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Welkom bij AEG! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur hebt
gekozen.

Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, service- en reparatie-
informatie:
www.aeg.com/support

Wijzigingen voorbehouden.
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.

1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
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het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen, om te voorkomen dat zij gaan
spelen met het apparaat en mobiele apparaten met de app.
Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.

Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.
Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
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deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met
elektriciteit te voorkomen.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische
schokken te voorkomen.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of
ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

Gebruik alleen de voedselsensor (kerntemperatuursensor)
die voor dit apparaat wordt aangeraden.

Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant
van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.

Deze kunnen krassen veroorzaken op het oppervlak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

2. VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

2.1 Installeren

/\ WAARSCHUWING!

Alleen een erkende installatietechnicus
mag dit apparaat installeren.

» Verwijder alle verpakkingsmaterialen.

» Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.

Volg de installatie-instructies die op onze
website staan.

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

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

Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-
eisen voldoet.

Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

Het apparaat is uitgerust met een
elektrisch koelsysteem. Het moet worden
gebruikt met de elektrische voeding.
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2.2 Elektrische aansluiting

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

» Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

» Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

» Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.

+ Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

» Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

» Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel
moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

» Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

» De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

» Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

» Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.

» Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

* Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

+ De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.
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Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.

2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

Oefen geen druk uit op de open deur.
Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

Open de deur van het apparaat
voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
u de deur opent.

Gebruik altijd glas en potten die zijn
goedgekeurd voor
conserveringsdoeleinden.

Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die vochtig zijn met ontvlambare
producten in, bij of op het apparaat.

Deel uw wifi-wachtwoord niet.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

Om schade of verkleuring van het email te
voorkomen:

— plaats ovenschalen of andere
voorwerpen niet rechtstreeks op de
bodem van het apparaat.

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.

— plaats geen water direct in het hete
apparaat.




— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.

Verkleuring van het email of roestvrij staal
is niet van invloed op de werking van het
apparaat.

Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.

Kook altijd met de deur van het apparaat

gesloten.

Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reinigen

2.5 Bereiding met stoom

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brandwonden en schade

aan het apparaat.

» Vrijgekomen stoom kan brandwonden
veroorzaken:

— Wees voorzichtig met het openen van
de deur van het apparaat als de
functie is geactiveerd. Er kan stoom
vrijkomen.

— De deur van het apparaat voorzichtig
openen na de bereiding met stoom.

2.6 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

* Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, vuur of schade aan
het apparaat.

» Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat je
onderhoudshandelingen verricht.

» Zorg ervoor dat het apparaat koud is. Het
risico bestaat dat de glasplaten breken.

» Vervang de glasplaten van de deur
onmiddellijk als ze beschadigd zijn. Neem
contact op met de erkende servicedienst.

» Wees voorzichtig wanneer u de deur van
het apparaat verwijdert. De deur is zwaar!

* Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

* Reinig het apparaat met een vochtige
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsjes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

» Volg als u een ovenspray gebruikt de
veiligheidsinstructies op de verpakking.

apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie
te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor
gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.7 Service

Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

2.8 Verwijdering

/N\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel of verstikking.

Neem contact op met uw plaatselijke
overheid voor informatie over het afvoeren
van het apparaat.
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» Haal de stekker uit het stopcontact.

Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.

3. BESCHRIJVING VAN HET PRODUCT

3.1 Algemeen overzicht

AN AN

Bedieningspaneel

Display

Waterreservoir

Opening voor de voedselsensor
Verwarmingselement

@ Lamp

Ventilator

B Uitgang ontkalkingsleiding

ﬂ Inschuifrails, verwijderbaar

4. BEDIENINGSPANEEL

4.1 Overzicht bedieningspaneel

I
©
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Inzetniveaus

3.2 Accessoires

Bakrooster

Voor taartblikken, overschalen,
geroosterde gerechten, kookgerei/
gerechten.

Bakplaat

Voor vochtige taarten, gebakken
producten, brood, grote braadstukken,
bevroren maaltijden en om druppelende
vloeistoffen op te vangen, bijv. vet bij het
roosteren van voedsel op het bakrooster.
Grill-/braadpan

Om te bakken en braden of als pan om vet
in op te vangen.

Voedselsensor

Om het koken te regelen op basis van de
temperatuur in het voedsel.

Stoomset

Eén niet-geperforeerde en één
geperforeerde voedselcontainer. De
stoomset voert het condenswater tijJdens
het koken met stoom weg van het
voedsel. Gebruik hem voor de bereiding
van groenten, vis en kipfilet. De set is
ongeschikt voor voedsel dat in water moet
weken bijv. rijst, polenta, pasta.

Houd ingedrukt om het apparaat

Aan /Uit in en uit te schakelen.
Menu Toont de opties en instelfuncties
van het apparaat.
Favorie- Geeft een overzicht van de favor-
ten iete instellingen.
) Geeft de huidige instellingen van
Display het apparaat weer.
Lamp- e .
schake- Om de verlichting in en uit te
schakelen.

laar




Om de functie in en uit te schake-

E 22\[/\1/&— len: Snel Opwarmen.
4.2 Display
Display met ingestelde toetsfuncties.
A B
= 1230
A285°C 150°C
) 15r:1m (<} | | START
| | | | |
G F E D C
A. Wi-Fi
B. Dagtijd
C. BEGIN/STOP
D. Temperatuur
E. Verwarmingsfuncties
F. Timer
G. Voedselsensor (alleen geselecteerde
modellen)

Indicatielampjes op de display

OK Om de selectie/instelling te bevestigen.

< Om één niveau terug te gaan in het menu.

lr:) Om de laatste handeling ongedaan te ma-
ken.

® Om de opties in en uit te schakelen.

De geluidsalarmfunctie is geactiveerd.

Het geluidsalarm en de stopkookfunctie wor-
den geactiveerd.

DD

%
4
o
o

Alleen pop-upbericht is geactiveerd.

De functie Uitgestelde start is geactiveerd.

Om de instelling te annuleren.

Wi-Fi-verbinding is ingeschakeld.

Bediening op afstand is ingeschakeld.

RN < JEGARS,

5. VOORAFGAAND AAN HET EERSTE GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Eerste verbinding

Het display toont een welkomstbericht na de
eerste verbinding.

Je moet het volgende instellen: Taal,
Helderheid Display , Toetstonen ,
Geluidsvolume , Waterhardheid , Dagtijd .

5.2 Draadloze verbinding

Om het apparaat te verbinden hebt u het
volgende nodig:

» Draadloos netwerk met internetverbinding.

* Mobiel apparaat dat is verbonden met
hetzelfde draadloze netwerk.

1. Scan de QR-code op de achterkant van
de gebruikershandleiding om de app te
downloaden. Je kunt de app ook
rechtstreeks downloaden vanuit de app
store.

2. Volg de onboarding-instructies van de
app.

3. Het apparaat inschakelen.

4. Druk op . Selecteer: Instellingen /
Aansluitingen.

5. ™. schuif of druk om in of uit te
schakelen: Wi-Fi.

De draadloze module van het apparaat start

binnen 90 sec

@

Om veiligheidsredenen wordt de
bediening op afstand automatisch
uitgeschakeld na 24 u. Herhaal de
onboarding, indien nodig.

Frequentie 2.4 GHz WLAN
2400 - 2483.5 MHz
Protocol IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM
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Maximaal ver-
mogen

EIRP < 20 dBm (100 mW )

Wi-Fi-module NIUS-50

5.3 Softwarelicenties

De software in dit product bevat
componenten die zijn gebaseerd op gratis
software en opensourcesoftware. AEG erkent
de bijdragen van de gemeenschappen voor
open software en robotica aan het
ontwikkelingsproject.

Om toegang te krijgen tot de broncode van
deze componenten van gratis software en
opensourcesoftware waarvan de
licentievoorwaarden publicatie vereisen, en
om de volledige auteursrechtinformatie en
toepasselijke licentievoorwaarden ervan te
bekijken, ga je naar: http://
aeg.opensoftwarerepository.com (map
NIUS).

5.4 Eerste keer voorverwarmen en
reinigen

Warm het lege apparaat voor voordat u het
voor de eerste keer gebruikt en voordat het
met etenswaren in contact komt. Het
apparaat kan een onaangename geur en
rook afgeven. Ventileer de kamer tijdens het
voorverwarmen.

1. Haal alle accessoires en verwijderbare
inschuifrails uit het apparaat.

2. Stel de functie Oin. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 1 u werken.

3. Stel de functie [Jin. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

4. Stel de functie & in. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

5. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

6. Reinig het apparaat en de accessoires
uitsluitend met een microvezeldoek,
warm water en een mild reinigingsmiddel.
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7. Plaats de accessoires en de
verwijderbare inschuifrails terug in hun
oorspronkelijke positie.

5.5 Instellen: Waterhardheid

Als u de stekker van het apparaat in het
stopcontact steekt, dan moet u de
waterhardheid instellen.

Gebruik het testpapier of neem contact op
met uw waterleverancier om het
waterhardheidsniveau te controleren.

1. Plaats het testpapier ongeveer 1 sec in
kraanwater. Plaats het testpapier niet
onder lopend water.

2. Schud het testpapier om eventueel
resterend water te verwijderen.

3. Controleer na 1 min de waterhardheid
aan de hand van de onderstaande tabel.

4. Het waterhardheidsniveau instellen:
Menu / Instellingen / Instelling /
Waterhardheid.

De kleuren van het testpapier blijven

veranderen. Controleer de waterhardheid

binnen 1 min na het testen.

U kunt het waterhardheidsniveau wijzigen in
het menu: Instellingen / Instelling /
Waterhardheid.

De tabel toont het waterhardheidsbereik met
het bijbehorende waterclassificatie. Pas het
waterhardheidsniveau aan volgens de tabel.

Waterhardheidni-
veau

Testpapier

1 - zacht

]

2 - gematigd hard

LT I

3 - hard

4 - zeer hard




6. DAGELIJKS GEBRUIK

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

SPECIAAL

6.1 Verwarmingsfuncties

STANDAARD

El

Inmaken

Om groenten en fruit in te maken, plaatst u
de potten in een bakplaat gevuld met wa-
ter, met behulp van hittebestendige potten
met bajonet- of schroefdeksels van dezelf-
de grootte. Gebruik de eerste rekstand.

Grillen
Om dunne stukken voedsel te grillen en
brood te roosteren.

Circulatiegrill

Voor het braden van grote stukken vlees
of gevogelte met bot op één niveau. Voor
gratineren en bruinen.

Drogen

Om in plakjes gesneden fruit, groenten en
champignons te drogen. Om de met vocht
verzadigde lucht te laten ontsnappen en
het fruit beter te laten drogen, is het raad-
zaam om de ovendeur tijdens het droog-
proces af en toe te openen.

Hetelucht

Voor het braden van viees en het bakken
van cakes. Stel een lagere temperatuur in
dan bij koken met boven + onderwarmte,

omdat de ventilator de warmte gelijkmatig
verdeelt in de oven.

i

Borden Warmen
Om borden voor het serveren op te war-
men.

Bevroren gerechten

Perfect voor kant-en-klare maaltijden (bijv.

patat, aardappelkroketjes of loempia’s).

(W]

Boven + onderwarmte
Voor het bakken en roosteren op één
ovenniveau.

=

Pizza-functie

Het beste voor het bakken van pizza's en
andere gerechten die meer warmte van
onderaf nodig hebben.

K2 Ontdooien
Om voedsel te ontdooien (groenten en
fruit). De ontdooitijd is afhankelijk van de
hoeveelheid ingevroren voedsel en de
grootte daarvan.

555 Gratineren

= Voor gerechten zoals lasagne of aardap-
pelgratin. Voor gratineren en bruinen.

1oC] Lage Temperatuur Garen

Bereidingsproces bij lage temperatuur. Het
is ideaal om delicate gerechten te berei-
den (bijv. rundvlees, kalfsvlees of lams-
vlees).

Onderwarmte

Kies deze functie na een kookproces om
het voedsel zo nodig meer aan de onder-
kant te bruinen. Gebruik het laagste rekni-
veau.

Warm houden

Om voedsel warm te houden. Houd er re-
kening mee dat sommige gerechten kun-
nen blijven koken en drogen terwijl ze
warm worden gehouden. Bedek de scha-
len indien nodig.

®

De lamp kan tijdens sommige
verwarmingsfuncties automatisch
uitschakelen als de temperatuur onder de
80 °C komt.

Warmelucht (vochtig)

Deze functie is ontworpen om tijdens de
bereiding energie te besparen. Bij het ge-
bruik van deze functie kan de temperatuur
in het apparaat verschillen van de ingestel-
de temperatuur. De restwarmte wordt ge-
bruikt. Het verwarmingsvermogen kan
worden verminderd. Raadpleeg voor meer
informatie het hoofdstuk "Dagelijks ge-
bruik", opmerkingen op: Warmelucht
(vochtig).
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STOOM

& Steamify
Gebruik stoom voor stomen, stoven, zacht-
jes knapperig maken, bakken en braden.

) Regenereren

Het opwarmen van voedsel met stoom
voorkomt dat het oppervlak uitdroogt. De
warmte wordt behoedzaam en gelijkmatig
verdeeld en geeft het voedsel de smaak en
het aroma alsof het net is bereid. Deze
functie kan worden gebruikt om eten direct
op een bord te verwarmen. U kunt meer
dan één bord tegelijkertijd opwarmen met
verschillende inzetniveaus.

Brood bakken
Gebruik deze functie voor brood en brood-

jes met een bijna professioneel resultaat
qua krokantheid, kleur en bruine korst.

é’ Deeg Laten Rijzen
Om het rijsproces van gistdeeg te versnel-
len. Dek het oppervlak van het deeg af om
te voorkomen dat het droogt.

[ Stoom
Voor het stomen van groenten, bijgerech-
ten of vis.

) Hoge vochtigheid

De functie is geschikt voor het bereiden
van delicate gerechten zoals vla, vlaaien,
terrines en vis.

I Lage vochtigheid

De functie is geschikt voor vlees, gevogel-
te, ovengerechten en stoofschotels. Dank-
zij de combinatie van stoom en warmte
wordt het vlees mals en sappig met een
krokant korstje.

6.2 Notities over: Warmelucht
(vochtig)

Deze functie wordt gebruikt om te voldoen
aan de energie-efficiéntieklasse en
ecodesign-vereisten (volgens EU 65/2014 en
EU 66/2014). Testen in overeenstemming
met: IEC/EN 60350-1.

De ovendeur dient tijdens de bereiding
gesloten te zijn zodat de functie niet wordt
onderbroken en de oven werkt op de hoogst
mogelijke energie-efficiéntie.

Bij gebruik van deze functie gaat de
verlichting na 30 seconden automatisch uit.
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Zie voor bereidingsinstructies het hoofdstuk
'Aanwijzingen en tips', Warmelucht (vochtig).
Kijk voor algemene aanbevelingen voor
energiebesparing in het hoofdstuk 'Energie-
efficiéntie’, Energiebesparingstips.

6.3 Instellen: Verwarmingsfuncties

1. Het apparaat inschakelen. Op het display
verschijnt de standaard
verwarmingsfunctie en de temperatuur.

2. Druk op het symbool van de

verwarmingsfunctie &2 om het submenu
te openen.
3. Selecteer de verwarmingsfunctie en druk

op OK,
4. Stel de temperatuur in. Druk opOK.

5. Druk op START .

Voedselsensor - u kunt de sensor op elk
gewenst moment voor of tijdens het koken
aansluiten. Raadpleeg het hoofdstuk "De
accessoires gebruiken, voedselsensor".

6. STOP - druk hierop om de
verwarmingsfunctie uit te schakelen.
7. Schakel het apparaat uit.

6.4 Instelling: Steamify -
Stoomverwarmingsfunctie

1. Het apparaat inschakelen. Selecteer het
symbool van de verwarmingsfunctie en
druk erop om het submenu te openen.

2. Druk op (@), Stel de
stoomverwarmingsfunctie in.

3. Druk op OK Het display toont de
temperatuurinstellingen.

4. Stel de temperatuur in. Het type
stoomverwarmingsfunctie is afhankelijk
van de ingestelde temperatuur:

a. Stoom voor Stomen 50 - 100 °C -
voor het stomen van groenten,
granen, peulvruchten, zeevruchten,
terrines en lepeldesserts.

b. Stoom voor Stoven 105 - 130 °C -
voor het koken van gestoofd en
gesmoord vlees of vis, brood en
gevogelte, evenals cheesecakes en
ovenschotels.

c. Stoom voor Zacht Krokant 135 -
150 °C - voor vlees, ovenschotels,
gevulde groenten, vis en gratin.



Dankzij de combinatie van stoom en
warmte wordt het vlees sappig en
mals met een krokant korstje. Als u
de timer instelt, wordt de grillfunctie
automatisch ingeschakeld in de
laatste minuten van het
bereidingsproces om het gerecht een
zachte gratin te geven.

d. Stoom voor Bakken en Braden 155
- 230 °C - voor geroosterde en
gebakken gerechten vlees, vis,
gevogelte, gevuld bladerdeeggebak,
taarten, muffins, gratin, groenten en
gebakgerechten. Als u de timer instelt
en het voedsel op het eerste niveau
zet, wordt de onderste
verwarmingsfunctie automatisch
ingeschakeld in de laatste minuten
van het bereidingsproces om het
gerecht een knapperige bodem te
geven.

5. Druk opOK.

6. Druk op de afdekking van de watertank
om dit te openen.

7. Vul de watertank tot het maximale niveau
(ongeveer 950 ml water) met koud water
tot het geluidssignaal klinkt of het display
het bericht toont. De watertoevoer is
voldoende voor ongeveer 50 min. Vul de
watertank niet verder dan zijn maximum
capaciteit. Er is een risico op
waterlekkage, overstroming en
beschadiging van meubels.

/\ WAARSCHUWING!

Gebruik alleen koud kraanwater.
Gebruik geen gefilterd
(gedemineraliseerd) of gedestilleerd
water. Gebruik geen andere
vloeistoffen. Schenk geen
ontvlambare of alcoholische
vloeistoffen in de watertank.

8. Druk de watertank in de oorspronkelijke
stand.

9. Druk op START .

Stoom verschijnt na ca. 2 min. Als de

ingestelde temperatuur is bereikt, klinkt er

een geluidssignaal.

10. Wanneer de watertank zonder water komt
te zitten, klinkt het signaal. Vul de
watertank.

11. Schakel het apparaat uit.

12. Leeg de watertank na elke
stoomkooksessie om kalksteenresten te
voorkomen.

Zie het hoofdstuk ‘Onderhoud en reiniging’,

Reservoir ledigen.

13. Open na het koken voorzichtig de
ovendeur. Restwater kan condenseren in
de binnenkant van de oven.

14. Als het apparaat koud is, droog dan de
binnenkant van de oven met een zachte
doek.

/\ WAARSCHUWING!

Het apparaat staat aan. Er bestaat
gevaar voor brandwonden. Wees
voorzichtig als u het waterreservoir ledigt.

6.5 Menu

Druk op E om het menu te openen.

Menu-item Toepassing

Toont overzicht van de
automatische program-
ma's.

Kook- En Bakassistent

Toont overzicht van de
schoonmaakprogram-
ma's.

Reinigen

Geeft een overzicht van
de favoriete instellingen.

Favorieten

Opties Om de apparaatconfigu-

ratie in te stellen.

Instellingen  Aansluitin- Om de netwerkconfigu-

gen ratie in te stellen.

Instelling Om de apparaatconfigu-

ratie in te stellen.

Toont de softwareversie
en configuratie.

Service

Submenu voor: Reinigen

Submenu Toepassing

Drogen Procedure om de resterende conden-
satie in de holte op te laten drogen na
gebruik van de stoomfuncties.

Reservoir le-  Procedure voor het verwijderen van

digen het restwater uit de watertank na ge-

bruik van de stoomfuncties.
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Submenu voor: Instelling

Submenu Toepassing
Stoomreini-  Licht reinigen. Submenu Beschrijving
ging
Taal Stelt de taal van het apparaat in.
Stoomreini-  Grondig reinigen.
ging Plus Helderheid Stelt de helderheid van de display in.
Display
Ontkalken Verwijderen van kalkresten uit de
stoomgenerator. Toetstonen  Schakelt het geluid van de aanraak-
velden in en uit. Het is niet mogelijk
Spoelen Procedure voor het spoelen en reini- @
gen van de stoomgenerator na fre- om de toon te dempen voor \./.
quent gebruik van de stoomfuncties. Geluidsvolu- ~ Stelt het volume van de belangrijkste
me geluiden en signalen in.
Submenu voor: Opties Waterhard-  Stelt de waterhardheid in.
heid
Submenu Toepassing Dagtijd Stelt de huidige tijd en datum in.
Binnenver- Schakelt de lamp in en uit.
lichtin .
ening Submenu voor: Service
Kinderslot Voorkomt dat het apparaat per onge-
luk wordt geactiveerd. Submenu  Beschrijving
Snel Opwar- Verkort de opwarmtijd. Het s alleen Demofunctie Activerings- / deactiveringscode: 2468
men beschikbaar voor een aantal verwar-
mingsfuncties. Softwarever- Informatie over softwareversie.
Reinigings-  Schakelt de herinnering in en uit. sie
herinnering Terug naar  Herstelt fabrieksinstellingen.
o ... - ’ fabrieksin-
Digitale klok- Wijzigt de indeling van de weergege- stellingen

stijl ven tijdsaanduiding.

Submenu voor: Aansluitingen

Submenu Beschrijving

Wi-Fi Om in en uit te schakelen: Wi-Fi.

Bediening op  Om de bediening op afstand in en uit

afstand te schakelen.

Optie alleen zichtbaar nadat u het vol-
gende inschakelt: Wi-Fi.

Automati- Om de bediening op afstand automa-

sche bedie- tisch te starten nadat BEGIN werd in-

ning op af- gedrukt.

stand Optie alleen zichtbaar nadat u het vol-
gende inschakelt: Wi-Fi.

Netwerk Om de netwerkstatus en het signaal-
vermogen van het volgende te contro-
leren: Wi-Fi.

Vergeet Net- Om uit te schakelen dat het huidige

werk netwerk automatische verbinding
maakt met het apparaat.
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6.6 Instelling: Kook- En
Bakassistent

Het submenu Kook- En Bakassistent bestaat
uit een reeks extra functies en programma's
die zijn ontworpen voor speciale gerechten.
Elk gerecht in dit submenu is voorzien van
een geschikte instelling. Je kunt de tijd en de
temperatuur tijdens het koken aanpassen.

Voor sommige gerechten kunt u ook koken
met Voedselsensor. Tot hoeverre een
gerecht wordt gekookt:

* Rauw
¢ Medium
e Gaar
1. Het apparaat inschakelen.
2. Druk op =—.
3¢ .
3. Druk op /A. Kook- En Bakassistent.
4. Kies een gerecht of een voedseltype.
5. Plaats het voedsel in het apparaat en

druk op START .



Als de functie is afgelopen, controleert u of
het voedsel klaar is. Verleng de bereidingstijd
indien nodig.

7. EXTRA FUNCTIES

7.1 Favorieten ¢

U kunt tot 3 van uw favoriete instellingen

opslaan, zoals de verwarmingsfunctie en de

bereidingstijd.

1. Het apparaat inschakelen.

2. Selecteer de gewenste instelling.

3. Druk op=.

4. Selecteer: Favorieten / Huidige
instellingen opslaan.

5. Druk op + om de instelling toe te voegen
aan de lijst met: Favorieten.

6. Druk opOK.
9. druk hierop om de instelling te resetten.

0 - druk hierop om de instelling te
annuleren.

7.2 Toetsenblokkering

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

1. Het apparaat inschakelen.

2. Stel een verwarmingsfunctie in.

3. %¢, & - druk hier tegelijkertijd op om de
functie in te schakelen.

%%, 8 - druk hier tegelijkertijd op om de
functie in te schakelen.

7.3 Kinderslot

Deze functie voorkomt dat het apparaat per
ongeluk wordt geactiveerd.

1. Het apparaat inschakelen.

Druk op =—.

Selecteer Opties / Kinderslot.

Druk op de codeletters in alfabetische
volgorde.

pON

Kinderslot is geactiveerd.

Wanneer deze functie is geactiveerd, krijgt u
toegang tot: Timer , Wi-Fi en lamp is
beschikbaar.

Druk op de codeletters in alfabetische
volgorde om het apparaat in te kunnen
schakelen.

7.4 Automatische uitschakeling

Als de verwarmingsfunctie actief is en er
geen instellingen worden gewijzigd, wordt het
apparaat om veiligheidsredenen na een
bepaalde periode automatisch uitgeschakeld.

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

Als je van plan bent een verwarmingsfunctie
te gebruiken voor een duur die langer is dan
de automatische uitschakeltijd, stel dan de
kooktijd in. Zie het hoofdstuk 'Klokfuncties'.

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

7.5 Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.
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8. KLOKFUNCTIES

8.1 Omschrijving klokfuncties

Functie = Omschrijving

Timer De duur van het koken instellen. Maxi-
mum is 23 u 59 min.

U kunt instellen wat er gebeurt als de
tijd om is door de voorkeur in te stellen:

Actie beéindigen.

Actie beéin- Geluidsalarm - wanneer de tijd om is,

digen klinkt er een signaal. U kunt deze func-
tie op elk gewenst moment instellen,
ook als de oven uitstaat.

Geluidsalarm en stop met koken - als
de tijd is verstreken, klinkt er een ge-
luidssignaal en wordt de verwarmings-
functie uitgeschakeld.

Alleen pop-up bericht - wanneer de tijd
is verstreken, verschijnt het bericht op

het display. U kunt deze functie op elk
gewenst moment instellen, ook als de

oven uitstaat.

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

Tijd verlen-
ging

Om de bereidingstijd te verlengen.

Uptimer Om aan te geven hoe lang het apparaat
in werking is. Maximum is 23 u 59 min.
U kunt de functie in- en uitschakelen:
Deze functie heeft geen invioed op de

werking van het apparaat.

8.2 Instelling: Dagtijd

1. Het apparaat inschakelen.
2. Druk op: Dagtijd.
3. Stel de tijd in.

4. Druk op OK,

8.3 Instelling: Timer

1. Kies de verwarmingsfunctie en stel de
temperatuur in.

2. Druk op @
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3. Stel de tijd in.
U kunt de gewenste actie Einde selecteren

doorop ® @ @ te drukken.

4. Druk op OK. Herhaal de actie totdat het

hoofdscherm op het display verschijnt.
Wanneer 10% van de bereidingstijd overblijft
en het voedsel niet klaar lijkt te zijn, kun je de
bereidingstijd verlengen. Je kunt ook de
verwarmingsfunctie wijzigen. Druk op +1min
om de bereidingstijd te verlengen.

8.4 Instelling: Uitgestelde start

1. Stel de verwarmingsfunctie en de
temperatuur in.

Druk op @

Stel de bereidingstijd in.

Drukop ® ® @

Druk op: Uitgestelde start.

Kies de gewenste starttijd.

Druk op OK Herhaal de actie totdat het
hoofdscherm op het display verschijnt.

N ook b

8.5 Instellen: Uptimer

Druk op@.

Drukop® ® ®

Druk op: Uptimer.

Schuif of druk op ® omde bedrijfstijd op
het hoofdscherm weer te geven.

5. Druk op OK Herhaal de actie totdat het
hoofdscherm op het display verschijnt.

> obh =

8.6 Timerinstellingen wijzigen

Je kunt de ingestelde tijd tijdens het koken op
elk gewenst moment wijzigen.

1. Druk op @
2. Stel de timerwaarde in.
3. Druk op OK,



9. DE ACCESSOIRES GEBRUIKEN

/N\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

9.1 Accessoires plaatsen

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
kantelmechanismen. De rand rond het
rooster voorkomt dat het kookgerei van het
rooster afglijdt.

Bakrooster

Plaats het rooster tussen de geleidestangen
van de roostersteun. Zorg ervoor dat het
rooster de achterkant van de binnenkant van
de oven raakt.

Bakplaat / Diepe schaal

Schuif de plaat tussen de geleidestangen van
de inschuifrail. Plaats de bakplaat met de
helling naar de achterkant van de binnenkant
van de oven.

9.2 Voedselsensor

Het meet de temperatuur binnenin het
voedsel. Je kunt het bij elke
verwarmingsfunctie gebruiken.

Er moeten twee temperaturen worden
ingesteld:

. C.- de temperatuur in het apparaat. Het
moet ten minste 25 °C hoger zijn dan de
kerntemperatuur van het voedsel.

. /‘? - de kerntemperatuur van het voedsel.
Voor de beste kookresultaten:

* Ingrediénten moeten op
kamertemperatuur zijn.

» Niet gebruiken voor vloeibare gerechten.
« Tijdens het koken moet de naald van de
voedselsensor volledig in het gerecht

worden gestoken.
Het apparaat berekent een geschatte
bereidingseindtijd. Dit hangt af van de
voedselkwaliteit, de verwarmingsfunctie en
de temperatuur.

Koken met: Voedselsensor

/\ WAARSCHUWING!

Er bestaat een risico op brandwonden als
de voedselsensor en de inschuifrails heet
worden. Raak de handgreep van de
voedselsensor niet met blote handen
aan. Gebruik altijd ovenhandschoenen.

1. Het apparaat inschakelen.

2. Selecteer de verwarmfunctie en, indien
nodig, de oventemperatuur.

3. Plaats voedselsensor in de schaal:
Vlees, gevogelte en vis
Steek de hele naald van de
voedselsensor in het midden van het
vlees of de vis op het dikste gedeelte.
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Stoofschotel

Plaats de punt van de voedselsensor
precies in het midden van de
ovenschotel. De voedselsensor moet
tijdens het bakken op één plaats worden
gestabiliseerd. Gebruik een solide
ingrediént om dit voor elkaar te krijgen.
Gebruik de rand van de bakplaat om het
siliconen handvat van de voedselsensor
te ondersteunen. De punt van de
voedselsensor mag de bodem van de
bakplaat niet raken.

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Kookadviezen

De temperatuur en kooktijden in de tabellen
Zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn
afhankelijk van het recept, de kwaliteit en de
kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren
dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt
hebt. De onderstaande hints tonen
aanbevolen instellingen voor temperatuur,
kooktijd en rekstand voor specifieke soorten
voedsel.

Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de
oven.
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4. Steek de voedselsensor in het
stopcontact in het apparaat. Zie het
hoofdstuk 'Beschrijving van het product'.

Het display toont de huidige temperatuur van

de voedselsensor.

5. /'? - druk om de kerntemperatuur van de
sensor in te stellen.

6. ® ® ® _d4ruk om de voorkeursoptie in te
stellen:

» Geluidsalarm - wanneer het voedsel
de kerntemperatuur bereikt, klinkt het
signaal.

* Geluidsalarm en stop met koken -
wanneer het voedsel de
kerntemperatuur bereikt, klinkt het
signaal en stopt de oven.

7. Selecteer de optie en druk herhaaldelijk

op OK om naar het hoofdscherm te gaan.

8. Druk op START .

9. Als het voedsel de ingestelde
temperatuur bereikt, klinkt er een
geluidssignaal. Controleer of het voedsel
klaar is. Verleng de bereidingstijd indien
nodig.

10. Haal de stekker van de voedselsensor uit
het stopcontact en haal het gerecht uit
het apparaat.

Als u voor een speciaal recept de instelling
niet kunt vinden, zoek dan naar een
soortgelijk recept.

Zie het hoofdstuk "Energie-efficiéntie" voor
energiebesparingstips.

Voor meer kookaanbevelingen kunt u de
kooktabellen beschikbaar op onze website
raadplegen. Om de Kookhints te vinden,
controleer het PNC-nummer op het
classificatieplaatje op de voorzijde van het
frame in het apparaat.



Symbolen gebruikt in de tabellen:

Soort voedsel

p—24
Verwarmingsfunctie
°C Temperatuur

— Accessoire

Reservoir (Gastronorm)

Gewicht (kg)

)
O
B Inzetniveau
O

Kooktijd (min)

10.2 Warmelucht (vochtig) —
aanbevolen accessoires

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

* Pizzapan - donker, niet-reflecterend,
diameter 28cm

« Bakschaal - donker, niet-reflecterend,
diameter 26cm

+ Ramekins - keramiek, diameter 8cm,
hoogte 5 cm

* Flanbasistin - donker, niet-reflecterend,
diameter 28cm

10.3 Warmelucht (vochtig)

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

Pu— ()
&L, = C = O

Zoete broodjes, 16 bakplaat of lekschaal 180 2 25-35
stuks

Biscuitrol bakplaat of lekschaal 180 2 15-25
Hele vis, 0,2 kg bakplaat of lekschaal 180 3 15-25
Koekjes, 16 stuks bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
Bitterkoekjes, 24 bakplaat of lekschaal 160 2 25-35
stuks

Muffins, 12 stuks bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
Hartig gebak, 20 bakplaat of lekschaal 180 2 20-30
stuks

Zandkoekjes, 20 bakplaat of lekschaal 140 2 15-25
stuks

Taartjes, 8 stuks bakplaat of lekschaal 180 2 15-25

10.4 Informatie voor testinstituten

Testen in overeenstemming met: EN 60350-1, IEC 60350-1.
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Bakken op één niveau

= — o,

L, = C O =
Zachte cake zonder vet Hetelucht Bakrooster 160 45 - 60 2
Zachte cake zonder vet Boven + onder- Bakrooster 160 45 - 60 2

warmte
Appeltaart, 2 blikken @20 cm Hetelucht Bakrooster 160 55-65 2
Appeltaart, 2 blikken @20 cm Boven + onder- Bakrooster 180 55-65 1
warmte
Zandtaartdeeg Hetelucht Bakplaat 140 25-35 2
Zandtaartdeeg Boven + onder- Bakplaat 140 25-35 2
warmte
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht Bakplaat 150 20-30 3
bakplaat 1)
Kleine cakes, 20 stuks per Boven + onder- Bakplaat 170 20-30 3
bakplaat 1) warmte
Toast 2) Grillen Bakrooster max. 1-2 5
1) Verwarm het lege apparaat voor.
2) Verwarm het lege apparaat 5 min voor.
Bakken op meerdere niveaus
=) — o,

&L, = C O =
Zandtaartdeeg Hetelucht Bakplaat 140 25-45 2en4d
Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht Bakplaat 150 25-35 2en4
bakplaat 1)

Zachte cake zonder vet Hetelucht Bakrooster 2) 160 45-55 2en4d
Appeltaart Hetelucht Bakrooster 2) 160 55 - 65 2en4

1) Verwarm het lege apparaat voor.

2) 1 cakevorm op elk bakrooster. Eén links en één rechts.

10.5 Informatie voor testinstituten

Tests voor de functie: Stoom
Testen volgens IEC 60350-1.
Stel de temperatuur in op 100°C.

L 4 & 0
Broccoli 1) 2) 2/3 stoomset geperforeerd 0.3 8-9
2/3 stoomset geperforeerd max. 10 - 11

Broccoli 1)2)
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§5§
= furg

O = @)

Erwten, bevroren
2)

2 x 2/3 stoomset geperforeerd

2x1,5 2en4d Tot de temperatuur op de
koudste plek 85 °C heeft be-

reikt.

1) Verwarm het lege apparaat voor.
2) Plaats de bakplaat op de eerste rekstand.

11. ONDERHOUD EN REINIGING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over de reiniging
Reinigingsmiddelen

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

* Gebruik een reinigingsoplossing om
metalen oppervlakken te reinigen.

* Reinig vlekken met een mild
reinigingsmiddel.

Dagelijks gebruik

» Reinig na elk gebruik de binnenkant van
het apparaat. Vetophoping of andere
resten kunnen brand veroorzaken.

» Bewaar voedsel niet langer dan 20
minuten in het apparaat. Droog de
binnenkant van het apparaat na elk
gebruik alleen met een microvezeldoek.

Accessoires

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

* Reinig de antiaanbakaccessoires niet met
agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
voorwerpen.

11.2 Verwijderbare inschuifrails

Verwijder de inschuifrails om het apparaat te
reinigen.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Trek de inschuifrails voorzichtig naar
boven toe uit de voorste ophanging.

3. Trek de voorkant van de inschuifrails weg
van de zijwand.

4. Trek de inschuifrails uit de achterste
ophanging.

Plaats de inschuifrails in omgekeerde
volgorde.

11.3 Stoomreiniging

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Verwijder alle accessoires en de
verwijderbare inschuifrails.

3. Maak de bodem van de oven schoon met
een zachte doek, warm water en een mild
reinigingsmiddel.

4. Vul de watertank tot het maximale niveau
totdat het signaal klinkt of het display het
bericht weergeeft.

5. Selecteer: Menu / Reinigen.

Optie Beschrijving
Stoomreini- Licht reinigen

ging Duur: 30 min
Stoomreini- Normaal reinigen

ging Plus Bespray de ruimte met

een reinigingsmiddel.
Duur: 75 min

6. Druk op START . Volg de instructies op
het display.
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Als de reiniging is voltooid klinkt er een

geluidssignaal.

7. Druk op een willekeurig symbool om het
signaal uit te zetten.

8. Schakel het apparaat uit.

9. Wanneer het apparaat koud is, droog je
de ovenruimte met een zachte doek.

10. Laat de ovendeur open en wacht tot de
binnenkant van de oven droog is.

®

Wanneer deze functie werkt, is de lamp
uit.

11.4 Reinigingsherinnering

Wanneer de herinnering verschijnt, is
reiniging aanbevolen.

Gebruik de functie: Stoomreiniging Plus.Re

11.5 Ontkalken

Gebruik het om het stoomsysteem te
ontkalken.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal alle accessoires uit de oven.

3. Zorg ervoor dat de watertank leeg is. Zie
het hoofdstuk ‘Onderhoud en reiniging’,
Reservoir ledigen.

Duur van het eerste deel: ongeveer 100
min

4. Selecteer: Menu / Reinigen / Ontkalken.

5. Plaats de braadpan op de eerste
rekstand.

6. Giet 250 ml antikalkmiddel in de
watertank.

7. Vul het resterende deel van de watertank
met 700 ml water, totdat het signaal klinkt
of het display het bericht weergeeft.

8. Schakel de functie in en volg de
instructies op het display. Het eerste deel
van het ontkalken begint.

Duur van het tweede deel: ongeveer 35
min

9. Vul de watertank met 950 ml water, totdat
het signaal klinkt of totdat het display het
bericht weergeeft.

10. Wanneer de functie is afgelopen,
verwijder je de braadpan.

11. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.
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12. Maak de binnenkant van de oven schoon
met een zachte doek.

13. Laat de ovendeur open en wacht tot de
ovenruimte droog is.

Als er na het ontkalken nog wat

kalksteenresten in het apparaat achterblijven,

wordt op het display gevraagd de procedure

te herhalen.

11.6 Herinnering voor ontkalking

Er zijn twee melders die u de instructie geven
om het apparaat te ontkalken. U kunt de
ontkalkingsherinnering niet uitschakelen.

« Zachte herinnering - raadt u aan het
apparaat te ontkalken.

* De harde herinnering verplicht u de
ontkalking uit te voeren. Als u de oven niet
ontkalkt wanneer de harde herinnering is
ingeschakeld, zijn de stoomfuncties
uitgeschakeld.

11.7 Spoelen

Gebruik het om het stoomsysteem te reinigen
na veelvuldig gebruik van de stoomfunctie.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal alle accessoires uit de oven.

3. Plaats de braadpan op de eerste
rekstand.

4. Vul de watertank tot het maximale niveau
tot het signaal klinkt of het display het
bericht weergeetft.

5. Selecteer: Menu / Reinigen / Spoelen.

Duur: ongeveer 30 min

6. Schakel de functie in en volg de
instructies op het display.

7. Wanneer de functie is afgelopen,
verwijder je de braadpan.

@

Wanneer deze functie werkt, is de lamp
uit.

11.8 Drogen

Gebruik het na het koken met een
stoomverwarmingsfunctie of stoomreiniging
om de ovenruimte te drogen.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal alle accessoires uit de oven.

3. Selecteer: Menu / Reinigen / Drogen.



4. Volg de instructies op het display.

11.9 Droogherinnering

Na het koken met een
stoomverwarmingsfunctie vraagt het display
om het apparaat te drogen.

Druk op JA om het apparaat te drogen.

11.10 Reservoir ledigen

Gebruik het met de stoomverwarmingsfunctie
om het resterende water uit de watertank te
verwijderen.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal alle accessoires uit de oven.

3. Plaats de braadpan op de eerste

rekstand.

4. Selecteer: Menu / Reinigen / Reservoir
ledigen.

Duur: 6 min

5. Schakel de functie in en volg de
instructies op het display.

6. Wanneer de functie is afgelopen,
verwijder je de braadpan.

®

Wanneer deze functie werkt, is de lamp
uit.

11.11 Verwijderen en installeren van
de deur

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

/\ WAARSCHUWING!

De deur is zwaar.

/\ LET OP!

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

1. Zorg ervoor dat het apparaat koud is.
2. Open de deur volledig.

3. Druk op de klemhendels A op de twee
deurscharnieren.

4. Sluit de ovendeur in de eerste
openingsstand (in een hoek van
ongeveer: 70°).

5. Pak de deur aan de zijkanten met beide
handen vast en trek deze onder een
opwaartse hoek weg van de oven.

6. Plaats de ovendeur met de buitenkant
omlaag op een zachte doek op een
stabiele ondergrond.

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

8. Trek de deurlijst naar voren om hem te
verwijderen.

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

10. Reinig de glasplaat met een sopje. Droog
de glasplaat voorzichtig af. Reinig de
glasplaten niet in de vaatwasser.

Voer na het reinigen de bovenstaande

stappen in de omgekeerde volgorde uit.

Plaats de kleinste glasplaat eerst, daarna de

grotere glasplaat en de deur.
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Zorg ervoor dat de glasplaten op de juiste
manier worden geplaatst, anders kan het
oppervlak van de deur oververhit raken.

11.12 Het lampje vervangen

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor elektrische schokken.
Het lampje kan heet zijn.

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Haal de stekker uit het stopcontact.

3. Leg de doek op de vloer van de oven.

Bovenlamp
1. Draai het glazen deksel om die te
verwijderen.

/

12. PROBLEEMOPLOSSING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

12.1 Wat te doen als...

2. Verwijder de metalen ring en reinig het
glazen deksel.

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

4. Bevestig de metalen ring aan de glazen
afdekking en installeer deze.

Zijlamp

1. Verwijder de linker drager van het rek om
toegang te krijgen tot de lamp.

2. Gebruik een schroevendraaier Torx 20
om het deksel te verwijderen.

3. Reinig de glasafdekking.

4. Vervang de lamp door een geschikte 300
°C hittebestendige lamp.

5. Installeer het metalen frame en de
afdichting. Draai de schroeven vast.

6. Installeer de linker drager van het rek.

Probleembeschrijving

Pauzeren en hervatten

Je kunt het apparaat niet inscha-

kelen of gebruiken. leerd.

Het apparaat is niet aangesloten op een stopcontact of niet goed geinstal-

Het apparaat warmt niet op.

De klok is niet ingesteld.

Raadpleeg het hoofdstuk "Klokfuncties" om de klok in te stellen.

De deur is niet goed gesloten.
Lampjes/symbolen voor de kookplaat

De zekering is doorgeslagen.
Ga na of de zekering de oorzaak van het probleem is. Als het probleem zich
opnieuw voordoet, neem dan contact op met een gekwalificeerde elektricien.

Kinderslot is ingeschakeld.

De lamp is uit.

De lamp is opgebrand. Vervang de lamp.

Zie voor details het hoofdstuk ‘Onderhoud en reiniging’.
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Probleembeschrijving

Pauzeren en hervatten

@ Een stroomonderbreking zal de reiniging altijd stoppen. Herhaal de reiniging als deze wordt onderbroken

door stroomuitval.

Problemen met draadloos net-
werksignaal.

Controleer of je mobiele apparaat is verbonden met het draadloze netwerk.
Controleer uw draadloze netwerk en router.
Herstart de router.

Er is een nieuwe router geinstal-
leerd of de routerconfiguratie is
gewijzigd.

Raadpleeg het hoofdstuk 'Voor het eerste gebruik', Draadloze verbinding,
om de oven en het mobiele apparaat opnieuw te configureren.

Het draadloze netwerksignaal is
zwak.

Verplaats de router zo dicht mogelijk bij het apparaat.

Het draadloze signaal wordt ver-

Schakel de magnetron uit.

stoord door een andere magnetron Vermijd het gelijktijdige gebruik van de magnetron en de bediening op af-
die in de buurt van het apparaatis stand van het apparaat. Magnetrons storen WiFi-signaal.

geplaatst.

12.2 Foutcodes

Wanneer de softwarefout optreedt, geeft het display een foutmelding weer. U vindt de lijst met

problemen in de onderstaande tabel.

Code en omschrijving

Oplossing

F111 - Voedselsensor is niet correct in het stopcontact
geplaatst.

Steek de Voedselsensor in het stopcontact.

F240, F439 - de aanraakvelden op het display werken
niet goed.

Reinig het oppervlak van het display. Zorg ervoor dat er
geen vuil op de aanraakvelden zit.

F601 - er is een probleem met het Wi-Fi-signaal.

Controleer uw netwerkverbinding. Raadpleeg het hoofd-
stuk 'Voor het eerste gebruik', Draadloze verbinding.

F604 - de eerste verbinding met Wi-Fi is mislukt.

Schakel het apparaat uit en weer in en probeer het op-
nieuw. Raadpleeg het hoofdstuk 'Voor het eerste ge-
bruik', Draadloze verbinding.

F908 - het apparaatsysteem kan geen verbinding ma-
ken met het bedieningspaneel.

Schakel het apparaat uit en weer in.

F602, F603 - Wi-Fi is niet beschikbaar. 1)

Schakel het apparaat uit en weer in.

1) Wanneer een van deze foutmeldingen op het display blijft verschijnen, betekent dit dat een defect subsysteem
mogelijk is uitgeschakeld. Neem in dat geval contact op met uw dealer of een erkend servicecentrum. Als een van
deze fouten optreedt zullen de overige functies van het apparaat normaal blijven werken.

12.3 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen,
neem dan contact op met je verkoper of een
erkende serviceafdeling.

De contactgegevens van de servicedienst
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje
bevindt zich op het voorframe van het
apparaat. Het is zichtbaar wanneer u de deur

opent. Verwijder het typeplaatje niet uit het
apparaat.

Wij raden je aan om de gegevens hier te
noteren:

Model (MOD.) :

Productnummer (PNC):

Serienummer (S.N.):
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13. ENERGIEZUINIGHEID

13.1 Productinformatie en productinformatieblad volgens de EU-
voorschriften voor ecologisch ontwerp en energie-etikettering

Naam leverancier AEG

EB78SB 944035103

Modelnummer NBB8S621AB 944035102

Energie-efficiéntie-index 61,9

Energie-efficiéntieklasse A++

Energieverbruik met een standaard belading, conventionele modus 1,09 kWh/cyclus

Energieverbruik met een standaard belasting, heteluchtmodus 0,52 kWh/cyclus
Aantal holtes 1
Warmtebron Elektriciteit
Volume 701
Soort oven Inbouwoven
EB78SB 34.5 kg
Massa
NBB8S621AB 35.0 kg

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

13.2 Productinformatie voor stroomverbruik en maximale tijd om de
toepasselijke modus voor laag vermogen te bereiken

Stroomverbruik in stand-by 0.8 W

Stroomverbruik in door netwerk verbonden stand-by 20W

De maximale tijd die de apparatuur nodig heeft om automatisch de toepasselijke modus voor laag 20 min
vermogen te bereiken

Raadpleeg het hoofdstuk "Véor het eerste schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
gebruik" voor richtlijnen over het in- en plaats vastzit.
uitschakelen van de draadloze

A Gebruik metalen kookgerei en donkere, niet-
netwerkverbinding.

reflecterende blikken en containers om
13.3 Energiebesparende tips energie te besparen
De onderstaande tips helpen u energie te
besparen bij het gebruik van uw apparaat.

Verwarm het apparaat niet voor voordat u
gaat koken, tenzij specifiek aanbevolen.

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

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
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Koken met hete lucht
Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties
met hete lucht om energie te besparen.

Restwarmte

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Gebruik de restwarmte om het voedsel warm
te houden of andere gerechten op te warmen.

Wanneer je de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte aan.

Als een programma met Duur wordt
geactiveerd en de bereidingstijd langer is dan
30 minuten, worden de
verwarmingselementen bij sommige functies
van het apparaat automatisch eerder
uitgeschakeld.

Eten warm houden
Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te

14. MILIEUBESCHERMING

Recycleer de materialen met het symbool {.\3
Gooi de verpakking in een geschikte
afvalcontainer om het te recycleren.
Bescherm het milieu en de volksgezondheid
en recycleer op een correcte manier het afval
van elektrische en elektronische apparaten.

gebruiken en het voedsel warm te houden.
Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

Warmelucht (vochtig)
Functie is ontworpen om tijdens de bereiding
energie te besparen.

Als je deze functie gebruikt, gaat de
verlichting na 30 sec. automatisch uit. Je kunt
de verlichting weer inschakelen, maar deze
handeling vermindert de verwachte
energiebesparingen.

Stand-bymodus
Na 2 min. schakelt het display over naar de
stand-bymodus.

Gooi apparaten gemarkeerd met het symbool

E niet weg met het huishoudelijk afval.
Breng het product naar het milieustation bij u
in de buurt of neem contact op met de
gemeente.
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
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
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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

2.1 Montage

/\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

» Befolgen Sie die Montageanleitung auf
unserer Website.

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

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

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kichenmdbeln sind einzuhalten.
Uberpriifen Sie vor der Montage des
Geréates, ob sich die Geréatetlir
ungehindert 6ffnen lasst.

Das Gerét ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der



elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse 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
durchfihren.

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 Berlhren
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 zugéanglich 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
missen aus dem Halter entfernt werden
koénnen), 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 ausgefihrt 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 Geréat 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 Gerat in Betrieb ist. Es
kann heilRe Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

Lassen Sie beim Offnen der Tir 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
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

Geben Sie |hr Wi-Fi-Passwort nicht weiter.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.
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» 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
heille Gerat.

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

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

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

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

» Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetr.

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

2.4 Reinigung und Pflege

* 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 Metallgegenstéande.

« 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 Tur
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann heil3er
Dampf austreten.

— Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Gerats.

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

» Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt 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.

» Seien Sie beim Herausnehmen der Tur
aus dem Gerat vorsichtig. Die Tur ist
schwer!
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« Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen miissen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen iber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fur 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 diirfen ausschlieRlich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

ONE AN

Bedienfeld

Display

Wassertank

Buchse fiir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

Ventilator

Entkalkungsrohr Ausgang
Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

Slofjol~jofo) ol

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.

3.2 Zubehor

Kombirost

Fir Kuchenformen, ofenfestes
Kochgeschirr, Bratengerichte,
Kochgeschirr/Gerichte.

Backblech

Fur feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
groRe Braten, Tiefkiihimahlzeiten und zum
Auffangen tropfender Flissigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.
Temperatursensor

Zur Kontrolle des Garvorgangs auf
Grundlage der Temperatur im Inneren der
Speisen.

Dampfgarset

Das Set besteht aus einem gelochten und
einem ungelochten Garbehalter. Das
Dampf-Garbehalter-Set fihrt wahrend des
Dampfgarens das Kondenswasser von
den Lebensmitteln ab. Verwenden Sie es,
um Gemduse, Fisch, Hihnchenbrust
zuzubereiten. Die Garbehalter eigenen
sich nicht fur die Zubereitung von Speisen,
die in Wasser gegart werden sollen, wie
Reis, Polenta oder Nudeln.
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4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

))]l

)

f
a

B

B O

T

@MmMoOOw>

Wi-Fi

Uhrzeit

START / STOP

Temperatur

Ofenfunktionen

Kurzzeitwecker

Temperatursensor (nur ausgewahlte

Modelle)

Display-Anzeigen

OK

Bestatigen der Auswahl / Einstellung.

<

Zuruckblattern um eine Meniiebene.

Ein/ Gedriickt halten, um das Gerat

Aus ein- und auszuschalten. lr:) Riickgangig machen der letzten Aktion.
2 Menii Listet die Gerateoptionen und - -
. enu Einstellfunktionen auf. ®  Ein- und Ausschalten der Optionen.
Favori-  Liste der bevorzugten Einstellun- [\ Dieakustische Alarmfunktion ist akiviert.

ten gen.

. Zeigt die aktuellen Einstellungen Q Die akustische Alarmfunktion und der Gar-

Display  yos Gerats an. stor  stopp sind aktiviert.
Licht- Ein- und Ausschalten der Be- Nur Pop-up-Meldung ist aktiviert.

schalter leuchtung.

Schnell- Die Funktion Zeitvorwahl ist aktiviert.

- Ein- und Ausschalten der Funkti-

B aufhe: on: Schnellaufheizun

zung ’ 9- Abbrechen der Einstellung.

4.2 Display

Display mit Tastenfunktionen.

0 B
B 12:30
A8sC 150°C
@15er0| START
s F ot o

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

Wi-Fi-Verbindung ist eingeschaltet.

@ N CIR

Fernsteuerung ist eingeschaltet.

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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5.1 Erste Verbindung

Nach der ersten Verbindung zeigt das
Display eine Willkommensnachricht an.



Sie mussen folgende Einstellungen
vornehmen: Sprache, Helligkeit, Tastentne,
Lautstarke, Wasserharte, Uhrzeit .

5.2 Drahtlose Verbindung

Um das Gerat zu verbinden, benétigen Sie:
» Ein drahtloses Netzwerk mit
Internetverbindung.

Ein Mobilgerat, das mit demselben
Drahtlosnetzwerk verbunden ist.

1. Zum Download der App scannen Sie den
QR-Code auf der Riickseite der
Bedienungsanleitung. Sie kénnen die App
auch direkt aus dem App Store
herunterladen.

2. Befolgen Sie die App-Anweisungen zum
Onboarding.

3. Schalten Sie das Gerat ein.

4. Driicken Sie —. Wahlen Sie:
Einstellungen / Verbindungen.

5. ™ _schieben oder driicken, um ein- oder
auszuschalten: Wi-Fi.

Das Funkmodul des Gerats startet innerhalb

von 90 Sek.

®

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich die
Fernsteuerung nach 24 Std automatisch
aus. Wiederholen Sie das Onboarding,
falls erforderlich.

Frequenz 2.4 GHz WLAN
2400 - 2483.5 MHz
Protokoll IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM

Max. Leistung  EIRP < 20 dBm (100 mW )

Wi-Fi-Modul NIUS-50

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
NIUS).

5.4 Erstvorheizen und Reinigung

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

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

2. Einstellen der Funktion @ Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 1 Std laufen.

3. Einstellen der Funktion @ Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 15 Min laufen.

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

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

5.5 Einstellung: Wasserharte

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

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

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

Die Farben des Reagenzpapiers dndern sich

weiterhin. Uberpriifen Sie die Wasserharte

innerhalb von 1 Min nach dem Test.

Sie kénnen die Wasserharte in folgendem
Menu andern: Einstellungen / Setup /
Wasserharte.

Die Tabelle zeigt den Bereich der
Wasserharte mit der zugehdrigen
Wassereinstufung. Stellen Sie den Grad der
Wasserharte gemal der Tabelle ein.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

Wasserhartegrad Reagenzpapier
2 - mittelhart EI
4 - sehr hart

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Ofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN

|;| Unterhitze
Wahlen Sie diese Funktion nach einem
Garvorgang, um das Essen bei Bedarf
mehr auf der Unterseite zu braunen. Ver-
wenden Sie die unterste Ebene.

E‘ Grill

Zum Grillen duinner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

@

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

HeiBluftgrillen

Zum Braten grofer Fleischstiicke oder von
Geflligel mit Knochen auf einer Ebene.
Zum Backen von Gratins und zum Brau-
nen.

SONDERFUNKTIONEN

HeiBluft

Zum Braten von Fleisch und Backen von
Kuchen. Stellen Sie eine niedrigere Tem-
peratur ein als bei Ober-/Unterhitze, da der
Lifter die Warme gleichmaRig im Backofe-
ninneren verteilt.

E Einkochen
Um Gemduse und Obst einzuwecken, stel-
len Sie Weckglaser in ein mit Wasser ge-
fulltes Backblech und verwenden Sie Gla-
ser mit Bajonett- oder Schraubverschliis-
sen derselben GroRe. Verwenden Sie die
niedrigste Einschubposition.

Tiefkiihlgerichte
Perfekt fur Fertiggerichte (z. B. Pommes
frites, Kroketten oder Frihlingsrollen).

Iz\ Ober-/Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer
Einschubebene.

f§ ~ Dorren | .
Zum Dérren von Obst, Gemuise und Pilzen
in Scheiben. Damit die mit Feuchtigkeit ge-
sattigte Luft entweichen kann und das
Obst besser trocknen kann, ist es ratsam,
die Backofentlr wahrend des Trocknungs-
vorgangs gelegentlich zu 6ffnen.

Pizzastufe

Am besten geeignet zum Backen von Piz-
za und anderen Gerichten, die von unten
mehr Warme bendétigen.

<

Teller wiarmen
Zum Vorwarmen von Tellern vor dem Ser-
vieren.

i
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U Auftauen
Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemdi-
se und Obst). Die Auftauzeit hangt von der
Menge und GréRe der gefrorenen Lebens-
mittel ab.




55 Uberbacken

[ Feuchtigkeit, hoch

= Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffel- e Die Funktion eignet sich zum Kochen emp-
gratin. Zum Backen von Gratins und zum findlicher Speisen wie Pudding, Flan, Terri-
Braunen. nen und Fisch.

1oC Niedertemperatur Garen ) Feuchtigkeit, niedrig

Tieftemperatur-Garvorgang. Dies eignet
sich perfekt, um empfindliche Speisen (z.
B. Rind, Kalb oder Lamm) zuzubereiten.

Warmbhalten

Zum Warmhalten von Speisen. Bitte be-
achten Sie, dass einige Gerichte weiterhin
kochen und austrocknen kénnen, wahrend
sie warm gehalten werden. Decken Sie die
Schalen oder Teller bei Bedarf ab.

@ Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Kochvorgangs Energie zu
sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen,
kann die Temperatur im Garraum von der
eingestellten Temperatur abweichen. Es
wird die Restwarme genutzt. Die Warme-
leistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie
im Kapitel , Taglicher Gebrauch*: Feuchte

Umluft.
DAMPFFUNKTIONEN
) Steamify

Verwenden Sie Dampf zum Dampfgaren,
Dunsten, sanften Aufbacken, Backen und
Braten.

) Regenerieren

Das Aufwarmen von Speisen mit Dampf
verhindert ein Austrocknen der Oberflache.
Die Hitze wird sanft und gleichmaRig ver-
teilt und belebt den Geschmack sowie das
Aroma der Speisen, als ob sie frisch zube-
reitet waren. Mit dieser Funktion kénnen
Sie die Speisen direkt auf einem Teller auf-
warmen. Sie kdnnen mehrere Teller gleich-
zeitig auf verschiedenen Einschubebenen
aufwarmen.

Brot Backen

Verwenden Sie diese Funktion, um Brot
und Brétchen auf professionelle Art zu ba-
cken: knusprig, braun und mit glanzender
Kruste.

1 Garstufe

Zur Verklrzung der Gehzeit des Hefeteigs.
Decken Sie die Oberflache des Teigs ab,
um ein Austrocknen zu verhindern.

[@I Dampfgaren
Dampfgaren von Gemise, Beilagen oder
Fisch.

Diese Funktion ist geeignet fir Fleisch,
Geflligel, Ofengerichte und Auflaufe. Durch
die Kombination von Dampf und Hitze wer-
den Fleischstiicke zart und saftig und er-
halten eine knusprige Oberflache.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

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

Die Backofentiir sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hoéchsten 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®, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiesparen.

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Schalten Sie das Gerat ein. Das Display
zeigt die Standard-Ofenfunktion und die
Temperatur an.

2. Dricken Sie auf das Symbol der

Ofenfunktion , um das Untermenu
aufzurufen.

3. Wabhlen Sie die Ofenfunktion und driicken
Sie OK,

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

5. Driicken Sie START .

Temperatursensor -Sie kdnnen den Sensor

jederzeit vor oder wahrend des Garvorgangs

anschlieRen. Siehe Kapitel ,Verwendung des
Zubehors, Temperatursensor*.

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

6.4 Einstellung: Steamify -
Dampfheizfunktion

1. Schalten Sie das Gerat ein. Wahlen Sie
das Symbol der Ofenfunktion und
driicken Sie darauf, um das Untermen(
aufzurufen.

2. Drucken Sie . Stellen Sie die Dampf-
Ofenfunktion ein.

3. Driicken Sie OK. Das Display zeigt die
Temperatureinstellungen an.

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Die
Dampf-Ofenfunktion hangt von der
eingestellten Temperatur ab.

a. Dampfgaren 50 - 100 °C — Zum
Dampfgaren von Gemise, Getreide,
Hulsenfriichten, Meeresfrichten,
Terrinen und Loffeldesserts.

b. Dampf zum Schmoren 105 - 130
°C — Zur Zubereitung von
gediinstetem und geschmortem
Fleisch oder Fisch, Brot und Gefliigel
sowie Késekuchen und Auflaufen.

c. Dampf zum sanften Uberbacken
135 - 150 °C - Fir Fleisch, Auflaufe,
gefiilites Gemuse, Fisch und Gratin.
Durch die Kombination von Dampf
und Hitze werden Fleischsticke zart
und saftig und erhalten eine
knusprige Oberflache. Wenn Sie den
Timer einstellen, schaltet sich die
Grillfunktion automatisch in den
letzten Minuten des Garvorgangs ein,
damit die Speise sanft iberbacken
wird.

d. Dampf zum knusprig Backen und
Braten 155 - 230 °C - Fur gebratene
und gebackene Gerichte, Fleisch,
Fisch, Geflugel, gefillten Blatterteig,
Tarte, Muffins, Gratin, Gemise und
Backwaren. Wenn Sie den Timer
einstellen und die Speise in die erste
Einschubebene schieben, schaltet
sich die Unterhitze automatisch in
den letzten Minuten des Garvorgangs
ein, damit die Speise einen
knusprigen Boden bekommit.

5. Driicken Sie OK
6. Dricken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu 6ffnen.
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7. Fullen Sie den Wassertank bis zum
Héchststand mit Wasser (ca. 950 ml) auf,
bis ein Signalton ertdnt oder das Display
die Meldung anzeigt. Der Wasservorrat
reicht fur ca. 50 Min. Fillen Sie den
Wassertank nicht Giber seine maximale
Kapazitat hinaus. Ansonsten besteht das
Risiko eines Wasseraustritts oder -
Uberlaufs und der Beschadigung von
Einrichtungsgegenstanden.

/N WARNUNG!

Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden Sie kein
gefiltertes (entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Verwenden Sie
keine anderen Flissigkeiten. Gielten
Sie keine brennbaren oder
alkoholischen Flussigkeiten in den
Wassertank.

8. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

9. Driicken Sie START .

Nach ca. 2 Min tritt Dampf aus. Bei Erreichen

der gewahlten Temperatur ertdnt ein

Signalton.

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

11. Schalten Sie das Gerat aus.

12. Leeren Sie den Wassertank nach jedem
Dampfgaren, um Kalkriicksténde zu
verhindern.

Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege®,

Entleeren des Wassertanks..

13. Offnen Sie die Backofentir nach dem
Garen vorsichtig. Restwasser kann im
Ofeninneren kondensieren.

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

/N WARNUNG!

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

6.5 Menii

Driicken Sie —, um das Meni aufzurufen.



Meniipunkt Anwendung

Liste der automatischen
Programme.

Koch-Assistent

Reinigung Liste der Reinigungspro-

gramme.

Unterme- Anwendung

nii

Schnellauf-  Verringert die Aufheizzeit. Die Funkti-
heizung on ist nur fiir einige Ofenfunktionen

verfligbar.

Favoriten Liste der bevorzugten

Einstellungen.

Optionen Konfigurieren des Ge-

rats.

Erinnerungs- Ein- und Ausschalten der Erinne-

Einstellen der Netzwerk-
konfiguration.

Einstellun- Verbindun-
gen gen

funktion Rei- rungsfunktion.

nigen

Digitale Uhr-  Andern des Formats der angezeigten
zeitanzeige  Uhrzeit.

Setup Konfigurieren des Ge-

rats.

Untermenu fir: Verbindungen

Service Zeigt die Version und
Konfiguration der Soft-

ware an.

Untermenu fir: Reinigung

Untermenii Anwendung

Unterme- Beschreibung

nii

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

Fernsteue- Zum Aktivieren und Deaktivieren der

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

Automati- Automatischer Start der Fernsteue-

scher Fern-  rung nach Betatigung von START.

betrieb Die Option wird nur eingeblendet nach
dem Einschalten von: Wi-Fi:

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

Netzwerk ig- Deaktivieren der automatischen Ver-

norieren bindung des aktuellen Netzwerks mit

dem Gerét.

Untermenti fur: Setup

Trocknen Verfahren zum Trocknen der Konden-
sation im Garraum nach Verwendung
einer der Dampffunktionen.

Entleeren Verfahren zum Entfernen des Rest-

des Wasser- wassers aus dem Wassertank nach

tanks. Verwendung der Dampffunktionen.

Dampfreini-  Leichte Reinigung.

gung

Dampfreini-  Grindliche Reinigung.

gung Plus

Entkalkung Entfernen von Kalkriickstdnden aus
dem Dampfgenerator-Kreislauf.

Spiilen Verfahren zum Spiilen und Reinigen

des Dampfgenerator-Kreislaufs nach
haufiger Verwendung der Dampffunk-
tionen.

Untermenu fir: Optionen

Unterme- Anwendung

nii

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

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

Unterme- Beschreibung

nii

Sprache Legt die Sprache des Gerats fest.

Helligkeit Auswahl der Helligkeit.

Tastentdne Ein- und Ausschalten der Tastentone
der Sensorfelder. Es ist nicht moglich,
den Signalton fir Folgendes stumm-
zuschalten: (D

Lautstarke Einstellen der Lautstérke der Tasten-
tone und Signale.

Wasserharte Einstellen der Wasserharte.
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Unterme- Beschreibung
ni
Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und

des Datums.

Untermend flr: Service

Unterme- Beschreibung

nii

DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
2468

Softwarever-  Informationen zur Softwareversion.

sion

Gerat auf Wiederherstellung der Werkseinstel-

Werksein- lungen.

stellungen

zurlicksetzen

6.6 Einstellung: Koch-Assistent

Das Untermeni Koch-Assistent besteht aus
einer Reihe zusatzlicher Funktionen und

7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Favoriten ¢

Sie kénnen bis zu 3 Ihrer bevorzugten
Einstellungen, wie die Ofenfunktion und die
Garzeit, speichern.

1. Schalten Sie das Gerét ein.
2. Wabhlen Sie die gewiinschte Einstellung
aus.

3. Dricken Sie .

4. Wahlen Sie: Favoriten / Aktuelle
Einstellungen speichern.

5. Dricken Sie +, um die Einstellung
hinzuzufligen zur Liste: Favoriten.

6. Driicken Sie OK,

") — zum Zurlcksetzen der Einstellung
driicken.

(% zum Abbrechen der Einstellung driicken.

7.2 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.
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Programme, die fir spezielle Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Untermenu bietet geeignete Einstellungen.
Sie konnen die Zeit und Temperatur wahrend
des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen kénnen auch mit dem

Temperatursensor zubereitet werden. Die

Garstufe fir die Speise:

« Blutig

Mittel

Durch

Schalten Sie das Gerat ein.

Driicken Sie —.

Driicken Sie Y. Geben Sie Koch-

Assistent ein.

Wahlen Sie ein Gericht oder eine

Speisenart aus.

5. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
und driicken Sie START ,

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie

nach, ob das Gericht fertig ist. Verlangern Sie
bei Bedarf die Garzeit.

Ladil A

»

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

3. 79( § - gleichzeitig driicken, um die
Funktion einzuschalten.

72?, R — gleichzeitig driicken, um die
Funktion auszuschalten.

7.3 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert das versehentliche
Einschalten des Gerats.
1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Dricken Sie —.

3. Wahlen Sie Optionen / Kindersicherung.

4. Drucken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

Kindersicherung ist aktiviert.

Wenn diese Funktion aktiviert ist, greifen Sie

auf Folgendes zu: Kurzzeitwecker, Wi-Fi und

Lampe sind verfugbar.

Um das Gerat verwenden zu kénnen,
driicken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.



7.4 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
120 - 195 8.5
200 - 230 55

Wenn Sie eine Ofenfunktion fiir eine Dauer
verwenden mdchten, die die automatische

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Uhrfunktionen

Funktion Beschreibung

Einstellen der Garzeitdauer. Das Maxi-
mum ist 23 Std 59 Min.

Sie kénnen festlegen, was passiert,
wenn die Zeit abgelaufen ist, indem Sie
die bevorzugte Einstellung festlegen:
Optionen nach Ablauf.

Kurzzeitwe-
cker

Optionen Alarmsignal - Wenn die Zeit abgelaufen

nach Ablauf ist, ertdnt ein Signalton. Sie kénnen die-
se Funktion jederzeit einstellen, auch
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Alarmsignal und Stoppen des Ofens -
wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont das
Signal und die Ofenfunktion schaltet
sich aus.

Display-Information — Wenn die Zeit ab-
gelaufen ist, wird eine Meldung auf dem
Display angezeigt. Sie kdnnen diese
Funktion jederzeit einstellen, auch
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Zeitvorwahl Verzdgerung des Starts und/oder En-
des des Kochens.

Zeitverlan-  Verlangern der Garzeit.

gerung

Uptimer Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.

Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Sie
kénnen die Funktion ein- und ausschal-
ten. Diese Funktion hat keine Auswir-
kung auf den Betrieb des Geréts.

Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
Temperatursensor, Ende.

7.5 Kiihlgeblase

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

8.2 Einstellung: Uhrzeit

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

4. Driicken Sie OK,

8.3 Einstellung: Kurzzeitwecker

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

2. Driicken Sie )
3. Stellen Sie die Zeit ein.
Sie kénnen die bevorzugte Aktion zum

Beenden auswéhlen, indem Sie © ® ©
driicken.

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

Wenn nur noch 10 % der Garzeit verbleiben,

die Speise aber noch nicht gar zu sein

scheint, kdnnen Sie die Garzeit verlangern.

Sie kdnnen auch die Ofenfunktion andern.

Dricken Sie zur Verlangerung der Garzeit

+1min.

8.4 Einstellung: Zeitvorwahl

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

Driicken Sie @
Stellen Sie die Garzeit ein.

4. Driicken Sie ® ® ®

2,
3.
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Drucken Sie: Zeitvorwahl.
Waéhlen Sie die gewiinschte Startzeit aus.

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

o0

8.5 Einstellung: Uptimer

1. Drlicken Sie (\D

2. Drlicken Sie ® ® @
3. Drlcken Sie: Uptimer.
4. Schieben oder driicken Sie ’, um die

Zeit auf dem Hauptbildschirm
anzuzeigen.

5. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

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

1. Driicken Sie O.

2. Stellen Sie den Timerwert ein.

3. Driicken Sie OK.

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

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.

Kombirost

Schieben Sie den Rost zwischen die
Flhrungsstabe der Einhangegitter. Stellen
Sie sicher, dass der Rost die Riickseite des
Garraums berihrt.

Backblech / Auflaufpfanne
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Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter. Platzieren
Sie das Backblech mit Gefalle zur Rickseite
des Backofeninnenraums.

9.2 Temperatursensor

Er misst die Temperatur im Inneren der
Speise. Sie kdnnen ihn mit jeder Ofenfunktion
verwenden.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

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

. M Die Kerntemperatur der Speise.
Fir beste Garergebnisse:

* 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.



Das Gerat berechnet das voraussichtliche
Ende der Garzeit. Sie ist abhangig von der
Menge des Garguts, der Ofenfunktion und
der Temperatur.

Garen mit: Temperatursensor

/\ WARNUNG!

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

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls
notwendig, die Temperatur ein.

3. Setzen Sie den Temperatursensor in die
Speise ein:
Fleisch, Gefliigel und Fisch
Flhren 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 abgestiitzt
werden. Verwenden Sie hierzu eine feste

10. TIPPS UND HINWEISE
10.1 Garempfehlungen

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen dienen nur als Richtwerte. Sie

Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstitzen des
Silikongriffs des Temperatursensors. Die
Spitze des Temperatursensors sollte
nicht den Boden der Auflaufform
berthren.

4. Stecken Sie den Temperatursensor in die
Buchse an der Seitenwand im Geréat ein.
Siehe Kapitel ,Produktbeschreibung*.

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur

des Temperatursensors an.

5. Drilcken Sie /? um die Kerntemperatur
des Sensors einzustellen.

6. Driicken Sie ® ® ® um die bevorzugte

Option einzustellen:

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

» Alarmsignal und Stoppen des Ofens -
Wenn das Gargut die gewlinschte
Kerntemperatur erreicht, ertont ein
Signalton und der Ofen wird
ausgeschaltet.

7. Wahlen Sie die Option aus und drlicken

Sie wiederholt OK, um zum
Hauptbildschirm zu gelangen.

8. Driicken Sie START .

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

10. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensors aus der Buchse und
nehmen Sie das Gericht aus dem Gerat.

hangen von den Rezepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten Zutaten ab.

DEUTSCH 43



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".

Weitere Kochempfehlungen finden Sie in den
Kochtabellen auf unserer Website. Um die
Gartipps zu finden, Gberprifen Sie die PNC
Nummer auf dem Typenschild, das sich am
vorderen Rahmen im Geréat befindet.

In den Tabellen verwendete Symbole:

Behalter (Gastronorm)

§§ Lebensmittelart

Einschubebene

s
Iil Gewicht (kg)
=

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

reflektierenden Formen und Behélter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schisseln.

* 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
°C Temperatur
10.3 Feuchte Umluft
— Zubehor . . . .
e Beachte fiir beste Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgeflihrten Empfehlungen.
P ()

L, = C = O
Brotchen, s, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Stiick
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 180 2 15-25
Fisch, ganz, 0.2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 15-25
Platzchen, 16 Stick  Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 160 2 25-35
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
20 Stiick
Murbeteigplatzchen, 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 gemaR: EN 60350-1, IEC 60350-1.
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Backen auf einer Einschubebene

= - o,

L, = C O =
Biskuit, fettfrei Heilluft Kombirost 160 45 - 60 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze Kombirost 160 45 - 60 2
Apfelkuchen, 2 Backformen a HeiBluft Kombirost 160 55-65 2
@20 cm
Apfelkuchen, 2 Backformen a  Ober-/Unterhitze Kombirost 180 55-65 1
@20 cm
Murbeteiggeback Heilluft Backblech 140 25-35 2
Mirbeteiggebéack Ober-/Unterhitze Backblech 140 25-35 2
Tortchen, 20 pro Backblech Heilluft Backblech 150 20-30 3
1)

Tortchen, 20 pro Backblech Ober-/Unterhitze Backblech 170 20-30 3
1)
Toast 2) Grill Kombirost max. 1-2 5
1) Das leere Gerat vorheizen.
2) Das leere Gerat fir 5 Min vorheizen.
Backen auf mehreren Ebenen
= - o,

N = C O =l
Mirbeteiggeback HeiBluft Backblech 140 25-45 2und 4
Tortchen, 20 pro Backblech Heilluft Backblech 150 25-35 2und 4
1)

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

1) Das leere Gerat vorheizen.

2) 1 Kuchenform auf jedem Kombirost. Ordnen Sie eine links und eine rechts an.

10.5 Informationen fiir Priifinstitute
Tests flr die Funktion: Dampfgaren

Tests gemal IEC 60350-1.

Stellen Sie die Temperatur auf 100°C ein.

L, =1 0 O
Broceoli 1) 2) 2/3 Dampfgarset, perforiert 0.3 8-9
Broccoli 1)2) 2/3 Dampfgarset, perforiert Max 10-11
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§5§
= furg

O = @)

Erbsen, gefroren
2)

2 x 2/3 Dampfgarset, perforiert

2x15

2und 4 Bis die Temperatur an der kal-

testen Stelle 85 °C erreicht.

1) Das leere Gerat vorheizen.

2) Schieben Sie das Backblech in die erste Einschubebene.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ 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 Reinigungsldsung.

* Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Téaglicher Gebrauch

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

» Lassen Sie Speisen nicht langer als
20 Minuten im Gerét 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 Zubehor mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entferne die Einhangegitter zur Reinigung
des Gerats.
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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.

11.3 Dampfreinigung

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

2. Entfernen Sie alle Zubehérteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Backofen.

3. Reinigen Sie den Garraumboden und die
innere Tlrglasscheibe mit einem weichen
Lappen, warmem Wasser und einem
milden Reinigungsmittel.

4. Fullen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand, bis das Signal ertdnt oder
das Display die Meldung anzeigt.

5. Wabhlen Sie: Menu / Reinigung.

Option 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

6. Driicken Sie START . Befolgen Sie die
Anweisungen im Display.

Das Signal ertént nach Abschluss der

Remlgung
Driicken Sie ein beliebiges Symbol, um
den Signalton abzustellen.

8. Schalten Sie das Gerat aus.

9. Wenn der Backofen abgekihlt ist,
trocknen Sie den Garraum mit einem
weichen Lappen.

10. Lassen Sie die Backofentur offen und
warten Sie, bis das Innere des Backofens
trocken ist.

®

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Dampfreinigung
Plus.

11.5 Entkalkung
Entkalken Sie das Dampfsystem damit.

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

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Stellen Sie sicher, dass der Wassertank
leer ist. Siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege”, Entleeren des Wassertanks..
Dauer des ersten Teils: etwa 100 Min

4. Wahlen Sie: Menu / Reinigung /
Entkalkung.

5. Setzen Sie die Brat- und Fettpfanne in die
erste Einschubebene ein.

6. Giellen Sie 250 ml Entkalkungsmittel in
den Wassertank.

7. Fdlllen Sie den verbleibenden Teil des
Wassertanks mit 700 ml Wasser, bis das
Signal ertont oder das Display die
Meldung anzeigt.

8. Aktivieren Sie die Funktion und befolgen
Sie die Hinweise im Display. Der erste
Teil des Entkalkungsvorgangs startet.
Dauer des zweiten Teils: etwa 35 Min

9. Fdllen Sie den Wassertank mit 950 ml
Wasser auf, bis der Signalton ertént oder
das Display die Meldung anzeigt.

10. Entfernen Sie die Brat- und Fettpfanne,
wenn die Funktion beendet ist.

11. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekdihlt ist.

12. Reinigen Sie das Innere des Backofens
mit einem weichen Lappen.

13. Lassen Sie die Backofentir gedéffnet und
warten Sie, bis der Garraum trocken ist.

Sollten nach der Entkalkung noch

Kalkriickstande im Gerét vorhanden sein,

fordert das Display Sie zur Wiederholung des

Vorgangs auf.

11.6 Entkalkungserinnerungen

Zwei Erinnerungsfunktionen fordern Sie auf,
das Gerat zu entkalken. Sie kénnen die
Entkalkungserinnerung nicht deaktivieren.

» Sanfte Erinnerung — empfiehlt lhnen, das
Gerat zu entkalken.

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

11.7 Spiilen

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

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

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Setzen Sie das tiefe Blech in die erste
Einschubebene ein.

4. Fillen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand, bis das Signal ertdnt oder
das Display die Meldung anzeigt.

5. Wabhlen Sie: Menu / Reinigung / Spllen.

Dauer: ca. 30 Min

6. Aktivieren Sie die Funktion und befolgen
Sie die Hinweise im Display.

7. Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn
die Funktion beendet ist.
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®

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfuhrung aus.

11.8 Trocknen

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

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

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Wabhlen Sie: Menu / Reinigung /
Trocknen.

4. Befolgen Sie die im Display angezeigten
Hinweise.

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

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Setzen Sie die Auflaufpfanne in die erste
Einschubebene ein.

4. Wabhlen Sie: Menu / Reinigung /
Entleeren des Wassertanks..

Dauer: 6 Min

5. Aktivieren Sie die Funktion und befolgen
Sie die Hinweise im Display.

6. Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn
die Funktion beendet ist.

®

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfuhrung aus.
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11.11 Aus- und Einbauen der Tiir

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

/\ WARNUNG!
Die Tur 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
abgekihlt ist.
2. Offnen Sie die Tir vollstandig.

3. Dricken Sie auf die Klemmhebel A an
beiden Turscharnieren.

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 Tlrabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an
und drlicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu l6sen.




8. Ziehen Sie die Turabdeckung 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
Flhrungen.

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

Fihren Sie nach der Reinigung die obigen

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein,

dann die grofRere Scheibe und die Tar.

Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in
der richtigen Position eingesetzt wurden, da
sich anderenfalls die Tiroberflache
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 abgekdhlt ist.

12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

Obere Lampe

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

T

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

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
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.
Kontrolllampen / Symbole fiir das Kochfeld

Die Sicherung ist durchgebrannt.
Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund flr 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 lhr 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 mdglich zum Gerat.

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 Gerats. 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

F111 — Der Temperatursensor ist nicht korrekt in die
Buchse eingesteckt.

Stecken Sie den Temperatursensor vollstandig in die
Buchse.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays funktio-
nieren nicht einwandfrei.

Reinigen Sie die Displayoberflache. Stellen Sie sicher,
dass sich kein Schmutz auf den Sensorfeldern befindet.

F601 — Problem mit dem Wi-Fi-Signal.

Uberpriifen Sie lhre Netzwerkverbindung. Siehe Kapitel
,Vor der ersten Inbetriebnahme*, Drahtlose Verbindung.

F604 — Die erste Verbindung mit dem Wi-Fi ist fehige-
schlagen.

Schalten Sie das Geréat aus und wieder ein und versu-
chen Sie es erneut. Siehe Kapitel ,Vor der ersten Inbe-
triebnahme*, Drahtlose Verbindung.

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

Schalten Sie das Geréat aus und wieder ein.
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Code und Beschreibung

Problembehebung

F602, F603 — Kein Wi-Fi verfigbar. 1)

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

1) Wenn eine dieser Fehlermeldungen wieder auf dem Display angezeigt wird, wurde moglicherweise ein fehler-
haftes Untersystem deaktiviert. Wenden Sie sich in einem solchen Fall an Ihren Handler oder einen autorisierten
Kundendienst. Wenn einer dieser Fehler auftritt, funktionieren die anderen Geratefunktionen weiter wie bisher.

12.3 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst bendtigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Geréts. Es ist bei gedffneter Tir
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht

vom Gerat.

13. ENERGIEEFFIZIENZ

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

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

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

EB78SB 944035103
NBB8S621AB 944035102

Energieeffizienzindex

61.9

Energieeffizienzklasse

A++

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 1.09 kWh/Programm

dus

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

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

701

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

EB78SB 34.5 kg

NBB8S621AB 35.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.
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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
Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu 20 Min

erreichen

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 Geratetlr 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
vor, 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.

Restwéarme

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.

Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt.

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

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mdchten. Die Restwadrmeanzeige 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.

Feuchte Umluft
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
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten 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 kdnnen. 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 Geréte.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Geréteart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, 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 gréer 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 gekniipft, 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 fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fiir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
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Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogeréte (s.o0.), die der Endnutzer
zurtickgeben 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 erflillen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.
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Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.
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