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1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Installation
und Verwendung des Gerats
sorgfaltig die mitgelieferten
Anweisungen durch. Bei Ver-
letzungen oder Schaden in-
folge nicht ordnungsgemaler
Montage oder Verwendung
ubernimmt der Hersteller kei-
ne Haftung. Bewahren Sie
die Anleitung zum Nachschla-
gen an einem sicheren und
zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von
Kindern und
schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kin-
dern ab 8 Jahren und Per-
sonen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder mit mangelnder Erfah-
rung/mangelndem Wissen
benutzt werden, wenn sie
durch eine fur ihre Sicher-
heit zustandige Person be-
aufsichtigt werden oder von
dieser Person Anweisun-

gen erhalten haben, wie
das Gerat sicher zu bedie-
nen ist und welche Gefah-
ren bei nicht ordnungsge-
malier Bedienung beste-
hen. Kinder unter 8 Jahren
und Personen mit schwe-
ren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung soll-
ten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt wer-
den.

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

Halten Sie samtliches Ver-
packungsmaterial von Kin-
dern fern und entsorgen
Sie es sachgemal.
WARNUNG: Das Gerat und
die zuganglichen Geratetei-
le werden wahrend des Be-
triebs heil’. Halten Sie Kin-
der und Haustiere wahrend
der Nutzung und Kihlung
fern.
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Aktivieren Sie die Kinder-
schutzvorrichtung, falls ver-
flgbar.

Kinder durfen das Gerat
nicht ohne Aufsicht reinigen
oder pflegen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum
Kochen bestimmt.

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

Dieses Gerat darf in Blros,
Hotelzimmern, Gastezim-
mern in Pensionen, Bau-
ernhofen und anderen ahn-
lichen Unterkiinften ver-
wendet werden, wenn die-
se Nutzung das (durch-
schnittliche) Nutzungsni-
veau im Haushalt nicht
uberschreitet.

Verwenden Sie das Gerat
nicht, bevor es in den Ein-
bauschrank gesetzt wird.
Vor Wartungsarbeiten ist
das Gerat von der elektri-
schen Stromversorgung zu
trennen.

Wenn das Netzkabel be-
schadigt ist, muss es von
dem Hersteller, seinem au-
torisierten Servicezentrum
oder einer gleichermal3en
qualifizierten Person aus-
getauscht werden, um Ge-
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fahren 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 Geréat und
die zuganglichen Geratetei-
le werden wahrend des Be-
triebs heild. Es ist darauf zu
achten, die Heizelemente
oder die Oberflache des
Garraums nicht zu berih-
ren.

Verwenden Sie stets Topf-
handschuhe, um Zubehor
oder Geschirr herauszu-
nehmen oder zu verstauen.
Verwenden Sie ausschlief3-
lich den fur dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor
(Kerntemperatursensor).
Ziehen Sie die Einhangegit-
ter zuerst vorne und dann
hinten von den Seitenwan-
den weg. Setzen Sie die
Einhangegitter in umge-
kehrter Reihenfolge ein.
Reinigen Sie das Geréat
nicht mit einem Dampf-
strahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen
der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metall-
schwammchen; sie kdnnten
die Glasflache verkratzen



und zum Zersplittern der
Scheibe flhren.

» Entfernen Sie vor der pyrol-
ytischen Reinigung alle Zu-

2. SICHERHEITSHINWEISE

2.1 Installation

/N WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

+ Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

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

+ Befolgen Sie die Montageanleitung auf
unserer Website.

» Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerat
bewegen, da es schwer ist. Tragen Sie
Sicherheitshandschuhe und festes
Schuhwerk.

+ Ziehen Sie das Gerat nicht am Giiff.

* Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Installationsvorschriften entspricht.

+ Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

+ Vor der Montage des Gerats vergewissern
Sie sich, dass es waagerecht steht und
sich die Tur ungehindert 6ffnen lasst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kihlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/N WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschliisse miissen von
einem qualifizierten Elektriker
vorgenommen werden.

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

» Das Gerat muss geerdet sein. Verwenden
Sie immer eine korrekt installierte
Schutzkontaktsteckdose.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

behdrteile und Ubermalige
Ansammlungen/Ablagerun-
gen aus dem Innenraum
des Gerats.

Vermeiden Sie es, den Netzstecker und
das Kabel zu beschadigen. Sollte ein
Austausch erforderlich sein, muss dieser
von unserem autorisierten Servicezentrum
durchgefuhrt werden.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir oder den unteren Bereich des
Geréates nicht beriihrt oder in der Nahe
dieser Komponenten vorbeigefiihrt wird,
insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil? ist.

Der Stofdschutz von stromfiihrenden und
isolierten Teilen muss sicher befestigt
werden und darf ohne Werkzeug nicht
entfernbar sein.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie nach der Installation den
Zugang zum Netzstecker sicher.

Wenn die Netzsteckdose locker ist, darf
der Netzstecker nicht eingesteckt werden.
Trennen Sie das Gerat nicht, indem Sie
am Netzkabel ziehen. Ziehen Sie immer
am Netzstecker.

Verwenden Sie nur korrekte
Trennvorrichtungen:
Leitungsschutzschalter, Sicherungen (aus
der Halterung entfernte
Schraubsicherungen), Fehlerstrom-
schutzschalter und Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der das
Gerat allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt werden
kann, mit einer Kontaktoffnungsbreite von
mindestens 3 mm.

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

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder Aus-

tausch in Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F,
HO5 V2V2-F (T90), H05 BB-F
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Fir den Kabelabschnitt siehe die Gesamtleis-
tung auf dem Typenschild. Sie kdnnen auch
die Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

(mm?)
maximal 1.380 3x0.75
maximal 2.300 3x1
maximal 3.680 3x1.5

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

2.3 Verwendung

/N WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-, Strom-
schlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.

» Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungsoffnungen nicht blockiert sind.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

» Seien Sie vorsichtig, wenn Sie wahrend
des Betriebs die Geratetlr 6ffnen, da
heile Luft und brennbare Gemische aus
Alkoholbestandteilen austreten kénnen.

* 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 Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

» Halten Sie Funken und offene Flammen
vom Gerat fern, wenn die Tir gedffnet ist.

* Verwenden Sie fiir das Einkochen
ausschlielich zugelassene Glaser und
Gefale.

» Stellen Sie keine entflammbare Produkte
in die Nahe des Gerats.

* Geben Sie Ihr WiFi-Passwort nicht weiter.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

* Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:
— Stellen Sie keine Backformen oder
Gegenstande direkt auf den Boden
des Hohlraums.
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— Legen Sie keine Aluminiumfolie direkt
auf den Boden des Hohlraums.

— Fdllen Sie kein Wasser in das heille
Gerat.

— Lassen Sie nach dem Kochen keine
feuchten Gerichte oder Lebensmittel
im Gerat zurtick.

— Seien Sie vorsichtig beim Entfernen
oder Anbringen von Zubehor.

» Verfarbungen des Email oder Edelstahls
beeintrachtigen die Leistung des Gerats
nicht.

« Verwenden Sie fir saftige Kuchen eine
tiefe Backform, da Fruchtsafte dauerhafte
Flecken verursachen kénnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetur.

*  Wenn das Geréat hinter einer
Méobelverkleidung installiert ist, schlieRen
Sie die Verkleidung wahrend des Betriebs
oder bis das Gerat vollstandig abgekuhlt
ist nicht, um Schaden durch Erhitzen und
Feuchtigkeit zu vermeiden.

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

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

« Verwenden Sie nur Lampen mit denselben
Spezifikationen.

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an das autorisierte
Servicezentrum. Dabei dlrfen
ausschlieRlich Originalersatzteile
verwendet werden.

2.4 Reinigung und Pflege

/N WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder Be-
schadigung des Gerats.

* Schalten Sie das Gerat aus und ziehen
Sie vor der Wartung den Stecker ab.

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

» Seien Sie beim Herausnehmen der Tlr
aus dem Gerat vorsichtig.



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

» Uberprifen Sie das Produkt regelmaRig
auf Anzeichen von Abnutzung, die es fir
den Kontakt mit Lebensmitteln ungeeignet
machen kénnten, wie z. B. Risse,
Blasenbildung, Ablésung, Schrumpfung,
Klebrigkeit, Korrosion oder andere
sichtbare Veranderungen der Textur oder
des Aussehens. Um Abnutzungen
vorzubeugen, befolgen Sie bitte die
Reinigungs- und Pflegehinweise.

» Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
und des Zubehdrs ein Mikrofasertuch,
warmes Wasser und neutrale
Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
Schleifmittel, Pads, Losungsmittel,
scharfkantige oder metallische
Gegenstande.

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

Pyrolytische Reinigung

» Lesen Sie alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung

» Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem
ersten Aufheizen Folgendes aus dem
Garraum:

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

— Alle herausnehmbaren Teile (die mit
dem Gerat mitgeliefert werden,
einschlieRlich Ablagen, Einhangegitter
usw.), insbesondere alle
antihaftbeschichteten Topfe, Pfannen,
Backbleche, Besteck usw.

» Halten Sie Kinder wahrend der
pyrolytischen Reinigung fern, da das
Geréat sehr heil wird und heifde Luft aus
den vorderen Liftungséffnungen abgibt.

* Pyrolytische Reinigung setzt Dampfe aus
Kochriickstdnden und Baustoffen frei.

Sorgen Sie fir eine gute Bellftung
wahrend und nach dem ersten Aufheizen
und der pyrolytischen Reinigung.

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

« Die von den Pyrolyse-Backdfen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschlief3lich
Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

* Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der pyrolytische Reinigung und dem
ersten Aufheizen vom Gerat fern. Kleine
Haustiere (insbesondere Végel und
Reptilien) kdnnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.

« Antihaftbeschichtungen auf Tépfen,
Pfannen, Backblechen und Besteck
kénnen durch die pyrolytische Reinigung
bei hoher Temperatur beschadigt werden
und schéadliche Dampfe mit niedrigem
Gehalt freisetzen.

Garen mit Dampf

» Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen
verursachen:

— Offnen Sie die Geratetiir nicht
wahrend des Dampfgarvorgangs.

— Offnen Sie die Tur des Gerats
vorsichtig nach dem Garen mit Dampf.

2.5 Entsorgung

/N WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

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

« Trennen Sie das Gerat von der
Netzversorgung, trennen Sie das
Stromkabel und entsorgen Sie es
anschlieRend.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht
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Bedienfeld

Drehknopf fur die Kochfunktionen
Display

Bedienknopf

Wassertank

Heizelement

Buchse fir den Temperatursensor
Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar
Ablaufschlauch
Wasserauslassventil
Einschubebenen

Dampfaustritt

3.2 Bedienfeld

Display-Anzeigen

Das Gerat ist verriegelt.

Untermen(: Koch-Assistent.

Untermenti: Reinigung.

Untermend: Einstellungen

Schnellaufheizung ist eingeschaltet.

Der Wassertank ist leer. Flillen Sie
den Tank auf.

Der Wassertank ist halb voll.

Der Wassertank ist voll.

3>E[II|[&@5\XEJ

Dampfgaren ist aktiviert.

Temperatursensor ist eingeschaltet.

Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.

)

Driicken Sie, um die Timer-Funktio-
nen einzustellen.

))Il

Zum Einstellen der Funktion gedrickt
halten: Schnellaufheizung.

O

Druicken Sie, um die Geratelampe ein-
und auszuschalten.

N

Driicken, um die Lebensmittelkern-
temperatur einzustellen mit: Tempera-
tursensor

OK

Zur Bestatigung der Auswahl driicken.
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Garzeit ist eingeschaltet.

%
=
o
%

Zeit Zeitvorwahl ist eingeschaltet.

Uptimer ist eingeschaltet.

WiFi ist eingeschaltet.

| )| C|®

Fernsteuerung ist eingeschaltet.

Fortschrittsbalken — Zeigt visuell an,
wann das Gerét die eingestellte Tem-
peratur erreicht oder die Garzeit been-
det ist.

Einschalten des Gerits:

1. Driicken Sie die Knopfe. Die Knopfe
kommen heraus (nur bei ausgewahlten
Modellen).

2. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen zur Auswahl einer
Funktion.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellungen zu andern.

Ausschalten des Gerats: Drehen Sie den
Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-Posi-
tion 0.



4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

4.1 Einstellen der Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss an
die Stromversorgung, bis das Display Folgen-
des anzeigt: "00:00" oder "12:00" (je nach
Modell).

1. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Zeit
einzustellen.

2. Driicken Sie OK.
4.2 Erstaufheizen und Reinigung

1. Heizen Sie das leere Gerat auf, um
eventuelle Geriiche zu entfernen. Liften
Sie den Raum.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
Einhangeqgitter.

3. Jede Funktion auf maximale Temperatur
einstellen und das Gerat fiir bestimmte

Dauer arbeiten lassen: \:] 1 Std, 15

Min, B 15 Min. Siehe Taglicher
Gebrauch.

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

5. Reinigen Sie es mit einem
Mikrofasertuch, warmem Wasser und
mildem Spilmittel. Setzen Sie die
Zubehorteile und die Einhangegitter
wieder ein.

4.3 Drahtlose Verbindung

Um das Gerat zu verbinden, bendtigen Sie:

* Ein drahtloses Netzwerk mit Internetver-

bindung.

« Ein Mobilgerat, das mit demselben Draht-

losnetzwerk verbunden ist.

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

5. TAGLICHER GEBRAUCH

5.1 Kochfunktionen

HeiBluft: Gleichmaliges Backen, Zart-
heit, Doérren

2. Befolgen Sie die App-Anweisungen zum
Onboarding.

3. Drehen Sie den Knopf fiir die
Kochfunktionen, und wahlen Sie das =.

4. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das @} / WiFi. Schalten Sie dies ein

oder aus. Siehe Taglicher Gebrauch,
Andern: Einstellungen.

WiFi ist standardmaRig eingeschaltet. Weite-
re Informationen finden Sie unter Energieeffi-
zienz, Tipps zum Energiesparen.

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

2.4 GHz WLAN
Frequenz

2400 - 2483.5 MHz
Protokoll IEEE 802.11b DSSS,

802.11g/n OFDM
Max. Leistung EIRP <20 dBm (100 mW )
WLAN-Modul  NIUS-50

4.4 Softwarelizenzen

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

Um auf den Quellcode dieser kostenlosen
und Open-Source-Softwarekomponenten zu-
zugreifen, deren Lizenzbedingungen eine
Veroffentlichung erfordern, und um ihre voll-
standigen Copyright-Informationen und die
geltenden Lizenzbedingungen einzusehen,
besuchen Sie: http://aeg.opensoftwarereposi-
tory.com (Ordner NIUS).

E] Ober-/Unterhitze: Traditionelles Ba-
cken
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Feuchtigkeit, niedrig (Dampffunkti-
on): Fleisch, Gefligel, Ofengerichte,
Auflaufe

B

Tiefkiihlgerichte: Pommes frites, Kar-
toffelspalten, Frihlingsrollen

(]

g;izkaesntl\;g%(%?zrggffunktion bis 230°C):
O] unterhitze: Kuchen backen

[¥]  Feuchte Umluft: Backen

(%]  Grill: Toasten, Grillen

HeiBluftgrillen: Braten von Fleisch,

Braunen

Die Lampe wird bei einigen Ofenfunktionen
und einer Temperatur unter 80°C automa-
tisch ausgeschaltet.

5.2 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf eine Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

;N Schnellaufheizung - Halten Sie diese ge-
drtickt, um die Aufheizzeit zu verkirzen. Die
Funktion ist nur fur einige Ofenfunktionen ver-
fugbar. Der Lifter kann sich automatisch ein-
schalten.

5.3 Timer

1. Drehen Sie die Knopfe, um die
Garfunktion auszuwahlen und bei Bedarf
die Temperatur einzustellen.

2. Drlcken Sie das @ bis das Display eine
gewlnschte Timer-Funktion anzeigt:

[ Kurzzeit-Wecker: Einstellen eines Count-
downs. Nach Ablauf der Zeit ertdnt der Sig-
nalton.

sior Garzeit: Einstellen eines Countdowns.
Wenn der Timer endet, ertont das Signal und
das Kochen stoppt.

& Zeit Zeitvorwahl: Verzdgerung des Starts
und/oder Endes des Kochens. Nach Ablauf
des Timers ertdnt das Signal und der Koch-
vorgang wird beendet.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Zeit
einzustellen.

4. Driicken Sie das OK,
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5. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

das OK und drehen die Knépfe, falls
notig, in die Aus-Position.

5.4 Garen mit Dampf 4>

1. Dricken Sie auf den Wassertank, um ihn
zu 6ffnen.

2. Fillen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand mit kaltem Leitungswasser.
Verwenden Sie keine anderen
Flussigkeiten.

Achten Sie darauf, die maximale Kapazitat
des Dampfsystems nicht zu Uberschreiten
(ca. 350 ml, wenn es leer ist). Ist der Tank

voll, erscheint das Symbol L auf dem Dis-
play und es ertont ein Signal.

3. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

4. Sie kdnnen das Garen mit Dampf auf
zwei Arten einstellen:

* Drehen Sie den Knopf fir die Garfunk-

tionen, um das auszuwahlen und
drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

» Drehen Sie den Knopf flir die Garfunk-

tionen auf das = und drehen Sie den
Bedienknopf, um das @3 auszuwah-

len. Driicken Sie das OK. Drehen Sie
den Bedienknopf, um eine Funktion
(S1-S...) auszuwahlen, und stellen
Sie gegebenenfalls die Temperatur

ein. Driicken Sie zweimal auf das OK.

5. Heizen Sie das Geréat auf, bevor Sie die
Speisen hineingeben. Flllen Sie den
Wassertank wahrend des Kochvorgangs
nach, wenn die Wassertankanzeige
anzeigt, dass der Tank leer ist.

6. Drehen Sie nach Beendigung des
Kochens den Knopf fir die Garfunktionen
in die Aus-Position, um das Gerét
auszuschalten. Offnen Sie die Tur
vorsichtig. Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen.

7. Leeren Sie den Wassertank stets nach
jedem Garen mit Dampf, um
Kalkablagerungen zu verhindern und
Fehlfunktionen, wie beispielsweise das
Austreten von Wasser aus dem
Dampfauslass, zu vermeiden. Warten Sie
mindestens 60 Min, bevor Sie den
Behalter leeren.



Untermenii: Garen mit Dampf

Funktion Beschreibung

Kombiniert Dampf und Air-
frying fur knusprige, saftige
und gesiindere Speisen.

S1  AirFry Plus

Diese Funktion erwarmt
Speisereste schonend mit

s2 Regenerie- Dampf (110-130°C - safti-

ren ges Aufwarmen, 130-
200°C - knusprigeres Auf-
warmen).

Brot ba-

S3 Zum Backen von Brot.

cken

5.5 Entleeren des Wassertanks

Wassertank-Fiillstandsanzeige

O Der Tank ist voll.

H Der Tank ist halb voll.

LJ Der Tank ist leer. Fiillen Sie den
Tank auf.

1. Schalten Sie das Gerat aus und stellen
Sie sicher, dass es kalt ist.

2. SchlieRen Sie den Ablaufschlauch C am
Auslassventil A mit Hilfe des
Verbindungsteils B an.

3. Halten Sie das Ende des Schlauchs unter
der Héhe des 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.

5.6 Menii =

Offnen Sie das Menii, um auf Gerichte mit
dem Koch-Assistenten und auf Einstellungen
zuzugreifen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Garfunktionen auf =.

Das Display zeigt ‘/f, rrrr/ ‘@’ , <\r|7) .
2. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das Symbol, um in das Untermenu zu

gelangen. Driicken Sie das OK.

5.7 Einstellung: Koch-Assistent ¥

Koch-Assistent: Das Untermeni besteht aus
Programmen, die fir bestimmte Gerichte kon-
zipiert sind. Die Programme beginnen mit ei-
ner geeigneten Einstellung. Sie kdnnen die
Zeit und die Temperatur wahrend des Garens
einstellen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf =,

2. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das ¥£. Driicken Sie das OK.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um ein
Gericht (P1 - P...) auszuwahlen. Driicken

Sie das OK.
4. Das Gericht in das Gerat geben. Driicken
Sie das OK.

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

Untermenii: Koch-Assistent

Legende

Um die Funktion nutzen zu kénnen,
muss der Temperatursensor ange-
schlossen sein. Siehe Temperatursen-
sor.

Fillen Sie den Wassertank zum Dampf-
garen mit Wasser.

aw
E Heizen Sie das Gerat auf, bevor Sie mit
dem Kochen beginnen.

B Einschubebene. Siehe Geratebeschrei-
bung.

Das Display zeigt P und eine Nummer des
Gerichts an, die Sie in der Tabelle Uberprifen
kénnen.

Roastbeef, . .

P1 blutig 1-1,5kg; 4 - 5 cm dick
2; Backblech

Braten Sie das Fleisch

einige Minuten in einer
heiflen Pfanne. In das

Gerat einlegen.

Roastbeef,
P2 medium

Roastbeef,
P3 durch
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P4

Steak, mittel, 180 - 220 g pro Stiick; 3
cm dick

/‘? E E 3; Backform auf Kombirost

Spare Ribs vom Schwein, 2 - 3 kg; roh
verwendet, 2 - 3 cm dinn

E 3; tiefes Backblech

Braten Sie das Fleisch einige Minutenin | P16 Flussigkeit hinzufiigen, um den Boden
einer heilBen Pfanne. In das Geréat einle- eines Gerichts zu bedecken. Wenden
gen. Sie das Fleisch nach der Halfte der Gar-
zeit.
Rinderbraten / geschmort (Rippchen,
dicke Flanke) 1,5 - 2 kg Lammkeule mit Knochen 1,5 -2kg; 7 -
P5 2; Backform auf Kombirost 9 cm dick
Braten Sie das Fleisch einige Minutenin | P17 (=] 2; Bratform auf Backblech
einer heiRen Pfanne. Flissigkeit hinzu- Flussigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
geben. In das Gerét einlegen. Fleisch nach der Halfte der Garzeit.
Roastbeef, . Hahnchen, ganz, 1 - 1,5 kg; frisch
P6 1-1,5kg; 4 - 5 cm dick
blutig" G4m0 cmaic VLl= 2; Auflaufform auf Backblech
Roastbeef Brat 82 BdaCk'E’II‘?Chh P18  Das Hahnchen nach der Halfte der Gar-
PT medum®  omes\inienneons | B oo 08
heillen Pfanne. In das
P8 ‘I}oas':l:)eef, Gerét einlegen. P19 HaIbIeEs| Hahnchen, 0,5 - 0,8 kg
urc
3; Backblech
Rinderfilet, 05-15ka:5-6c¢cm .. .
P9 blutig" dick g; jﬁgrﬁh%brust, 180 - 200 g pro Stiick
2; Auflaufform auf Kombi-
po Rinderfilet, = 2; Backblech P20 rost e ) I
medium V) Sir:}geenl\%ilr?u?gr? i';'%'ﬁ]%hr Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heilRen Pfanne.
Rinderfilet, heillen Pfanne. In das ! :
P11 durch Gerét einlegen. Héhnchenschenkel, frisch
[=]3; Backblech
‘I((a.llisbra(;c_erl: (z. B. Schulter), 0,8 - 1,5 P21 Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst
P12 g, & cm dic marinieren, stellen Sie die niedrigere
2; Backform auf Kombirost Temperatur ein und garen Sie sie langer.
gleucskstl.gkelt hinzugeben. Braten zuge- Ente, ganz, 2 - 3 kg
- 2; Bratform auf Kombirost
Schweinebraten Nacken oder Schul- P22 | egen Sie das Fleisch in den Brater. Die
ter 1,5-2kg Ente nach der Halfte der Garzeit wen-
P13 G [E]1; Bratform auf Kombirost den.
Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
der Garzeit. Gans, ganz, 4 - 5kg
2; Tiefes Backblech
Pulled pork 1,5-2kg " P23 |egen Sie das Fleisch auf das tiefe
= 2: Backblech Backblech. Die Gans nach der Halfte der
P14 \enden Sie das Fleisch nach der Halite Garzeit wenden.
der Garzeit, um eine gleichmafige Brau-
nung zu erzielen. P24 Hackbraten 1 kg
2; Kombirost
Schweinefilet, frisch, 1-1,5kg; 5-6
cm dick Ganzer Fisch, gegrillt, 0,5 - 1 kg pro
P15 /‘? El 2; Backform auf Kombirost Fisch
Braten Sie das Fleisch einige Minutenin | P25 (=] 2; Backblech
einer heiBen Pfanne. In das Geréat einle- Fillen Sie den Fisch mit Butter, Gewdr-
gen. zen und Krautern.
P26 Fischfilet
(ﬂ) E 3; Auflaufform auf Kombirost
12 DEUTSCH



Kasekuchen Pizza frisch, dick
P27 E 2;J 28cm Springform auf Kombi- P42 E <(ﬂ> El 2; Backblech mit Backpapier
rost ausgelegt
P28 Apfelkuchen P43 Quiche
EI 3; Backblech (ﬂ) E 2; Backform auf Kombirost
P29 Apfel-Tarte Baguette / Ciabatta / WeiRRbrot, 0,8 kg
aw = 2, Kuchenform auf Kombirost P44 = 2; Backblech mit Backpapier
ausgelegt
Apf%)astete Fir Weilbrot mehr Zeit notig.
P .
30 I&mbi:&s? 22em Kuchenform auf \klgllkorn- | Roggen- / dunkles Brot, 1
P31 Brownies, 2 kg Teig Pas (3] E 2; Backblech mit Backpapier
EI 3: tiefes Backblech ausgelegt / Kastenform auf Kombirost
P32 Muffins 1) Niedertemperaturga-
B 3; Muffinform auf Kombirost en
Kastenkuchen 5.8 Andern: Einstellungen &
P33 2: Kastenform auf Kombirost 1. Drehen Sie den Knopf fiir die _
Ofenkartoffeln, 1 kg Ofenfunkt.ionen, und‘wéhlen Sie das" =.
P34 E'Z; Backblech 2. Drehen Sie den Bedienknopf und wéhlen
Ganze Kartoffeln mit Schale verwenden. Sie das %%, Driicken Sie das OK.
Kartoffelspalten, 1 kg 3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
E| . . . Einstellung auszuwahlen. Driicken Sie
P35 3; Backblech mit Backpapier ausge-
legt ] . ) das OK.
Kartoffeln in Stiicke schneiden. 4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den
kGemischtes gegrilltes Gemiise, 1- 1,5 Wert einzustellen. Driicken Sie das OK.
P36 Eg| . . 5. Drehen Sie den Knopf fiir die
Iegt3; Backblech mit Backpapier ausge- Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
Gemdse in Stiicke schneiden. Mend zu verlassen.
P37 Kroketten, gefroren’ 0,5 kg Untermenii: Einstellungen
E 3; Backblech Einstellung Wert
P38 Pommes frites, gefroren, 0,75 kg 01 Uhrzeit Andern
(=] 3; Backblech —
02  Helligkeit 1-5
Fleisch- / Gemiiselasagne mit trocke- - -
p39 nen Nudelblattern, 1 - 1.5 kg 03 Tastentdne 1 - Piep, 2 - Klick,
O E] ) . 3-Ton aus
\Il 1; Auflaufform auf Kombirost
- 04 Lautstarke 1-4
Kartoffelgratin (rohe Kartoffeln) 1 - 1,5
kg 05 Temperatursensor 1 - Alarm und
P40 qp [ 1; Auflaufform auf Kombirost Aktion Stopp, 2 - Alarm
Drehen Sie das Gericht nach der Hélfte 06  Uptimer Ein / Aus
der Garzeit um.
Beleucht Ein/A
Pizza frisch, dinn 07 Beleuchtung . il [ Aus
P41 (ﬁ?) E 2; Backblech mit Backpapier 08 Schnellaufheizung Ein / Aus

ausgelegt

Erinnerungsfunktion :
09 Reinigen Ein/Aus

10  WiFi Ein/ Aus
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Einstellung Wert
Automatischer Fern- .
1 betrieb Ein / Aus
12 Netzwerk ignorieren  Ja/ Nein
Aktivierungscode:
13 Demo-Modus 2468
14  Softwareversion Priifen

Gerat auf Werksein-
15 stellungen zurlickset- Ja / Nein
zen

5.9 Verriegelung &

Diese Funktion verhindert eine versehentliche
Anderung der Geréatefunktion.

Wenn sie aktiviert wird, wahrend das Gerat in
Betrieb ist, verriegelt sie das Bedienfeld und
sorgt dafir, dass die aktuellen Kocheinstel-
lungen ohne Unterbrechung weiterlaufen.

Wird sie bei ausgeschaltetem Gerat aktiviert,
bleibt das Bedienfeld verriegelt, so dass das
Gerat nicht versehentlich eingeschaltet wer-
den kann.

@OK - gedriickt halten, um die Funktion ein-
und auszuschalten.

Ein Signal ertont. &- blinkt dreimal, wenn
die Verriegelung eingeschaltet ist. Die Gera-
tetlr ist verriegelt.

5.10 Zubehor

chendes Zubehor erhaltlich.
" Scannen Sie den QR-Code,
¢ um zu Uberprifen, wie das
e mit Ihrem Geréat gelieferte
k' Zubehor verwendet wird. Op-
tionales Zubehor kdnnen Sie
separat bestellen. Wenden Sie sich bitte flr
weitere Informationen an Ihren Handler vor
Ort.

Setzen Sie das Zubehor (Kombirost / Back-
blech) zwischen die Fihrungsschienen der
Einhangegitter ein. Achten Sie darauf, dass
das Backblech die Riickseite des Backofenin-
nenraums beruhrt und die FiRRe nach unten
zeigen. Eine kleine Vertiefung oben erhoht
die Sicherheit und bietet Kippschutz. Der um-
laufende Rand des Blechs verhindert, dass
Kochgeschirr vom Blech rutscht.

14 DEUTSCH

Wenn Ihr Backblech eine Neigung hat, positi-
onieren Sie es zur Riickseite des Ofeninnen-
raums hin.

Wenn das Zubehor mit einer Aufschrift verse-
hen ist, achten Sie darauf, dass sie zu lhnen
hin zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Léchern verwen-
den, legen Sie das Backblech / die Pfanne
darunter, um abtropfende Flissigkeiten auf-
zufangen.

5.11 Temperatursensor

Er misst die Temperatur im Inneren der Spei-
se.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

OC - die Backofen-Temperatur. Sie sollte
mindestens 25°C hoher als die Tempera-
tur des Kerntemperatursensors sein.

. /‘? - die Temperatur des Kerntemperatur-
Sensors.

1. Stellen Sie eine Garfunktion und die
Backofentemperatur ein.

2. Fihren Sie die Spitze des
Kerntemperatursensors so ein, dass sie
sich in der Mitte des Fleischstlicks oder
des Fisches befindet, méglichst im
dicksten Teil. Platzieren Sie bei Auflaufen
die Spitze des Kerntemperatursensors
genau in der Mitte, stabilisiert in einer
festen Zutat. Stellen Sie sicher, dass die
Spitze den Boden der Backform nicht
berthrt.

AEEESSSSSSSSS

3. Stecken Sie den Kerntemperatursensor in
die Buchse, die sich im Gerat befindet,
ein. Siehe Geratebeschreibung. Das



Display zeigt die aktuelle Temperatur des
Kerntemperatursensors an.

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur des Kerntemperatursensors

einzustellen. Driicken Sie das OK.

5. Wenn die Speise die eingestellte
Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton.
Dricken Sie ein beliebiges Symbol, um
das Signal abzustellen. Prifen Sie, ob
das Gericht fertig ist. Verlangern Sie bei
Bedarf die Garzeit.

6. HINWEISE UND TIPPS

6.1 Garempfehlungen

Die Temperaturen und Garzeiten in den Ta-
bellen dienen nur als Richtwerte. Sie hangen
von den Rezepten sowie der Qualitat und

Menge der verwendeten Zutaten ab. Finden
Sie flr ein bestimmtes Rezept keine konkre-
ten Einstellungen, orientieren Sie sich an ei-

Sie konnen die gewlinschte Endaktion des
Kerntemperatursensors im Untermenu aus-
wahlen: Einstellungen.

6. Schalten Sie das Gerat aus.

7. Ziehen Sie den Stecker des
Kerntemperatursensors aus der Buchse
und nehmen Sie das Gericht aus dem

Gerat.

N cH O ®
Soufflé, 6 Stiick 200 3 25-30 3
L 15—
Biskuitboden 180 2 25 4)

Englischer Sandwich-
nem ahnlichen Rezept. kuchen a la Victoria 170 2 40-50 9
Die Ebenen werden vom Boden des Back- i i 20 —
ofens aus gezahlt. Fisch, pochiert, 0,3 kg 180 3 25 1)
In den Tabellen verwendete Symbole: Fisch. ganz, 0.2 kg 180 3 2535 1)
5§ ;
=  Lebensmittelart Fischfilet , 0,3 kg 180 3 25-30
Garfunktion Eéeisch, pochiert, 0,25 50y 3 3545 1)
O,
C  Temperatur -
Schaschlik, 0,5 kg 200 3 25-30 "
[5]  Einschubebene Platzchen, 16 Stick 180 2 20-30 1)
D Garzeit (Min) Makronen, 24 Stick 180 2 25-35 1)
®  Weitere Informationen Muffins, 12 Stlick 170 2 3040 M
6.2 Feuchte Umluft Stoqoe ook Prant 20 180 2 2530 1
Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten - —
in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen. g/loursbte_zutéaligplatzchen, 150 2 25-35 1)
B °C B @© @ | Tortchen, 8 Stiick 170 2 20-30 1
Brotchen, s, 16 u 1 Gemiise, pochiert, 1
Stiick 180 2 20-30 1 0,4 kg 180 3 35-45 1)
Brétchen, 9 Stlck 180 2 3040 1
Egi;zza, gefroren, 0,35 220 2 10-15 2
Biskuitrolle 170 2 25-35 1)
Brownie 175 3 25-30 1)
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=y CcCH O ®

Vegetarisches Omelett 200 3 25-30 6)

Mediterranes Gemise,

0,7 kg 180 4 25-30

1) Backblech oder tiefes Blech verwenden.

2) Verwenden Sie den Kombirost.

3) Keramikférmchen auf Kombirost verwenden.
4) Tortenbodenform auf Kombirost verwenden.
5) Backform auf Kombirost verwenden.

6) Pizzapfanne auf Kombirost verwenden.

6.3 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemaR IEC 60350-1.

= °’C O ©

Toértchen, 20 pro Backblech

c 3 150-170 35-40 12
3 140-160 35-40 12
2und4 130-150 45-50 12

Apfelkuchen, 2 Backformen a @ 20 cm

7. REINIGUNG UND PFLEGE

7.1 Hinweise zur Reinigung

» Verwenden Sie eine Reinigungslésung fir
Metalloberflachen.

» Verwenden Sie bei hartnackigen Flecken
einen speziellen Backofenreiniger.

* Verwenden Sie den vom Hersteller
empfohlenen flissigen Entkalker, um
Kalkablagerungen zu entfernen.

» Feuchtigkeit kann im Gerat oder auf den
Turglasscheiben kondensieren. Um die
Kondensation zu verringern, lassen Sie
das Gerat 10 Minuten vor dem Kochen
arbeiten. Bewahren Sie Lebensmittel nicht
langer als 20 Minuten im Gerat auf.

» Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im
Geschirrspliler.

7.2 Entfernen der Einhdngegitter

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

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

16 DEUTSCH

= °C O ©®

O 2 180 70-90 3

2 160 70-90 3
Fettfreier Biskuit, Kuchenform @ 26 cm

c 2 170 40-50 3

2 170 45-50  3)2)

1und 3 170 50-60 3)2)
Murbeteig-Platzchen

3 140-150 20-40 1)

2und4 140-150 25-45 1)

O 3 140-150 25-45 1)
Toast

i 4 Max. 1-5 32

1) Backblech verwenden.
2) Gerat 10 Minuten aufheizen.
3) Kombirost verwenden.

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

4. Setzen Sie die Einhangegitter wieder in
ihre urspriingliche Position ein.
Wiederholen Sie die Schritte in
umgekehrter Reihenfolge.

Wenn die Teleskopschienen mitgeliefert wer-
den, missen ihre Haltestifte nach vorne zei-
gen.

7.3 Pyrolytische Reinigung

Dieses Programm verbrennt Rickstande im
Gerat. Verwenden Sie dies immer dann,
wenn |hr Geréat grindlich gereinigt werden
muss.

Befinden sich weitere Gerate in demselben
Kichenmobel, verwenden Sie sie nicht wah-
rend dieser Funktion. Dies kann zu Schaden
am Backofen oder Schrank flihren.

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

2. Alle Zubehorteile, die nicht pyrolyseféahig
sind, aus dem Backofen entfernen.



3. Reinigen Sie das Innere des Backofens
und die innere Tirglasscheibe mit
warmem Wasser, einem weichen Lappen
und einem milden Reinigungsmittel.

4. Drehen Sie den Knopf fiir die
Garfunktionen auf das = um Menii
aufzurufen.

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das rrrr/
auszuwahlen und driicken Sie das OK.

Reinigungsprogramm Dauer

C1 - Leichte Reinigung 1h

C2 - Normale Reini- 1h30
gung min
C3 - Grindliche Reini- 2h30
gung min

6. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Reinigungsprogramm auszuwéhlen, und

driicken Sie dann das OK.

7. Driicken Sie das OK, um die Reinigung
zu starten.

Beim Start der Reinigung wird die Tur des
Gerats verriegelt und die Lampe ausgeschal-
tet. Starten Sie die Funktion nicht, wenn die
Backofentur nicht vollstédndig geschlossen ist.
Bis die Tur entriegelt wird, zeigt das Display

das El an.

8. Drehen Sie nach der Reinigung den
Knopf fir die Garfunktionen in die Aus-
Position.

9. Warten Sie, bis das Gerat kalt ist und sich
die Tur entriegelt. Reinigen Sie das
Innere des Backofens mit einem weichen
Lappen und Wasser.

7.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn nach dem Kochen auf dem Display rrrr/
blinkt, erinnert das Geréat Sie daran, es mit ei-
ner pyrolytischen Reinigung zu reinigen. Sie
kénnen die Erinnerung im folgenden Unter-
menl ausschalten: Einstellungen. Siehe Tég-
licher Gebrauch, Andern: Einstellungen.

7.5 Dampfreinigung

Bei dieser Reinigungsfunktion werden mithilfe
von Feuchtigkeit Fett- und Speisereste aus
dem Gerét entfernt.

1. Stellen Sie sicher, dass das Geréat
abgekduhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile.

3. Reinigen Sie den Innenraum des
Backofens und die Innenscheibe der Tir
mit einem trockenen, weichen Tuch.

4. Drehen Sie den Knopf flr die

Ofenfunktionen auf das = um Menu
aufzurufen.

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das mt/
auszuwéhlen und driicken Sie das OK.

6. Drehen Sie den Bedienknopf auf C4.

7. Fillen Sie den Wassertank bis zum

Hochststand mit kaltem Leitungswasser
(bis ca. 350 ml).

8. Driicken Sie das OK. Wenn die
Reinigung beginnt, ist die Lampe
ausgeschaltet.

Dauer: 30 Min

Nach Abschluss der Reinigung ertdnt das

akustische Signal. Das Gerat schaltet sich

aus.

9. Warten Sie, bis das Gerat kalt ist.

Trocknen Sie den Garraum mit einem
weichen Lappen ab.

7.6 Reinigung des Wassertanks

Dieser Reinigungsvorgang entfernt Kalkabla-
gerungen im Dampfsystem und beugt deren
Neubildung vor.

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

2. Gielden Sie 250 ml des vom Hersteller
empfohlenen flissigen
Entkalkungsmittels in den Wassertank.

3. Warten Sie 60 Min lang. Wassertank
leeren.

4. Giellen Sie 350 ml Wasser in den
Wassertank, um diesen auszuspiilen.
Wassertank leeren.

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

Die Haufigkeit der Entkalkung hangt von der

Wasserharte und der Haufigkeit des Dampf-

garens ab.

Wenden Sie sich an Ihren Wasserversorger,

um den Wasserhartegrad zu erfragen.
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Reinigen Sie
Wasserharte Verwendung von den Wasser-

(°fH) Dampf tank alle
(Monate):
Haufig
(=1 Mal pro Wo- 12
0-15 che)
(weich bis mit-
tel) Selten
(=1 Mal pro Mo- 24
nat)
Haufig
(=1 Mal pro Wo- 6
216 che)
(hart bis sehr
hart) Selten
(<1 Mal pro Mo- 12
nat)

7.7 Aus- und Einbauen der Tir

Sie kdnnen die Backofentir und die inneren
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen.
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. Schliellen Sie die Backofenttir halb bis
zur ersten Offnungsstellung.
Anschliefiend heben und ziehen Sie die
Tir aus der Aufnahme heraus.

o —

4. Legen Sie die Tir auf einer stabilen
Oberflache auf ein weiches Tuch.

5. Fassen Sie die Tlrabdeckung A an der
Oberkante der Tur an beiden Seiten an
und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu l6sen.
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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.

4

(]

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 Glas-
scheiben auf die richtige Reihenfolge. Achten
Sie auf das Symbol / den Druck auf der Seite
der Glasscheibe. Die Druckzone B (falls vor-
handen) muss zum Backofeninneren zeigen.
Wenn die Tur korrekt installiert ist, hdren Sie
beim SchlieRen der Verriegelungen ein Kii-
cken.

i

7.8 Austauschen der Lampe

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz und
warten Sie, bis es kalt ist.

Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeigne-
te, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.

Hintere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung und
nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.



8. FEHLERBEHEBUNG

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum. Die
Servicedetails sind auf dem Typenschild am
vorderen Rahmen zu finden. Es ist bei get-
ffneter TUr sichtbar. Das Typenschild darf
nicht entfernt werden.

Wenn das Display einen Fehlercode anzeigt,
der nicht in dieser Tabelle enthalten ist,
schalten Sie die Haussicherung aus und wie-
der ein, um das Geréat neu zu starten. Wenn
der Fehlercode erneut angezeigt wird, wen-
den Sie sich an ein autorisiertes Servicezent-
rum.

Das Gerat lasst sich nicht aktivieren oder
bedienen. — Das Geréat ist nicht an das
Stromnetz angeschlossen oder falsch ange-
schlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

» Die Tur ist nicht richtig geschlossen.
» Verriegelung ist eingeschaltet.
» Die Abschaltautomatik ist aktiviert.

Die Lampe funktioniert nicht. — Die Lampe
ist durchgebrannt. Tauschen Sie die Lampe
aus.

Die Lampe ist ausgeschaltet. - Feuchte
Umluft - ist aktiviert.

Der Temperatursensor funktioniert nicht. -
Der Stecker des Temperatursensor ist nicht
vollsténdig in die Steckdose eingefiihrt.

Aus dem Dampfauslass tritt Wasser aus. -
Es ist zu viel Wasser im Wassertank. Siehe

9. ENERGIEEFFIZIENZ

9.1 Produktinformationsblatt und
Produktinformationen gemaR (EU)
Nr. 65/2014 und (EU) Nr. 66/2014

Téaglicher Gebrauch, Entleeren des Wasser-
tanks.

 Die Anzeige Wassertank ist leer leuch-
tet. - Es befindet sich kein Wasser im Tank.
Fillen Sie den Wassertank. Leuchtet die An-
zeige weiterhin, gehen Sie zu Reinigung und
Pflege, Reinigung des Wassertanks.

Das Dampfgaren funktioniert nicht. — Es
befinden sich Kalkablagerungen in der
Dampfauslasséffnung. — Reinigen Sie den
Wassertank (siehe Reinigung und Pflege)
oder, falls sich kein Wasser im Tank befindet,
fullen Sie den Wassertank auf.

Es dauert langer als drei Minuten, den
Wassertank zu leeren, oder Wasser tritt
aus der Dampfauslassoffnung aus. — Im
Wassertank befinden sich Kalkablagerungen.
Siehe Reinigung und Pflege, Reinigen des
Wassertanks.

Die Anzeige zeigt "00:00". - Es gab einen
Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.
Err C2 - Stecken Sie den Stecker Tempera-
tursensor vollstandig in die Steckdose.

Err C3 - SchlieRen Sie die Tir. Schalten Sie
das Gerat aus und wieder ein. Prifen Sie, ob
die Turverriegelung nicht defekt ist.

Err F102 - Schlieen Sie die Tur. Prifen Sie,
ob die Turverriegelung nicht defekt ist.

Energieeffizienzklasse A++

Energieverbrauch mit einer

Standardbeladung, kon- g%%gvr\é%
Name des Lieferanten AEG ventioneller Modus
Modellbezeich- BDS57B 949494910 | Energieverbrauch mit einer o =5 |\
nung EB57SB 949494908 Standardbeladung, Umluft- Programm
EX51SPV2B 949494911 Modus
GB5070SB 949494909 p

TRGPB501SB 949494871 | _Anzahl der Garraume !

TR6PB51ZSB 949494898

TR6PB53FSB 949494899 | Volumen 721
Energieeffizienzindex 61.2
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Art des Backofens

Eingebauter

Backofen
Masse BDS57B 34.0 kg
EB57SB 33.0kg
EX51SPV2B 34.0 kg
GB5070SB 32.6 kg
TR6PB501SB  31.6 kg
TR6PB50WSB  31.0 kg
TR6PB51ZSB  31.5kg
TR6PB53FSB  33.2 kg

Gerat getestet gemaf: EN IEC 60350-1.

9.2 Informationsanforderungen
gemal (EU) Nr. 2023/826

Leistungsaufnahme im Bereitschafts-

zustand 08 W
Leistungsaufnahme im vernetzten 20W
Standby-Betrieb ’
Maximale Zeit, die das Gerat beno-

tigt, um automatisch den entsprech- 20 Min

enden Energiesparmodus zu errei-
chen

Gerat getestet gemaf: EN 50564, EN 63474.

Anleitungen zum Aktivieren und Deaktivieren
der Funknetzwerkverbindung finden Sie in
Vor der ersten Inbetriebnahme.

9.3 Tipps zur Energieeinsparung

Halten Sie die Tur beim Kochen
geschlossen und vermeiden Sie es, sie oft
zu 6ffnen.

» Halten Sie die Turdichtung sauber und

stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der
richtigen Position befindet.

* Verwenden Sie Metall oder dunkles, nicht

reflektierendes Kochgeschirr.

» Uberspringen Sie das Aufheizen, es sei

denn, es ist notig.

Minimieren Sie Pausen zwischen dem
Backen mehrerer Gerichte.
Verwenden Sie nach Mdglichkeit die
Garfunktionen mit Geblase, um Energie zu
sparen (nur ausgewahlte Modelle).
Nutzen Sie Restwarme, um das Essen
warm zu halten. Reduzieren Sie die
Geratetemperatur auf mindestens 3 bis
10Min, bevor das Kochen beendet ist.
Schalten Sie die Lampe wahrend des
Kochens aus, sofern sie nicht benotig
wird.

Feuchte Umluft (nur ausgewahlte Modelle)
- diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklassen- und
Umweltdesignanforderungen (gemafl 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 gewahrleistet, dass der Backofen mit
der hochsten Energieeffizienz arbeitet. Die
Backofenlampe wird wahrend dieser
Funktion automatisch ausgeschaltet. Bei
einigen Modellen dauert es 30 Sek.
Schalten Sie das WiFi nach Mdéglichkeit
aus, um Energie zu sparen. Siehe Vor der
ersten Inbetriebnahme.
Automatische Abschaltung - Aus
Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einer bestimmten Zeit
automatisch aus, wenn die Garfunktion
aktiv ist und keine Einstellungen geandert
werden. Um eine Garfunktion langer zu
nutzen, stellen Sie die Garzeit ein. Die
automatische Abschaltung gilt nicht bei
der Zeit Zeitvorwahl- Funktion oder wenn
die Lampe eingeschaltet ist.

- 12,5 Std: 30-115°C

- 8,5Std: 120-195 °C

— 5,5 Std: 200-245 °C

— 3 Std: 250-maximal °C

10. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

hre Pflichten als Endnutzer

20 DEUTSCH



Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf R&-
dern gekennzeichnet. Das Gerat darf deshalb
nur getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zurickgenommen werden, es
darf also nicht in den Hausmiill gegeben wer-
den. Das Gerat kann z. B. bei einer kommu-
nalen Sammelstelle oder ggf. bei einem Ver-
treiber (siehe zu deren Riucknahmepflichten
unten) abgegeben werden. Das gilt auch flr
alle Bauteile, Unterbaugruppen und Ver-
brauchsmaterialien des zu entsorgenden Alt-
gerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und Altakkumulato-
ren vom Altgerat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das gleiche
gilt fir Lampen, die zerstérungsfrei aus dem
Altgerat entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst dafiir verantwort-
lich, personenbezogene Daten auf dem Alt-
gerat zu Idschen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien, insbeson-
dere Verpackungen, nicht im Hausmull son-
dern Uber die bereitgestellten Recyclingbe-
halter oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheits-
schutz auch elektrische und elektronische
Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist

verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Geréts

ein Altgerat des Endnutzers der gleichen Ge-
rateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zuriickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer Ge-
samtverkaufsflache von mindestens 800 m?,
die mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und
auf dem Markt bereitstellen. Solche Vertrei-
ber missen zudem auf Verlangen des End-
nutzers Altgerate, die in keiner dul3eren Ab-
messung grofer als 25 cm sind (kleine Elekt-
rogerate), im Einzelhandelsgeschéaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich zu-
rickzunehmen; die Riicknahme darf in die-
sem Fall nicht an den Kauf eines Elektro-
oder Elektronikgerates geknupft, kann aber
auf drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

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

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fiir
den Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber
Lager- und Versandflachen fur Elektro- und
Elektronikgerate bzw. Gesamtlager- und -ver-
sandflachen fur Lebensmittel vorhalten, die
den oben genannten Verkaufsflachen ent-
sprechen. Die unentgeltliche Abholung von
Elektro- und Elektronikgeraten ist dann aber
auf Warmedlbertrager (z. B. Kuihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die Bild-
schirme mit einer Oberflache von mehr als
100 cm? enthalten, und Geréate beschrankt,
bei denen mindestens eine der duleren Ab-
messungen mehr als 50 cm betragt. Fir alle
Ubrigen Elektro- und Elektronikgerate muss
der Vertreiber geeignete Rickgabemaglich-
keiten in zumutbarer Entfernung zum jeweili-
gen Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnut-
zer zurlickgeben will, ohne ein neues Gerat
zu kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und

andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der Re-

gion 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
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auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Daruber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet, Alt-
gerate, die in keiner dulReren Abmessung
groRer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
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darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig ge-
macht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und Elektronik-
geraten kann auch auf Containerplatzen oder
zugelassenen Recyclinghodfen erfolgen. Fir
weitere Informationen wenden Sie sich bitte
an lhre Gemeindeverwaltung.
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