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

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

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

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

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

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

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

 Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

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

» Dieses Gerat darf in Blros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

» Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

» Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

« Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.
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Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Verwenden Sie 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 beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
/\ WARNUNG! Befolgen Sie die Montageanleitung auf

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

unserer Website.

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

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

» Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.

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

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

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

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

» Schliel®en Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

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

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

» Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zugéanglich ist.

» Falls die Steckdose lose ist, schlief3en Sie
den Netzstecker nicht an.
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« Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Geréat von der Stromversorgung
trennen mdchten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

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

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

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

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

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

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

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

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

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

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-,

Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.



Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungséffnungen 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 Geréat in Betrieb ist. Es
kann heil3e 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 Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

Lassen Sie beim Offnen der Tiir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.
Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

Geben Sie Ihr Wi-Fi-Passwort nicht weiter.

Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fiir
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein konnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetdr.

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

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heille Gerat.

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

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

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

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

Stellen Sie sicher, dass das Geréat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben sofort,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.
Seien Sie beim Herausnehmen der Tur
aus dem Gerat vorsichtig. Die TUr ist
schwer!

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

/\ WARNUNG!

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

Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem
ersten Vorheizen Folgendes aus dem
Garraum: .

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

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

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur

pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse

vom Gerét fern. Das Gerat wird sehr heil
und die heie Luft wird durch die vorderen

KahllGftungsoffnungen 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 Bellftung.

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

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

Die von den Pyrolyse-Backéfen /

Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschliellich

Kinder und Personen mit

Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerat fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Topfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien

8 DEUTSCH

usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Dampfgaren

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen

verursachen:

— Offnen Sie wahrend des Dampfgarens
nicht die Geratetur.

- Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

2.7 Innenbeleuchtung

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

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

2.8 Wartung

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

2.9 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.




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

+ Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht
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El Bedienfeld

H Display

El Wassertank

Buchse fiir den Temperatursensor
Heizelement

@ Lampe

Ventilator

Bl Einschubschienen, herausnehmbar
El Ablaufschlauch

WENE -

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

Wasserauslassventil
Einschubebenen
Dampfaustritt

3.2 Zubehor

Kombirost

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

Backblech

Fur feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
grof3e Braten, Tiefkiihimahlzeiten und zum
Auffangen tropfender Flissigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

Brat- und Fettpfanne

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

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

Teleskopschienen

Zum einfacheren Einsetzen und
Entnehmen der Backbleche und des
Kombirosts.
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4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld
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START / STOP
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Ofenfunktionen

Kurzzeitwecker

Temperatursensor (nur ausgewahlte

Modelle)

Display-Anzeigen

OK

Bestatigen der Auswahl / Einstellung.

<

Zuruckblattern um eine Meniiebene.

Ein/ Gedriickt halten, um das Gerat
Aus ein- und auszuschalten. lr:) Riickgangig machen der letzten Aktion.
. Listet die Gerateoptionen und - -
Menii Einstellfunktionen auf. ®  Ein- und Ausschalten der Optionen.
::avori— Liste der bevorzugten Einstellun- [\ Dieakustische Alarmfunktion ist akiviert.
en gen.
7 Displ Zeigt die aktuellen Einstellungen Q Die akustische Alarmfunktion und der Gar-
a ISPIAY  ges Gerats an. stor stopp sind aktiviert.
Licht- Ein- und Ausschalten der Be- @ Nur Pop-up-Meldung ist aktiviert.
schalter leuchtung.
7N Die Funktion Zeitvorwahl ist aktiviert.
Schnqll- Ein- und Ausschalten der Funkti- C/
B authei- on: Schnellaufheizun
zung ) 9: 0 Abbrechen der Einstellung.
4.2 Display 72>  Wi-Fi-Verbindung ist eingeschaltet.
Display mit Tastenfunktionen. &  Femsteuerung ist eingeschaltet.
A B
| |
,:I\\ Ll
B 12:30
o o
e 150°C
©) 15min © | | START
| | | | |
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5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

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

Nach der ersten Verbindung zeigt das
Display eine Willkommensnachricht an.



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

5.2 Drahtlose Verbindung

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

Ein Mobilgerat, das mit demselben
Drahtlosnetzwerk verbunden ist.

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

2. Befolgen Sie die App-Anweisungen zum
Onboarding.

3. Schalten Sie das Gerat ein.

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

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

Das Funkmodul des Gerats startet innerhalb

von 90 Sek.

®

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

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

OFDM

Max. Leistung  EIRP < 20 dBm (100 mW )

Wi-Fi-Modul NIUS-50

5.3 Softwarelizenzen

Die Software in diesem Produkt enthalt
Bauteile, die auf kostenloser und Open-

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

Source-Software basieren. AEG erkennt die
Beitrdge der offenen Software- und Roboter-
Communities zum Entwicklungsprojekt an.

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

5.4 Erstvorheizen und Reinigung

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

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

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

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

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

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekdhlt 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.
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6.1 Ofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN

O

Grill
Zum Grillen duinner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

Dorren

Zum Dérren von Obst, Gemise und Pilzen
in Scheiben. Damit die mit Feuchtigkeit ge-
sattigte Luft entweichen kann und das
Obst besser trocknen kann, ist es ratsam,
die Backofentir wahrend des Trocknungs-
vorgangs gelegentlich zu 6ffnen.

HeiBluftgrillen

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

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

HeiBluft

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

Auftauen

Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemi-
se und Obst). Die Auftauzeit hangt von der
Menge und GroRe der gefrorenen Lebens-
mittel ab.

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

Uberbacken

Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffel-
gratin. Zum Backen von Gratins und zum
Braunen.

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

<
S

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

Unterhitze

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

Warmbhalten

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

Garstufe

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

®

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

Feuchte Umluft

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

SONDERFUNKTIONEN

DAMPFFUNKTIONEN

Bl

Einkochen

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

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




Brot Backen
Verwenden Sie diese Funktion, um Brot

und Brétchen auf professionelle Art zu ba-
cken: knusprig, braun und mit glanzender
Kruste.

D) Feuchtigkeit, niedrig

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

2 Pizzastufe

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

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

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

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

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

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

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

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

2. Dricken Sie auf das Symbol der
Ofenfunktion , um das Untermen(
aufzurufen.

3. Wabhlen Sie die Ofenfunktion und driicken
Sie OK.

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

5. Driicken Sie START .

Temperatursensor -Sie kdnnen den Sensor
jederzeit vor oder wahrend des Garvorgangs
anschlieRen. Siehe Kapitel ,Verwendung des
Zubehors, Temperatursensor*.

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

6.4 Einstellung: Dampf-
Ofenfunktion

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

2. Stellen Sie die Dampf-Ofenfunktion ein.

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

4. Stellen Sie die Temperatur ein.

5. Driicken Sie OK.

6. Dricken Sie auf den Deckel des

Wassertanks, um ihn zu 6ffnen.

Fullen Sie den Wassertank bis zum
Hoéchststand mit kaltem Wasser (ca.

900 ml) auf, bis ein Signalton ertént oder
das Display eine Meldung anzeigt. Fullen
Sie den Wassertank nicht tiber den
maximalen Flllstand hinaus. Ansonsten
besteht das Risiko eines Wasseraustritts
oder -Uberlaufs und der Beschadigung
von Einrichtungsgegenstanden.

/\ WARNUNG!

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

8. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspringliche Position.

9. Driicken Sie START .

Bei Erreichen der gewahlten Temperatur

ertdnt ein Signalton.

10. Wenn das Wasser im Wassertank zur
Neige geht, ertdnt der Signalton. Befiillen
Sie den Wassertank neu.

11. Schalten Sie das Gerat aus.

Leeren Sie den Wassertank nach dem

Garvorgang.

N
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/\ WARNUNG!

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

Restwasser kann sich im Garraum
niederschlagen. Offnen Sie die Backofentir
nach dem Garen vorsichtig. Wenn der
Backofen abgekuhlt ist, trocknen Sie den
Garraum mit einem weichen Lappen. Warten
Sie nach jedem Gebrauch mindestens

60 Min, damit ein Auslaufen von heilem
Wasser aus dem Wasserauslassventil
vermieden wird.

6.5 Entleeren des Wassertanks

3. Halten Sie das Ende des Schlauchs unter
der Hohe A und driicken Sie mehrmals
B, um das restliche Wasser aufzufangen.

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

@

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

Wassertank-Fiillstandsanzeige

I:] Der Tank ist voll.

|w| Der Tank ist halb voll.

| I Der Tank ist leer. Fillen Sie den Tank
auf.

Wenn Sie zu viel Wasser in den Tank fiillen,
leitet der Sicherheitsauslass das
Uberschulssige Wasser in den Boden des
Innenraums des Backofens.

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

2. Schlieen Sie den Ablaufschlauch C am
Auslassventil A mit Hilfe des
Verbindungsteils B an.
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6.6 Menii
Driicken Sie ==, um das Men( aufzurufen.
Meniipunkt Anwendung
Koch-Assistent Liste der automatischen
Programme.
Reinigung Liste der Reinigungspro-
gramme.
Favoriten Liste der bevorzugten
Einstellungen.
Optionen Konfigurieren des Ge-
rats.
Einstellun- Verbindun-  Einstellen der Netzwerk-
gen gen konfiguration.
Setup Konfigurieren des Ge-
rats.
Service Anzeige der Software-

version und Konfigurati-
on.

Untermenu fur: Reinigung

Unterme-
ni

Anwendung

Pyrolytische  Dauer: 1 h.
Reinigung,

kurz

Pyrolytische ~ Dauer: 1 h 30 min.
Reinigung,

normal

Pyrolytische ~ Dauer: 2 h 30 min.
Reinigung,

intensiv




Untermenti fur: Optionen

Unterme- Anwendung

nii

Backofenbe- Ein- und Ausschalten der Beleuch-

leuchtung tung.

Kindersiche- Verhindert ein versehentliches Ein-

rung schalten des Gerats.

Schnellauf-  Verringert die Aufheizzeit. Die Funkti-

heizung on ist nur fur einige Ofenfunktionen
verfugbar.

Erinnerungs- Ein- und Ausschalten der Erinne-

funktion Rei- rungsfunktion.

nigen

Digitale Uhr-  Andern des Formats der angezeigten

zeitanzeige  Uhrzeit.

Untermenu fir: Verbindungen

Unterme- Beschreibung

nii

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

Fernsteue- Zum Aktivieren und Deaktivieren der

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

Automati- Automatischer Start der Fernsteue-

scher Fern-  rung nach Betatigung von START.

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

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

Netzwerk ig- Deaktivieren der automatischen Ver-

norieren bindung des aktuellen Netzwerks mit

dem Gerét.

Untermenti fur: Setup

U_r_\terme- Beschreibung

nu

Sprache Legt die Sprache des Gerats fest.
Helligkeit Auswahl der Helligkeit.

Tastenténe  Ein- und Ausschalten der Tastentdne

der Sensorfelder. Es ist nicht moglich,
den Signalton fir Folgendes stumm-

zuschalten: @

Unterme- Beschreibung

nii

Lautstarke Einstellen der Lautstarke der Tasten-
téne und Signale.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und

des Datums.

Untermen flr: Service

Unterme- Beschreibung

ni

DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
2468

Softwarever- Informationen zur Softwareversion.

sion

Gerat auf Wiederherstellung der Werkseinstel-

Werksein- lungen.

stellungen

zuriicksetzen

6.7 Einstellung: Koch-Assistent

Das Untermeni Koch-Assistent besteht aus
einer Reihe zuséatzlicher Funktionen und
Programme, die fiir spezielle Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Untermenu bietet geeignete Einstellungen.
Sie konnen die Zeit und Temperatur wahrend
des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen kénnen auch mit dem
Temperatursensor zubereitet werden. Die
Garstufe fur die Speise:

« Blutig
*  Mittel
¢ Durch

Fir einige der Gerichte kdnnen Sie auch mit
der Gewichtsautomatik kochen.

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Drlicken Sie —.

3. Driicken Sie *X. Geben Sie Koch-
Assistent ein.

4. Wabhlen Sie ein Gericht oder eine
Speisenart aus.

5. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat

und driicken Sie START .
Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie
nach, ob das Gericht fertig ist. Verlangern Sie
bei Bedarf die Garzeit.
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7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Favoriten 3¢

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

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

3. Driicken Sie —.

4. Wahlen Sie: Favoriten / Aktuelle
Einstellungen speichern.

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

6. Driicken Sie OK.

) _ zum Zuriicksetzen der Einstellung
driicken.

0 —zum Abbrechen der Einstellung driicken.

7.2 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.

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

3. 7«’17 § — gleichzeitig driicken, um die
Funktion einzuschalten.

7’«\(, § - gleichzeitig driicken, um die
Funktion auszuschalten.

7.3 Kindersicherung

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

2. Dricken Sie .

3. Wabhlen Sie Optionen / Kindersicherung.

4. Dricken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

Kindersicherung ist aktiviert.
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Wenn diese Funktion aktiviert ist, greifen Sie
auf Folgendes zu: Kurzzeitwecker, Wi-Fi und
Lampe sind verflugbar.

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

Die Tdur ist verriegelt, wenn diese Funktion
aktiviert und das Gerat ausgeschaltet ist.

7.4 Automatische Abschaltung

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

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

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

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

7.5 Kiihlgeblase

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



8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Uhrfunktionen

Funktion Beschreibung

Kurzzeitwe- Einstellen der Garzeitdauer. Das Maxi-
cker mum ist 23 Std 59 Min.
Sie kénnen festlegen, was passiert,
wenn die Zeit abgelaufen ist, indem Sie
die bevorzugte Einstellung festlegen:
Optionen nach Ablauf.

Optionen Alarmsignal — Wenn die Zeit abgelaufen

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

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

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

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

Zeitverlan-  Verlangern der Garzeit.

gerung

Uptimer Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.

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

8.2 Einstellung: Uhrzeit

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

4. Driicken Sie OK,

8.3 Einstellung: Kurzzeitwecker

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

2. Dricken Sie O.
3. Stellen Sie die Zeit ein.
Sie kénnen die bevorzugte Aktion zum

Beenden auswahlen, indem Sie © ® @
driicken.

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

Wenn nur noch 10 % der Garzeit verbleiben,

die Speise aber noch nicht gar zu sein

scheint, kdnnen Sie die Garzeit verlangern.

Sie kdnnen auch die Ofenfunktion andern.

Dricken Sie zur Verlangerung der Garzeit

+1min.

8.4 Einstellung: Zeitvorwahl

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

Driicken Sie @
Stellen Sie die Garzeit ein.

Driicken Sie ® ® ®

Driicken Sie: Zeitvorwahl.

Wahlen Sie die gewlinschte Startzeit aus.
Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

Noapr wbd

o

.5 Einstellung: Uptimer

Driicken Sie @

Driicken Sie ® ® ®
Driicken Sie: Uptimer.

Schieben oder driicken Sie ’, um die
Zeit auf dem Hauptbildschirm
anzuzeigen.

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

D onN =

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

Driicken Sie @

Stellen Sie den Timerwert ein.

3. Driicken Sie OK.

N =

DEUTSCH 17



9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

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

Kombirost

Schieben Sie den Rost mit den FiiRen nach
unten zwischen die Flihrungsstabe der
Einhangegitter. Stellen Sie sicher, dass der
Rost die Rickseite des Garraums berihrt.

Backblech / Auflaufpfanne

Schieben Sie das Backblech zwischen die
FUhrungsstabe der Einhangegitter. Platzieren
Sie das Backblech mit Gefalle zur Riickseite
des Backofeninnenraums.
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9.2 Temperatursensor

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

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

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

. M Die Kerntemperatur der Speise.
Fir beste Garergebnisse:

* Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

« Verwenden Sie ihn nicht fir flissige
Speisen.

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

Das Gerét berechnet das voraussichtliche

Ende der Garzeit. Sie ist abhangig von der

Menge des Garguts, der Ofenfunktion und

der Temperatur.

Garen mit: Temperatursensor

/\ WARNUNG!

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

1. Schalten Sie das Geréat ein.

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

3. Setzen Sie den Temperatursensor in die
Speise ein:
Fleisch, Gefliigel und Fisch
Fuhren Sie die gesamte Spitze des
Temperatursensors in der Mitte des
Fleischstiicks oder Fischs ein, moglichst
im dicksten Teil.




Auflauf

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

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

Das Display zeigt die aktuelle Temperatur

des Temperatursensors an.

5. Dricken Sie /‘? um die Kerntemperatur
des Sensors einzustellen.

6. Driicken Sie ® ® ® um die bevorzugte

Option einzustellen:

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

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

7. Wabhlen Sie die Option aus und driicken

Sie wiederholt OK, um zum
Hauptbildschirm zu gelangen.

8. Driicken Sie START .

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

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

9.3 Dampftopf zum Dampfgaren

@

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

Dampfgarer besteht aus:

A. Injektionsrohr - zum Dampfgaren,
B. Deckel,

C. Stahlgrill,

D. Glasschussel.

Nicht erlaubt:

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

+ kalte Flussigkeiten in den Dampftopf zu
gielen, wenn er heil} ist.

« den Dampftopf auf einer heilRen
Kochflache zu verwenden.

« den Dampftopf mit Scheuermitteln,
Kratzschwammen und Pulvern zu
reinigen.
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9.4 Dampfgaren im Dampftopf

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

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

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

10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Garempfehlungen

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§§ Lebensmittelart
=

Ofenfunktion

°C Temperatur

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

5. Stellen Sie das Gerat fur die
Dampfgarfunktion ein.

Zubehor

E| Einschubebene

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

reflektierenden Formen und Behalter. 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

10.3 Feuchte Umluft

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

55§

°C = O

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

e

°C

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

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

1) Gerat 10 Minuten vorheizen.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungsmittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.
Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Taglicher Gebrauch

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

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

Zubehor

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

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einh&ngegitter zur
Reinigung des Gerats.

1.

2,

3.

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

Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

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

Die Haltestifte an den Teleskoplaufern

mussen nach vorne zeigen.

11.3 Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie das Gerat damit und
verbrennen Sie die Riickstande.

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

/\ VORSICHT!

Befinden sich weitere Gerate in
demselben Kiichenmdbel, verwenden
Sie sie nicht wahrend dieser Funktion.
Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Starten Sie die Funktion nicht, wenn die

Backofentur nicht vollstandig geschlossen ist.

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

2. Entfernen Sie alle Zubehdrteile.

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

4. Schalten Sie das Gerat ein.

5. Driicken Sie ==/ Reinigung.

6. Wabhlen Sie den Reinigungsmodus.
Option Dauer
Pyrolytische Reinigung, 1h
kurz
Pyrolytische Reinigung, 1 h 30 min
normal
Pyrolytische Reinigung, in- 2 h 30 min

tensiv

Beim Start der Reinigung wird die
Backofentur verriegelt und die Lampe
ausgeschaltet. Der Kihlventilator lauft mit
einer héheren Drehzahl.

STOP - zum vorzeitigen Ausschalten des

Reinigungsvorgangs driicken.

Verwenden Sie den Backofen nicht, bevor

das Turverriegelungssymbol im Display

erlischt.

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

8. Reinigen Sie das Innere des Backofens
mit einem weichen Lappen. Entfernen Sie
die Ruckstédnde vom Garraumboden.

11.4 Reinigung des Wassertanks

—

Schalten Sie das Gerat aus.

2. Setzen Sie eine Auflaufpfanne unter dem
Dampfeinlass ein.

3. Fiullen Sie Wasser in den Wassertank:
850 ml. Zitronenséaure hinzugeben: 5
Teeldffel. Warten Sie 60 Min lang.

4. Schalten Sie das Geréat ein und stellen
Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.
Stellen Sie die Temperatur auf 230 °C
ein.

5. Schalten Sie das Gerat nach 25 Min aus
und warten Sie, bis es abgekdhlt ist.

6. Schalten Sie das Gerat ein und stellen
Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.
Stellen Sie die Temperatur zwischen 130
und 230 °C ein.

7. Schalten Sie das Gerat nach 10 Min aus
und warten Sie, bis es abgekihlt ist.

8. Wassertank leeren. Siehe ,Taglicher
Gebrauch®, Kapitel ,Wassertank leeren®.

9. Spilen Sie den Wassertank aus und
reinigen Sie die restlichen Kalkriickstéande
mit einem weichen Lappen.

10. Reinigen Sie den Ablaufschlauch mit
warmem Wasser und einem milden
Spilmittel.

Wenden Sie sich an Ihren Wasserversorger,

um den Wasserhartegrad zu erfragen.

Wassereinstufung: Reinigen Sie den

Wassertank alle:

weich 75 Zyklen - 2,5 Monate
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Wassereinstufung: Reinigen Sie den

Wassertank alle:

mittelhart 50 Zyklen - 2 Monate
hart 40 Zyklen - 1,5 Monate
sehr hart 30 Zyklen - 1 Monat

11.5 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Pyrolytische
Reinigung.

11.6 Aus- und Einbauen der Tiir

Die Backofentlr hat drei Glasscheiben. Sie
kénnen die Backofentlir und die inneren
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen.
Lesen Sie die gesamte Anleitung ,Aus- und
Einbauen der Tur“, bevor Sie die
Glasscheiben entfernen.

/\ VORSICHT!

Verwenden Sie den Backofen nicht ohne
die Glasscheiben.

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

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

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

M —

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

5. Fassen Sie die Turabdeckung B an der
Oberkante der Tur an beiden Seiten an
und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.

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

7. Halten Sie die Glasscheiben der Tir an
der Oberkante fest und ziehen Sie sie
vorsichtig einzeln heraus. Beginnen Sie
mit der oberen Glasscheibe. Achten Sie
darauf, dass die Glasscheiben vollstandig
aus den Halterungen gezogen werden.

8. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Spllmittel. Trocknen Sie die
Glasscheiben sorgfaltig. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

9. Setzen Sie nach der Reinigung die
Glasscheiben und die Backofentur ein.

Wenn die Tur korrekt installiert ist, horen Sie

beim SchlieRen der Verriegelungen ein

Klicken.



Achten Sie beim Wiedereinsetzen der

Glasscheiben (A und B) auf die richtige
Reihenfolge. Achten Sie auf das Symbol /
den Druck auf der Seite der Glasscheibe.
Jede Glasscheibe sieht anders aus, um die
Demontage und Montage zu erleichtern.

Bei korrektem Einbau macht die
Turabdeckung ein Klickgerausch.

A

Achten Sie darauf, dass Sie die mittlere
Glasscheibe korrekt in der Aufnahme
installieren.

A
TN

= ;mB

12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

11.7 Austauschen der Lampe

/N WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

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

2. Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

/\ VORSICHT!

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

Hintere Lampe

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

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Problembeschreibung

Ursache und Abhilfe

Das Gerat lasst sich nicht ein-

schalten oder bedienen. angeschlossen.

Das Gerét ist nicht oder nicht ordnungsgemag an die Spannungsversorgung
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Problembeschreibung Ursache und Abhilfe

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

Die Tur ist nicht richtig geschlossen.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund fir die Stérung ist.
Wenn das Problem erneut auftritt, wenden Sie sich an eine(n) qualifizierte(n)
Elektriker*in.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

Die Lampe ist ausgeschaltet. Die Lampe ist durchgebrannt. Ersetzen Sie die Lampe.
Weitere Informationen finden Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung*.

Im Garraum des Geréts befindet Der Wassertank wurde mit zu viel Wasser gefullt.
sich Wasser.

Die Funktion Dampfgaren wird Es sind Kalkriickstéande in der Dampfeinlassoffnung vorhanden.

nicht ausgefihrt.
Es ist kein Wasser im Wassertank.

Das Entleeren des Wassertanks Es sind Kalkriickstéande in der Dampfeinlasséffnung vorhanden. Reinigen
dauert langer als 3 Min, oder es Sie den Wassertank.

tritt Wasser aus der Dampfeinlass-

offnung aus.

Die Reinigung wird immer durch eine @ Stromabschaltung unterbrochen. Wiederholen Sie die Reinigung, wenn
diese von einem Stromausfall unterbrochen wurde.

Probleme mit dem Signal des Priifen Sie, ob Ihr Mobilgerat mit dem drahtlosen Netzwerk verbunden ist.
Drahtlosnetzwerks. Priifen Sie lhr Drahtlosnetzwerk und den Router.
Starten Sie den Router neu.

Es wurde ein neuer Router instal- ~ Zur Neukonfiguration des Gerats und Mobilgerats siehe Kapitel ,Vor der ers-
liert oder die Konfiguration wurde  ten Inbetriebnahme®, ,Drahtlose Verbindung*.
geandert.

Das Signal des Drahtlosnetzwerks Bewegen Sie den Router so nah wie mdglich zum Gerét.
ist schwach.

Das Funksignal wird von einem Schalten Sie den Mikrowellenofen aus.

anderen Mikrowellenofen unter- Vermeiden Sie die gleichzeitige Verwendung des Mikrowellenofens und der
brochen, der sich in der Nahe des  Fernsteuerung des Gerats. Mikrowellen unterbrechen das WLAN-Signal.
Gerats befindet.

12.2 Fehlercodes

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an. Die Liste der
Probleme finden Sie in der Tabelle unten.

Code und Beschreibung Problembehebung

C2 - Der Temperatursensor befindet sich wahrend der Nehmen Sie den Temperatursensor heraus.
Pyrolytische Reinigung im Garraum des Geréts.

C3 - Die Tur ist wahrend der Pyrolytische Reinigung SchlieRen Sie die Tur.
nicht richtig geschlossen.
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Code und Beschreibung

Problembehebung

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

Stecken Sie den Temperatursensor vollstandig in die
Buchse.

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

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

F601 — Problem mit dem Wi-Fi-Signal.

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

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

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

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

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

F602, F603 — Kein Wi-Fi verfigbar. 1)

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

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

12.3 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
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 Geréts. Es ist bei gedffneter Tir
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerat.

13. ENERGIEEFFIZIENZ

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

Modell (MOD.) :
Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

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

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BSE778380B 949494837
BSE778380M 949494836
BSK778380M 949494838

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

0.93 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1
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Warmequelle

Strom

Lautstarke

721

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

BSE778380B 34.0 kg
BSE778380M 33.6 kg
BSK778380M 33.5 kg

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

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

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

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand 0.8 W
Leistungsaufnahme im vernetzten Standby-Betrieb 20W
Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu 20 Min

erreichen

Anleitungen zum Aktivieren und Deaktivieren
der Funknetzwerkverbindung finden Sie im
Kapitel ,Vor der ersten Inbetriebnahme®.

13.3 Energiespartipps

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

Stellen Sie sicher, dass die Geratetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur 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.

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 méglich.

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

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

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

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

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

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mdchten. Die Restwadrmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

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



Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich
die Lampe automatisch nach 30 Sekunden
aus. Sie kdnnen die Lampe wieder

einschalten, aber dadurch werden die
erwarteten Energieeinsparungen reduziert.

Standby-Modus
Nach 2 Min. wechselt das Display in den
Standby-Modus.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lIhre 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
zurlickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmill 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 léschen.

Hinweise zum Recycling

lo

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdill 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 geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurtickzunehmen;
die Rucknahme darf in diesem Fall nicht an
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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 fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmelbertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
aufleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fiir
kleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.
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Ricknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

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

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

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



Witamy w swiecie marki AEG! Dziekujemy za wybér naszego
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1. A INFORMACJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

Przed przystgpieniem do instalacji i rozpoczeciem
eksploatacji urzgdzenia nalezy uwaznie zapoznac sie z
dotgczong instrukcjg obstugi. Producent nie odpowiada za
obrazenia ciata ani szkody spowodowane nieprawidtowg
instalacjg lub eksploatacjg produktu. Nalezy zachowac
instrukcje obstugi w bezpiecznym i tatwo dostepnym miejscu
w celu wykorzystania w przysztosci.

1.1 Bezpieczenstwo dzieci i o0s6b o ograniczonych
zdolnosciach ruchowych, sensorycznych lub
umystowych

» Urzadzenie mogg obstugiwac dzieci po ukonczeniu 6smego
roku zycia oraz osoby o ograniczonych zdolnosciach
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fizycznych, sensorycznych lub umystowych, a takze
nieposiadajgce odpowiedniej wiedzy lub doswiadczenia,
jesli bedg one nadzorowane lub zostang poinstruowane w
zakresie bezpiecznego korzystania z urzgdzenia i bedg
Swiadome zwigzanych z tym zagrozen. Dzieci w wieku
ponizej 8 lat i osoby 0 znacznym stopniu
niepetnosprawnos$ci nie powinny zblizac sie urzgdzenia,
jesli nie znajdujg sie pod statym nadzorem.

» Nalezy dopilnowac, aby dzieci nie bawity sie tym
urzgdzeniem ani smartfonami i tabletami z tg aplikacja.

* Przechowywac opakowanie w miejscu niedostepnym dla
dzieci lub zutylizowac je w odpowiedni sposob.

- OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzadzenla jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiegj
temperatury. Dzieci i zwierzeta domowe nie powinny sie
zbliza¢ do pracujgcego lub stygngcego urzgdzenia.

« Jesli urzgdzenie wyposazono w blokade uruchomienia,
zaleca sie jej wigczenie.

» Dzieci nie powinny zajmowac sie czyszczeniem ani
konserwacjg urzgdzenia bez odpowiedniego nadzoru.

1.2 Ogodlne zasady bezpieczenstwa

* Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do stosowania w
kuchni.

» Urzadzenie przeznaczone jest do uzytku domowego w
pomieszczeniach zamknietych.

» Urzgdzenie mozna uzytkowaé w biurach, pokojach
hotelowych, pokojach w pensjonatach, domach dla gosci w
gospodarstwach rolnych i innych podobnych miejscach,
gdzie uzytkowanie nie przekracza sredniego poziomu
uzytkowania w gospodarstwie domowym

. Instalacy urzgdzenia i wymiany jego przewodu zasilajgcego
moze dokonac wytgcznie osoba o odpowiednich
kwalifikacjach.

* Nie uruchamiac¢ urzadzenia przed zainstalowaniem go w
zabudowie.
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Przed przystgpieniem do jakichkolwiek czynnosci
konserwacyjnych nalezy odtaczy¢ urzgdzenie od zasilania.
Jesli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi go wymienié
producent, autoryzowane centrum serwisowe lub inna
wykwalifilkowana osoba, aby zapobiec ryzyku porazenia
prgdem.

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do wymiany zaréwki
nalezy upewnic sie, ze urzadzenie jest wytgczone, aby
unikng¢ porazenia pradem elektrycznym.

OSTRZEZENIE: Podczas dziatania urzgdzenia jego
nieostoniete elementy nagrzewajg sie do wysokiej
temperatury. Nalezy uwazac, aby nie dotkng¢ grzatek ani
powierzchni komory urzadzenia.

Do wyjmowania lub wktadania akcesoriéw i naczyn nalezy
zawsze uzywac rekawic kuchennych.

Nalezy stosowaé wytgcznie termosonde zalecang do
danego modelu urzadzenia.

Aby wymontowaé prowadnice blach, nalezy najpierw
pociggngc¢ ich przednig czesc¢, a nastepnie odciggngc tylng
od scianek bocznych. Zamontowac prowadnice blach w
odwrotnej kolejnosci.

Do czyszczenia urzgdzenia nie wolno uzywac sprzetéw
czyszczacych para.

Do czyszczenia szyb w drzwiach nie uzywac Sciernych
Ssrodkow czyszczgcych ani ostrych, metalowych myjek,
poniewaz mogqg one porysowac powierzchnie, co moze
skutkowac peknieciem szkta.

Przed czyszczeniem pirolitycznym nalezy wyja¢ z komory
urzgdzenia wszystkie akcesoria i usungc osady/rozlane
ciecze.
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2. WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

2.1 Instalacja

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie moze zainstalowac i
podtgczy¢ wytgcznie wykwalifikowana
osoba.

Usung¢ wszystkie elementy opakowania.
Nie instalowaé ani nie uzywaé
uszkodzonego urzadzenia.

Postepowac zgodnie z instrukcjg instalacji
na naszej witrynie internetowe;.
Zachowac¢ ostrozno$¢ podczas
przenoszenia urzadzenia, poniewaz jest
ono ciezkie. Nalezy zawsze stosowac
rekawice ochronne i mie¢ na stopach
petne obuwie.

Nigdy nie ciagna¢ urzadzenia za uchwyt.
Zainstalowac¢ urzgdzenie w odpowiednim i
bezpiecznym miejscu, ktére spetnia
wymagania instalacyjne.

Zachowa¢ minimalne odstepy od innych
urzadzen i mebli.

Przed zamontowaniem urzadzenia nalezy
sprawdzi¢, czy drzwi otwierajg sie bez
oporu.

Urzadzenie wyposazono w elektryczny
uktad chtodzenia. Uktad zasilany jest
napieciem elektrycznym.

2.2 Podiaczenie elektryczne

/\ OSTRZEZENIE!

Wystepuje zagrozenie pozarem i
porazeniem prgdem elektrycznym.

Wszystkie potaczenia elektryczne
powinien wykona¢ wykwalifikowany
elektryk.

Urzadzenie musi by¢ uziemione.
Upewni¢ sig, ze parametry na tabliczce
znamionowej odpowiadajg parametrom
znamionowym zrédta zasilania.

Nalezy uzywac wytacznie prawidtowo
zamontowanego gniazda elektrycznego z
uziemieniem.

Nie stosowac rozgateznikéw ani
przedtuzaczy.

Nalezy zwréci¢ uwage, aby nie uszkodzi¢
wtyczki ani przewodu zasilajgcego.
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Wymiany przewodu zasilajgcego mozna
dokona¢ wytgcznie w naszym
autoryzowanym centrum serwisowym.
Przewody zasilajgce nie mogg dotykac ani
przebiegaé w poblizu drzwi urzadzenia lub
wneki pod urzgdzeniem, zwtaszcza gdy
urzadzenie dziata i drzwi sg mocno
rozgrzane.

Zarowno dla elementéw znajdujgcych sie
pod napieciem, jak i zaizolowanych
czesci, zabezpieczenie przed porazeniem
pradem nalezy zamocowac w taki sposéb,
aby nie mozna go byto odtgczy¢ bez
uzycia narzedzi.

Podtaczy¢ wtyczke do gniazda
elektrycznego dopiero po zakonczeniu
instalacji. Nalezy zadbac o to, aby po
zakonczeniu instalacji urzadzenia wtyczka
przewodu zasilajacego byta tatwo
dostepna.

Jesli gniazdo elektryczne jest obluzowane,
nie wolno podtgczac do niego wtyczki.
Odtgczajgc urzadzenie, nie nalezy ciggnac
za przewdd zasilajacy. Nalezy zawsze
ciggnac¢ za wtyczke sieciowq.

Konieczne jest zastosowanie
odpowiednich wytacznikéw obwodu
zasilania: wytgcznikow automatycznych,
bezpiecznikéw topikowych (typu
wykrecanego — wyjmowanych z oprawki),
wytgcznikow réznicowopradowych oraz
stycznikow.

W instalacji elektrycznej nalezy
zastosowac wytgcznik obwodu
umozliwiajgcy odtgczenie urzadzenia od
zasilania na wszystkich biegunach.
Wytacznik obwodu musi mieé rozwarcie
stykow wynoszgce minimum 3 mm.

Przed podtgczeniem wtyczki przewodu
zasilajgcego do gniazda elektrycznego
nalezy catkowicie zamkna¢ drzwi
urzgdzenia.

Urzadzenie wyposazono w przewod
zasilajgcy oraz wtyczke.



Rodzaje przewodow przeznaczonych do
montazu lub wymiany w krajach europej-
skich:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H0O5

V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Przekroj przewodu zalezy od tgcznej mocy
podanej na tabliczce znamionowej. Mozna
réwniez zapoznac sig z tabela:

Zawsze uzywac naczyn szklanych i
stoikéw dopuszczonych do
pasteryzowania.

Nie umieszczaé produktéw tatwopalnych
ani przedmiotéw nasgczonych
tatwopalnymi produktami w poblizu lub na
urzgdzeniu.

Nie nalezy udostepniac¢ innym osobom
hasta do swojej sieci Wi-Fi.

Moc catkowita (W) Przekroj przewodu

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie uszkodzeniem urzgdzenia.

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

Przewdd uziemiajacy (zielono-zétty) musi byé
0 2 cm dtuzszy od brgzowego przewodu
fazowego i niebieskiego neutralnego

2.3 Sposéb uzywania

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
oparzeniem, porazeniem pragdem lub
wybuchem.

Nie zmienia¢ parametréw technicznych
urzagdzenia.

Upewnic sie, ze otwory wentylacyjne sg
drozne.

Nie pozostawiaé urzgdzenia bez nadzoru
podczas pracy.

Wytaczy¢ urzgdzenie po kazdym uzyciu.
Zachowaé ostroznos$¢ podczas otwierania
drzwi, gdy urzadzenie pracuje. Moze doj$¢
do uwolnienia gorgcego powietrza.

Nie wolno obstugiwac urzadzenia mokrymi
rekami lub gdy ma ono kontakt z woda.
Nie naciska¢ na otworzone drzwi.

Nie uzywac urzadzenia jako powierzchni
roboczej ani miejsca do przechowywania.
Ostroznie otworzy¢ drzwi urzadzenia.
Stosowanie skfadnikéw zawierajgcych
alkohol moze powodowaé zmieszanie
alkoholu i powietrza.

Podczas otwierania drzwi urzadzenia nie
wolno dopuszczac do kontaktu iskier lub
otwartego ptomienia z urzgdzeniem.

Aby zapobiec uszkodzeniu lub
przebarwieniu sie emalii:

— Nie umieszczaé naczyn ani innych
przedmiotéw bezposrednio na dnie
urzgdzenia.

— Nie nalezy ktas¢ folii aluminiowe;j
bezposrednio na dnie komory
urzgdzenia.

— Nie wlewaé wody bezposrednio do
gorgcego urzadzenia.

— Nie nalezy pozostawia¢ wilgotnych
naczyn ani potraw w urzadzeniu po
zakonczeniu pieczenia.

— Podczas wyjmowania lub wyjmowania
akcesoriow nalezy zachowac
ostroznosc.

Odbarwienie emalii lub stali nierdzewnej

nie ma wptywu na dziatanie urzadzenia.

Do pieczenia wilgotnych ciast uzy¢

gtebokiej blachy. Soki owocowe powodujg
trwate plamy.

Nalezy zawsze gotowac z zamknietymi

drzwiami urzadzenia.

Jesli urzagdzenie zainstalowano za $ciankg
meblowg (np. za drzwiami szafki), nie
wolno zamyka¢ drzwi podczas pracy
urzgdzenia. Potgczenie wysokiej
temperatury i wilgoci wewnatrz
zamknietego mebla moze doprowadzi¢ do
uszkodzenia urzadzenia, mebla lub
podtogi. Nie zamykac¢ drzwi szafki do
czasu catkowitego ostygniecia urzgdzenia.

2.4 Konserwacija i czyszczenie

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen,
pozarem lub uszkodzeniem urzadzenia.
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Przed przystgpieniem do konserwaciji
nalezy wytaczy¢ urzadzenie i odtgczy¢
wtyczke zasilania od gniazda sieciowego.
Upewnic sie, ze urzadzenie jest zimne.
Wystepuje zagrozenie peknieciem szyb
urzagdzenia.

Natychmiast wymieni¢ szyby drzwi, gdy sg
uszkodzone. Nalezy skontaktowac sie z
autoryzowanym centrum serwisowym.
Podczas wyjmowania drzwi z urzgdzenia
nalezy zachowac ostroznos$¢. Drzwi sg
ciezkie!

Aby zapobiec uszkodzeniu powierzchni
urzgdzenia, nalezy regularnie jg czyscic.
Urzadzenie nalezy czysci¢ wilgotng
miekka szmatkg. Stosowac wytgcznie
obojetne detergenty. Nie uzywaé
produktéw sciernych, myjek do
szorowania, rozpuszczalnikéw ani
metalowych przedmiotow.

Stosujgc aerozol do piekarnikdw, nalezy
przestrzegac¢ wskazowek dotyczacych
bezpieczenstwa umieszczonych na jego
opakowaniu.

2.5 Czyszczenie pirolityczne

/\ OSTRZEZENIE!

W trybie pirolizy wystepuje zagrozenie

odniesieniem obrazen ciata/pozarem/

wydzielaniem substancji chemicznych

(oparow).

Przed wiaczeniem funkcji czyszczenia
pirolitycznego i wstepnym nagrzaniem
piekarnika nalezy usung¢ z jego komory:

— wszelkie pozostatosci zywnosci,
rozlany olej lub tluszcz.

— wszystkie dajgce sie wyjaé przedmioty
(w tym poiki, prowadnice boczne itp.
dostarczone wraz z urzadzeniem),

w szczegolnosci garnki, patelnie, tace,

przybory kuchenne itp. z powtokg

zapobiegajgcg przywieraniu.
Nalezy uwaznie przeczyta¢ wszystkie
instrukcje czyszczenia pirolitycznego.
Gdy dziata funkcja czyszczenia
pirolitycznego, dzieci nie powinny zblizac¢
sie do urzadzenia. Urzgdzenie staje sie
bardzo gorgce i gorgce powietrze jest
uwalniane z otworéw wentylacyjnych z
przodu.
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« Czyszczenie pirolityczne przebiega w
wysokiej temperaturze i w tym czasie
mogg sie uwalnia¢ opary z pozostatosci
potraw i materiatéw budowlanych, dlatego
zaleca sie, aby:

— podczas czyszczenia pirolitycznego i
po nim zapewni¢ dobrg wentylacje.

— podczas i po nagrzewaniu wstepnym
zapewni¢ dobrg wentylacje.

* Nie polewa¢ woda drzwi piekarnika ani nie
nalewac¢ na nie wody podczas
czyszczenia pirolitycznego i po jego
zakonczeniu, aby nie uszkodzi¢ szyb.

* Opary uwalniane podczas czyszczenia
pirolitycznego lub wypalania resztek
potraw klasyfikuje sig jako nieszkodliwe
dla ludzi, w tym dla dzieci lub os6b z
problemami zdrowotnymi.

* Podczas wstepnego nagrzewania
i czyszczenia pirolitycznego nie
dopuszczaé, by zwierzeta domowe
podchodzity do urzadzenia. Mate
zwierzeta domowe (zwtaszcza ptaki i
gady) mogg by¢ bardzo wrazliwe na
zmiany temperatury i wydzielane opary.

« Powierzchnie zapobiegajgce przywieraniu
garnkéw, patelni, tac, przyboréw
kuchennych itp. mogg uszkodzi¢ sie
podczas czyszczenia pirolitycznego i
mogg stanowi¢ zrodto szkodliwych
oparow.

2.6 Pieczenie parowe

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie oparzeniem i uszkodzeniem
urzadzenia.

* Wydostajgca sie para moze wywotac
poparzenia:
— Nie otwiera¢ drzwi urzagdzenia
podczas pieczenia parowego.
— Po zakonczeniu pieczenia parowego
otworzy¢ drzwi z zachowaniem
ostroznosci.

2.7 Oswietlenie wewnetrzne

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem prgdem.

« Informacja dotyczaca o$wietlenia w
urzadzeniu i elementéw oswietleniowych



sprzedawanych osobno jako czesci
zamienne: Zastosowane elementy
o$wietleniowe sg przystosowane do pracy
w wymagajgcych warunkach fizycznych
(temperatura, drgania, wilgotnos¢) w
urzgdzeniach domowych lub sg
przeznaczone do sygnalizacji stanu
dziatania urzgdzenia. Nie sg one
przeznaczone do innych zastosowan i nie
nadajg sie do oswietlania pomieszczen
domowych.

* W ten produkt wbudowano zrédto $wiatta
o klasie efektywnosci energetycznej G.

+ Uzywac wytgcznie zaréwek tego samego
typu.

2.8 Serwis

+ Aby naprawi¢ urzadzenie, nalezy
skontaktowac sie z autoryzowanym
centrum serwisowym.

3. OPIS URZADZENIA

3.1 Ogolne informacje
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Panel sterowania

Ekran

Szuflada na wode

Gniazdo termosondy

Grzatka

[ Lampa

Wentylator

Bl Prowadnice blach, wyjmowane

* Nalezy stosowac wytgcznie oryginalne
czesci zamienne.

2.9 Utylizacja

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie odniesieniem obrazen lub
uduszeniem.

* Aby uzyskac¢ informacje dotyczace
prawidtowej utylizacji produktu, nalezy
skontaktowac sig z lokalnymi wtadzami.

« Odtgczy¢ urzadzenie od zasilania.

« Odcig¢ przewod zasilajgcy blisko
urzgdzenia i oddac do utylizaciji.

El Rurka odptywowa

Zawor spustowy wody
Poziomy umieszczania potraw
Wylot pary

3.2 Akcesoria

* Ruszt
Do foremek do ciast, naczyn
zaroodpornych, brytfann i naczyn do
pieczenia.

« Blacha do pieczenia ciasta
Do wilgotnych ciast, wypiekéw, chleba,
duzych pieczeni, potraw mrozonych oraz
do zbierania kapigcych ptynow, np.
ttuszczu podczas pieczenia potraw na
ruszcie.

« Gleboka blacha
Do pieczenia ciasta i miesa lub do
zbierania ttluszczu.

* Termosonda
Do sterowania gotowaniem w oparciu o
temperature wewnatrz potrawy.

* Prowadnice teleskopowe
Utatwiajg wktadanie i wyjmowanie rusztéw
i blach.
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4. PANEL STEROWANIA

4.1 Widok panelu sterowania
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START / STOP

Temperatura

Funkcje pieczenia

Timer

Termosonda (tylko wybrane modele)
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Wskazniki na wyswietlaczu

OK  Potwierdzenie wyboru lub ustawienia.

< Powr6t do poprzedniego poziomu menu.

Wigczo- . . .

ne / Wy- Nac’lslngc i ;;rzytr;ymacd, aby wiag-
laczone czy¢ lub wytgczy¢ urzadzenie.

Menu WySV\_netIa opcje _urzqdzenla i

funkcje ustawiania.

Ulubio-  Wys$wietlenie listy ulubionych us-
ne tawien.

Wy- Pokazuje aktualne ustawienia
Swiet- .
| urzadzenia.
acz
Prze-

tacznik  Wiaczanie i wytgczanie oswietle-
oswiet-  nia.
lenia

ﬂ g;g?zk: Wigczanie i wytaczanie funkgiji:
wanie Szybkie nagrzewanie.

4.2 Ekran

Wyswietlacz z ustawionymi kluczowymi
funkcjami.
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k) Anulowanie ostatniej czynnosci.

W  Wigczanie i wytaczanie opcji.

Wiaczona jest funkcja alarmu dzwigkowego.

Wiaczona jest funkcja alarmu dzwigkowego i
zatrzymania pieczenia.

DD

)
4
o
%

Tylko wyskakujace okienko jest aktywne.

CIEN

Funkcja Uruchomienie z op6znieniem jest
wigczona.

Anulowanie ustawienia.

Potgczenie Wi-Fi jest wigczone.

@ | 9)| D

Operacje zdalne jest wt.




5. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

5.1 Pierwsze potaczenie

Po podtagczeniu urzadzenia po raz pierwszy
do zasilania na wy$wietlaczu pojawi sie
wiadomos$¢ powitalna.

Nalezy ustawi¢: Jezyk, Jasnos¢
wyswietlacza, Dzwieki przyciskow, Gtosnosc
sygnatu, Aktualna godzina.

5.2 Polaczenie bezprzewodowe

Do podtgczenia urzgdzenia potrzebne sa:

» sie¢ bezprzewodowa z potgczeniem
internetowym,

* Smartfon potgczony z tg sama siecig
bezprzewodows.

1. Aby pobrac¢ aplikacje, nalezy zeskanowaé
kod QR znajdujacy sie na tylnej oktadce
instrukcji obstugi. Aplikacje mozna
réwniez pobrac¢ bezposrednio ze sklepu z
aplikacjami.

2. Postepowaé zgodnie z instrukcjg w
aplikacji.

3. Wiacz urzgdzenie.

4. Nacisng¢ —=. Wybra¢: Ustawienia /
Potaczenia.

» . o .

5. - przesungg¢ lub nacisna¢, aby wigczyé
lub wytgczy¢: Wi-Fi.

Modut bezprzewodowy urzgdzenia

uruchomi sie w ciggu 90 sek.

®

Ze wzgledow bezpieczenstwa operacje
zdalne wytgczajq sie automatycznie po
24 godz. W razie potrzeby powtérzy¢ te
czynnosci przygotowawcze.

Czestotliwos¢ 2.4 GHz WLAN

2400 - 2483.5 MHz

Protokot IEEE 802.11b DSSS, 802.11g/n

OFDM

Maks. moc EIRP <20 dBm (100 mW)

Modut Wi-Fi NIUS-50

5.3 Licencje na oprogramowanie

Oprogramowanie tego produktu zawiera
elementy oparte na oprogramowaniu open
source. AEG uznaje wktad otwartych
spotecznosci i spotecznosci robotyki w
rozwoj.

Aby uzyska¢ dostep do kodu zrédtowego tych
bezptatnych i otwartych elementéw
oprogramowania, ktérego warunki licencji
wymagajg publikacji oraz do wgladu w petne
informacje dotyczace praw autorskich i
warunkow licencji, przejdz na strone: http:/
aeg.opensoftwarerepository.com (folder
NIUS).

5.4 Wstepne nagrzewanie i
czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia i
kontaktem z zywnosciag nalezy wstepnie
rozgrza¢ puste urzadzenie. Urzadzenie moze
emitowac nieprzyjemny zapach i dym.
Przewietrzy¢ pomieszczenie podczas
wstepnego nagrzewania.

1. Wyja¢ z urzadzenia wszystkie akcesoria i
wsporniki.

2, Ustawi¢ funkcje O ustawie maksymalng
temperature. Pozostawi¢ urzadzenie
wigczone na 1godz.

3. Ustawic¢ funkcje . Ustawi¢ maksymalng
temperature. Pozostawic¢ wigczone
urzgdzenie na 15 min.

4. Ustawic¢ funkcje . ustawi¢ maksymalng
temperature. Pozostawi¢ wigczone
urzgdzenie na 15 min.

5. Wylgczy¢ urzadzenie i odczekaé, az
ostygnie.

6. Urzadzenie i akcesoria nalezy czysci¢
tylko $ciereczka z mikrofibry, uzywajac
cieptej wody z fagodnym detergentem.

7. Umiesci¢ akcesoria i wyjmowane
wsporniki z powrotem w pierwotnym
potozeniu.
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6. CODZIENNE UZYTKOWANIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

6.1 Funkcje pieczenia

STANDARDOWE

Grill
Do grillowania cienkich porcji potraw i
opiekania chleba.

Turbo grill

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa lub
drobiu z ko$¢mi na jednym poziomie. Do
pieczenia zapiekanek i przyrumieniania.

Termoobieg

Do pieczenia migsa i ciast. Ustawi¢ tempe-
rature nizsza niz do pieczenia tradycyjne-
go, poniewaz wentylator rownomiernie roz-
prowadza ciepto wewnatrz piekarnika.

Potrawy mrozone
Idealny do gotowych dan (np. frytek, kro-
kietéw lub sajgonek).

Gérnaldolna grzatka
Do pieczenia ciasta na jednym poziomie
oraz do suszenia zywnosci.

Grzatka dolna

Funkcje te nalezy wybra¢ po zakonczeniu
gotowania, aby w razie potrzeby przyru-
mieni¢ potrawe od spodu. Uzy¢ najnizszej
potki.

Wyrastanie ciasta

Do przyspieszania wyrastania ciasta droz-
dzowego. Przykry¢ powierzchnig ciasta,
aby zapobiec wyschnigciu.

®

Podczas dziatania niektérych funkcji
pieczenia oswietlenie moze wytgczyc¢ sie
automatycznie przy temperaturze ponizej
80°C.
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SPECJALNE

El

Pasteryzowanie

Aby pasteryzowac¢ warzywa i owoce, nale-
zy umiescic¢ stoiki na blasze do pieczenia
ciasta wypetnionej woda, uzywajac za-
roodpornych stoikéw z zakretkg bagneto-
w3 lub zakretkami srubowymi tego same-
go rozmiaru. Uzy¢ najnizej potozonej potki.

i« Suszenie . ) )
Do suszenia krojonych owocow, warzyw i
grzybéw. Aby umozliwi¢ wydostanie sig
wilgotnego powietrza i lepsze wyschniecie
owocow, zaleca sig¢ podczas suszenia
sporadyczne otwiera¢ drzwi piekarnika .

— Podgrzewanie talerzy

i Do podgrzewania talerzy przed podaniem
potraw.

K2 Rozmrazanie
Do rozmrazania zywnosci (warzyw i owo-
cow). Czas rozmrazania zalezy od ilosci i
wielkosci zamrozonej zywnosci.

555 Zapiekanki

= Do potraw, jak lasagne lub zapiekanka
ziemniaczana. Do pieczenia zapiekanek i
przyrumieniania.

1°C Termoobieg (niska temp.)

Proces pieczenia w niskiej temperaturze.
Idealnie nadaje sie do przygotowywania
delikatnych potraw (np. wotowiny, cieleciny
lub jagnieciny).

Podtrzymywanie temp.

Podtrzymywanie temperatury potraw. Na-
lezy pamigtaé, ze niektére potrawy moga
nadal gotowac sie i wysycha¢ w cieple. W
razie potrzeby nalezy przykryé naczynia.

Termoobieg wilgotny

Funkcja ta pozwala oszczedzac¢ energie
podczas pieczenia. Podczas korzystania z
tej funkcji temperatura wewnatrz urzadze-
nia moze rézni¢ sie od ustawionej tempe-
ratury. Wykorzystywane jest ciepto reszt-
kowe. Moze nastgpi¢ zmniejszenie mocy
grzania. Wiecej informacji mozna znalez¢
w rozdziale ,Codzienne uzytkowanie”,
Uwagi dotyczace funkgcji: Termoobieg wil-
gotny.




PAROWE

) Regeneracja

Odgrzewanie potraw przy uzyciu pary za-
pobiega wysychaniu ich powierzchni. Ciep-
to rozprowadzane jest delikatnie i rbwno-
miernie, dzieki czemu smak i aromat po-
traw sg takie same jak potraw $wiezo przy-
rzadzonych. Tej funkcji mozna uzyé do od-
grzewania potraw bezposrednio na talerzu.
Mozna jednoczes$nie odgrzewaé potrawy
na wiecej niz jednym talerzu, na réznych
poziomach piekarnika.

Chleb

Tej funkcji mozna uzy¢ do wypieku chleba i
butek, dzigki czemu zyskajg chrupigca
skorke, potysk i kolor jak pieczywo z profe-
sjonalnej piekarni.

> Mata wilgotnos¢

o Funkcja jest przeznaczona do pieczenia
miesa, drobiu, potraw z piekarnika i typu
casserole. Dzigki potgczeniu dziatania pary
i gorgcego powietrza mieso zyskuje deli-
katng i soczystg konsystencje, a jedno-
czesnie chrupigca skorke.

(%)l Funkcja Pizza

Najlepszy do pieczenia pizzy i innych po-
traw, ktére wymagajg wiecej ciepta od do-
tu.

6.2 Uwagi dotyczace funkciji:
Termoobieg wilgotny

Funkciji tej uzyto w celu potwierdzenia
zgodnosci z wymogami rozporzadzen w
zakresie efektywnosci energetycznej i
ekoprojektu (zgodnie z EU 65/2014 i EU
66/2014). Testy zgodnie z norma: IEC/EN
60350-1.

Drzwi piekarnika powinny byé zamkniete
podczas pieczenia, tak aby dziatanie funkgcji
nie byto zaktécane, a piekarnik dziatat z
najwyzszg mozliwg wydajnoscig
energetyczna.

Podczas korzystania z tej funkcji oswietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia podano w
rozdziale ,Wskazowki i porady”, Termoobieg
wilgotny. Ogdlne zalecenia dotyczace
oszczedzania energii podano w rozdziale
LEfektywnos¢ energetyczna”, Wskazowki
oszczedzania energii.

6.3 Ustawienie: Funkcje pieczenia

1. Wiaczy¢ urzgdzenie. Na wyswietlaczu
pojawi sie domysina funkcja pieczenia i
jej temperatura.

2. Nacisng¢ symbol funkcji pieczenia,
aby przejsé do podmenu.

3. Wybrac funkcje pieczenia i nacisng¢ OK.
4. Ustawi¢ temperature Nacisnaé OK,

5. Nacisna¢ START .

Termosonda - wtyczke termosondy mozna
wigczy¢ do gniazdka w dowolnej chwili przed
rozpoczeciem pieczenia lub po nim. Patrz
rozdziat ,,Korzystanie z akcesoriow,
Termosonda”.

6. STOP — nacisng¢, aby wytaczyc¢ funkcje
pieczenia.
7. Wylgcz urzadzenie.

6.4 Ustawienie: funkcja pieczenia
parowego

1. Wiaczyc¢ urzgdzenie. Wybraé symbol
funkcji pieczenia i nacisng¢ go, aby
przejs¢ do podmenu.

2. Ustawic funkcje pieczenia parowego.

3. NaciénijOK. Na wyswietlaczu pojawig sie
ustawienia temperatury.

4. Ustawi¢ temperature

5. Nacisna¢ OK|

6. Nacisna¢ pokrywe szuflady na wode, aby

ja otworzyc.

Napetnij szuflade na wode zimng wodg
do maksymalnego poziomu (ok. 900 ml),
az rozlegnie sie sygnat dzwigkowy lub na
wyswietlaczu pojawi sie komunikat. Nie
przekraczaé maksymalnej pojemnosci
szuflady na wode. Grozi to wyciekiem
wody, jej rozlaniem i uszkodzeniem
mebli.

N

/\ OSTRZEZENIE!

Uzywacé wytgcznie zimnej wody z
kranu. Nie uzywac filtrowane;j
(zdemineralizowanej) ani
destylowanej wody. Nie uzywac
innych ptynéw. Nie wlewac¢ do
szuflady na wode tatwopalnych
cieczy ani cieczy zawierajgcych

alkohol.
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8. Wsung¢ szuflade na wode do
pierwotnego potozenia.

9. Nacisng¢ START .

Gdy urzadzenie osiggnie ustawiong

temperature, rozlegnie sie sygnat dzwiekowy.

10. Gdy w szufladzie konczy sie woda,
rozlega sie sygnat dzwiekowy. Ponownie
napetni¢ szuflade.

11. Wylacz urzadzenie.

Po zakonczeniu pieczenia oprézni¢ szuflade

na wode.

/\ OSTRZEZENIE!

Urzadzenie jest gorgce. Wystepuje
zagrozenie poparzeniem. Zachowac
ostrozno$¢ podczas oprézniania szuflady
na wode.

W komorze moze skropli¢ sie para wodna. Po
zakonczeniu pieczenia ostroznie otworzy¢
drzwi piekarnika. Gdy urzadzenie ostygnie,
wytrzyj komore do sucha miekka szmatka.
Odczekaj co najmniej 60 min po kazdym
uzyciu funkcji parowej, aby nie dopusci¢ do
wyptywania gorgcej wody przez zawor
spustowy wody.

6.5 Opréznianie zbiornika na wode

Wskaznik zbiornika na wode
=
]
LJ

Po nalaniu do zbiornika zbyt duzo wody,
nadmiar wody przelewa sie przez otwor
bezpieczenstwa na dno komory.

Zbiornik jest petny.

Zbiornik jest napetniony w potowie.

Zbiornik jest pusty. Napetni¢ zbiornik.

1. Wylacz urzadzenie. Pozostaw drzwiczki
piekarnika otwarte i odczekaj, az
urzadzenie ostygnie.

2. Podtaczy¢ rure odptywowg C do zaworu
wylotowego A przez ztgcze B.
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3. Utrzymywac koniec rury pod poziomem A
i nacisng¢ kilkakrotnie przycisk B, aby
zebra¢ pozostatg wode.

4. Odtgczyc C oraz B i wytrzyj wnetrze
piekarnika do sucha migkka ggbka.

@

Nie napetniaj zbiornika na wode
ponownie spuszczong woda.

6.6 Menu

Nacisngé ==, aby przej$¢ do menu.

Pozycja menu Zastosowanie

Gotowanie wspomagane Wyswietlenie listy pro-
graméw automatycz-

nych.

Czyszczenie Wyswietlenie listy pro-

gramow czyszczenia.

Ulubione Wyswietlenie listy ulu-

bionych ustawien.

Opcje Stuzy do konfiguraciji

urzadzenia.

Ustawienia  Potaczenia  Ustawianie konfiguraciji

potgczenia sieciowego.

Konfiguracja Stuzy do konfiguracji

urzadzenia.

Serwis Wyswietlanie informaciji
0 wersji oprogramowa-

nia i konfiguraciji.




Podmenu:

Czyszczenie

Podmenu: Konfiguracja

Podmenu Zastosowanie Podmenu Opis
Czyszczenie Czas trwania: 1 h. Jezyk Ustawia jezyk urzadzenia.
pirolityczne, — — ———
Krotkie Jasnos¢ wy-  Ustawia jasnos¢ wyswietlacza.
Swietlacza
Czyszczenie Czas trwania: 1 h 30 min. — - — -
pirolityczne, Dzwu;kl ) Wiacza i vvyiacza q;wugk pol dotyko—
Normalne przyciskéw  wych. Nie jest mozliwe wytgczenie
Czyszczenie Czas trwania: 2 h 30 min. sygnalizacji dzwigkowej dia @
pirolityczne, Glosnosé Ustawia gtognos¢ dzwigku przyciskow
Intensyw. sygnatu i sygnatow.
. Aktualna go- Ustawia aktualng godzine i date.
Podmenu: Opcje dzina
Podmenu Zastosowanie Podmenu: Serwis
Oswietlenie  Wigczanie i wytgczanie o$wietlenia.
piekarnika Podmenu Opis
Blokada uru- Zapobiega przypadkowemu urucho- Tryb demo Kod wiaczenia/wylaczenia: 2468
chomienia mieniu urzadzenia.
Wersja opro- Informacje na temat wersji oprogra-

Szybkie na-  Skraca czas nagrzewania. Opcja ta grami)wa%ia mowaniaj Il oprog
grzewanie jest dostepna tylko dla niektérych :

funkcji pieczenia. Zresetuj Przywraca ustawienia fabryczne.

- — - - wszystkie

Przypomnie- Witaczanie i wytaczanie przypomnie- ustawienia
nie o nia.
czyszcz.

Styl cyfrowy

Zmiana formatu wy$wietlanego wska-

zegara zania czasu.
Podmenu: Pofgczenia
Podmenu Opis
Wi-Fi Wiaczanie i wytaczanie: Wi-Fi.
Operacje Wigczanie i wytaczenie funkcji opera-
zdalne cji zdalnych.
Opcja widoczna tylko po wiaczeniu:
Wi-Fi.
Automatycz-  Automatyczne uruchomienie funkgcji
ny praca w zdalnego sterowania po nacisnieciu
trybie stero-  przycisku START.
wania zdal-  Opcja widoczna tylko po wtgczeniu:
nego Wi-Fi.
Sie¢ Kontrola stanu sieci i mocy sygnatu:
Wi-Fi.
Zapomnij Wytgczenie automatycznego nawigzy-
sie¢ wania przez urzadzenie potgczenia z

aktualnie zapisang siecia.

6.7 Ustawienie: Gotowanie
wspomagane

Gotowanie wspomagane podmenu sktada sie
z zestawu dodatkowych funkgji i programéw
przeznaczonych do dedykowanych potraw.
Dla kazdej potrawy w tym podmenu podano
odpowiednie ustawienie. Czas i temperature
mozna regulowac podczas pieczenia.

Do przygotowania niektorych potraw mozna
réwniez uzy¢ funkcji Termosonda. Stopien
wypieczenia potrawy:

 Lekko wypieczone

» Srednio wypieczone

* Dobrze wypieczone

Do przygotowania niektorych potraw mozna
réwniez uzy¢ funkcji Automatyka wag..

1. Wiaczy¢ urzadzenie.
2. Nacisng¢ =.

3. Nacisnij . Wprowadz Gotowanie
wspomagane.
4. Wybrac¢ potrawe lub rodzaj produktu.
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5. Umies$c¢ potrawe w urzadzeniu i nacisnij
START .

7. DODATKOWE FUNKCJE

7.1 Ulubione 3¢

Mozna zapisac¢ do 3 ulubionych ustawien, jak
funkcja pieczenia i czas pieczenia.

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Wybra¢ preferowane ustawienie.

3. Nacisng¢ —.

4. Wybra¢ opcje: Ulubione / Zapisz aktualne
ust..

5. Nacisng¢ +, aby dodac¢ ustawienie do
listy: Ulubione.

6. Nacisna¢ OK.
9_ nacisna¢, aby zresetowac ustawienie.

(% nacisng¢, aby anulowac ustawienie.

7.2 Blokada panelu

Funkcja zapobiega przypadkowej zmianie
funkcji urzgdzenia.

1. Wigcz urzadzenie.
2. Ustawi¢ funkcje pieczenia.

3. 75\3 H — nacisng¢ jednoczesnie, aby
wigczy¢ funkcje.

‘A’, R - nacisng¢ jednoczes$nie, aby
wytgczyc¢ funkcje.

7.3 Blokada uruchomienia

Zapobiega przypadkowemu uruchomieniu

urzgdzenia.

1. Wigczy¢ urzadzenie.

2. Nacisng¢ —.

3. Wybierz Opcje / Blokada uruchomienia.

4. Naciskaj litery kodu w kolejnosci
alfabetyczne;.

Blokada uruchomienia jest wt.

Po wigczeniu tej funkcji uzyskuje sig dostep

do: Timer, Wi-Fi i lampki.
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Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa po
zakonczeniu funkcji. W razie potrzeby wydtuz
czas pieczenia.

Aby korzystaé z urzadzenie, nalezy nacisnaé
litery kodu w kolejnosci alfabetyczne;.

Drzwiczki zostang zablokowane po witgczeniu
tej funkgciji i wytaczeniu urzadzenia.

7.4 Automatyczne wylgczanie

Ze wzgleddw bezpieczenstwa, jesli funkcja
pieczenia jest aktywna i nie zmieniono
zadnych ustawien, urzadzenie wytaczy sie
automatycznie po uptywie okreslonego
czasu.

(°C) @ (godz)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 — maksimum 3

Jesli funkcja pieczenia ma by¢ wigczona na
czas przekraczajgcy czas automatycznego
wylaczenia, ustawi¢ ten czas trwania
pieczenia. Patrz rozdziat ,Funkcje zegara”.

Funkcja samoczynnego wytgczenia nie dziata
z funkcjami: Oswietlenie piekarnika,
Termosonda, Koniec.

7.5 Wentylator chlodzacy

Podczas pracy urzgdzenia wentylator
chtodzgcy wtgcza sie automatycznie, aby
utrzymac niskg temperature powierzchni
urzadzenia. Po wytaczeniu urzgdzenia
wentylator chtodzacy moze nadal pracowaé
do momentu ostygniecia urzadzenia.



8. FUNKCJE ZEGARA
8.1 Opis funkcji zegara

Funkcja Opis
Timer Ustawianie czasu pieczenia Warto$¢
maksymalna to 23 godz 59 min.
Mozna ustawi¢, co sie stanie, gdy upty-
nie ustawiony czas, ustawiajgc jako
preferowane: Zakoncz dziatanie.
Zakoncz Alarm dzwiekowy - gdy uptynie czas,
dziatanie rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Funk-

cje te mozna wigczy¢ w dowolnej chwili
— réwniez wtedy, gdy urzadzenie jest
wylgczone.

Alarm dzwigkowy i wytaczenie - gdy
uplynie czas, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy i funkcja pieczenia wytaczy
sie.

Tylko powiadomienie - po uptywie cza-
su na wyswietlaczu pojawi sie komuni-
kat. Funkcje te mozna wiaczy¢ w do-
wolnej chwili — réwniez wtedy, gdy urza-
dzenie jest wytgczone.

Uruchomie- Opdznienie rozpoczecia i/lub zakoncze-
nie zop6-  nia pieczenia.
Znieniem

Wydtuzenie Aby wydtuzy¢ czas pieczenia:
czasu

Stoper Pokazuje, jak dtugo dziata urzadzenie.
Warto$¢ maksymalna to 23 godz 59
min. Funkcje te mozna wtgczac i wyta-
czaé. Funkcja ta nie ma wptywu na
dziatanie urzgdzenia.

8.2 Ustawienie: Aktualna godzina

1. Wigczy¢ urzadzenie.
2. Nacisna¢: Aktualna godzina.
3. Ustawi¢ czas.

4. Nacisng¢ przycisk OK.

8.3 Ustawienie: Timer

1. Wybrac¢ funkcje pieczenia i ustawi¢
temperature.

2. Nacisngé @

3. Ustawié czas.
Preferowane dziatanie Zakoncz mozna

wybra¢ naciskajgc ® ® ® .

4. Nacisnij OK. Powtarzaj te czynnosé az na
wyswietlaczu pokaze sie ekran gtéwny.
Po uptywie 10% czasu pieczenia, jesli
potrawa nie wyglada jeszcze na gotows,
mozna wydtuzy¢ czas pieczenia. Mozna
réwniez zmieni¢ funkcje pieczenia. Aby
wydtuzyé czas pieczenia, nacisnij +1min.

8.4 Ustawienie: Uruchomienie z
opoéznieniem

Ustawic¢ funkcje pieczenia i temperature.
Nacisngé )

Ustawi¢ czas pieczenia.

Nacisngé ® ® © .
Nacisng¢: Uruchomienie z opdznieniem.
Wybierz zgdang godzine rozpoczecia.

Noak wob =

Nacisnij OK, Powtarzaj te czynno$¢ az na
wyswietlaczu pokaze sie ekran gtéwny.

8.5 Ustawienie: Stoper

Nacisng¢ @

Nacisngc ® ®© @

Nacisng¢: Stoper.

Przesuna¢ lub nacisng¢ <, aby

zobaczy¢ czas pieczenia na ekranie
gtownym.

P oh =

5. Nacisng¢ OK. Powtarzaé te czynnos¢ az
na wyswietlaczu pokaze sie ekran
gtéwny.

8.6 Zmiana ustawien

Podczas pieczenia mozna w dowolnej chwili

zmieni¢ ustawienie czasu.

1. Nacisng¢ @

2. Ustawi¢ wartos¢ dla timera.

3. Nacisngé OK,
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9. KORZYSTANIE Z AKCESORIOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

9.1 Wkiadanie akcesoriow

Niewielki wystep na gorze zwieksza
bezpieczenstwo i stanowi zabezpieczenie
przed przechyleniem. Wgtebienia
zapobiegajg réwniez przewroceniu. Krawedz
wokot rusztu zapobiega zsuwaniu sie z niego
naczyn.

Wsun ruszt miedzy prowadnice wspornika i
upewnij sie, ze nozki sg skierowane w dot.
Upewni¢ sie, ze ruszt dotyka tytu wnetrza
piekarnika.

Blacha do pieczenia ciasta / Gteboka
blacha

—

Wsun blache do pieczenia miedzy
prowadnice wspornika. Umiesc¢ blache do
pieczenia nachylong w strone tytu wnetrza
piekarnika.
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9.2 Termosonda

— mierzy temperature wewnatrz potrawy.
Mozna jej uzywacé przy kazdej funkcji
pieczenia.

Dostepne sg dwa ustawienia temperatury:

. °C — temperatura wewnatrz urzadzenia.
Powinna by¢ o co najmniej 25°C wyzsza
niz temperatura wewnatrz potrawy.

. /‘? - temperatura wewnatrz potrawy

Aby uzyskac najlepsze efekty pieczenia:

» Skfadniki powinny mie¢ temperature
pokojowa.

* Nie uzywac do potraw ptynnych.

* Podczas pieczenia cafa igta termosondy
musi by¢ wsunieta w potrawe.

Urzgdzenie obliczy przyblizony czas

zakohczenia pieczenia. Zalezy on od ilosci

potrawy, ustawionej funkcji pieczenia i

temperatury.

Pieczenie z wykorzystaniem:
Termosonda

/\ OSTRZEZENIE!

Rozgrzana termosonda i wsporniki mogag
oparzy¢. Nie dotyka¢ uchwytu
termosondy gotymi rekami. Zawsze
uzywac rekawic kuchennych.

1. Wiaczy¢ urzadzenie.

2. Ustawic funkcje pieczenia i w razie
potrzeby temperature piekarnika.

3. Wiozy¢ termosonde wewnatrz potrawy.
Mieso, dréb i ryby
Umiesci¢ catg iglice termosondy w
najgrubszej czesci miesa lub ryby.



Zapiekanki

Umiesci¢ koncéwke termosondy
doktadnie w srodkowej czesci zapiekanki.
Termosonda powinna by¢ stabilna
podczas pieczenia. Mozna w tym celu
wykorzystaé sktadnik potrawy o statej
konsystenciji. Oprze¢ silikonowy uchwyt
termosondy o krawedz naczynia.
Kohcéwka termosondy nie powinna
dotykac dna naczynia.

4. Wi6z wtyczke termosondy do gniazdka
wewnatrz urzadzenia. Patrz rozdziat
,LOpis urzadzenia”.

Na wyswietlaczu pojawi sie wskazanie

obecnej temperatury termosondy:

5. 0 nacisngc, aby ustawi¢ temperature
wewnatrz produktu dla termosondy.

6. ©® ® ® __ nacisngc, aby wybraé
preferowang opcje:

* Alarm dzwiekowy — gdy temperatura
wewnatrz produktu osiagnie ustawiong
wartos¢, rozlegnie sie sygnat
dzwigkowy.

* Alarm dzwiekowy i wytgczenie — gdy
temperatura wewnatrz produktu
osiggnie ustawiong wartosc¢, rozlegnie
sie sygnat dzwigkowy i pieczenie
wytaczy sie.

7. Wybrac te opcje i nacisng¢ kilkakrotnie

OK, aby przej¢ do ekranu gtéwnego.

8. Nacisng¢ START .

9. Gdy potrawa osiagnie ustawiong
temperature, rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy. Sprawdz, czy potrawa jest
gotowa. W razie potrzeby wydtuz czas
pieczenia.

10. Wyciggng¢ wtyczke termosondy z
gniazda i wyjaé potrawe z urzadzenia.

9.3 Garnek parowy do gotowania na
parze

@

Garnek parowy nie jest dostarczany wraz
z urzadzeniem. Wiecej informacji mozna
uzyskac u lokalnego dostawcy.

Zestaw do gotowania na parze sktada sig z:
A. Rurki sondy — do gotowania na parze,
B. Pokrywy

C. Rusztu stalowego

D. Szklanej miski.

Nie nalezy:

+ stawia¢ gorgcego garnka parowego na
zimnej/mokrej powierzchni.

* wlewac zimnej cieczy do gorgcego garnka
parowego

¢ uzywac garnka parowego na gorgce;j
powierzchni grzewcze;j.

* czysci¢ garnka parowego srodkami
Sciernymi, myjkami i proszkami.

9.4 Gotowanie na parze w garnku
parowym

1. Umiesci¢ potrawe na stalowym ruszcie w
garnku parowym i przykry¢ go pokrywka.
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2. Umiescic rurke dyszy w otworze w
pokrywie.

3. Umiesci¢ garnek parowy na drugim
poziomie od dotu.

4. Podtaczy¢ rurke dyszy do otworu
wlotowego pary. Patrz rozdziat ,Opis
urzadzenia”.

10. WSKAZOWKI | PORADY

10.1 Zalecenia dotyczace pieczenia

Temperatury i czasy gotowania podane w
tabelach majg wytacznie charakter
orientacyjny. Zalezg one od przepiséw oraz
jakosci i ilosci uzytych sktadnikéw.

Urzadzenie moze piec lub opiekaé inaczej niz
poprzednie urzadzenie. W ponizszych
wskazoéwkach podano zalecane ustawienia
temperatury, czasu pieczenia i poziomu
piekarnika dla okreslonych rodzajéw potraw.

Poziomy potek liczone sg od dna piekarnika.

Jesli brakuje ustawien dla specjalnego
przepisu nalezy znalez¢ ustawienia dla
podobnej potrawy.

Wskazowki dotyczace oszczedzania energii
podano w rozdziale ,Efektywnosé
energetyczna”.

Symbole uzyte w tabelach:

5. W urzadzeniu ustawi¢ funkcje gotowania
na parze.

— Akcesoria

|E| Poziom umieszczania potraw

@ Czas pieczenia (min)

‘S‘L Rodzaj potrawy

Funkcja pieczenia

°C Temperatura

10.2 Termoobieg wilgotny —
zalecane akcesoria

Nalezy uzywac uzywac foremek do ciasta i
pojemnikéw w ciemnym kolorze o matowej
powierzchni. Pochtaniajg one lepiej ciepto niz
naczynia w jasnym kolorze o btyszczacej
powierzchni.

« Blacha do pizzy - ciemna, matowa,
$rednica 28cm

* Naczynie do pieczenia - ciemne,
matowe, $rednica 26cm

« Ramekiny - ceramiczne, srednica 8cm,
wysoko$¢ 5 cm

* Forma do tarty — ciemna, matowa,
$rednica 28cm

10.3 Termoobieg wilgotny

Aby uzyska¢ najlepsze efekty, nalezy
przestrzegac¢ zalecen z ponizszej tabeli.

55§
=
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°C = O

Stodkie butki, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 20-30
gteboka blacha

Butki, 9 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 2 30-40
gteboka blacha

Pizza, mrozona, 0.35 ruszt 220 2 10-15

kg

Rolada biszkoptowa blacha do pieczenia ciasta lub 170 2 25-35

gteboka blacha
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Brownie blacha do pieczenia ciasta lub 175 25-30
gteboka blacha

Suflet, 6 szt. ceramiczne kokilki na ruszcie 200 25-30

Biszkoptowy spéd tar- forma do tarty na ruszcie 180 15-25

ty

Biszkopt krélowej naczynie do pieczenia na 170 40 - 50

Wiktorii ruszcie

Gotowana ryba, 0,3 blacha do pieczenia ciasta lub 180 20-25

kg gteboka blacha

Cata ryba, 0,2 kg blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-35
gteboka blacha

Filet z ryby, 0,3 kg blacha do pieczenia pizzy na 180 25-30
ruszcie

Mieso z wody, 0,25 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 35-45
gteboka blacha

Szasziyk, 0,5 kg blacha do pieczenia ciasta lub 200 25-30
gteboka blacha

Ciastka, 16 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 20-30
gteboka blacha

Makaroniki, 24 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-35
gteboka blacha

Babeczki, 12 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 30-40
gteboka blacha

Ciasto pikantne, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-30

szt. gteboka blacha

Kruche ciasteczka, 20 blacha do pieczenia ciasta lub 150 25-35

szt. gteboka blacha

Tartletki, 8 szt. blacha do pieczenia ciasta lub 170 20-30
gteboka blacha

Warzywa, z wody, 0,4 blacha do pieczenia ciasta lub 180 35-45

kg gteboka blacha

Omlet wegetarianski  blacha do pieczenia pizzy na 200 25-30
ruszcie

Warzywa $rodziemno- blacha do pieczenia ciasta lub 180 25-30

morskie, 0,7 kg

gteboka blacha

10.4 Informacja dla instytucji wykonujacych testy

Testy zgodnie z normg IEC 60350-1.
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Ciastka, 20 sztuk na bla- Gorna/dolna grzatka Blacha do 3 170 20-35
sze pieczenia
ciasta
Ciastka, 20 sztuk na bla-  Termoobieg Blacha do 3 150 - 160 20-35
sze pieczenia
ciasta
Ciastka, 20 sztuk na bla-  Termoobieg Blacha do 2i4 150 - 160 20-35
sze pieczenia
ciasta
Szarlotka, 2 foremki @20 Goérna/dolna grzatka Ruszt 2 180 70 -90
cm
Szarlotka, 2 foremki @20  Termoobieg Ruszt 2 160 70-90
cm
Bezttuszczowy biszkopt, Goérna/dolna grzatka Ruszt 2 170 40 - 50
foremka do ciasta @ 26 cm
1)
Bezttuszczowy biszkopt, Termoobieg Ruszt 2 160 40 - 50
foremka do ciasta @ 26 cm
1)
Bezttuszczowy biszkopt, Termoobieg Ruszt 2i4 160 40 - 60
foremka do ciasta @ 26 cm
1)
Butka maslana Termoobieg Blacha do 3 140 - 150 20-40
pieczenia
ciasta
Butka maslana Termoobieg Blacha do 2i4 140 - 150 25-45
pieczenia
ciasta
Butka maslana Goérna/dolna grzatka Blacha do 3 140 - 150 25-45
pieczenia
ciasta
Grill Ruszt 4 maks. 1-5

Tosty 1)

1) Nagrzewac¢ wstepnie urzadzenie przez 10 minut.

11. KONSERWACJA | CZYSZCZENIE

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy

bezpieczenstwa.

11.1 Uwagi dotyczace czyszczenia

Srodki czyszczace
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* Przod urzadzenia nalezy czyscic tylko
Sciereczkg z mikrofibry zwilzong cieptg

wodg z tagodnym detergentem.

* Uzy¢ roztworu czyszczgcego, aby
wyczysci¢ metalowe powierzchnie.

* Usung¢ plamy za pomoca tagodnego
detergentu.

Codzienne uzytkowanie



Czysci¢ wnetrze urzgdzenia po kazdym
uzyciu. Nagromadzenie sie tluszczu lub
innych zabrudzen moze skutkowac
pozarem.

Wewnatrz urzadzenia lub na szybach
drzwi moze skraplac sie para wodna. Aby
ograniczy¢ zjawisko skraplania sie pary
wodnej, nalezy uruchamia¢ urzadzenie na
10 minut przed rozpoczeciem pieczenia.
Nie pozostawia¢ gotowych potraw w
urzadzeniu na dtuzej niz 20 minut. Po
kazdym uzyciu osuszy¢ wnetrze
urzgdzenia wytgcznie Sciereczkg z
mikrofibry.

Akcesoria

Po kazdym uzyciu nalezy wyczyscic
wszystkie akcesoria i pozostawi¢ do
wyschniecia. Do czyszczenia nalezy uzy¢
tylko Sciereczki zwilzonej cieptg woda z
dodatkiem tagodnego detergentu. Nie my¢
akcesoriow w zmywarce.

Nie uzywac do czyszczenia akcesoriow z
powtokg zapobiegajgca przywieraniu
sciernych $rodkow czyszczgcych ani
przedmiotéw o ostrych krawedziach.

11.2 Wyjmowanie wspornikéw

Wyjaé wsporniki, aby wyczysci¢ piekarnik.

1.

2,

3.

Wytaczy¢ urzadzenie i odczekac, az
ostygnie.

Odciagna¢ przednig cze$¢ prowadnic
blach od bocznej $cianki.

Odciggnac¢ tylng czes¢ prowadnic blach
od bocznej scianki i wyjac je w catosci.

1 “/2;
P e

=
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T
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=]

4,

Zamontowaé wsporniki postepujac w
odwrotnej kolejnosci.

Kofki ustalajgce na prowadnicach
teleskopowych muszg byc¢ skierowane do
przodu.

11.3 Czyszczenie pirolityczne

Stuzy do czyszczenia urzadzenia i wypalania
pozostatosci.

/\ OSTRZEZENIE!
Wystepuje zagrozenie poparzeniem.

/N UWAGA!

Jesli w tej samej szafce zainstalowano
inne urzadzenia, nie nalezy uzywac ich
podczas dziatania tej funkcji. Mogtoby to
spowodowac uszkodzenie piekarnika.

Nie wigczac tej funkcji, jesli drzwi piekarnika
nie sg catkowicie zamkniete.

1. Upewnic sie, ze urzgdzenie jest zimne.

2. Wyjac wszystkie akcesoria.

3. Umyc¢ wnetrze piekarnika i wewnetrzng
szybe drzwi migkkg Sciereczka zwilzong
woda z dodatkiem tagodnego detergentu.

4. Wigczy¢ urzadzenie.

5. Nacisng¢ ==/ Czyszczenie.
6. Wybrac tryb czyszczenia.
Opcja Czas trwa-
nia
Czyszczenie pirolitycz- 1h
ne, Krotkie
Czyszczenie pirolitycz- 1h 30 min

ne, Normalne

Czyszczenie pirolitycz- 2 h 30 min
ne, Intensyw.

Po rozpoczeciu czyszczenia drzwi piekarnika

zostajg zablokowane, a o$wietlenie wylgcza

sie. Wentylator chtodzacy pracuje z wiekszg

predkoscia.

STOP - nacisna¢, aby przerwac procedure

czyszczenia przed jej zakonczeniem.

Nie uzywac urzadzenia do czasu az z

wyswietlacza zniknie symbol blokady drzwi..

7. Gdy czyszczenie sie zakonczy, wytaczyc
urzadzenie i odczekac, az ostygnie.

8. Wytrze¢ do czysta wnetrze piekarnika
miekka szmatka. Usung¢ pozostatosci z
dna piekarnika.

11.4 Wyczysci¢ zbiornik na wode.
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1. Wytaczy¢ urzadzenie.

2. Umiesci¢ gtebokg blache ponizej wlotu
pary.

3. WIla¢ wode do szuflady na wode: 850 ml.
Doda¢ kwas cytrynowy: 5 tyzeczek.
Poczekac¢ 60 min.

4. Wigczy¢ urzadzenie i ustawi¢ funkcje:
Mata wilgotnos¢. Ustaw temperature na
230°C.

5. Wylaczy¢ urzadzenie po 25 sekundach
min i odczekac, az ostygnie.

6. Wigczy¢ urzadzenie i ustawi¢ funkcje:
Mata wilgotnos¢. Ustawi¢ temperature w
przedziale od 130 do 230°C.

7. Wylgczy¢ urzadzenie po 10 min i
odczekac, az ostygnie.

8. Oprozni¢ zbiornik na wode. Patrz rozdziat
Codzienne uzytkowanie, ,Opréznianie
zbiornika na wode”.

9. Optukac zbiornik na wode i usungc
resztki kamienia migkkg Sciereczka.

10. Umy¢ rurke odptywowa ciepta wodg z
dodatkiem tagodnego detergentu.

Skontaktowac sie z dostawcg wody, aby

sprawdzi¢ poziom twardosci wody.

/N\ UWAGA!

Nie uzywac urzadzenia bez szyb.

1. Calkowicie otworzy¢ drzwi i chwyci¢ oba
zawiasy.

2. Podnies¢ i pociagna¢ zatrzaski, az
styszalne bedzie klikniecie.

Klasyfikacja wody: Czestotliwos¢ czy-
szczenia zbiornika
na wode:
na miekko 75 cykli - 2,5 miesigca

3. Przymkna¢ drzwi piekarnika, ustawiajac
je w pierwszej pozycji otworzenia.
Nastepnie unoszac i pociggajac drzwi do
siebie, wyja¢ je z mocowania.

Srednio twarda 50 cykli - 2 miesigca

na twardo 40 cykli - 1,5 miesiaca

bardzo twarda 30 cykli - 1 miesigc

11.5 Przypomnienie o czyszcz.

Po wyswietleniu przypomnienia zaleca sie
czyszczenie.

Uzy¢ funkcji: Czyszczenie pirolityczne.

11.6 Zdejmowanie i zaktadanie
drzwi

W drzwiach piekarnika sg trzy szyby. Drzwi i
wewnetrzne szyby mozna wymontowac w
celu ich wyczyszczenia. Przed
przystapieniem do demontazu szyb nalezy
zapoznac sie z instrukcjg ,Zdejmowanie i
zaktadanie drzwi”.
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4. Potozy¢ drzwi na stabilnej powierzchni

przykrytej miekkg tkanina.

5. Chwycic listwe drzwi B za goérng krawedz
drzwi po obu stronach i nacisng¢ do
srodka, aby zwolni¢ zatrzaski.




6. Pociggna¢ listwe drzwi do przodu, aby jg
zdjac.

7. Chwyci¢ szyby drzwi za gérne krawedzie
i ostroznie wyjmowac kolejno. Rozpocza¢
od szyby wierzchniej. Upewnic sie, ze
szyba catkowicie wysunie sie z
prowadnic.

8. Umy¢ szyby woda z ptynem do mycia
naczyn. Ostroznie osuszy¢ szyby. Nie
nalezy my¢ szyb w zmywarce.

9. Po wyczyszczeniu zamontowac szyby i
drzwi piekarnika.

Jesli drzwi sg zainstalowane prawidtowo,

podczas zamykania zatrzaskéw stychac

klikniecie.

Umiesci¢ szyby ((A iB) z powrotem we

wiasciwych miejscach w odpowiedniej

kolejnosci. Sprawdzi¢ symbol / nadruk z boku
szyby. Kazda z szyb wyglada inaczej, co
utatwia demontaz i montaz.

Zamontowaé prawidtowo listwe drzwi
(powinno byto styszalne klikniecie).

A B

Upewni¢ sig, ze srodkowa szyba jest
prawidtowo zamontowana w gniazdach.

A
L
P I

11.7 Wymiana zarowki

/\ OSTRZEZENIE!

Zagrozenie porazeniem pradem.
Zarbéwka moze by¢ goraca.

1. Wytaczy¢ urzadzenie i odczekaé, az
ostygnie.

2. Odtaczy¢ urzadzenie od zasilania.

3. Umiescic¢ Sciereczke na dnie piekarnika.

/N UWAGA!

Nalezy zawsze trzymac lampe
halogenowa $ciereczka, aby zapobiec
spaleniu sie pozostatosci thuszczu na
lampie.

Tylne oswietlenie

1. Obroci¢ szklany klosz, aby go zdjgc¢.

2. Wyczysci¢ szklany klosz.

3. Wymieni¢ zaréwke na nowa, odporng na
temperature 300°C.

4. Zatozy¢ szklany klosz.
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12. ROZWIAZANIE PROBLEMOW

/\ OSTRZEZENIE!

Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

12.1 Co zrobi¢, gdy...

Opis problemu

Przyczyna i rozwigzanie

Nie mozna wigczyé i obstugiwac
urzadzenia.

Urzadzenia nie podtgczono do zasilania lub podigczono nieprawidtowo.

Urzadzenie nie nagrzewa sie.

Nie ustawiono aktualnego czasu.
Aby ustawi¢ zegar, zapoznac sie z rozdziatem ,Funkcje zegara”.

Drzwi nie sg prawidtowo zamknigte.

Zadziatat bezpiecznik.
Sprawdzi¢, czy problem zwigzany jest z bezpiecznikiem. Jesli problem wy-
stapi ponownie, nalezy skontaktowaé sie z wykwalifikowanym elektrykiem.

Blokada uruchomienia jest wt.

Nie dziata o$wietlenie.

Zaréwka o$wietlenia jest przepalona. Wymienié zaréwke.
Szczegotowe informacje podano w rozdziale ,Konserwacja i czyszczenie”.

W komorze urzadzenia znajduje
sie woda.

Zbiornik na wode napetniono zbyt duzg iloscig wody.

Pieczenie parowe nie dziata.

W otworze wlotowym pary jest osad z kamienia.

W zbiorniku wody nie ma wody.

Oprdéznienie zbiornika wody lub
wyciek wody z otworu wlotowego
pary zajmuje wigcej niz 3 min.

W otworze wlotowym pary jest osad z kamienia. Wyczysci¢ zbiornik na wo-
de.

@Przerwa w zasilaniu zawsze powoduje przerwanie czyszczenia. Powtorzy¢ czyszczenie, jesli zostato przerwa-

ne na skutek przerwy w zasilaniu.

Problem z sygnatem sieci bez-
przewodowe;.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie przenosne jest potaczone z siecig bezprzewodo-
wa. Sprawdzi¢ sie¢ bezprzewodowsg i router.
Uruchomi¢ ponownie router.

Zainstalowano nowy router lub
zmieniono jego konfiguracje.

Aby ponownie skonfigurowaé piekarnik i urzadzenie mobilne, nalezy zapo-
znacd sie z rozdziatem ,Przed pierwszym uzyciem”, Potgczenie bezprzewo-
dowe.

Sygnat sieci bezprzewodowej jest
staby.

Ustawi¢ router jak najblizej urzadzenia.

Piekarnik mikrofalowy znajdujacy
sie w poblizu urzadzenia zaktoca
sygnat sieci bezprzewodowe;.

Whytaczyé kuchenke mikrofalowa.
Unika¢ jednoczesnego korzystania z piekarnika mikrofalowego i zdalnego
sterowania urzadzeniem. Mikrofale zaktdcajg sygnat sieci Wi-Fi.

12.2 Kody btedow

Gdy wystapi btad oprogramowania, na wyswietlaczu pojawia sie komunikat o btedzie. Wykaz
probleméw podano w ponizszej tabeli.
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Kod i opis

Srodek zaradczy

C2 - Termosonda znajduje sie¢ w komorze urzadzenia
podczas Czyszczenie pirolityczne.

Wyjmij Termosonda.

C3 - drzwiczki nie sg catkowicie zamknigte podczas
Czyszczenie pirolityczne.

Zamkna¢ drzwi.

F111 - Termosonda nie jest nieprawidtowo wiozone do
gniazdka.

Podtacz Termosonda doktadnie do gniazda.

F240, F439 - pola dotykowe na wys$wietlaczu nie dzia-
tajg prawidtowo.

Wyczysci¢ powierzchnig wyswietlacza. Upewni€ sig, ze
na polach dotykowych nie ma zabrudzen.

F601 - wystapit problem z sygnatem Wi-Fi.

Sprawdzi¢ potgczenie sieciowe. Patrz rozdziat ,Przed
pierwszym uzyciem” — Potaczenie bezprzewodowe.

F604 - nie powiodta sie pierwsza préba nawigzania po-
taczenia z Wi-Fi.

Wytgcz i wigcz urzgdzenie i sprobuj ponownie. Patrz
rozdziat ,Przed pierwszym uzyciem” — Potgczenie bez-
przewodowe.

F908 - uktad elektroniczny urzgdzenia nie moze nawia-
zac potgczenia z panelem sterowania.

Wigcz i wytacz urzadzenie.

F602, F603 - Wi-Fi nie jest dostepne. 1)

Wigcz i wytacz urzadzenie.

1) Jesli jeden z powyzszych komunikatéw nadal pojawia sie na wyswietlaczu, oznacza to, ze mogto nastgpi¢ wyta-
czenie jakiego$ uszkodzonego podzespotu. W takim przypadku nalezy skontaktowac sig ze sprzedawcq urzadze-
nia lub autoryzowanym punktem serwisowym. Jesli wystapi jeden z tych bteddw, pozostate funkcje urzadzenia be-

da nadal dziata¢ normalnie.

12.3 Dane serwisowe

Jezeli rozwigzanie problemu we wtasnym
zakresie nie jest mozliwe, nalezy
skontaktowac sig ze sprzedawcg lub z
autoryzowanym punktem serwisowym.

Dane niezbedne dla serwisu znajdujg sie na
tabliczce znamionowej. Tabliczka
znamionowa umieszczona jest na przedniej
ramie urzgdzenia. Jest widoczna po otwarciu
drzwi. Nie usuwac tabliczki znamionowej

z urzadzenia.

Zalecamy zapisanie w tym miejscu
danych:

Model (MOD.) :

Numer produktu (PNC)

Numer seryjny (S.N.)

13. EFEKTYWNOSC ENERGETYCZNA

13.1 Karta informacyjna produktu oraz informacje o produkcie zgodnie z
przepisami UE dotyczacymi etykiet efektywnosci energetycznej i

ekoprojektu

Nazwa dostawcy

AEG

Dane identyfikacyjne modelu

BSE778380B 949494837
BSE778380M 949494836
BSK778380M 949494838
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Wskaznik efektywnosci energetycznej

81.2

Klasa sprawnosci energetycznej

A+

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb konwencjonal-

ny

0.93 kWh/cykl

Zuzycie energii przy standardowym obcigzeniu, tryb wymuszonej

wentylacji

0.69 kWh/cykI

Liczba komor

1

Zroda ciepta

Elektrycznos¢

Pojemnos$¢

721

Rodzaj piekarnika

Piekarnik do zabudowy

Masa

BSE778380B 34.0 kg
BSE778380M 33.6 kg
BSK778380M 33.5kg

EN 60350-1 - Elektryczny sprzet do gotowania do uzytku domowego -- Czgs$¢ 1: Elektryczne kuchnie, piekarniki,

piekarniki parowe i grille — Metody pomiaru wydajnosci.

13.2 Informacje o produkcie dotyczace poboru mocy i maksymalnego
czasu do osiggniecia odpowiedniego trybu niskiego poboru mocy

Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania 0.8 W
Zuzycie energii elektrycznej w trybie czuwania przy potaczeniu z siecig 20W
Maksymalny czas potrzebny na automatyczne przej$cie urzgdzenia do odpowiedniego trybu niskie- 20 min

go poboru mocy

Wskazéwki dotyczace wigczania i wytgczania
potaczenia z siecig bezprzewodowg podano
w rozdziale ,Przed pierwszym uzyciem”.

13.3 Wskazoéwki dotyczace
oszczedzania energii

Ponizsze wskazowki pokazujg, jak
oszczedzac energie podczas korzystania z
urzgdzenia.

Upewnic¢ sig, ze drzwi urzadzenia sg
zamkniete podczas jego pracy. Nie otwiera¢
zbyt czesto drzwi podczas pieczenia. Dbac,
aby uszczelka drzwi byta czysta i prawidtowo
umieszczona.

Korzystanie z metalowych naczyn oraz
ciemnych, nieodblaskowych foremek do
ciasta i pojemnikow zwigeksza oszczednosc
energii.

56 POLSKI

Nie nalezy wstepnie nagrzewac¢ urzgdzenia
przed gotowaniem, o ile nie jest to wyraznie
zalecane.

Przygotowujgc kilka potraw, nalezy w miare
mozliwosci skracaé przerwy miedzy ich
pieczeniem.

Pieczenie z termoobiegiem
Jesli to mozliwe, w celu oszczedzania energii
nalezy korzystac z funkcji termoobiegu.

Ciepto resztkowe

Gdy pieczenie przekracza 30 min, nalezy
zmniejszy¢ temperature urzgdzenia do
minimum na 3-10 min przed zakohczeniem
pieczenia. Dzieki cieptu resztkowemu
wewnatrz urzgdzenia potrawy bedg sie nadal
piec.



Uzywac ciepta resztkowego do
podtrzymywania temperatury lub
podgrzewania innych potraw.

Po wytgczeniu urzgdzenia na wyswietlaczu
pojawia sie informacja o cieple resztkowym.

Jesli witaczony jest program z Czas trwania ,
a czas gotowania jest dtuzszy niz 30 minut, w
niektérych funkcjach urzadzenia grzatki
automatycznie wylgczajg sie wczesniej.

Podtrzymywanie temperatury potraw
Wybra¢ najnizsze mozliwe ustawienie
temperatury, aby wykorzystaé ciepto
resztkowe i podtrzymac temperature potrawy.
Na wyswietlaczu pojawi sie wskaznik ciepta
resztkowego lub temperatura.

Pieczenie z wylaczonym oswietleniem
Wytaczy¢ oswietlenie podczas pieczenia.
Oswietlenie nalezy wtaczac tylko wtedy, gdy
jest potrzebne.

14. OCHRONA SRODOWISKA

Materiaty oznaczone symbolem C) nalezy
poddac utylizacji. Opakowanie urzadzenia
wiozy¢ do odpowiedniego pojemnika w celu
przeprowadzenia recyklingu. Nalezy zadbac
0 ponowne przetwarzanie odpaddw urzgdzen
elektrycznych i elektronicznych, aby chronic
Srodowisko naturalne oraz ludzkie zdrowie.

Termoobieg wilgotny
Funkcja zapewnia oszczedno$¢ energii
podczas pieczenia.

Podczas korzystania z tej funkcji o$wietlenie
wytgcza sie automatycznie po 30 sekundach.
Oswietlenie mozna ponownie wtgczy¢, ale
wptynie to niekorzystnie na oszczednosc
energii.

Tryb czuwania
Po uptywie 2 minut wyswietlacz przetacza sig
w tryb czuwania.

Nie wolno wyrzuca¢ urzgdzen oznaczonych

symbolem E razem z odpadami domowymi.
Nalezy zwrécic¢ produkt do miejscowego
punktu ponownego przetwarzania lub
skontaktowac sie z odpowiednimi wtadzami
miejskimi.
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