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Welcome to AEG! Thank you for choosing our appliance.

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

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

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

1.1 Children and vulnerable people safety

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

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

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

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

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

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

1.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

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

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

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

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

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

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

WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.
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Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

Do not activate the microwave function when the appliance
is empty. Metal parts inside the cavity can create electric
arcing.

Metallic containers for food and beverages are not allowed
during microwave cooking. This requirement is not
applicable if the manufacturer specifies size and shape of
metallic containers suitable for microwave cooking.
WARNING: If the door or door seals are damaged, the
appliance must not be operated until it has been repaired by
a qualified person.

WARNING: Only a qualified person can carry out any
service or repair operation that involves the removal of a
cover which gives protection against exposure to
microwave energy.

WARNING: Do not heat liquids and other foods in sealed
containers. They are liable to explode.

Use only utensils that are suitable for use in microwave
ovens.

When heating food in plastic or paper containers, observe
the appliance due to the possibility of ignition.

The appliance is intended for heating food and beverages.
Drying of food or clothing and heating of warming pads,
slippers, sponges, damp cloth and similar may lead to risk
of injury, ignition or fire.

If smoke is emitted, switch off or unplug the appliance and
keep the door closed in order to stifle any flames.
Microwave heating of beverages can result in delayed
eruptive boiling. Care must be taken when handling the
container.

The contents of feeding bottles and baby food jars shall be
stirred or shaken and the temperature checked before
consumption, in order to avoid burns.
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* Eggs in their shell and whole hard-boiled eggs should not
be heated in the appliance since they may explode, even
after microwave heating has ended.

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

» The appliance should be cleaned regularly and any food
deposits removed.

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

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

+ Failure to maintain the appliance in a clean condition could
lead to deterioration of the surface that could adversely
affect the life of the appliance and possibly result in a
hazardous situation.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation 2.2 Electrical connection
/N\ WARNING! /\ WARNING!
Only a qualified person must install this Risk of fire and electric shock.
appliance. . .
« All electrical connections should be made
* Remove all the packaging. by a qualified electrician.
Do not install or use a damaged * The appliance must be earthed.
appliance. * Make sure that the parameters on the
» Follow the installation instructions rating plate are compatible with the
available on our website. electrical ratings of the mains power
» Always take care when moving the supply.
appliance as it is heavy. Always use safety | « Always use a correctly installed
gloves and enclosed footwear. shockproof socket.
Do not pull the appliance by the handle. * Do not use multi-plug adapters and
+ Install the appliance in a safe and suitable extension cables.
place that meets installation requirements. | « Make sure not to cause damage to the
» Keep the minimum distance from other mains plug and to the mains cable. If the
appliances and units. mains cable needs to be replaced, this
Before mounting the appliance, ensure it must be carried out by our Authorised
is level and that the door opens without Service Centre.
any restraint. * Do not let mains cables touch or come
» The appliance is equipped with an electric near the appliance door or the niche
cooling system. It must be operated with below, especially when it operates or the
the electric power supply. door is hot.
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» The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.

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

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

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

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

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

« This appliance is supplied only with a main
cable.

2.3 Use

Do not put flammable products or items
moistened with flammable products in,
near or on the appliance.

Do not use microwave function to preheat
the appliance.

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

/\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

+ Do not change the specification of the
appliance.

» Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

» Do not let the appliance stay unattended
during operation.

» Deactivate the appliance after each use.

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

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

* Do not apply pressure on the open door.

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

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

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

To prevent damage or discolouration to
the enamel:

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

— do not put water directly into the hot
appliance.

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

— be careful when you remove or install
the accessories.

Discolouration of the enamel or stainless

steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit

juices cause stains that can be
permanent.

Use only accessories supplied with this

appliance or recommended by the
manufacturer.

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a

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

2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

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

Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.
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Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

Make sure the cavity and the door are
wiped dry after each use. Steam produced
during the operation of the appliance
condensates on cavity walls and can
cause corrosion.

Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.
Fat and food remaining in the appliance
can cause fire and electric arcing when
the microwave function operates.

Clean the appliance with a moist soft
cloth. Use only neutral detergents. Do not
use abrasive products, abrasive cleaning
pads, solvents or metal objects.

If you use an oven spray, follow the safety
instructions on its packaging.

2.5 Internal lighting

vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

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

* Use only lamps with the same
specifications.

2.6 Service

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

2.7 Disposal

/\ WARNING!

Risk of injury or suffocation.

/N\ WARNING!
Risk of electric shock.

Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview
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« Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

« Disconnect the appliance from the mains

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

Control panel

Display

Heating element
Microwave generator
Lamp

Fan

Shelf support, removable
Shelf positions

BRREOENE



4. CONTROL PANEL

4.1 Control panel overview

O

AS A<D
|
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1215 516 7]

Time of Day

START / STOP

Temperature / Microwave timer
Heating functions

Timer

moowy

Display indicators

OK To confirm the selection / setting.

< To go one level back in the menu.

To undo the last action.

J

ON / OFF
Press and hold to turn the appliance on and
off.

To turn the options on and off.

Menu
Lists the appliance options and setting func-
tions.

)

The appliance is locked.

The sound alarm function is activated.

Favourites
Lists the favourite settings.

)

The sound alarm and stop cooking function
is activated.

O|ID|E

%)
4
o
o

Display
Shows the current settings of the appliance.

=

Pop up message only is activated.

Lamp switch
To turn the lamp on and off.

&

Delayed start function is activated.

Fast Heat Up
To turn on and off the function: Fast Heat
Up.

[ RCIEN

To cancel the setting.

Microwave quick start
To turn on microwave function (1000 W and
30 seconds).

@

The display shows various messages.
When a message window appears, press
the display to continue.

4.2 Display

Display with key functions set.

;IQ
12:30
150°C
O 15min @ | | START
E D ¢ B
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5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 First connection

The display shows welcome message after
the first connection.

You have to set: Language, Display
Brightness, Key Tones, Buzzer Volume, Time
of Day.

5.2 Initial preheating and cleaning

Preheat the empty appliance before the first
use and contact with food. The appliance can
emit unpleasant smell and smoke. Ventilate
the room during preheating.

1. Remove all accessories and removable
shelf supports from the appliance.

6. DAILY USE

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Heating functions

STANDARD

|j Grill

To grill thin pieces of food and to toast
bread.

Turbo Grilling
To roast large meat joints or poultry with
bones on one shelf position. To bake gra-
tins and to brown.

True Fan Cooking
To roast meat and bake cakes. Set a lower

temperature than for Conventional Cook-
ing as the fan distributes heat evenly in the
oven interior.

Frozen Foods
— Perfect for ready meals (e.g. french fries,
croquettes or spring rolls).
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2. Set the function |Z| Set the maximum
temperature. Refer to Daily use. Let the
appliance operate for 1 h.

3. Set the function [J. Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

4. Set the function . Set the maximum
temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

5. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

6. Clean the appliance and the accessories
only with a microfibre cloth, warm water
and a mild detergent.

7. Put the accessories and removable shelf
supports back to their initial position.

Conventional Cooking
To bake and roast food on one shelf posi-
tion.

Pizza Function
To bake pizza and other dishes that re-
quire more heat from below.

<

Bottom Heat

Choose this function after a cooking proc-
ess to brown the food more on the bottom
if needed. Use the lowest shelf level.

SPECIALS

H Preserving
To preserve vegetables and fruits, place
canning jars in a baking tray filled with wa-
ter, using heat-resistant jars with bayonet
or screw caps of the same size. Use the
lowest shelf position.




Dehydrating

To dry sliced fruit, vegetables and mush-
rooms. To allow the moisture-saturated air
to escape and the fruit to dry better, it is
advisable to open the oven door occasion-
ally during the drying process.

i

Plate Warming
To preheat plates for serving.

Dough Proving

To speed up the rising of the yeast dough.
Cover the surface of the dough to prevent
from drying.

885
Ry

Au Gratin
For dishes such as lasagna or potato gra-
tin. To bake gratins and to brown.

N°C

Slow Cooking

Low temperature cooking process. It's per-
fect to cook delicate food (e.g., beef, veal
or lamb). For a richer flavour and better
browning, sear the meat before placing it
in the oven.

Keep Warm

To keep food warm. Please note that
some dishes may continue to cook and dry
out while being kept warm. Cover the
dishes if necessary.

Bread Baking
Use this function to prepare bread and
bread rolls with professional-like result in
terms of crispiness, colour and crust gloss.
MICROWAVE

E

Microwave
Heating up, cooking, power range: 100 -
1000 W

¥ Defrost

¢ Defrosting various types of food, power
range: 100 - 200 W

g Reheat

Heating up pre-prepared meals, power
range: 300 - 700 W

Popcorn
Preparing popcorn bags, power range: 600
-800 W

Q| =

Melting
Melting chocolate and butter, power range:
100 - 400 W

0=

Liquid
Heating up drinks and soups, power range:
600 - 1000 W

MICROWAVE COMBINATION

@% True Fan Cooking + MW
Baking on one shelf position. The function
with MW boost, power range: 100 - 400
W.

EDT Conventional Cooking + MW

= Baking and roasting food on one shelf po-
sition. The function with MW boost, power
range: 100 - 400 W.

EDT Grill + MW
To grill and brown food on one shelf posi-
tion. Function with MW boost, power
range: 100 - 400 W.

EDT Turbo Grilling + MW
To roast large pieces of meat on one shelf
position. To bake gratins and to brown.
The function with MW boost, power range:
100 - 400 W.

For general energy saving recommendations
refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy
saving tips.

6.2 Setting: Heating functions

1. Turn on the appliance. The display shows
the default heating function and the
temperature.

2. Press the symbol of the heating function

to enter the submenu.

Select the heating function and press OK,
Set the temperature. Press OK,

Press START .

STOP - press to turn off the heating
function.
7. Turn off the appliance.

AU S

@

The lamp may turn off automatically at a
temperature below 80°C during some
heating functions.

6.3 Setting: Microwave functions

1. Remove all accessories, except the wire
shelf.

2. Turn on the appliance.

3. Press the symbol of the heating function
to enter the submenu.

4. Select the microwave heating function

and press OK.
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5. Set the microwave power. Press OK.
6. Press START .
7. STOP - press to turn off the heating

function.
8. Turn off the appliance.

®

If you open the door, the function stops.
To start it again, press START .

6.4 Setting: Microwave combination
functions

Microwave combination functions combine
standard heating functions with microwave
boost to shorten cooking time and improve
cooking results.

1. Turn on the appliance. The display shows
the default heating function and the
temperature.

2. Press the symbol of the heating function
to enter the submenu.

3. Select the microwave combination
function and press OK. The display
shows the temperature.

4. Set the temperature. Press OK

5. Press: W. The display shows the
microwave power settings.

6. Set the microwave power. Press OK.
7. Press START .

8. STOP - press to turn off the heating
function.
9. Turn off the appliance.

6.5 Setting: Microwave quick start

The microwave can be turned on at any time
with: Microwave quick start.

1. Press and hold @ The microwave runs
for 30 sec with the maximum power.
2. Press +30 s to extend the cooking time.

6.6 Menu

Press — to enter the menu.

Menu item Description

Favourites Lists the favourite set-
tings.

Options To set the appliance
configuration.

Settings Setup To set the appliance
configuration.

Service Shows the software ver-

sion and configuration.

Submenu for: Options

Submenu Description
Light Turns the lamp on and off.
Child Lock Prevents accidental activation of the

appliance.

Fast Heat Up Shortens the heat up time. It is availa-
ble only for some of the heating func-

tions.
Digital Clock Changes the format of the displayed
Style time indication.

Submenu for: Settings

Menu item Description

Assisted Cooking Lists automatic pro-

grammes.

Setup
Submenu Description
Language Sets the appliance language.
Display Sets the display brightness.
Brightness
Key Tones Turns the tone of the touch fields on
and off. It is not possible to mute the
tone for @
Buzzer Vol-  Sets the volume of key tones and sig-
ume nals.
Time of Day  Sets the current time and date.
Service
Submenu Description
Demo Mode  Activation / deactivation code: 2468
Software Information about software version.
Version
Reset All Restores factory settings.
Settings
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6.7 Setting: Assisted Cooking

Assisted Cooking submenu consists of a set
of additional functions and programs that are
designed for dedicated dishes. Each dish in
this submenu is provided with a suitable
setting. You can adjust the time, temperature
and if available microwave power during
cooking.

For some of the dishes you can also cook
with Weight Automatic.

7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Favourites 3¢

You can save up to 3 of your favourite
settings, such as heating function and
cooking time.

Turn on the appliance.

Select the preferred setting.

Press —.

Select: Favourites / Save current settings.
Press + to add the setting to the list of:
Favourites.

6. Press OK

"') - press to reset the setting.

apw b=

Q. press to cancel the setting.

7.2 Function lock

This function prevents an accidental change
of the appliance function.

1. Turn on the appliance.

2. Set a heating function.

3. iﬁ? H - press at the same time to turn on
the function.

7’«\(, §- press at the same time to turn off the
function.

7.3 Child Lock

This function prevents accidental activation of
the appliance.

1. Turn on the appliance.

Press —.

Select Options / Child Lock.

Press the code letters in an alphabetical
order.

PN

Turn on the appliance.
Press —.

Press Y. Enter Assisted Cooking.
Choose a dish or a food type.

Place the food inside the appliance and
press START .

When the function ends, check if the food is
ready. Extend the cooking time, if needed.

apoO b=

5. Turn off the appliance.
Child Lock is activated.
Access to: Timer and lamp is available.

To enable the use of the appliance, press the
code letters in an alphabetical order.

To deactivate this function repeat the above
steps.

7.4 Automatic switch-off

For safety reasons, if the heating function is
active and no settings are changed, the
appliance will turn off automatically after a
certain period of time.

°C) D (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 55

If you intend to run a heating function for a
duration exceeding the automatic switch-off
time, set the cooking time. Refer to Clock
functions.

The Automatic switch-off does not work with
the functions: Light, End time.

7.5 Cooling fan

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

8.1 Clock functions description

Function Description

Timer To set the length of cooking. Maximum
is 23 h 59 min.

You can set what happens when the
time is up by setting the preferred: End

Action.

End Action  Sound Alarm - when the time is up the
signal sounds. You can set this function
at any time, even when the appliance is

turned off.

Sound Alarm and stop cooking - when
the time is up the signal sounds and the
heating function turns off. Not available
for microwave functions.

Pop up message only - when the time
is up the message appears on the dis-
play. You can set this function at any
time, even when the appliance is turned
off.

Delayed To postpone the start and / or end of
start cooking. Not available for microwave
functions.

Time Ex-
tension

To extend the cooking time.

Uptimer To show how long the appliance oper-
ates. Maximum is 23 h 59 min. You can
turn the function on and off. This func-
tion has no effect on the operation of

the appliance.

®

Some clock functions may not be
available with certain cooking functions.
8.2 Setting: Time of Day

1. Turn on the appliance.
2. Press: Time of Day.
3. Set the time.

4. Press OK
8.3 Setting: Timer

1. Choose the heating function and set the
temperature.
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2. Press @
3. Set the time.
You can select the preferred End action by

pressing ® ® ®

4. Press OK Repeat the action until the
display shows the main screen.

When 10% of cooking time is left and the

food does not seem to be ready, you can

extend cooking time. You can also change

the heating function. Press +1min to extend

the cooking time.

8.4 Setting: Delayed start

1. Set the heating function and the
temperature.

Press O.
Set the cooking time.

Press © © ®
Press: Delayed start.
Choose the desired start time.

Press OK. Repeat the action until the
display shows the main screen.

Noak wbd

oo

.5 Setting: Uptimer
Press QD

Press ® ® ®
Press: Uptimer.

P oN =

Slide or press ® to show the running
time on the main screen.

5. Press OK, Repeat the action until the
display shows the main screen.
8.6 Changing timer settings

You can change the set time during cooking
at any time.

1. Press @
2. Set the timer value.
3. Press OK.



9. USING THE ACCESSORIES

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

9.1 Inserting accessories

Accessories available depending
on model. Scan the QR code to
check how to use accessories
supplied with your appliance. You
can order optional accessories
separately. For more information, -
please contact your local suppli-
er.

[=]

Use only suitable cookware and material.
Refer to "Hints and tips" chapter, Microwave
suitable cookware and materials.

A small indentation at the top increases
safety and provides tilt protection. The
indentations are also anti-tip devices. The rim
around the shelf prevents cookware from
slipping off the shelf.

Insert the accessory (wire shelf / tray)
between the guide bars of the shelf support.

10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

Cooking and baking processes are only
suitable on one level.

The temperature and cooking times in the
tables are for guidance only. They depend on
the recipes, quality and quantity of the
ingredients used.

Your appliance may bake or roast differently
than your previous appliance. The hints
below show recommended settings for
temperature, cooking time and shelf position
for specific types of food.

Count the shelf positions from the bottom of
the oven floor.

If you cannot find the settings for a specific
recipe, look for a similar one.

For energy saving tips refer to Energy
efficiency.

Make sure that the shelf touches the back of
the oven interior and the feet point down.

If your tray has a slope, position it towards
the back of the oven interior.

If your wire shelf has a step, position it
towards the front of the oven interior.

If there is an inscription on the accessory,
make sure it is facing you.

If you are using a tray with holes place the
tray / pan underneath, to collect dripping
liquids.

Symbols used in the tables:

gy Food type
Heating function
°C Temperature
= Accessory

|j Weight (kg)

~

Microwave power (W)

3
H

Shelf position

©| 0| (

Cooking time (min)

ENGLISH 15



10.2 Slow Cooking

This function allows you to prepare lean,
tender pieces of meat and fish. Use the Food

inserting it to the appliance. Put the food in
the roasting dish and place it on a wire shelf.

o, o,
Sensor to measure temperature inside the /‘P C C
food. Refer to the table below to find the
. . <65 90
recommended appliance temperature setting
°C th : ] . 66 -75 110
at will allow you to achieve the desired
O,
temperature inside the food 7?°C >75 150
For roasting flavour and colour, fry the meat
in a hot pan for several minutes before
10.3 Information for test institutes
Baking on one level
Tests according to: EN 60350-1, IEC 60350-1.
= - )
L = = C O
Small cakes, 20 per trayl) ~ Conventional Cooking  gaying tray2)3) 2 150 18-28
Small cakes, 20 per tray1) True Fan Cooking Baking tray2)3) 2 150 18-28
Fatless sponge cakel) Conventional Cooking Wire shelf 1 170 25-35
Fatless sponge cakel) True Fan Cooking Wire shelf 1 170 28-38
Shortbread1) Conventional Cooking Baking trayz) 3) 2 140 28 - 38
Shortbread1) True Fan Cooking Baking tray2) 3) 2 140 25-35
Apple pie4) Conventional Cooking Wire shelf 1 170 65-75
Apple pie4) True Fan Cooking Wire shelf 1 170 57 - 67
Toast1) 5) Grill Wire shelf 2 230 7-12

1) Preheat the appliance until set temperature is reached. Do not use the function: Fast Heat Up.

2) Use baking tray with the slope towards the back of the oven interior.

3) Baking tray must touch the back of the oven interior.

4) 5 tins placed diagonally (& 20 cm). The right one to be positioned more in the front than the left one.
5) According to: IEC 60350-1:2016 and IEC 60350-1:2023.

Microwave and microwave combi functions

Tests according to: EN 60705, IEC 60705.

Use wire shelf. It must touch the back of the oven interior.

=) N\ o,
=N < C = O
Sponge cake1) Microwave 500 - 1 8-10
Meatloaf 1)2) Microwave 300 - 1 30-35
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=) ) o,
3 & C B8 O
Egg custard3) Microwave 400 - 18-23
Defrosting minced Microwave 200 - 7-8
meat (500 g)4)
Cake3) Conventional Cooking + 200 170 22-27
MW
Potato gratins) Turbo Grilling + MW 200 180 35-40
: 6 Turbo Grilling + MW 200 30
Chicken (1100 g)6) 200
Turbo Grilling - 18-23

1) Turn container around by 1/2, halfway through the cooking time.

2) Use MW suitable clingfilm during cooking. Prick the clingfilm several times before cooking.
3) Do not turn the food during the cooking process.

4) Turn the meat upside down over the longest side, one time after 1/3 and a second time after 2/3 of the elapsed

cooking time.

5) Turn container clockwise by 1/4, halfway through the cooking time.

6) Place a plate at the bottom of the oven. Place chicken directly on wire shelf with breast side down. After 30 min,
turn the chicken upside down and change the heating function to: Turbo Grilling.

Additional recipes

= - ~ o,
&8, = = & C D

Meringues1) Conventional Cook- Baking tray2)3) 2 - 100 90 - 180

ing
Meringues1) True Fan Cooking Baking tray2)3) 2 - 100 90 - 180
Scones1) Conventional Cook-  gaying tray2) 3 - 200 11-13
ing

Scones1) True Fan Cooking Baking tray2) 3 - 190 10-12

Chicken®) Turbo Grilling Baking trayz) 1 - 200 65-75

Popcorn 5) Microwave FIatp(TZtr:mlc bottom 700 - 3-4

Plated meals, chilled (1 Microwave Wire shelfs) 1 500 - 7-9

portion) 6)7)

Liquids in baby botties®) Microwave - bottom 1000 - 0.5

Lasagne, frozen (400 Turbo Grilling + MW Wire shelfs) 1 100 210 23-28

10)
9)
Lasagne, frozen (600 Conventional Cook- Wire shelf8) 1 200 190 48 - 53
10) ing + MW
9
Pizza, frozen10) Conventional Cook- Wire shelf8) 1 200 210 12-16

ing + MW
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Grilled vegetables, mixed Turbo Grilling + MW Wire shelf8) 1 300 180 20-25

Roast pork True Fan Cooking + Wire shelf8) 1 300 165 65-70
MW

Stuffed mushrooms Turbo Grilling + MW Wire shelf8) 1 300 180 12-17

Lasagne with dry pasta Conventional Cook- Wire shelf8) 1 200 165 30-35

sheets ing + MW

1) Preheat the appliance until set temperature is reached. Do not use the function: Fast Heat Up.

2) Use baking tray with the slope towards the back of the oven interior.

3) Use baking paper.

4) Place chicken with breast side down. Turn it upside down halfway through the cooking time.

5) The bag should be taken out of the appliance when the kernels stop popping.

6) Cover the food with a microwavable plastic lid.

7) Turn container around by 1/2, halfway through the cooking time.

8) Wire shelf must touch the back of the oven interior.

9) Position the bottle in the centre of the cavity bottom without using any accessories.

10) Do not turn the food during the cooking process.

10.4 Microwave recommendations

Place the food in the centre of the wire shelf.
Use first shelf position.

Turn or stir the food halfway through the
cooking time to improve the results.

Stir liquid dishes from time to time.
Stir the food before serving.

Put the spoon into the cup or glass when
heating up liquids, to improve heat
distribution and avoid overboiling. The spoon
must not touch any part of the oven interior,
this may cause sparking.

Place the food into the appliance without
packaging. The packaged ready meals can
be put into the appliance only when the
packaging is microwave safe. Refer to Hints
and tips, Microwave suitable cookware and
materials section.

Do not cover the food when using Microwave
combi functions. Refer to Daily use.

Do not use Microwave functions or
Microwave combination functions when there
is no food inside the appliance.
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Microwave cooking

Cover the food for cooking or reheating with
microwave functions. If you want to keep a
crust, cook food without a cover.

Do not overcook the dishes by setting the
power and time too high. The food can dry
out, burn or cause fire.

Do not use the appliance to cook eggs or
snails in their shells, because they can burst.
Pierce the yolk of fried egg before reheating
it.

Pierce food with skin or peel several times
before cooking.

Cut vegetables into similar-sized pieces.

After you turn off the appliance, take the food
out and let it stand for a few minutes to allow
the heat distribute evenly.

Microwave defrosting

Place the frozen, unwrapped food on a small
upturned plate with a container below it, or on
a defrosting rack or plastic sieve so that the
defrosting liquid can leak out.

Remove defrosted pieces subsequently.



To cook fruit and vegetables without
defrosting them first, you can use a higher
microwave power.

Turning improves the results. For sensitive
foods such as meat, turn upside down twice
during defrosting.

10.5 Microwave suitable cookware
and materials

For the microwave use only suitable
cookware and materials. Use below table as
a reference.

Check the cookware / material / food
container specification before use.

For other specific microwave cookware not
listed in this table, follow manufacturer
instructions.

Cookware / Material

{
[m

(1)
b=
Q!

I
<3 L

g=
e

Ovenproof glass and porcelain with no metal compo-
nents, e.g. heat-proof glass

Non-ovenproof glass and porcelain without any silver,
gold, platinum or other metal decorations

Glass and glass ceramic made of ovenproof / frost-proof
material

Ovenproof ceramic and earthenware without any quartz
or metal components and glazes which contain metal

Ceramic, porcelain and earthenware with unglazed bot-
tom or with small holes, e.g. on handles

Heat-resistant plastic up to 200 °C

Cardboard, paper only

Clingfilm

Microwave clingfilm

Roasting dishes made of metal, e.g. enamel, cast iron

Baking tins, black lacquer or silicon-coated

Baking tray

XX XL LC KIS XKLL &

Wire shelf

LX X XK X XK XKL XL
LX| XXX XXX X KK X<

<

10.6 Power settings

Below data is for guidance only.
800 - 1000 W

* Heating up liquids

600 - 700 W

* Simmering rice

« Cooking vegetables

* Popcorn

400 - 500 W

* Heating one-plate meals

« Simmering stews

« Defrosting and heating ready frozen meals
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« Cooking / Heating delicate food

» Heating baby food

+ Continuing cooking

100 - 200 W

» Defrosting bread, fruit, cakes, pastries,
cheese, butter, meat and fish

11. CARE AND CLEANING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

11.1 Notes on cleaning
Cleaning agents

» Clean the front of the appliance only with a
microfibre cloth with warm water and a
mild detergent.

» Use a cleaning solution to clean metal
surfaces.

» Clean stains with a mild detergent.

Everyday use

» Clean the interior of the appliance after
each use. Fat accumulation or other
residue may cause fire.

+ Clean the appliance ceiling carefully from
residue and fat.

» Do not store food in the appliance for
longer than 20 minutes. Dry the interior of
the appliance only with a microfibre cloth
after each use.

Accessories

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

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

11.2 Removing the shelf supports

Remove the shelf supports to clean the
appliance.
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* Melting chocolate and butter

1. Turn off the appliance and wait until it is
cold.

2. Carefully pull the shelf supports up and
out of the front catch.

3. Pull the supports out of the rear catch.

\\ﬁ

=1

\>

Install the shelf supports in the opposite
sequence.

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

11.3 Replacing the lamp

/N\ WARNING!

Risk of burns, the glass cover may be
hot. Use protective glove when touching

the lamp.

Only service is allowed to replace the lamp.
Contact your Authorised Service Centre.



12. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

Problem description

Cause and remedy

You cannot activate or operate the

appliance. correctly.

The appliance is not connected to an electrical supply or it is connected in-

The appliance does not heat up.

The clock is not set.

To set the clock refer to Clock functions.

The door is not closed correctly.

The fuse is blown.

Make sure the fuse is the cause of the problem. If the problem recurs, con-
tact a qualified electrician.

Child Lock is activated.

The lamp is turned off.

The lamp is burnt out. Replace the lamp.

For details refer to Care and cleaning.

12.2 Error codes

When the software error occurs, the display shows error message. You will find the list of
problems in the table below. When the following error message continues to appear on the
display, it means a faulty subsystem may have been disabled. In such a case contact your

dealer or an Authorized Service Centre.

Code and description

Remedy

F102 - the door is not fully closed or the door lock is
broken.

Close the door.
Turn the appliance off and on.

F240, F439 - the touch fields on the display do not
work properly.

Clean the surface of the display. Make sure there is no
dirt on the touch fields.

F908 - the appliance system cannot connect with the
control panel.

Turn the appliance off and on.

F131 - the temperature of magnetron sensor is too
high. 1)

Turn the appliance off and wait until it cools down. Turn
the appliance on again.

1) If one of these errors occurs, the rest of the appliance functions will continue to work as usual.

12.3 Service data

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

The necessary data for the service centre is
on the rating plate. The rating plate is located
on the front frame of the appliance. It is

visible when you open the door. Do not
remove the rating plate from the appliance.

We recommend that you write the data
here:

Model (MOD.) :
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Product number (PNC):

Serial number (S.N.):

13. ENERGY EFFICIENCY

13.1 Information requirements according to (EU) No 2023/826

Power consumption in standby

0.8 W

Maximum time needed for the equipment to automatically reach the applicable low power mode

20 min

Appliance tested according to: EN 50564.

13.2 Energy saving tips

Following tips below will help you save
energy when using your appliance.

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

Use metal cookware and dark, non-reflective
tins and containers to improve energy saving
(only when you use a non-microwave
function).

Do not preheat the appliance before cooking
unless specifically recommended.

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

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

14. @ GUARANTEE

Customer Service Centres

Residual heat

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

Use the residual heat to keep the food warm
or warm up other dishes.

When you turn off the appliance, the display
shows the residual heat or temperature.

If a programme with Duration is activated and
the cooking time is longer than 30 min, the
heating elements automatically turn off earlier
in some appliance functions.

Keep food warm

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

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

Point of Service

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Le Trési 6
1028 Préverenges

Via Violino 11
6928 Manno
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Point of Service

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Spare parts service Industriestrasse 10,
5506 Magenwil, Tel. 0848 848 111

Specialist advice/Sale Buckhauserstrasse
40, 8048 Zirich, Tel. 044 405 82 44

Warranty For each product we provide a two-
year guarantee from the date of purchase or
delivery to the consumer (with a guarantee
certificate, invoice or sales receipt serving as

proof). The guarantee covers the costs of
materials, labour and travel. The guarantee
will lapse if the operating instructions and
conditions of use are not adhered to, if the
product is incorrectly installed, or in the event
of damage caused by external influences,
force majeure, intervention by third parties or
the use of non-genuine components.

15. ENVIRONMENTAL CONCERNS

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

appliances marked with the symbol E with
the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your
municipal office.

@

For Switzerland:

Where should you take your old
equipment?

Anywhere that sells new equipment or
hand it in to official SENS collection
points or official SENS recycling firms.
The list of official SENS collection points
can be found at www.erecycling.ch
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Hier finden Sie Anwendungshinweise, Prospekte sowie Informationen zu
@ Fehlerbehebung, Service und Reparatur:
www.aeg.com/support
Anderungen vorbehalten.
INHALTSVERZEICHNIS
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T4, GARANTIE. ...ttt ettt e et e e nneee s 45
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1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Installation und Verwendung des Gerates
die mitgelieferte Anleitung sorgfaltig durch. Der Hersteller ist
nicht verantwortlich fir Verletzungen oder Schaden, die durch
unsachgemasse Installation oder Verwendung entstehen.
Bewahren Sie die Anweisungen immer an einem sicheren
und zuganglichen Ort auf, um sie spater wiederverwenden zu
konnen.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
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durch eine fur ihre Sicherheit zustandige Person
beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder unter

8 Jahren sowie Personen mit schweren Behinderungen
oder Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder mussen beaufsichtigt werden und darfen nicht mit
dem Gerat spielen.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern, und entsorgen Sie es angemessen.

WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile werden
wahrend des Betriebs heiss. Halten Sie Kinder und
Haustiere vom Gerat fern, wenn es in Betrieb ist oder
abkahlt.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
sollte diese aktiviert werden.

Wartung oder Reinigung des Gerats darf nicht von Kindern
ohne Aufsicht erfolgen.

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fur den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat kann in Bilros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterkinften verwendet werden, wenn das Niveau des
(durchschnittlichen) Haushaltsverbrauchs nicht
uberschritten wird.

Die Installation des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor Sie es in die
Einbaustruktur eingebaut haben.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie
Wartungsarbeiten vornehmen.
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Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermassen qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahrdungen durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgeschaltet ist, bevor Sie das Leuchtmittel ersetzten, um
die Gefahr eines elektrischen Stromschlags zu vermeiden.
WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile werden
wahrend des Betriebs heiss. Achten Sie darauf, die
Heizelemente und die Oberflachen im Backofen nicht zu
berthren.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie Zubehor
oder Backofengeschirr in den Backofen stellen oder
herausnehmen.

Aktivieren Sie nicht die Mikrowellenfunktion bei leerem
Gerat. Metallteile im Garraum kénnen zu Funkenschlag
fuhren.

Beim Mikrowellengaren durfen keine Speise- oder
Getrankebehalter aus Metall verwendet werden. Dies gilt
nicht, wenn der Hersteller die Grosse und Form der fur das
Mikrowellengaren geeigneten Metallbehalter angibt.
WARNUNG: Wenn die Tir oder die Turdichtungen
beschadigt sind, darf das Gerat erst nach Reparatur durch
eine Fachkraft verwendet werden.

WARNUNG: Nur eine Fachkraft kann Wartungs- oder
Reparaturarbeiten vornehmen, bei denen die Abdeckung
abgenommen wird, welche Schutz gegen Mikrowellen
bietet.

WARNUNG: Erhitzen Sie keine Flissigkeiten oder
Lebensmittel in versiegelten Behaltern. Diese konnen
explodieren.

Verwenden Sie nur Zubehor, das fur den Einsatz in
Mikrowellenherden geeignet ist.

Wenn Sie Lebensmittel in Behaltern aus Kunststoff oder
Papier erwarmen, beobachten Sie das Gerat aufmerksam,
da die Mdglichkeit einer Entflammung besteht.
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Das Gerat dient dem Erhitzen von Lebensmitteln und
Getranken. Beim Trocknen von Lebensmitteln oder
Kleidung und Erhitzen von Warmepads, Slippern,
Schwammen, feuchten Tichern und dhnlichem besteht
Verletzungs-, Entziindungs- oder Brandgefahr.

Bei Rauchentwicklung schalten Sie das Gerat aus oder
trennen es vom Stromnetz und lassen die Tur geschlossen,
um jegliche Flammen zu ersticken.

Beim Erhitzen von Getranken in der Mikrowelle kann es zu
verzogertem Uberkochen kommen. Beim Umgang mit dem
Behalter vorsichtig sein.

Der Inhalt von Babyflaschen und Babynahrungsbehaltern
sollte umgeruhrt oder geschuttelt und die Temperatur vor
dem Verzehr Uberprift werden, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Eier in ihrer Schale und ganz hartgekochte Eier dirfen nicht
im Gerat erhitzt werden, da sie selbst nach Ende des
Erhitzens in der Mikrowelle explodieren konnen.

Zum Entfernen der Schienen ziehen Sie zunachst das
vordere Teil und dann das hintere Ende der Schienen weg
von den Seitenwanden. Fuhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus.

Das Gerat muss regelmassig gereinigt und jegliche
Lebensmittelreste entfernt werden.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampfreiniger.
Benutzen Sie zum Reinigen der Glasabdeckung des
Herdes keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen - sie konnten die Glasflache
verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe flhren.
Mangelnde Sauberkeit des Gerats kénnte eine
Beschadigung der Oberflache mit sich bringen, die sich
negativ auf die Lebensdauer des Gerats auswirken und zu
Gefahrensituationen flihren kann.
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2. SICHERHEITSHINWEISE
2.1 Aufstellen

/N\ WARNUNG!

Das Gerat darf nur von einer Fachkraft
installiert werden.

» Entfernen Sie die gesamte Verpackung.

* Montieren oder verwenden Sie ein
beschadigtes Gerat nicht.

» Folgen Sie den Installationsanweisungen
auf unserer Website.

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

+ Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

* Installieren Sie das Gerat an einem
sicheren, geeigneten Aufstellort, der die
Installationsanforderungen erfiillt.

» Die Mindestabstéande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

» Bevor Sie das Gerat montieren, stellen Sie
sicher, dass es eben steht und die Tur
sich ohne Einschrankung offnet.

+ Das Geréat ist mit einem elektrischen
Klhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
Stromversorgung betrieben werden.

2.2 Elektroanschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschliisse sollten von
einem qualifizierten Elektriker ausgefuhrt
werden.

» Das Gerat muss geerdet sein.

* Achten Sie darauf, dass die Parameter auf

dem Typenschild mit den elektrischen

Werten der Netzstromversorgung

Ubereinstimmen.

Verwenden Sie immer eine korrekt

installierte Schutzkontaktsteckdose.

Verwenden Sie keine

Mehrfachsteckeradapter und

Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, den Netzstecker und

das Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls

das Netzkabel ausgetauscht werden
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muss, muss dies durch unser autorisiertes
Servicezentrum ausgefihrt werden.
Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir nicht berlhrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn die TUr heiss
ist.

Der Schutz vor Thermoschocks von
stromfiihrenden und isolierten Teilen muss
so befestigt werden, dass er ohne
Werkzeug nicht entfernt werden kann.
Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Wenn die Netzsteckdose locker ist, darf
der Netzstecker nicht eingesteckt werden.
Bitte trennen Sie das Gerat nicht vom
Stromnetz, indem Sie am Netzkabel
ziehen. Ziehen Sie immer direkt am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
muissen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Erdschlisse, Kontakte.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Netzstromversorgung trennen kénnen. Die
Kontaktoffnungsweite der
Trenneinrichtung muss mindestens 3 mm
betragen.

Dieses Gerat wird mit nur mit einem
Netzkabel geliefert.

2.3 Bedienung

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr oder

Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

« Stellen Sie sicher, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

* Lassen Sie das Geréat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

« Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch ab.



+  Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist.
Heissluft kann entweichen.

» Bedienen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser in
Kontakt kommt.

+ Uben sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

» Benutzen Sie das Gerat nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

» Offnen Sie die Geratetur vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten, die Alkohol
enthalten, kann eine Mischung aus
Alkohol und Luft zur Folge haben.

* Achten Sie beim Offnen der Tir darauf,
dass keine Funken oder offene Flammen
in das Gerat gelangen.

* Legen Sie keine brennbaren Gegenstande
oder mit brennbaren Stoffen befeuchtete
Gegenstande in das Gerat, in die Nahe
des Gerats oder auf das Geréat.

* Heizen Sie das Gerat nicht mit der
Mikrowellenfunktion vor.

/\ WARNUNG!
Das Gerat kdnnte beschadigt werden.

* Um Beschadigungen oder Verfarbungen
der Emaillebeschichtung zu vermeiden:

— Legen Sie keine Aluminiumfolie direkt
auf den Garraumboden des Gerats.

— Fdllen Sie kein Wasser in das heisse
Gerat.

— Bewahren Sie kein feuchtes Geschirr
oder Lebensmittel im Gerat auf, wenn
Sie den Garvorgang beendet haben.

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

+ Verfarbungen von Emaille- oder
Edelstahloberflachen haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

» Verwenden Sie fir nasse Kuchen eine
tiefes Blech. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die méglicherweise permanent
sind.

*  Nur mit dem Ofen geliefertes oder vom
Hersteller empfohlenes Zubehor
verwenden.

» Garen Sie immer bei geschlossener
Backofentur.

+ Ist das Gerat hinter einer Mdbelfront (z. B.
einer Tur) installiert, achten Sie darauf,
dass die Tur wahrend des Geratebetriebs
nicht geschlossen wird. Hitze und

Feuchtigkeit kdnnen sich hinter der
geschlossenen Mdbelplatte bilden und
dazu fuhren, dass ein Schaden am Gerat,
dem Gehause oder Boden entsteht.
Schliessen Sie die Mobelplatten nicht
bevor das Gerat nach dem Gebrauch
komplett abgekunhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/N\ WARNUNG!

Verletzungs- und Brandgefahr sowie
Risiko von Schaden am Gerat.

* Vor der Wartung schalte das Gerat immer
aus und ziehe den Netzstecker aus der
Steckdose.

« Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

« Tauschen Sie die Turscheiben sofort aus,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.

»  Wischen Sie den Garraum und die Tur
nach jedem Gebrauch trocken. Der beim
Betrieb des Gerats entstehende Dampf
kondensiert an den Wanden des
Garraums und kann Korrosion
verursachen.

* Reinigen Sie das Gerat regelmassig, um
eine Abnutzung des Oberflachenmaterials
zu verhindern.

* Im Gerat verbleibende Fett- und
Essensreste kdnnen Brande und
Funkenschlag verursachen, wenn die
Mikrowellenfunktion eingeschaltet ist.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschliesslich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwédmmchen, Lésungsmittel
oder Metallgegenstande.

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

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

« Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und der separat erhaltlichen
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Ersatzlampen: Diese Lampen dienen
dazu, extremen Bedingungen in
Haushaltsgeraten zu widerstehen, z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
Informationen zum Betriebsstatus des
Gerats anzuzeigen. Sie dienen nicht dem
Einsatz in anderen Anwendungen und
eignen sich nicht zur Raumbeleuchtung.

» Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit den
gleichen Spezifikationen.

2.6 Wartung

» Zur Reparatur des Gerats wenden Sie
sich an einen autorisierten Kundendienst.

3. PRODUKTBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

[
|
I
I
NEE A

4. BEDIENFELD
4.1 Ausstattung Bedienfeld

Il
O

B—0O
-

B-

>
EH—
Bl -
B—C
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Verwenden Sie ausschlief3lich Original-
Ersatzteile.

2.7 Entsorgung

V

/\ WARNUNG!

erletzungs- oder Erstickungsgefahr.

Kontaktieren Sie die Behorden vor Ort, um
Informationen darliber zu erhalten, wie Sie
das Gerat entsorgen kdénnen.

Das Gerat von der Netzstromversorgung
trennen.

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

Bedienfeld
Display
Heizelement
Mikrowellengenerator
Lampe
@ Umiuft
Einhangegitter, herausnehmbar
B Einschubebenen
Ein / Aus
Driicken und halten Sie die Taste, um das
Gerét ein- und auszuschalten.
Menii
Fihrt die Anwendungsoptionen und Einstel-
lungsfunktionen auf.
Favoriten
Fihrt die bevorzugten Einstellungen auf.
Display
Anzeige der aktuellen Gerateeinstellungen.
Lampenschalter

Zum Ein- und Ausschalten der Lampe.




Schnellaufheizung
m Zum Ein- und Ausschalten der Funktion:
Schnellaufheizung

Mikrowellen-Schnelistart
Zum Einschalten der Mikrowellenfunktion
(1000 W und 30 Sekunden).

4.2 Display

Display mit Voreinstellungen fur wichtige
Funktionen.

A
12:30
o
150°C
) 15min @ | START
| | | |
E D (o8 B
A. Uhrzeit
B. START/STOPP
C. Temperatur / Mikrowellen-Kurzzeitwecker
D. Ofenfunktionen
E. Kurzzeitwecker

Anzeigen im Display

OK  Zum Bestatigen der Auswahl/Einstellung.

Anzeigen im Display

< Zum Zuruckblattern um eine Meniebene.

lr:) Zum Ruckgangigmachen der letzten Aktion.

Zum Ein- und Ausschalten der Optionen.

Das Gerat ist verriegelt.

Die Alarmtonfunktion ist aktiviert.

O|ID| &

Die Alarmton- und Ofenstopp-Funktion sind
aktiviert.

%
=
o
o

Nur Pop-up-Nachricht ist aktiviert.

Verzogerter Start-Funktion ist aktiviert.

IRCIEN

Zum Abbrechen der Einstellung.

@

Das Display zeigt verschiedene
Meldungen an. Wenn ein
Meldungsfenster angezeigt wird, tippen
Sie auf das Display, um fortzufahren.

5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise®.

5.1 Erstanschluss

Nach dem ersten Verbinden wird im Display
eine Willkommensmeldung angezeigt.

Stellen Sie Folgendes ein: Sprache,
Helligkeit, Tastentone, Lautstarke, Uhrzeit.

5.2 Erstes Aufheizen und Reinigen

Heizen Sie das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln auf. Im Gerat kann es zu einer
unangenehmen Geruchs- und
Rauchentwicklung kommen. Belliften Sie den
Raum wahrend dem Aufheizen.

1. Entfernen Sie alle Zubehdrteile und
abnehmbaren Regalbdden aus dem
Gerat.

2. Stellen Sie die Funktion E ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Siehe
Taglicher Gebrauch. Lassen Sie das
Gerat 1 Std in Betrieb.

3. Stellen Sie die Funktion E‘ ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min in Betrieb.

4. Stellen Sie die Funktion ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min in Betrieb.

5. Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es abkuhlen.

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

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise”.

7. Bringen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter in ihre
urspriingliche Positionen.

SONDERFUNKTIONEN

6.1 Backofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN

H Einkochen
Um Obst und Gemiise einzukochen, stel-
len Sie mit Wasser gefiillte Einmachglaser
auf ein Kuchenblech. Verwenden Sie Gla-
ser mit Bajonett- oder Drehverschluss in
derselben Grosse. Verwenden Sie die
niedrigste Einschubebene.

EI Grill

Zum Girillieren von diinnen Speisen und
zum Toasten von Brot.

Heissluftgrillen
Zum Braten grosser Fleischstiicke oder
von Geflligel mit Knochen auf einer Ein-
schubebene. Zum Gratinieren und Brau-
nen.

0 Dorren

Zum Dérren von in Scheiben geschnitte-
nen Friichten, Gemuse und Pilzen. Damit
die mit Feuchtigkeit gesattigte Luft entwei-
chen kann und die Friichte besser trock-
nen, empfiehlt es sich, die Ofentlr wah-
rend des Trocknungsprozesses gelegent-
lich zu 6ffnen.

Heissluft

Zum Braten von Fleisch und Backen von
Kuchen. Stellen Sie die Temperatur niedri-
ger als beim Backen mit Ober-/Unterhitze
ein, da das Geblase die Hitze gleichmas-
sig im Backofeninneren verteilt.

Teller warmen
Zum Vorwarmen der Teller vor dem Ser-
vieren.

Hl

Tiefkiihlgerichte
Ideal fur Fertiggerichte (z. B. Pommes fri-
tes, Kroketten oder Friihlingsrollen).

0 Garstufe

Zur Beschleunigung des Aufgehens von
Hefeteig. Decken Sie den Teig ab, um ihn
vor dem Austrocknen zu schitzen.

Ober-/Unterhitze
Zum Backen und Braten auf einer Ebene.

(W]

55 Uberbacken
= Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffel-
gratin. Zum Gratinieren und Braunen.

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza und anderen Ge-
richten, die mehr Hitze von unten benoti-
gen.

1<

Unterhitze

Wabhlen Sie diese Funktion nach einem
Garvorgang, um die Speisen bei Bedarf an
der Unterseite starker zu braunen. Ver-
wenden Sie diese Einschubebene.

U

1oC] Niedertemperatur Garen
Niedrigtemperatur-Garverfahren. Perfekt
zum Garen empfindlicher Speisen (z. B.
Rind, Kalb oder Lamm). Fir einen intensi-
veren Geschmack und eine bessere Brau-
nung braten Sie das Fleisch an, bevor Sie
es in den Ofen geben.
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@ Warmhalten
Zum Warmhalten von Speisen. Bitte
beachte, dass einige Gerichte wahrend
des Warmhaltens weiter kochen und aus-
trocknen kdnnen. Gegebenenfalls die Ge-
richte zudecken.

Vi Brot Backen
Verwenden Sie diese Funktion, um beim
Backen von Brot und Brétchen professio-
nelle Ergebnisse zu erhalten: knusprig,
braun und mit gldanzender Kruste.




MIKROWELLE
Mikrowelle
@ Erwérmen, Garen, Leistungsbereich: 100 -
1000 W

Y Auftauen
Entfrosten verschiedener Lebensmittelar-
ten, Leistungsbereich: 100-200 W

§§9 Aufwiarmen
Aufwéarmen von zubereiteten Gerichten,
Leistungsbereich: 300 - 700 W

Popcorn Funktion
Zubereiten von Popcorntiten, Leistungsbe-
reich: 600 - 800 W

@ Schmelzen
Schmelzen von Schokolade und Butter,
Leistungsbereich: 100 - 400 W

Fliissigkeiten
Erhitzen von Getréanken und Suppen, Leis-
tungsbereich: 600 - 1000 W

d

MIKROWELLEN-KOMBINATION

[—@@, Heissluft + MW
Backen auf einer Einschubebene. Funkti-
on mit MW-Verstarkung, Leistungsbe-
reich: 100 - 400 W.

Ei? Ober-/Unterhitze + MW

= Backen und Braten auf einer Einschub-
ebene. Funktion mit MW-Verstarkung,
Leistungsbereich: 100 - 400 W.

Grill + MW
Zum Grillieren und Braunen auf einer Ein-
schubebene. Funktion mit MW-Verstar-
kung, Leistungsbereich: 100 - 400 W.

&ET] Heissluftgrillen + MW
Zum Braten grosserer Fleischstlicke auf
einer Einschubebene. Zum Gratinieren
und Braunen. Funktion mit MW-Verstér-
kung, Leistungsbereich: 100 - 400 W.

Allgemeine Empfehlungen zum Thema
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiespartipps.

6.2 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Schalten Sie das Gerat ein. Im Display
erscheint die Standardofenfunktion und
die Temperatur.

2. Dricken Sie auf das Symbol der

Ofenfunktion , um das Untermeni
aufzurufen.

3. Wahlen Sie die Ofenfunktion aus und
driicken Sie OK,

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Driicken
Sie OK,

5. Driicken Sie START .

6. STOP — Driicken, um die Ofenfunktion
auszuschalten.
7. Schalten Sie das Gerat aus.

@

Die Backofenbeleuchtung kann bei
einigen Ofenfunktionen bei einer
Temperatur unter 80 °C automatisch auf
Aus schalten.

6.3 Einstellung:
Mikrowellenfunktionen

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile ausser
dem Gitterrost.

2. Schalten Sie das Gerat ein.

3. Driicken Sie auf das Symbol der
Ofenfunktion, um das Untermeni
aufzurufen.

4. Wabhlen Sie die Mikrowellenfunktion aus

und driicken Sie das OK|
5. Einstellen der Mikrowellenleistung.

Driicken Sie das OK,
6. Driicken Sie das START .

7. STOP -driicken, um die
Backofenfunktion auszuschalten.
8. Schalten Sie das Gerat aus.

@

Wenn Sie die Tur 6ffnen, wird die
Funktion ausgeschaltet. Um sie wieder

einzuschalten, driicken Sie das START

6.4 Einstellung: Mikrowellen-
Kombifunktionen

Bei der Mikrowellen-Kombifunktionen werden
Standard-Ofenfunktionen mit Mikrowellen-
Boost kombiniert, um die Garzeit zu
verkirzen und die Garergebnisse zu
verbessern.
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1. Schalten Sie das Geréat ein. Im Display
erscheint die Standardofenfunktion und
die Temperatur.

2. Dricken Sie auf das Symbol der

Ofenfunktion , um das Untermenu

aufzurufen.
3. Wahlen Sie die Mikrowellen-

Kombifunktion aus und driicken Sie OK.
Das Display zeigt die Temperatur an.

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Driicken
Sie OK,

5. Driicken Sie: W. Im Display erscheinen
die Mikrowellenleistungs-Einstellungen.

6. Einstellen der Mikrowellenleistung.

Driicken Sie OK.
7. Driicken Sie START .

8. STOP - Driicken, um die Ofenfunktion
auszuschalten.
9. Schalten Sie das Gerat aus.

6.5 Einstellung: Mikrowellen-
Schnellstart

Die Mikrowelle kann jederzeit wie folgt
eingeschaltet werden: Mikrowellen-
Schnellstart.

1. Driicken und halten Sie das <D. Die
Mikrowelle lauft 30 Sek lang auf
maximaler Leistung.

2. Dricken Sie +30 s, um die Garzeit zu
verlangern.

6.6 Menl

Driicken Sie ==, um das MenU aufzurufen.

Untermenu fur: Optionen

Unterme- Beschreibung

nii

Backofenbe- Schaltet die Beleuchtung ein und aus.
leuchtung

Kindersiche- Verhindert das versehentliche Ein-
rung schalten des Gerats.

Schnellauf-  Verkiirzt die Aufheizzeit. Es ist nur fir
heizung einige Ofenfunktionen verfligbar.
Digitale Uhr-  Andert das Format der angezeigten
zeitanzeige  Uhrzeit.

Untermen fir: Einstellungen

Setup
Unterme- Beschreibung
ni
Sprache Legt die Sprache des Geréts fest.
Helligkeit Stellt die Helligkeit des Displays ein.
Tastenténe  Schaltet die Téne der Sensorfelder ein
und aus. Es ist nicht mdglich, den Sig-
nalton zu deaktivieren fir @
Lautstarke Stellt die Lautstarke der Tastentdne
und Signaltdne ein.
Uhrzeit Zum Einstellen der aktuellen Uhrzeit
und des Datums.
Service
Unterme- Beschreibung
ni
DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
2468
Softwarever- Informationen zur Softwareversion.
sion
Gerat auf Wiederherstellen der Werkseinstellun-
Werksein- gen.
stellungen
zurlicksetzen

Meniipunkt Beschreibung

VarioGuide Liste der automatischen
Programme.

Favoriten Fahrt die bevorzugten
Einstellungen auf.

Optionen Einstellen der Gerate-
konfiguration.

Einstellun-  Setup Einstellen der Gerate-

gen konfiguration.

Service Zeigt die Softwareversi-

on und die Konfigurati-
on.
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6.7 Einstellung: VarioGuide

Das Untermeni VarioGuide besteht aus einer
Reihe von zusétzlichen Ofenfunktionen und
aus Programmen, die fir bestimmte Gerichte
gedacht sind. Fur die Gerichte in diesem



Untermeni wurden die geeigneten
Einstellungen bereits ausgewahlt. Sie kénnen
die Zeit, die Temperatur und gegebenenfalls
auch die Mikrowellenleistung wahrend des
Garens anpassen.

Fur einige der Gerichte kdnnen Sie auch die
Gewichtsautomatik verwenden.

1. Schalten Sie das Gerét ein.
2. Driicken Sie —.

3. Dricken Sie ‘/\@. Geben Sie VarioGuide
ein.

7. ZUSATZLICHE FUNKTIONEN

7.1 Favoriten ¢

Sie kénnen bis zu 3 lhrer bevorzugten

Einstellungen wie Ofenfunktion und Garzeit

speichern.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Wabhlen Sie die bevorzugte Einstellung.

3. Driicken Sie —.

4. Wahlen Sie: Favoriten/Aktuelle
Einstellungen speichern.

5. Dricken Sie +, um die Einstellung zu der
folgenden Liste hinzuzufiigen: Favoriten.

6. Driicken Sie OK,
") — Dricken, um die Einstellung
zuriickzusetzen.

(% Driicken, um die Einstellung
abzubrechen.

7.2 Tastensperre

Diese Funktion verhindert eine ungewollte
Veranderung der Geratefunktion.

1. Schalten Sie das Gerét ein.
2. Wahlen Sie eine Backofenfunktion.

3. %, & - dricken Sie gleichzeitig, um die
Funktion zu aktivieren.

¥¢, 8 — driicken Sie gleichzeitig, um die
Funktion auszuschalten.
7.3 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert das versehentliche
Einschalten des Gerats.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

4. Wahlen Sie ein Gericht oder eine
Speiseart.
5. Stellen Sie die Speise in das Gerat und

driicken Sie START .
Wenn die Funktion auslauft, sollten Sie
Uberprifen, ob das Gericht fertig gegart ist.
Wenn nétig, verlangern Sie die Garzeit.

2. Dricken Sie —.

3. Wabhlen Sie Optionen / Kindersicherung
aus.

4. Driicken Sie die Code-Buchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

5. Schalten Sie das Geréat aus.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

Zugang zu: Kurzzeitwecker und Lampe ist

verfugbar.

Um das Gerat verwenden zu kénnen, geben
Sie den Buchstabencode in alphabetischer
Reihenfolge ein.

Um diese Funktion zu deaktivieren,
wiederholen Sie die oben aufgefiihrten
Schritte.

7.4 Abschaltautomatik

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

°C) O (sta)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 55

Falls Sie eine Ofenfunktion langer als die
automatische Abschaltzeit verwenden
mochten, stellen Sie die Garzeit ein. Siehe
Uhrfunktionen.
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Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den folgenden Funktionen:
Backofenbeleuchtung, Ende.

7.5 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird das
Klhlgeblase automatisch eingeschaltet, um

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Uhrfunktionen

Funktion Beschreibung

Kurzzeitwe- Zum Einstellen der Gardauer. Das Ma-
cker ximum ist 23 Std 59 Min.
Um festzulegen, was passiert, wenn die
Zeit abgelaufen ist, wahlen Sie bevor-
zugt: Optionen nach Ablauf.

Optionen Alarmton — wenn die Zeit abgelaufen

nach Ablauf ist, ertont das Signal. Sie konnen diese
Funktion jederzeit einstellen, auch
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Alarmton und Stoppen des Ofens —
wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont das
Signal und die Ofenfunktion stoppt.
Nicht fur Mikrowellenfunktionen verflig-
bar.

Display Information — wenn die Zeit ab-
gelaufen ist, erscheint die Meldung auf
dem Display. Sie kénnen diese Funkti-
on jederzeit einstellen, auch wenn das
Gerat ausgeschaltet ist.

Verzogerter Zum Verzégern von Start und/oder En-
Start de des Garvorgangs. Nicht fir Mikro-
wellenfunktionen verfligbar.

Zeitverlan-  Zum Verléangern der Garzeit.
gerung
Uptimer Zum Anzeigen, wie lange das Gerat in

Betrieb ist. Das Maximum ist 23 Std 59
Min. Sie kdnnen die Funktion ein- und
ausschalten. Diese Funktion hat keinen
Einfluss auf den Betrieb des Gerats.

®

Einige Uhrenfunktionen sind
moglicherweise mit bestimmten
Garfunktionen nicht verfiigbar.

36 DEUTSCH

die Gerateoberflachen zu kihlen. Nach dem
Abschalten des Geréats lauft das Kuihlgeblase
weiter, bis das Gerat abgekdhlt ist.

8.2 Einstellung: Uhrzeit

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Dricken Sie: Uhrzeit.
3. Stellen Sie die Zeit ein.

4. Driicken Sie OK,

8.3 Einstellung: Kurzzeitwecker

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und stellen
Sie die Temperatur ein.

2. Driicken Sie O.
3. Stellen Sie die Zeit ein.
Wahlen Sie Ihre bevorzugte Option nach

Ablauf aus, indem Sie ® ® @ dr{icken.

4. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie den
Vorgang, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

Wenn 10 % der Gardauer verbleiben und die

Speise nicht fertig zu sein scheint, kbnnen

Sie die Garzeit verlangern. Sie kdnnen auch

die Ofenfunktion andern. Zum Verlangern der

Garzeit driicken Sie +1min.

8.4 Einstellung: Verzogerter Start

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und stellen
Sie die Temperatur ein.

Driicken Sie @
Stellen Sie die Gardauer ein.

Driicken Sie ® ® ®

Driicken Sie: Verzogerter Start.

Wahlen Sie das gewlinschte Startdatum
aus.

7. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie den
Vorgang, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

ook WON

8.5 Einstellung: Uptimer
1. Driicken Sie O.



Driicken Sie ® ® ®

Dricken Sie: Uptimer.

4. Wischen oder driicken Sie ™, um die
Laufzeit am Hauptbildschirm anzuzeigen.

5. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie den

Vorgang, bis das Display den

Hauptbildschirm anzeigt.

onN

8.6 Timer-Einstellungen édndern
Sie konnen die eingestellte Zeit jederzeit
wahrend des Garvorgangs andern.

1. Driicken Sie O.

2. Stellen Sie den Timerwert ein.

3. Driicken Sie OK

9. VERWENDEN DER ZUBEHORTEILE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

9.1 Einsetzen der Zubehorteile

Zubehor je nach Modell erhalt-
lich. Scannen Sie den QR-Code,
um zu prifen, wie Sie das mit Ih- 12
rem Gerét gelieferte Zubehor ver- (R
wenden kénnen. Optionale Zube-
horteile sind separat erhaltlich.
Fir weitere Informationen wen-
den Sie sich bitte an Ihren ortli-
chen Lieferanten.

Verwenden Sie ausschliesslich geeignetes
Kochgeschirr und Material. Siehe Kapitel
«Tipps und Hinweise»,
Mikrowellengeeignetes Kochgeschirr und
Material.

Eine kleine Kerbe oben sorgt fur mehr
Sicherheit und Neigeschutz. Die Kerben
verhindern auch ein Umkippen. Der hohe
Rand um den Rost verhindert das Abrutschen
von Kochgeschirr.

Schieben Sie das Zubehor (Gitterrost /
Backblech) zwischen die Fihrungsstabe der

10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Empfehlungen zum Garen

Gar- und Backprozesse sind nur auf einem
Niveau geeignet.

Die Temperatur und die Garzeiten in den
Tabellen sind nur als Richtwerte anzusehen.
Sie sind abhéngig vom Rezept, Qualitat und
Menge der verwendeten Zutaten.

Einhangegitter. Stellen Sie sicher, dass das
Backblech das Ende des Backofeninneren
berthrt und die Flisse nach unten zeigen.

i§\
=

Wenn Ihr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es im hinteren Teil des
Ofeninnenraums.

Wenn |hr Gitterrost einen Absatz hat,
positionieren Sie ihn vorne im Garraum.

Wenn sich auf dem Zubehor eine Aufschrift
befindet, achten Sie darauf, dass diese zu
Ihnen zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Lochern
verwenden, stellen Sie die Tropfschale
darunter, um tropfende Flussigkeiten
aufzufangen.

Ilhr Gerat backt oder brat eventuell anders als
Ihr friheres Gerat. Die folgenden Hinweise
geben Empfehlungen fiir die Einstellung von
Temperatur, Garzeit und Einschubebene fiir
bestimmte Lebensmittelarten.

Die Einschubebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.
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Wenn Sie die Einstellungen fir ein
bestimmtes Rezept nicht finden, suchen Sie
bitte nach einem ahnlichen Rezept.

Tipps zum Energiesparen finden Sie unter
Energieeffizienz.

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§ Speisenart

&

Backofenfunktion
°C Temperatur

= Zubehdr

I-j Gewicht (kg)

~

Mikrowellenleistung (W)

3
H

Einschubebene

|| (¢

Garzeit (Min)

10.2 Niedertemperatur Garen

Mit dieser Funktion kdnnen Sie mageres,
zarte Fleisch- und Fischstilicke zubereiten.
Das Speisenthermometer misst die
Temperatur im Inneren der Speise. In der
folgenden Tabelle finden Sie die empfohlene

Geratetemperatureinstellung, °C die es lhnen
ermdglicht, die gewtinschte Kerntemperatur

. . o
im Inneren zu erreichen /? C

Fir mehr Geschmack und Farbe beim Braten
braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heilken Pfanne an, bevor Sie es in das Gerat
geben. Geben Sie das Essen in den Brater
und stellen Sie ihn auf einen Gitterrost.

M °C °C
<65 90
66 - 75 110
>75 150

10.3 Informationen fiir Testeinrichtungen

Backen auf einer Ebene
Prifungen nach: EN 60350-1, IEC 60350-1.

&L, = B °C O
Tértchen, 20 pro Blech)1) Ober-/Unterhitze Kuchenblech2)3) 2 150 18-28
Tértchen, 20 pro Blech)1) Heissluft Kuchenblech2)3) 2 150 18- 28
Biskuitkuchen (fettfrei)1) Ober-/Unterhitze Gitterrost 1 170 25-35
Biskuitkuchen (fettfrei)1) Heissluft Gitterrost 1 170 28-38
Buttergeback 1) Ober-/Unterhitze Kuchenblech2) 3) 2 140 28-38
Buttergeback1) Heissluft Kuchenblech2) 3) 2 140 25-35
Apfeltorte?) Ober-/Unterhitze Gitterrost 1 170 65-75
Apfe|torte4) Heissluft Gitterrost 1 170 57 -67
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Toast1) 5) Grill Gitterrost 2 230 7-12

1) Heizen Sie das Gerat vor, bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie die Funktion Schnellauf-
heizung nicht.

2) Verwenden Sie das Backblech im Ofeninnenraum mit der Neigung nach hinten.

3) Das Kiichenblech muss den hinteren Teil des Backraums berihren.

4) 5 schrag gestellte Backformen (& 20 cm). Die rechte ist weiter vorne zu positionieren als die linke.
5) Gemass: IEC 60350-1:2016 und IEC 60350-1:2023.

Mikrowellen- und Mikrowellen-Kombifunktionen
Prifungen nach: EN 60705, IEC 60705.

Verwenden Sie den Gitterrost. Es muss den hinteren Teil des Backraums berthren.

&L <) °C = Q)

Biskuit1) Mikrowelle 500 - 1 8-10
Hackbraten 1)2) Mikrowelle 300 - 1 30-35
Vanillepudding3) Mikrowelle 400 - 1 18-23
Hackfleisch auftauen Mikrowelle 200 - 1 7-8
(500 g)4)
Kuchen3) Ober-/Unterhitze + MW 200 170 1 22-27
Kartoffe|gratin5) Heissluftgrillen + MW 200 180 1 35-40
Poulet (1100 g)6) Heissluftgrillen + MW 200 200 ; 30
Heissluftgrillen - 18-23

1) Nach der halben Garzeit das Gefass um 1/2 drehen.
2) Verwenden Sie mikrowellengeeignete Folie zum Garen. Stechen Sie die Folie vor dem Garen mehrmals ein.
3) Wenden Sie die Speisen nicht wahrend des Garvorgangs.

4) Das Fleisch auf der langsten Seite wenden, einmal nach 1/3 und ein zweites Mal nach 2/3 der verstrichenen
Garzeit.

5) Nach der Halfte der Garzeit den Behalter um 1/4 im Uhrzeigersinn drehen.

6) Legen Sie einen Teller auf den Boden des Ofens. Platzieren Sie das Poulet direkt auf dem Gitterrost mit der
Brustseite nach unten. Nach 30 Min drehen Sie das Poulet um und schalten die Heizfunktion ein: Heissluftgrillen.

Zusatzliche Rezepte

&L, = B © € @

Schimli (Meringues) 1) Ober-/Unterhitze ¢\ chenblech2)3) 2 - 100 90 - 180
Schiimli (Meringues) ) Heissluft Kuchenblech2)3) 2 - 100 90-180
Scones1) Ober-/Unterhitze Kuchenblech2) 3 - 200 11-13
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Scones1) Heissluft Kuchenblech2) 3 - 190 10-12

Poulet4) Heissluftgrillen Kuchenblech?) 1 - 200 65-75

Popcorn Funktion 5) Mikrowelle Flache Keramik- Unt_er- 700 - 3-4

platte seite

Tellergerichte, gekihlt (1 Mikrowelle Gitterrosta) 1 500 - 7-9

Teil) 6) 7)

Flussigkeiten in Babyfla- Mikrowelle - Unter- 1000 - 0,5

schen?) seite

Lasagne, tiefgekihlt (400  Heissluftgrillen + MW Gitterrosts) 1 100 210 23-28
10)

9)

Lasagne, tiefgekdhlt (600 Ober-/Unterhitze + Gitterrost8) 1 200 190 48 - 53
10) MW

9)

Pizza, tiefgek[]hlt1 0) Ober-/ U’a\tﬁrhitze * Gitterrost8) 1 200 210 12-18

Gemischtes Grillgemuse Heissluftgrillen + MW Gitterrost8) 1 300 180 20-25

Schweinsbraten Heissluft + MW Gitterrost8) 1 300 165 65-70

Champignons, gefiillt Heissluftgrillen + MW Gitterrosts) 1 300 180 12-17

Lasagne mit trockenen Ober-/Unterhitze + Gitterrost8) 1 200 165 30-35

Pastablattern MwW

1) Heizen Sie das Gerat vor, bis die gewlinschte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie die Funktion Schnellauf-
heizung nicht.

2) Verwenden Sie das Backblech im Ofeninnenraum mit der Neigung nach hinten.

3) Backpapier verwenden.

4) Poulet mit der Brustseite nach unten legen. Nach der Hélfte der Garzeit wenden.

5) Der Beutel sollte aus dem Gert genommen werden, wenn die Maiskdrner nicht mehr knallen.
6) Decken Sie die Speisen mit einem mikrowellengeeigneten Plastikdeckel ab.

7) Nach der halben Garzeit das Gefass um 1/2 drehen.

8) Der Gitterrost muss die Riickseite des Backofens beriihren.

9) Platzieren Sie die Flasche im Ofen unten ohne jegliches Zubehor.

10) Wenden Sie die Speisen nicht wahrend des Garvorgangs.

10.4 Empfehlungen fiir Mikrowelle
Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des

Ruhren Sie die Speisen vor dem Servieren
um.

Gitterrostes. Verwenden Sie die erste
Einschubebene.

Rihren Sie die Speisen nach der Halfte der
Garzeit um oder wenden Sie sie.

Rihren Sie flissige Gerichte gelegentlich um.
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Legen Sie den Loffel beim Erhitzen von
Flussigkeiten in die Tasse oder das Glas, um
die Warme besser zu verteilen und ein
Uberkochen zu vermeiden. Der Léffel darf
keinen Teil des Backofens berlihren, da dies
zu Funkenbildung flhren kann.



Geben Sie die Lebensmittel ohne
Verpackung in das Geréat. Die verpackten
Fertiggerichte kdnnen nur in das Gerat
gegeben werden, wenn die Verpackung
mikrowellengeeignet ist. Siehe Tipps und
Hinweise, Abschnitt mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr und Material.

Decken Sie die Speisen nicht ab, wenn Sie
die Mikrowellen-Kombifunktionen verwenden.
Siehe Taglicher Gebrauch.

Verwenden Sie die Mikrowellenfunktionen
oder Mikrowellen-Kombinationsfunktionen
nicht, wenn sich keine Lebensmittel im Gerat
befinden.

Mikrowellengaren

Decken Sie die Speisen zum Garen oder
Aufwarmen mit Mikrowellenfunktionen ab.
Wenn Sie eine Kruste wiinschen, garen Sie
Speisen ohne Abdeckung.

Stellen Sie die Leistung und die Zeit nicht zu
hoch ein, um die Gerichte nicht zu verkochen.
Die Lebensmittel kbnnen austrocknen,
verbrennen oder Feuer fangen.

Das Gerat eignet sich nicht, um Eier in der
Schale oder Schnecken im Schneckenhaus
zu garen, da diese platzen konnen. Stechen
Sie beim Aufwarmen von Spiegeleiern zuerst
den Dotter an.

Stechen Sie Lebensmittel mit einer Haut oder
Schale vor dem Garen mehrfach mit einer
Gabel ein.

Schneiden Sie Gemise nach Mdglichkeit in
gleich grosse Stiicke.

Nehmen Sie nach dem Ausschalten des
Geréts das Gericht heraus und lassen Sie es
noch einige Minuten stehen, damit sich die
Warme gleichmassig verteilt.

Auftauen in der Mikrowelle

Nehmen Sie tiefgekihlte Lebensmittel aus
der Verpackung und geben Sie sie auf einen
umgedrehten Teller, der auf einem Behalter
steht, damit die Auftaufliissigkeit abtropfen
kann. Alternativ kann auch ein Abtaugitter
oder ein Plastiksieb verwendet werden.

Nehmen Sie aufgetaute Stiicke nach und
nach heraus.

Durch Einstellen einer héheren
Mikrowellenleistung kénnen Frichte und
Gemuse ohne vorheriges Auftauen gegart
werden.

Durch das Wenden gelingen die Speisen
besser. Bei empfindlichen Speisen wie
Fleisch zwei Mal wahrend des Auftauens
wenden.

10.5 Mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr und Material

Verwenden Sie fiir die Mikrowelle nur
geeignetes Kochgeschirr und Materialien.
Siehe Tabelle unten.

Prifen Sie vor Gebrauch die Spezifikation
des Kochgeschirrs, des Materials oder der
Speisenbehaltnisse.

Bei Mikrowellengeschirr anderer Hersteller
beachten Sie die Herstelleranweisungen.

Kochgeschirr-Material

@[E
{
|

(1]
b=

|
<3 L

g
B

Feuerfestes Glas und Porzellan ohne Metallteile, z. B. hit-

zebestandiges Glas

Nicht hitzebesténdiges Glas und Porzellan ohne Silber-,
Gold-, Platin- oder Metallauflage/-Dekorationen

Glas- und Vitrokeramik aus feuer-/frostfestem Material

Feuerfeste Keramik oder Steingut ohne Quarz- oder Me-
tallteile oder metallhaltige Glasur

Keramik, Porzellan und Steingut mit unglasiertem Boden
oder mit kleinen Léchern, z. B. auf den Griffen

X LK XL
X <K X<

v
v
v
v
X
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Kochgeschirr-Material
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Hitzebestandiger Kunststoff bis zu 200 °C

Nur Karton, Papier

Klarsichtfolie

Mikrowellengeeignete Frischhaltefolie

Bratgeschirr aus Metall, z. B. Emaille, Gusseisen

Backformen mit schwarzer Lackierung oder Silikonbe-
schichtung

Kuchenblech

Gitterrost

x| x| x| <«|<«|<|<
x| X|x|<«|x|x|<«|8
< x| x| x|x|x|x|x

v

10.6 Leistungseinstellungen

Folgende Angaben dienen nur als
Orientierung.

800 - 1000 W

» Erhitzen von FlUssigkeiten
600 - 700 W

* Reis kécheln lassen

+ Gemise garen

* Popcorn Funktion

400 - 500 W

» Tellergerichte erhitzen

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

11.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

* Reinigen Sie die Oberflache des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

» Verwenden Sie eine Reinigungsldsung
zum Reinigen der Metalloberflachen.

» Beseitigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch
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« Eintopf kdcheln lassen

« Gefrorene Fertiggerichte auftauen und
erhitzen

300 W

* Garen/Erhitzen empfindlicher Lebensmittel

« Babynahrung erhitzen

* Garprozess fortsetzen

100 - 200 W

« Auftauen von Brot, Friichten, Kuchen,
Geback, Kase, Butter, Fleisch und Fisch

« Schmelzen von Schokolade und Butter

* Reinigen Sie das Innere des Gerats nach
jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder
andere Ruckstande kénnen einen Brand
verursachen.

» Reinigen Sie die Geratedecke sorgfaltig
von Rickstanden und Fett.

» Lassen Sie Speisen nicht langer als
20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie
das Innere des Gerats nach jedem
Gebrauch mit einem Mikrofasertuch.

Zubehorteile

* Reinigen Sie das gesamte Zubehdr nach
jedem Gebrauch und lassen sie es
trocknen. Verwenden Sie nur ein
Mikrofasertuch, warmes Wasser und ein



mildes Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehdrteile nicht in einem
Geschirrspliler.

* Reinigen Sie das Antihaftzubehor nicht mit
aggressiven Mitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie zum Reinigen des Geréats die
Einhangegitter.

1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es abkihlen.

2. Ziehen Sie die Einhangegitter vorsichtig
nach oben aus der vorderen Aufhangung.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufhangung.

2/
VAR

I

12. FEHLERDIAGNOSE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

12.1 Was tun, wenn ...

Fuhren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die obigen Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus.

Die Haltestifte der Teleskopausziige miissen
nach vorne zeigen, wenn diese inbegriffen
sind.

11.3 Austauschen der Lampe

/N\ WARNUNG!

Verbrennungsgefahr. Die Glasabdeckung
kann heiss sein. Tragen Sie einen
Schutzhandschuh, wenn Sie die
Gluhbirne berlhren.

Die Glihbirne muss vom Kundenservice
ausgetauscht werden. Wenden Sie sich an
das autorisierte Service Center.

Problembeschreibung

Ursache und Lésung

Das Gerat lasst sich nicht aktivie-

ren oder in Betrieb setzen. angeschlossen.

Das Gerat ist nicht oder nicht ordnungsgemass an eine Stromversorgung

Das Gerat heizt nicht auf.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Zum Einstellen der Uhr siehe Uhrfunktionen.

Die Tur ist nicht ordnungsgemass geschlossen.

Die Sicherung ist durchgebrannt.
Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund fir die Stérung ist. Be-
steht das Problem weiterhin, wenden Sie sich an eine Elektrofachkraft.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Die Lampe ist durchgebrannt. Tauschen Sie die Gliihbirne aus.

Einzelheiten finden Sie unter Reinigung und Pflege.
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12.2 Fehlercodes

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an. Die Liste mit
Problemen ist in der Tabelle unten aufgefihrt. Wenn die folgende Fehlermeldung weiterhin auf
dem Display erscheint, bedeutet das, dass ein fehlerhaftes Untersystem mdglicherweise
deaktiviert wurde. Wenden Sie sich in diesem Fall an Ihren Handler oder das autorisierte

Servicezentrum.

Code und Beschreibung

Beseitigung

F102 - Die Tur ist nicht vollstandig geschlossen oder
die Turverriegelung ist defekt.

Schliessen Sie die Tr.
Schalten sie das Gerat ein und aus.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays funktionie-
ren nicht einwandfrei.

Reinigen Sie die Displayoberflache. Vergewissern Sie
sich, dass sich kein Schmutz auf den Sensorfeldern be-
findet.

F908 - Das Geratesystem kann sich nicht mit dem Be-
dienfeld verbinden.

Schalten sie das Gerat ein und aus.

F131 - Die Temperatur des Magnetronsensors ist zu
hoch. 1)

Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkiih-
len. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

1) Tritt einer dieser Fehler auf, funktionieren die restlichen Geratefunktionen wie gewohnt weiter.

12.3 Servicedaten

Wenn Sie selbst keine Lésung fiir das
Problem finden, kontaktieren Sie lhren
Handler oder einen autorisierten
Kundendienst.

Die erforderlichen Daten flr den
Kundendienst sind auf dem Typenschild zu
finden. Das Typenschild befindet sich auf
dem vorderen Rahmen des Gerats. Es wird
sichtbar, wenn Sie die Tir 6ffnen. Das

13. ENERGIEEFFIZIENZ

Typenschild darf nicht vom Gerat entfernt
werden.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier
einzutragen:

Modell (MOD.) :

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

13.1 Informationsanforderungen gemass (EU) Nr. 2023/826

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Zeit, die das Gerat maximal zum automatischen Erreichen des anwendbaren Energiesparmodus

benétigt

20 Min

Gerat getestet gemass: EN 50564.

13.2 Energiespartipps

Befolgen Sie die Tipps unten, um |hr Gerat
energiesparender zu nutzen.

Achten Sie darauf, dass die Geratetlr bei
Betrieb des Gerats ordnungsgemass
geschlossen ist. Offnen Sie wahrend des
Garens die Geratetlr nicht zu haufig. Halten
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Sie die Turdichtung sauber und achten Sie
darauf, dass sie sicher sitzt.

Verwenden Sie Metallgeschirr und dunkle,
nicht reflektierende Backformen und
Kochbehalter, um mehr Energie zu sparen
(nur, wenn Sie die Mikrowellenfunktion nicht
nutzen).

Heizen Sie das Gerat vor dem Kochen nur
auf, wenn dies ausdricklich empfohlen wird.




Backen Sie in moglichst kurzen Abstanden,
wenn Sie einige Gerichte gleichzeitig
zubereiten.

Garen mit Heissluft

Verwenden Sie nach Moglichkeit die
Ofenfunktionen mit Heissluft, um Energie zu
sparen.

Restwarme

Wenn die Garzeit langer als 30 Min. ist,
reduzieren Sie die Geratetemperatur vor
Ende des Garvorgangs auf mindestens 3—
10 Min. Die Restwarme im Gerat gart die
Speisen weiter.

Nutzen Sie die Restwarme, um Speisen
warmzuhalten oder aufzuwarmen.

Das Display zeigt die Restwarme oder die
Temperatur an, sobald Sie das Gerat
ausschalten.

14. @ GARANTIE

Kundendienst

Bei Aktivieren eines Programmes mit
Auswahl Dauer sowie einer langeren Garzeit
als 30 Min. schalten sich die Heizelemente
bei einigen Geratefunktionen automatisch
friher aus.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, um die Restwarme
zum Warmhalten von Speisen zu nutzen. Die
Restwarmeanzeige oder Temperatur
erscheint auf dem Display.

Garen mit ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Beleuchtung wahrend des
Garens aus. Schalten Sie sie nur bei Bedarf
ein.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Le Trési 6
1028 Préverenges

Via Violino 11
6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Ersatzteilverkauf Industriestrasse 10, 5506
Magenwil, Tel. 0848 848 111

Fachberatung/Verkauf Buckhauserstrasse
40, 8048 Zirich, Switzerland, Tel. 044 405 82
44

Garantie Fur jedes Produkt gewahren wir ab
Verkauf bzw. Lieferdatum an den
Endverbraucher eine Garantie von 2 Jahren.
(Ausweis durch Garantieschein, Faktura oder

Verkaufsbeleg). Die Garantieleistung umfasst
die Kosten fiir Material, Arbeits- und
Reisezeit. Die Garantieleistung entféllt bei
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
und Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung durch
aussere Einflisse, hdhere Gewalt, Eingriffe
Dritter und Verwendung von Nicht-Original
Teilen.
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15. UMWELTTIPPS

2%
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol TO.

Entsorgen Sie die Verpackung in die
entsprechende Recycling-Tonne. Helfen Sie
mit, die Umwelt und die menschliche
Gesundheit zu schitzen, indem Sie Elektro-
und Elektronikaltgerate recyceln. Entsorgen
Sie Gerate, die mit dem folgenden Symbol

gekennzeichnet sind: :E nicht im Hausmuill.
Geben Sie das Produkt bei lhrer 6rtlichen
Recyclingstelle ab oder wenden Sie sich an
Ihr stadtisches Amt.
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Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?

Uberall dort wo neue Gerate verkauft
werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen
SENS-Recyclern.

Die Liste der offiziellen SENS-
Sammelstellen findet sich unter
www.erecycling.ch
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