répido

Para asar al grill grandes
cantidades de alimentos
de poco espesor y tostar
pan.

¥

Pizza

Para hornear pizza. Para
obtener un dorado més
intenso y una base mas
crujiente

Coccidn con-

vencional (Bo-

veda/Calor In-
ferior)

Para hornear y asar ali-
mentos en una posicion
de bandeja.

A. Indicadores de funcién

B. Hora

C. Indicador de funcién
D. Indicador de la sonda térmica
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5.5 Teclas
Botén Funcién Descripcion
— MENOS Para ajustar el tiempo.
Q) RELOJ Para ajustar una funcién de reloj.

+ MAS

Para ajustar el tiempo.

5.6 Coccién al vapor

Utilice exclusivamente agua.
No utilice agua filtrada
(desmineralizada) ni
destilada. No utilice otros
liquidos. No coloque
liquidos inflamables o con
alcohol en el compartimento
de agua.

Ajuste la funcién 52

2. Presione la tapa del compartimento
de agua para abrirlo.

3. Llene el compartimento de agua
hasta que se encienda el indicador
de depésito lleno.

La capacidad méxima del depdsito
es de 900 ml. Es suficiente para
aproximadamente 55 - 60 minutos de
coccién.

4. Empuje el compartimento de agua
hasta su posicién inicial.

5. Regule la temperatura entre 130 °Cy
230 °C.

La cocciodn al vapor da buen
resultado dentro de este intervalo de
temperaturas.

6. Vacie el depdsito de agua después
de cada coccién al vapor.

Después de cada coccidn al vapor,

espere un minimo de 60 minutos para

evitar que el agua caliente salga por la
vélvula de desagtie.

C PRECAUCION!

El aparato esté caliente.
Corre el riesgo de
quemarse. Tenga cuidado
cuando vacie el
compartimento de agua.

-

5.7 Indicador de depésito
vacio

. ¢ L
El indicador L muestra que el depdsito
esté vacio y es necesario volver a
llenarlo.

Para obtener més informacién, consulte
"Coccidn al vapor".

5.8 Indicador de depésito
lleno

. é
El indicador 2 muestra que el horno
esté preparado para cocinar al vapor.

@

Si llena demasiado el
depdsito, el agua sobrante
circula hasta el fondo del
horno por el desagiie de
seguridad.

Retire el agua con una
esponja o un pano.

5.9 Cémo vaciar el depésito
de agua

é PRECAUCION!

Asegurese de que el horno
estd frio antes de vaciar el
depdsito de agua.

1. Prepare el tubo de desagte (C),
incluido en el embalaje junto con el
manual de instrucciones. Coloque el
conector (B) en uno de los extremos
del tubo de desague.

2. Coloque el segundo extremo del
tubo de desagtie (C) en un
recipiente. Sitlelo en una posicién
mas baja que la valvula de salida (A).
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3. Abra la puerta del horno y coloque el
conector (B) en la vélvula de salida
(A).

6. FUNCIONES DEL RELOJ

6.1 Tabla de funciones del reloj

4. Presione varias veces el conector
cuando vacie el depdsito de agua.
Puede que quede un poco de agua
en el depésito cuando se enciende el

indicador de depésito vacio .
Espere hasta que el agua deje de
salir por la vélvula de desagtie.

5. Cuando el agua deje de salir, retire
el conector de la vélvula.

No utilice el agua drenada
para rellenar el depdsito de
agua.

Funcién de reloj Aplicacién

@ HORA ACTUAL

Ajustar, modificar o comprobar la hora.

|_)| DURACION
méstico.

Programar la duracién del funcionamiento del electrodo-

>| FIN

Programar cuando se desactiva el electrodoméstico.

|9|_)| TIEMPO DE RE-
TARDO

Combinar las funciones de DURACION y FIN.

Q AVISADOR

Ajustar el temporizador. Esta funcién no influye en el fun-

cionamiento del aparato. Puede ajustar el AVISADOR en
cualquier momento, incluso si el aparato estd apagado.

6.2 Ajuste de la hora. Cambio
de la hora

Debe ajustar la hora antes de usar el
horno.

Q) parpadea al conectar el
electrodoméstico a la corriente eléctrica
si ha habido un corte de corriente o si no
estd ajustado el temporizador.

Pulseto— para ajustar la hora
correcta.

Después de aproximadamente cinco
segundos se detiene el parpadeo y la
pantalla indica la hora ajustada.

Para cambiar la hora, pulse @ de nuevo

hasta que @ comience a parpadear.

6.3 Ajuste de la DURACION

1. Ajuste una funcién y una temperatura
del horno.

2. Pulse © repetidamente hasta que
= empiece a parpadear.

3. Pulse +p ~ para ajustar la
DURACION.

La pantalla muestra g



Al acabarse el tiempo, g parpadea
y suena una sefal. El aparato se
apaga automaticamente.

Pulse cualquier tecla para
desconectar la senal acustica.

Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de temperatura a
la posicién de apagado.

6.4 Ajuste de FIN

1.

2.

3.

Ajuste una funcion y temperatura del
horno.

Pulse © repetidamente hasta que
->| empiece a parpadear.

Pulse +o0— para ajustar el tiempo.

La pantalla muestra >

4.

Al acabarse el tiempo, -] parpadea
y suena una sefial. El aparato se
apaga automaticamente.

Pulse cualquier tecla para
desconectar la senal.

Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de temperatura a
la posicién de apagado.

6.5 Ajuste del INICIO

DIFERIDO

1. Ajuste una funcién y temperatura del
horno.

2. Pulse © repetidamente hasta que
g empiece a parpadear.

3. Puseto— para ajustar el tiempo
para la DURACION.

4. Pulse .

5. Pulseto— para ajustar el tiempo
de FIN.

7. USO DE LOS ACCESORIOS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

7.1 Uso de la sonda térmica

La sonda térmica mide la temperatura
interna de la carne.

Se deben ajustar dos temperaturas:

6.
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Pulse O para confirmar.

El aparato se enciende automaticamente
mas tarde, funciona el tiempo de
DURACION y se detiene a la hora de
FIN. Al acabarse el tiempo programado
sonarda una sefial.

7.

El aparato se apaga
automaticamente. Pulse cualquier
tecla para desconectar la sefal.
Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de temperatura a
la posicién de apagado.

6.6 Ajuste del minutero
AVISADOR

1.

2.

Pulse O repetidamente hasta que Q
empiece a parpadear.

Pulse 7T~ 0 ™ para programar la hora
correspondiente.

El minutero empieza automaticamente
después de 5 segundos.

3.

Al acabarse el tiempo programado
sonard una senal. Pulse cualquier
tecla para desconectar la sefal
acustica.

Gire el mando de las funciones del
horno y el mando de la temperatura
a la posicién de desconexion.

6.7 Cancelacién de las
funciones del reloj

1.

2.

Pulse O varias veces hasta que
comience a parpadear el indicador
de la funcién apropiada.

Mantenga pulsada ™

La funcién de reloj se apaga en unos
segundos.

A

La temperatura del horno. Consulte la
tabla de asados.

La temperatura interna. Consulte la
tabla de la sonda térmica.

PRECAUCION!

Utilice Unicamente la sonda
térmica suministrada con el
aparato o repuestos
originales.
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1. Inserte la clavija de la sonda térmica
en el conector de la parte superior
del interior del horno.

El indicador de la sonda térmica /‘?

parpadea.

2. Inserte la punta de la sonda térmica
en el centro de la carne.

3. Pulse lateclaTto— para ajustar la
temperatura interna. Puede elegir
una temperatura minima de 30 °Cy
una méaxima de 99 °C.

4. Ajuste la funcién y temperatura del
horno.

Cuando la carne alcanza la temperatura

programada, suena una sefal durante

dos minutos. Pulse una tecla para
desactivar la sefal.

5. Desactive el aparato.

6. Desconecte la clavija de la sonda
térmica de su toma. Retire la carne
del aparato.

Si la carne no esté a su gusto, realice los

pasos anteriores de nuevo y ajuste una

temperatura interior mas alta.

Puede cambiar la temperatura en
cualgquier momento durante la coccién.

Pulse O para cambiar la temperatura
interior.

AN

ADVERTENCIA!

Tenga cuidado al retirar la
punta de la sonda térmicay
al extraer el enchufe. La
sonda térmica esta caliente.
Corre el riesgo de
quemarse.

7.2 Insercién de los accesorios

Parrilla:

Inserte la parrilla entre las guias del carril
y asegurese de que las hendiduras
apuntan hacia abajo.

Bandeja/ Bandeja honda:

Posicione la bandeja /bandeja honda
entre las guias del carril de apoyo.

Parrilla y bandeja /bandeja hondajuntas:

Posicione la bandeja /bandeja honda
entre las guias del carril de apoyo y la
parrilla en las guias de encima.

Las pequenas hendiduras en
la parte superior
incrementan la seguridad.
Las hendiduras también son
dispositivos anti-vuelco. El
borde elevado que rodea la
bandeja evita que los
utensilios de cocina resbalen
de la parrilla.

(=) \\\‘(////////////////////



7.3 Carriles telescépicos
@ Guarde las instrucciones de

instalacion de los carriles
telescopicos para futuras
consultas.

Con los carriles telescépicos es mas facil
colocar y quitar las bandejas.

é PRECAUCION!

No lave los carriles
telescopicos en el
lavavajillas. No lubrique los
carriles telescopicos.

1. Saque los carriles telescépicos de la
derechay la izquierda.

2. Coloque la parrilla en los carriles
telescépicos y luego empuje
cuidadosamente para introducirlos
en el horno.

Asegurese de empuijar los carriles
telescopicos hasta el fondo del horno
antes de cerrar la puerta.
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7.4 Accesorios para la coccién
al vapor

@ El kit de accesorios para

cocinar al vapor no se
incluye con el horno. Para
obtener mas informacién,
pongase en contacto con su
distribuidor local.

El recipiente dietético para las
funciones de coccién al vapor.

El recipiente consta de una fuente de
cristal, una tapa con un orificio para el
tubo del inyector (C) y una rejilla de
acero que se coloca en el fondo de la
bandeja.

Fuente de cristal (A)

Tapa (B)

El inyector y el tubo del inyector

C D/

"C" es el tubo del inyector para la
coccién al vapory "D" el inyector para
cocinar con vapor directo.
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Tubo del inyector (C)

=)

Inyector para cocciéon con vapor
directo (D)

Rejilla de acero (E)

¢ No coloque la bandeja de horneado
caliente sobre superficies frias o
humedas.

¢ No coloque liquidos frios en la
bandeja de horneado cuando esté
caliente.

¢ No utilice la bandeja en una
superficie de coccion caliente.

e No limpie la bandeja con productos
abrasivos, estropajos ni polvos.

7.5 Coccién al vapor en la
bandeja dietética

Coloque los alimentos en la rejilla de
acero de la bandeja dietética y coloque
la tapa.

1. Coloque el tubo del inyector en el
orificio especial de la tapa de la
bandeja dietética.



2. Coloque la bandeja dietética en la
segunda posicién desde abajo.

3. Coloque el otro extremo del tubo
del inyector en la entrada de vapor.

Asegurese de que el tubo del inyector

no quede aplastado ni entre en contacto

con la resistencia del horno, situada en la

parte superior.

4. Ajuste el horno en la funcion de
coccién al vapor.

7.6 Coccioén con vapor directo

Coloque los alimentos en la rejilla de
acero de la bandeja dietética. Agregue
algo de agua.

PRECAUCION!
No utilice la tapa de la
bandeja.
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ADVERTENCIA!

Tenga cuidado cuando use
el inyector durante el
funcionamiento del horno.
Utilice siempre guantes de
proteccién al tocar el
inyector con el horno
caliente. Extraiga el inyector
del horno siempre que no
utilice una funcién de vapor.

El tubo del inyector esta
disefiado especialmente
para cocinar y no contiene
materiales peligrosos.

@

1. Coloque el inyector (D) en el tubo
del inyector (C). Conecte el otro
extremo a la entrada de vapor.

2. Coloque la bandeja dietética en la
primera o segunda posicion desde
abajo.

Asegurese de que el tubo del inyector

no quede aplastado ni entre en contacto

con la resistencia del horno, situada en la
parte superior.

3. Ajuste el horno en la funcién de
coccién al vapor.

Para cocinar alimentos como pollo, pato,

pavo, cabrito o pescados grandes,

ponga el inyector (D) directamente en la
parte vacia de la carne. Asegurese de no
obstruir los orificios.
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8. FUNCIONES ADICIONALES

8.1 Ventilador de enfriamiento

Cuando el horno funciona, el ventilador
de enfriamiento se pone en marcha
automaticamente para mantener frias las
superficies del horno. Una vez apagado
el horno, el ventilador sigue funcionando
hasta enfriarlo totalmente.

8.2 Termostato de seguridad

El funcionamiento incorrecto del horno o
los componentes defectuosos pueden

9. CONSEJOS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

@ La temperatura y los
tiempos de coccidn de las
tablas son meramente
orientativos; dependen de la
receta, la calidady la
cantidad de los ingredientes
utilizados en cada caso.

9.1 Recomendaciones de
coccion
El horno tiene cinco niveles.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

El comportamiento de su horno puede
ser diferente al del que tenia
anteriormente. Las tablas siguientes le
proporcionan los ajustes estandares de
temperatura, tiempo de coccidn y
posicién de la parrilla.

Para obtener més informacion sobre la
coccidn al vapor, consulte las tablas de
coccién para cocinar al vapor en el
capitulo "Consejos".

provocar sobrecalentamientos
peligrosos. Para evitarlo, el horno
dispone de un termostato de seguridad
que interrumpe la alimentacion. El horno
se vuelve a encender automéaticamente
cuando desciende la temperatura.

Si no encuentra los ajustes para una
receta especial, busque otra similar.

El horno estéd dotado con un sistema
especial que hace circular el aire y recicla
constantemente el vapor. Gracias a este
sistema puede cocinar con un entorno
de vapor y mantener los alimentos
blandos en su interior y crujientes en su
exterior. Reduce el tiempo de coccion y
el consumo de energia.

Reposteria

No abra la puerta del horno antes de
que transcurran 3/4 partes del tiempo de
coccidn establecido.

Si utiliza dos bandejas al mismo tiempo,
deje un nivel libre entre ambas.

Carnes y pescados

Utilice una bandeja honda con los
alimentos muy grasos para evitar que el
horno quede manchado de forma
permanente.



Antes de trinchar la carne, déjela reposar
unos 15 minutos, como minimo, para
que retenga los jugos.

Para evitar que se forme mucho humo en
el horno, vierta un poco de agua en la
bandeja honda. Para evitar la
condensacién de humos, afiada agua
después de cada vez que se seque.

Tiempos de coccién

Los tiempos de coccién dependen del
tipo de alimento, de su consistencia y del
volumen.

Inicialmente, supervise el rendimiento
cuando cocine. Busque los ajustes

9.3 Horneado y asado
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Sptimos (de calor, tiempo de coccidn,
etc.) para sus recipientes, recetas y
cantidades cuando utilice este horno.

9.2 Cara interior de la puerta
La cara interior de la puerta contiene:

¢ |os nimeros de las posiciones de la
parrilla.

e informacién sobre las funciones del
horno, posiciones recomendadas de
las parrillas y temperatura apropiada
para platos.

Reposteria
Alimento  Béveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
T T (min) rios
Tempera- Posicion  Tempera- Posicién
tura (°C) de la pa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla

Masas ba- 170 2 160 3(2y4) 45 - 60 En molde

tidas de reposte-
ria

Masacon 170 2 160 3((2y4) 20-30 En molde

mantequi- de reposte-

lla ria

Tarta de 170 1 165 2 60 - 80 En molde

queso (con de reposte-

suero) ria de 26
cm

Tarta o 170 2 160 2 (izquier- 80 -100 En dos

pastel de day dere- moldes de

manzanal) cha) reposteria
de 20 cm
en una pa-
rrilla

Strudel 175 3 150 2 60 - 80 En bandeja

Tarta de 170 2 165 2 (izquier- 30 - 40 En molde

mermela- day dere- de reposte-

da cha) ria de 26

cm




58 www.aeg.com

Alimento  Béveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
(min) rios

Tempera- Posicion  Tempera- Posicién
tura (°C) de la pa- tura (°C) de la pa-

rrilla rrilla

Bizcocho 170 2 160 2 50 - 60 En molde
de reposte-
ria de 26
cm

Pastelde 160 2 150 2 90-120 En molde

Navidad / de reposte-

Pastel de ria de 20

fruta® e

Pastelde 175 1 160 2 50 - 60 En molde

ciruelas® para pan

Pasteles 170 3 140-150 3 20 - 30 En bandeja

pequenos:

un nivel

Pasteles - - 140-150 2y4 25-35 En bandeja

pequenos:

dos niveles

Pasteles - - 140-150 1,3y5 30-45 En bandeja

pequenos:

tres niveles

Galletas/ 140 3 140-150 3 30-35 En bandeja

masa que-

brada: un

nivel

Galletas /- - 140-150 2y4 35-40 En bandeja

masa que-

brada: dos

niveles

Galletas /- - 140-150  1,3y5 35-45 En bandeja

masa que-

brada: tres

niveles

Meren- 120 3 120 3 80 - 100 En bandeja

gues: un

nivel

Meren- - - 120 2y4 80 - 100 En bandeja

gues - dos

niveles)
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Alimento  Béveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
(min) rios

Tempera- Posicion  Tempera- Posicién
tura (°C) de la pa- tura (°C) de la pa-

rrilla rrilla
Bollos!) 190 3 190 3 12 - 20 En bandeja
Bollos re- 190 3 170 3 25-35 En bandeja
llenos de
crema: un
nivel
Bollosre- - - 170 2y4 35-45 En bandeja
llenos de
crema: dos
niveles
Tartaletas 180 2 170 2 45-70 En molde
de reposte-
ria de 20
cm
Pastelde 160 1 150 2 110-120 En molde
fruta de reposte-
ria de 24
cm
Tarta Vic- 170 1 160 2 (izquier- 50 - 60 En molde
toria day dere- de reposte-
cha) ria de 20
cm
1) Precaliente el horno 10 minutos.
Pany pizza
Alimento  Béveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
. _ (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) de lapa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla
Pan blan- 190 1 190 1 60-70 1-2 pie-
col) zas, 500 g
cada pieza
Pan de 190 1 180 1 30-45 En molde
centeno para pan
Pan/Rolli- 190 2 180 22y4) 25-40 6 - 8 pane-
tos M cillos en
una bande-
jadere-

posteria
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Alimento  Bdéveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
Y .. (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) de la pa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla
Bizza ) 230-250 1 230-250 1 10 - 20 En una
bandeja o
bandeja
honda
Galletas? 200 3 190 3 10 - 20 En bandeja
1) Precaliente el horno 10 minutos.
Flanes
Alimento  Béveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
. . (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) de la pa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla
Flan de 200 2 180 2 40 - 50 En un mol-
pasta de
Flan de 200 2 175 2 45 - 60 En un mol-
verduras de
Quiches? 180 1 180 1 50 - 60 En un mol-
de
lasaig D 180-190 2 180-190 2 25-40 En un mol-
de
Canelo- 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 En un mol-
nes!) de
1) Precaliente el horno 10 minutos.
Carne
Alimento  Bdéveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
— — (min) rios
Tempera- Posicién Tempera- Posicién
tura (°C) de la pa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla
Carne De 200 2 190 2 50-70 En una pa-
Res rrilla
Cerdo 180 2 180 2 90 - 120 En una pa-
rrilla
Ternera 190 2 175 2 90 - 120 En una pa-

rrilla
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Alimento  Bdéveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
. . (min) rios
Tempera- Posicion Tempera- Posicion
tura (°C) de lapa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla
Rosbif po- 210 2 200 2 50 - 60 En una pa-
co hecho rrilla
Rosbifen 210 2 200 2 60-70 En una pa-
su punto rrilla
Rosbif muy 210 2 200 2 70-75 En una pa-
hecho rrilla
Paletilla de 180 2 170 2 120-150  Con piel
cerdo
Morcillo de 180 2 160 2 100-120 2 piezas
cerdo
Cordero 190 2 175 2 110-130 Pata
Pollo 220 2 200 2 70 - 85 Entero
Pavo 180 2 160 2 210 - 240 Entero
Pato 175 2 220 2 120-150 Entero
Ganso 175 2 160 1 150 - 200 Entero
Conejo 190 2 175 2 60 - 80 En trozos
Liebre 190 2 175 2 150 - 200 En trozos
Faisan 190 2 175 2 90 -120 Entero
Pescado
Alimento  Bdéveda/Calor Inferior  Turbo Tiempo Comenta-
.. . (min) rios
Tempera- Posicién Tempera- Posicién
tura (°C) de lapa- tura (°C) de la pa-
rrilla rrilla

Trucha/ 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 pesca-
Pargo dos
Atun/ 190 2 175 2 35-60 4 - 6 filetes
Salmén
9.4 Grill Ajuste la temperatura maxima.

Precaliente el horno 3 minutos.

Use el cuarto nivel.
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Alimento Cantidad Tiempo (min)
Piezas Cantidad 12 cara 2? cara
(kg)
Filetes de solomillo 4 0.8 12-15 12-14
Filetes de vacuno 4 0.6 10-12 6-8
Salchichas 8 - 12-15 10-12
Chuletas de cerdo 4 0.6 12-16 12-14
Pollo (cortado en 2) 2 1 30-35 25-30
Brochetas 4 - 10-15 10-12
Pechuga de pollo 4 0.4 12-15 12-14
Hamburguesa 6 0.6 20 - 30 -
Filete de pescado 4 0.4 12-14 10-12
Séndwiches tostados 4-6 - 5-7 -
Tostadas 4-6 - 2-4 2-3
9.5 Grill + Turbo Cerdo
Use el primer o el segundo nivel. Alimento Tempera-  Tiempo
Carne De Res e 0 (bn)
Precaliente el horno. Espalda, cue- 160 - 180 90-120
Para calcular el tiempo de asado, llo, jamén
multiplique el tiempo de la tabla 1-1,5 kg
siguiente por los centimetros de grosor
del filete. Chuleta, cos- 170 - 180 60 - 90
tillas, 1-1,5
Alimento Tempera- Tiempo (min) g
tura (°C) Pastel de car- 160-170 50 - 60
Rosbif o file-  190-200 5-6 e e
te, poco he- 9
cho Codillode  150-170  90-120
Rosbif o file- 180-190  6-8 Seiie friso-
te, al punto cido), 0,75 -1
’ kg
Rosbif o file-  170-180 8-10
te, muy he- Ternera
cho Alimento Tempera- Tiempo
tura (°C) (min)
Ternera asa- 160 - 180 90-120

da, 1kg
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Alimento Tempera- Tiempo Alimento Tempera- Tiempo
tura (°C) (min) tura (°C) (min)
Codillo de 160 - 180 120 - 150 Pollo, pular- 190 - 210 50-70
ternera, 1,5 - da, 1-1,5kg
2 kg
Pato, 1,5-2 180 - 200 80 - 100
Cordero kg
Alimento Tempera- Tiempo Ganso, 3,5- 160 - 180 120 - 180
tura (°C) (min) 5kg
Pierna de 150-170  100-120 Pavo,25-  160-180  120-150
cordero, cor- 35kg
cles izl | Pavo, 4-6kg 140-160 150 - 240
-1,5kg
Espaldade  160-180  40-60 Pescado (al vapor)
cordero, 1 - Alimento Tempera- Tiempo
1.5kg tura (°C) (min)
Aves Pescado en- 210 -220 40 - 60
Alimento Tempera- Tiempo ‘It(egro, 1-13

tura (°C) (min)

Trozos de 200 - 220 30-50

9.6 Turbo Plus

ave, 0,2 -
0,25 kg cada @ Para obtener el mejor
e resultado, siga las
recomendaciones de la tabla
Medio pollo, 190 -210 35-50 siguiente.
04-0,5kg
cada
Alimento Accesorios Temperatura Posicién Tiempo (min)
(°C) de la parri-
lla
Panecillos, 12 bandeja o bandeja honda 175 3 40 - 50
unidades
Panecillos, 9 bandeja o bandeja honda 180 2 35-45
unidades
Pizza congela-  parrilla 180 2 45 -55
da, 0,35 kg
Brazo de gitano bandeja o bandeja honda 170 2 30-40
Brownie bandeja o bandeja honda 170 2 45 - 50
Soufflé, 6 piezas ramekin ceramico sobre 190 3 45 - 55

parrilla
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Alimento Accesorios Temperatura Posicién Tiempo (min)
(°C) de la parri-
lla
Base de masa molde de base sobre pa- 180 2 35-45
brisé rrilla
Tarta Victoria bandeja de hornear so- 170 2 35-50
bre parrilla
Pescado pocha- bandeja o bandeja honda 180 2 35-45
do, 0,3 kg
Pescado entero, bandeja o bandeja honda 180 3 25-35
0,2 kg
Filete de pesca- molde para pizza sobre 170 3 30-40
do, 0,3 kg parrilla
Carne envasada, bandeja o bandeja honda 180 3 35-45
0,25 kg
Shashlik, 0,5kg  bandeja o bandeja honda 180 3 40 - 50
Galletas, 16 pie- bandeja o bandeja honda 150 2 30-45
zas
Macarons, 20 bandeja o bandeja honda 180 2 45-55
piezas
Magdalenas, 12 bandeja o bandeja honda 170 2 30-40
piezas
Tarta salada, 16  bandeja o bandeja honda 170 2 35-45
piezas
Galletas hojal-  bandeja o bandeja honda 150 2 40 - 50
dradas, 20 pie-
zas
Tartaletas,8 pie- bandeja o bandeja honda 170 2 30-40
zas
Verdura pon- bandeja o bandeja honda 180 2 35-45
chada, 0,4 kg
Tortilla vegeta-  molde para pizza sobre 180 3 35-45
riana parrilla
Verdura medite- bandeja o bandeja honda 180 4 35-45

rranea, 0,7 kg




9.7 Descongelar
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Alimento Cantidad Tiempo de Tiempo de des- Comentarios
(kg) descongela- congelacién pos-
cién (min) terior (minutos)

Pollo 1.0 100 - 140 20 - 30 Coloque el pollo sobre
un plato puesto del revés
sobre otro mayor. Dele la
vuelta a media coccién.

Carne 1.0 100 - 140 20-30 Dele la vuelta a media
coccion.

Carne 0.5 90-120 20 - 30 Dele la vuelta a media
coccion.

Trucha 1.50 25-35 10-15 -

Fresas 3.0 30-40 10-20 -

Mantequilla 25 30-40 10-15 -

Nata 2x2,0 80-100 10-15 La nata se puede montar
perfectamente incluso
aunque queden puntos
ligeramente congelados.

Pasteles 1.4 60 60 -

9.8 Secar - Turbo

Cubra las bandejas con papel vegetal o

de hornear.

Para obtener mejores resultados, pare el
horno a la mitad del tiempo de secado,

Verduras

Para una bandeja, use el tercer nivel.

abra la puerta y déjelo enfriar, a ser

posible durante
el secado.

Para dos bandejas, use el primer y cuarto nivel.

una noche para terminar

Alimento Temperatura (°C) Tiempo (h)
Judias 60 -70 6-8
Pimientos 60-70 5-6
Verduras en juliana 60 -70 5-6
Setas 50 - 60 6-8
Hierbas aromaticas 40 - 50 2-3




66

www.aeg.com

Fruta
Alimento Temperatura Tiempo (h) Posicién de la parrilla
(°C) o -
1 posiciéon 2 posiciones

Ciruelas 60-70 8-10 3 1/4
Albaricoques 60-70 8-10 3 174
Manzanas en ro- 60 - 70 6-8 B 174
dajas

Peras 60-70 6-9 3 1/4

9.9 Turbo + Vapor

Reposteria
Alimento Temperatu- Tiempo (min) Posicion = Comentarios
ra (°C) de la pa-
rrilla

Tarta de manza- 160 60 - 80 2 En molde de reposteria de

nal) 20 cm

Tartas 175 30-40 2 En molde de reposteria de
26 cm

Pastel de fruta 160 80 - 90 2 En molde de reposteria de
26 cm

Bizcocho 160 35-45 2 En molde de reposteria de
26 cm

Panettonel) 150 - 160 70-100 2 En molde de reposteria de
20 cm

Pastel de cirue- 160 40 - 50 2 En molde para pan

lasT)

Pastelillos 150 - 160 25-30 3Q2y4 En bandeja

Galletas 150 20-35 3Q2y4) En bandeja

Bellos clulleas 180 - 200 12-20 2 En bandeja

BiiediesD 180 15-20 3Q2y4) En bandeja

1) Precaliente el horno 10 minutos.

Pany pizza

Precaliente el horno 10 minutos.

Utilice la bandeja de horno.
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Alimen- Tempera- Tiempo Posi- Alimen- Tempera- Tiempo Posi-

to tura (°C) (min) cién de to tura (°C) (min) cién de
la parri- la parri-
lla lla

Pan 180-190 45-60 2 Pizza 200-220 20-30 2

blanco,

2x 0,5 kg

Paneci- 190-210 20-30 22y4)

llos, 6 -

8,0,5kg

Flanes

Prepare el molde del pastel.

Alimento Temperatura (°C)  Tiempo (min) Posicién de la pa-
rrilla

Rellenas de verdura 170 - 180 30-40 1

Lasafa 170 - 180 40 - 50 2

Patatas gratinadas 160 - 170 50 - 60 12y4)
Carne ‘
Use el segundo nivel. Alimento Temperatu- Tiempo (min)
Utilice la parrilla. ra (°C)

Alimento Temperatu- Tiempo Igizrrﬁ:r?l K 173 AN

ra (°C) (min) 9

Cerdo asa- 180 90- 110 Pollo entero, 200 2269

do 1 kg 9

Temera, 1 180 90-110 Pavo entero, 170 180 - 240

K 4 kg

9

Rosbif - po- 210 4550 ;a_tg ;rlltero, 170-180 120-150

co hecho, 1 29

kg Conejo,en  170-180  60-90

Rosbif -en 200 55- 65 frozos

oL BLIrie | Use el primer nivel.

kg

Rosbif - muy 190 65-75 Alimento Temperatu- Tiempo (min)
hecho, 1 kg ra (°C)
Use el segundo nivel. Ganso ente- 160 - 170 150 - 200

ro, 3 kg
Pescado

Use el segundo nivel.
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Alimento Temperatu- Tiempo (min)
ra (°C)

Trucha, 3-4 180 25-35

piezas, 1,5

kg

Atin, 4-6 175 35-50

filetes, 1,2

kg

Pescadilla 200 20-30

Regenerar con vapor
Recaliente su comida en el plato.

Precaliente el horno 10 minutos.

Use el segundo nivel.

Alimento Tiempo (min)

Espérragos blancos 35 - 45

Espéarragos verdes 25 - 35
Calabacin en roda- 20 -25
jas

Zanahorias 35-40
Hinojo 30-35
Colinabo 25-30
Pimientos, en tiras 20-25
Apio, en rodajas 30-35

Carne
Use el segundo nivel.

Alimento Temperatu- Tiempo (min
I - (og) 2 Ol Ajuste la temperatura a 150°C.
Estofado/ 130 15=25 Alimento Tiempo (min)
Gratinado
Jamén cocido 55-65
Pasta y salsa 130 10-15
Pechuga de pollo 25-35
Guarnicio- 130 10-15 pochada
nes (p. ej.
arroz, pata- Kasseler lomo de 80 - 100
tas, pasta) cerdo ahumado)
Platos t4ni- 130 10-15 Pescado
€O Use el segundo nivel.
Carne 130 10-15 Ajuste la temperatura a 150°C.
Verduras 130 10- 15 Alimento Tiempo (min)
., . Trucha 25-30
9.10 Coccidn en la bandeja .
dietética Filete de salmén 25-30

Uso de la funcion:Turbo + Vapor.

Verduras
Use el segundo nivel.

Ajuste la temperatura a 150°C.

Alimento Tiempo (min)

Brécol, en cogollos 20 - 25

Guarniciones
Use el segundo nivel.

Ajuste la temperatura a 150°C.

Berenjenas 15-20

Coliflor, en cogollos 25 - 30

Tomates 15

Alimento Tiempo (min)
Arroz 35-40
Patatas sin pelar, 50 - 60
hechas al punto

Patatas asadas, en  35-45

cuartos
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Alimento

Tiempo (min)

Polenta 40 -

45

9.11 Tabla de la sonda térmica

Alimento

Temperatura interna
del alimento (°C)

Ternera asada 75-80
Codillo de terne- 85-90
ra

Rosbif poco he-  45-50
cho

Rosbif en su pun- 60 - 65
to

Rosbif muy he-  70-75

cho

Alimento

Temperatura interna
del alimento (°C)

Paletilla de cerdo 80 - 82
Morcillo de cer-  75-80
do

Cordero 70-75
Pollo 98
Liebre 70-75
Trucha/Pargo 65-70
Atun/Salmon 65-70

9.12 Informacién para los
institutos de pruebas

Pruebas conforme a IEC 60350-1.

Alimento Funcién Acceso- Posi- Tem- Tiempo (min) Comentarios
rios cién peratu-
dela ra(°C)
parri-
lla
Pastel pe- Coccion Bandeja 3 170 20 - 30 Coloque 20 pas-
queno convencio- telitos por bande-
nal ja.
Pastel pe- Turbo Bandeja 3 150- 20-35 Coloque 20 pas-
quefo 160 telitos por bande-
ja.
Pastel pe- Turbo Bandeja 2y4 150- 20-35 Coloque 20 pas-
quefio 160 telitos por bande-
ja.
Tartade  Coccidon Parrilla 2 180 70 - 90 Utilice 2 moldes
manzana convencio- (20 cm de didme-
nal tro) en posicion
diagonal.
Tartade  Turbo Parrilla 2 160 70-90 Utilice 2 moldes
manzana (20 cm de didme-

tro) en posicion
diagonal.
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Alimento Funcién Acceso- Posi- Tem- Tiempo (min) Comentarios
rios cion peratu-
dela ra(°C)
parri-
lla
Bizcocho Coccidon Parrilla 2 170 40 - 50 Use un molde de
sin grasa  convencio- reposteria (26 cm
nal de didmetro).
Precaliente el hor-
no 10 minutos.
Bizcocho  Turbo Parrilla 2 160 40 - 50 Use un molde de
sin grasa reposteria (26 cm
de didmetro).
Precaliente el hor-
no 10 minutos.
Bizcocho  Turbo Parrilla 2y4 160 40 - 60 Use un molde de
sin grasa reposteria (26 cm
de didmetro). En
posicion diagonal.
Precaliente el hor-
no 10 minutos.
Manteca- Turbo Bandeja 3 140-  20-40 -
dos 150
Manteca- Turbo Bandeja 2y4 140-  25-45 -
dos 150
Manteca- Coccién Bandeja 3 140-  25-45 -
dos convencio- 150
nal
Tostadas  Girill Parrilla 4 max. 2 -3 minutos  Precaliente el hor-
4-6pie- el primer lado; no 3 minutos.
zas 2 - 3 minutos
el segundo
Hambur-  Grill Parrillay 4 max. 20-30 Coloque la parrilla
guesa de grasera en el cuarto nivel
vacuno y la grasera en el
6 trozos, tercer nivel del
0,6 kg horno. Dele la

vuelta a la mitad
del tiempo.
Precaliente el hor-
no 3 minutos.




ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

10.1 Notas sobre la limpieza

Limpie la parte delantera del horno con
un pafio suave humedecido en agua
templada y detergente suave.

Limpie las superficies metélicas con un
producto no agresivo especifico.

Limpie el interior del horno después de
cada uso. La acumulacién de grasa u
otros restos de alimentos puede
provocar un incendio. El riesgo es mayor
con la bandeja de grill.

Limpie todos los accesorios después de
cada uso y déjelos secar. Utilice un pano
suave humedecido en agua templada 'y

jabén neutro. No lave los accesorios en

el lavavajillas.

Elimine la suciedad resistente con
limpiadores especiales para hornos.

No trate los accesorios antiadherentes
con productos agresivos u objetos
punzantes ni los lave en el lavavajillas.
Puede dafar el esmalte antiadherente.

La humedad puede llegar a condensarse
en el horno o en los paneles de cristal. Si
desea reducir la condensacion, ponga en
funcionamiento el horno 10 minutos
antes de cocinar.Limpie la humedad del
interior después de cada uso.

10.2 Hornos de acero
inoxidable o aluminio

Limpie la puerta del horno Unicamente
con una esponja o un pafno humedos.
Séquela con un pafio suave.

No utilice productos abrasivos, acidos ni
estropajos de acero, ya que pueden
dafiar la superficie del horno. Limpie el
panel de mandos del horno teniendo en
cuenta las mismas precauciones.
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10. MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA

10.3 Limpieza de la junta de la
puerta

Verifique periddicamente la junta de la
puerta. La junta de la puerta rodea el
marco del interior del horno. No utilice el
horno si la junta de la puerta esta
danada. Pongase en contacto con un
servicio técnico autorizado.

Si desea limpiar la junta de la puerta,
remitase a la informacion general sobre
limpieza.

10.4 Extraccién de los carriles
de apoyo

Para limpiar el horno, retire los carriles
de apoyo .

PRECAUCION!
Tenga precaucién al retirar
los paneles de los estantes.

1. Tire de la parte delantera del carril
de apoyo para separarlo de la pared.

3

all 7\

2. Tire del extremo trasero del carril d
apoyo para despegarlo de la paredy
extraigalo.

[0}

| P
JiIfy of

——
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Instale los accesorios retirados siguiendo
el orden inverso.

@

Los pasadores de retencién
de los carriles telescépicos
deben estar orientados
hacia la parte frontal.
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10.5 Limpieza del depésito de
agua

ADVERTENCIA!

No rellene el depdsito de
agua durante el
procedimiento de limpieza.

Durante el procedimiento
de limpieza, puede
derramarse agua desde la
entrada de vapor en el
interior del horno. Coloque
una bandeja en el nivel
inmediatamente inferior a la
entrada del vapor para evitar
que caiga agua en la solera
del horno.

@

Después de cierto tiempo, puede que se
formen depdsitos de cal en el horno.
Para evitarlo, se recomienda limpiar las
piezas del horno que generan el vapor.
Vacie el depédsito después de cada
coccion con vapor.

Tipos de agua

e Agua blanda con bajo contenido de
cal - tipo recomendado. Reduce la
cantidad de procedimientos de
limpieza.

e Agua del grifo: puede usarla si
dispone de un purificador doméstico
o un filtro de agua.

e Agua dura con gran contenido de
cal: no tiene un efecto negativo en el
rendimiento del horno, pero aumenta
la cantidad de ciclos de limpieza.

TABLA DE CONTENIDOS DE CALCIO INDICADA POR LA OMS (Organizacién

Mundial de la Salud)

Depésito de Dureza agua Clasificacion Descalcifique
calcio del agua cada
(grados france- (grados alema-
ses) nes)
0- 60 mg/l 0-6 0-3 Blanda 75 ciclos - 2,5
meses
60 - 120 mg/I 6-12 3-7 Dureza media 50 ciclos - 2 me-
ses
120 - 180 mg/I 12-18 8-10 Dura o calcarea 40 ciclos - 1,5
meses

mas de 180 mg/l mas de 18

mas de 10

Muy dura 30 ciclos - 1 mes

1. Llene el depdsito de agua con 850
ml de agua y 50 ml de &cido citrico
(cinco cucharaditas). Apague el
horno y espere unos 60 minutos.

2. Active el hornoy ajuste la funcién:
Turbo + Vapor. Ajuste la temperatura
a 230 °C. Apague el horno
transcurridos 25 minutos y déjelo
enfriar durante 15 minutos.

3. Active el hornoy ajuste la funcién:
Turbo + Vapor. Ajuste la temperatura
entre 130y 230 °C. Apague el horno
transcurridos 10 minutos.

Espere a que se enfrie y siga vaciando el

contenido del depésito. Consulte el

capitulo “Uso diario”, Como vaciar el
depésito de agua.

4. Enjuague el depdsito de aguay
elimine con un pafio los restos de cal
del horno.

5. Limpie a mano el tubo de desaglie
con agua caliente y jabdn. No utilice
4cidos, aerosoles ni agentes de
limpieza similares para evitar dafios.

10.6 Extraccién e instalacidon
de la puerta

La puerta del horno tiene dos paneles de
cristal. Es posible retirar la puerta del
horno y el panel de cristal interior para
limpiarlos. Lea las instrucciones
completas de "Extraccion e instalacion



de la puerta" antes de retirar los paneles
de cristal.

@ La puerta del horno podria

cerrarse si intenta retirar el
panel de cristal interior antes
de quitar la puerta del
horno.

C PRECAUCION!
No utilice el horno sin el

panel de cristal interior.

. Abra completamente la puerta y

localice la bisagra del lado derecho
de la puerta.

Utilice un destornillador para levantar
y girar completamente la palanca de
la bisagra derecha.

Localice la bisagra del lado izquierdo
de la puerta.
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5. Cierre la puerta del horno a medio

camino hasta la primera posicion de
apertura. A continuacién levante la
puerta y tire hacia adelante para
desencajarla.

4. Levantey gire completamente la

palanca de la bisagra izquierda.

dentro para soltar el sello de resorte.

6. Coloque la puerta sobre una

superficie estable y protegida por un
pano suave.

Sujete por ambos lados el acabado
de la puerta (B), situado en el borde
superior de ésta, y empuje hacia

8. Tire del borde del acabado de la

puerta hacia delante para
desengancharla.
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9. Sujete el panel de la puerta de cristal
por el borde superior y extraigalo
con cuidado. Asegurese de que el
cristal se desliza completamente
fuera de los soportes.

10. Limpie los paneles de cristal con
aguay jabodn. Seque los paneles de
cristal con cuidado. No limpie los
paneles de cristal en el lavavajillas.

Una vez finalizada la limpieza, coloque el

panel de cristal y la puerta del horno.

La cara impresa debe mirar hacia el
interior de la puerta. Después de la
instalacion, asegurese de que la
superficie del marco del panel de cristal
de las caras impresas no esté aspera
cuando la toque.

Al instalarlo correctamente, el acabado
de la puerta hace clic.

Asegurese de que coloca el panel de
cristal interno en los soportes correctos.

A
Lo~

e N

10.7 Cambio de la bombilla

i: ADVERTENCIA!
Riesgo de descarga
eléctrica.

La l&mpara puede estar
caliente.

1. Encienda el horno.

Espere a que se haya enfriado el horno.

2. Desconecte el horno de la red.

3. Coloque un paro en el fondo de la
cavidad.

PRECAUCION!

Coja siempre la bombilla
halégena con un pafio para
evitar quemar los residuos
de grasa.

La bombilla trasera

1. Gire la tapa de cristal de la ldampara
para extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.

3. Cambie la bombilla por otra
apropiada termorresistente hasta 300
°C.

4. Coloqgue la tapa de cristal.

11. SOLUCION DE PROBLEMAS

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

11.1 Qué hacer si...

Problema

Posible causa

Solucién

El horno no calienta.

El horno esta apagado.

Encienda el horno.

El horno no calienta.

El reloj no esté en hora.

Ajuste la hora.

El horno no calienta.

No se han configurado los
ajustes necesarios.

Asegurese de que los ajus-
tes sean correctos.
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Problema

Posible causa

Solucién

El horno no calienta.

Ha saltado el fusible.

Compruebe si el fusible es la
causa del fallo de funciona-
miento. Si el fusible se funde
repetidamente, consulte a
un electricista cualificado.

La pantalla muestra "12.00".

Ha habido un corte de ali-
mentacion.

Ajuste la hora.

La bombilla no funciona.

La bombilla es defectuosa.

Sustituya la bombilla.

Se acumula vapor y conden-
sacién en los alimentos y en
la cavidad del horno.

El plato ha permanecido en
el horno demasiado tiempo.

No deje los platos en el hor-
no mas de 15 a 20 minutos
tras finalizar el proceso de
coccion.

Hay agua dentro del horno.

Hay demasiada agua en el
depésito.

Apague el horno y seque el
agua con una esponja o un
pano.

El indicador “"Depésito lle-

é z
no” = estd apagado.

No hay suficiente agua en el
depésito.

Llene el depésito de agua
hasta que se encienda el in-
dicador. Si el horno empieza
a llenarse de agua y el indi-
cador sigue apagado, pén-
gase en contacto con el ser-
vicio técnico.

Se ilumina el indicador "De-

2, )
posito vacio L.

No hay agua en el depésito.

Llene el depdsito. Si el indi-

cador sigue encendido, pén-
gase en contacto con el ser-
vicio técnico.

La coccién al vapor no fun-
ciona.

No hay agua en el depdsito.

Llene el depdsito de agua.

La coccién al vapor no fun-
ciona.

Hay depdsitos de cal obstru-
yendo el orificio.

Revise el orificio de entrada
del vapor. Elimine los restos
de cal.

El depésito de agua tarda
mas de tres minutos en va-
ciarse o hay una fuga de
agua desde la entrada del
vapor.

Hay depdsitos de cal en el
horno.

Limpie el depdsito de agua.
Consulte “Limpieza del de-
posito de agua”.

11.2 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema,
pongase en contacto con su distribuidor
o el centro de servicio técnico.

Los datos que necesita para el centro de
servicio técnico se encuentran en la

placa de caracteristicas. La placa de
régimen se encuentra en el marco
delantero de la cavidad del horno. No
retire la placa de caracteristicas de la
cavidad del horno.
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Es conveniente que anote los datos aqui:

Modelo (MOD.)

Numero de producto (PNC) s

Ndmero de serie (S.N.)

12. INSTALACION

ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre
seguridad.

12.1 Empotrado

CEEEEE—— 4




12.2 Fijacién del aparato al
mueble

12.3 Instalacidn eléctrica
@ El fabricante declina toda

responsabilidad si la
instalacion no se efectla
siguiendo las instrucciones
de seguridad de los
capitulos sobre seguridad.

El aparato se suministra Unicamente con
un cable de alimentacién.

13. EFICACIA ENERGETICA
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12.4 Cable

Tipos de cables adecuados para su
instalacion o cambio:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F,
HOS5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

En lo que respecta a la seccién del cable,
consulte la potencia total que figura en
la placa de caracteristicas. También
puede consultar la tabla:

Potencia total (W) Seccidn del cable

(mm?)
méaximo 1380 3x0.75
maximo 2300 3x1
maximo 3680 3x1.5

El cable de tierra (cable verde/amarillo)
debe tener 2 cm mas de longitud que los
cables de fase y neutro (cables azul y
marrén).

13.1 Ficha de producto e informacién segln EU 65-66/2014

Nombre del proveedor AEG
Identificacién del modelo BSE576321M
indice de eficiencia energética 95.3

Clase de eficiencia energética A

Consumo de energia con carga estandar, modo con- 0.93 kWh/ciclo

vencional

Consumo de energia con carga estandar, modo con

ventilador

0.81 kWh/ciclo

Numero de cavidades

1

Fuente de calor

Electricidad

Volumen

721

Tipo de horno

Horno empotrado

Masa

30.3 kg
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EN 60350-1 - Aparatos Para una duracién de la coccidn superior

electrodomésticos - Parte 1: Placas, a 30 minutos, reduzca la temperatura del

hornos, hornos de vapor y parrillas - horno un minimo de 3 - 10 minutos antes

Métodos para medir el rendimiento. de que transcurra el tiempo de coccidn,
en funcién de la duracién de la coccion.

13.2 Ahorro de energia El calor residual dentro del horno seguiré
cocinando.

El horno tiene caracteristicas Ut | cal idual |

que le ayudan a ahorrar ilice el calor residual para calentar

f . ros pl .
energia durante la cocina de otros platos

cada dia. Reduzca al méximo el tiempo entre
horneados cuando prepare varios platos
Consejos generales de una vez.

Asegurese de que la puerta del horno
estd cerrada correctamente cuando el
horno funciona. No abra la puerta del
aparato muchas veces durante la
coccién. Mantenga limpia la junta de la
puerta y asegurese de que esté bien Mantener calor

fijada en su posicion. Si desea utilizar el calor residual para
mantener calientes los alimentos,
seleccione el ajuste de temperatura mas
bajo posible.

Turbo Plus
Funcién disefiada para ahorrar energia
durante la coccién.

14. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

Coccidn con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las
funciones de coccién con ventilador para
ahorrar energia.

Utilice platos de metal para mejorar el
ahorro energético.

En la medida de lo posible, no
precaliente el horno antes de colocar los
alimentos dentro.

A "
Recicle los materiales con el simbolo To. electronicos. No deseche los aparatos

Coloque el material de embalaje en los marcados con el simbolo Ejunto con los
contenedores adecuados para su residuos domésticos. Lleve el producto a
reciclaje. Ayude a proteger el medio su centro de reciclaje local o péngase en
ambiente y la salud publica, asi como a contacto con su oficina municipal.

reciclar residuos de aparatos eléctricos y
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