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INSTALLATION / MONTAGE
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Welcome to AEG! Thank you for choosing our appliance.

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

Subject to change without notice.
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1. A SAFETY INFORMATION

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

1.1 Children and vulnerable people safety

» This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.
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Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance and mobile devices with the app.
Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

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

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

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

.2 General Safety

This appliance is for cooking purposes only.

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

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

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

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

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

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

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

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

Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

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

Before pyrolytic cleaning, remove all accessories and
excessive deposits/spills from the appliance cavity.

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

/\ WARNING!

Only a qualified person must install this
appliance.

Remove all the packaging.

Do not install or use a damaged
appliance.

Follow the installation instructions
available on our website.

Always take care when moving the

appliance as it is heavy. Always use safety

gloves and enclosed footwear.
Do not pull the appliance by the handle.
Install the appliance in a safe and suitable

place that meets installation requirements.

Keep the minimum distance from other
appliances and units.
Before mounting the appliance, check if

the appliance door opens without restraint.

The appliance is equipped with an electric
cooling system. It must be operated with
the electric power supply.

2.2 Electrical connection

/\ WARNING!
Risk of fire and electric shock.

All electrical connections should be made
by a qualified electrician.
The appliance must be earthed.

Make sure that the parameters on the
rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

Always use a correctly installed
shockproof socket.

Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable. Should
the mains cable need to be replaced, this
must be carried out by our Authorised
Service Centre.

Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche below
the appliance, especially when it operates
or the door is hot.

The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.
Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

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

Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.
Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.

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

+ Fully close the appliance door before you
connect the mains plug to the mains
socket.

» This appliance is supplied with a main
plug and a main cable.

Cable types applicable for installation or re-
placement for Europe:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), H05 BB-F

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

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

Always use glass and jars approved for
preserving purposes.

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

Do not share your Wi-Fi password.

For the section of the cable refer to the total
power on the rating plate. You can also refer
to the table:

/\ WARNING!
Risk of damage to the appliance.

Total power (W) Section of the cable
(mm?)

maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

The earth cord (green / yellow cable) must be
2 cm longer than the brown phase and blue
neutral cables.

2.3 Use

/N\ WARNING!

Risk of injury, burns and electric shock or
explosion.

» Do not change the specification of this
appliance.

» Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

» Do not let the appliance stay unattended
during operation.

» Deactivate the appliance after each use.

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

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

» Do not apply pressure on the open door.

* Do not use the appliance as a work
surface or as a storage surface.
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To prevent damage or discolouration to
the enamel:

— do not put ovenware or other objects
directly on the bottom of the
appliance's cavity.

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

— do not put water directly into the hot
appliance.

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

— be careful when you remove or install
the accessories.

Discolouration of the enamel or stainless

steel has no effect on the performance of
the appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit

juices cause stains that can be
permanent.

Use only accessories supplied with this

appliance or recommended by the
manufacturer.

Always cook with the appliance door
closed.

If the appliance is installed behind a

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




2.4 Care and cleaning

/\ WARNING!

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

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

* Make sure the appliance is cold. There is
the risk that the glass panels can break.

* Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

* Be careful when you remove the door from
the appliance, the door is heavy.

» Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.

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

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

2.5 Pyrolytic cleaning

/N WARNING!

Risk of Injury / Fires / Chemical
Emissions (Fumes) in Pyrolytic Mode.

« Before carrying out the pyrolytic cleaning
and initial preheating remove from the
oven cavity:

— any excess food residues, oil or
grease spills / deposits.

— any removable objects (including
shelves, side rails, etc., provided with
the appliance) especially any non-stick
pots, pans, trays, utensils, etc.

» Read carefully all the instructions for
pyrolytic cleaning.

» Keep children away from the appliance
while the pyrolytic cleaning operates. The
appliance becomes very hot and hot air is
released from the front cooling vents.

» Pyrolytic cleaning is a high temperature
operation that can release fumes from
cooking residues and construction
materials, as such consumers are advised
to:

— provide good ventilation during and
after the pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and
after the initial preheating.

* Do not spill or apply water on the oven
door during and after the pyrolytic cleaning
to avoid damaging the glass panels.

* Fumes released from all pyrolytic ovens /
cooking residues as described are not
harmful to humans, including children, or
persons with medical conditions.

« Keep pets away from the appliance during
and after the pyrolytic cleaning and initial
preheating. Small pets (especially birds
and reptiles) can be highly sensitive to
temperature changes and emitted fumes.

* Non-stick surfaces on pots, pans, trays,
utensils etc., can be damaged by the high
temperature pyrolytic cleaning operation of
all pyrolytic ovens and can be also a
source for low level harmful fumes.

2.6 Steam Cooking

/\ WARNING!

Risk of burns and damage to the
appliance.

* Released Steam can cause burns:
— Do not open the appliance door during
the steam cooking operation.
— Open the appliance door with care
after the steam cooking operation.

2.7 Internal lighting

/\ WARNING!
Risk of electric shock.

« Concerning the lamp(s) inside this product
and spare part lamps sold separately:
These lamps are intended to withstand
extreme physical conditions in household
appliances, such as temperature,
vibration, humidity, or are intended to
signal information about the operational
status of the appliance. They are not
intended to be used in other applications
and are not suitable for household room
illumination.

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

* Use only lamps with the same
specifications.

ENGLISH 7



2.8 Service

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

2.9 Disposal

/\ WARNING!
Risk of injury or suffocation.

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1 General overview
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4. CONTROL PANEL

4.1 Control panel overview

HEHE

@
</“ZZ

g

1 ON/ Press and hold to turn the appli-
OFF ance on and off.
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« Contact your municipal authority for
information on how to dispose of the
appliance.

» Disconnect the appliance from the mains

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

Control panel

Display

Water tank

Socket for the food sensor
Heating element

Lamp

Fan

Shelf support, removable
Draining pipe

Water outlet valve

Shelf positions

Steam outlet

Slojol~fofof ol

Shows the current settings of the
appliance.

Display

The control panel provides access to various
cooking functions and dishes. It also displays
the information about its current operating
status.

4.2 Display

The display is fully interactive, scrollable and
divided into defined sections. You can swipe
across the screen to navigate left or right.

OK To confirm the selection / setting.




> < To navigate to the next or previous level in @ Delayed start function is activated.
the menu.
To access and adjust additional settings. X To close the pop-up message or cancel the
NV setting.
. To save current settings in: Favourites. Wi-Fi connection is turned on.
O To delete current settings in: Favourites. Wi-Fi connection is turned off.
.0 Toturn the lamp on and off. Remote Operation is turned on.
M To turn the options on and off. Water tank is empty.

The appliance is locked.

Sound Alarm function is activated.

D| >

QI Sound Alarm and stop cooking function is
- activated.
Z_\ Pop up message only is activated.

5. BEFORE FIRST USE

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

5.1 First connection

The display shows welcome message after
the first connection. You can choose between
starting or skipping the onboarding process.
The settings can be revisited and modified
whenever it is necessary.

Adjust the settings: Language, Time of Day,
Wireless connection.

5.2 Wireless connection

The appliance enables Wi-Fi network
connection and mobile device linking. You
can receive notifications, control and monitor
your appliance from your mobile device.

To connect the appliance you need:

*  Wireless network with the Internet
connection.

* Mobile device connected to the same
wireless network.

1. To download the app scan the QR code

located on the back cover of user manual.

Water tank is half full.

Water tank is full.

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

Function with energy saving mode.

You can also download the app directly
from the app store.
2. Follow the app onboarding instructions.
3. Turn on the appliance.
4

Press < and swipe to the left to enter
menu. Select: Settings / Connections.
5. Press to turn on or off: Wi-Fi.
The appliance wireless module starts within
90 sec.

2.4 GHz WLAN : 2400 - 2483.5 MHz

Frequency
Bluetooth : 2400 - 2483.5 MHz
2.4 GHz WLAN : EIRP < 20 dBm
(100 mW)

Max Power
Bluetooth : EIRP < 20 dBm (100
mW)

Protocol 2.4 GHz WLAN : IEEE 802.11bgn

5.3 Software licences

The software in this product contains
components that are based on free and open
source software. AEG acknowledges the
contributions of the open software and
robotics communities to the development
project.
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To access the source code of these free and
open source software components whose
license conditions require publishing, and to
see their full copyright information and
applicable license terms, visit: http:/
aeg.opensoftwarerepository.com (folder
NIUB).

5.4 Initial preheating and cleaning

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

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

6. DAILY USE

/N\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Menu

Press < and swipe to the left to enter menu.

* Dishes

* Functions

» Favourites

* Maintenance
+ Settings

6.2 Functions
Submenu includes a list of cooking functions.

The list of functions may vary depending on
the software version.

1. Enter menu and select: Functions.
2. Select the heating function.

3. Adjust the settings.
4

Press START . You can plug the Food
Sensor at any time before or during
cooking. Refer to "Using the accessories,
Food sensor" chapter.

5. 7 - press to adjust the settings during
cooking.

6. STOP - press to turn off the heating
function.
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2. Enter menu and select: Functions.
3. Set the function [j Set the maximum

temperature. Let the appliance operate
for 1 h.

4. Set the function . Set the maximum

temperature. Let the appliance operate
for 15 min.

5. Turn off the appliance and wait until it is

cold.

6. Clean the appliance and the accessories

only with a microfibre cloth, warm water
and a mild detergent.

7. Put the accessories and removable shelf

supports back to their initial position.

@

Fast Preheat is available only for some
heating functions. For more information
on preheat options refer to "Daily use"
chapter, Settings, Submenu:
Preferences.

|j Top

Intense heat for rapid browning on top.

Q Bottom
Evenly brown bottom of food. Good for pizza
or pie, and finishing cakes or quiches. Pre-
heat the oven and use lowest shelf level.

Hot Air

For everyday cooking on multiple levels. Get
evenly cooked dishes without mixing flavours.
Set a lower temperature than for Top & Bot-
tom.

‘z] Top & Bottom
For everyday cooking on a single level. Good
for all foods, like casseroles and baked
goods.

Hot air & Top
Roast larger meat joints and poultry with

bones for tender results and crispy surface.

<] Hot air, Top & Bottom
This function is ideal for ready meals.

Hot air, Bottom & Steam
= Best for baking pizza and other dishes that re-
quire more heat from below.




Steam Low

The function is suitable for meat, oven dishes
and casseroles. The combination of steam
and heat creates a delicate texture and a
crispy surface.

Heat Save Fan
Save energy by using residual heat to cook.
Best for pastries.

Reheat
This function gently reheats leftovers with
steam.

Grill
Evenly grill or brown vegetables or meat. Also
good for toasting bread.

Dough Prove
Optimized temperature for fast rising.

ed| 0

Refresh
Bring back a fresh smell and soft inside to
day-old bread or baked goods.

i

Defrost
Gentle defrosting for further preparation.

S

Stew
Get tender, juicy stews by simmering the in-
gredients all together.

2

Roast
Get a crispy outside and tender inside for
meat, poultry, or vegetables.

GG

Bread Baking

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

Slow cook

Slow cooking increases the cooking time, but
you will get a better cooking result. Before
you put the meat in the oven, sear it.

Preserve

Get juicy fruits and vegetables canned at a
low temperature. Put the heat resistant can-
ning jars on a baking tray filled with water.

(

Plate warming
To preheat plates before serving.

=

Keep Warm

Keep dishes warm to be served. Please note
that some dishes may continue to cook and
dry out while being kept warm. Cover the
dishes if necessary.

Dehydrate

Evenly dry out fruits, herbs, and vegetables at
a low temperature. Open the door occasional-
ly during drying to improve the drying result.

@

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

6.3 Dishes

Dishes submenu consists of a set of
programmes that are designed for dedicated
dishes. Each dish in this submenu is provided
with a suitable setting. The time and
temperature can be adjusted during cooking.

For some of the dishes you can also cook
with Food Sensor.

1. Enter menu and select: Dishes.

2. Choose a dish or a food type.

3. Adjust settings according to cooking
preferences. Adjust the weight. Option is
available for selected dishes. Press OK.

4. Place the food inside the appliance
according to the instructions available on
the screen.

5. Press START .

When the function ends, check if the food is

ready. Extend the cooking time, if needed.

6.4 Favourites

@

This functionality is available for selected
models only.

You can save up to 20 of your favourite
settings, such as heating function, dish or
cleaning function.

To save the setting select the preferred
setting and press Q.

Select: Favourites

1. Enter menu and press: Favourites to
check the saved settings.
2. Select one of the saved settings.

3. Press START to start cooking.
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Delete: Favourites

1. Enter menu and press: Favourites to
check the saved settings.

2. Press: ¥ to delete the saved settings.

6.5 Maintenance

Submenu includes a list of cleaning
programmes.

Pyrolytic
cleaning

This programme burns off residual dirt
in the appliance. You can choose from
different cleaning levels. Refer to
"Care and Cleaning" chapter.

6.6 Settings

This submenu includes a list of settings.

Submenu: Setup

Language To set the appliance language.

Time of Day  To set the current time.

Display To set the display brightness.

Brightness

Key Tones To turn the tone of the touch fields on
and off. It is not possible to mute the
tones for (D

Buzzer Vol-  To set the volume of key tones and

ume signals.

Temperature To show the current temperature unit.
unit

Submenu: Service

Demo Mode Activation / deactivation code: 2468
Software Information about software version.
Version

Reset All Restores factory settings.

Settings

Submenu: Preferences

Light Turns the lamp on and off.

Child Lock Prevents accidental activation of the

appliance.
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None - conventional way of preheating
the appliance. It is set as default and
available for all cooking functions. The
preference can be changed to another
preheat type.

Preheat/

HeatUp Eco - preheating the appliance with

less energy consumption. It is availa-
ble for all cooking functions.

Fast - shortens the heat up time. Itis
available for some of the functions on-

ly.

Cleaning Re- Reminds you when to clean the appli-
minder ance.

Standby To customize the screen features and
Screen Per-  shortcuts.
sonalisation

Submenu: Connections

Connect To  To connect the appliance with the

Wi-Fi wireless network.

Wi-Fi To enable and disable: Wi-Fi.

Network To check network status and the sig-
nal power of: Wi-Fi.

Forget Net-  To disable current network from auto

work connection with the appliance.

Remote Op-  To start remote operation automatical-

eration ly after pressing START.

Option visible only after you turn on:
Wi-Fi.

6.7 Steam heating functions

The functions: Steam Low, Hot air,
Bottom & Steam allow you to use heat and
steam to keep meals crispy and juicy.

1. Enter the menu and select: Functions.

2. Set the steam heating function. The
display shows available settings.

3. Set the temperature and the steam level,
if available.

4. Press START and follow the instruction
on the display.

5. Press the cover of the water tank to open
it.

6. Fill the water tank with cold water to the
maximum level (around 900 ml) until the
signal sounds or the display shows the
message. Do not fill the water tank over



its maximum capacity. There is a risk of
water leakage, overflow and furniture
damage.

/\ WARNING!

Use only cold tap water. Do not use
demineralised or distilled water. Do
not pour flammable or alcoholic
liquids into the water tank.

7. Push the water tank to its initial position.
When the appliance reaches the set
temperature, the signal sounds.

8. When the water tank runs out of water,
the signal sounds. Refill the water tank.

9. Turn off the appliance.

10. Empty the water tank.

11. After cooking, carefully open the oven
door. Residual water can condensate in
the oven interior. Wait for at least 60 min
after each use to prevent hot water from
exiting the water outlet valve.

/\ WARNING!

The appliance is hot. There is a risk of
burns. Be careful while emptying the
water tank.

6.8 Emptying water tank

Empty the water tank after each steam
cooking to prevent limestone residue.

1. Turn off the appliance. Leave the oven
door open and wait until the appliance is
cold.

2. Connect the draining pipe C to the outlet
valve A through the connector B.

3. Keep the end of the pipe below the level

of A and push B repeatedly to collect
remaining water.

4. Detach C and B and dry the oven interior
with a soft sponge.

@

Do not use the drained water to fill the
water tank again.

6.9 Notes on: Heat Save Fan

This function was used to comply with the
energy efficiency class and ecodesign
requirements (according to EU 65/2014 and
EU 66/2014). Tests according to: IEC/EN
60350-1.

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not interrupted
and the oven operates with the highest
energy efficiency possible.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to Hints and
tips, Heat Save Fan. For general energy
saving recommendations refer to Energy
efficiency, Energy saving tips.
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7. ADDITIONAL FUNCTIONS

7.1 Child Lock

This function prevents accidental operation of
the appliance. It can be activated at any time.

1. Enter menu.

2. Select: Settings / Preferences / Child
Lock.

Child Lock is activated. To enable the use of

the appliance, press the code letters in an

alphabetical order.

7.2 Automatic switch-off

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

(°C) O (n)

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maximum 3

C) O (n)

30-115 12.5

8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Clock functions description

Function Description

Timer To set the cooking duration. Maximum
is 23 h 59 min. To set what happens
when the time is up select preferred:
End Action. Timer can be used inde-
pendently, even when the oven is not

running.

End Action Q Sound Alarm

When the time is up the signal sounds.
This function can be set at any time,
even when the appliance is turned off.

QI Sound Alarm and stop cooking
When the time is up the signal sounds
and the heating function turns off.

Z-\ Pop up message only

When the time is up the message ap-

pears on the display. This function has
no effect on the operation of the appli-
ance.

Delayed
start

To postpone the start and / or end of
cooking.
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If you intend to run a heating function for a
duration exceeding the automatic switch-off
time, set the cooking time. Refer to Clock
functions.

7.3 Cooling fan

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

Function Description
Time Ex- To extend the cooking time.
tension
Uptimer To show how long the appliance oper-
ates. Maximum is 23 h 59 min. It starts
automatically when an oven process is
started and stops when the process is
finished. It is visible on the main screen
in case where no other timer is set. This
function has no effect on the operation
of the appliance.
8.2 Timer
1. Choose the heating function and set the
temperature.

2. Press: Timer.

3. Set the duration. You can select the
preferred end action by pressing one of
the symbols.

4. Press OK to confirm and return to the
main screen.



8.3 Delayed start

1. Choose the heating function and adjust
the settings.

2. Press """.
3. Press: Delayed start.
4. Scroll to set desired start time and press

OK.

5. You can now set desired End time or
press OK to skip this step.

6. Press OKto return to the main screen.

8.4 Time of Day
1. Turn on the appliance.

9. USING THE ACCESSORIES

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

9.1 Inserting accessories

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

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

Insert the accessory (wire shelf / tray)
between the guide bars of the shelf support.
Make sure that the shelf touches the back of
the oven interior and the feet point down.

2. Press: Settings / Setup / Time of Day.
3. Set the time.

4. Press OK.

8.5 Changing timer settings

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

1. Press /™ / Timer.
2. Set new timer value. Press OK.

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

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

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

9.2 Food Sensor
It measures the temperature inside the food.
There are two temperatures to be set:

C- the temperature inside the appliance.

It should be at least 25°C higher than the
food core temperature.

« A the food core temperature.
Recommendations:

* Ingredients should be at room
temperature.
* Do not use it for liquid dishes.
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» During cooking the needle of the food
sensor must be fully inserted in the dish.

Cooking with: Food Sensor

/N\ WARNING!

There is a risk of burns as Food Sensor
and shelf supports become hot. Do not
touch Food Sensor handle with bare
hands. Always use oven gloves.

1. Select a heating function from the menu:
Functions or a dish from the menu:
Dishes.

2. Set the oven temperature and cooking
time, if needed.

3. Press OK.

Press START .

Insert Food Sensor inside the dish:

Meat, poultry and fish

Insert the entire needle of the Food
Sensor into the meat or fish at its thickest
part.

ok

Casserole

Insert the tip of Food Sensor exactly in
the centre of the casserole. Food Sensor
should be stabilized in one place during
cooking. Use a solid ingredient to achieve
that. Use the rim of the baking dish to
support the silicone handle of Food
Sensor. The tip of Food Sensor should
not touch the bottom of a baking dish.
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6. Plug Food Sensor into the socket located
inside the appliance. Refer to "Product
description" chapter.

The display shows the symbol and the

current temperature of Food Sensor.

7. N - press to adjust the settings.

8. Select Food Sensor card to set the core
temperature of the sensor or set up the
preferred option:

* Sound Alarm - when food reaches the
core temperature, the signal sounds.

+ Sound Alarm and stop cooking - when
food reaches the core temperature,
the signal sounds and the cooking
stops.

» Pop up message only - when food
reaches the core temperature, the
message appears on the display.

9. Press OK.

10. When the food reaches the set
temperature, the signal sounds. Check if
the food is ready. Extend the cooking
time, if needed.

11. STOP - press to turn off the heating
function.

12. Remove Food Sensor plug from the
socket and remove the dish from the
appliance.

9.3 Steam pot for steam cooking

@

The steam pot is not supplied with the
appliance. For more information, contact
your local supplier.

Steam pot consists of:

A. Injector tube - for steam cooking,
B. Lid,

C. Steel grill,

D. Glass bowl.



Do not:

* put the hot steam pot on cold / wet
surfaces.

10. HINTS AND TIPS

10.1 Cooking recommendations

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

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

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

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

For energy saving tips refer to Energy
efficiency.

Symbols used in the tables:

5§

Food type

=
Heating function
()

Temperature

« pour cold liquids into the steam pot when it
is hot.

« use the steam pot on a hot cooking
surface.

« clean the steam pot with abrasives,
scourers and powders.

9.4 Steam cooking in the steam pot

1. Put the food onto the steel grill in the
steam pot and cover it with the lid.

2. Put the injector tube into the hole in the
lid.

3. Put the steam pot onto the second shelf
position from the bottom.

4. Connect the injector tube to the steam
inlet. Refer to Product description.

5. Set the appliance for the steam cooking
function.

Accessory

E Shelf position

@ Cooking time (min)

10.2 Heat Save Fan - recommended
accessories

Use dark and non-reflective tins and
containers. They have better heat absorption
than light colour and reflective dishes.

* Pizza pan - dark, non-reflective, diameter
28 cm

« Baking dish - dark, non-reflective,
diameter 26 cm

+« Ramekins - ceramic, diameter 8 cm,
height 5 cm

* Flan base tin - dark, non-reflective,
diameter 28 cm

10.3 Heat Save Fan

For the best results follow suggestions listed
in the table below.
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&L, = °C = O
Sweet rolls, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Rolls, 9 pieces baking tray or dripping pan 180 2 30-40
Pizza, frozen, 0.35 kg  wire shelf 220 2 10-15
Swiss Roll baking tray or dripping pan 170 2 25-35
Brownie baking tray or dripping pan 175 3 25-30
Souffle, 6 pieces ceramic ramekins on wire 200 3 25-30
shelf
Sponge flan base flan base tin on wire shelf 180 2 15-25
Victoria sandwich baking dish on wire shelf 170 2 40 - 50
Poached fish, 0.3 kg  baking tray or dripping pan 180 3 20-25
Whole fish, 0.2 kg baking tray or dripping pan 180 3 25-35
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30
anched meat, 0.25 baking tray or dripping pan 200 3 35-45
9

Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping pan 200 3 25-30
Cookies, 16 pieces baking tray or dripping pan 180 2 20-30
Macaroons, 24 pieces baking tray or dripping pan 180 2 25-35
Muffins, 12 pieces baking tray or dripping pan 170 2 30-40
S_avory pastry, 20 baking tray or dripping pan 180 2 25-30
pieces
Short crust biscuits, baking tray or dripping pan 150 2 25-35
20 pieces
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping pan 170 2 20-30
Vegetables, poached, baking tray or dripping pan 180 3 35-45
0.4 kg
Vegetarian omelette  pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
Mediterranean vege-  baking tray or dripping pan 180 4 25-30
tables, 0.7 kg
10.4 Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.

&L, = = °C O
Small cakes, 20 per tray Top & Bottom Baking tray 3 170 20-35
Small cakes, 20 per tray Hot Air Baking tray 3 150 - 160 20-35
Small cakes, 20 per tray Hot Air Baking tray 2 and 4 150 - 160 20-35
Apple pie, 2 tins @20 cm Top & Bottom Wire shelf 2 180 70-90
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& = = °C 8

Apple pie, 2 tins @20 cm Hot Air Wire shelf 2 160 70-90
Fatless sponge cake, cake Top & Bottom Wire shelf 2 170 40 - 50
mould @26 cm 1)

Fatless sponge cake, cake Hot Air Wire shelf 2 160 40 - 50
mould @26 cm 1)

Fatless sponge cake, cake Hot Air Wire shelf 2 and 4 160 40 - 60
mould @26 cm 1)

Short bread Hot Air Baking tray 3 140 - 150 20-40
Short bread Hot Air Baking tray 2and 4 140 - 150 25-45
Short bread Top & Bottom Baking tray 3 140 - 150 25-45
Toast 1) Girill Wire shelf 4 max. 1-5

1) Preheat the appliance for 10 minutes.

11. CARE AND CLEANING

. » Do not clean the non-stick accessories
/\ WARNING! using abrasive cleaner or sharp-edged
Refer to Safety chapters. objects.
11.1 Notes on cleaning 11.2 Removing the shelf supports
Cleaning agents Remove the shelf supports to clean the
. . appliance.

» Clean the front of the appliance only with a ) ) o
microfibre cloth with warm water and a 1. Turn off the appliance and wait until it is
mild detergent. cold.

« Use a cleaning solution to clean metal 2. Pull the front of the shelf support away
surfaces. from the side wall.

« Clean stains with a mild detergent. 3. Pull the rear end of the shelf support

Everyday use away from the side wall and remove it.

» Clean the interior of the appliance after 1 i L_//é 5|8
each use. Fat accumulation or other = —

Ol=p L |

W

residue may cause fire. —

(@)

T

condensation, let the appliance work for
10 minutes before cooking. Do not store ‘
food in the appliance for longer than 20

* Moisture can condense in the appliance or ‘2 = \Z |
on the door glass panels. To decrease the %H \g L
o ’;

=3

minutes. Dry the interior of the appliance 4. |Install the shelf supports in the opposite
only with a microfibre cloth after each use. sequence.

Accessories If the telescopic runners are supplied, its

« Clean all accessories after each use and retaining pins must point to the front.

let them dry. Use only a microfibre cloth
with warm water and a mild detergent. Do
not clean the accessories in a dishwasher.
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11.3 Pyrolytic cleaning

This programme burns off residual dirt in the
appliance. When the cleaning cycle ends and
the appliance cools down, wipe away the ash.
Use it whenever your appliance needs a deep
cleaning.

/\ WARNING!
There is a risk of burns.

/\ CAUTION!

If a hob is installed above the oven or if
there are other appliances installed in the
same cabinet, do not use them at the
same time as this function. It can cause
damage to the oven.

Do not start the function if you did not fully
close the oven door.

1. Make sure the appliance is cold.

2. Remove all accessories.

3. Clean the oven floor and the inner door
glass to remove any remaining food
particles. Use warm water, a soft cloth
and a mild detergent.

4. Press: Maintenance / Pyrolytic cleaning.

5. Select the cleaning mode and press

START . Follow the instruction on the
display.

Option Duration
Pyrolytic cleaning, quick 1h

Pyrolytic cleaning, normal 1h 30 min
Pyrolytic cleaning, intense 2 h 30 min

When the cleaning starts, the oven door is
locked. The cooling fan works at a higher

speed.
6. The signal sounds when the cleaning
ends.

7. When the appliance is cold, clean the
oven floor with a wet soft cloth.

®

When this function works, the lamp is off.

11.4 Cleaning the water tank

1. Turn off the appliance.

20 ENGLISH

2. Pour water into the water tank: 650 ml.
Add lactic acid: 250 ml. Wait for 60 min.

3. Empty the water tank. Refer to Daily use,
Emptying water tank.

4. Rinse the water tank and clean the
remaining limestone residue with a soft
cloth.

5. Clean the drain pipe with warm water and
a mild detergent.

Contact your water supplier to check the

water hardness level.

Clean the water tank
every:

Water classification:

soft 120 h - 16 months

moderately hard 90 h - 12 months

hard 60 h - 8 months

very hard 30 h - 4 months

11.5 Cleaning Reminder

When the reminder appears, cleaning is
recommended.

Use the function: Pyrolytic cleaning.

11.6 Removing and installing door

You can remove the oven door and the
internal glass panels to clean them. Read the
whole "Removing and installing door"
instruction before you remove the glass
panels.

/\ CAUTION!

Do not use the appliance without the
glass panels.

1. Open the door fully and hold both hinges.

2. Lift and pull the latches until they click.



3. Close the oven door halfway to the first
opening position. Then lift and pull to
remove the door from its seat.

A —

4. Put the door on a soft cloth on a stable
surface.

5. Hold the door trim A on the top edge of
the door at the two sides and push
inwards to release the clip seal.

6. Pull the door trim to the front to remove it.

7. Hold the door glass panels on their top
edge one by one and pull them up out of
the guide. Make sure the glass slides out
of the supports completely.

8. Clean the glass panels with water and
soap. Dry the glass panels carefully. Do
not clean the glass panels in the
dishwasher.

9. After cleaning, install the glass panels
and the oven door. Make sure that you
put the glass panels back in the correct
sequence. Check for the symbol / printing
on the side of the glass panel. If the door
is installed correctly, you will hear a click
when closing the latches.

The printing zone must face the inner side of

the door (facing the oven interior).

11.7 Replacing the lamp

/\ WARNING!

Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

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

2. Disconnect the appliance from the mains.

3. Place the cloth on the oven floor.

/\ CAUTION!

Always hold the halogen lamp with a
cloth to prevent grease residue from
burning on the lamp.

Back lamp

1. Turn the glass cover to remove it.

2. Clean the glass cover.

3. Replace the lamp with a suitable 300°C
heat-resistant lamp.

4. |Install the glass cover.
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12. TROUBLESHOOTING

/\ WARNING!
Refer to Safety chapters.

12.1 What to do if...

Problem description

Cause and remedy

You cannot activate or operate the
appliance.

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

The appliance does not heat up.

The clock is not set.
To set the clock refer to Clock functions.

The door is not closed correctly.

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

Child Lock is activated.

The lamp is turned off.

The lamp is burnt out. Replace the lamp.
For details refer to Care and cleaning.

There is water in the appliance
cavity.

The water tank was filled with too much water.

The steam cooking does not work.

There is lime residue in the steam inlet opening.

There is no water in the water tank.

It takes more than 3 min to empty
the water tank or the water leaks
from the steam inlet opening.

There is lime residue in the steam inlet opening. Clean the water tank.

@ Power cut always stops cleaning. Repeat cleaning if it's interrupted by power failure.

Trouble with wireless network sig-
nal.

Check if your mobile device is connected to the wireless network. Check
your wireless network and router.
Restart the router.

New router installed or router con-
figuration changed.

To configure appliance and mobile device again, refer to Before first use,
Wireless connection.

The wireless network signal is
weak.

Move router as close to the appliance as possible.

The wireless signal is disrupted by
microwave oven placed near the
appliance.

Turn off the microwave oven.
Avoid using microwave oven and the Remote operation of the appliance at
the same time. Microwaves disrupt WiFi signal.

12.2 Error codes

When the software error occurs, the display shows error message. You will find the list of

problems in the table below.
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Code and description

Remedy

F102 - the door is not fully closed or the door lock is
broken. 1)

Close the door.
Turn the appliance off and on.

F111 - Food Sensor is not correctly inserted into the
socket.

Fully plug Food Sensor into the socket.

F240, F239 - the touch fields on the display do not
work properly.

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

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

Turn the appliance off and on.

F602, F603 - Wi-Fi is not available. 1)2)

Turn the appliance off and on.

1) When the following error message continues to appear on the display, it means a faulty subsystem may have
been disabled. In such a case contact your dealer or an Authorized Service Centre.

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

12.3 Service data

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

The necessary data for the service centre is
on the rating plate. The rating plate is located
on the front frame of the appliance. It is
visible when you open the door. Do not
remove the rating plate from the appliance.

13. ENERGY EFFICIENCY

We recommend that you write the data
here:

Model (MOD.) :

Product number (PNC):

Serial number (S.N.):

13.1 Product Information Sheet and Product Information according to EU
Energy Labelling and Ecodesign Regulations

Supplier's name

AEG

Model identification

BS7700B 949494878
BS7700T 949494890
NBR7P731SB 949494906
TR7PB731ST 949494912
TR7PB73FSB 949494889
TR7PB73FST 949494879

Energy Efficiency Index

61.2

Energy efficiency class

A++

Energy consumption with a standard load, conventional mode

0.93 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced mode

0.52 kWh/cycle

Number of cavities

1

Heat source

Electricity

Volume

721
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Type of oven

Built-In Oven

Mass

BS7700B 33.5kg
BS7700T 33.8 kg
NBR7P731SB 33.3 kg
TR7PB731ST 34.0 kg
TR7PB73FSB 34.7 kg
TR7PB73FST 34.6 kg

IEC/EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and grills - Meth-

ods for measuring performance.

13.2 Product information for power consumption and maximum time to

reach applicable low power mode

Power consumption in standby 0.8 W
Power consumption in network standby 20W
Maximum time needed for the equipment to automatically reach the applicable low power mode 20 min

For guidance on how to activate and
deactivate the wireless network connection,
refer to Before first use.

13.3 Energy saving tips

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

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

Use metal cookware and dark, non-reflective

tins and containers to improve energy saving.

Do not preheat the appliance before cooking
unless specifically recommended.

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

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

Residual heat

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

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

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

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

Keep food warm

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

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

Heat Save Fan
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.



14. ENVIRONMENTAL CONCERNS

Recycle materials with the symbol Cfb Put the | appliances marked with the symbol E with
packaging in relevant containers to recycle it. | the household waste. Return the product to
Help protect the environment and human your local recycling facility or contact your
health by recycling waste of electrical and municipal office.

electronic appliances. Do not dispose of
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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
@ Reparatur erhalten Sie hier:
www.aeg.com/support
Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt 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 ausschlieldlich 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 Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

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

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage + Montieren Sie ein beschédigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
/\ WARNUNG! « Befolgen Sie die Montageanleitung auf
. o . unserer Website.
Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die « Seien Sie beim Umsetzen des Gerites
Montage des Gerats vornehmen. vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen

Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.
Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.
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* Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

» Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.

» Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetir
ungehindert 6ffnen Iasst.

» Das Geréat ist mit einem elektrischen
Klhlsystem 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.

» Schliel®en 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
durchfihren.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir 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 Berthren
schiitzen, 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, schlief3en Sie
den Netzstecker nicht an.

« Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Geréat von der Stromversorgung
trennen mdchten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

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

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

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

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Fir den Kabelabschnitt siehe die
Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie
kénnen auch die Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

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

Das Erdungskabel (griin/gelbes Kabel) muss
2 cm langer sein als das braune Phasen- und
das blaue Neutralkabel.

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.
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Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Es
kann Warmluft austreten.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es in Kontakt mit
Wasser gerat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
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 |hr WiFi-Passwort nicht weiter.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
mitgeliefertes oder empfohlenes Zubehoér
fur dieses Gerat.

Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetdr.

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

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— stellen Sie feuerfeste Formen oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heilte Gerat.

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

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

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.
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Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

Stellen Sie sicher, dass das Geréat
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 vorsichtig, wenn Sie die Tur aus
dem Gerat nehmen, denn die Tur ist
schwer.

Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitshinweise auf
seiner Verpackung.



2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

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

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 Geréat fern. Das Gerat wird sehr heil%
und die heilRe Luft wird durch die vorderen

KahllGftungsoffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr

hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstanden und

Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie

Folgendes:

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

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

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

Die von den Pyrolyse-Backéfen /

Speiseresten freigesetzten Dampfe sind

ungefahrlich fir Menschen, einschliellich

Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerat 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 Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Garen mit Dampf

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen

verursachen:

- Offnen Sie die Geratetiir nicht
wahrend des Dampfgarvorgangs.

- Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig
nach dem Dampfgarvorgang.

2.7 Innenbeleuchtung

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Bezlglich 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 fur den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.

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

2.8 Wartung

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

2.9 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.
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* Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

+ Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

= B
—

a8
B E Hé

B

4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

a

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

Zeigt die aktuellen Einstellungen
des Gerats an.

Display

Das Bedienfeld bietet Zugriff auf
verschiedene Kochfunktionen und Gerichte.
Es zeigt auch die Informationen zum
aktuellen Betriebsstatus an.
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« Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

Bedienfeld

Display

Wassertank

Buchse fir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

Ventilator

E Einschubschienen, herausnehmbar
El Ablaufschlauch
Wasserauslassventil
Einschubebenen

Dampfaustritt

EREOENES

4.2 Display

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

OK Bestatigen der Auswahl / Einstellung.

> < Um zur nachsten oder vorherigen Ebene im
Meni zu navigieren.

Um zusatzliche Einstellungen zu 6ffnen und
einzustellen.

So speichern Sie die aktuellen Einstellungen
unter: Favoriten.

in: Favoriten.

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

Q So I6schen Sie die aktuellen Einstellungen
O
»

Ein- und Ausschalten der Optionen.




Das Gerét ist verriegelt.

Alarmsignal Funktion ist eingeschaltet.

JaY Alarmsignal und Garvorgang stoppen Funkti-

= onist eingeschaltet.

Z_\ Benachrichtigungstext ohne Signal ist einge-
schaltet.

@ Startzeitvorwahl Funktion ist eingeschaltet.

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

Die Wi-Fi-Verbindung ist eingeschaltet.

Die Wi-Fi-Verbindung ist ausgeschaltet.

Fernsteuerung ist eingeschaltet.

Der Wassertank ist leer.

Der Wassertank ist halb voll.

Der Wassertank ist voll.

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

Funktion mit Energiesparmodus.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIE

/N\ 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 WiFi-
Netzwerkverbindung und die Verbindung mit
Mobilgeraten. Sie kénnen von lhrem
Mobilgerat aus Benachrichtigungen erhalten
und das Gerat steuern und Giberwachen.

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

Ein Mobilgeréat, das mit demselben
Drahtlosnetzwerk verbunden ist.

1. Scannen Sie zum Herunterladen der App
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 Gerét ein.

BNAHME

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

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

Das Funkmodul des Geréats startet innerhalb

von 90 Sek.

2.4 GHz WLAN : 2400 - 2483.5 MHz

Frequenz

Bluetooth: 2400 - 2483.5 MHz

2.4 GHz WLAN : EIRP < 20 dBm
Max. Leis- (100 mW)
tung

Bluetooth: EIRP < 20 dBm (100 mW)
Protokoll 2.4 GHz WLAN : |IEEE 802.11bgn

5.3 Softwarelizenzen

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

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

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

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

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

3. Einstellen der Funktion @ Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
1 Std 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 Untermen( enthélt eine Liste der
Kochfunktionen.

Die Liste der Funktionen kann je nach
Softwareversion variieren.

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

2. Wahlen Sie die Ofenfunktion.

3. Passen Sie die Einstellungen an.

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

Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
15 Min lang laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten

Sie, bis es abgekihlt ist.

6. Reinigen Sie das Geréat und das Zubehor

nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehorteile und die

herausnehmbaren Einhangegitter wieder
in ihre urspriingliche Position ein.

5. ” -driicken, um wahrend des

Garvorgangs Einstellungen
vorzunehmen.

6. Driicken Sie STOP | um die Ofenfunktion

auszuschalten.

@

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 Geschmacker
vermischen. Stellen Sie eine niedrigere Tem-
peratur ein als fir Ober-/ Unterhitze.




Ober-/ Unterhitze

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

HeiBluftgrillen

GroRere Fleischstiicke und Gefliigel mit Kno-
chen fir zartere Ergebnisse und eine knuspri-
ge Oberflache anbraten.

Umluft
Diese Funktion ist ideal fir Fertiggerichte.

HeiBluft, Unterhitze und Dampf

Am besten geeignet zum Backen von Pizza
und anderen Gerichten, die von unten mehr
Warme bendtigen.

Niedriger Dampfdruck

Diese Funktion ist geeignet fur Fleisch, Geflu-
gel, Ofengerichte und Auflaufe. Die Kombina-
tion aus Dampf und Hitze erzeugt eine zarte
Textur und eine knusprige Oberflache.

Feuchte Umluft

Sparen Sie Energie, indem Sie die Restwar-
me zum Kochen nutzen. Bestens geeignet fiir
Geback.

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

Grillstufe

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

Garstufe
Optimierte Temperatur zum schnellen Aufge-
henlassen eines Hefeteigs.

Aufbacken

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

k

Auftauen
Schonendes Auftauen zur weiteren Verarbei-
tung

8

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

12

Braten
Fir eine knusprige AufRenseite und ein zartes
Inneres von Fleisch, Gefligel oder Gemuse.

6o

Brot Backen

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

@ 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 geflilites Backblech.

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

Q! Warmhalten

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

Dorren

Trocknen Sie Obst, Krauter und Gemdise bei
niedriger Temperatur gleichméaRig. Offnen Sie
wahrend der Trocknung gelegentlich die
Ofentlir, 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 Untermeni Gerichte besteht aus
Programmen, die fiir bestimmte Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Unterment bietet geeignete Einstellungen.
Dauer und Temperatur kdnnen wahrend des
Garvorgangs eingestellt werden.

Einige der Speisen kénnen auch mit
Kerntemperatursensor zubereitet werden.

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

2. Wabhlen Sie ein Gericht oder eine
Speisenart aus.

3. Nehmen Sie die Einstellungen fiir die
jeweiligen Kochvorlieben vor. Stellen Sie
das Gewicht ein. Die Option ist flr
ausgewahlte Gerichte verfligbar. Driicken

Sie OK,
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4. Geben Sie die Lebensmittel gemaR den
Anweisungen auf dem Bildschirm in das
Gerat.

5. Drlcken Sie START .

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

6.4 Favoriten

6.6 Einstellungen

Dieses Untermenu enthalt eine Liste der
Einstellungen.

Unterment: Setup

®

Diese Funktion steht nur bei
ausgewahlten Modellen zur Verfligung.

Sie kénnen bis zu 20 lhrer 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 Menu auf und driicken Sie:
Favoriten, um die gespeicherten
Einstellungen zu Gberprifen.

2. Wabhlen Sie eine der gespeicherten
Einstellungen aus.

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

Loschen: Favoriten

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

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

Im Untermend sind die
Reinigungsprogramme aufgefihrt.

Sprache Einstellen der Sprache des Gerates.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Zeit.

Helligkeit Einstellen der Helligkeit des Displays.

Display

Tastentdne Ein- und Ausschalten der Tastentone
der Sensorfelder. Die Signalténe fiir
CD kénnen nicht stummgeschaltet
werden.

Lautstarke Einstellen der Lautstérke der Tasten-

Level tone und Signale.

Temperatur-  Zur Anzeige der aktuellen Tempera-

einheit tureinheit.

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-

stande im Gerat. Sie kdnnen aus ver-
schiedenen Reinigungsstufen wahlen.
Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege®.
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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 Verfligung. Die Einstel-
lung kann auf einen anderen Aufheiz-
typ geandert werden.

Vorheizen/

Aufheizen Nachhaltig - Aufheizen des Gerates

mit geringerem Energieverbrauch. Fir
alle Kochfunktionen verfligbar.

Schnell - verkirzt die Aufheizdauer.
Nur 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 Signalstérke von: Wi-Fi.

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

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

Fernsteue-
rung

6.7 Dampfofenfunktionen

Die Funktionen: Niedriger Dampfdruck,
HeiBluft, Unterhitze und Dampf ermdglichen
es lhnen, lhre Mahlzeiten mit Hitze und
Dampf knusprig und saftig halten.

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

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

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

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

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

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

/\ WARNUNG!

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

7. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

Bei Erreichen der gewahlten Temperatur

ertdnt ein Signalton.

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

9. Schalten Sie das Gerat aus.

10. Wassertank leeren.

11. Offnen Sie die Backofentir nach dem
Garen vorsichtig. Restwasser kann im
Backofeninneren kondensieren. Warten
Sie nach jedem Gebrauch mindestens
60 Min, damit ein Auslaufen von heillem
Wasser aus dem Wasserauslassventil
vermieden wird.

/N\ WARNUNG!

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

6.8 Entleeren des Wassertanks

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

1. Schalten Sie das Gerat aus. Lassen Sie
die Backofentr offen und warten Sie, bis
das Gerét kalt ist.

2. SchlieBen Sie den Ablaufschlauch C am
Auslassventil A mit Hilfe des
Verbindungsteils B an.
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3. Halten Sie das Ende des Schlauchs unter
der Hohe A und driicken Sie mehrmals
B, um das restliche Wasser aufzufangen.

4. Losen Sie C und B und trocknen Sie das
Innere des Backofens mit einem weichen
Schwamm.

®

Verwenden Sie das abgelassene Wasser
nicht erneut, um den Wassertank zu
beflllen.

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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6.9 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
héchsten Energieeffizienz arbeitet.

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

Fur Kochanweisungen siehe Hinweise und
Tipps, Feuchte Umluft. Fir allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen siehe
Energieeffizienz, , Tipps zum Energiesparen®.

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

Wenn Sie eine Ofenfunktion flir eine Dauer
verwenden mochten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe 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
Kulhlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.



8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Uhrfunktionen

Funktion

Beschreibung

Timer

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

Optionen
nach Ab-
lauf des
Timers

Q Alarmsignal

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

gl Alarmsignal und Garvorgang
stoppen

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

Z-\ Benachrichtigungstext ohne Sig-
nal

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

Startzeit-
vorwahl

Verzogerung des Starts und/oder des
Endes des Kochens.

Zeitverlan-
gerung

Verlangern der Garzeit.

Laufzeit

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

8.2 Timer

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

2. Dricken Sie: Timer.

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

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

8.3 Startzeitvorwahl

1. Wahlen Sie die Ofenfunktion und passen
Sie die Einstellungen an.

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

einzustellen, und driicken Sie dann OK.
5. Sie kdnnen nun die gewiinschte Endzeit

einstellen oder OK drlicken, um diesen
Schritt zu Gberspringen.

6. Driicken Sie OK, um zum
Hauptbildschirm zurtickzukehren.

8.4 Uhrzeit

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Dricken Sie: Einstellungen / Setup /
Uhrzeit.

3. Stellen Sie die Zeit ein.

4. Driicken Sie OK,

poN

8.5 Andern der Timer-Einstellungen

Sie konnen die eingestellte Zeit jederzeit
wahrend des Garvorgangs andern.

1. Driicken Sie /™ / Timer.
2. Stellen Sie einen neuen Timerwert ein.

Driicken Sie OK,
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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 Rickseite des Ofeninnenraums
beritihrt und die FliRe nach unten zeigen.

=

\

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.

. AR-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 berihren. 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.

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

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur
des Temperatursensors an.

7.

8.

/\ - driicken, um die Einstellungen

vorzunehmen.

Wahlen 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.

9.3 Dampftopf zum Dampfgaren

@

Der Dampftopf ist nicht im Lieferumfang
des Gerats enthalten. Wenden Sie sich
flr weitere Informationen an lhren
Handler vor Ort.

Dampfgarer besteht aus:

A. Injektionsrohr - zum Dampfgaren,
B. Deckel,

C. Stahlgrill,

D. Glasschussel.

Nicht erlaubt:

» den heillen Dampftopf auf kalte/feuchte
Oberflachen zu stellen.

» kalte Flissigkeiten in den Dampftopf zu
gielBen, wenn er heil} ist.

« den Dampftopf auf einer heilRen
Kochflache zu verwenden.
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» den Dampftopf mit Scheuermitteln,
Kratzschwammen und Pulvern zu
reinigen.

9.4 Dampfgaren im Dampftopf

1. Legen Sie das Gargut auf den Stahlrost
im Dampftopf und decken Sie sie ihn mit
dem Deckel ab.

2. Setzen Sie das Dampfstrahlrohr in die
Offnung im Deckel.

10. HINWEISE UND TIPPS
10.1 Garempfehlungen

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie unter
Energieeffizienz.

In den Tabellen verwendete Symbole:

§9 Lebensmittelart

Ofenfunktion

°C Temperatur

3. Stellen Sie den Dampftopf in die zweite
Einschubebene von unten.

4. SchlieRen Sie den Injektorschlauch an
den Dampfeinlass an. Siehe
Geratebeschreibung.

5. Stellen Sie das Gerét fir die
Dampfgarfunktion ein.

— Zubehor

E Einschubebene

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie dunkle und nicht
reflektierende Backformen und Behalter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

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

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

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

* Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28 cm

10.3 Feuchte Umluft

Beachte fir beste Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

585

°C = O

= =
Brotchen, s, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Stiick
Brotchen, 9 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 30-40
Pizza, gefroren, 0.35  Kombirost 220 2 10-15
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 170 2 25-35
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555

e

°C

=27
Brownie Backblech oder tiefes Blech 175 3 25-30
Soufflé, 6 Stiick Keramikférmchen auf Kombi- 200 3 25-30
rost
Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 15-25
Englischer Sandwich- Backform auf Kombirost 170 2 40 - 50
kuchen a la Victoria
Fisch, pochiert, 0.3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 20-25
Fisch, ganz, 0.2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fischfilet , 0.3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 25-30
Fleisch, pochiert, 0.25 Backblech oder tiefes Blech 200 3 35-45
kg
Schaschlik0.5kg Backblech oder tiefes Blech 200 3 25-30
Platzchen, 16 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Muffins, 12 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 30-40
Kleingeback, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-30
20 Stlck
Mirbeteigplatzchen,  Backblech oder tiefes Blech 150 2 25-35
20 Stick
Tortchen, 8 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 20-30
Gemuse, pochiert, 0.4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 35-45
kg
Vegetarisches Ome-  Pizzapfanne auf Kombirost 200 3 25-30
lett
Mediterranes Gemii-  Backblech oder tiefes Blech 180 4 25-30
se, 0,7 kg
10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.
= - o,
N = = C O
Tortchen, 20 pro Back- Ober-/ Unterhitze Backblech 3 170 20-35
blech
Tortchen, 20 pro Back- Heilluft Backblech 3 150 - 160 20-35
blech
Tortchen, 20 pro Back- HeiBluft Backblech 2und 4 150 - 160 20-35
blech
Apfelkuchen, 2 Backfor- Ober-/ Unterhitze Kombirost 2 180 70-90

men a @20 cm
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= - o,

=N = = C O
Apfelkuchen, 2 Backfor- HeiBluft Kombirost 2 160 70-90
men a @20 cm
Fettfreier Biskuit, Kuchen- Ober-/ Unterhitze Kombirost 2 170 40 -50
form @ 26 cm 1)
Fettfreier Biskuit, Kuchen- HeiBluft Kombirost 2 160 40 - 50
form @ 26 cm 1)
Fettfreier Biskuit, Kuchen- HeiBluft Kombirost 2und 4 160 40 - 60
form@26cm 1)
Murbeteiggeback HeiRluft Backblech 3 140 - 150 20-40
Mirbeteiggeback HeiBluft Backblech 2und 4 140 - 150 25-45
Murbeteiggeback Ober-/ Unterhitze Backblech 3 140 - 150 25-45
Toast 1) Grillstufe Kombirost 4 Max. 1-5

1) Gerat 10 Minuten vorheizen.

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.

Es kann sich Feuchtigkeit im Geréat oder
an den Glasscheiben der Tur
niederschlagen. Um die Kondensation zu
reduzieren, schalten Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen
Sie Speisen nicht 1anger als 20 Minuten im
Geréat stehen. Trocknen Sie das Innere
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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

Entfernen Sie die Einh&ngegitter zur
Reinigung des Gerats.

1.

2,

3.

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

Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.
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4. Setzen Sie die Einhangegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

Wenn die Teleskopschienen mitgeliefert

werden, mussen ihre Haltestifte nach vorne

zeigen.

11.3 Pyrolytische Reinigung

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

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

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

Starten Sie die Funktion nicht, wenn die

Backofentur nicht vollstédndig geschlossen ist.

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

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile.

3. Reinigen Sie den Boden des Backofens
und das Glas in der Innentur, 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, 1h 30 min
normal

Pyrolytische Reinigung, in- 2 h 30 min

tensiv

Wenn die Reinigung beginnt, ist die

Backofentir verriegelt. Der Kihlventilator

|auft mit einer héheren 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 Reinigung des Wassertanks

1. Schalten Sie das Geréat aus.

2. Giellen Sie Wasser in den Wassertank:
650 ml. Milchsaure zugeben: 250 ml.
Warten Sie 60 Min lang.

3. Wassertank leeren. Siehe Taglicher
Gebrauch, Entleeren des Wassertanks.

4. Spllen Sie den Wassertank aus und
reinigen Sie die restlichen Kalkriickstéande
mit einem weichen Lappen.

5. Reinigen Sie den Ablaufschlauch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Wenden Sie sich an lhren Wasserversorger,

um den Wasserhartegrad zu erfragen.

Reinigen Sie den
Wassertank alle:

Wassereinstufung:

weich 120 Std — 16 Monate
mittelhart 90 Std - 12 Monate
hart 60 Std — 8 Monate
sehr hart 30 Std — 4 Monate

11.5 Erinnerung zum Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.
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Verwenden Sie die Funktion: Pyrolytische
Reinigung.

11.6 Aus- und Einbauen der Tiir

Sie kdnnen die Backofentir und die inneren
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen.
Lesen Sie die gesamte Anleitung ,Aus- und
Einbauen der Tur, bevor Sie die
Glasscheiben entfernen.

/\ VORSICHT!

Verwenden Sie den Backofen nicht ohne
die Glasscheiben.

1. Offnen Sie die Backofentiir vollstandig
und halten Sie beide Scharniere fest.

2. Heben und ziehen Sie die Verriegelungen
an, bis sie einrasten.

3. SchlieRen Sie die Backofentir halb bis
zur ersten Offnungsstellung.
Anschlielend heben und ziehen Sie die
Tir aus der Aufnahme heraus.

W—

4. Legen Sie die Tur auf einer stabilen
Oberflache auf einen weichen Lappen.

5. Fassen Sie die Tlrabdeckung A an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an
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und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I8sen.

6. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

7. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus den
Fihrungen. Achten Sie darauf, dass die
Glasscheiben vollstandig aus den
Halterungen gezogen werden.

8. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheiben sorgféltig. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

9. Montieren Sie nach der Reinigung die
Glasscheiben und die Backofentr.
Achten Sie beim Wiedereinsetzen der
Glasscheiben auf die richtige
Reihenfolge. Achten Sie auf das Symbol /
den Druck auf der Seite der Glasscheibe.
Wenn die Tir korrekt installiert ist, héren
Sie beim SchlieRen der Verriegelungen
ein Klicken.

Der bedruckte Bereich muss zur Innenseite

der Tir (zum Inneren des Backofens) zeigen.

11.7 Austauschen der Lampe

/N\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

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



2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

/\ VORSICHT!

Halten Sie die Halogenlampe immer mit
einem Tuch fest, um zu verhindern, dass
Fettriickstande auf der Lampe

Hintere Lampe

1.

2,
3.

Drehen Sie die Glasabdeckung und
nehmen Sie sie ab.

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

verbrennen.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

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 ordnungsgemag an die Spannungsversorgung
angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.
Zum Einstellen der Uhr siehe 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 unter Reinigung und Pflege.

Im Garraum des Geréts befindet
sich Wasser.

Der Wassertank wurde mit zu viel Wasser gefiillt.

Die Funktion Dampfgaren wird
nicht ausgefihrt.

Es sind Kalkriickstande in der Dampfeinlassoffnung vorhanden.

Es ist kein Wasser im Wassertank.

Das Entleeren des Wassertanks
dauert langer als 3 Min, oder es
tritt Wasser aus der Dampfeinlass-
6ffnung aus.

Es sind Kalkriickstande in der Dampfeinlassoffnung vorhanden. Reinigen
Sie den Wassertank.

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.
Priifen Sie lhr Funknetzwerk und den Router.
Starten Sie den Router neu.
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Problembeschreibung

Ursache und Abhilfe

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

Zum erneuten Konfigurieren von Gerat und Mobilgerat siehe Vor der ersten
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 nachfolgenden Tabelle.

Code und Beschreibung

Problembehebung

F102 - die Tur ist nicht vollstdndig geschlossen oder
die Tirverriegelung ist defekt. 1)

SchlieRen Sie die Tur.
Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

F111 - Kerntemperatursensor wurde nicht richtig in die
Buchse eingesteckt.

Stecken Sie den Kerntemperatursensor bis zum An-
schlag in die Buchse.

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 verfugbar. 1)2)

Schalten Sie das Geréat aus und wieder ein.

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

vicezentrum.

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 Ihren 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.
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Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):




13. ENERGIEEFFIZIENZ

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

Name des Lieferanten AEG

BS7700B 949494878
BS7700T 949494890
Modellbezeichnung NBR7P731SB 949494906
TR7PB731ST 949494912
TR7PB73FSB 949494889
TR7PB73FST 949494879

Energieeffizienzindex 61.2

Energieeffizienzklasse A++

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-  0.93 kWh/Programm
dus

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

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Volumen 721

Art des Backofens Eingebauter Backofen
BS7700B 33.5kg
BS7700T 33.8 kg
NBR7P731SB 33.3 kg

Masse
TR7PB731ST 34.0 kg
TR7PB73FSB 34.7 kg
TR7PB73FST 34.6 kg

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

13.2 Produktinformationen fiir Leistungsaufnahme 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 | 13.3 Energiespartipps
der Funknetzwerkverbindung finden Sie in

Vor der ersten Inbetriebnahme. Die folgenden Tipps helfen Ihnen, bei der

Verwendung lIhres Gerats Energie zu sparen.
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Stellen Sie sicher, dass die Geratetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung 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 mdglich.

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

Restwarme

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

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

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

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

Warmhalten 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.

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

Ihre 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
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Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Ricknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
missen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu léschen.

Hinweise zum Recycling



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

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

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfillt, 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 mussen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlpft, 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 fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fiur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Ruckgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (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 erflllen, 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 dufleren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

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