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

le service et les réparations :

@ Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
www.aeg.com/support

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

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

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

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

Veillez a ce que les enfants n’utilisent pas .

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et

jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

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

Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,

nous vous recommandons de l'activer.

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

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

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

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

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

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

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente agréé ou
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toute personne disposant de qualifications similaires afin
d'éviter tout danger électrique.

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

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions

doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

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

 Utilisez uniguement la sonde de cuisson recommandée

pour cet appareil.

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

inverse.

* N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.

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

» Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les
accessoires et les dépots/déversements excessifs de la

cavité de I'appareil.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

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

Retirez l'intégralité de I'emballage.

* N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommageé.

» Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.
Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez
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toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
Installez I'appareil dans un lieu sir et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

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

Avant de monter |'appareil, vérifiez si la
porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.
L’appareil est équipé d’'un systeme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé avec I'alimentation électrique.



L’unité intégrée doit répondre aux
exigences de stabilité de la norme DIN
68930.

Hauteur minimale du meu-
ble (Hauteur minimale du
meuble sous le plan de tra-
vail)

578 (600) mm

Largeur du meuble 560 mm

Profondeur du meuble 550 (550) mm

Hauteur de I'avant de I'ap- 594 mm
pareil

Hauteur de I'arriere de I'ap- 576 mm
pareil

Largeur de I'avant de I'ap- 595 mm
pareil

Largeur de l'arriére de I'ap- 559 mm
pareil

Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement 546 mm
de l'appareil

Profondeur avec porte ou- 1027 mm
verte

Dimensions minimales de 560x20 mm
I'ouverture de ventilation.

Ouverture placée sur la

partie inférieure de la face

arriere

Longueur du cable d’ali- 1500 mm
mentation secteur. Le cable

est placé dans le coin droit

de la face arriere

Vis de montage 4x25 mm

2.2 Branchement électrique

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

L’appareil doit étre relié a la terre.

Assurez-vous que les parameétres figurant

sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

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

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

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

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

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

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

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

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

Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.
Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un cable d’alimentation.

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!

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

Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.
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* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

+ Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

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

» N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

» N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

» N'utilisez pas I'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

* Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

* Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

« Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés a des fins de conservation.

* Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

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

2.4 Entretien et Nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!

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

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a l'appareil.

+ Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'’émail :

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

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

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

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

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

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

» Utilisez un plat a rétir pour des gateaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent étre permanentes.

» Cuisinez toujours avec la porte de
I'appareil fermée.

6 FRANCAIS

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

Vérifiez que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.
Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez le service apres-vente agréé.
Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !
Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.
Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

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

2.5 Nettoyage par pyrolyse

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, d'incendie,
d'émissions chimiques (fumées) en mode

pyrolyse.

Avant d'effectuer un nettoyage par
pyrolyse et un préchauffage initial, retirez
de la cavité du four :

— tout résidu alimentaire excessif,
déversement et dépd6t d'huile ou de
graisse.

— tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, etc.,




fournis avec I'appareil), en particulier
les casseroles, poéles, plateaux,
ustensiles anti-adhésifs, etc.

Lisez attentivement toutes les instructions

relatives au nettoyage par pyrolyse.

Tenez les jeunes enfants éloignés de

I'appareil lorsque le nettoyage par

pyrolyse est en cours. L’appareil devient

tres chaud et de I'air chaud est libéré des
orifices d’aération avant.

Le nettoyage par pyrolyse est un

fonctionnement a haute température qui
peut dégager de la fumée provenant des
résidus de cuisson et des matériaux de
construction. Par conséquent, il est
recommandé aux consommateurs de :

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et aprés le nettoyage par
pyrolyse.

— veillez a assurer une bonne ventilation
pendant et apres le préchauffage
initial.

Ne renversez pas ou n’appliquez pas

d’eau sur la porte du four pendant et apres
le nettoyage par pyrolyse pour éviter
d’endommager les panneaux de verre.

Les fumées dégagées par les fours a

pyrolyse / les résidus de cuisson sont

décrites comme étant non nocives pour
les étres humains, y compris pour les
jeunes ou les personnes a la santé fragile.

Maintenez les animaux domestiques a

I'écart de I'appareil pendant et aprés le

nettoyage par pyrolyse et le préchauffage

initial. Les petits animaux de compagnie
(en particulier les oiseaux et les reptiles)
peuvent étre trés sensibles aux
changements de température et aux
fumées émises.

Les surfaces anti-adhésives des

casseroles, des poéles, des plaques, des
ustensiles, etc. peuvent étre
endommageées par le nettoyage par
pyrolyse a haute température et peuvent

également étre source de fumées
légérement nocives.

2.6 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d’électrocution.

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

* Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

« Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.7 Service

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

« Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

2.8 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!

Risque de blessure ou d’asphyxie.

« Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

» Débranchez I'appareil.

« Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.
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3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

]

o o]

( = |

W |7 s2d
N - ¥

Bandeau de commande
Programmateur électronique
Prise pour la sonde a viande
Résistance

Eclairage

@ Chaleur tournante

Support de grille, amovible

4. BANDEAU DE COMMANDE

B} Niveaux de la grille

3.2 Accessoires

Grille métallique

Pour les moules a gateaux, les récipients
ultra résistants allant au four, les plats
pour rétis, les ustensiles de cuisson / les
plats.

Plateau de cuisson

Pour les gateaux humides, les aliments
cuits au four, le pain, les gros rétis, les
repas surgelés et pour attraper les liquides
qui coulent, par ex. les graisses lors de la
rotisserie sur une grille métallique.

Plat a rotir

Pour cuire et rétir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

Sonde a viande

Pour contréler la cuisson en fonction de la
température des aliments.

Rails télescopiques

Pour insérer et retirer les plateaux et
grilles métalliques plus facilement.

4.1 Vue d'ensemble du bandeau de commande

(i)IIZHI“C

-(llse: >>3sec

Eel

\/ /\ OKI‘--IOJ'?I

8 FRANCAIS

s A A A



Utilisez les touches sensitives pour faire fonctionner I’'appareil.

Touche Fonction Commentaire
sensitive
- Affichage Affiche les réglages actuels du four.
(D MARCHE / ARRET Pour mettre en fonctionnement et a I'arrét le four.

=

Modes de cuisson ou

Cuisson Assistée

Appuyez une fois sur la touche sensitive pour choisir un mode
de cuisson ou le menu : Cuisson Assistée. Appuyez a nouveau
sur la touche sensitive pour naviguer entre les menus : Modes
de cuisson, Cuisson Assistée. Pour activer ou désactiver I'éclai-
rage, appuyez sur la touche pendant 3 secondes. Vous pouvez
également activer I'éclairage lorsque le four est a I'arrét.

=

Programme préféré

Pour enregistrer et accéder a vos programmes favoris.

&

Sélection de la tempé-

[
C rature

poT

Pour régler la température ou afficher la température actuelle
du four. Appuyez sur la touche pendant 3 secondes pour activer
ou désactiver la fonction : Préchauffage rapide.

\/ Touche Bas

Pour descendre dans le menu.

N E

/\ Touche Haut

Pour monter dans le menu.

oK OK

Pour confirmer une sélection ou un réglage.

“— Touche Retour

Pour remonter d’un niveau dans le menu. Pour afficher le menu
principal, appuyez sur cette touche pendant 3 secondes.

Heure et fonctions sup-

plémentaires

Pour définir différentes fonctions. Lorsqu'un mode de cuisson
est en cours, appuyez sur la touche sensitive pour régler la mi-
nuterie ou les fonctions : Verrouillage des touches, Programme
préféré, Chaleur et tenir, Set + Go. Vous pouvez également mo-
difier les réglages de la sonde de cuisson a cceur.

Q Minuteur

Pour régler la fonction : Minuteur.

4.2 Affichage
A B c
| | |
16:30 o mm
; J bl 00:15  » 140°C
i i
E D

moow»

Autres indicateurs de I'affichage :

Mode de cuisson
Heure actuelle

Indicateur de préchauffage
Température
Durée / heure de fin d'une fonction

@ Heure actuelle
L'affichage indique le réglage

I_)l Durée
L’affichage indique le temps de cuisson
nécessaire.

_)l Fin

L’affichage indique que le temps de cuis-
son est terminé.

8 Température
L’affichage indique la température.

@ Indication Du Temps
L'affichage indique la durée d'un mode
de cuisson. Appuyez simultanément sur

\/ et /\ pour réinitialiser la durée.

Q

Minuteur

La fonction est en cours.
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[: Calcul

Le four calcule la durée de cuisson.

E Indicateur de préchauffage

La température dans le four est indiquée
sur l'affichage.

|_£| Indicateur de préchauffage rapide

La fonction est activée. Réduit le temps
de préchauffage.

Iﬁ Cuisson par le poids
L'affichage indique que le systéme de
cuisson par le poids est actif ou que le
poids peut étre modifié.

g_, Chaleur et tenir
La fonction est activée.

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Premiére connexion

Avant la premiére utilisation, vous devez
régler :

Langue

Affichage contraste
Affichage luminosité
Mise a I'heure

1. Appuyez sur VAN ou \V4 pour régler la
valeur.

2. Appuyez sur OK pour confirmer.

5.2 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiére

utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Navigation dans les menus

1. Allumez le four.

2. Appuyez sur \/ ou /\ pour sélectionner
I'option de menu.
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dégager des odeurs désagréables et de la
fumeée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

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

2. Réglez la fonction —. Réglez la
température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction (). Réglez la
température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 15 min.

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

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

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

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

3. Appuyez sur OK pour passer au sous-
menu ou accepter le réglage.

@

A tout moment, vous pouvez revenir au
menu principal avec la touche <=.

6.2 Réglage d'un mode de cuisson
1. Allumez le four.



N

Sélectionnez le menu : Modes de
cuisson.

Appuyez sur OK pour confirmer.
Sélectionnez un mode de cuisson.

Appuyez sur OK pour confirmer.
Réglez la température.

7. Appuyez sur OK pour confirmer.

o0 po

6.3 Indicateur de préchauffage

Lorsque vous activez un mode de cuisson, la
barre indique que la température augmente.
Lorsque la température est atteinte, le signal
sonore retentit 3 fois, la barre clignote puis
disparait.

6.4 Utilisation : Indicateur de
préchauffage rapide

Utilisez cette fonction avant de mettre les
aliments dans le four.

Cette fonction réduit le temps de chauffe. Elle
n'est pas disponible avec certaines fonctions
du four.

oc . ,
»w. - appuyez et maintenez enfoncé.

6.5 Chaleur résiduelle

Lorsque vous éteignez le four, I'affichage
indique la présence de chaleur résiduelle.
Vous pouvez utiliser cette chaleur pour le
maintien au chaud des aliments.

6.6 Présentation des menus

Menu principal

Symbole / Elé- Utilisation
ment de menu
@ Ut_ilisé pour configurer I'appa-
Réglages de base reil.
* Contient une liste de modes

- de cuisson supplémentaires.
Programmes spéciaux

E] Contient des réglages re-

commandés pour le four,
pour un grand choix de plats.
Choisissez un plat et lancez
le processus de cuisson. La
température et le temps de
cuisson sont indicatifs pour
obtenir les meilleurs résultats
et peuvent étre ajustés. lls
varient selon les recettes, la
qualité et la quantité des in-
grédients utilisés.

Cuisson Assistée

Sous-menu pour : Réglages de base

Symbole / Elé- Description
ment de menu
@ Reégle I'heure de I'norloge.
Mise a I'hneure
@ Lorsque cette fonction est

activée, I'heure s'affiche lors-

Indication du temps que vous éteignez l'appareil.

OC» Cette fonction diminue le
Préchauff id temps de chauffe lorsqu'elle
réchauffage rapide i 7 tivee.
@ Pour sélectionner une fonc-

tion et l'activer ultérieurement

Symbole / Elé- Utilisation
ment de menu
dCeor;tlztiasnstounne liste des modes
Modes de cuisson ’
@ Contient une liste Qes pro-
Recettes grammes automatiques.
Contient une liste des pro-

grammes de cuisson préfé-
rés de |'utilisateur, enregis-
trés par celui-ci.

Programme préféré

Contient une liste des pro-

Nettoyage grammes de nettoyage.

Set+ Go en appuyant sur un symbole
du bandeau de commande.
3_, Maintient les aliments cuits

au chaud pendant 30 minu-

Chaleur et tenir tes apres la fin de la cuisson.

@ Active et désactive la fonc-
tion Prolongement de la cuis-
Prolongementde la
cuisson '
O Ajuste le contraste de I'affi-

Affichage contraste chage par paliers.

O Ajuste la luminosité de I'affi-

Affichage luminosité chage par paliers.

g Régle la langue de I'afficha-

Langue 98

FRANCAIS 11



Symbole / Elé-
ment de menu

Description

Mode de cuisson

Utilisation

S

Volume alarme

Permet de régler le volume
des tonalités des touches et
des signaux sonores par pa-
liers.

Jd

Tonalité touches

Active et désactive la tonalité
des touches sensitives. Il est
impossible de désactiver la
tonalité de la touche MAR-
CHE/ARRET.

33

Son alarme/erreur

Active et désactive les tonali-
tés de l'alarme.

L4444 Pour faire griller des aliments
peu épais et du pain.
Gril
vg;v Pour rétir de gros morceaux
X de viande ou de volaille avec
) 0s sur un seul niveau. Pour
Turbo gril cuire des gratins et faire dorer.
Pour cuire des gateaux a fond
croustillant et pour stériliser
— des aliments.

Cuisson de sole

Nettoyage conseillé

Vous rappelle quand I'appa-
reil doit étre nettoyé.

Code d'activation / de désac-
tivation : 2468.

Mode démo
i Affich_e la versiqr? et la confi-
Maintenance guration du logiciel.
(& Réinitialise tous les réglages

Réglages usine

aux réglages usine.

6.7 Modes de cuisson

()

Circulation d'air hu-
mide

Cette fonction est congue pour
économiser de I'énergie en
cours de cuisson. Lorsque
vous utilisez cette fonction, la
température a l'intérieur de
I'appareil peut différer de la
température sélectionnée. La
chaleur résiduelle est utilisée.
La puissance peut étre rédui-
te. Pour plus d’informations,
consultez la partie sur les re-
marques du chapitre « Utilisa-
tion quotidienne ». Circulation
d'air humide.

Mode de cuisson

Utilisation

()

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux
en méme temps et pour dés-
hydrater des aliments.Dimi-
nuez les températures de 20 a
40 °C par rapport a la fonc-
tion : Chauffage Haut/ Bas.

@

Durant certaines fonctions, I'éclairage
s'éteint automatiquement lorsque le four
atteint une température inférieure a

60 °C.

6.8 Programmes spéciaux

)

Fonction Pizza

Pour cuire des aliments sur un
seul niveau et leur donner un
brunissement plus intense et
une pate bien croustillante. Di-
minuez les températures de
20 a 40 °C par rapport a la
fonction : Chauffage Haut/
Bas.

Mode de cuisson

Utilisation

Maintien au chaud

Pour maintenir les aliments
au chaud. Veuillez noter que
certains plats peuvent conti-
nuer a cuire et sécher tout en
restant chauds. Couvrir les
plats si nécessaire.

Chauffage Haut/ Bas

Pour cuire et rétir des aliments
sur un seul niveau.

()

Chauffe-plats

Pour préchauffer vos assiet-
tes avant de les servir.

Plats surgelés

Pour rendre croustillants vos
plats préparés, tels que frites,
pommes quartiers et nems.
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Mode de cuisson Utilisation

Pour préserver les légumes
et les fruits, placez les pots
de conserve dans une pla-
que de cuisson remplie
d’eau, en utilisant des pots a
baionnette résistants a la
chaleur ou des couvercles a
vis de méme taille. Utilisez le
premier niveau de la grille.

Stérilisation

Pour déshydrater des fruits,
des légumes et des champi-
gnons en tranches.

(¥)

Séchage

Pour accélérer la levée de la
pate. Couvrez la surface de
la pate pour éviter qu’elle ne
séche.

(¥)

Levée de pate/pain

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

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Circulation d'air humide. Pour obtenir des
recommandations générales sur I'économie
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Efficacité énergétique », Conseils
d’économie d'énergie.

6.10 Cuisson Assistée

Catégorie d'aliments : Poisson/Fruits de
mer

Plat

Pour préparer des rétis ten-
dres et juteux.

()

Cuisson basse tem-

pérature

— Utilisez cette fonction pour
préparer des pains et petits

— pains et obtenir un excellent

Cuisson du pain  résultat professionnel en ma-
tiere de croustillant, de cou-
leur et de brillance de la

croQte.

Pour décongeler des ali-
ments (fruits et Ilégumes). Le
temps de décongélation dé-
pend de la quantité et de la
grosseur des plats surgelés.

()

Décongélation

Vo Pour des plats tels que des
lasagnes ou un gratin de
pommes de terre. Pour cuire

Gratiner des gratins et faire dorer.

6.9 Remarques sur : Circulation
d'air humide

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

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

Poisson Poisson, au four

Batonnets de poisson

Filets de poisson surge-
lés

Petit poisson entier, grillé

Poisson entier, grillé

Poisson entier, grillé /‘?

Saumon entier -

Catégorie d'aliments : Volaille
Plat

Filets de volaille -

Ailes de poulet, fraiches

Ailes de poulet, surgelées

Cuisses de poulet, frai-

Poulet ches

Cuisses de poulet, surge-
lées

Poulet, 2 moitiés

Catégorie d'aliments : Viande
Plat

Bt braisée ﬁ

Réti haché

FRANCAIS 13



Catégorie d'aliments

: Plat au four

Plat

Lasagnes surgelées

Gratin de légumes

Sucrés plats / Prépara-
tions

Plat
saignant
saignant /?
A point

Roti de boeuf
A point /‘?
Bien cuit

Catégorie d'aliments

: Pizza/Quiche

Bien cuit /?

Plat

Rosbif scandinave

saignant /‘?

A point Vol

Bien cuit /?

Porc

Cobtes levées

Jarret de porc, précuit

Jambon a l'os

Pizza

Pizza, fine

Pizza, garniture supplé-
mentaire

Pizza, surgelée

Pizza américaine, surge-
lée

Pizza, froide

Parts de pizza surgelées

Longe de porc

Baguette fromage fondu

Collet de porc

Tarte flambée

Palette de porc

Tarte suisse, salée

Veau

Jarret de veau

Quiche lorraine

Longe de veau

Tarte salée

Agneau

Gigot d'agneau

Selle d'agneau

Catégorie d'aliments :

patisseries

Gateaux/Petites

Noix d'agneau, a point

Plat

Gibier

Liévre
+ Cuisse de liévre
+ Rable de lievre

. Rable de lievre /77

Kouglof

Tarte aux pommes cou-
verte

Génoise

Cerf
» Cuissot de chevreuil
* Rable de cerf

Tarte aux pommes

Cheesecake, moule

Ré6ti de gibier ﬁ

Brioche

Cake de madére

Filet mignon de gibier

”?

Tarte

Tarte suisse, sucrée
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Plat

Plat

Petites patisseries

Tresses feuilletées

Choux a la créeme

Tarte fruits, pate sablée

Flans aux fruits

Tarte fruits, pate gén.

Pate levée

Patisseries feuilletées

Eclairs

Catégorie d'aliments :

Pain/petits pains

Meringues

Plat

Biscuits sablés

Brioche de Noél

Strudel aux pommes gelé

Gateau sur plaque

Pate a génoise

Pate levée

Cheesecake, plateau

Brownies

Gateau Roulé

Gateau a base de levure

Crumble

Gateau au sucre

Fond de tarte

Fond de pate sablée

Fond tarte-mél. génoise

7. FONCTIONS DE L'HORLOGE

7.1 Tableau des fonctions de

Petits pains Petits pains, surgelés
Ciabatta -
Pain en forme de couron-
ne
Pain

Tresse a base de levure

Pain sans levain

Catégorie d'aliments :

Garnitures

Plat

Frites, fines

Frites, épaisses

Frites, surgelées

Croquettes

Pommes quartiers

Rosti

@

Lorsque vous devez changer le poids ou

la température a coeur

d'un plat, utilisez

NouV pour régler les nouvelles

valeurs.

I'horloge Fonctions de Application
I'horloge
Fonctions de Application I_)l Pour régler la durée de fonction-
I'horloge Durée nemeﬁt del ap;')arell (ma?(. 23'h
59 min).. Elle n'est pas disponible
Q Pour régler un décompte (max. 2h avec: .
) 30 min ). Cette fonction n’a aucu-
Minuteur

ne incidence sur le fonctionne-

ment du four.
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Fonctions de Application

I'horloge
_)I Pour régler I'heure de fin d'un mo-
Fin de de cuisson (max. 23 h 59 min)..

Elle n'est pas disponible avec : .

Si vous réglez I'heure d'une fonction de
I'norloge, le décompte démarre au bout de
5 secondessec.

Durée, Fin - avant d'utiliser les fonctions,
vous devez sélectionner un mode de cuisson
et une température. L'appareil s'arréte
automatiquement.

Durée , Fin - vous pouvez utiliser les
fonctions en méme temps si vous souhaitez
mettre en fonctionnement et a l'arrét le four
automatiquement au bout d'un certain temps.

7.2 Pour régler les fonctions de
I’horloge.

1. Sélectionnez un mode de cuisson.

2. @ appuyez a plusieurs reprises jusqu'a
ce que la fonction de I'horloge souhaitée
et le symbole correspondant s'affichent.

3. /\ V. appuyez pour régler I'heure.

4. Appuyez sur OK.

Lorsque la durée programmée s'est écoulée,

un signal sonore retentit. Le four se met a

I'arrét. Appuyez sur une touche sensitive pour

arréter ce signal sonore.

7.3 Chaleur et tenir

Conditions d'activation de la fonction :

» Latempérature réglée est supérieure a
80 °C.
» La fonction : Durée est réglée.

La fonction : Chaleur et tenir maintient les
aliments cuits au chaud a 80 °C pendant

30 minutes. Elle s'active a la fin de la cuisson
ou du rétissage.

Vous pouvez activer ou désactiver cette
fonction dans le menu : Réglages de base.

1. Allumez le four.

2. Sélectionnez le mode de cuisson.

3. Réglez une température supérieure a
80 °C.

4. Appuyez sur @ 3 plusieurs reprises
jusqu'a ce que l'affichage indique :
Chaleur et tenir.

5. Appuyez sur OK pour confirmer.

A la fin de la fonction, un signal sonore

retentit.

7.4 Prolongement de la cuisson

La fonction : Prolongement de la cuisson
permet au mode de cuisson de se poursuivre
apres la fin de la Durée.

@

Elle peut étre utilisée avec tous les
modes de cuisson avec la fonction Durée
ou Cuisson par le poids.

Ne concerne pas les modes de cuisson
avec la sonde a viande.

1. Lorsque le temps de cuisson est écoulé,
un signal sonore retentit. Appuyez sur
n’importe quel symbole.

Le message s'affiche.

2. Appuyez sur @ pour 'activer ou <= pour
I'annuler.
3. Réglez la durée de la fonction.

4. Appuyez sur OK.

8. PROGRAMMES AUTOMATIQUES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

8.1 Recettes en ligne

Vous pourrez trouver des recettes pour les
programmes automatiques sur notre site
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vérifiez le PNC sur la plaque signalétique se
trouvant sur le cadre avant de la cavité du
four.



8.2 Recettes avec Recettes
automatiques

Ce four dispose d'un ensemble de recettes

que vous pouvez utiliser. Les recettes sont
fixes et vous ne pouvez pas les modifier.

1. Allumez le four.
2. Sélectionnez le menu : Recettes.

Appuyez sur la touche OK pour
confirmer.

3. Sélectionnez la catégorie et le plat.

Appuyez sur OK pour confirmer.
4. Sélectionnez une recette. Appuyez sur

OK pour confirmer.

9. UTILISATION DES ACCESSOIRES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Insertion des accessoires

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

Grille métallique

Insérez la grille entre les barres de guidage
des supports de grille.

Plateau de cuisson/Plat a rotir

—

Poussez la plaque entre les rails du support
de grille.

9.2 Sonde a viande

La sonde de cuisson mesure la température
a l'intérieur des aliments. Lorsque les
aliments sont a la bonne température, le four
s'éteint.

Vous devez régler deux températures :

* la température du four (minimum 120 °C),
* latempérature a cceur.

/\ ATTENTION!

N'utilisez que la sonde alimentaire
fournie et les piéces de rechange
d'origine.

Pour obtenir les meilleurs résultats de

cuisson :

« Les ingrédients doivent étre a température
ambiante.

« La sonde alimentaire ne peut pas étre
utilisée pour les plats liquides.
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» Pendant la cuisson, la sonde alimentaire
doit rester dans le plat et sa fiche dans la
prise.

+ Utilisez les réglage de sonde a viande
recommandés. Reportez-vous au chapitre
« Conseils ».

®

Le four calcule une heure de fin de
cuisson approximative. Elle dépend de la
quantité d'aliments, du mode de cuisson
et de la température sélectionnées.

Les catégories d'aliments : viande,
volaille et poisson

1. Activez I'appareil.

2. Insérez I'extrémité de la sonde
alimentaire dans le centre de la viande ou
du poisson, si possible dans sa partie la
plus épaisse. Assurez-vous que au moins
les 3/4 de la sonde alimentaire se trouve
a l'intérieur du plat.

3. Branchez la fiche de la sonde alimentaire
dans la prise située a I'avant de I'appareil.

L'écran affiche le symbole de la sonde
alimentaire.

4. Appuyez sur /\ ou V dans un délai de
5 secondes pour définir la température a
ceeur.

5. Réglez le mode de cuisson et, si
nécessaire, la température du four.

6. Pour modifier la température a cceur des

aliments, appuyez sur @
Des que le plat atteint la température définie,
un signal sonore retentit. L’appareil se met a
I'arrét automatiquement.
7. Touchez n'importe quel symbole pour
arréter le signal sonore.
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8. Débranchez la sonde alimentaire et
sortez le plat de l'appareil.

/\ AVERTISSEMENT!

Il existe un risque de brdlure, étant donné
que la sonde alimentaire devient trés
chaude. Faites attention en la
débranchant et en la retirant de I'aliment.

Catégorie d'aliments : plat a la cocotte

1. Mettez I'appareil en fonctionnement.

2. Placez la moitié des ingrédients dans un
plat de cuisson.

3. Introduisez la pointe de la sonde
alimentaire exactement au centre de la
cocotte. La sonde alimentaire doit étre
stabilisée en un seul endroit pendant la
cuisson. Pour cela, coincez-la avec un
ingrédient solide. Utilisez le rebord du plat
de cuisson pour appuyer la poignée de
silicone de la sonde alimentaire. La
pointe de la sonde alimentaire ne doit pas
toucher le fond du plat de cuisson.

4. Recouvrez la sonde alimentaire les
autres ingrédients.

5. Branchez la fiche de la sonde alimentaire
dans la prise située a I'avant de l'appareil.

— el
)

L'écran affiche le symbole de la sonde
alimentaire.



6. Appuyez sur /\ ou V dans un délai de
5 secondes pour définir la température a
ceeur.

7. Réglez le mode de chauffe et, si
nécessaire, la température du four.

8. Pour modifier la température a cceur des

aliments, appuyez sur @
Lorsque le plat atteint la température réglée,
un signal sonore retentit. L'appareil s'éteint
automatiquement.

9. Appuyez sur n'importe quel symbole pour

arréter le signal.

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

/\ AVERTISSEMENT!

Il existe un risque de brdlure, étant donné
que la sonde alimentaire devient trés
chaude. Usez de précautions lorsque
vous la débranchez et la retirez des
aliments.

10. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

10.1 Programme préféré

Vous pouvez sauvegarder vos réglages
préférés tels que la durée, la température ou
le mode de cuisson. lIs sont disponibles dans
le menu : Programme préféré. Vous pouvez
sauvegarder 20 programmes.

Enregistrement d'un programme

1. Allumez le four.
2. Sélectionnez un mode de cuisson ou un
programme automatique.

3. Appuyez sur @ 3 plusieurs reprises
jusqu'a ce que l'affichage indique :
SAUVEGARDER.

4. Appuyez sur OK pour confirmer.
La premiére position mémoire libre s'affiche.

5. Appuyez sur OK pour confirmer.
6. Saisissez le nom du programme.
La premiére lettre clignote.

7. Appuyez sur Vou/\ pour changer la
lettre.

8. Appuyez sur OK.
La lettre suivante clignote.
9. Répétez I'étape 7 comme nécessaire.

10. Appuyez sur la touche OK et maintenez-
la enfoncée pour sauvegarder.

Vous pouvez remplacer une position

mémoire. Lorsque la premiéere position

mémoire libre s'affiche, appuyez sur \V4 ou

/\, et appuyez sur OK pour remplacer un
programme existant.

Vous pouvez modifier le nom d'un
programme dans le menu : Entrer nom du
programme.

Activation du programme

1. Allumez le four.

2. Sélectionnez le menu : Programme
préfere.

3. Appuyez sur OK pour confirmer.

4. Sélectionnez le nom de votre programme
préféré.

5. Appuyez sur OK pour confirmer.

Vous pouvez appuyer sur B3<) pour passer
directement au menu : Programme préféré.
Vous pouvez également I'utiliser lorsque le
four est éteint.

10.2 Utilisation de la Sécurité
enfants

Lorsque cette fonction est activée, I'appareil
ne peut pas étre mis en fonctionnement.

1. (D - appuyez pour mettre en
fonctionnement l'appareil.

2. @ . appuyez simultanément jusqu'a
ce qu'un message s'affichent.

Répétez I'étape 2 pour désactiver cette

fonction.

Si la fonction Pyrolyse est en cours, la porte
se verrouille automatiquement. Un message
s'affiche lorsque vous appuyez sur un
symbole.
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10.3 Verrouillage des touches

Cette fonction empéche tout changement
involontaire du mode de cuisson.

1. Mettez en fonctionnement l'appareil.

2. Réglez un mode de cuisson ou un
réglage.

3. @ appuyez a plusieurs reprises jusqu’a
ce que l'affichage indique : Verrouillage
des touches.

4. Appuyez sur la touche OK.

Si la fonction Pyrolyse est en cours, la porte
est verrouillée et le symbole en forme de clé
s'affiche.

Pour désactiver la fonction, appuyez sur @

Un message s'affiche. @ . appuyez a

plusieurs reprises. OK . appuyez pour
confirmer. Lorsque vous mettez a l'arrét
I'appareil, la fonction s’éteint aussi.

10.4 Set + Go

La fonction vous permet de régler un mode
de cuisson ou un programme et de l'activer
plus tard d'une simple pression sur n'importe
quelle touche sensitive.

Vous pouvez activer ou désactiver cette
fonction dans le menu : Réglages de base.

1. Mettez en fonctionnement I'appareil.
2. Sélectionnez un mode de cuisson.

3. @ appuyez a plusieurs reprises sur

jusqu’a ce que l'affichage indique : Durée.

Réglez I'heure.

@ . appuyez a plusieurs reprises sur
jusqu’a ce que l'affichage indique : Set +
Go.

Appuyez sur la touche OK.

Appuyez sur n'importe quel symbole pour
lancer la fonction : Set + Go. Le réglage
mode de cuisson commence.
Verrouillage des touches s'allume pendant le
fonctionnement du mode de cuisson.

o &

No

A la fin du mode de cuisson, un signal
retentit.

10.5 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, si le mode de
cuisson est actif et qu'aucun réglage n'est
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modifié, I'appareil se met a l'arrét
automatiquement au bout d'un certain temps.

°C) D (n)
30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 -maximum 3

Si vous comptez exécuter un mode de
cuisson pendant une durée supérieure au
temps d’arrét automatique, réglez la durée de
cuisson. Reportez-vous au chapitre

« Fonctions de I'horloge ».

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec
les fonctions : Eclairage four, Sonde a
viande, Durée, Fin.

10.6 Luminosité de I'affichage

O Luminosité « jour » :

* Activée lorsque l'appareil est en
fonctionnement.

« S’allume pendant 10 secondes lorsque
vous appuyez sur une touche sensitive en
mode Luminosité « nuit ».

« S’allume lorsque I'appareil est a I'arrét et
que vous sélectionnez la fonction :

Minuteur. Lorsque la fonction s’éteint,
I'affichage revient a la luminosité « nuit ».

® | uminosité « nuit » :

» Lorsque l'appareil est a I'arrét, I'affichage
est en mode Luminosité « nuit » de
22h00a6h00.

10.7 Ventilateur de refroidissement

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



11. CONSEILS ET ASTUCES

®

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont indiqués
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les
recettes, la qualité et la quantité des
ingrédients utilisés.

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

Comptez les niveaux de grille a partir du bas
du four.

Si vous ne trouvez pas les réglages
appropriés pour une recette spécifique,
cherchez-en une qui s'en rapproche.
Pour des conseils sur les économies
d'énergie, reportez-vous au chapitre

« Efficacité énergétique ».

Symboles utilisés dans les tableaux :

gy Type d'aliment

— )
Mode de cuisson

°C Température

Accessoire

=

Niveau de la grille

O

Heure de cuisson (min)

four:

11.2 Intérieur de la porte

Vous trouverez a l'intérieur de la porte du

* les numéros des niveaux d'enfournement.

* des informations sur les modes de
cuisson, les niveaux d'enfournement et les
températures recommandés pour certains
plats.

11.3 Circulation d'air humide -
accessoires recommandés

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

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

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

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

¢ Moules a flan - foncé, non réfléchissant,
diamétre 28cm

11.4 Circulation d'air humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-

dessous.
&L, °C @ =
Gratin de pates 200 - 220 45 -55 3
Gratin de pommes de terre 180 - 200 70 -85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
Lasagnes 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70 -85 3
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555

°C

L, =
Pudding au pain 190 - 200 55-70 3
Gateau de riz 170 - 190 45-60 3
Gateau aux pommes, a base de mélange de 160 - 170 70-80 3
génoise (moule a gateau rond)
Pain Blanc 190 - 200 55-70 3

11.5 Informations pour les organismes de contréle

Tests conformes aux normes : EN 60350, |IEC 60350.

Cuisson sur un niveau - cuisson en moule

&L, °C Q) =
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45-60 2
Génoise allégée Chauffage Haut/ Bas 160 45-60 2
Tarte aux pommes, 2 moules  Chaleur tournante 160 55 -65 2
@20 cm
Tarte aux pommes, 2 moules  Chauffage Haut/ Bas 180 55-65 1
@20 cm
Sablé Chaleur tournante 140 25-35 2
Sablé Chauffage Haut/ Bas 140 25-35 2
Cuisson sur un niveau - biscuits

&L, °C Q) =
Petits gateaux, 20 par plateau Chaleur tournante 150 20-30 3
1)
Petits gateaux, 20 par plateau Chauffage Haut/ Bas 170 20-30 3
1)
1) Préchauffez I'appareil vide.
Cuisson sur plusieurs niveaux - biscuits

L, °C O =
Sablé Chaleur tournante 140 25-45 2/4
Petits gateaux, 20 par pla- Chaleur tournante 150 25-35 1/4
teau, 1)
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45-55 2/4
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&

C 8 =

Tarte aux pommes, 1 pain Chaleur tournante

moulé par grille (& 20 cm)

160 55-65 2/4

1) Préchauffez I'appareil vide.

Gril
== o,
£, C O =
Pain grills 1) Gril max. 1-2 5
Gril max. 24 -30 4

Steak de boeuf 2)

1) Préchauffez I'appareil vide pendant 5 minutes.

2) Préchauffez I'appareil vide pendant 5 minutes. Tourner a mi-cuisson.

12. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

12.1 Remarques concernant le
nettoyage

Agent nettoyant

* Nettoyez I'avant de I'appareil uniquement
avec un chiffon en microfibre imbibé d’eau
tiede et d’'un détergent doux.

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

* Nettoyez les taches avec un détergent
doux.

Utilisation quotidienne

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

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

Accessoires

* Nettoyez tous les accessoires apres
chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniqguement un chiffon en
microfibre avec de I'eau tiéde et un

détergent doux. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle.

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

12.2 Retrait des supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

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

2. Ecartez 'avant du support de grille de la
paroi latérale.

3. Ecartez l'arriere du support de grille de la
paroi latérale et retirez-le.

|

‘

%
I

=3

4. |Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

Les goupilles de retenue sur les rails

télescopiques doivent pointer vers I'avant.
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12.3 Pyrolyse

Nettoyez I'appareil avec Pyrolyse.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

/\ ATTENTION!

Si un autre appareil est installé dans le
méme meuble, ne l'utilisez pas en méme
temps que cette fonction. Cela pourrait
endommager l'appareil.

1. Assurez-vous que l'appareil est froid.

2. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles.

3. Nettoyez la sole du four et la vitre interne
de la porte avec de I'eau tiéde, un chiffon
doux et un détergent doux.

4. Mettez en fonctionnement I'appareil.

5. Sélectionnez : Menu / Pyrolyse. Appuyez

sur la touche OK.
6. Réglez la durée du nettoyage :

Option Description

Rapide Pour un nettoyage léger : 1
h.

Normale Pour un nettoyage stan-
dard : 1 h 30 min.

Renforcée Pour un nettoyage en pro-

fondeur : 3 h.

7. Appuyez sur la touche OK.

La porte du four se verrouille lorsque le

nettoyage démarre et I'éclairage s'éteint.
Une fois le nettoyage terminé, mettez a
I'arrét le four et attendez qu'il soit froid.

9. Nettoyez l'intérieur du four avec un
chiffon doux. Retirez les résidus du fond
du four.

La procédure de nettoyage par pyrolyse ne

peut pas démarrer :

» sila sonde a viande n'est pas retirée.

» sila porte du four n'est pas fermée.

La porte reste verrouillée et certaines
fonctions ne sont pas disponibles apres la fin
du nettoyage tant que la température du four
n'a pas baissé.
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12.4 Retrait et installation de la
porte

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

/\ AVERTISSEMENT!
La porte est lourde.

/N\ ATTENTION!

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

1. Ouvrez entierement la porte.

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

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

4. Tenez la porte en plagant vos mains de
chaque c6té et soulevez-la en la tirant en
biais vers le haut.

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

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

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




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

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

Aprés le nettoyage, effectuez les étapes ci-

dessus dans le sens inverse. Installez

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

12.5 Remplacement de I'ampoule

/N\ AVERTISSEMENT!

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

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

2. Débranchez I'appareil.

3. Placez le chiffon sur le sol du four.

Lampe supérieure

1. Tournez le couvercle en verre pour le
retirer.

13. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

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

4. |Installez le diffuseur en verre.

Lampe latérale

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

2. Utilisez un objet étroit, émoussé (par ex.
une cuillére a café) pour retirer le
couvercle en verre.

(133

3. Nettoyez le diffuseur en verre.

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

5. Installez le couvercle en verre

6. Installez le support d’étagere gauche.
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13.1 Que faire si...

Probléme

Cause possible

Solution

Vous ne pouvez pas allumer le four
ni le faire fonctionner.

Le four n'est pas branché a une
source d'alimentation électrique ou
le branchement est incorrect.

Vérifiez que le four est correctement
branché a une source d'alimentation
électrique (reportez-vous au sché-
ma de branchement).

Le four ne chauffe pas.

Le four est a I'arrét.

Mettez en fonctionnement le four.

Le four ne chauffe pas.

L'horloge n'est pas réglée.

Réglez I'horloge.

Le four ne chauffe pas.

Les réglages nécessaires n'ont pas
été effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor-
rects.

Le four ne chauffe pas.

L’arrét automatique est activé.

Reportez-vous a « Arrét automati-
que ».

Le four ne chauffe pas.

La sécurité enfants est activée.

Reportez-vous a la section « Utilisa-
tion de la sécurité enfants ».

Le four ne chauffe pas.

La porte du four n’est pas fermée.

Fermez entiérement la porte.

Le four ne chauffe pas.

Le fusible a disjoncté.

Vérifiez que le fusible est bien la
cause de 'anomalie. Si les fusibles
disjonctent de maniére répétée, fai-
tes appel a un électricien qualifié.

L'éclairage ne fonctionne pas.

L'éclairage est défectueux.

Remplacez I'ampoule.

La sonde a viande ne fonctionne
pas.

La fiche de la sonde a viande n'est
pas enfoncée correctement dans la
prise.

Insérez la fiche de la sonde a vian-
de aussi loin que possible dans la
prise.

L'affichage indique F111.

La fiche de la sonde a viande n'est
pas enfoncée correctement dans la
prise.

Insérez la fiche de la sonde a vian-
de aussi loin que possible dans la
prise.

Un code d'erreur ne figurant pas
dans ce tableau s'affiche.

Une anomalie électrique est surve-
nue.

* Mettez a I'arrét le four a I'aide du
fusible de I'nabitation ou du dis-
joncteur situé dans la boite a fu-
sibles, puis mettez-le de nou-
veau en fonctionnement.

« Sil'affichage indique de nou-
veau un code d'erreur, contactez
le service aprés-vente.

De la vapeur et de la condensation
se forment sur les aliments et dans
la cavité du four.

Vous avez laissé le plat au four trop
longtemps.

Ne laissez pas les plats dans le four
pendant plus de 15 a 20 minutes
aprés la fin de la cuisson.

L'appareil est allumé mais il ne
chauffe pas. Le ventilateur ne fonc-
tionne pas. L'affichage indique "De-
mo".

Le mode démo est activé.

Reportez-vous au chapitre « Utilisa-
tion quotidienne, Parametres de ba-
se ».

13.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé.
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Les informations nécessaires au service
apres-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de I'appareil.



Ne retirez pas la plaque signalétique de la

cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Référence produit (PNC)

Numéro de série (SN)

Modeéle (Mod.)

14. RENDEMENT ENERGETIQUE

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

énergétique et I'écoconception

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modéle

BPE742320M 944187944

Indice d’efficacité énergétique

81.2

Classe d’efficacité énergétique

A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven-
tionnel

1.09 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur
tournante

0.69 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

711

Type de four

Four encastrable

Masse

37.0 kg

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

grils : Méthodes de mesure des performances.

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

Consommation d’énergie en mode veille

0.8W

Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan-

ce applicable

20 min

14.3 Conseils pour économiser
I’énergie

Les conseils ci-dessous vous aideront a
économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.

Evitez d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.
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Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

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

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

Cuisson avec ventilation

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

Chaleur résiduelle

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

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

Lorsque vous mettez a l'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle.

Si un programme avec Durée / Fin est activé
et que le temps de cuisson est supérieur a
30 minutes, les éléments chauffants
s’éteignent automatiquement plus t6t dans
certaines fonctions de I'appareil.

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

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

Circulation d'air humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
I'éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
I'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

15. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

L/.\‘.). Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

@ Concerne la France uniquement :

REPRISE A DEPOSER

Cet appareil, A LA LIVRAISON

ses accessoires

et cordons
se recyclent

A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

RO = 7 = 4

portant le symbole E avec les ordures
ménageéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

m

(]

<l

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

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

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemaler 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 schutzbediirftigen
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
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Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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 spielen.

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

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Geréat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

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

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Geréats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

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

Dieses Gerat darf in Buros, 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.

ACHTUNG: 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! « Halten Sie sich an die mitgelieferte
. . . Montageanleitung.
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.
Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetir
ungehindert 6ffnen Iasst.

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

Das Einbaugerat muss die
Stabilitdtsanforderungen von DIN 68930
erflllen.

Mindesthdhe des Einbau-
mébels (Mindesthohe des
Schranks unter der Arbeits-

578 (600) mm

platte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (5650) mm
Héhe der Geréatevordersei- 594 mm
te

Héhe der Gerateriickseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm
te

Breite der Gerateriickseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tar 1027 mm
MindestgroRe der Beliif- 560x20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lange des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriiften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet sein.
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Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

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

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

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

Alle Teile, die gegen direktes Berlhren
schiitzen, sowie die isolierten Teile
missen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

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

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

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

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

3 mm ausgefihrt sein.

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

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.



2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

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

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

+ Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heille Luft freigesetzt werden.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

« Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

* Verwenden Sie das Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

« Offnen Sie die Gerétetirr 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 Geréat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Geréat.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heil’e Gerat.

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

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

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

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

* Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetur.

» Ist das Gerét 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 Geréat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Md6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch véllig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

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

« Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

« Ersetzen Sie die Tirglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushangen der Tir
vorsichtig vor. Die Tdr 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
ausschlieRlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
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Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs-
und Brandgefahr und es kdnnen
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 Toépfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse
vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil
und die heiRe Luft wird durch die vorderen
Kuhlltftungsoéffnungen freigesetzt.

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

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

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

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

Die von den Pyrolyse-Backéfen /

Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fiir Menschen, einschliel3lich

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)
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kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Tépfen,
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 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

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

2.7 Wartung

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

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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




3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

n ﬂ B Einschubebenen

\ |j 3.2 Zubehor

+« Kombirost
Fir Kuchenformen, ofenfestes
Kochgeschirr, Bratengerichte,
Kochgeschirr/Gerichte.

« Backblech
Fir feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
groRe Braten, Tiefkiihimahlzeiten und zum
Auffangen tropfender Flussigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

ﬂ ¢ Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder als Pfanne
Bedienfeld zum Aufsammeln von Fett.
¢ KT Sensor

AN

W |7 s2d
N - ¥

- g
¢

Elektrom?cher Programmspeicher Zur Kontrolle des Garvorgangs auf
Buchse fiir den Temperatursensor Grundlage der Temperatur im Inneren der
Heizelement Speisen.
Lampe » Teleskopschienen

Ventilat Zum einfacheren Einsetzen und
[ Ventilator Entnehmen der Backbleche und des
Einschubschienen, herausnehmbar Kombirosts.

4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

O

Ci)|D||°C \/ /\ 0K|<—-||@‘7|

'3|sec >>3sec

N A A A
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Bedienen Sie das Gerit liber die Sensorfelder des Gerits.

Sensor- Funktion
feld

Anmerkung

- Display

Anzeige der aktuellen Backofeneinstellungen.

(D Ein / Aus

Ein- und Ausschalten des Backofens.

Ofenfunktionen oder
Koch-Assistent

()
2|

Berlihren Sie das Sensorfeld einmal, um eine Ofenfunktion oder
folgendes Meni zu wahlen: Koch-Assistent. Berlihren Sie das
Sensorfeld erneut, um zwischen den Menus zu wechseln: Ofen-
funktionen, Koch-Assistent. Zum Ein- oder Ausschalten der
Backofenbeleuchtung das Feld 3 Sekunden lang driicken. Sie
kénnen die Backofenbeleuchtung auch einschalten, wenn der
Backofen ausgeschaltet ist.

Favoriten-Programm

]

Speichern und Zugriff auf Ihre Favoriten-Programme.

Temperaturwahl
°C

poT

&

Zum Einstellen der Temperatur oder zur Anzeige der aktuellen
Temperatur im Backofen. Halten Sie das Sensorfeld 3 Sekun-
den gedriickt, um folgende Funktion ein- oder auszuschalten:
Schnellaufheizung.

\/ Taste nach unten

Navigation nach unten im Men(.

N E

/\ Taste nach oben

Navigation nach oben im Menu.

OK OK

Auswahl oder Einstellung bestatigen.

“— Zuriick-Taste

Zurickblattern um eine Menliebene. Halten Sie zur Anzeige
des Hauptmenis das Feld 3 Sekunden gedriickt.

Zeit und zusatzliche

Einstellen verschiedener Funktionen. Bei aktivierter Ofenfunkti-

Funktionen on das Sensorfeld zur Einstellung des Timers oder der folgen-
@r den Funktionen driicken: Tastensperre, Favoriten-Programm,
Heat + Hold, Set + Go. Sie kdnnen auch die Einstellungen des
Kerntemperatursensors andern.
Q Kurzzeit-Wecker Einstellen der Funktion: Kurzzeit-Wecker.
4.2 Display Weitere Anzeigen auf dem Display:
A B C D Kurzzeit-Wecker
| | | Die Funktion ist eingeschaltet.
16:30 o | @  Unrzet
Das Display zeigt die aktuelle Zeit an.
) ] sl 00:15 1 » 140°C

| | Ial Dauer
| | Das Display zeigt die erforderliche Gar-
E D zeit an.

A. Ofenfunktion N Ende

B. Uhrzeit Das Display zeigt an, wann die Garzeit

C. Aufheiz-Anzeige abgelaufen ist.

D. Temperatur

. . Temperatur
E. Dauer/ Ende einer Funktion & P
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Das Display zeigt die Temperatur an.




@ Zeitanzeige
Das Display zeigt an, wie lange die
Ofenfunktion in Betrieb ist. Driicken Sie
V und /\ gleichzeitig, um die Zeit zu-
rickzusetzen.

f Berechnung

Der Ofen berechnet die erforderliche
Garzeit.

E Aufheiz-Anzeige

Das Display zeigt die Temperatur im
Backofen an.

I_£I Anzeige fiir die Schnellaufheizung

Die Funktion ist eingeschaltet. Dies ver-
ringert die Aufheizzeit.

ﬁ Gewichtsautomatik
Das Display zeigt, dass die Gewichtsau-
tomatik eingeschaltet ist, oder dass das
Gewicht geéndert werden kann.

g_, Heat + Hold
Die Funktion ist eingeschaltet.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Verbindung

Vor der ersten Inbetriebnahme missen Sie
folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache einstellen
Kontrast

Helligkeit

Tageszeit einstellen

1. Der Wert wird mit /\ oder V eingestellt.

2. Dricken Sie zur Bestatigung OK.

5.2 Erstvorheizen und Reinigung

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

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Navigation in den Meniis

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Dricken Sie \/ oder /\ um die
MenUoption einzustellen.

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

2. Einstellen der Funktion —. Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fur 1 Std laufen.

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

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

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

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

7. Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhangegitter wieder in
ihre urspriingliche Position ein.

3. Driicken Sie OK, um das Untermenii
aufzurufen oder die Einstellung zu
bestatigen.

@

Mit €3 kénnen Sie von jedem Punkt aus
zurlick in das Hauptmen springen.
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6.2 Einstellen einer Ofenfunktion

Schalten Sie den Backofen ein.
Wahlen Sie das Menu Ofenfunktionen.

Driicken Sie OK zur Bestatigung.
Wahlen Sie eine Ofenfunktion.

Driicken Sie OK zur Bestatigung.
Stellen Sie die Temperatur ein.

7. Driicken Sie OK zur Bestatigung.

og Ao M=

6.3 Aufheiz-Anzeige

Der Balken im Display zeigt an, dass die
Temperatur ansteigt, sobald Sie eine
Ofenfunktion einschalten. Wenn die
Temperatur erreicht wurde, ertdént der
Signalton 3-mal, der Balken blinkt und
erlischt.

6.4 Verwendung: Anzeige fur die
Schnellaufheizung

Schalten Sie die Funktion ein, bevor Sie die
Speise in den Ofen geben.

Diese Funktion verkurzt die Aufheizzeit.
Diese Funktion ist fir einige Ofenfunktionen
nicht verfigbar.

Halten Sie »< gedriickt.

6.5 Restwarme

Sobald Sie den Backofen ausschalten, wird
im Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

6.6 Uberblick iiber die Meniis

Hauptmenii

Symbol/Menii- Anwendung
punkt
@ Z__um Konfigurieren des Ge-
Grundeinstellungen rats.
* Eitﬁigﬁgiusétzlichen Ofen-
Sonderfunktionen
E] Empfohlene Backofeneinstel-

lungen fiir eine grolRe Aus-
wahl an Speisen. Wahlen Sie
die Speise und starten Sie
den Garvorgang. Temperatur
und Gardauer sind nur Richt-
linien fir gute Ergebnisse
und kénnen eingestellt wer-
den. Sie hangen von den Re-
zepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten
Zutaten ab.

Koch-Assistent

Untermenii von: Grundeinstellungen

Symbol/Menii-
punkt

Beschreibung

@ Einstellen der aktuellen Uhr-

Tageszeit einstellen zeit

@ Steht diese Funktion auf EIN,
wird die aktuelle Uhrzeit an-

Zeitanzeige gezeigt, sobald das Gerat
ausgeschaltet wird.
OC)) Steht diese Funktion auf EIN,

Schnellaufheizung verkurzt sich die Aufheizzeit.

@ Einstellen einer Funktion und
spatere Aktivierung durch

Symbol/Menii- Anwendung
punkt
Liste der Ofenfunktionen.
Ofenfunktionen
@ Liste mit Automatikprogram-
men.
Rezepte
Liste mit Ihren bevorzugten
Favoriten-Programm Garprogrammen.
Liste mit Reinigungsprogram-
men.

Reinigung

Set + Go Driicken auf ein Symbol auf
dem Bedienfeld.
3_. Warmbhalten von Speisen fur
Heat + Hold 30 Minuten nachdem der
ea o Garvorgang beendet ist.
@ Ein- und Ausschalten der
ZeitverlAngerung Funktion Zeitverlangerung.
O Stufenweises Einstellen des
Kontrastes der Anzeige.
Kontrast
O Stufenweises Einstellen der
Helligkeit Helligkeit der Anzeige.
g Einstellen der Sprache fir

Sprache einstellen die Anzeige.
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Symbol/Menii-
punkt

Beschreibung

S

Einstellen der Lautstarke fir
Tastentdne und Signale.

Lautstarke
D Ein- und Ausschalten der T6-
. ne der Sensorfelder. Der Ton
Tastentdne

des Sensorfelds Ein/Aus
lasst sich nicht ausschalten.

33

Alarmsignale

Ein- und Ausschalten der
Alarmsignale.

Ofenfunktion Anwendung
L4444 Zum Girillen diinner Lebens-
mittel und zum Toasten von
Brot.
Grill
Zum Braten grofer Fleischsti-
T S

HeiRluftgrillen

cke oder von Geflugel mit
Knochen auf einer Ebene.
Zum Backen von Gratins und
zum Braunen.

Erinnert Sie daran, wenn das
Gerat gereinigt werden

Unterhitze

Zum Backen von Kuchen mit
knusprigen Béden und zum
Einkochen von Lebensmitteln.

Erinnerunnegrffunktio- muss.
Aktivierungs-/Deaktivie-
DEMO rungscode: 2468.
i Anzeige der Softwareversion
Service und Konfiguration.
(Cé. Zuriicksetzen aller Einstel-

Werkseinstellungen

lungen auf die Werkseinstel-
lungen.

6.7 Ofenfunktionen

()

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt
worden, um wahrend des
Kochvorgangs Energie zu spa-
ren. Wenn Sie diese Funktion
nutzen, kann die Temperatur
im Garraum von der einge-
stellten Temperatur abwei-
chen. Es wird die Restwarme
genutzt. Die Warmeleistung
kann geringer sein. Weitere In-
formationen zu folgenden The-
men finden Sie im Kapitel
,Taglicher Gebrauch“: Feuchte
Umluft.

Ofenfunktion

Anwendung

()

Heilluft

Zum Backen auf bis zu drei
Einschubebenen gleichzeitig
und zum Dérren.Stellen Sie ei-
ne 20 - 40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur ein als fir die
Funktion Ober-/Unterhitze.

@

Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur
unter 60 °C automatisch ausgeschaltet.

()

Zum Backen auf einer Ebene
fur Gerichte mit einer intensi-
veren Braunung und einem

6.8 Sonderfunktionen

Ofenfunktion

Anwendung

Warmbhalten

Zum Warmhalten von Spei-
sen. Bitte beachten Sie, dass
einige Gerichte weiterhin ko-
chen und austrocknen kon-
nen, wahrend sie warm ge-
halten werden. Decken Sie
die Schalen oder Teller bei
Bedarf ab.

Pizzastufe knusprigen Boden. Stellen Sie
eine 20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur ein als fur
die Funktion Ober-/Unterhitze.

— Backen und Braten von Spei-
sen auf einer Einschubebene.
Ober-/Unterhitze
LA S AL Lasst Fertiggerichte (z. B.
Qﬁo Pommes frites, Kartoffelspal-
- ; ten oder Friihlingsrollen)
Tiefkuhigerichte  schén knusprig werden.

()

Teller warmen

Zum Vorwarmen von Tellern
vor dem Servieren.
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Ofenfunktion Anwendung
Um Gemdise und Obst einzu-
wecken, stellen Sie Weckgla-
— ser in ein mit Wasser gefiill-
Einkochen tes Backblech und verwen-

den Sie Glaser mit Bajonett-
oder Schraubverschlissen
derselben GroRe. Verwen-
den Sie die niedrigste Ein-
schubposition.

Zum Dorren von Obst, Ge-
muse und Pilzen in Schei-

(¥)

ben.
Trocknen
Zur Verklrzung der Gehzeit
(QL',”) des Hefeteigs. Decken Sie
die Oberflache des Teigs ab,
Géarstufe um ein Austrocknen zu ver-

hindern.

Fir zarte, saftige Braten.
(Qp)
[i}
Niedertemperatur Ga-
ren

Verwenden Sie diese Funkti-
on, um Brot und Brétchen auf
professionelle Art zu backen:
knusprig, braun und mit
glanzender Kruste.

Brot Backen

Zum Auftauen von Lebens-
mitteln (Gemuse und Obst).
Die Auftauzeit hangt von der

(¥)

Auftauen Menge und Grofe der gefro-
renen Lebensmittel ab.
yove Fir Gerichte wie Lasagne
oder Kartoffelgratin. Zum Ba-
. cken von Gratins und zum
Uberbacken Braunen.

6.9 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaf EU 65/2014 und EU
66/2014) verwendet. Tests 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
héchsten Energieeffizienz arbeitet.
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Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
»Tipps und Hinweise®, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz”, Energiesparen.

6.10 Koch-Assistent
Speisekategorie: Fisch/Meeresfriichte

Speise

Fisch Fisch, gebacken
Fischstabchen
Fischfilet, gefroren
Fisch, klein, gegrillt
Fisch, gegrillt
Fisch, gegrillt /‘?

Lachs, ganz -

Speisekategorie: Gefliigel

Speise
Geflligelbrust -
Hahnchenfligel, frisch
Héhnchenfllgel, gefroren
Hahnchen Hahnchenschenkel, frisch

Hahnchenschenkel, ge-
froren

Hahnchen, halbiert

Speisekategorie: Fleisch

Speise

Rindfleisch Schmorbraten lﬁ

Hackbraten




Speise

Speisekategorie: Ofengerichte

Roastbeef

Blutig

Blutig /7P

Rosa

Rosa /?

Durch

Speise

Lasagne / Cannelloni, ge-

froren

Uberbackene Gemiise-

sorten

SlRspeisen

Speisekategorie: Pizza/Quiche

Durch /?

Roastbeef Skand.

Blutig /7P

Rosa /?

Durch /?

Schweinefleisch

Spareribs

Schweinshaxe, vorge-
kocht

Schinkenstlick

Schweinerlcken

Schweinenacken

Schweineschulter

Kalb

Kalbshaxe

Speise
Pizza, dinn
Pizza, dick
Pizza, gefroren
Pizza

Pizza American, gefroren

Pizza, gekuhlt

Pizza-Snacks, gefroren

Baguettes tiberbacken

Flammkuchen

Wabhe, pikant

Quiche Lorraine

Pikante Torte

Kalbsriicken

Lamm

Lammkeule

Lammriicken

Lammbraten, rosa

Wild

Hase
* Hasenkeule
* Hasenrlcken

* Hasenrlcken /‘?

Reh/Hirsch
* Reh-/Hirschkeule
* Reh-/ Hirschriicken

Wildbraten ﬁ

Wildrticken /‘?

Speisekategorie: Kuchen/Kleingeback

Speise

Gugelhupf

Apfelkuchen, gedeckt

Biskuit

Apfelkuchen

Kasekuchen, Backform

Brioche

Sandkuchen

Linzertorte / Tarte

Wabhe, sl

Mandelkuchen

Muffins

Kleingebéack

Feingeback

DEUTSCH 41



Speisekategorie: Brot/Brotchen

Speise Speise
Windbeutel 3 Brotchen Brotchen, gefroren
Blatterteig-Kleingeback - Ciabatta R
Eclairs ~ Hefekranz
Makronen ) Brot Butterzopf
Murbeteigplatzchen - Fladenbrot
Christstollen - . . .
Sp kategorie: Beilagen
Apfelstrudel, gefroren -
— Speise
Rihrteig
Kuchen auf Blech - Pommes frites, diinn -
Hefeteig
Pommes frites, dick -
Kasekuchen, Backblech -
- Pommes frites, gefroren -
Brownies -
o Kroketten -
Biskuitrolle -
Kartoffelspalten -
Hefekuchen -
Rosti -
Streuselkuchen -
Zuckerkuchen - @
Murbeteigboden Muss das Gewicht oder die
Tortenboden Tortenboden aus Riihr- Kerntemperatur des Gerichts geandert
teig werden, verwenden Sie /\ oder \V4 zur
Obstkuchen aus Mirbe- Einstellung der neuen Werte.
teig
Obstkuchen

Obstkuchen aus Rihrteig

Hefeteig

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Uhrfunktionstabelle

Uhrfunktion Anwendung
Uhrfunktion =~ Anwendung 9' Zum Einstellen der Abschaltzeit
einer Ofenfunktion (max. 23 Std
Q Zum Einstellen eines Countdowns Ende 59 Min). Sie ist nicht verfiigbar fr:

Kurzzeit-Wecker

(max. 2 Std 30 Min). Diese Funkti-
on hat keine Auswirkung auf den

Betrieb des Gerats.

Iel Zum Einstellen der Einschaltdauer

Dauer

fur das Gerat (max. 23 Std 59
Min). Sie ist nicht verfligbar fir:

KT Sensor.
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KT Sensor.

5 Sek nachdem Sie die Zeit flr eine
Uhrfunktion eingestellt haben, wird die Zeit
heruntergezahlt.

Dauer, Ende - Vor Verwendung der
Funktionen miissen Sie eine Ofenfunktion
und die Temperatur einstellen. Das Gerat
schaltet automatisch ab.



Dauer , Ende - Die Funktionen kénnen
gleichzeitig verwendet werden, wenn sich das
Gerat zu einem spateren Zeitpunkt
automatisch ein- und ausschalten soll.

7.2 Einstellen der Uhrfunktionen
1. Stellen Sie eine Backofenfunktion ein.

2. @ - wiederholt drucken, bis im Display
die gewlinschte Uhrfunktion und das
entsprechende Symbol anzeigt werden.

3. /\ \/ - zum Einstellen der Zeit
drlicken.

4. Dricken Sie: OK,

Nach Ablauf der Zeit ertdnt der Signalton. Der

Backofen schaltet sich ab. Schalten Sie das

Signal durch Driicken eines Sensorfeldes
aus.

7.3 Heat + Hold

Voraussetzungen fir die Funktion:

» Die eingestellte Temperatur betragt mehr
als 80 °C.
» Die Funktion Dauer ist eingestellt.

Die Funktion Heat + Hold halt zubereitete
Speisen 30 Minuten bei 80 °C warm. Sie wird
nach Ablauf des Back- oder Bratvorgangs
eingeschaltet.

Sie kénnen die Funktion in folgendem Mend
ein- oder ausschalten: Grundeinstellungen.

8. AUTOMATIKPROGRAMME

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

8.1 Rezepte online

Sie finden die Rezepte fir die
Automatikprogramme auf unserer Website.
Um das Rezeptbuch zu finden, suchen Sie
die PNC-Nummer auf dem Typenschild, das
sich am vorderen Rahmen des Garraums
befindet.

8.2 Rezepte mit Rezeptautomatik

Der Ofen stellt eine Reihe von Rezepten zur
Verfligung, die Sie verwenden kdnnen. Die

Schalten Sie den Backofen ein.
Wahlen Sie die Ofenfunktion.

Stellen Sie eine hdhere Temperatur als
80 °C ein.

4. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Heat + Hold.

5. Driicken Sie OK zur Bestatigung.
Nach Ablauf der Funktion ertdnt ein
Signalton.

wh=

7.4 Zeitverlangerung

Die Funktion Zeitverlangerung bewirkt, dass
die Ofenfunktion nach Ablauf von Dauer
weiterlauft.

@

Anwendbar auf alle Ofenfunktionen mit
Dauer oder Gewichtsautomatik.

Nicht anwendbar auf Ofenfunktionen mit
KT Sensor.

1. Nach Ablauf der Gardauer ertdnt ein
Signalton. Driicken Sie ein beliebiges
Symbol.

Im Display erscheint die Meldung.

2. Driicken Sie @ zur Bestatigung oder <=
zum Abbrechen.
3. Stellen Sie die Dauer der Funktion ein.

4. Driicken Sie OK.

Rezepte sind fest einprogrammiert und
kénnen nicht geandert werden.

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Wahlen Sie das Meni Rezepte . Driicken

Sie OK zur Bestatigung.
3. Wahlen Sie die Kategorie und das

Gericht. Driicken Sie OK zur Bestatigung.
4. Wabhlen Sie ein Rezept aus. Driicken

Sie OK zur Bestatigung.
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9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

* Die Backofentemperatur (min. 120 °C),
« Die Kerntemperatur der Speise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind
auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend
erhdhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

Kombirost

Schieben Sie den Rost zwischen die
FUhrungsstabe der Einhangegitter.

Backblech / Auflaufpfanne

Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsstabe der Einhangegitter.
9.2 KT Sensor

Der Temperatursensor misst die Temperatur
im Inneren der Speise. Der Backofen schaltet
sich aus, sobald die Speise die eingestellte
Temperatur erreicht hat.

Zwei Temperaturen sind einzustellen:
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/\ VORSICHT!

Verwenden Sie nur den mitgelieferten
Temperatursensor und
Originalersatzteile.

Fir beste Garergebnisse:

* Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

* Der Temperatursensor kann nicht fiir
flissige Speisen verwendet werden.

* Wahrend des Garvorgangs muss der
Temperatursensor in der Speise und der
Stecker in der Buchse bleiben.

* Verwenden Sie die empfohlenen
Einstellungen fir den Temperatursensor.
Siehe Kapitel ,Tipps und Hinweise®.

@

Der Backofen berechnet das
voraussichtliche Ende des Garvorgangs.
Es ist abhangig von der Menge des
Garguts, der eingestellten Ofenfunktion

und der Temperatur.

Speisekategorien: Fleisch, Gefligel
und Fisch

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Flhren Sie die Spitze des
Temperatursensors so ein, dass sie sich
in der Mitte des Fleischstiicks oder Fischs
befindet, moglichst im dicksten Teil.
Achten Sie darauf, dass sich mindestens
3/4 des Temperatursensors in der Speise
befinden.

3. Stecken Sie den Stecker des
Temperatursensors in die Buchse im
vorderen Rahmen des Gerats.




Das Display zeigt das Symbol des
Temperatursensors an.
4. Drlcken Sie innerhalb von weniger als 5

Sekunden /\ oder \/ um die

Kerntemperatur des Garguts einzustellen.
5. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls

notwendig, die Temperatur ein.

6. Drlcken Sie @7, um die Kerntemperatur
des Garguts zu andern.

Erreicht die Speise die gewahlte Temperatur,

ertdnt ein Signalton. Das Gerat wird

automatisch ausgeschaltet.

7. Berlihren Sie ein beliebiges Symbol, um
das akustische Signal auszuschalten.

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

/\ WARNUNG!

Es besteht Verbrennungsgefahr, da der
Temperatursensor heil wird. Seien Sie
vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen
und den Sensor aus dem Gargut
nehmen.

Speisekategorie: Auflauf

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Geben Sie die Halfte der Zutaten in eine
Auflaufform.

3. Fuhren Sie die Spitze des
Kerntemperatursensors so ein, dass sie
sich in der Mitte der Auflaufform befindet.
Der Kerntemperatursensor sollte wahrend
des Backvorgangs an einer Stelle
abgestutzt werden. Verwenden Sie hierzu
eine feste Zutat. Verwenden Sie den
Rand der Auflaufform zum Abstiitzen des
Silikongriffs des Kerntemperatursensors.
Die Spitze des Kerntemperatursensors

sollte nicht den Boden der Auflaufform
berthren.

4. Bedecken Sie den Kerntemperatursensor
mit den restlichen Zutaten.

5. Stecken Sie den Stecker des
Kerntemperatursensors in die Buchse im
vorderen Rahmen des Gerats.

Das Display zeigt das Symbol des
Kerntemperatursensors an.
6. Dricken Sie innerhalb von weniger als 5

Sekunden 7\ oder \/, um die
Kerntemperatur des Garguts einzustellen.

7. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls
notwendig, die Temperatur ein.
8. Dricken Sie @7, um die Kerntemperatur

des Garguts zu andern.
Sobald die Speise die eingestellte
Temperatur erreicht hat, ertdnt ein
akustisches Signal. Das Gerat wird
automatisch ausgeschaltet.
9. Berlhren Sie ein beliebiges Symbol, um
das akustische Signal auszuschalten.
10. Ziehen Sie den Stecker des
Kerntemperatursensors aus der Buchse
und nehmen Sie das Gericht aus dem
Gerat.
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/\ WARNUNG!

Es besteht Verbrennungsgefahr, da der
Kerntemperatursensor heif wird. Seien
Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker
ziehen und den Sensor aus dem Gargut
nehmen.

10. ZUSATZFUNKTIONEN

10.1 Favoriten-Programm

Sie kénnen lhre bevorzugten Einstellungen,
wie Dauer, Temperatur oder Ofenfunktion
speichern. Diese kdnnen Sie iber das

folgende Menu abrufen: Favoriten-Programm.

Sie kénnen 20 Programme speichern.

Speichern eines Programms

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion oder ein
Automatikprogramm ein:

3. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: SPEICHERN.

4. Mit OK pestatigen.

Im Display wird der erste freie Speicherplatz

angezeigt.

5. Mit OK bestatigen.

6. Geben Sie den Namen flr das Programm
ein.

Der erste Buchstabe blinkt.

7. Dricken Sie \/ oder /\ um den
Buchstaben zu andern.

8. Driicken Sie OK.

Der nachste Buchstabe blinkt.

9. Wiederholen Sie bei Bedarf Schritt 7.

10. Zum Speichern halten Sie OK gedriickt.

Sie kdnnen einen Speicherplatz auch

Uberschreiben. Wenn das Display den ersten

freien Speicherplatz anzeigt, driicken Sie V

oder /\ und driicken Sie OK, um ein
bestehendes Programm zu Uberschreiben.

Den Namen des Programms kénnen Sie in
folgendem Menl andern: Programm
umbenennen.
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Einschalten des Programms

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Wahlen Sie das Menu Favoriten-
Programm.

3. Driicken Sie OK zur Bestatigung.
4. Wahlen Sie den Namen lhres
bevorzugten Programms.

5. Driicken Sie OK zur Bestatigung.

Driicken Sie , um direkt in das Menu
Favoriten-Programm zu gelangen: Sie
koénnen es auch verwenden, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

10.2 Verwendung der
Kindersicherung

Wenn diese Funktion eingeschaltet ist, l&sst
sich das Gerat nicht einschalten.

1. @ — driicken, um das Geréat
einzuschalten.

2. @Q, — gleichzeitig gedrickt halten, bis
auf dem Display eine Meldung angezeigt
wird.

Schritt 2 wiederholen, um diese Funktion zu

deaktivieren.

Wahrend der Pyrolyse verriegelt sich die Tur
automatisch. Im Display wird eine Meldung
angezeigt, wenn Sie ein Symbol driicken.

10.3 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein
unbeabsichtigtes Verstellen der Ofenfunktion.

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Eine Ofenfunktion oder -einstellung
einstellen.

3. @ _ wiederholt driicken, bis das Display
Folgendes anzeigt: Tastensperre.



4. Driicken Sie OK.
Wenn die Pyrolyse-Funktion eingeschaltet ist,
ist die TUr verriegelt und im Display erscheint
ein Schlusselsymbol.

Zum Ausschalten der Funktion auf @
driicken. Auf dem Display erscheint eine

Meldung. & - wiederholt driicken. OK — zur
Bestatigung driicken. Wenn Sie das Gerat
ausschalten, wird die Funktion auch
ausgeschaltet.

10.4 Set + Go

Mit der Funktion kdnnen Sie eine
Ofenfunktion oder ein Programm einstellen
und diese spater mit einem Druck auf ein
beliebiges Sensorfeld einschalten.

Sie kénnen diese Funktion in folgendem
Menu ein- oder ausschalten:
Grundeinstellungen.

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

3. @ _ wiederholt driicken, bis das Display
Folgendes anzeigt: Dauer.

4. Stellen Sie die Zeit ein.

5. @ _ wiederholt driicken, bis das Display
Folgendes anzeigt: Set + Go.

6. Driicken Sie OK.

7. Auf ein beliebiges Symbol driicken, um

die Funktion zu starten: Set + Go. Die

eingestellte Ofenfunktion startet.
Tastensperre ist eingeschaltet, wahrend die
Ofenfunktion in Betrieb ist.

Nach Ablauf der Ofenfunktion ertdnt ein
Signal.

10.5 Automatische Abschaltung

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

11. TIPPS UND HINWEISE

®

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

(°C) O (sta)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - max. 3

Wenn Sie eine Ofenfunktion flir eine Dauer
verwenden madchten, die die automatische
Abschaltzeit Gberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Backofenbeleuchtung, KT
Sensor, Dauer, Ende.

10.6 Helligkeit des Displays

O Tageshelligkeit:

» Schaltet sich ein, wenn das Gerat
eingeschaltet wird.

*  Wenn Sie wahrend des
Nachthelligkeitsmodus ein Sensorfeld
driicken, schaltet es sich fiir 10 Sekunden
ein.

« Es ist eingeschaltet, wenn das Gerat
ausgeschaltet ist und Sie die folgende
Funktion einstellen: Kurzzeit-Wecker.
Wenn die Funktion beendet ist, kehrt das
Display zur Nachthelligkeit zurtick.

® Nachthelligkeit:

« Wenn das Gerat ausgeschaltet ist,
schaltet das Display zwischen 22:00 und
06:00 Uhr in den Nachthelligkeitsmodus.

10.7 Kiihlgeblase

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

11.1 Garempfehlungen

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz”.

In den Tabellen verwendete Symbole:

5§ Lebensmittelart

R=24

Ofenfunktion

°C Temperatur
Zubehor

Einschubebene

O}

Garzeit (Min)

11.2 Innenseite der Tiir

An der Innenseite der Tiir befindet sich
Folgendes:

* Die Nummern der Einschubebenen,
« Informationen Uber Kochfunktionen,
empfohlene Einschubebenen und

Temperaturen fir die Gerichte,

11.3 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

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

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

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

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

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

11.4 Feuchte Umluft

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

&, °C O =
Nudelgratin 200 - 220 45 -55 3
Kartoffelgratin 180 - 200 70-85 3
Moussaka 170 - 190 70-95 3
Lasagne, frisch 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70-85 3
Brotpudding 190 - 200 55-70 3
Milchreis 170 - 190 45 - 60 3
Apfelkuchen auf Rihrteig (runde Kuchenform) 160 - 170 70-80 3
Weilbrot 190 - 200 55-70 3

11.5 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal: EN 60350, IEC 60350.
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Backen auf einer Ebene — Backen in Backformen

=) o,

2 C O =
Biskuit, fettfrei HeiBluft 160 45-60 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 160 45-60 2
Apfelkuchen, 2 Backformen a HeiRluft 160 55-65 2
@20 cm
Apfelkuchen, 2 Backformen a Ober-/Unterhitze 180 55-65 1
@20 cm
Murbeteiggeback HeiRluft 140 25-35 2
Mirbeteiggebéack Ober-/Unterhitze 140 25-35 2

Backen auf einer Ebene — Kekse
=) o,

2 C O =
Tortchen, 20 pro Blech 1) Heifbluft 150 20-30 3
Toértchen, 20 pro Blech 1) Ober-/Unterhitze 170 20-30 3

1) Das leere Gerat vorheizen.
Backen auf mehreren Ebenen — Kekse
= o,

L C O =
Mirbeteiggeback HeiBluft 140 25-45 2/4
Tértchen, 20 pro Blech, 1) HeiBluft 150 25-35 1/4
Biskuit, fettfrei Heilluft 160 45-55 2/4
Amerikanischer Apfelkuchen,  HeiBluft 160 55 -65 214
1 Backform pro Gitter (&

20 cm)
1) Das leere Gerat vorheizen.
Grill
=) o,

25 C O =
Toast 1 Grill Max. 1-2 5
Rindersteak 2) Grill Max. 24 - 30 4

1) Das leere Gerat 5 Minuten vorheizen.

2) Das leere Gerat 5 Minuten vorheizen. Nach der Hélfte der Zeit wenden.
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12. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 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.

Téaglicher Gebrauch

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

Lassen Sie Speisen nicht langer als

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

Zubehor

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

12.2 Entfernen der Einhdngegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Gerats.

1.

2,

3.

Schalten Sie das Gerét 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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Setzen Sie die Einhangegitter in
umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Haltestifte an den Teleskoplaufern
mussen nach vorne zeigen.

12.3 Pyrolyse

Das Gerat mit Pyrolyse reinigen.

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

Befinden sich weitere Gerate in
demselben Kiichenmdobel, verwenden
Sie sie nicht wahrend dieser Funktion.
Dies kann zu Schaden am Gerat flihren.

1.

2,

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist.

Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Backofen.

Reinigen Sie den Backofenboden und die
innere Tlrglasscheibe mit warmem
Wasser, einem weichen Lappen und
einem milden Reinigungsmittel.
Schalten Sie das Gerat ein.

Wabhlen Sie: Menu / Pyrolyse. Auf OK
dricken.

Stellen Sie die Dauer des
Reinigungsprozesses ein:

Option Beschreibung

Kurz Fir eine leichte Reinigung: 1
h.

Normal Fir eine normale Reinigung:

1 h 30 min.




Intensiv Fir eine grindliche Reini-

gung: 3 h.

7. Driicken Sie OK.

Beim Start der Reinigung wird die

Backofentur verriegelt und die Lampe

ausgeschaltet.

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

9. Reinigen Sie das Innere des Backofens
mit einem weichen Lappen. Entfernen Sie
die Riickstédnde vom Garraumboden.

Das pyrolytische Reinigungsverfahren kann

in folgenden Fallen nicht gestartet werden:

* Wenn Sie den Kerntemperatursensor nicht
entfernt haben.

* Wenn die Backofentir nicht geschlossen
ist.

Nach Abschluss der Reinigung bleibt die Tlr

verriegelt und einige der Funktionen stehen

nicht zur Verfligung, bis die Temperatur im

Gerat sinkt.

12.4 Aus- und Einbauen der Tiir

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

/\ WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

/\ VORSICHT!

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

1. Offnen Sie die Tiir vollstandig.

2. Drlcken Sie auf die Klemmhebel A an
beiden Tlrscharnieren.

3. SchlieRen Sie die Backofentir in der
ersten Offnungsstellung (ungeféhrer
Winkel: 70°).

Fassen Sie die Tur mit einer Hand an
jeder Seite an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Backofen weg.

»

5. Legen Sie die Tur mit der AuRRenseite
nach unten auf einen weichen Lappen
und eine stabile Oberflache.

6. Fassen Sie die Tlirabdeckung B an der

Oberkante der Tir an beiden Seiten an
und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.

7. Ziehen Sie die Tirabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

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

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

Flhren Sie nach der Reinigung die obigen

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein,

dann die grofiere Scheibe und die Tdr.

12.5 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.
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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.

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

Obere Lampe

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

T =

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

Lampe.
4. Bringen Sie die Glasabdeckung an. 3. Reinigen Sie die Glasabdeckung.
4. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
Seitenlampe geeignete, bis 300 °C hitzebesténdige
Lampe.
1. Entfernen Sie das linke Einhangegitter, 5. Bringen Sie die Glasabdeckung an.
um an die Lampe zu gelangen. 6. Montieren Sie die linke Regalstiitze.

13. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was tun, wenn..

Problem

Méogliche Ursache

Problembehebung

Der Backofen kann nicht einge-
schaltet oder bedient werden.

Der Backofen ist nicht oder nicht
ordnungsgemaf an die Spannungs-
versorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob der Backofen ord-
nungsgemaf an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen ist (sieche
Anschlussplan, falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen ist abgeschaltet.

Schalten Sie den Backofen ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die notwendigen Einstellungen wur-
den nicht vorgenommen.

Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
stellungen korrekt sind.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die automatische Abschaltfunktion
ist eingeschaltet.

Siehe ,Abschaltautomatik”.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Kindersicherung ist eingeschal-
tet.

Siehe ,Verwenden der Kindersiche-
rung®.
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Problem

Méogliche Ursache

Problembehebung

Der Backofen heizt nicht auf.

Tar nicht richtig geschlossen.

SchlieRen Sie die Tur vollstéandig.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Si-
cherung der Grund fir die Stérung
ist. Brennt die Sicherung wiederholt
durch, wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Die Beleuchtung funktioniert nicht.

Die Leuchte ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Der KT Sensor funktioniert nicht.

Der Stecker des Kerntemperatur-
sensors steckt nicht ordnungsge-
mang in der Buchse.

Stecken Sie den Stecker des Kern-
temperatursensors so weit wie mog-
lich in die Buchse ein.

Das Display zeigt F111 an.

Der Stecker des Kerntemperatur-
sensors steckt nicht ordnungsge-
mang in der Buchse.

Stecken Sie den Stecker des Kern-
temperatursensors so weit wie mog-
lich in die Buchse ein.

Im Display erscheint ein Fehlercode,
der nicht in der Tabelle steht.

Es ist ein Fehler in der Elektrik auf-
getreten.

¢ Schalten Sie den Backofen tber
die Haussicherung oder den
Schutzschalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder ein.

* Wenn der Fehlercode erneut im
Display erscheint, wenden Sie
sich an den Kundendienst.

Dampf und Kondenswasser schla-
gen sich auf den Speisen und im
Garraum nieder.

Die Speisen standen zu lange im
Backofen.

Lassen Sie die Speisen nach Been-
digung des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15 - 20 Minuten im
Backofen stehen.

Das Gerét ist eingeschaltet, heizt
aber nicht auf. Das Geblase funktio-
niert nicht. Im Display erscheint
"Demo”.

Der Demo-Modus ist eingeschaltet.

Siehe Kapitel , Taglicher Gebrauch®,
Ofenfunktionen.

13.2 Service-Daten

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

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom

Garraum.

ren:

Wir empfehlen dir, die Daten hier zu notie-

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)
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14. ENERGIEEFFIZIENZ

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

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BPE742320M 944187944

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

1.09 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

37.0 kg

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

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

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

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

14.3 Energiespartipps

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

Stellen Sie sicher, dass die Geratetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetir darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet 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.

54 DEUTSCH

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

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

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

Restwarme

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



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

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

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

Warmbhalten von Speisen

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

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

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.

15. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Ricknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fiir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fur Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen

werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst daflir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmlill 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
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ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, 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
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner aulReren Abmessung groRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlipft, 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 fur den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fiir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fiir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedbertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
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beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zuriickgeben 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 &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

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