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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur erhalten Sie hier:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedirftigen
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
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
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Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalier 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 heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

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

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

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

Dieses Gerat darf in Blros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
UnterklUnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.

Die Montage des Geréats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
Verwenden Sie das Geréat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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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 Zubehor oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Verwenden Sie ausschliel3lich den flr 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 Glastlr keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwadmmchen; sie konnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehdrteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Gerats.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
/\ WARNUNG! Sie stets Sicherheitshandschuhe und

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.

festes Schuhwerk.

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

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.
Uberprifen Sie vor der Montage des
Geréates, ob sich die Geratetiir
ungehindert 6ffnen lasst.
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Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

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

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

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal 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
durchflhren.

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

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

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

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

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
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kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schutze.

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

SchlieRen Sie die Geratetir ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

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 heille Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die 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
Gerat 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 Ihr Wi-Fi-Passwort nicht weiter.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heil’e 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 fur
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kbnnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetur.

Ist das Geréat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Md&belfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehduse
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch véllig abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

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

Reinigen und trocknen Sie das Gerat,
seinen Hohlraum und das Zubehdr nach
jedem Gebrauch, um Dampfkondensation,
Korrosion und
Oberflachenverschlechterung zu
verhindern.

Uberpriifen Sie das Produkt regelmafig
auf Anzeichen von Abnutzung, die es fur
den Kontakt mit Lebensmitteln ungeeignet
machen kdnnten, wie z. B. Risse,
Blasenbildung, Ablésung, Schrumpfung,
Klebrigkeit, Korrosion oder andere
sichtbare Veranderungen der Textur oder
des Aussehens. Um Abnutzungen
vorzubeugen, befolgen Sie bitte die
Reinigungs- und Pflegehinweise.
Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
und des Zubehdrs ein Mikrofasertuch,
warmes Wasser und neutrale
Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
Schleifmittel, Pads, Losungsmittel,
scharfkantige oder metallische
Gegenstande.

Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf
der Verpackung, wenn Sie ein
Backofenspray verwenden.

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs-
und Brandgefahr und es kdnnen
chemische Emissionen (Dampfe)
austreten.

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Gerats.

Schalten Sie vor der Wartung das Gerat
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat kalt ist,
um Glasbruch zu vermeiden. Wenn die
Tarverglasungen beschadigt sind, wenden
Sie sich an das autorisierte
Servicezentrum, um Ersatz zu erhalten.

Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem

ersten Vorheizen Folgendes aus dem

Garraum: .

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

— Alle abnehmbaren Gegenstande (die
mit dem Gerat mitgeliefert werden, wie
z. B. Regale, Seitenleisten usw.),
insbesondere alle
antihaftbeschichteten Topfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur

pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse

vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil®
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und die heiRe Luft wird durch die vorderen
Kuhlltftungséffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr
hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstdnden und
Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie
Folgendes:

— Sorgen Sie wahrend und nach der
Pyrolyse fir eine gute Beliftung.

— Sorgen Sie wahrend und nach dem
ersten Vorheizen fur eine gute
Bellftung.

Wahrend und nach der Pyrolyse kein
Wasser auf die Backofentlr geben, um
eine Beschadigung der Glasscheiben zu
vermeiden.

Die von den Pyrolyse-Backéfen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschliel3lich
Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerét fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Topfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backdfen
beschadigt werden und geringfiigige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
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Bezliiglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/N\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

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




3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht
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4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

a

START / Gedrickt halten, um das Gerat
AUS ein- und auszuschalten.

Display  Zeigt die aktuellen Einstellungen
des Gerats an.

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

4.2 Display

Das Display ist vollstandig interaktiv, scrollbar
und in definierte Abschnitte unterteilt. Sie
kénnen Gber den Bildschirm wischen, um
nach links oder rechts zu navigieren.

BRREOENE

Bedienfeld

Display

Buchse fir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

OK Bestatigen der Auswahl / Einstellung.

> K Um zur nachsten oder vorherigen Ebene im

Menu zu navigieren.

A v Um zusatzliche Einstellungen zu 6ffnen und

einzustellen.

So speichern Sie die aktuellen Einstellungen
unter: Favoriten.

in: Favoriten.

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

@ So léschen Sie die aktuellen Einstellungen
O
»

Ein- und Ausschalten der Optionen.

Das Gerét ist verriegelt.

Q Alarmsignal Funktion ist eingeschaltet.

Alarmsignal und Garvorgang stoppen Funkti-
on ist eingeschaltet.

Z’_\ Benachrichtigungstext ohne Signal ist einge-
schaltet.

@ Startzeitvorwahl Funktion ist eingeschaltet.
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X So schlieRen Sie die Popup-Meldung oder
brechen die Einstellung ab.

Die Wi-Fi-Verbindung ist eingeschaltet.

Fernsteuerung ist eingeschaltet.

ﬁ
@ Funktion mit Energiesparmodus.

Die Wi-Fi-Verbindung ist ausgeschaltet.

N9

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Verbindung

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

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

5.2 Drahtlose Verbindung

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

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

Ein Mobilgerat, das mit demselben
Drahtlosnetzwerk verbunden ist.

1. Zum Herunterladen 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 < oder wischen Sie nach
links, um das MenU zu 6ffnen. Wahlen
Sie: Einstellungen / Verbindungen.

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

Das Funkmodul des Gerats startet innerhalb

von 90 Sek.
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2.4 GHz WLAN : 2400 - 2483.5 MHz

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

Max. Leis- (100 mw)

tung Bluetooth : EIRP < 20 dBm (100
mW)

Protokoll 2.4 GHz WLAN : I[EEE 802.11bgn

5.3 Softwarelizenzen

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

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

5.4 Erstaufheizen und Reinigung

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

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

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



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

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

5. Einstellen der Funktion E] Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
15 Min lang laufen.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Menii

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

» Gerichte

* Funktionen

* Favoriten

* Wartung

« Einstellungen

6.2 Funktionen

Das Untermeni enthalt eine Liste der
Kochfunktionen.

Die Liste der Funktionen kann je nach
Softwareversion variieren.

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

Wahlen Sie die Ofenfunktion.

Passen Sie die Einstellungen an.

4. Dricken Sie START . Sie kénnen den
Temperatursensor jederzeit vor oder
wahrend des Garvorgangs anschliel3en.
Siehe das Kapitel ,Verwendung des
Zubehdrs, Temperatursensor®.

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

6. Druicken Sie STOP | um die Ofenfunktion
auszuschalten.

2,
3.

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

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

8. Setzen Sie die Zubehdrteile und die
entnehmbaren Einhangegitter wieder in
ihre urspriingliche Position ein.

@

Schnell Vorheizen ist nur fur bestimmte
Ofenfunktionen verfligbar. Weitere
Informationen zu Aufheizoptionen finden
Sie im Kapitel ,Tagliche Verwendung®,
Einstellungen, Untermen: Vorlieben.

E Oberhitze
Intensive Hitze flr schnelle Braunung auf der
Oberseite.

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

HeiBluft

Fir das tagliche Kochen auf mehreren Ein-
schubebenen. Die Gerichte werden gleichma-
Rig gegart, ohne dass sich die Geschmécker
vermischen. Stellen Sie eine niedrigere Tem-
peratur ein als fir Ober-/ Unterhitze.

‘z] Ober-/ Unterhitze
Fir das tagliche Kochen auf einer Einschub-
ebene. Optimal fir alle Gerichte, wie Auflaufe
und Backwaren.

HeiBluftgrillen
GrolRere Fleischstlicke und Gefliigel mit Kno-

chen fiir zartere Ergebnisse und eine knuspri-
ge Oberflache anbraten.

HeiBluft & Unterhitze

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

Umluft
= Diese Funktion ist ideal fiir Fertiggerichte.
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[z] Feuchte Umluft
Sparen Sie Energie, indem Sie die Restwar-
me zum Kochen nutzen. Bestens geeignet fiir
Geback.

@ Regenerieren
Diese Funktion warmt Reste schonend auf.

[il Grillstufe
Gemlse oder Fleisch gleichmafig grillen oder
anbraten. Auch zum Toasten von Brot geeig-
net.

é Garstufe
Optimierte Temperatur zum schnellen Aufge-
henlassen eines Hefeteigs.

Aufbacken

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

Auftauen
Schonendes Auftauen zur weiteren Verarbei-
tung

k

Schmoren
Erhalten Sie zarte, saftige Eintdpfe durch
langsames Kdcheln aller Zutaten.

a8

Braten
Fir eine knusprige AuRenseite und ein zartes
Inneres von Fleisch, Gefligel oder Gemise.

[

Brot Backen

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

GG

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

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

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

! Warmhalten

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

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

@

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

6.3 Gerichte

Das Untermenu Gerichte besteht aus
Programmen, die fiir bestimmte Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Unterment bietet geeignete Einstellungen.
Dauer und Temperatur konnen wahrend des
Garvorgangs eingestellt werden.

Einige der Speisen konnen auch mit
Kerntemperatursensor zubereitet werden.

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

2. Wabhlen Sie ein Gericht oder eine
Speisenart aus.

3. Nehmen Sie die Einstellungen fiir die
jeweiligen Kochvorlieben vor. Stellen Sie
das Gewicht ein. Die Option ist fir
ausgewahlte Gerichte verfigbar. Driicken
Sie OK,

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

5. Driicken Sie START .

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie

nach, ob das Gericht fertig ist. Verlangern Sie

bei Bedarf die Garzeit.

6.4 Favoriten

@

Diese Funktion steht nur bei
ausgewahlten Modellen zur Verfligung.

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



Wahlen Sie die bevorzugte Einstellung aus

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

Wahlen Sie: Favoriten

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

2. Wabhlen Sie eine der gespeicherten
Einstellungen aus.

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

Loschen: Favoriten

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

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

Im Untermend sind die
Reinigungsprogramme aufgefiihrt.

Untermeni: Service

Demo Mo- Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
dus 2468

Softwarever- Informationen zur Softwareversion.
sion

Gerat zu- Wiederherstellung der Werkseinstel-
riicksetzen lungen.

Untermenu: Optionen

Pyrolytische
Reinigung

Dieses Programm verbrennt Rick-

stdnde im Gerat. Sie kdnnen aus ver-
schiedenen Reinigungsstufen wahlen.
Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege*.

6.6 Einstellungen

Dieses Untermeni enthalt eine Liste der
Einstellungen.

Unterment: Setup

Backofenbe- Ein- und Ausschalten der Beleuch-

leuchtung tung.

Kindersiche-  Verhindert ein versehentliches Ein-

rung schalten des Geréts.

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

Vorheizen/

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

Erinnerung  Erinnert Sie daran, wann Sie das Ge-

zum Reini- rat reinigen mussen.

gen

Personalisie- So passen Sie die Bildschirmfunktio-

rung nen und Tastenkombinationen an.

Untermenu: Verbindungen

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

len

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

Netzwerk Uberpriifung des Netzwerkstatus und

der Signalstarke von: Wi-Fi.

Netzwerkein- Ausschalten der automatischen Ver-
stellungen bindung des Netzwerks mit dem Ge-
zurlicksetzen rat.

Sprache Einstellen der Sprache des Gerates.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Zeit.

Helligkeit Einstellen der Helligkeit des Displays.

Display

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

Lautstarke Einstellen der Lautstérke der Tasten-

Level téne und Signale.

Temperatur-  Zur Anzeige der aktuellen Tempera-

einheit tureinheit.

Fernsteue- Automatischer Start der Fernsteue-

rung rung nach Betatigung von START.
Die Option wird nur eingeblendet nach
dem Einschalten von: Wi-Fi.
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6.7 Hinweise zu: Feuchte Umluft

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

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

7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Kindersicherung

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

1. Menu 6ffnen.

2. Wabhlen Sie: Einstellungen / Optionen /
Kindersicherung.

Kindersicherung ist eingeschaltet. Um das

Gerat verwenden zu kénnen, driicken Sie die

Codebuchstaben in alphabetischer

Reihenfolge.

7.2 Automatische Abschaltung

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

C) O (stq)

30-115 12.5
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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®, Energiespartipps.

(°C) O (sta)
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - max. 3

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

7.3 Kiihilgeblase

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



8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der 2. Drucken Sie: Timer.
Uhrfunktionen 3. Stellen Sie die Dauer ein. Nach Ablauf
kénnen Sie die bevorzugten Optionen
Funktion Beschreibung auswahlen, indem Sie eines der Symbole
Ti Einstellen der Garzeit. Das Maxi drticken.
imer Instellen aer Garzeit. Das Maximum
ist 23 Std 59 Min. Um festzulegen, was 4. Dricken Sie OK' um zu bestatigen und
passiert, wenn die Zeit abgelaufen ist, zum Hauptbildschirm zurtickzukehren.
wabhlen Sie ,Bevorzugt® aus: Optionen
nach Ablauf des Timers. Der Timer 8.3 Startzeitvorwahl

kann unabhangig davon verwendet
werden, auch wenn der Backofen nicht 1. Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen

lauft. Sie die Temperatur ein.

Driicken Sie **".
Driicken Sie: Startzeitvorwahl.

g;:;?xi’_‘ Q Alarmsignal

Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertdnt das

poN

'Tai‘rge‘:zs Signal. Sie kénnen diese Funktion je- Scrollen Sie, um die gewiinschte Startzeit
derzeit einstellen, auch wenn das Gerat einzustellen, und driicken Sie dann OK
ausgeschaltet ist. . .. ) . .

5. Sie kénnen nun die gewiinschte Endzeit
5 Alarmsignal und Garvorgang einstellen oder OK driicken, um diesen
stoppen Schritt zu Gberspringen.
Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertdnt das . - OK
Signal und die Ofenfunktion schaltet 6. Druckep Sie ~, um zum
sich aus. Hauptbildschirm zuriickzukehren.
Z-\ Benachrichtigungstext ohne Sig- 8.4 Uhrzeit
nal . ae
Wenn die Zeit abgelaufen ist, erscheint 1. Schalten Sie das Gerat ein.
die Meldung auf dem Display. Diese 2. Dricken Sie: Einstellungen / Setup /
Funktion hat keine Auswirkung auf den Uhrzeit.
Betrieb des Gerats. 3. Stellen Sie die Zeit ein.

Startzeit- Verzdgerung des Starts und/oder des 4. Drlcken Sie OK_

vorwahl Endes des Kochens.

Zeitverlan- Verlangern der Garzeit. 8.5 Andern der Tlmer'EmSte"ungen

gerung Sie kénnen die eingestellte Zeit jederzeit

Laufzeit  Anzeigen der Einschaltzeit des Gerts. wahrend des Garvorgangs andern.

Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Sie
startet automatisch, wenn ein Ofenvor- 1. Driicken Sie /™ / Timer.
gang gestartet wird, und stoppt, wenn 2. Stellen Sie einen neuen Timerwert ein.
der Vorgang abgeschlossen ist. Sie ist . - OK
auf dem Hauptbildschirm sichtbar, falls Driicken Sie .
kein anderer Timer eingestellt ist. Diese
Funktion hat keine Auswirkung auf den
Betrieb des Gerats.
8.2 Timer

1. Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen
Sie die Temperatur ein.
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9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

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

Eine kleine Vertiefung oben erhoht die
Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhéhten Rand des
Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Flhren Sie das Zubehdr (Kombirost /
Backblech) zwischen die Fihrungsschienen
der Ablagestiitze ein. Achten Sie darauf, dass
der Rost die Riickseite des Ofeninnenraums
berihrt .

=

\

Wenn |hr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es zur Riickseite des
Ofeninnenraums hin.

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

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

Er misst die Temperatur im Inneren der
Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

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

. /‘? - Die Kerntemperatur der Speise.
Empfehlungen:

* Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

* Verwenden Sie ihn nicht fir fliissige
Speisen.

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

Garen mit: Kerntemperatursensor

/\ WARNUNG!

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

1. Wahlen Sie aus dem Meni eine
Ofenfunktion: Funktionen oder ein Gericht
aus dem Mendi: Gerichte.

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

3. Driicken Sie OK,

Driicken Sie START .

Setzen Sie den Temperatursensor in die
Speise ein:

Fleisch, Gefliigel und Fisch

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

o



Auflauf

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

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

10. HINWEISE UND TIPPS
10.1 Garempfehlungen

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

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

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur
des Temperatursensors an.

7.  -driicken, um die Einstellungen
vorzunehmen.

8. Wabhlen Sie die Karte
Kerntemperatursensor, um die
Kerntemperatur des Sensors einzustellen
oder die bevorzugte Option einzurichten:
» Alarmsignal - Wenn die Speise die

Kerntemperatur erreicht, ertont ein
Signalton.

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

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

9. Driicken Sie OK.

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

11. Driicken Sie STOP , um die Ofenfunktion
auszuschalten.

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz”.

In den Tabellen verwendete Symbole:

555 i
3, Lebensmittelart
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haben eine bessere Warmeabsorption als

Ofenfunktion helle Farbe und reflektierende Schisseln.
S * Pizzapfanne - dunkel, nicht-reflektierend,
C  Temperatur Durchmesser 28cm
- » Auflaufform - dunkel, nicht-reflektierend,
Zubehor Durchmesser 26¢cm

IEI Einschubebene
D

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes

« Auflaufformchen - Keramik,
Durchmesser 8cm, Hohe 5 cm

— * Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht

Garzeit (Min) reflektierend, Durchmesser 28cm

10.3 Feuchte Umluft

Zubehor Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten

Verwenden Sie die dunklen und nicht
reflektierenden Formen und Behélter. Sie

in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

p— o,
L, = = C O
Nudelgratin Kombirost 1 200 40 - 60
Kartoffelgratin Kombirost 1 180 80 - 100
Moussaka Kombirost 1 180 70-90
Lasagne, frisch Kombirost 1 180 80 - 100
Cannelloni Kombirost 1 200 80 - 100
Brotpudding Kombirost 1 190 60 - 80
Milchreis Kombirost 1 180 80 - 100
Apfelkuchen Kombirost 1) 1 160 110 - 120
WeilRbrot Backblech 2) 1 200 80 - 100
Schinkenstlick, 1 kg Kombirost3) 1 180 110 - 130
1) stellen Sie die Ringform (& 26 cm) auf den Kombirost.
2) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur TUr hin.
3) Das Gargut in die Glasschale geben und 200 ml Wasser hinzugeben.
10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemaf: EN 60350-1, IEC 60350-1.
= — (<)
&L, = C O
Tortchen, 20 pro Back- .
1) Ober-/ Unterhitze Backblech2) 150 25-35

blech

Tortchen, 20 pro Backblech HeiBluft Backblech2) 140 33-43
Tortchen, 20 pro Back- X Backblech 2)

1) HeiRluft 150 22-32

blech

Universal-Pfanne
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N = = °C O
Biskuit, fettfreil) Ober-/ Unterhitze Kombirost 1 180 25-35
Biskuit, fettfrei3) HeiRluft Kombirost 2 180 28 - 38
Biskuit, fettfreil) Heifluft Backblech 4) 1 170 28-38

Kombirost 3

Apfelkuchen5) Ober-/ Unterhitze Kombirost 3 170 70 -90
Apfelkuchen®) HeiBluft Kombirost 3 160 70 - 90
Toast1) 6) Oberhitze Kombirost 4 300 2-4

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

2) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tur hin.
3) Heizen Sie das Gerat auf, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie die Funktion: Vorheizen /

Schnell. Siehe den Abschnitt ,Tagliche Verwendung®, Einstellungen, Untermenti: Vorlieben.

4) platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tir hin. Kuchen werden in einer Linie libereinander angeord-

net.

5) 2 Backformen diagonal platziert. Die linke ist weiter vorne zu positionieren als die rechte.

6) GemaR: IEC 60350-1:2016 und IEC 60350-1:2023.
Zusatzliche Prifungen

SL = °C @)
Baiser1)2) Ober-/ Unterhitze Backblech3) 100 90 - 180
Baiser1)2) Heifluft Backblech3) 100 90 - 180
Scones?) Ober-/ Unterhitze Backblech3) 180 11-21
Scones?) Heifluft Backblech3) 170 10-20
Hahnchen, 1.1 HeiBluftgrillen Kombirost 6) 200 70-90

kg1)5)

DEUTSCH
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= - o,
&, = = C O
Schinkensttick, 1 HeiBluftgrillen Kombirost7) 2 170 110 - 130

kg

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

lungen, Untermeni: Vorlieben.
2) Backpapier verwenden.

3) Platzieren Sie das Backblech mit der Neigung zur Tir hin.

4) Aufheizen des Gerites far 10 Min mit der folgenden Einstellung: Vorheizen / Kein. Nicht verwenden: Vorheizen /
Schnell und Nachhaltig. Siehe den Abschnitt , Tagliche Verwendung®, Einstellungen, Untermeni: Vorlieben.

5) Wenden Sie das Fleisch, wenn die Halfte der Garzeit vortliber ist.

6) Verwenden Sie das Backblech, um tropfende Flissigkeiten aufzufangen, und stellen Sie es auf die erste Ein-

schubebene mit der Neigung zur Lifterabdeckung.

7) Das Gargut in die Glasschale geben und 200 ml Wasser hinzugeben.

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 Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

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

+ Lassen Sie Speisen nicht Ianger als
20 Minuten im Geréat stehen. Trocknen Sie
das Innere des Geréts 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 Geschirrspliler.
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* Reinigen Sie das Zubehor mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Gerats.

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

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.

|

@
L

Y
I

=3

4. Setzen Sie die Einhdngegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

Wenn die Teleskopschienen mitgeliefert

werden, missen ihre Haltestifte nach vorne

zeigen.



11.3 Pyrolytische Reinigung

Dieses Programm verbrennt Rickstande im
Gerat. Wenn der Reinigungszyklus beendet
ist und das Gerat abgekuhlt ist, wischen Sie
die Asche weg. Verwenden Sie dies immer
dann, wenn |hr Geréat griindlich gereinigt
werden muss.

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

Ist Gber dem Backofen ein Kochfeld
eingebaut oder befinden sich weitere
Gerate in demselben Kilichenmdbel,
verwenden Sie sie nicht wahrend dieser
Funktion. Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Starten Sie die Funktion nicht, wenn die
Backofentur nicht vollstandig geschlossen ist.

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile und
herausnehmbaren Einhangegitter.

3. Reinigen Sie den Boden des Backofens
und das Glas in der Innentir, um alle
verbleibenden Speisereste zu entfernen.
Verwenden Sie dafiir warmes Wasser,
einen weichen Lappen und ein mildes
Reinigungsmittel.

4. Dricken Sie: Wartung / Pyrolytische
Reinigung.

5. Wahlen Sie den Reinigungsmodus und
driicken Sie START . Folgen Sie den
Anweisungen auf dem Display.

Option Dauer
Pyrolytische Reinigung, 1h

kurz

Pyrolytische Reinigung, 1 h 30 min
normal

Pyrolytische Reinigung, in- 3h

tensiv

Wenn die Reinigung beginnt, ist die
Backofentur verriegelt. Der Kihlventilator
lauft mit einer hdheren Drehzahl.

6. Das Signal ertont nach Abschluss der
Reinigung.

7. Wenn das Gerat kalt ist, reinigen Sie den
Backofenboden mit einem feuchten
weichen Lappen.

@

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.4 Erinnerung zum Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Pyrolytische
Reinigung.

11.5 Aus- und Einbauen der Tiir

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

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

3. Drlicken 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.
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6. Legen Sie die Tur mit der AulRenseite
nach unten auf einen weichen Lappen
und eine stabile Flache.

7. Fassen Sie die Tiirabdeckung B an der
Oberkante der Tur an beiden Seiten an
und driicken 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
Fihrungen.

10. Reinigen Sie die Glasscheibe mit Wasser
und Spllmittel. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgféltig ab. Reinigen Sie
die Glasscheiben nicht im Geschirrspler.

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.

11.6 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

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

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.
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3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

Obere Lampe

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

N

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Seitenlampe

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

2. Verwenden Sie einen schmalen,
stumpfen Gegenstand (z. B. einen
Teeldffel), um die Glasabdeckung zu
entfernen.

)/

3. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

5. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

6. Montieren Sie die linke Regalstltze.



12. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Problembeschreibung

Ursache und Abhilfe

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten oder bedienen.

Das Gerat ist nicht oder nicht ordnungsgeman an die Spannungsversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

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

Die Tur ist nicht richtig geschlossen.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund fiir 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.

Prifen Sie, ob Ihr Mobilgerat mit dem drahtlosen Netzwerk verbunden ist.
Prifen Sie Ihr 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 Geréat.

Das Funksignal wird von einem
anderen Mikrowellenofen unter-
brochen, der sich in der Néhe 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

F102 - die Tur ist nicht vollstdndig geschlossen oder SchlieRen Sie die Tur.

die Turverriegelung ist defekt. 1)

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

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

Buchse eingesteckt.

schlag in die Buchse.
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Code und Beschreibung

Problembehebung

F240, F239 - Die Sensorfelder des Displays funktio-

nieren nicht einwandfrei.

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

F908 — Das Geratesystem kann sich nicht mit dem Be-

dienfeld verbinden.

Schalten Sie das Geréat aus und wieder ein.

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

Schalten Sie das Geréat aus und wieder ein.

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

Servicezentrum.

2) Wenn einer dieser Fehler auftritt, funktionieren die anderen Geratefunktionen weiter wie bisher.

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 benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerdts. Es ist bei gedffneter Tlr
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

BDP72B 944035107
BP7200B 944035027
BP7200T 944035036
GB7180PB 944035106
TE8PB73FAB 944035028

TE8PB73ZAT 944035040
Energieeffizienzindex 61.2
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

Volumen

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen
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Masse

BDP72B 35.5 kg
BP7200B 35.5 kg
BP7200T 35.5 kg
GB7180PB 35.0 kg
TE8PB73FAB 36.5 kg
TE8PB73ZAT 36.0 kg

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

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

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

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand 0.8 W
Leistungsaufnahme im vernetzten Standby-Betrieb 20W
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
auf, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

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

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

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.

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

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

Warmbhalten von Speisen

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

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

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

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 Hausmiill 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 fiir 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 dafur verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu |6schen.

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

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

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfillt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zuriickzunehmen. 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 Altgerate, die in
keiner aulReren Abmessung gréfRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

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



Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmetbertrager (z. B. Kiihischrank),
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 Ruckgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerét zu
kaufen.

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

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erfiillen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner aufleren Abmessung
groRer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zuriickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Riicknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghéfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.
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