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Bienvenue chez AEG ! Nous vous remercions d’avoir choisi ’'un de
nos appareils.

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
sur le service et les réparations :
www.aeg.com/support

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

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

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

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas I'application pour
jouer avec 'appareil et les appareils mobiles.

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

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

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

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

.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est concu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
Cet appareil doit étre installé et le cable remplacé
uniquement par un professionnel qualifié.

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

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

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
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2.

2.1 Installation

toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.

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

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

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

Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée
pour cet appareil.

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

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

CONSIGNES DE SECURITE

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

/\ AVERTISSEMENT! .

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

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

* Avant de monter I'appareil, vérifiez si la

porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

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

Suivez les instructions d’installation
disponibles sur notre site Web.

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

Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

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

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.
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Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.
Assurez-vous que les parameétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

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

Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du cable d’alimentation de
I'appareil doit étre effectué par notre
service aprés-vente agréé.

Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

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

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

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

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

N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.
L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les pbles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

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

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

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

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

Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

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

N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de I'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuveés a des fins de conservation.
Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

Ne communiquez pas votre mot de passe
wifi.

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de dommages a I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

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

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

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




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

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

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

Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.
Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

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

2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages a l'appareil.

Avant toute opération d’entretien,
désactivez I'appareil et débranchez la
fiche secteur.

Assurez-vous que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre peuvent se casser.
Remplacez immédiatement les panneaux
de verre de la porte lorsqu'ils sont
endommagés. Veuillez contacter le
service aprés-vente agréé.

Faites attention lorsque vous retirez la
porte de I'appareil, celle-ci est lourde.
Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.
Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

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

2.5 Cuisson a la vapeur

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de brilures et de dommages a
I'appareil.

La vapeur qui s'échappe peut provoquer
des brdlures :

— Soyez prudent lors de l'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque cette
fonction est activée. De la vapeur peut
s'échapper.

— Soyez prudent en ouvrant la porte de
I'appareil aprés une cuisson a la
vapeur.

2.6 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

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

Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.
Utilisez uniqguement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

Pour réparer I'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé.

Utilisez uniquement des piéces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.
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» Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

» Débranchez I'appareil.

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1 Vue d’ensemble

ONE AN

4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Vue d'ensemble du bandeau de
commande

a Bl

ACTI- Appuyez et maintenez enfoncé
VEZ/ pour allumer et éteindre I'appa-
DESAC- reil.
TIVEZ
Afficha-  Affiche les réglages actuels de
ge I'appareil.

Le bandeau de commande permet d'accéder
a diverses fonctions de cuisson et a divers

8 FRANCAIS

« Coupez le céble d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

Bandeau de commande
Affichage

Réservoir d’eau

Prise pour la sonde a viande
Résistance

Eclairage

Chaleur tournante

Sortie du tuyau de détartrage
Support de grille, amovible
Niveaux de la grille

BRENCECEDEN

plats. Il affiche également les informations sur
son état de fonctionnement actuel.

4.2 Affichage

L'affichage est entierement interactif, défilant
et divisé en sections définies. Vous pouvez
faire glisser votre doigt sur I'écran pour
naviguer vers la gauche ou la droite.

OK Pour confirmer la sélection/le réglage.
> < Pour passer au niveau suivant ou précédent
dans le menu.
A\ Pouraccéder aux paramétres supplémentai-
res et les ajuster.
. Pour enregistrer les paramétres actuels
dans : Mes programmes.
O Pour supprimer les paramétres actuels

dans : Mes programmes.

-Q-  Pour allumer et éteindre I'éclairage.




Pour activer et désactiver les options.

La connexion Wi-Fi est activée.

La connexion Wi-Fi est désactivée.

Télécommande est allumé.

Le réservoir d’eau est vide.

Le réservoir d’eau est a moitié plein.

Le réservoir d’'eau est plein.

@ L’appareil est verrouillé.

Q Son alarmefonction est activée.

QI Son et arrét du fourfonction est activée.

Z'_\ Message pop up uniquement est activée.
@ Départ différéfonction est activée.

X Pour fermer le message contextuel ou annu-

ler le paramétre.

Q|O|E|C| | N|9

Fonctionne avec le mode économie d'éner-
gie.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Premiére connexion

L’affichage indique un message de
bienvenue aprés la premiére connexion.
Vous pouvez choisir entre démarrer ou
ignorer le processus d’intégration. Les
configurations peuvent étre revues et
modifiées chaque fois que cela est
nécessaire.

Ajustez les configurations : Langue, Heure
actuelle, Dureté de I'eau, Connexion sans fil.

5.2 Connexion sans fil

L'appareil permet la connexion au réseau Wi-
Fi et la liaison d'appareils mobiles. Vous
pouvez recevoir des notifications,
commander et surveiller votre appareil depuis
vos dispositifs mobiles.

Pour connecter I'appareil, vous avez besoin

de:

* Un réseau sans fil avec connexion
Internet.

* Un appareil mobile connecté au méme
réseau sans fil.

1. Pour télécharger I'application, scannez le
code QR situé au dos du manuel
d’utilisation. Vous pouvez également

télécharger I'application directement
depuis I'App Store.

2. Suivez les instructions de mise en route
de l'application.

3. Mettez en fonctionnement I'appareil.

Appuyez sur < et balayez I'écran vers la
gauche pour accéder au menu.
Sélectionnez : Réglages / Connexions.

5. Appuyez pour activer ou désactiver : Wi-
Fi.

Le module sans fil de I'appareil démarre dans

les 90 sec.

2.4 GHz WLAN : 2400 - 2483.5 MHz

Fréquence
Bluetooth : 2400 - 2483.5 MHz
2.4 GHz WLAN : EIRP <20 dBm

Puissance (100 mW)

max. Bluetooth : EIRP < 20 dBm (100
mW)

Protocoles 2.4 GHz WLAN : IEEE 802.11bgn

5.3 Licences du logiciel

Le logiciel de ce produit contient des
composants basés sur un logiciel libre et
ouvert. AEG reconnait pleinement les
contributions du logiciel ouvert et des
communautés robotiques au projet de
développement.

Pour accéder au code source de ces
composants logiciels libres et ouverts dont
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les conditions de licence doivent étre
publiées, et pour consulter leurs informations
complétes sur le copyright et les conditions
de licence applicables, rendez-vous sur :
http://aeg.opensoftwarerepository.com
(dossier NIUG).

5.4 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
fumeée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles de I'appareil.

2. Entrez dans le menu et sélectionnez :
Fonctions.

3. Réglez la fonction E] Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

4. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 15 min.

5. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

6. Nettoyez I'appareil et les accessoires
uniqguement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.

7. Remettez les accessoires et les supports
d’étagére amovibles a leur position
initiale.

5.5 Réglage : Dureté de I'eau

Lorsque vous branchez I'appareil a une prise
secteur, vous devez sélectionner le degré de
dureté de I'eau.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Menu

Appuyez sur < et balayez I'écran vers la
gauche pour accéder au menu.
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Utilisez le papier réactif ou contactez votre
fournisseur d'eau pour contrdler le niveau de
dureté de I'eau.

1. Mettez le papier réactif dans I'eau
pendant environ 1 sec. Ne mettez pas le
papier réactif sous I'eau du robinet.

2. Secouez le papier du test pour éliminer
I'eau restante.

3. Aprées 1 min, vérifiez la dureté de I'eau
dans le tableau ci-dessous.

4. Définissez le degré de dureté de l'eau :
Réglages / Configuration / Dureté de
I'eau.

Les couleurs du papier réactif continuent de

changer. Vérifiez la dureté de I'eau dans un

délai de 1 min aprés le test.

Le tableau indique la plage de dureté de I'eau
avec le niveau correspondant de
classification de I'eau. Réglez le niveau de
dureté de I'eau en fonction du tableau.

Niveau de dureté de
I'eau

Papier réactif

1 - douce

]

2 - modérément dure

LT I

4 - trés dure m
Plats
Fonctions

Mes programmes
Maintenance
Réglages



6.2 Fonctions

Le sous-menu comprend une liste de
fonctions de cuisson.

La liste des fonctions peut varier en fonction
de la version du logiciel.

1. Entrez dans le menu et sélectionnez :
Fonctions.

Sélectionnez le mode de cuisson.
Ajustez les configurations

4. Appuyez sur START . Vous pouvez
brancher la sonde de cuisson a tout
moment avant ou pendant la cuisson.
Reportez-vous au chapitre « Utilisation
des accessoires, Sonde de cuisson ».

5. /N -appuyez sur pour adapter les
réglages pendant la cuisson.

6. STOP - appuyez pour désactiver le mode
de cuisson.

®

Rapidité Préchauffer est disponible
uniquement avec certains modes de
cuisson. Pour plus d'informations sur les
options de préchauffage, reportez-vous
au chapitre « Utilisation quotidienne »,
Paramétres, sous-menu : Préférences.

2,
3.

=

Chaleur tournante & bas

Cuire de fagon uniforme la pate avec une
croGte croustillante. Parfait pour les pizzas,
les quiches, les tartes et les tourtes.

Chaleur tournante, haut & bas

~
= Cette fonction est idéale pour les repas préts.
o] Steamify
Ajouter la juste dose de vapeur en fonction de
la température choisie.
% ProSteam

Obtenir une texture tendre et une surface
croustillante grace a la combinaison de va-
peur et de chaleur. Convient aux légumes, ra-
gouts et viandes.

Cuisiner en économisant I'énergie
Economiser de I'énergie en utilisant la chaleur
résiduelle pour cuisiner. Idéal pour les patis-
series.

aw
P2

Fonctions vapeur
Vapeur continue pour une nourriture saine et
savoureuse.

®

Réchauffer
Cette fonction réchauffe doucement les restes
avec de la vapeur.

Grill
Griller ou dorer de fagon uniforme les légu-
mes ou la viande. Idéal pour griller du pain.

E‘ Haut

Chaleur intense pour un dorage rapide sur le
dessus.

Q Bas

Faire dorer de fagon uniforme la base des
préparations. Parfait pour les pizzas, les tar-
tes et pour finaliser la cuisson des gateaux et
des quiches. Préchauffez le four et utilisez le
niveau de grille le plus bas.

Air chaud

Réglez une température inférieure a celle de
Haut & Bas.

Haut & Bas

Pour la cuisine de tous les jours sur un seul
niveau. Convient a toutes les préparations,
tels que les ragodts, les pains et les patisse-
ries.

Chaleur tournante & haut
Rétir de gros morceaux de viande et de volail-
le pour obtenir une texture tendre a l'intérieur
et croustillante a I'extérieur.

Levée de pate/pain
Température idéale pour une levée de pate
rapide.

Rafraichir

Redonner une odeur fraiche et un intérieur
moelleux aux pains, viennoiseries et patisse-
ries de la veille.

| Décongélation
Dégivrage doux pour préparation ultérieure.
</ Mijoter
= Faire mijoter les ingrédients pour obtenir des
rago(ts tendres et juteux.
et Roti
= Pour que la viande, la volaille ou les légumes
soient croustillants a I'extérieur et tendres a
l'intérieur.
) i i
= Cuisson du pain

Utilisez cette fonction pour préparer des pains
et petits pains et obtenir un excellent résultat
professionnel en matiére de croustillant, de
couleur et de brillance de la crodte.
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@ Cuisson basse température
La cuisson basse température augmente le
temps de cuisson, mais vous permet d’obtenir
un meilleur résultat de cuisson. Avant de met-
tre la viande au four, saisissez-la.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les
aliments sont préts. Prolongez le temps de
cuisson si nécessaire.

6.4 Mes programmes

@ Stériliser
Mettre des fruits et légumes juteux en conser-
ve a basse température. Placez les pots de
conserve résistants a la chaleur sur une pla-
que de cuisson remplie d’eau.

{1 Chauffe-plats
Pour préchauffer vos plats avant de servir.

! Maintien au chaud

~— Maintenez vos plats au chaud avant de les
servir. Veuillez noter que certains plats peu-
vent continuer a cuire et sécher tout en res-
tant chauds. Couvrir les plats si nécessaire.

Déshydrater

Faire sécher de fagon uniforme les fruits, les
herbes et les Iégumes a basse température.
Ouvrez la porte occasionnellement pendant le
séchage pour améliorer le résultat du sécha-

ge.

®

Durant certains modes de cuisson,
I'éclairage peut s'éteindre
automatiquement a une température
inférieure a 80 °C.

6.3 Plats

PlatsLe sous-menu comprend un ensemble
de programmes congus pour les plats dédiés.
Chaque plat de ce sous-menu est fourni avec
un réglage approprié. La durée et la
température peuvent étre réglées pendant la
cuisson.

Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec Sonde de cuisson.

1. Entrez dans le menu et sélectionnez :
Plats.

2. Choisissez un plat ou un type d’aliment.

3. Adaptez les réglages en fonction des
préférences de cuisson. Réglez le poids.

L'option est disponible pour certains plats.

Appuyez sur OK.

4. Placez les aliments a l'intérieur de
I'appareil conformément aux instructions
affichées a I'écran.

5. Appuyez sur la touche START .
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Cette fonctionnalité est disponible pour
certains modéles uniquement.

Vous pouvez enregistrer jusqu'a 20 de vos
réglages préférés, tels que le mode de
cuisson, le mode plat ou le mode de
nettoyage.

Pour enregistrer le réglage, sélectionnez le
réglage souhaité et appuyez sur Q.

Sélectionnez : Mes programmes

1. Accédez au menu et appuyez sur : Mes
programmes pour vérifier les parametres
enregistrés.

2. Sélectionnez I'un des parameétres
enregistrés.

3. Appuyez sur START pour démarrer la
cuisson.

Supprimer : Mes programmes

1. Accédez au menu et appuyez sur : Mes
programmes pour vérifier les paramétres
enregistrés.

2. Appuyez sur L 4 pour supprimer les
parametres enregistrés.
6.5 Maintenance

Le sous-menu comprend une liste de
programmes de nettoyage.

Nettoyage Nettoyage léger

vapeur

Nettoyage Nettoyage complet.

Vapeur Plus

Détartrage Nettoyage du circuit de génération de
la vapeur des résidus calcaires.

Vidange du  Processus pour éliminer I'eau rési-

réservoir duelle du réservoir d’eau apres avoir

utilisé les fonctions de vapeur.




Séchage Processus de séchage de la cavité
pour éliminer la condensation qui se
forme pendant I'utilisation des fonc-
tions vapeur.

Rincage Processus de ringage et de nettoyage

du circuit de générateur vapeur aprés
une utilisation fréquente des fonctions
vapeur.

6.6 Réglages

Ce sous-menu comprend une liste de
parametres.

Sous-menu : Configuration

Néant - mode conventionnel de pré-
chauffage de I'appareil. Il est défini par
défaut et disponible pour toutes les
fonctions de cuisson. La préférence
peut étre modifiée pour un autre type

de préchauffage.
Préchauffa-

ge/Chauffa-  Eco - le préchauffage de l'appareil

ge avec une consommation d'énergie
moindre. Il est disponible pour toutes
les fonctions de cuisson.

Rapidité - Réduit la durée de pré-
chauffage. Uniquement disponible
avec certaines fonctions.

Langue Pour régler la langue de I'appareil.
Heure ac- Pour régler I'neure.
tuelle

Nettoyage Vous rappelle quand nettoyer I'appa-
conseillé reil.

Personnali-  Pour personnaliser les fonctions et les
sation de raccourcis de I'écran.

I'écran de

veille

Affichage Lu- Pour régler la luminosité de I'afficha-
minosité ge.

Son touches  Pour activer et désactiver la tonalité

Sous-menu : Connexions

des champs tactiles. Il nest pas pos- Conpecter Pour c_onnecter I'appareil au réseau
au réseau sans fil.
sible de couper la tonalité pour (D Wi-Fi
Volume Alar- Pour régler le volume des signaux so- Wi-Fi Pour activer et désactiver : Wi-Fi.
me nores et des sons touches.
Réseau Pour vérifier le statut du réseau et la
Unité de Pour afficher 'unité de température puissance du signal de : Wi-Fi.
température  actuelle.
Ignorer Ré-  Pour désactiver le réseau actuel de la
Dureté de Pour régler la dureté de I'eau. seau connexion automatique avec I'appa-
l'eau reil.
Télécom- Pour lancer le fonctionnement a dis-
Sous-menu : Service mande tance automatiquement apres avoir
: appuyé sur START.
Option visible uniquement aprés avoir
Mode démo  Code d’activation/désactivation : 2468 activé : Wi-Fi.
Version du Informations sur la version logicielle. .
logiciel 6.7 Modes de cuisson vapeur
Réinitialiser ~ Restaure les réglages d’'usine. Ces fonctions vous permettent d'utiliser la
tous les ré- chaleur et la vapeur pour garder les aliments
glages croustillants et juteux. Utilisez-les pour cuire a

Sous-menu : Préférences

Eclairage Allume et éteint I'éclairage.

four

Sécurité en- Empéche l'activation accidentelle de
fants I'appareil.

la vapeur, mijoter, rendre légérement
croustillant, cuire et rétir.

Il existe deux fagons de préparer les aliments
a l'aide des fonctions vapeur : en réglant la
température ou le niveau de vapeur.
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Steamify/@ Fonctions vapeur - régler la
température. Le niveau de vapeur sera ajusté
automatiquement.

‘o P .
e ProSteam - régler le niveau de vapeur. La
température appropriée sera indiquée.

1. Accédez au menu et sélectionnez :
Fonctions.

2. Réglez le mode de cuisson vapeur.
L'écran affiche les paramétres
disponibles.

3. Réglez la température et le niveau de
vapeur, le cas échéant.

4. Appuyez sur START et suivez les
instructions qui s'affichent.

5. Appuyez sur le couvercle du réservoir
d’eau pour l'ouvrir.

6. Remplissez le réservoir d’eau avec de
I'eau froide jusqu'a atteindre le niveau
maximal (environ 950 ml), qu'un signal
sonore retentisse ou qu'un message
s'affiche. Ne remplissez pas le réservoir
d’eau au-dela de sa capacité maximale. Il
existe un risque de fuite d’eau, de
débordement et de dégats des meubles.

/\ AVERTISSEMENT!

Utilisez uniquement de I'eau froide du
robinet. N'utilisez pas d'eau
déminéralisée ou distillée. Ne versez
pas de liquides inflammables ni
d'alcool dans le réservoir d’eau.

7. Replacez le réservoir d'eau dans sa
position initiale.

La vapeur apparait au bout de 2 min environ.

Une fois la température définie atteinte, un

signal sonore retentit.

8. Quand le réservoir d’eau est presque
vide, le signal sonore retentit. Remplissez
a nouveau le réservoir d’eau.

9. Mettez a I'arrét I'appareil.

10. Vidangez le réservoir d'eau.

Reportez-vous au chapitre « Entretien et

nettoyage », Vidange du réservoir.

11. Aprés la cuisson, ouvrez prudemment la
porte du four. L'eau résiduelle peut se
condenser a l'intérieur du four.

12. Lorsque I'appareil est froid, nettoyez
l'intérieur du four avec un chiffon doux.

/\ AVERTISSEMENT!

L'appareil est chaud. Risque de brilure.
Faites attention lorsque vous videz le
réservoir d’eau.

6.8 Remarques sur : Cuisiner en
économisant I'énergie

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes
aux normes : IEC/EN 60350-1.

La porte du four doit étre fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la
plus grande efficacité énergétique possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Cuisiner en économisant I'énergie. Pour
obtenir des recommandations générales sur
I'économie d'énergie, reportez-vous au
chapitre « Rendement énergétique »,
Conseils d’économie d'énergie.

7. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

7.1 Sécurité enfants

Cette fonction permet d’éviter une utilisation
involontaire de I'appareil. Elle peut étre
activée a tout moment.

1. Ouvrez le menu.
2. Sélectionnez : Réglages / Préférences /
Sécurité enfants.
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Sécurité enfants est activée. Pour permettre
I'utilisation de I'appareil, appuyez sur les
lettres du code par ordre alphabétique.

7.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, si le mode de
cuisson est actif et qu'aucun réglage n'est



modifié, I'appareil se met a l'arrét
automatiquement au bout d'un certain temps.

C) D (n)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 5.5

Si vous comptez exécuter un mode de
cuisson pendant une durée supérieure au

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Description des fonctions de
I’horloge

Fonction Description

Minuteur Pour régler la durée de cuisson. Le
maximum est de 23 h 59 min. Pour dé-
finir ce qui se passe lorsque la durée
s’est écoulée, sélectionnez la valeur
préférée : Fin de I'action. Le Timer peut
étre utilisé indépendamment, méme
lorsque le four ne fonctionne pas.

Fin de I'ac-

tion Q Son alarme

Lorsque le temps est écoulé, le signal
retentit. Cette fonction peut étre réglée
a tout moment, méme lorsque I'appareil
est a l'arrét.

Q

-1 Son et arrét du four
Lorsque le temps est écoulé, le signal
retentit et le mode de cuisson s'éteint.

ZS Message pop up uniquement
Lorsque le temps est écoulé, le messa-
ge apparait a I'écran. Cette fonction n'a
aucune incidence sur le fonctionnement
du four.

Départ dif-
féré

Pour reporter le début et / ou la fin de la
cuisson.

Prolonga-
tion de la
durée

Pour rallonger le temps de cuisson.

temps d’arrét automatique, réglez la durée de
cuisson. Reportez-vous au chapitre
« Fonctions de I'horloge ».

7.3 Ventilateur de refroidissement

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

Fonction Description

Compteur Pourindiquer la durée de fonctionne-
ment de I'appareil. Le maximum est de
23 h 59 min. Il démarre automatique-
ment lorsqu'un processus de four est
démarré et s'arréte lorsque le proces-
sus est terminé. Il est visible a I'écran
principal si aucun autre timer n’est défi-
ni. Cette fonction n’a aucune incidence
sur le fonctionnement du four.

8.2 Minuteur

1. Choisissez le mode de cuisson et réglez
la température.

2. Appuyez sur : Minuteur.

3. Définissez la durée. Vous pouvez
sélectionner la Fin de I'action préférée en
appuyant sur les symboles.

4. Appuyez sur OK pour confirmer et revenir
a I'écran principal.

8.3 Départ différé

1. Choisissez le mode de cuisson et réglez
la température.

2. Appuyez sur la touche **°.

3. Appuyez sur Départ différé.

4. Faites défiler pour définir I'neure de début
souhaitée et appuyez sur OK|

5. Vous pouvez maintenant définir le
paramétre souhaité Fin de cuisson ou

appuyer sur OK pour ignorer cette étape.

6. Appuyez sur OK pour revenir a I'écran
principal.
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8.4 Heure actuelle

1. Mettez en fonctionnement l'appareil.

2. Appuyez sur Réglages / Configuration /
Heure actuelle.

3. Réglez I'heure.

4. Appuyez sur la touche OK.

8.5 Modification des réglages du
minuteur

Vous pouvez modifier la durée a tout moment

en cours de cuisson.

1. Appuyez sur la touche 7 / Minuteur.

2. Réglez la nouvelle valeur du minuteur.
Appuyez sur la touche OK.

9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

Accessoires disponibles en fonc-
tion du modele. Scannez le code
QR pour vérifier comment utiliser
les accessoires fournis avec vo-
tre appareil. Vous pouvez com-
mander les accessoires en option
séparément. Pour plus d'informa-
tions, veuillez contacter votre re-
vendeur local.

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

PInsérez I'accessoire (grille métallique/
plaque) entre les rails du support de grille.
Assurez-vous que la clayette touche l'arriere
de l'intérieur du four .

= -

Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriere de l'intérieur du four.
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S'’il y a une inscription sur I'accessoire,
assurez-vous qu'’il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

9.2 Sonde de cuisson

Cela mesure la température a l'intérieur des
aliments.

Il'y a deux températures a régler :

. C. la température a l'intérieur de
I'appareil. Elle doit étre d’au moins 25 °C
plus élevée que la température a coeur
des aliments.

. M la température a coeur des aliments.
Recommandations :

* Les ingrédients doivent étre a température
ambiante.

* Ne l'utilisez pas pour des plats liquides.

* Pendant la cuisson, l'aiguille du capteur
d'aliments doit étre complétement insérée
dans le plat.

Cuisson avec : Sonde de cuisson

/\ AVERTISSEMENT!

Il existe un risque de brllures lorsque la
sonde alimentaire et les supports de
grille deviennent chauds. Ne touchez pas
la poignée de la sonde de cuisson avec
les mains nues. Utilisez toujours des
gants de cuisine.

1. Sélectionnez un mode de cuisson dans le
menu : Fonctions ou un plat du menu :
Plats.



2. Réglez la température du four et le temps
de cuisson, si nécessaire.

3. Appuyez sur la touche OK.

Appuyez sur la touche START .
Insérez la sonde de cuisson dans le plat :

o>

Viande, volaille et poisson

Insérez toute la longueur de l'aiguille de
la sonde de cuisson dans la viande ou le
poisson a sa partie la plus épaisse.

Ragoiit

Introduisez la pointe de la sonde de
cuisson exactement au centre de la
cocotte. La sonde de cuisson doit étre
stable en un seul endroit pendant la
cuisson. Pour y parvenir, utilisez un
ingrédient solide. Utilisez le rebord du plat
de cuisson pour appuyer la poignée en
silicone de la sonde de cuisson. La pointe
de la sonde de cuisson ne doit pas
toucher le fond du plat de cuisson.

10. CONSEILS

10.1 Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les

6. Branchez la sonde de cuisson dans la
prise située a l'intérieur de l'appareil.
Reportez-vous au chapitre « Description
du produit ».

L'affichage indique la température actuelle de

la sonde de cuisson.

7. N -appuyez sur pour régler les
parametres.

8. Sélectionnez la carte Sonde de cuisson
pour régler la température a coeur du
capteur ou configurez I'option préférée :
» Son alarme - lorsque les aliments

atteignent la température au coeur, le
signal sonore retentit.

* Son et arrét du four - lorsque les
aliments atteignent la température a
ceeur, le signal sonore retentit et le
four se met a l'arrét.

* Message pop up uniquement - lorsque
les aliments atteignent la température
a ceeur, le message s’affiche.

9. Appuyez sur la touche OK.

10. Dés que les aliments atteignent la
température définie, un signal sonore
retentit. VVérifiez si les aliments sont préts.
Prolongez le temps de cuisson si
nécessaire.

11. STOP - appuyez pour désactiver le mode
de cuisson.

12. Débranchez la sonde alimentaire et
sortez le plat de l'appareil.

recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

Votre appareil peut cuire ou rotir
différemment de votre appareil précédent.
Les conseils ci-dessous contiennent les
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réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles
recommandés pour des types de plats en

particulier.

Comptez les niveaux de grille a partir du bas

du four.

Si vous ne trouvez pas les réglages
appropriés pour une recette spécifique,
cherchez-en une qui s'en rapproche.

Pour des conseils sur les économies
d'énergie, reportez-vous au chapitre
« Efficacité énergétique ».

Symboles utilisés dans les tableaux :

E‘ Niveau de la grille

@ Heure de cuisson (min)

§§ Type d'aliment

=
= Mode de cuisson
°C Température
Accessoire

Hl

Conteneur (Gastronorm)

L

10.2 Cuisiner en économisant
I'énergie - accessoires
recommandés

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

* Plaque a pizza - sombre, non
réfléchissante, diamétre 28cm

* Plat de cuisson - sombre, non
réfléchissant, diamétre 26cm

* Ramequins - céramique, diametre 8cm,
hauteur 5 cm

* Moules a flan - foncé, non réfléchissant,
diameétre 28cm

10.3 Cuisiner en économisant
I'énergie

Poids (kg) Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-
dessous.

P ()
L, = C = O

Petits pains sucrés,  Plateau de cuisson ou plat a 180 2 25-35
16 morceaux rotir
Gateau roulé Plateau de cuisson ou plat a 180 2 15-25

rétir
Poisson entier, Plateau de cuisson ou plat a 180 3 15-25
0,2 kg rotir
Cookies, 16 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
ceaux rotir
Meringues, 24 mor-  Plateau de cuisson ou plat a 160 2 25-35
ceaux rotir
Muffins, 12 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
ceaux rotir
Petite patisserie sa-  Plateau de cuisson ou plat a 180 2 20-30
Iée, 20 morceaux rétir
Biscuits a pate sa- Plateau de cuisson ou plat a 140 2 15-25
blée, 20 morceaux rétir
Tartelettes, 8 mor- Plateau de cuisson ou plat a 180 2 15-25

ceaux

rotir
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10.4 Informations pour les laboratoires d’essais
Tests conformes aux normes : EN 60350-1, IEC 60350-1.

Cuisson sur un seul niveau

£ = C O =
2
2
2

Génoise allégée Air chaud Grille métallique 160 45 - 60

Génoise allégée Haut & Bas Grille métallique 160 45 - 60

Tarte aux pommes 1) Air chaud Grille métallique 160 55-65

Tarte aux pommes 1) Haut & Bas Grille métallique 180 55-65 1

Sablé Air chaud Plateau de cuis- 140 25-35 2
son

Sablé Haut & Bas Plateau de cuis- 140 25-35 2
son

Petits gateaux, 20 par plateau Air chaud Plateau de cuis- 150 20-30 3

2) son

Petits gateaux, 20 par plateau Haut & Bas Plateau de cuis- 170 20-30 3

2) son

Pain grillé 3) Haut Grille métallique max. 1-2 5

1) 2 pains moulées placés en diagonale (& 20 cm). Le droit doit étre positionné plus a I'avant que le gauche.

2) préchauffez I'appareil jusqu'a ce que la température réglée soit atteinte a I'aide du parametre : Préchauffer/
Néant.N'utilisez pas : Préchauffer/Rapidité et Eco. Reportez-vous au chapitre « Utilisation quotidienne », Parame-
tres, Sous-menu : Préférences.

3) Préchauffez I'appareil pour 5 a I'minaide du réglage : Préchauffer/Néant.N'utilisez pas : Préchauffer/Rapidité et
Eco. Reportez-vous au chapitre « Utilisation quotidienne », Parametres, Sous-menu : Préférences.

Cuisson sur plusieurs niveaux

£ = °’C O =

Sablé Air chaud Plateau de cuis- 140 25-45 2et4
son

Petits gateaux, 20 par pla- Air chaud Plateau de cuis- 150 25-35 2etd

teau 1) son

Génoise allégée Air chaud Grille métallique 160 45-55 2et4

Tarte aux pommes Air chaud Grille métallique 160 55-65 2etd

1) Préchauffez I'appareil jusqu'a ce que la température réglée soit atteinte a I'aide du paramétre : Préchauffer/
Néant.N'utilisez pas : Préchauffer/Rapidité et Eco. Reportez-vous au chapitre « Utilisation quotidienne », Parame-
tres, Sous-menu : Préférences.

10.5 Informations pour les laboratoires d’essais
Utilisez la fonction : ProSteam, niveau : Vapeur intense.
Tests conformes aux normes EN 60350-1. IEC 60350-1.
Réglez la température sur 100 °C.
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SL = O = 8

Brocolis 1) 2) 2/3 Kit vapeur perforé 0.3 3 8-9

Brocolis 1) 2) 2/3 Kit vapeur perforé max. 3 10 - 11

Petits pois, surge- 2 x 2/3 Kit vapeur perforé 2x15 2et4 Jusqu'a ce que la température

lés 2) du point le plus froid atteigne
85 °C.

1) Préchauffez I'appareil jusqu'a ce que la température réglée soit atteinte a 'aide du paramétre : Préchauffer/
Néant.N'utilisez pas : Préchauffer/Rapidité et Eco. Reportez-vous au chapitre « Utilisation quotidienne », Parame-
tres, Sous-menu : Préférences.

2) Placez le plateau de cuisson sur la premiére étagére, avec la pente vers l'arriere de l'intérieur du four.

Recettes vapeur supplémentaires

SL = = °C 8

Gastronorm 1/2 perfo- 2 (Saumon) 40 (Pommes de

Plat combiné va- vleL?'Si(/e:rg‘urr“i_n- ré (pommes de terre 4 (Brocolis et 100 18 -tgz)r?)Sau-
peur (2 portions) 1) ;tensz et brocoli) et non per- ~ pommes de mon)
foré (saumon) terre) 10 - 12 (Broceoli)
. ProSteam, ni- Plats ronds en porce-
ol 6 Sontie™ veau: Humidité  laine sur grille métall- 2 90 35-45
P Elevée que
. ) ProSteam, ni-
;:L:ir'gsu?gglmse veau : Vapeur in- Gastrongr;r:r;& non 2 85 35-45
tense P
Cuisson du pain.
Type d'aliment : 40 - 50
Pain
Pain Blanc , Plateau de cuisson 2) 2 180
ProSteam, ni-
veau : Humidité 40 - 50
Faible3)
ProSteam, ni-
Poulet 4) veau : Humidité Grille métallique 2 200 60 - 70
Faible

1) Placez les ingrédients dans le four I'un aprés 'autre au moment approprié, de sorte que tous les composants
soient cuits en méme temps. Vous pouvez préparer deux portions en méme temps.

2) Placez le plateau de cuisson avec la pente vers I'arriere de I'intérieur du four.
3) utiliser ProSteam uniquement si la fonction Cuisson du pain n'est pas disponible.
4) Placez le plateau de cuisson sur la premiére étagere pour recueillir les gouttes de graisse.

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

11.1 Remar ncernant |
/\ AVERTISSEMENT! nettoy:g: ques concernant le
Reportez-vous aux chapitres concernant Adent nettovant
la sécurité. 9 y
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* Nettoyez I'avant de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau
tiede et d’'un détergent doux.

» Utilisez une solution de nettoyage pour
nettoyer les surfaces métalliques.

» Nettoyez les taches avec un détergent
doux.

Utilisation quotidienne

» Essuyez l'intérieur de I'appareil apres
chaque utilisation. L'accumulation de
graisse ou d’autres résidus peut
provoquer un incendie.

* Ne conservez pas les aliments dans
I'appareil pendant plus de 20 minutes.
Séchez l'intérieur de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre aprés
chaque utilisation.

Accessoires

» Nettoyez tous les accessoires apres
chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniqguement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un
détergent doux. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle.

* Ne nettoyez pas les accessoires
antiadhésifs avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.

11.2 Retrait des supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

1. Eteignez 'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

2. Tirez avec précaution les supports de
grille vers le haut et sortez-les du loquet
avant.

3. Ecartez I'avant du support de grille de la
paroi latérale.

4. Sortez les supports de la prise arriere.

Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

Les goupilles de retenue sur les rails
télescopiques doivent pointer vers I'avant.

11.3 Nettoyage vapeur

Ce programme nettoie I'appareil lorsqu'il est
légérement sale. La vapeur adoucit la graisse
ou les résidus, ce qui facilite le nettoyage. Ce
programme consomme moins d'énergie.

1. Appuyez sur Maintenance/Nettoyage
vapeur ou Nettoyage Vapeur Plus.

Mode Description
Nettoyage Nettoyage léger

vapeur Durée : 30 min
Nettoyage Nettoyage normal
Vapeur Plus Vaporisez la cavité avec

un détergent.
Durée : 75 min

2. Appuyez sur START . Suivez les
instructions qui s'affichent.
Avant de retirer les accessoires, assurez-
vous que l'appareil est froid.

3. Le signal sonore retentit a la fin du
nettoyage.

4. Laissez la porte de I'appareil ouverte et
attendez que l'intérieur soit sec.

@

Lorsque cette fonction est en cours,
I'éclairage est éteint.

11.4 Nettoyage conseillé

Lorsque le rappel apparait, un nettoyage est
recommandé.

Utilisez la fonction : Nettoyage Vapeur Plus.

11.5 Détartrage

Ce programme élimine et empéche
I'accumulation de tartre dans le systéme de
vapeur. Il garantit le bon fonctionnement des
fonctions vapeur et améliore la qualité de
I'eau de votre appareil.

1. Appuyez sur Maintenance / Détartrage.

2. Appuyez sur START et suivez les
instructions qui s'affichent.
Avant de retirer les accessoires, assurez-
vous que l'appareil est froid.

3. Une fois le nettoyage terminé, mettez a
I'arrét I'appareil et attendez qu’il soit froid.

4. Laissez la porte de I'appareil ouverte et
attendez que l'intérieur soit sec.
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®

Lorsque cette fonction est en cours,
I'éclairage est éteint.

11.6 Rappel de détartrage

L'appareil fournit deux rappels pour le
détartrage. Le rappel de détartrage ne peut
pas étre désactive.

* Premier rappel - vous recommande de
détartrer I'appareil.

+ Deuxiéme rappel - vous oblige a détartrer
I'appareil. Si vous ne détartrez pas
I'appareil lorsque le deuxiéme rappel est
allumé, les fonctions vapeur sont
désactivées.

11.7 Ringage

Utilisez-la pour nettoyer le systéme de
génération de vapeur apres une utilisation
fréquente des fonctions vapeur.

1. Appuyez sur Maintenance / Ringage.

2. Appuyez sur START et suivez les
instructions qui s'affichent.
Avant de retirer les accessoires, assurez-
vous que l'appareil est froid.

3. Le signal sonore retentit lorsque la
procédure est terminée.

4. Laissez la porte de I'appareil ouverte et
attendez que l'intérieur soit sec.

®

Lorsque cette fonction est en cours,
I'éclairage est éteint.

11.8 Séchage

Utilisez cette fonction aprés un mode de
cuisson vapeur ou un nettoyage vapeur pour
sécher la cavité.

1. Appuyez sur Maintenance / Séchage.

2. Appuyez sur START et suivez les
instructions qui s'affichent.
Avant de retirer les accessoires, assurez-
vous que l'appareil est froid.

3. Le signal retentit a la fin du séchage.

®

Lorsque cette fonction est en cours,
I'éclairage est éteint.
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11.9 Rappel de séchage

Aprés un mode de cuisson vapeur, I'écran
indique de sécher I'appareil.

Appuyez sur OUI pour sécher I'appareil.

11.10 Vidange du réservoir

Utilisez cette fonction aprés une cuisson avec
un mode de cuisson vapeur pour retirer 'eau
résiduelle du réservoir d’eau.

1. Appuyez sur Maintenance / Vidange du
réservoir.

2. Appuyez sur START et suivez les
instructions qui s'affichent.
Avant de retirer les accessoires, assurez-
vous que l'appareil est froid.

3. Le signal sonore retentit lorsque la
procédure est terminée.

@

Lorsque cette fonction est en cours,
I'éclairage est éteint.

11.11 Retrait et installation de la
porte

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

/\ AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

/\ ATTENTION!

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

1. Assurez-vous que l'appareil est froid.
2. Ouvrez entierement la porte.

3. Appuyez sur les leviers de blocage A sur
les deux charniéres de la porte.




4. Fermez la porte du four a la premiere
position (a un angle d'environ : 70 °).

5. Tenez la porte en plagant vos mains de
chaque cété et soulevez-la en la tirant en
biais vers le haut.

6. Posez la porte, face extérieure vers le
bas, sur un linge doux posé sur une
surface stable.

7. Tenez la garniture de porte B sur le bord
supérieur de la porte des deux cotés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.

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

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

10. Nettoyez la vitre a I'eau savonneuse.
Essuyez soigneusement la vitre. Ne
passez pas les panneaux en verre au
lave-vaisselle.

Apres le nettoyage, effectuez les étapes ci-

dessus dans le sens inverse. Installez

d'abord le plus petit des panneaux, puis le
plus grand, et terminez par la porte.

Assurez-vous que les panneaux en verre
sont insérés dans la bonne position, car la
surface de la porte pourrait surchauffer.

11.12 Remplacement de I'ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

1. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

2. Débranchez 'appareil.

3. Placez le chiffon sur le sol du four.

Lampe supérieure

1. Tournez le couvercle en verre pour le
retirer.

2. Retirez 'anneau métallique et nettoyez le
couvercle en verre.

3. Remplacez I'ampoule par une ampoule
adéquate résistant a une température de
300 °C.

4. Fixez I'anneau en métal sur le diffuseur
en verre et installez-le.

Lampe latérale

1. Retirez le support d’étagére gauche pour
accéder a l'éclairage.

2. Utilisez un tournevis Torx 20 pour
démonter le diffuseur.

3. Nettoyez le diffuseur en verre.

4. Remplacez 'ampoule par une ampoule
adéquate résistant a une température de
300 °C.

5. Installez le cadre métallique et le joint
d’étanchéité. Serrez les vis.

6. Installez le support d’étagére gauche.
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12. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant

la sécurité.

12.1 Que faire si...

Description du probléme

Cause et solution

Vous ne pouvez pas mettre I'appa-
reil en fonctionnement ni le faire
fonctionner.

L’appareil n’est pas branché a une source d’alimentation électrique ou le
branchement est incorrect.

L’appareil ne chauffe pas.

L’horloge n’est pas réglée.
Pour régler I'horloge, reportez-vous au chapitre « Fonctions de I'horloge ».

La porte n’est pas correctement fermée.

Le fusible a disjoncté.
Vérifiez que le fusible est bien la cause de I'anomalie. Si le probléme se re-
produit, faites appel a un électricien qualifié.

Sécurité enfants est activée.

L'éclairage est éteint.

L’ampoule est grillée. Remplacez 'ampoule.
Pour plus de détails, reportez-vous au chapitre « Entretien et nettoyage ».

@ Une coupure de courant arréte toujours la procédure de nettoyage. Répétez le nettoyage s'il est interrompu

par une coupure de courant.

Probleme avec le signal du réseau
Wi-Fi.

Vérifiez que votre appareil mobile est bien connecté au réseau sans fil. Véri-
fiez votre réseau Wi-Fi et votre routeur.
Redémarrez le routeur.

Nouveau routeur installé ou confi-
guration du routeur modifiée.

Pour reconfigurer I'appareil et I'appareil mobile, reportez-vous au chapitre
« Avant la premiére utilisation », Connexion sans fil.

La puissance du signal du réseau
sans fil est faible.

Déplacez le routeur aussi prés que possible de I'appareil.

Le signal sans fil est perturbé par
un four a micro-ondes qui se trou-
ve pres de l'appareil.

Eteignez le four & micro-ondes.
Evitez d'utiliser simultanément le four a micro-ondes et la télécommande de

I'appareil. Les micro-ondes perturbent les signaux Wi-Fi.

12.2 Codes d'erreur

Quand une erreur de logiciel se produit, I'affichage indique un message d'erreur. Vous
trouverez la liste des problémes dans le tableau ci-dessous.

Code et description

Solution

F102 - la porte n’est pas compléetement fermée ou le Refermez la porte.

verrouillage de la porte est cassé. 1)

Mettez a I'arrét puis de nouveau en fonctionnement I'ap-
pareil.

F111 - la Sonde de cuisson n’est pas correctement in-  Enfoncez bien la Sonde de cuisson dans la prise.

sérée dans la prise.
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Code et description Solution

F240, F239 - les champs tactiles de I'affichage ne Nettoyez la surface de I'affichage. Vérifiez que les
fonctionnent pas correctement. champs tactiles sont propres.

F908 - e systeme de I'appareil ne peut pas se connec- Mettez a I'arrét puis de nouveau en fonctionnement I'ap-
ter au bandeau de commande. pareil.

F602, F603 - le Wi-Fi n'est pas disponible. 1)2)

Mettez a I'arrét puis en fonctionnement I'appareil.

1) Lorsque le message d’erreur suivant continue a apparaitre sur 'affichage, un sous-systéeme défectueux a peut-
étre été désactivé. Dans ce cas, vous devez contacter votre revendeur ou un service aprés-vente agréé.

2) Si l'une de ces erreurs se produit, les autres fonctions de I'appareil continuent a fonctionner normalement.

12.3 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
Ou un service aprés-vente agrée.

Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de I'appareil. Elle est
visible lorsque vous ouvrez la porte. Ne
retirez pas la plaque signalétique de la cavité
de l'appareil.

13. EFFICACITE ENERGETIQUE

Nous vous recommandons d’écrire les
informations ici :

Modéle (MOD.) :

Référence produit
(PNC) :

Numéro de série (SN) :

13.1 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage

énergétique et I'écoconception

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modéle

BDS78B 944035105
GB7180SB 944035104
NBB8S731AB 944035070

Indice d’efficacité énergétique

61,9

Classe d’efficacité énergétique

A++

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven- 0,99 kWh/cycle

tionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur 0,52 kWh/cycle

tournante

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

701
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Type de four

Four encastrable

Masse

BDS78B 35.0 kg
GB7180SB 35.0 kg
NBB8S731AB 36.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

13.2 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d’énergie en mode veille 0.8 W
Consommation d'énergie en mode « veille » en réseau 20W
Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan- 20 min

ce applicable

Pour savoir comment activer et désactiver la
connexion réseau sans fil, reportez-vous au
chapitre « Avant la premiére utilisation ».

13.3 Conseils pour économiser
I’énergie
Les conseils ci-dessous vous aideront a

économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

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

Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

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

Cuisson avec ventilation

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

Chaleur résiduelle

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

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Lorsque vous mettez I'appareil a I'arrét,
I’écran indique la chaleur résiduelle ou la
température.

Si un programme avec Minuteur est active et
que le temps de cuisson est supérieur a

30 minutes, les éléments chauffants
s’éteignent automatiquement plus t6t dans
certaines fonctions de I'appareil.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec I'éclairage éteint
Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne
I'allumez que lorsque vous en avez besoin.

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

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer



I'éclairage, mais cela réduira les économies Mode Veille
d'énergie. Apres 2 min, I'affichage passe en mode veille.

14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

R/’iacyclez les matériaux portant le symbole portant le symbole E avec les ordures

CO. Déposez les emballages dans les ménagéres. Emmenez un tel produit dans
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la | votre centre local de recyclage ou contactez
protection de I'environnement et a votre VOS services municipaux.

sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

@ Concerne la France uniquement :

. A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil, @y LA EVRAISON EN MAGASIN EN DECHETERIE

ses accessoires
et cordons O o0 o0
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur erhalten Sie hier:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder

28 DEUTSCH



von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat und mobilen Geraten mit der
App spielen.

» Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

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

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

 Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

» Dieses Gerat ist nur flir den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

» Dieses Gerat darf in Blros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

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

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

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

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

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

Verwenden Sie ausschliel3lich den fur dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

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

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fuhren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates

2.1 Montage vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
/\ WARNUNG! festes Schuhwerk.
« Ziehen Sie das Geréat nicht am Giriff.

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die

- Monti Sie das Gerat i
Montage des Gerats vornehmen. ontieren Sie das wera an einem

sicheren und geeigneten Ort, der den

Entfernen Sie das gesamte Montageanforderungen entspricht.
Verpackungsmaterial. » Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
Montieren Sie ein beschadigtes Gerat und Kichenmabeln sind einzuhalten.
nicht und benutzen Sie es nicht. ° Ube_l_’prufen Sl_e vor der I\/_I_ont?ge des
Befolgen Sie die Montageanleitung auf Gerétes, ob sich die Geratettr

unserer Website. ungehindert 6ffnen lasst.
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Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

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

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

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

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

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

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

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

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

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden

kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

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

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Es
kann heille Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.
Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Geréat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats.

Geben Sie |hr Wi-Fi-Passwort nicht weiter.
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/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heilte Geréat.

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

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

» Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

» Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fir
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetr.

+ Ist das Geréat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdébelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mo6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch véllig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur aus
dem Gerat nehmen, denn die Tur ist
schwer.

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

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.

« Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitshinweise auf
seiner Verpackung.

2.5 Dampfgaren

/\ WARNUNG!

Risiko von Schaden am Gerét.

* Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen
verursachen: .

— Gehen Sie beim Offnen der Tir
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann heiler
Dampf austreten.

— Offnen Sie die Geratetlr vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréats.

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

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

» Ersetzen Sie die Turglasscheiben sofort,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.
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« Bezuglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .




2.7 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des

Gerats an den autorisierten Kundendienst.

+ Dabei durfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

ONE AN

4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

a El

Gedrickt halten, um das Geréat

EIN/
AUS ein- und auszuschalten.

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

Bedienfeld

Display

Wassertank

Buchse fir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

Ventilator

Entkalkungsrohr Ausgang
Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

RN

BEERNCEOENE

Zeigt die aktuellen Einstellungen
des Geréts an.

Display

Das Bedienfeld bietet Zugriff auf
verschiedene Kochfunktionen und Gerichte.
Es zeigt auch die Informationen zum
aktuellen Betriebsstatus an.

4.2 Display

Das Display ist vollstandig interaktiv, scrollbar
und in definierte Abschnitte unterteilt. Sie
kénnen Uber den Bildschirm wischen, um
nach links oder rechts zu navigieren.
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QK Bestétigen der Auswahl / Einstellung.

Z_\ Benachrichtigungstext ohne Signal ist einge-
schaltet.

@ Startzeitvorwahl Funktion ist eingeschaltet.

> < Um zur nachsten oder vorherigen Ebene im
Menu zu navigieren.
A v Um zusatzliche Einstellungen zu 6ffnen und

einzustellen.

X So schlieRen Sie die Popup-Meldung oder
brechen die Einstellung ab.

So speichern Sie die aktuellen Einstellungen
unter: Favoriten.

in: Favoriten.

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

@ So I6schen Sie die aktuellen Einstellungen
)
»

Ein- und Ausschalten der Optionen.

Das Gerét ist verriegelt.

Q Alarmsignal Funktion ist eingeschaltet.

)

Alarmsignal und Garvorgang stoppen Funkti-
on ist eingeschaltet.

Die Wi-Fi-Verbindung ist eingeschaltet.

Die Wi-Fi-Verbindung ist ausgeschaltet.

Fernsteuerung ist eingeschaltet.

Der Wassertank ist leer.

Der Wassertank ist halb voll.

Der Wassertank ist voll.

Funktion mit Energiesparmodus.

QICIE|C| 2| N]9

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Verbindung

Nach der ersten Verbindung zeigt das
Display eine Willkommensnachricht an. Sie
kénnen wahlen, ob Sie den Onboarding-
Prozess starten oder Uberspringen mochten.
Die Einstellungen kdnnen bei Bedarf jederzeit
erneut aufgerufen und geandert werden.

Passen Sie die Einstellungen an: Sprache,
Uhrzeit, Wasserharte, drahtlose Verbindung.

5.2 Drahtlose Verbindung

Das Gerat aktiviert die Wi-Fi-
Netzwerkverbindung und die Verbindung mit
Mobilgeraten. Sie kdnnen von lhrem
Mobilgerat aus Benachrichtigungen erhalten
und das Gerat steuern und Uberwachen.

Um das Gerat zu verbinden, bendtigen Sie:

» Ein drahtloses Netzwerk mit
Internetverbindung.

» Ein Mobilgerat, das mit demselben
Drahtlosnetzwerk verbunden ist.
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1. Zum Herunterladen der App scannen Sie
den QR-Code auf der Riickseite der
Bedienungsanleitung. Sie kdnnen die App
auch direkt aus dem App Store
herunterladen.

2. Befolgen Sie die App-Anweisungen zum
Onboarding.

3. Schalten Sie das Gerat ein.

Driicken Sie < oder wischen Sie nach
links, um das Men zu 6ffnen. Wahlen
Sie: Einstellungen / Verbindungen.

5. Zum Ein- oder Ausschalten, driicken Sie:
Wi-Fi.

Das Funkmodul des Gerats startet innerhalb

von 90 Sek.

2.4 GHz WLAN : 2400 - 2483.5 MHz

Frequenz
Bluetooth : 2400 - 2483.5 MHz
2.4 GHz WLAN : EIRP <20 dBm

Max. Leis- (100 mw)

tung Bluetooth : EIRP < 20 dBm (100
mW)

Protokoll 2.4 GHz WLAN : |IEEE 802.11bgn




5.3 Softwarelizenzen

Die Software in diesem Produkt enthalt
Bauteile, die auf kostenloser und Open-
Source-Software basieren. AEG erkennt die
Beitrage der offenen Software- und Roboter-
Communities zum Entwicklungsprojekt an.

Um auf den Quellcode dieser kostenlosen
und Open-Source-Softwarekomponenten
zuzugreifen, deren Lizenzbedingungen eine
Veroffentlichung erfordern, und um ihre
vollstandigen Copyright-Informationen und
die geltenden Lizenzbedingungen
einzusehen, besuchen Sie: http://
aeg.opensoftwarerepository.com (Ordner
NIUB).

5.4 Erstaufheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln aufheizen. Das Gerat kann
unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Liften Sie den Raum wahrend des
Aufheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehdérteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Geréat.

2. Offnen Sie das Menii und wahlen Sie:
Funktionen.

3. Schalten Sie die Funktion E ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 1 Std lang laufen.

4. Einstellen der Funktion . Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
15 Min lang laufen.

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

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

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7. Setzen Sie die Zubehdrteile und die
entnehmbaren Einh&ngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

5.5 Einstellung: Wasserharte

Nachdem Sie den Backofen ans Stromnetz
angeschlossen haben, missen Sie den Grad
der Wasserharte einstellen.

Verwenden Sie das Reagenzpapier oder
kontaktieren Sie Ihren Wasserversorger, um
die Wasserharte zu priifen.

1. Geben Sie das Reagenzpapier etwa 1
Sek lang in das Leitungswasser. Halten
Sie das Reagenzpapier nicht unter
flieRendes Wasser.

2. Schitteln Sie das Testpapier, um das
restliche Wasser zu entfernen.

3. Uberprifen Sie nach 1 Min die
Wasserharte mithilfe der Tabelle unten.

4. Stellen Sie die Wasserharte ein:
Einstellungen / Setup / Wasserharte.

Die Farben des Reagenzpapiers andern sich

weiterhin. Uberprifen Sie die Wasserharte

innerhalb von 1 Min nach dem Test.

Die Tabelle zeigt den Bereich der
Wasserharte mit der zugehdérigen
Wassereinstufung. Stellen Sie den Grad der
Wasserharte gemaf der Tabelle ein.

Wasserhartegrad Reagenzpapier
2 - mittelhart E
-t [T
6.1 Meni

Driicken Sie < oder wischen Sie nach links,
um das Menl zu 6ffnen.

* Gerichte
¢ Funktionen
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» Favoriten
*  Wartung
» Einstellungen

6.2 Funktionen

Das Untermen( enthélt eine Liste der
Kochfunktionen.

Die Liste der Funktionen kann je nach
Softwareversion variieren.

1. Offnen Sie das Menii und wahlen Sie:
Funktionen.

2. Wabhlen Sie die Ofenfunktion.

3. Passen Sie die Einstellungen an.

4. Dricken Sie START . Sie kénnen den
Temperatursensor jederzeit vor oder
wahrend des Garvorgangs anschlief3en.
Siehe das Kapitel ,Verwendung des
Zubehdrs, Temperatursensor®.

5.  -driicken, um wahrend des
Garvorgangs Einstellungen
vorzunehmen.

6. Driicken Sie STOP | um die Ofenfunktion
auszuschalten.

HeiBluft & Oberhitze

GroRere Fleischstiicke und Gefligel mit Kno-
chen fiir zartere Ergebnisse und eine knuspri-
ge Oberflache anbraten.

HeiBluft & Unterhitze

Den Teig gleichmaRig backen und eine
knusprige Kruste erzeugen. Bestens geeignet
fur Pizza, Quiche, Tarte oder Kuchen.

HeiBluft & Ober-/ Unterhitze
Diese Funktion ist ideal fir Fertiggerichte.

o] Steamify
Anpassung der Dampfzugabe fiir die ausge-
wahlte Temperatur.

% ProSteam

Erhalten Sie zarte Gerichte und eine knuspri-
ge Oberflache mit einer Kombination aus
Dampf und Hitze. Gut geeignet fir Gemise,
Auflaufe und Fleisch.

Nachhaltiges Heizen

Sparen Sie Energie, indem Sie die Restwar-
me zum Kochen nutzen. Bestens geeignet fir
Gebéck.

®

Schnell Vorheizen ist nur fiir bestimmte
Ofenfunktionen verfiigbar. Weitere
Informationen zu Aufheizoptionen finden
Sie im Kapitel ,Tagliche Verwendung®,
Einstellungen, Untermendi: Vorlieben.

aw
>

Dampfgaren
Standige Dampfzufuhr fur gesunde und ge-
schmackvolle Speisen.

®

Regenerieren
Diese Funktion warmt tbrig gebliebenes Es-
sen schonend mit Dampf auf.

|j Oberhitze
Intensive Hitze fir schnelle Braunung auf der
Oberseite.

Grill

Gemlse oder Fleisch gleichmaRig grillen oder
anbraten. Auch zum Toasten von Brot geeig-
net.

Q Unterhitze
GleichmaRige Braunung des Bodens der
Speisen. Bestens geeignet fur Pizza oder
Pastete, aber auch fiir die Zubereitung von
Kuchen oder Quiche. Heizen Sie den Back-
ofen auf und verwenden Sie die unterste Ein-
schubebene.

Garstufe
Optimierte Temperatur zum schnellen Aufge-
henlassen eines Hefeteigs.

Aufbacken

Bringen Sie den frischen Duft und das weiche
Innere zuriick in ein mehrere Tage altes Brot
oder in Backwaren.

HeiBluft
Stellen Sie eine niedrigere Temperatur ein als
fur Ober-/ Unterhitze.

=]

i3

Auftauen von Lebensmitteln
Schonendes Auftauen zur weiteren Verarbei-
tung

Ober-/ Unterhitze

Fir das tagliche Kochen auf einer Einschub-
ebene. Optimal fiir alle Gerichte, wie Auflaufe
und Backwaren.

a8

Schmoren
Erhalten Sie zarte, saftige Eintopfe durch
langsames Kocheln aller Zutaten.

[

Braten
Fir eine knusprige AulRenseite und ein zartes
Inneres von Fleisch, Gefliigel oder Gemise.
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Brot Backen

Verwenden Sie diese Funktion, um Brot und
Brotchen auf professionelle Art zu backen:
knusprig, braun und mit glanzender Kruste.

GG

@ Niedertemperaturgaren
Langsames Garen verlangert die Garzeit,
aber Sie erhalten ein besseres Kochergebnis.
Braten sie das Fleisch an, bevor Sie es in den
Backofen geben.

@ Einkochen
Erhalten Sie saftiges Obst und Gemdse, das
bei niedriger Temperatur eingemacht wird.
Stellen Sie die hitzebestandigen Dosenglaser
auf ein mit Wasser gefiilltes Backblech.

W Teller wiarmen
Zum Warmen von Geschirr vor dem Servie-
ren

! Warmhalten

~— Warmbhalten von Gerichten bis zum Servieren
Bitte beachten Sie, dass einige Gerichte wei-
terhin kochen und austrocknen kénnen, wah-
rend sie warm gehalten werden. Decken Sie
die Schalen oder Teller bei Bedarf ab.

Dorren

Trocknen Sie Obst, Krauter und Gemdse bei
niedriger Temperatur gleichmaRig. Offnen Sie
wéahrend der Trocknung gelegentlich die
Ofentlr, um das Trocknungsergebnis zu ver-
bessern.

®

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

6.3 Gerichte

Das Untermen( Gerichte besteht aus
Programmen, die flr bestimmte Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Untermen( bietet geeignete Einstellungen.
Dauer und Temperatur kbnnen wahrend des
Garvorgangs eingestellt werden.

Einige der Speisen kdnnen auch mit
Kerntemperatursensor zubereitet werden.

1. Offnen Sie das Menii und wahlen Sie:
Gerichte.

2. Wabhlen Sie ein Gericht oder eine
Speisenart aus.

3. Nehmen Sie die Einstellungen fiir die
jeweiligen Kochvorlieben vor. Stellen Sie
das Gewicht ein. Die Option ist fir

ausgewahlte Gerichte verfigbar. Driicken
Sie OK.

4. Geben Sie die Lebensmittel gemal den
Anweisungen auf dem Bildschirm in das
Gerat.

5. Driicken Sie START .

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

6.4 Favoriten

@

Diese Funktion steht nur bei
ausgewahlten Modellen zur Verfligung.

Sie kénnen bis zu 20 |hrer bevorzugten
Einstellungen speichern, z. B.
Ofenfunktionen, Gericht oder
Reinigungsfunktion.

Wahlen Sie die bevorzugte Einstellung aus

und driicken Sie dann @, um die Einstellung
zu speichern.

Wahlen Sie: Favoriten

1. Rufen Sie das Menii auf und driicken Sie:
Favoriten, um die gespeicherten
Einstellungen zu UGberprifen.

2. Wabhlen Sie eine der gespeicherten
Einstellungen aus.

3. Driicken Sie START , um den
Garvorgang zu starten.

Loschen: Favoriten

1. Rufen Sie das Meni auf und driicken Sie:
Favoriten, um die gespeicherten
Einstellungen zu Uberprifen.

2. Dricken Sie: ., um die gespeicherten
Einstellungen zu I6schen.
6.5 Wartung

Im Untermend sind die
Reinigungsprogramme aufgefihrt.

Dampfreini-
gung

Leichte Reinigung.
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Dampfreini-
gung Plus

Griindliche Reinigung.

Entkalkungs- Entfernen von Kalkriickstdnden aus

prozess dem Dampfgenerator-Kreislauf.
Entleeren Verfahren zum Entleeren des Rest-
des Wasser- wassers aus dem Wassertank nach
tanks Verwendung der Dampffunktionen.
Trocknen Verfahren zum Trocknen des Hohl-

raums nach Verwendung der Dampf-
funktionen.

Spilen Verfahren zum Spilen und Reinigen
des Steam-Generator-Kreislaufs nach
haufiger Verwendung der Dampffunk-

tionen.

6.6 Einstellungen

Dieses Untermenu enthalt eine Liste der
Einstellungen.

Untermenti: Setup

Sprache Einstellen der Sprache des Gerates.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Zeit.

Helligkeit Einstellen der Helligkeit des Displays.

Display

Tastentdone Ein- und Ausschalten der Tastentdne
der Sensorfelder. Die Signaltdne fir
® kénnen nicht stummgeschaltet
werden.

Alarmlaut- Einstellen der Lautstérke der Tasten-

starke téne und Signale.

Temperatur-  Zur Anzeige der aktuellen Tempera-

einheit tureinheit.

Wasserharte Einstellen der Wasserharte.

Untermeni: Service

Demo Mo- Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
dus 2468

Softwarever- Informationen zur Softwareversion.
sion

Gerat auf Wiederherstellung der Werkseinstel-
Werksein- lungen.

stellungen

zurlicksetzen
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Untermenu: Optionen

Backofenbe- Ein- und Ausschalten der Beleuch-
leuchtung tung.

Kindersiche-  Verhindert ein versehentliches Ein-
rung schalten des Gerats.

Kein - herkémmliche Aufheizmethode
fiir das Gerét. Diese ist als Standard
eingestellt und steht bei allen Koch-
funktionen zur Verfligung. Die Einstel-
lung kann auf einen anderen Aufheiz-
typ geandert werden.

Vorheizen/

Aufheizen Nachhaltig - Aufheizen des Gerates
mit geringerem Energieverbrauch. Fir
alle Kochfunktionen verfligbar.
Schnell - verkirzt die Aufheizdauer.
Nur flir bestimmte Ofenfunktionen ver-
fugbar.

Erinnerung Erinnert Sie daran, wann Sie das Ge-

zum Reini- rat reinigen mussen.

gen

Personalisie- So passen Sie die Bildschirmfunktio-
rung des nen und Tastenkombinationen an.
Bildschirmes

im Standby-

Modus

Untermenu: Verbindungen

Wi-Fi-Verbin- Verbinden des Gerates mit dem draht-
dung herstel- losen Netzwerk.

len

Wi-Fi Aktivieren und Deaktivieren von: Wi-
Fi.

Netzwerk Uberpriifung des Netzwerkstatus und
der Signalstarke von: Wi-Fi.

Netzwerk ig- Ausschalten der automatischen Ver-

norieren bindung des Netzwerks mit dem Ge-
rat.

Fernsteue- Automatischer Start der Fernsteue-

rung rung nach Betétigung von START.
Die Option wird nur eingeblendet nach
dem Einschalten von: Wi-Fi.

6.7 Dampfofenfunktionen

Mit Hilfe dieser Funktionen kdnnen Sie lhre
Mahlzeiten mit Hitze und Dampf knusprig und
saftig halten. Verwenden Sie sie zum



Dampfgaren, Dinsten, sanften Aufbacken,
Backen und Braten.

Es gibt zwei Mdglichkeiten, mit den
Dampffunktionen Speisen zuzubereiten:
durch Einstellen der Temperatur oder durch
Einstellen der Dampfstufen.

Steamify / (] Dampfgaren - Temperatur
einstellen. Die Dampfstufen werden
automatisch eingestellt.

I3 ProSteam - stellen Sie die Dampfstufen
ein. Die geeignete Temperatur wird
angezeigt.

1. Offnen Sie das Menii und wahlen Sie:
Funktionen.

2. Stellen Sie die Dampfofenfunktion ein.
Das Display zeigt die verfugbaren
Einstellungen an.

3. Stellen Sie die Temperatur und ggf. die
Dampfstufen ein.

4. Dricken Sie START und folgen Sie den
Anweisungen auf dem Display.

5. Driicken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu 6ffnen.

6. Fdllen Sie den Wassertank bis zum
Hoéchststand mit Wasser (ca. 950 ml) auf,
bis ein Signalton ertént oder das Display
die Meldung anzeigt. Fillen Sie den
Wassertank nicht Gber seine maximale
Kapazitat hinaus. Ansonsten besteht das
Risiko eines Wasseraustritts oder -
Uiberlaufs und der Beschadigung von
Einrichtungsgegenstanden.

/\ WARNUNG!

Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden Sie kein
vollentsalztes oder destilliertes
Wasser. Gielden Sie keine
brennbaren oder alkoholischen
Flussigkeiten in den Wassertank.

7. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

Nach ca. 2 Min tritt Dampf aus. Bei Erreichen
der gewahlten Temperatur ertont ein
Signalton.

8. Wenn der Wassertank kein Wasser mehr
enthalt, ertdnt das Signal. Fillen Sie den
Wassertank wieder auf.

9. Schalten Sie das Gerat aus.

10. Wassertank leeren.

Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege*,

Entleeren des Wassertanks.

11. Offnen Sie die Backofentir nach dem
Garen vorsichtig. Restwasser kann im
Backofeninneren kondensieren.

12. Wenn das Gerat abgekihlt ist, trocknen
Sie den Innenraum des Backofens mit
einem weichen Lappen.

/\ WARNUNG!

Das Geréat ist heil3. Es besteht das Risiko
von Verbrennungen. Seien Sie vorsichtig
beim Entleeren des Wassertanks.

6.8 Hinweise zu: Nachhaltiges
Heizen

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

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

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

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
,Tipps und Hinweise“, Nachhaltiges Heizen.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
.Energieeffizienz", Energiespartipps.
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7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert eine versehentliche
Inbetriebnahme des Geréates. Sie kann
jederzeit eingeschaltet werden.

1. Meni 6ffnen.

2. Wabhlen Sie: Einstellungen / Optionen /
Kindersicherung.

Kindersicherung ist eingeschaltet. Um das

Gerat verwenden zu kdnnen, driicken Sie die

Codebuchstaben in alphabetischer

Reihenfolge.

7.2 Automatische Abschaltung

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

C) O (sta)

30-115 12.5

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Uhrfunktionen

Funktion Beschreibung

Einstellen der Garzeit. Das Maximum
ist 23 Std 59 Min. Um festzulegen, was
passiert, wenn die Zeit abgelaufen ist,
wahlen Sie ,Bevorzugt® aus: Optionen
nach Ablauf des Timers. Der Timer
kann unabhéngig davon verwendet
werden, auch wenn der Backofen nicht
lauft.

Timer
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C) O (std)
120 - 195 8.5
200 - 230 55

Wenn Sie eine Ofenfunktion flr eine Dauer
verwenden moéchten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

7.3 Kiihlgeblase

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

Funktion Beschreibung

Optionen
nach Ab-
lauf des
Timers

Q Alarmsignal

Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertént das
Signal. Sie kdnnen diese Funktion je-
derzeit einstellen, auch wenn das Geréat
ausgeschaltet ist.

gl Alarmsignal und Garvorgang
stoppen

Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont das
Signal und die Ofenfunktion schaltet
sich aus.

Zl Benachrichtigungstext ohne Sig-
nal

Wenn die Zeit abgelaufen ist, erscheint
die Meldung auf dem Display. Diese
Funktion hat keine Auswirkung auf den
Betrieb des Gerats.

Startzeit-
vorwahl

Verzégerung des Starts und/oder des
Endes des Kochens.




Funktion Beschreibung

Zeitverlan- Verlangern der Garzeit.

gerung

Laufzeit Anzeigen der Einschaltzeit des Geréts.
Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Sie
startet automatisch, wenn ein Ofenvor-
gang gestartet wird, und stoppt, wenn
der Vorgang abgeschlossen ist. Sie ist
auf dem Hauptbildschirm sichtbar, falls
kein anderer Timer eingestellt ist. Diese
Funktion hat keine Auswirkung auf den
Betrieb des Gerats.

8.2 Timer

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

2. Dricken Sie: Timer.

3. Stellen Sie die Dauer ein. Nach Ablauf
kénnen Sie die bevorzugten Optionen
auswahlen, indem Sie eines der Symbole
driicken.

4. Driicken Sie OK, um zu bestatigen und
zum Hauptbildschirm zurtickzukehren.
8.3 Startzeitvorwahl

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

Driicken Sie **".
Driicken Sie: Startzeitvorwahl.
Scrollen Sie, um die gewlinschte Startzeit

einzustellen, und driicken Sie dann OK.

5. Sie kdnnen nun die gewlinschte Endzeit
einstellen oder OK driicken, um diesen
Schritt zu Uberspringen.

6. Drlicken Sie OK, um zum
Hauptbildschirm zurlickzukehren.

8.4 Uhrzeit

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Drucken Sie: Einstellungen / Setup /
Uhrzeit.

3. Stellen Sie die Zeit ein.

4. Driicken Sie OK,

hON

8.5 Andern der Timer-Einstellungen

Sie konnen die eingestellte Zeit jederzeit

wahrend des Garvorgangs andern.

1. Driicken Sie /™ / Timer.

2. Stellen Sie einen neuen Timerwert ein.
Driicken Sie OK.

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Je nach Modell ist entsprechen-
des Zubehor erhaltlich. Scannen
Sie den QR-Code, um zu Uber-
prifen, wie das mit lhrem Geréat
gelieferte Zubehor verwendet
wird. Optionales Zubehér kénnen
Sie separat bestellen. Wenden
Sie sich bitte flir weitere Informa-
tionen an Ihren Handler vor Ort.

Eine kleine Vertiefung oben erhoht die

Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhéhten Rand des

Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Fihren Sie das Zubehor (Kombirost /
Backblech) zwischen die Fliihrungsschienen
der Ablagestitze ein. Achten Sie darauf, dass
der Rost die Ruckseite des Ofeninnenraums
berthrt .

i§\
= -
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Wenn |hr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es zur Riickseite des
Ofeninnenraums hin.

Wenn das Zubehor mit einer Aufschrift
versehen ist, achten Sie darauf, dass sie zu
Ihnen hin zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Léchern
verwenden, legen Sie das Backblech / die
Pfanne darunter, um abtropfende
Flussigkeiten aufzufangen.

9.2 Kerntemperatursensor

Er misst die Temperatur im Inneren der
Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

. °C. die Temperatur im Geréat. Sie sollte
mindestens 25 °C hoher sein als die
Kerntemperatur der Lebensmittel.

.M Die Kerntemperatur der Speise.
Empfehlungen:

* Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

» Verwenden Sie ihn nicht fir flissige
Speisen.

*  Wahrend des Garens muss die Nadel des
Temperatursensors vollstandig in das
Gericht eingefiihrt sein.

Garen mit: Kerntemperatursensor

/\ WARNUNG!

Es besteht Verbrennungsgefahr, da der
Temperatursensor und die
Einhangegitter heil® werden. Den Griff
des Temperatursensors nicht mit blof3en
Handen berlhren. Tragen Sie stets
Ofenhandschuhe.

1. Wabhlen Sie aus dem Menl eine
Ofenfunktion: Funktionen oder ein Gericht
aus dem Men: Gerichte.

2. Stellen Sie ggf. die Ofentemperatur und
die Garzeit ein.

3. Driicken Sie OK.

Driicken Sie START .

Setzen Sie den Temperatursensor in die
Speise ein:

Fleisch, Geflligel und Fisch

ok
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Fihren Sie die gesamte Spitze des
Temperatursensors in der Mitte des
Fleischstiicks oder Fischs ein, moglichst
im dicksten Teil.

Auflauf

Fihren Sie die Spitze des
Temperatursensors so ein, dass sie sich
in der Mitte der Auflaufform befindet. Der
Temperatursensor sollte wahrend des
Garvorgangs an einer Stelle abgestitzt
werden. Verwenden Sie hierzu eine feste
Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstlitzen des
Silikongriffs des Temperatursensors. Die
Spitze des Temperatursensors sollte
nicht den Boden der Auflaufform
berihren.

6. Stecken Sie den Temperatursensor in die
Buchse an der Seitenwand im Gerét ein.
Siehe Kapitel ,Geratebeschreibung®.

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur

des Temperatursensors an.

7.  -driicken, um die Einstellungen

vorzunehmen.

Wabhlen Sie die Karte

Kerntemperatursensor, um die

Kerntemperatur des Sensors einzustellen

oder die bevorzugte Option einzurichten:

+ Alarmsignal - Wenn die Speise die
Kerntemperatur erreicht, ertont ein
Signalton.



» Alarmsignal und Garvorgang stoppen -
Wenn das Gargut die gewiinschte
Kerntemperatur erreicht, ertont ein
Signalton und der Ofen wird
ausgeschaltet.

» Benachrichtigungstext ohne Signal -
Wenn die Speisen die Kerntemperatur
erreichen, erscheint die Meldung auf
dem Display.

9. Driicken Sie OK,

10. HINWEISE UND TIPPS

10.1 Garempfehlungen

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

10. Wenn die Speise die eingestellte
Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton.
Prifen Sie, ob das Gericht fertig ist.
Verlangern Sie bei Bedarf die Garzeit.

11. Driicken Sie STOP | um die Ofenfunktion
auszuschalten.

12. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensors aus der Buchse und
nehmen Sie das Gericht aus dem Gerét.

5§ Lebensmittelart

Behalter (Gastronorm)

Einschubebene

g
ﬂ Gewicht (kg)
=

@ Garzeit (Min)

10.2 Nachhaltiges Heizen -
Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

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

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

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

« Auflaufformchen - Keramik,

= Durchmesser 8cm, Hohe 5 cm
= Ofenfunktion * Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28cm
o, - -
C  Temperatur 10.3 Nachhaltiges Heizen
+—  Zubehor Beachte flr beste Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
— )

L, = C = O
Brotchen, suR, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Stiick
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 180 2 156-25
Fisch, ganz, 0.2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 15-25

DEUTSCH 43



&L, = °C = O
Platzchen, 16 Stiick  Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick  Backblech oder tiefes Blech 160 2 25-35
Muffins, 12 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
20 Stiick
Mirbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 140 2 15-25
20 Stiick
Tortchen, 8 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 15-25

10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemafR: EN 60350-1, IEC 60350-1.
Backen auf einer Einschubebene

L, = °C O =
Biskuit, fettfrei Heilluft Kombirost 160 45 - 60 2
Biskuit, fettfrei Ober-/ Unterhitze Kombirost 160 45 - 60 2
Apfelkuchen 1) HeiRluft Kombirost 160 55 - 65 2
Apfelkuchen 1) Ober-/ Unterhitze Kombirost 180 55 - 65 1
Murbeteiggeback HeiBluft Backblech 140 25-35 2
Mirbeteiggeback Ober-/ Unterhitze Backblech 140 25-35 2
Tortchen, 20 pro Backblech Heilluft Backblech 150 20-30 3
2)
Tortchen, 20 pro Backblech Ober-/ Unterhitze Backblech 170 20-30 3
2)
Toast 3) Oberhitze Kombirost Max. 1-2 5

1) 2 Backformen diagonal platziert (& 20 cm). Die rechte muss etwas weiter vorne positioniert werden als die linke.

2) Heizen Sie das Gerat mit der folgenden Einstellung vor, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist: Vorheizen /
Kein. Nicht verwenden: Vorheizen / Schnell und Nachhaltig. Siehe den Abschnitt , Tagliche Verwendung®, Einstel-
lungen, Untermeni: Vorlieben.

3) Heizen Sie das Gerat mit der folgenden Einstellung 5 Min lang auf: Vorheizen / Kein. Nicht verwenden: Vorhei-
zen / Schnell und Nachhaltig. Siehe den Abschnitt , Tagliche Verwendung®, Einstellungen, Untermend: Vorlieben.

Backen auf mehreren Ebenen

=) — o,
&L, = C O =
Murbeteiggeback HeiBluft Backblech 140 25-45 2und 4
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& = °C O =

Tortchen, 20 pro Backblech Heilluft Backblech 150 25-35 2und 4
1)

Biskuit, fettfrei HeiRluft Kombirost 160 45 -55 2und 4
Apfelkuchen HeiBluft Kombirost 160 55-65 2und 4

1) Heizen Sie das Gerat mit der folgenden Einstellung vor, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist: Vorheizen /
Kein. Nicht verwenden: Vorheizen / Schnell und Nachhaltig. Siehe den Abschnitt , Tagliche Verwendung®, Einstel-

lungen, Untermenu: Vorlieben.

10.5 Informationen fiir Priifinstitute

Verwenden Sie die Funktion: ProSteam, Stufe: Dampfgaren.
Tests gemal EN 60350-1, IEC 60350-1.

Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.

& = O = 8

3 8-9

Broccoli 1)2) 2/3 Dampfset perforiert 0.3

Broccoli 1) 2) 2/3 Dampfgarset, perforiert Max. 3 10- 11

Erbsen, gefroren 2 x 2/3 Dampfgarset, perforiert 2x15 2und 4
2)

1) Heizen Sie das Gerat mit der folgenden Einstellung auf, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist: Vorheizen /
Kein. Nicht verwenden: Vorheizen / Schnell und Nachhaltig. Siehe den Abschnitt , Tagliche Verwendung®, Einstel-

lungen, Untermeni: Vorlieben.
2) Schieben Sie das Backblech auf die erste Einschubebene, mit der Neigung zur Riickseite des Ofeninnenraums

hin.
Weitere Dampfgarrezepte

SLN = = °C 8

Bis die Temperatur an der kal-
testen Stelle 85 °C erreicht.

Kombiniertes Gastronorm 1/2 perfo- 5 | o1y 40 (Kartoffeln)
Dampigargericht (2 P18 oo, e o O n¢ 4 (Brokkoliund 100 18-20 (Lachs)
Portionen) 1) perforiert (Lachs) Kartoffeln) 10 - 12 (Broccoli)
) Rundes Porzellange-
Karamellpudding (6  ProSteam, Stufe: ) . R
Portionen) Feuchtigkeit, hoch schirr anrgsetm Kombi 2 90 35-45
. . ProSteam, Stufe:  Gastronorm 1/2 nicht
Eierstich Dampfgaren perforiert 2 85 35-45
Brot Backen, Le-
bensmittelart: Brot 40-50
Weifibrot ProSteam, Stufe: Backblech 2) 2 180
Feuchtigkeit, nied- 40 - 50
rig3)
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&

°’C 8

Hahnchen 4)

ProSteam, Stufe:
Feuchtigkeit, nied-
rig

Kombirost 2

200 60-70

1) Legen Sie die Zutaten nacheinander zum richtigen Zeitpunkt in den Backofen, damit alle Komponenten gleich-
zeitig gegart werden. Sie kdnnen zwei Portionen gleichzeitig zubereiten.

2) Verwenden Sie das Backblech mit dem Gefélle Richtung Riickseite des Backofeninnenraums.

3) ProSteam nur verwenden, wenn die Funktion Brot Backen nicht zur Verfligung steht.

4) schieben Sie das Backblech auf die erste Einschubebene, um abtropfendes Fett aufzufangen.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungsmittel

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

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

Taglicher Gebrauch

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

Lassen Sie Speisen nicht langer als

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

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspller.
Reinigen Sie das Zubehdr mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.
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11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entferne die Einhangegitter zur Reinigung
des Gerats.

1. Schalte das Gerat aus und warte, bis es
abgekuhlt ist.

2. Ziehe die Einhangegitter vorsichtig nach
oben und aus der vorderen Aufhangung.

3. Ziehe das Einhangegitter vorne von der
Seitenwand weg.

4. Ziehe die Gitter aus der hinteren
Aufhangung heraus.

Setze die Einhangegitter in umgekehrter
Reihenfolge ein.

Die Haltestifte an den Teleskoplaufern
mussen nach vorne zeigen.

11.3 Dampfreinigung

Dieses Programm reinigt das Gerat, wenn es
leicht verschmutzt ist. Der Dampf weicht Fett
und Rickstande auf und erleichtert so die
Reinigung. Dieses Programm verbraucht
weniger Energie.

1. Dricken Sie: Wartung / Dampfreinigung
oder Dampfreinigung Plus.



Modus Beschreibung
Dampfreini- Leichte Reinigung
gung Dauer: 30 Min
Dampfreini- Normale Reinigung
gung Plus Bespriihen Sie den Gar-
raum mit einem Reini-
gungsmittel.
Dauer: 75 Min

2. Driicken Sie START . Befolgen Sie die im
Display angezeigten Hinweise.
Achten Sie darauf, dass das Geréat kalt
ist, bevor Sie das Zubehor entfernen.

3. Das Signal ertdnt nach Abschluss der
Reinigung.

4. Lassen Sie die Geratetir offen und
warten Sie, bis das Innere trocken ist.

®

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.4 Erinnerung zum Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Dampfreinigung
Plus.

11.5 Entkalkungsprozess

Dieses Programm entfernt und verhindert
Kalkablagerungen im Dampfsystem. Es
gewahrleistet die ordnungsgemafie Funktion
der Dampffunktionen und verbessert die
Wasserqualitat in Ihrem Geréat.

1. Dricken Sie: Wartung /
Entkalkungsprozess.

2. Dricken Sie START und folgen Sie den
Anweisungen auf dem Display.

Achten Sie darauf, dass das Geréat kalt
ist, bevor Sie das Zubehor entfernen.

3. Schalten Sie das Gerat nach der
Reinigung aus und warten Sie, bis es kalt
ist.

4. Lassen Sie die Geratetur offen und
warten Sie, bis das Innere trocken ist.

®

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.6 Entkalkungserinnerungen

Das Geréat erinnert Sie zweimal daran, es zu
entkalken. Die Erinnerung an die Entkalkung
kann nicht abgeschaltet werden.

« Sanfte Erinnerung — empfiehlt Ihnen, das
Gerat zu entkalken.

« Dringende Erinnerung — zwingt Sie, das
Gerat zu entkalken. Entkalken Sie den
Backofen trotz der dringenden Erinnerung
nicht, konnen Sie die Dampffunktionen
nicht mehr verwenden.

11.7 Spiilen

Verwenden Sie dies, um das Dampfsystem
nach haufiger Verwendung der
Dampffunktionen zu reinigen.

1. Dricken Sie: Wartung / Spllen.

2. Dricken Sie START und folgen Sie den
Anweisungen auf dem Display.
Achten Sie darauf, dass das Geréat kalt
ist, bevor Sie das Zubehor entfernen.

3. Am Programmende ertdnt das Signal.

4. Lassen Sie die Geratetur offen und
warten Sie, bis das Innere trocken ist.

@

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.8 Trocknen

Benutzen Sie nach Verwendung einer
Dampfgarfunktion oder der Dampfreinigung
diese Funktion, um den Garraum zu
trocknen.

1. Dricken Sie: Wartung / Trocknen.

2. Driicken Sie START und folgen Sie den
Anweisungen auf dem Display.
Achten Sie darauf, dass das Geréat kalt
ist, bevor Sie das Zubehor entfernen.

3. Das Signal ertdnt, wenn das Trocknen
beendet ist.

@

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.
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11.9 Trocknungserinnerung

Nach einem Garvorgang mit einer
Dampfheizfunktion fordert das Display Sie
auf, den Backofen zu trocknen.

Driicken Sie JA, um das Gerat zu trocknen.

11.10 Entleeren des Wassertanks

Verwenden Sie diese Funktion nach dem
Garen mit der Dampfofenfunktion, um
Restwasser aus dem Wassertank zu
entfernen.

1. Dricken Sie: Wartung / Entleeren des
Wassertanks.

2. Driicken Sie START und folgen Sie den
Anweisungen auf dem Display.
Achten Sie darauf, dass das Gerat kalt
ist, bevor Sie das Zubehor entfernen.

3. Am Programmende ertdnt das Signal.

®

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.11 Aus- und Einbauen der Tiir

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

/\ WARNUNG!
Die Tdir ist schwer.

/\ VORSICHT!

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

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekdhlt ist.
2. Offnen Sie die Tur vollstandig.

3. Dricken Sie auf die Klemmhebel A an
beiden Turscharnieren.
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4. Schlielen Sie die Backofentir in der
ersten Offnungsstellung (ungeféhrer
Winkel: 70°).

5. Fassen Sie die Tur mit jeweils einer Hand
seitlich an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Backofen weg.

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

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

8. Ziehen Sie die Tlrabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

9. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus den
Fahrungen.

10. Reinigen Sie die Glasscheibe mit Wasser
und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab. Reinigen Sie
die Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

Fihren Sie nach der Reinigung die obigen

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.



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

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

11.12 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

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

2. Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

Obere Lampe

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

12. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

2. Entfernen Sie den Metallring und reinigen
Sie die Glasabdeckung.

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

4. Stecken Sie den Metallring auf die
Glasabdeckung und bringen Sie sie an.

Seitenlampe

1. Entfernen Sie das linke Einhangegitter,
um an die Lampe zu gelangen.

2. Verwenden Sie einen Torx 20-
Schraubendreher, um die Abdeckung zu
entfernen.

3. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

4. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Lampe.

5. Montiere den Metallrahmen und die
Dichtung. Ziehen Sie die Schrauben fest.

6. Montieren Sie die linke Regalstiitze.

Problembeschreibung

Ursache und Abhilfe

Das Gerat lasst sich nicht ein-

schalten oder bedienen. angeschlossen.

Das Gerat ist nicht oder nicht ordnungsgemaf an die Spannungsversorgung
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Problembeschreibung

Ursache und Abhilfe

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.
Informationen zum Einstellen der Uhr finden Sie im Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Tur ist nicht richtig geschlossen.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund fir die Stérung ist.
Wenn das Problem erneut auftritt, wenden Sie sich an eine(n) qualifizierte(n)
Elektriker:in.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Die Lampe ist durchgebrannt. Ersetzen Sie die Lampe.
Weitere Informationen finden Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung*.

Die Reinigung wird immer durch eine @ Stromabschaltung unterbrochen. Wiederholen Sie die Reinigung, wenn
diese von einem Stromausfall unterbrochen wurde.

Probleme mit dem Signal des
Drahtlosnetzwerks.

Priifen Sie, ob Ihr Mobilgerat mit dem drahtlosen Netzwerk verbunden ist.
Priifen Sie |hr Drahtlosnetzwerk und den Router.
Starten Sie den Router neu.

Es wurde ein neuer Router instal-
liert oder die Konfiguration wurde
geandert.

Zur Neukonfiguration des Gerats und Mobilgerats siehe Kapitel ,Vor der ers-
ten Inbetriebnahme®, ,Drahtlose Verbindung®.

Das Signal des Drahtlosnetzwerks
ist schwach.

Bewegen Sie den Router so nah wie moglich zum Gerét.

Das Funksignal wird von einem
anderen Mikrowellenofen unter-
brochen, der sich in der Nahe des
Gerats befindet.

Schalten Sie den Mikrowellenofen aus.
Vermeiden Sie die gleichzeitige Verwendung des Mikrowellenofens und der
Fernsteuerung des Geréts. Mikrowellen unterbrechen das WLAN-Signal.

12.2 Fehlercodes

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an. Die Liste der
Probleme finden Sie in der Tabelle unten.

Code und Beschreibung

Problembehebung

F102 - die Tdr ist nicht vollstandig geschlossen oder SchlieBen Sie die Tdr.

die Turverriegelung ist defekt. 1)

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

F111 - Kerntemperatursensor wurde nicht richtig in die  Stecken Sie den Kerntemperatursensor bis zum An-

Buchse eingesteckt.

schlag in die Buchse.

F240, F239 - Die Sensorfelder des Displays funktio- Reinigen Sie die Displayoberflache. Stellen Sie sicher,

nieren nicht einwandfrei.

dass sich kein Schmutz auf den Sensorfeldern befindet.

F908 - Das Geratesystem kann sich nicht mit dem Be- Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

dienfeld verbinden.

F602, F603 - Wi-Fi ist nicht verfugbar. 1)2)

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

1) Wenn die folgende Fehlermeldung weiterhin auf dem Display angezeigt wird, wurde mdglicherweise ein fehler-
haftes Untersystem deaktiviert. Wenden Sie sich in einem solchen Fall an Ihre(n) Handler:in oder ein autorisiertes

Servicezentrum.

2) Wenn einer dieser Fehler auftritt, funktionieren die anderen Geratefunktionen weiter wie bisher.
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12.3 Service-Daten Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu

. . .. notieren:
Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum. Modell (MOD.) :
Produktnummer (PNC):

Die vom Kundendienst benétigten Daten

finden Sie auf dem Typenschild. Das Seriennummer (S.N.):

Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Geréts. Es ist bei gedffneter Tir
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerat.

13. ENERGIEEFFIZIENZ

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

Name des Lieferanten AEG

BDS78B 944035105
Modellbezeichnung GB7180SB 944035104
NBB8S731AB 944035070

Energieeffizienzindex 61.9

Energieeffizienzklasse A++

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 0.99 kWh/Programm
dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus 0.52 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Lautstérke 701

Art des Backofens Eingebauter Backofen
BDS78B 35.0 kg

Masse GB7180SB 35.0 kg
NBB8S731AB 36.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und
Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

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

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand 0.8 W

Leistungsaufnahme im vernetzten Standby-Betrieb 20W
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Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

Anleitungen zum Aktivieren und Deaktivieren
der Funknetzwerkverbindung finden Sie im
Kapitel ,Vor der ersten Inbetriebnahme®.

13.3 Energiespartipps

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

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

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

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

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

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

Restwarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

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

Wenn ein Programm mit Timer aktiviert ist
und die Garzeit langer als 30 Minuten ist,
schalten sich die Heizelemente bei einigen
Geratefunktionen automatisch friiher aus.

Warmbhalten von Speisen

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

Garen bei ausgeschalteter Beleuchtung
Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Nachhaltiges Heizen
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

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

Standby-Modus
Nach 2 Min. wechselt das Display in den
Standby-Modus.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer
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Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zurickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmill gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Ricknahmepflichten unten)



abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

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

Hinweise zum Recycling

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

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

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erfllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in

keiner aulReren Abmessung grofRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

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

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fiir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fiir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmelbertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fur
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zurlickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

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

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erfiillen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.
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Daruber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uRReren Abmessung
groRer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.
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Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghéfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.






aeg.com

867387079-A-502024 @ c E



	INSTALLATION / MONTAGE
	TABLE DES MATIÈRES
	1.  INFORMATION SUR LA SÉCURITÉ
	1.1 Sécurité des enfants et des personnes vulnérables
	1.2 Sécurité générale

	2. CONSIGNES DE SÉCURITÉ
	2.1 Installation
	2.2 Branchement électrique
	2.3 Utilisation
	2.4 Entretien et nettoyage
	2.5 Cuisson à la vapeur
	2.6 Éclairage interne
	2.7 Service
	2.8 Mise au rebut

	3. DESCRIPTION DU PRODUIT
	3.1 Vue d’ensemble

	4. BANDEAU DE COMMANDE
	4.1 Vue d'ensemble du bandeau de commande
	4.2 Affichage

	5. AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION
	5.1 Première connexion
	5.2 Connexion sans fil
	5.3 Licences du logiciel
	5.4 Préchauffage et nettoyage initiaux
	5.5 Réglage : Dureté de l’eau

	6. UTILISATION QUOTIDIENNE
	6.1 Menu
	6.2 Fonctions
	6.3 Plats
	6.4 Mes programmes
	Sélectionnez : Mes programmes
	Supprimer : Mes programmes

	6.5 Maintenance
	6.6 Réglages
	Sous-menu : Configuration
	Sous-menu : Service
	Sous-menu : Préférences
	Sous-menu : Connexions

	6.7 Modes de cuisson vapeur
	6.8 Remarques sur : Cuisiner en économisant l'énergie

	7. FONCTIONS SUPPLÉMENTAIRES
	7.1 Sécurité enfants
	7.2 Arrêt automatique
	7.3 Ventilateur de refroidissement

	8. FONCTIONS DE L’HORLOGE
	8.1 Description des fonctions de l’horloge
	8.2 Minuteur
	8.3 Départ différé
	8.4 Heure actuelle
	8.5 Modification des réglages du minuteur

	9. UTILISATION DES ACCESSOIRES
	9.1 Insertion des accessoires
	9.2 Sonde de cuisson
	Cuisson avec : Sonde de cuisson


	10. CONSEILS
	10.1 Recommandations de cuisson
	10.2 Cuisiner en économisant l'énergie - accessoires recommandés
	10.3 Cuisiner en économisant l'énergie
	10.4 Informations pour les laboratoires d’essais
	10.5 Informations pour les laboratoires d’essais

	11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE
	11.1 Remarques concernant le nettoyage
	11.2 Retrait des supports de grille
	11.3 Nettoyage vapeur
	11.4 Nettoyage conseillé
	11.5 Détartrage
	11.6 Rappel de détartrage
	11.7 Rinçage
	11.8 Séchage
	11.9 Rappel de séchage
	11.10 Vidange du réservoir
	11.11 Retrait et installation de la porte
	11.12 Remplacement de l’ampoule
	Lampe supérieure
	Lampe latérale


	12. DÉPANNAGE
	12.1 Que faire si...
	12.2 Codes d'erreur
	12.3 Données de maintenance

	13. EFFICACITÉ ÉNERGÉTIQUE
	13.1 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit conformément aux réglementations européennes sur l'étiquetage énergétique et l'écoconception
	13.2 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable
	13.3 Conseils pour économiser l’énergie

	INHALTSVERZEICHNIS
	1.  SICHERHEITSHINWEISE
	1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedürftigen Personen
	1.2 Allgemeine Sicherheit

	2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
	2.1 Montage
	2.2 Elektrischer Anschluss
	2.3 Gebrauch
	2.4 Reinigung und Pflege
	2.5 Dampfgaren
	2.6 Innenbeleuchtung
	2.7 Wartung
	2.8 Entsorgung

	3. GERÄTEBESCHREIBUNG
	3.1 Gesamtansicht

	4. BEDIENFELD
	4.1 Überblick – Bedienfeld
	4.2 Display

	5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME
	5.1 Erste Verbindung
	5.2 Drahtlose Verbindung
	5.3 Softwarelizenzen
	5.4 Erstaufheizen und Reinigung
	5.5 Einstellung: Wasserhärte

	6. TÄGLICHER GEBRAUCH
	6.1 Menü
	6.2 Funktionen
	6.3 Gerichte
	6.4 Favoriten
	Wählen Sie: Favoriten
	Löschen: Favoriten

	6.5 Wartung
	6.6 Einstellungen
	Untermenü: Setup
	Untermenü: Service
	Untermenü: Optionen
	Untermenü: Verbindungen

	6.7 Dampfofenfunktionen
	6.8 Hinweise zu: Nachhaltiges Heizen

	7. ZUSATZFUNKTIONEN
	7.1 Kindersicherung
	7.2 Automatische Abschaltung
	7.3 Kühlgebläse

	8. UHRFUNKTIONEN
	8.1 Beschreibung der Uhrfunktionen
	8.2 Timer
	8.3 Startzeitvorwahl
	8.4 Uhrzeit
	8.5 Ändern der Timer-Einstellungen

	9. VERWENDUNG DES ZUBEHÖRS
	9.1 Einsetzen des Zubehörs
	9.2 Kerntemperatursensor
	Garen mit: Kerntemperatursensor


	10. HINWEISE UND TIPPS
	10.1 Garempfehlungen
	10.2 Nachhaltiges Heizen - Empfohlenes Zubehör
	10.3 Nachhaltiges Heizen
	10.4 Informationen für Prüfinstitute
	10.5 Informationen für Prüfinstitute

	11. REINIGUNG UND PFLEGE
	11.1 Hinweise zur Reinigung
	11.2 Entfernen der Einhängegitter
	11.3 Dampfreinigung
	11.4 Erinnerung zum Reinigen
	11.5 Entkalkungsprozess
	11.6 Entkalkungserinnerungen
	11.7 Spülen
	11.8 Trocknen
	11.9 Trocknungserinnerung
	11.10 Entleeren des Wassertanks
	11.11 Aus- und Einbauen der Tür
	11.12 Austauschen der Lampe
	Obere Lampe
	Seitenlampe


	12. FEHLERBEHEBUNG
	12.1 Was zu tun ist, wenn …
	12.2 Fehlercodes
	12.3 Service-Daten

	13. ENERGIEEFFIZIENZ
	13.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemäß den EU-Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung
	13.2 Produktinformationen für Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus
	13.3 Energiespartipps


