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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fir dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es geschaffen,
damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den innovativen Technologien,
die Ihnen das Leben erleichtern, profitieren kdnnen. Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in
gewohnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um
das Beste aus ihm herauszuholen.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur zu erhalten:

www.aeg.com/support

Registrieren Sie |hr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:
www.registeraeg.com

Um Zubehdr, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fiir Ihr Gerat zu kaufen:
www.aeg.com/shop

@@ @&

AEG Fir weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My AEG Kitchen
W[} herunter.

B> EovePly
KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

A\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen

Personen

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine flr ihre
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SICHERHEITSHINWEISE

Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder von
dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das Gerat
sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat.

- Halten Sie sdmtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

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

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

- Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

- Dieses Gerat ist fir den Hausgebrauch in einem
Einfamilienhaus in Innenrdumen bestimmt.

. Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern in
Pensionen, Bauernhdfen und anderen ahnlichen
Unterklinften 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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SICHERHEITSANWEISUNGEN

- 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 Zubehdér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

- Verwenden Sie ausschliellich den fur 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 Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdonnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

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

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/\ WARNUNG!
Die Montage des Gerats darf nur von einer qualifizierten Fachkraft durchgefiihrt
werden.

» Entfernen Sie das gesamte Verpackungsmaterial.
* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat nicht und benutzen Sie es nicht.
* Halten Sie sich an die mitgelieferte Montageanleitung.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

» 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 Griff.

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

+ Die Mindestabsténde zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

+  Uberpriifen Sie vor der Montage des Gerétes, ob sich die Gerétetiir ungehindert &ffnen
|&sst.

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

Mindesthéhe des Einbaumobels (Mindesthdhe des 590 (600) mm
Schranks unter der Arbeitsplatte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Hoéhe der Geratevorderseite 594 mm
Hohe der Gerateriickseite 576 mm
Breite der Geratevorderseite 595 mm
Breite der Geraterlickseite 559 mm
Geratetiefe 569 mm
Gerateeinbautiefe 548 mm
Tiefe bei gedffneter Tur 1022 mm
MindestgréRe der Beliiftungséffnung. Offnung auf 560x20 mm
der Riickseite unten

Lange des Netzanschlusskabels. Das Kabel befin- 1500 mm
det sich in der rechten Ecke auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

A WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von einem gepruften Elektriker vorzunehmen.
+ Das Gerat muss geerdet sein.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

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

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

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.

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

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

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

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

Falls die Steckdose lose ist, schlie3en Sie den Netzstecker nicht an.

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

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

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 ausgeflhrt sein.

SchlieRen Sie die Geratetlr ganz, bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken.
Das Gerat wird mit einem Netzstecker und Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder Austausch in Europa:

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

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

Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt (mm?)
maximal 1380 3x0.75

maximal 2300 3x1

maximal 3680 3x1.5

Das Erdkabel (griin/gelb) muss 2 cm langer sein als die Phasen- und Nullleiter (blaue und
braune Kabel).
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.3 Gebrauch

A WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-, Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die Luftungsoffnungen nicht blockiert sind.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig vor, wenn das Gerét in Betrieb ist. Es kann heiRe
Luft freigesetzt werden.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt hat.
Uben Sie keinen Druck auf die offene Tiir aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

Platzieren Sie keine entflammbaren Produkte oder Gegenstande, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, im Geréat, auf dem Gerat oder in der Nahe des Gerats.

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.

— Fdllen Sie kein Wasser direkt in das heil3e Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des Garvorgangs kein feuchtes Geschirr oder feuchte

Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder Einsetzen des Zubehdrs sorgfaltig vor.
Verfarbungen der Emaille- oder Edelstahlbeschichtung haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Gerats.

Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fir feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein kénnen.
Kochen Sie immer bei geschlossener Geratetr.

Ist das Geréat hinter einer Mobelfront (wie etwa einer TUr) installiert, achten Sie darauf, dass
die Tir wahrend des Geratebetriebs nicht geschlossen wird. Hinter einer geschlossenen
Mébelfront konnen sich Hitze und Feuchtigkeit ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen Sie die Mdbelfront nicht, bevor das Gerat nach
dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/N WARNUNG!

Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko von Schaden am Gerat.

Schalten Sie das Gerat immer aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,
bevor Reinigungsarbeiten durchgefiihrt werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abgekdihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass die
Glasscheiben brechen.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

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

* Gehen Sie beim Aushangen der Tur vorsichtig vor. Die TUr ist schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um eine Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

* Reinigen Sie das Gerats mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschliel3lich
Neutralreiniger. Benutzen Sie keine Scheuermittel, scheuernde Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.

» Falls Sie ein Backofenspray verwenden, befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen auf
seiner Verpackung.

2.5 Pyrolysereinigung

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

» Entfernen Sie vor der pyrolytischen Selbstreinigung und vor der Erstinbetriebnahme

Folgendes aus dem Ofeninnenraum: )

— Alle groReren Lebensmittelriickstédnde, Ol- und Fettablagerungen.

— Alle zum Gerat dazugehdrigen herausnehmbaren Teile (Bleche, Einhangegitter) sowie
Topfe, Pfannen, Bleche und Utensilien mit Antihaftbeschichtung usw.

* Lesen Sie die Anleitung zur Pyrolyse sorgfaltig durch.

» Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse vom Gerat fern.

Das Gerat wird sehr heil3, und aus den vorderen Kihlungsoffnungen tritt heil3e Luft aus.

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

— Sorgen Sie wahrend und nach der Pyrolyse fiir eine gute Beliftung.
— Sorgen Sie wahrend und nach dem ersten Gebrauch mit der Hochsttemperatur fir eine
gute Beluftung.

» Einige Vogel und Reptilien konnen im Gegensatz zu den Menschen sehr empfindlich auf die
wahrend des Reinigungsvorgangs freigesetzten Dampfe von Pyrolyse-Backédfen reagieren.
— Bringen Sie Tiere (besonders Vogel) fur die Zeit wahrend und nach der Pyrolyse und

nach der ersten Anwendung der Héchsttemperatur in einen gut beliifteten Bereich.

» Kleine Tiere reagieren auch wahrend des laufenden Reinigungsprogramms empfindlich auf
die lokalen Temperaturschwankungen in der Néhe von Pyrolyse-Backdfen.

* Antihaftbeschichtungen auf Tépfen, Pfannen, Blechen und Kochutensilien usw. kénnen
durch die hohen Temperaturen wahrend der pyrolytischen Reinigung beschadigt werden
und geringfliigige Mengen an gesundheitsschadlichen Dampfen freisetzen.

» Die von den Pyrolyse-Backdfen/Speiseresten freigesetzten Dampfe sind ungefahrlich fur
Menschen, einschlieflich Kinder und Personen mit Gesundheitsbeschwerden.

2.6 Dampfgaren

/N WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie Risiko von Schaden am Gerét.

* Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen verursachen:
— Offnen Sie wahrend des Dampfgarens nicht die Geratetr.
— Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig nach dem Dampfgaren.
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MONTAGE

2.7 Innenbeleuchtung

A 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 iber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen. Sie sind nicht fiir den Einsatz in anderen Geraten
vorgesehen und nicht fur die Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.

Verwenden Sie nur Lampen mit der gleichen Leistung .

2.8 Wartung

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

2.9 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Geréts erhalten Sie von lhrer Gemeindeverwaltung.
Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.

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

Entfernen Sie das Turschloss, um zu verhindern, dass sich Kinder, oder Haustiere im Gerat
einschlieBen.

3. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Montage

Y 'I' b www.youtube.com/electrolux
0“ u e www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

N
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MONTAGE

(mm)

(*mm)

~~548_, 21
[~

11/180



GERATEBESCHREIBUNG

4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht
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El Bedienfeld

H Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
H Display

B Einstellknopf

H Wassertank

@ Heizelement

Buchse fiir den Temperatursensor
H Lampe

Bl Ventilator

] Einschubschienen, herausnehmbar
i Ablaufschlauch

B Wasserauslassventil
Einschubebenen

] Dampfeinlass

4.2 Zubehor

* Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
* Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.
* Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder als Pfanne zum Aufsammeln von Fett.
* Temperatursensor
Zum Messen der restlichen Garzeit.
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SO WIRD DAS GERAT EIN- UND AUSGESCHALTET.

5. SO WIRD DAS GERAT EIN- UND
AUSGESCHALTET.

5.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

5.2 Bedienfeld

Sensorfelder des Bedienfelds

Driicken Sie

Drehen Sie
den Knopf

O 'S £ M OK
Back-
Kurz- Schnell- ofen- Tempera- Bestatigen
zeitwe- aufhei- be- P Sie die Ein-
tursensor
cker zung leuch- stellung
tung

N

¥,

Nl

Wahlen Sie eine Ofenfunktion, um den Backofen einzuschalten.

ten.

Drehen Sie den Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um den Backofen auszuschal-

Wenn sich der Einstellknopf flr die Ofenfunkti-
onen in der Aus-Position befindet, schaltet das
Display in den Standby-Modus.

120°
IE’U

Wenn Sie kochen, zeigt das Display die einge-
stellte Temperatur, Uhrzeit und andere verflig-
bare Optionen an.

BBEEEERE "

h:min:s
IAVAYOE- W

Display mit Tastenfunktionen.

Display-Anzeigen
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

& ¥ wl © >>

Verriege- Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung
lung
Timer-An- D @ @

zeigen: sToP

Fortschrittsbalken - fir Temperatur oder Zeit. Der
Balken ist vollstéandig rot, wenn der Ofen die einge-
stellte Temperatur erreicht hat.

Wassertank-Fiillstandsanzeigen

L |~ =

Temperatursensor Kontrolllampe Vi

6. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Erste Reinigung

Reinigen Sie den leeren Backofen vor der ersten Inbetriebnahme und stellen Sie die Zeit

ein:
O
= | & | & v
— 24 00:00 angezeigt.
Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie
oK

6.2 Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt Nehmen Sie die Zubehorteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
1 Ofen.
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TAGLICHER GEBRAUCH

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt
2

Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: E
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.

3

Schritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher,

dass der Raum beliiftet ist.

7. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Beginnen Sie mit dem Kochen

Schritt 1 Schritt 2
Q Q
O C

Wabhlen Sie eine Ofenfunktion.

Stellen Sie die Temperatur ein.
Driicken Sie OK.

Garen mit Dampf

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
_\ﬂ'/_ | AA I _\[\T_ ( Q‘ ( Q‘
> °C
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Garen mit Dampf

Driicken Sie Schieben Sie
auf den Deckel Fullen Sie den den Wasser- Wabhlen Sie die Stellen Sie die Tem-
des Wasser- Wassertank mit tank in seine Dampffunktion :
tanks, um ihn 900 ml Wasser. urspringliche aus. peratur ein.
zu Offnen. Position.

7.2 Ofenfunktionen

Standard-Ofenfunktionen

Ofenfunktion Gerat
Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen gleichzeitig und zum Dorren
@ von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentempe-
HeiBluft ratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

G

Feuchtigkeit, nied-

Diese Funktion ist geeignet fur Fleisch, Gefligel, Ofengerichte und Auf-
laufe. Durch die Kombination von Dampf und Hitze werden Fleischstlicke
zart und saftig und erhalten eine knusprige Oberflache.

rig
Zum Backen von Pizza. Fiir ein intensives Uberbacken und einen knuspri-
@ gen Boden.
Pizzastufe
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von
- Lebensmitteln.
Unterhitze
v Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Frihlingsrollen)
i schon knusprig werden.

Tiefkuhlgerichte
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Ofenfunktion Gerat
Diese Funktion ist entwickelt worden, um wahrend des Kochvorgangs
‘Y Energie zu sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Temperatur

im Garraum von der eingestellten Temperatur abweichen. Es wird die
Restwarme genutzt. Die Warmeleistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie im Kapitel , Taglicher Ge-
brauch®: Feuchte Umluft.

Feuchte Umluft

aad Zum Girillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.
Grill
vov Zum Braten groRer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
ﬁ? ner Ebene. Zum Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
— Aufrufen des Menus: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.
Menii

7.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse und den Anforderungen an
die umweltgerechte Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014 verwendet. Tests nach EN
60350-1.

Die Backofentir sollte wahrend des Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die Funktion nicht
unterbrochen wird. So wird gewahrleistet, dass der Backofen mit der hochsten 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 ,Energieeffizienz, Energiesparen.

7.4 Wassertank

Wassertank-Fiillstandsanzeige

[:] Der Tank ist voll.
lﬁl Der Tank ist halb voll.
|_| Der Tank ist leer. Fiillen Sie den Tank auf.

Wenn Sie zu viel Wasser in den Tank fillen, leitet der Sicherheitsauslass das liberschiissige Was-
ser in den Boden des Garraums. Saugen Sie das Wasser mit einem Schwamm auf.
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Entleeren des Wasserbehilters

Schrit Schalten Sie den Backofen aus, lassen Sie
1 ihn bei gedffneter Tur stehen und warten
Sie, bis der Backofen abgekuhlt ist.
Schrit Schlielen Sie den Ablaufschlauch (C) am
t2 Auslassventil (A) Uber das Verbindungsteil
(B) an.
Halten Sie wiederholt das Ende des
Schrit | Schlauchs unter der Hohe A und B, damit
t3 das restliche Wasser aufgefangen werden
kann.
. Nehmen Sie C und B ab, und trocknen Sie
Schrit o .
den Backofen mit einem weichen
t4
Schwamm.

7.5 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermeni hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie
kénnen die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

folgenden Funktion zubereiten:

Einige der Speisen konnen Sie auch mit der

Die Garstufe fiir die Speise:

» Temperatursensor

* Blutig
« Mittel
¢ Durch

einstellungen zuzubereiten:

Koch-Assistent - Verwenden Sie diese Funktion, um ein Gericht schnell mit den Standard-

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
{ Q~ { Q~ { Q~ @
E ol P1 - P45 OK

tent. Driicken Sie

OK.

Offnen Sie das Mendi. Wahlen Koch-Assis-

Wahlen Sie das Ge- Geben Sie das Ge-
richt. Driicken Sie richt in den Backofen.
OK Bestatigen Sie die
’ Einstellung.
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7.6 Koch-Assistent

Legende

”?

Temperatursensor verfligbar. Platzieren Sie Temperatursensor im dick-

sten Teil des Gerichts.

Der Backofen schaltet sich ab, wenn die eingestellte Temperatursensor

Temperatur erreicht ist.

aw

Geben Sie Wasser in den Wassertank.

()

Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie mit dem Kochen beginnen.

=

Einschubebene.

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie, ob das Gericht fertig ist.

geschmort
(Prime Rib,
obere runde,
dicke Flanke)

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Rindfleisch ©
P1 Roa_stbeef, ~ 40 Min.
blutig
1-1,5 kg; 4 /‘? E] 2; Backblech
P2 | Roastbeef,ro- | o = .o Braten Sie das Fleisch einige Minuten in ~ 50 Min.
sa Stiicke einer heilen Pfanne. Setzen Sie es in
den Backofen ein.
P3 Roastbeef, ~ 60 Min.
durch
P4 Steak, rosa 180 - %20 g /? E E 3; Brater auf Kombirost ~ 15 Min.
pro c?tlffk’ 3 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
gmh '% e einer heilRen Pfanne. Setzen Sie es in
cheiben den Backofen ein.
P5 Rinderbraten/ ~ 120 Min.

1,5-2kg /7= 2: Brater auf Kombirost

Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heilen Pfanne. Flissigkeit hinzu-
geben. Setzen Sie es in den Backofen
ein.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P6 Roastbeef,
blutig (Nieder- ~ 75 Min
temperatur- '
Garen)
/'? E 2; Backblech
P7 Roastbeef, ro- | 1-1,5kg; 4 Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdirze
sa (Niedertem- | - 5 cm dicke oder einfach Salz und frisch gemahlenen ~ 85 Min.
peratur-Garen) Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilRen Pfanne. Setzen Sie
P8 Roastbeef, es in den Backofen ein.
durch (Nieder- ~ .
temperatur- 130 Min.
Garen)
P9 Filet, blutig
Niedertempe- ~ 75 Min.
(
ratur-Garen)
/'? E] 2; Backblech
P10 | Filet, rosa 0,5-1,5kg; Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdlrze
(Niedertempe- 5-6cm di- oder einfach Salz und frisch gemahlenen ~ 90 Min.
-~ 0 effer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
ratur-Garen) cke Stlicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi
nuten in einer heilen Pfanne. Setzen Sie
P11 | Filet, fertig es in den Backofen ein.
Niedertempe- ~ 120 Min.
(
ratur-Garen)
Kalb @
P12 Kalllaassbr?]te]:\ 2’8 3 1d,'5Il(g; /7[5 2; Briter auf Kombirost ~ 80 Min.
(z. B. Schulter) S '?_mk Icke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
ticke Flussigkeit hinzugeben. Braten zuge-
deckt.
Schweinefleisch @ @
P13 tSchwc(;inebra- 1,5-2kg M arE 1; Brater auf Kombirost ~ 165 Min.
;nholter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
chufter der Gardauer.
P14 | Pulled Pork 1,5-2kg /0? |E| 2: Backblech ~ 215 Min.
(Ntled(e;rtempe- Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
ratur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
der Garzeit, um eine gleichmafige Brau-
nung zu erzielen.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P15 | Lende, frisch 16- 1,5 g_g;ks /? |E| 2: Bréter auf Kombirost ~ 55 Min.
-0 M UaICke | yerwenden Sie Ihre Lieblingsgewirze.
Stlicke
P16 | Rippchen 2 -3Kkg; ver- |E| 3: tiefe Pfanne 90 Min.
windeén %'e Flussigkeit hinzufuigen, um den Boden
ro % i eines Gerichts zu bedecken. Wenden
¢m dunne Sie das Fleisch nach der Halfte der Gar-
Rippchen dauer.
Lamm @
P17 '-a_:"lz“ke‘:e 1;;5 -2 593k7 A? 5] 2; Brater auf Backblech ~ 130 Min.
mit Rnochen . Sctm k'c e Flissigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
ucke Fleisch nach der Halfte der Gardauer.
Gefliigel &
P18 | Hahnchen, f1'- 1;15 kg: /P E 2; Auflaufform auf Backblech ~ 60 Min.
ganz risc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Das Hahnchen nach der Halfte der Gar-
zeit wenden, um eine gleichmaRige
Braunung zu erzielen.
P19 | Halbes H&hn- 05-08kg | #)[=]3: Backblech ~ 40 Min.
chen Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
P20 Eéhr:chen- 180ét%0ﬁ g | A 2: Auflaufform auf Kombirost | ~ 25 Min.
rus pro stuc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
einer heil’en Pfanne.
P21 Héi:ncll(1eln- - /) E] 3: Backblech ~ 30 Min.
fsc e: el, Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst
risc marinieren, stellen Sie die niedrigere
Temperatur ein und garen Sie sie langer.
P22 | Ente, ganz 2-3kg /7 EH 2; Briter auf Kombirost ~ 100 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Legen Sie das Fleisch in den Brater. Die
Ente nach der Halfte der Garzeit wen-
den.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer

P23 | Gans, ganz 4-5kg = 2 tiefe Pfanne ~ 110 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Legen Sie das Fleisch auf das tiefe
Backblech. Die Gans nach der Halfte der
Garzeit wenden.

Sonstige

P24 | Hackbraten 1 kg 2= 2: Kombirost ~ 60 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.

Fisch &

P25 | Ganzer Fisch, 0,5-1kg /0? |E| 2: Backblech ~ 30 Min.

gegrillt proFisch | kisch mit Butter filllen und Ihre Lieblings-

gewurze und Krauter verwenden.

P26 | Fischfilet B <(D> E E 3; Auflaufform auf Kombirost 35 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.

Siikes Backen/Desserts 17 E3

P27 | Kasekuchen . E 2; @ Springform 28 cm auf Kombi- 90 Min.
rost

P28 | Apfelkuchen - E| 3: Backblech 45 Min.

P29 | Apfelkuchen B E 2; Kuchenform auf Kombirost 40 Min.

P30 | Apfelkuchen . E 1; @ 22 cm Kuchenform auf Kom- 60 Min.
birost

P31 | Brownies 2kg = 3 tiefe Pfanne 30 Min.

P32 Schqkoladen- ) = 3; Muffin-Blech auf Kombirost 25 Min.

muffins
P33 | Brotkuchen - 50 Min.

E 2; Brotpfanne auf Kombirost
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Gemiise / Beilagen &) ?ﬁ .*A
P34 | Ofenkartof- 1kg |E| 2: Backblech 50 Min.
feln Die ganzen Kartoffeln mit der Haut auf
das Backblech geben.
P35 | Wegdes Tkg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 35 Min.
kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Kartoffeln in Stlicke schneiden.
P36 G(-_z_grilltes Ge- 1-15kg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 30 Min.
muse kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Gemuse in Stiicke schneiden.
P37 | Kroketten, ge- 0,5 kg E| 3: Backblech 25 Min.
froren ’
P38 | Pommes fri- 0,75 kg E| 3: Backblech 25 Min.
tes, gefroren ’
Gratins, Brot und Pizza ©7 & &
P39 FIeis?h-l 1-15kg (‘(Ib B 2; Auflaufform auf Kombirost 55 Min.
Gemiisela-
sagne mit tro-
ckenen Nu-
delplatten
P40 :fartof;el&ra- 1-15kg (ﬁ’ El 1; Auflaufform auf Kombirost 60 Min.
tlrflf(rlo e rar- Drehen Sie das Gericht nach der Halfte
offeln) der Garzeit um.
P41 :!_zza frisch, . (ﬁb E EI 2; Backblech mit Backpapier 35 Min.
unn ausgekleidet
P42 z_iz:a frisch, _ E E 2; Backblech mit Backpapier aus- 25 Min.
e gekleidet
P43 | Quiche - 45 Min.

E| 2; Backform auf Kombirost
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Pa4 g:"gbui:t‘jl 0.8kg ((D’ @ B 2; Backblech mit Backpapier 50 Min.
W'a.;:) at ausgekleidet
elibbro Fiir WeiRbrot mehr Zeit nétig.
P45 | Alle Getreide/ Tkg ml= 2; Backblech mit Backpapier aus- 60 Min.

Roggen/dunk-
les Brot, alle
Getreide in
Kastenform

gekleidet / Kombirost

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion

Verwendung

Q

Kurzzeit-Wecker. Nach Ablauf der Zeit ertont der Signalton.

STOP

Garzeitdauer. Nach Ablauf des Timers ertdnt ein akustisches Signal
und die Ofenfunktion stoppt.

Zeitvorwahl. Verzdgerung des Starts und/oder Endes des Kochens.

Uptimer. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den
Betrieb des Backofens aus.
Um den Uptimer ein- oder auszuschalten, wahlen Sie: Mend, Einstel-

lungen.

8.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3

9

Nl T

Um die Uhrzeit zu andern, rufen Sie das
Menu auf und wahlen Sie Einstellungen,

Tageszeit.

Stellen Sie die Uhrzeit

ein. Driicken Sie: OK,
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Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1

Schritt 2 Schritt 3
Im Display
wird Folgen-
e des ange- ( \ ala
@ zeigt: @
0:00 ange-
zeigt.

Q

Stellen Sie Kurzzeit-We-
cker

Driicken Sie: @

Driicken Sie: OK|

® Der Countdown des Timers startet umgehend.

Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( \ Im Display ( \
N/ 2 N/
\ -N- wird Folgen- A\ -N=
@ des ange- C@
zeigt:
0:00 ange-
Wahlen Sie eine ) o zeigt ) ‘
Ofenfunktion und Driicken Sie wie- = Stellen Sie die Driicken Sie:
stellen Sie die derholt: ). Gardauer ein. OK.
Temperatur ein.
® Der Countdown des Timers startet umgehend.
Einstellung: Zeitvorwahl
Schritt Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5 | Schritt 6
1
Das Im Dis-
‘ N h y N2 play wird e
( Dlsplay ( Folgen- ( \
zeigt des an-
die Uhr- ezeiat:
zeit an ¢ . ot
. ) Ty -
anien | Driicken STCA/RT Stellen ) O Stellen )
Ofen. Sie wie- Sie die Driicken STOPP Sie die Driicken
funkdi derholt: Startzeit | gje: OK Endzeit | gje: OK
unkti- @ ) : : - : :
on. ) ein. ein.
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Einstellung: Zeitvorwahl

@ Der Countdown des Timers beginnt zu der eingestellten Startzeit.

9. VERWENDUNG: ZUBEHOR

9.1 Einsetzen des Zubehors

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

Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die Fih-
rungsschienen der Einhangegitter mit den
FURen nach unten zeigend.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsstabe der Einhangegitter und
dem Kombirost auf die Fiihrungsstabe da-
ruber.
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9.2 Temperatursensor

Temperatursensor misst die Temperatur im Inneren der Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C ”?

Die Backofentemperatur. Die Backofentemperatur.

Fiir beste Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raum- Verwenden Sie ihn nicht Er muss wahrend des Garvor-
temperatur haben. fur flissige Speisen. gangs in der Speise bleiben.

Benutzung: Temperatursensor

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

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

Schritt Einsetzen: Temperatursensor.
3

Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf

Fihren Sie die Spitze des Temperatursensor Fuhren Sie die Spitze des Temperatursensor so

so ein, dass er sich in der Mitte des Fleisch- ein, dass sie sich in der Mitte des Auflaufs befin-

stlicks oder Fischs befindet, méglichst im det. Temperatursensor sollte wahrend des Back-

dicksten Teil. Achten Sie darauf, dass sich vorgangs an einer Stelle abgestitzt werden. Ver-

mindestens 3/4 des Temperatursensor in der | wenden Sie hierzu etwas Festes. Verwenden Sie
Speise befinden. den Rand des Gerichts, um den Silikongriff der

Temperatursensor zu stltzen. Die Spitze der
Temperatursensor darf den Boden der Backform
nicht bertihren.
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oy,

Schritt Stecken Sie den Stecker des Temperatursensor in die Buchse an der Vorderseite des
4 Ofens.
Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.
gchritt Driicken Sie /2, um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.
gchritt OK . zur Bestéatigung driicken.
Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertont ein Signalton. Sie kon-
nen den Garprozess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die Speise
durchgegart ist.
Schritt Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Buchse und nehmen Sie das
7 Gericht aus dem Ofen.

A WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr, da der Temperatursensor heifl®
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und den
Sensor aus dem Gargut nehmen.

10. ZUSATZFUNKTIONEN

10.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Einschalten, wenn das Geréat in Betrieb ist — das eingestellte Garen wird fortgesetzt und das Be-
dienfeld ist verriegelt.

Schalten Sie sie ein, wenn das Gerat ausgeschaltet ist — sie kann nicht eingeschaltet werden,
denn das Bedienfeld ist verriegelt.
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Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

A OOK - gedriickt halten, um OOK - gedriickt halten, um sie
die Funktion einzuschalten. auszuschalten.
Ein Signal ertont.

OK

@ 3x E’ — blinkt, wenn die Verriegelung eingeschaltet ist.

10.2 Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen nicht andern.

°C) @ (Std.)

30-115 125
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5
250 - max. 3

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

10.3 Kiihlgeblase

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

11. TIPPS UND HINWEISE
11.1 Feuchte Umluft

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
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¥ = B kO
\ uru
(°C) (Min.)

Brétchen, sif3, 16 | Backblech oder tiefes 180 2 20-30

Stlick Blech

Brétchen, 9 Stiick | Backblech oder tiefes 180 2 30-40
Blech

Pizza, gefroren, Kombirost 220 2 10-15

0,35 kg

Biskuitrolle Backblech oder tiefes 170 2 25-35
Blech

Brownie Backblech oder tiefes 175 3 25-30
Blech

Soufflé, 6 Stlick Keramikférmchen auf 200 3 25-30
Kombirost

Biskuitboden Biskuitform auf Kombi- 180 2 15-25
rost

Englischer Sand- Backform auf Kombirost 170 2 40-50

wichkuchen a la

Victoria

Fisch, pochiert, Backblech oder tiefes 180 3 20-25

0,3 kg Blech

Fisch, ganz, 0,2 Backblech oder tiefes 180 3 25-35

kg Blech

Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kombi- 180 3 25-30
rost

Fleisch, pochiert, Backblech oder tiefes 200 3 35-45

0,25 kg Blech

Schaschlik, 0,5 Backblech oder tiefes 200 3 25-30

kg Blech

Platzchen, 16 Backblech oder tiefes 180 2 20-30

Stiick

Blech
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¥ = B |k |©
\ uru
(°C) (Min.)
Makronen, 24 Backblech oder tiefes 180 2 25-35
Stlick Blech
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes 170 2 30-40
Blech
Kleingeback, pi- Backblech oder tiefes 180 2 25-30
kant, 20 Stlck Blech
Murbeteigplatz- Backblech oder tiefes 150 2 25-35
chen, 20 Stlick Blech
Tortchen, 8 Stiick | Backblech oder tiefes 170 2 20-30
Blech
Gemiise, po- Backblech oder tiefes 180 3 35-45
chiert, 0,4 kg Blech
Vegetarisches Pizzapfanne auf Kombi- 200 3 25-30
Omelett rost
Mediterranes Ge- | Backblech oder tiefes 180 4 25-30
muse, 0,7 kg Blech

11.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine

bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.

7

Pizzapfanne

Backform

Foérmchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5 cm
Hoéhe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser
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11.3 Gartabellen fiir Prifinstitute

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.

%

o=
—]

CJ

e
N
uru

1

(°C)

(Min.)

Tort-
chen, 20
pro
Blech

Ober-/
Unterhitze

Back-
blech

170

20-30

Tort-
chen, 20
pro
Blech

HeiBluft

Back-
blech

150 -
160

20-35

Tort-
chen, 20
pro
Blech

HeiBluft

Back-
blech

2und 4

150 -
160

20-35

Apfelku-
chen, 2
Formen
a@d20

cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost

180

70-90

Apfelku-
chen, 2
Formen
ad20

cm

HeiBluft

Kombirost

160

70-90

Biskuit,
Kuchen-
form @
26 cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost

170

40 - 50

Backofen 10 Mi-
nuten vorheizen.

Biskuit,
Kuchen-
form @
26 cm

HeiBluft

Kombirost

160

40-50

Backofen 10 Mi-
nuten vorheizen.
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X B |= | |B|0 |0
. (B8 —
(°C) (Min.)
Biskuit, HeiRluft Kombirost | 2 und 4 160 40 - 60 Backofen 10 Mi-
Kuchen- nuten vorheizen.
form @
26 cm
Murbe- HeiBluft Back- 3 140 - 20-40 -
teigge- blech 150
back
Mirbe- HeiBluft Back- 2und 4 140 - 25-45 -
teigge- blech 150
back
Murbe- Ober-/ Back- 3 140 - 25-45 -
teigge- Unterhitze blech 150
back
Toast, 4 Grill Kombirost | 4 Max. 2 - 3 Mi- Backofen 3 Minu-
-6 nuten auf | ten vorheizen.
Stlick der ers-
ten Seite,
2 - 3 Mi-
nuten auf
der zwei-
ten Seite
Hambur- | Grill Kombirost | 4 Max. 20-30 Kombirost in die
ger aus und Fett- vierte und Fett-
Rind- pfanne pfanne in die drit-
fleisch, te Einschubebene
6 Stuck, des Backofens
0,6 kg einschieben.
Wenden Sie das
Gericht nach der
Halfte der Gar-
dauer.
Backofen 3 Minu-
ten vorheizen.

12. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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12.1 Hinweise zur Reinigung

<

Reinigungs-
mittel

Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats 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.

A

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder an-
dere Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

[

Téaglicher Ge-
brauch

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder an den Glasscheiben der Tir nieder-
schlagen. Um die Kondensation zu reduzieren, schalten Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Mi-
nuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit
einem Mikrofasertuch ab.

i

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trock-
nen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspller.

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegenstanden.

12.2 Entfernen: Einhdngegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus
1 und warten Sie, bis er abge-
kahlt ist.

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

Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter |
3 hinten von der Seitenwand weg

1
und nehmen Sie es heraus. /0 ‘
()

T
i

Schritt Setzen Sie die Einhangegitter

4 in umgekehrter Reihenfolge ein. %H}:
e [T/

I
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12.3 Benutzung: Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie den Backofen mit Pyrolytische Reinigung.

/N WARNUNG!

Es besteht das Risiko von Verbrennungen.

A VORSICHT!

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

Vor dem Pyrolytische Reinigung:

Schalten Sie den Back- Entfernen Sie alle Zubehorteile | Reinigen Sie den Backofenboden
ofen aus und warten Sie, aus dem Backofen. und die innere Tirglasscheibe

bis er abgekuhlt ist.

mit warmem Wasser, einem wei-
chen Tuch und einem milden
Reinigungsmittel.

Pyrolytische Reinigung

Schritt 1 Meni eingeben: Reinigung rrrr/
Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1 h 30 min
C2 - Normale Reinigung 2h
C3 - Grindliche Reinigung 2 h 30 min
Schritt 2 OK - driicken, um das Reinigungsprogramm auszuwzhlen.
Schritt 3 OK . Driicken, um die Reinigung zu starten.
Schritt 4 Drehen Sie nach der Reinigung den Knopf fur die Backofenfunktio-
nen in die Aus-Position.

@ Wahrend der Reinigung ist die Backofenlampe ausgeschaltet.

Sobald der Backofen die eingestellte Temperatur erreicht hat, wird die Tir verriegelt. Bis die Tur
entriegelt wird, zeigt das Display Folgendes an: E
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Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Back- Reinigen Sie den Garraum mit
ofen aus und warten Sie, einem weichen Tuch.
bis er abgekuhlt ist.

Entfernen Sie die Riickstande
vom Garraumboden.

12.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Der Backofen erinnert Sie daran, wann er mit der pyrolytischen Reinigung gereinigt werden

muss.

rrrr/ blinkt 5 Sekunden nach jedem Kochvor-

gang im Display.

Zum Ausschalten der Erinnerung geben Sie die
Men ein und wahlen Sie Einstellungen, Erin-
nerungsfunktion Reinigen.

12.5 Reinigung: Wassertank

Schritt Schalten Sie den Backofen aus.

1

Schritt Setzen Sie eine Auflaufpfanne unter dem Dampfeinlass ein.

2

Schritt Fullen Sie Wasser in den Wassertank: 850 ml. Zitronensaure hinzugeben: 5 Teeldffel.

3 Warten Sie 60 Min.

Schritt Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.

4 Stellen Sie die Temperatur auf 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 25 Min. aus
und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

Schritt Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Feuchtigkeit niedrig.

5 Stellen Sie die Temperatur auf 130 bis 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 10

Min. aus und warten Sie, bis er abgekihlt ist.

@ Leeren Sie den Wassertank nach dem Dampfgaren, um Kalkriickstdnde zu verhindern.
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Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Leeren Sie den Spllen Sie den Wasser- Reinigen Sie das
Backofen aus. Wassertank. Siehe tank aus und reinigen Sie Ablaufrohr mit war-
Kapitel Taglicher die restlichen Kalkrlckstan- mem Wasser und
Gebrauch, ,Entlee- de mit einem weichen einem milden Spil-
ren des Wasser- Tuch. mittel.
tanks*.

Die Tabelle unten zeigt den Wasserhartebereich (dH) mit dem zugehdrigen Kalkgehalt und die
Qualitat des Wassers. Ubersteigt die Wasserharte 4, filllen Sie den Wassertank mit abgefiilltem

Wasser.
Wasserharte Teststreifen Kalkgehalt Wasserein- Reinigen Sie
(mgll) stufung den Wasser-
Ebene dH tank alle
1 0-7 |:| 0-50 weich 75 Zyklen -
l:l 2,5 Monate
2 8-14 ‘Il 51-100 mittelhart 50 Zyklen - 2
Monate
3 15-21 IE 101 - 150 hart 40 Zyklen -
1,5 Monate
4 22-28 m Gber 151 sehr hart 30 Zyklen - 1
Monat

12.6 Aus- und Einbau der: Tir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Die Backofentlr und die inneren Glasscheiben kdnnen
zur Reinigung herausgenommen werden. Lesen Sie die gesamte Anleitung ,Aus- und

Einbauen der Tur", bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

& VORSICHT!
Benutzen Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.

Schritt Offnen Sie die Backofentiir vollstan-
1 dig und suchen Sie nach dem Schar-
nier auf der rechten Seite der Tr.

Schritt Benutzen Sie einen Schraubenzieher,
2 um den rechten Scharnierhebel anzu-
heben und zu drehen.
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Schritt Fassen Sie das Scharnier auf der lin-

3 ken Seite der Tur an.

Schritt Heben und drehen Sie den Hebel am

4 linken Scharnier vollstandig.

Schritt SchlieRen Sie die Backofentir halb

5 bis zur ersten Raststellung. Anschlie-
3end heben und ziehen Sie die Tur
nach vorn aus der Aufnahme heraus.

Schritt Legen Sie die Backofentur auf ein

6 weiches Tuch auf einer stabilen Fla-
che.

Schritt Fassen Sie die Turabdeckung (B) an

7 der Oberkante der Tur an beiden Sei-
ten an. Driicken Sie sie nach innen,
um den Klippverschluss zu Idsen.

Schritt Ziehen Sie die Turabdeckung nach

8 vorn, um sie abzunehmen.

Schritt Halten Sie die Oberkanten der Turg-

9 lasscheiben fest und ziehen Sie sie
vorsichtig nacheinander heraus. Be-
ginnen Sie mit der obersten Glas-
scheibe. Achten Sie darauf, dass die
Glasscheiben vollstéandig aus den
Halterungen gezogen werden.

Schritt Reinigen Sie die Glasscheiben mit

10 Wasser und Spilmittel. Trocknen Sie
die Glasscheiben sorgféltig ab. Reini-
gen Sie die Glasscheiben nicht im
Geschirrspiiler.

Schritt Setzen Sie nach der Reinigung die

11

Glasscheiben und die Backofentir
ein.
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Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glas-
scheiben (A und B) auf die richtige Reihenfol-
ge. Uberpriifen Sie das Symbol/den Aufdruck
auf der Seite der Glasscheibe. Jede Glas-
scheibe sieht anders aus, um den Aus- und
Einbau zu erleichtern..

Bei korrektem Einbau macht die Turabde-
ckung ein Klickgerausch.

Achten Sie darauf, die mittlere Glasscheibe
richtig in die Aufnahmen einzusetzen.

12.7 Austausch: Lampe

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil sein.

Halten Sie die Halogenlampe stets mit einem Tuch, um zu verhindern, dass Fettriickstande auf

der Lampe einbrennen.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Schalten Sie den Backofen Trennen Sie den Ofen von der Breiten Sie ein Tuch auf dem
aus. Warten Sie, bis der Ofen Netzversorgung. Garraumboden aus.
kalt ist.

Hintere Lampe

Schritt Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.

1

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

Schritt Bringen Sie die Glasabdeckung an.

4

13. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

In allen Fallen, die nicht in dieser Tabelle aufgefihrt sind, wenden Sie sich bitte an einen
autorisierten Kundendienst.

Der Backofen schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

Storung Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Der Backofen kann nicht eingeschaltet oder Der Backofen ist ordnungsgemaf an die Span-

bedient werden. nungsversorgung angeschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf. Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Backofen-Tdr ist geschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Verriegelung ist nicht verschlossen.

Komponenten

Storung Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet. Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht. Die Lampe ist durchgebrannt.

Der Temperatursensor funktioniert nicht. Der Stecker des Temperatursensor ist vollstan-
dig in die Buchse eingesteckt.
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Fehlercodes

Im Display erscheint ...

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Err C2 Sie haben den Temperatursensor Stecker aus
der Buchse entfernt.

Err C3 Die Backofen-Tdr ist geschlossen und die Tir-
verriegelung ist nicht beschadigt.

Err F102 Die Backofen-Tdr ist geschlossen.

Err F102 Die Turverriegelung nicht defekt ist.

00:00 angezeigt. Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhr-

zeit ein.

Wenn das Display einen Fehlercode anzeigt, der nicht in dieser Tabelle enthalten ist, schalten Sie
die Haussicherung aus und wieder ein, um den Ofen neu zu starten. Wenn der Fehlercode erneut
angezeigt wird, wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst.

Reinigung

Storung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Es befindet sich Wasser in der Trommel.

Es ist nicht zu viel Wasser im Wassertank.

I_l - Anzeige leuchtet nicht.

Es ist genug Wasser im Wassertank. Wenn be-
reits Wasser in den Ofeninnenraum dringt, die
Anzeige jedoch noch immer nicht aufleuchtet,
wenden Sie sich an den autorisierten Kunden-
dienst.

I_I - Anzeige leuchtet.

Es ist nicht genug Wasser im Wassertank.
Wenn der Tank voll ist und die Anzeige immer
noch leuchtet, wenden Sie sich an den autori-
sierten Kundendienst.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausge-
fuhrt.

Es sind keine Kalkriickstande in der Dampfein-
lassoffnung vorhanden.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht ausge-
fuhrt.

Wasser ist im Wassertank.
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Reinigung

Das Entleeren des Wassertanks dauert langer Es sind keine Kalkriickstande in der Dampfein-
als drei Minuten, oder es tritt Wasser aus der lassoffnung vorhanden. Reinigen Sie den Was-
Dampfeinlasséffnung aus. sertank.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I16sen kdnnen, wenden Sie sich an Ihren Handler oder einen
autorisierten Kundendienst.

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

Wir empfehlen Ihnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): | e

Produktnummer (PNC) | e

Seriennummer (S.N.) e

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten AEG

BSB572260M 949494819
Modellbezeichnung BSE572260M 949494815
BSS572260M 949494818

Energieeffizienzindex 81.2
Energieeffizienzklasse A+
Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventi- 0.93 kWh/Programm

oneller Modus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft- 0.69 kWh/Programm
Modus
Anzahl der Garraume 1
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Warmequelle Strom
Volumen 721
Art des Backofens Eingebauter Backofen

BSB572260M 32.6 kg

Masse BSE572260M 32.6 kg

BSS572260M 32.6 kg

* Fur die Europaische Union gemaf EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.

Fur die Republik Weilirussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A
und B

Fir die Ukraine gemaf 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backofen, Dampf-
ofen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

14.2 Energiesparen

Das Gerat verfuigt Uber Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetlr geschlossen ist, wenn das Geréat in Betrieb ist. Die
Geratetlir darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden. Halten Sie die
Turdichtung sauber und stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen Position befindet.
Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdoglich, das Gerat vor dem Garvorgang nicht vor.

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

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn mdéglich, die Garfunktionen mit HeiRluft, um Energie zu sparen.
Restwarme

Ventilator und Lampe funktionieren weiter. Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im Display
die Restwarme angezeigt. Die Restwadrme kann zum Warmhalten von Speisen genutzt werden.
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 andere Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwarme zum Warmhalten
von Speisen nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder Temperatur werden auf dem
Display angezeigt.
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Garen bei ausgeschalteter Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein, wenn Sie sie
bendtigen.

Feuchte Umluft

Diese Funktion soll wahrend des Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet sich die Lampe automatisch nach 30 Sekunden aus.
Sie kénnen die Lampe wieder einschalten, aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

15. MENUSTRUKTUR

15.1 Menii
QY = e
— - Wahlen Sie , um die Menl einzugeben.
Menii Struktur
Koch-Assistent % Reinigung rrrr/ Einstellungen {C}}
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
(’ \ e e
Q Qv o)
<]
=& oK 01-012 oK
5 i - Stellen Sie den
szhle.n Sie Me Bestatigen Sie Wabhlen Sie die Bestatigen Sie Wert ei d
nu, Einstellun- g ) g ert ein un
die Einstellung. Einstellung. die Einstellung. . )
gen. driicken Sie OK.
Einstellungen
o1 Uhrzeit Andern 02 Helligkeit 1-5
03 Tastentdne 1 - Signalton 04 Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 - Aus-
schalten
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Einstellungen
05 Temperatursensor Ak- 1 - Alarm 06 Uptimer Ein / Aus
tion und Stopp
2 - Alarm
o7 Backofenbeleuchtung Ein/ Aus 08 Schnellaufheizung Ein / Aus
09 Erinnerungsfunktion Ein/ Aus 010 | DEMO Aktivierungsc-
Reinigen ode: 2468
011 | Softwareversion Prifen 012 | Gerat auf Werksein- | Ja/ Nein
stellungen zurtick-
setzen

16. UMWELTTIPPS

a%
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol &O. Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern. Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheitsschutz

elektrische und elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate mit diesem Symbol E nicht mit
dem Hausmdll. Bringen Sie das Gerat zu lhrer ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich an
Ihr Gemeindeamt.
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1. A SAFETY INFORMATION

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

1.1 Children and vulnerable people safety

- This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
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persons with very extensive and complex disabilities shall
be kept away from the appliance unless continuously
supervised.

- Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

- Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.

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

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

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

1.2 General Safety

- This appliance is for cooking purposes only.

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

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

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

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

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

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

- WARNING: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
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- WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements or the surface of the appliance cavity.

- Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

Use only the food sensor (core temperature sensor)
recommended for this appliance.

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

Do not use a steam cleaner to clean the appliance.

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

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

2. SAFETY INSTRUCTIONS

2.1 Installation

A WARNING!
Only a qualified person must install this appliance.

Remove all the packaging.
Do not install or use a damaged appliance.
Follow the installation instructions supplied with the appliance.

» Always take care when moving the appliance as it is heavy. Always use safety gloves and
enclosed footwear.

Do not pull the appliance by the handle.

Install the appliance in a safe and suitable place that meets installation requirements.
Keep the minimum distance from other appliances and units.

Before mounting the appliance, check if the appliance door opens without restraint.

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

Cabinet minimum height (Cabinet under the work- 590 (600) mm
top minimum height)

Cabinet width 560 mm
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SAFETY INSTRUCTIONS

Cabinet depth 550 (550) mm
Height of the front of the appliance 594 mm
Height of the back of the appliance 576 mm
Width of the front of the appliance 595 mm
Width of the back of the appliance 559 mm
Depth of the appliance 569 mm
Built in depth of the appliance 548 mm
Depth with open door 1022 mm
Ventilation opening minimum size. Opening placed 560x20 mm
on the bottom rear side

Mains supply cable length. Cable is placed in the 1500 mm
right corner of the back side

Mounting screws 4x25 mm

2.2 Electrical connection

A WARNING!
Risk of fire and electric shock.

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

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

» Always use a correctly installed shockproof socket.

» Do not use multi-plug adapters and extension cables.

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

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

+ The shock protection of live and insulated parts must be fastened in such a way that it
cannot be removed without tools.

+ Connect the mains plug to the mains socket only at the end of the installation. Make sure
that there is access to the mains plug after the installation.

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

* Do not pull the mains cable to disconnect the appliance. Always pull the mains plug.

» Use only correct isolation devices: line protecting cut-outs, fuses (screw type fuses removed
from the holder), earth leakage trips and contactors.
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SAFETY INSTRUCTIONS

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

» Fully close the appliance door before you connect the mains plug to the mains socket.
» This appliance is supplied with a main plug and a main cable.

Cable types applicable for installation or replacement for Europe:

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

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

Total power (W) Section of the cable (mm?)
maximum 1380 3x0.75

maximum 2300 3x1

maximum 3680 3x1.5

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

2.3 Use

/I WARNING!
Risk of injury, burns and electric shock or explosion.

» Do not change the specification of this appliance.

» Make sure that the ventilation openings are not blocked.

» Do not let the appliance stay unattended during operation.
» Deactivate the appliance after each use.

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

» Do not operate the appliance with wet hands or when it has contact with water.
» Do not apply pressure on the open door.
» Do not use the appliance as a work surface or as a storage surface.

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

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

» Do not put flammable products or items that are wet with flammable products in, near or on
the appliance.

A WARNING!
Risk of damage to the appliance.

» To prevent damage or discoloration to the enamel:
— do not put ovenware or other objects in the appliance directly on the bottom.
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— do not put aluminium foil directly on the bottom of cavity of the appliance.

do not put water directly into the hot appliance.

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

be careful when you remove or install the accessories.

Discoloration of the enamel or stainless steel has no effect on the performance of the
appliance.

Use a deep pan for moist cakes. Fruit juices cause stains that can be permanent.

Always cook with the appliance door closed.

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

2.4 Care and cleaning

A WARNING!

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

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

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

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

Be careful when you remove the door from the appliance. The door is heavy!

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

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

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

2.5 Pyrolytic cleaning

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

Before carrying out a Pyrolitic self-cleaning function or the First Use please remove from the

oven cavity:

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

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

Read carefully all the instructions for Pyrolytic cleaning.

Keep children away from the appliance while the Pyrolytic cleaning operates.

The appliance becomes very hot and hot air is released from the front cooling vents.

Pyrolytic cleaning is a high temperature operation that can release fumes from cooking

residues and construction materials, as such consumers are strongly advised to:

— provide good ventilation during and after each Pyrolytic cleaning.

— provide good ventilation during and after the first use at maximum temperature
operation.

Unlike all humans, some birds and reptiles can be extremely sensitive to potential fumes

emitted during the cleaning process of all Pyrolytic Ovens.
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— Remove any pets (especially birds) from the vicinity of the appliance location during and
after the Pyrolytic cleaning and first use maximum temperature operation to a well
ventilated area.

» Small pets can also be highly sensitive to the localized temperature changes in the vicinity of
all Pyrolytic Ovens when the Pyrolytic self cleaning program is in operation.

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

* Fumes released from all Pyrolytic Ovens / Cooking Residues as described are not harmful to
humans, including children, or persons with medical conditions.

2.6 Steam Cooking

A WARNING!
Risk of burns and damage to the appliance.

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

2.7 Internal lighting

A WARNING!
Risk of electric shock.

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

» This product contains a light source of energy efficiency class G.
* Use only lamps with the same specifications.

2.8 Service

» To repair the appliance contact the Authorised Service Centre.

» Use original spare parts only.

2.9 Disposal

A WARNING!
Risk of injury or suffocation.

» Contact your municipal authority for information on how to dispose of the appliance.

» Disconnect the appliance from the mains supply.

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

* Remove the door catch to prevent children or pets from becoming trapped in the appliance.

3. INSTALLATION

/I\  WARNING!
Refer to Safety chapters.
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3.1 Building in
www.youtube.com/electrolux
°YGUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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3.2 Securing the oven to the cabinet
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PRODUCT DESCRIPTION

4. PRODUCT DESCRIPTION

4.1 General overview

F? ke

6 thlo clAa

=t

a1l
B 0 %‘* g

)

®
B\ ~ O
B i

El Control panel

H Knob for the heating functions
H Display

B Control knob

H Water drawer

@ Heating element

Socket for the food sensor

B Lamp

B Fan

] Shelf support, removable
tHl Draining pipe

H Water outlet valve

Shelf positions

] Steam inlet

4.2 Accessories

*  Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.
+ Baking tray
For cakes and biscuits.
* Grill-/ Roasting pan
To bake and roast or as pan to collect fat.
* Food sensor
To measure how far the food is cooked.
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HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

5. HOW TO TURN APPLIANCE ON AND OFF

5.1 Retractable knobs

To use the appliance press the knob. The knob comes out.

5.2 Control panel

Control panel sensor fields

Turn the knob

O ' £ M OK
. Fast . Food Sen- Confirm
Timer Heat Up Light sor setting

9

Select a heating function to turn on the oven.

Turn the knob for the heating functions to the off position to turn the oven off.

94

When the knob for the heating functions is in
the off position, the display goes to standby.

tions.

When you cook, the display shows the set tem-
perature, time of day and other available op-

Display with key functions.
—lel— —l © >> DEMO
-CBE:8E:6688;
DROw o &
Display indicators
& ¥ wl < >»>
Lock Assisted Cook- Cleaning Settings Fast Heat Up
ing
Timer indi- N
cators: Q sToP e/ @
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BEFORE FIRST USE

Progress bar - for temperature or time. The bar is
fully red when the oven reaches the set tempera-
ture.

Water tank indicators

L % =

Food sensor indicator Vi

6. BEFORE FIRST USE

WARNING!
Refer to Safety chapters.

6.1 Initial cleaning

Before first use clean the empty oven and set the time:

O
= > = N
=
()] A >
00:00
Set the time. Press OK.

6.2 Initial preheating

Preheat the empty oven before the first use.

Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.

Step 2 Set the maximum temperature for the function: Iz]

Let the oven operate for 1 h.

Step 3 Set the maximum temperature for the function: .

Let the oven operate for 15 min.

@ The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is ventila-
ted.
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7. DAILY USE

A WARNING!
Refer to Safety chapters.

7.1 How to set: Heating functions

Start cooking

Step 1 Step 2
{ Q~ ( Q~
= C
. . Set the temperature.
Select a heating function. OK
Press .
Steam cooking
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
_\U"_ | AA I _\U'/_ ( (i
G °C
Prgfs;teh\?v:t%\;er Fill the water Push the water Select the
drawer with 900 | drawer to its ini- steam heating Set the temperature.
drawer to open ) " .
it ml of water. tial position. function.

7.2 Heating functions
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Standard heating functions

Heating function

Application

)

True Fan Cooking

To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry food.
Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional Cooking.

Conventional

To bake and roast food on one shelf position.

Cooking
Cn) The function is suitable for meat, poultry, oven dishes and casseroles.
\I/ Thanks to the combination of steam and heat, meat gets a tender and jui-
Humidity Low cy texture along with a crusty surface.

Pizza Function

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

x

Frozen Foods

To make convenience food (e.g., french fries, potato wedges or spring
rolls) crispy.

7]
Moist F::Baking

This function is designed to save energy during cooking. When you use
this function, the temperature in the cavity may differ from the set temper-
ature. The residual heat is used. The heating power may be reduced. For
more information refer to "Daily Use" chapter, Notes on: Moist Fan Bak-

ing.

v To grill thin pieces of food and to toast bread.
Grill
v To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position. To
Y make gratins and to brown.
Turbo Grilling
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Heating function Application

= To enter the Menu: Assisted Cooking, Cleaning, Settings.

Menu

7.3 Notes on: Moist Fan Baking

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

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

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

For the cooking instructions refer to "Hints and tips" chapter, Moist Fan Baking. For general
energy saving recommendations refer to "Energy Efficiency" chapter, Energy Saving.

7.4 Water tank

Water tank indicator

|:| The tank is full.
| The tank is half full.
|_| The tank is empty. Refill the tank.

If you put too much water into the tank, the safety outlet moves the excess water to the bottom of
the cavity. Remove the water with a sponge.

Emptying the water tank

Turn off the oven, leave it with the door

Step 1 open and wait until the oven is cold.

Connect the draining pipe (C) to the outlet

Step 2 valve (A) through the connector (B).

Keep the end of the pipe below the level of
Step 3 | A and push B repeatedly to collect remain-
ing water.

Detach the C and B and dry the oven with a

Step 4 soft sponge.
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7.5 How to set: Assisted Cooking

Every dish in this submenu has a recommended function and temperature. You can adjust the

time and the temperature during cooking.

For some of the dishes you can also cook
with:

The degree to which a dish is cooked:

* Food Sensor

* Rare
¢ Medium
*  Well done

Assisted Cooking - use it to prepare a dish qu

ickly with default settings:

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
S I S I I I
E ol P1-P45 OK

Select Assisted
Cooking. Press OK,

Enter the menu.

Select the dish. Press
OK.

Insert the dish to the
oven. Confirm setting.

7.6 Assisted Cooking

Legend

dish.

Food sensor available. Place the Food sensor in the thickest part of the

The oven turns off when the set Food sensor temperature is reached.

Add water to the tank.

”?
a»
()

Preheat the oven before

you start cooking.

Shelf level.

=

When the function ends check if the food is ready.
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
Beef &
P1 Roast Beef, ~ 40 min
rare
P2 | RoastBeer, | |:15K34 /?E2; baking tray 50 min
medium > Fry the meat for a few minutes on a hot
pieces pan. Insert to the oven.
P3 Roast Beef, .
~ 60 min
well done
P4 Steak, medi- 180 ‘_220_% 7 E E 3; roasting dish on wire shelf ~ 15 min
um pertr:]l_ecke,l_ Fry the meat for a few minutes on a hot
eminick sli- 1 pan. Insert to the oven.
ces
PS Eee_f r:)jast/ 1.5-2kg /‘? E 2; roasting dish on wire shelf ~ 120 min
ritl;altz?) réﬁ:?e Fry the meat for a few minutes on a hot
thick flank) pan. Add liquid. Insert to the oven.
P6 Roast Beef,
rare (slow ~ 75 min
cooking)
/? E 2; baking tray
P7 | Roast Beef, 1-1,5kg;4 | Use your favourite spices or simply salt _
medium (slow | -5cmthick | and fresh grounded pepper. Fry the meat | ~85min
cooking) pieces for a few minutes on a hot pan. Insert to
the oven.
P8 Roast Beef,
well done ~ 130 min
(slow cooking)
P9 Fillet, rare .
(slow cooking) ~ 75 min
/? E 2; baking tray
P10 | Fillet, medium g?é ::n? kg; | Use your favourite spices or simply salt 90 min
(slow cooking) ) ] and fresh g_rounded pepper. Fry the meat
thick pieces | for a few minutes on a hot pan. Insert to
P11 | Fillet, done the oven. .
) ~ 120 min
(slow cooking)
Veal @
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P12 | Veal "I:asltd 2'8 3 1h5 ig; /'? E] 2; roasting dish on wire shelf ~ 80 min
(e.g. shoulder) com thic Use your favourite spices. Add liquid.
pieces Roast covered.
Pork @ @
P13 | Pork roast 15-2kg | M dpHa; roasting dish on wire ~ 165 min
neck or shelf
shoulder Turn the meat after half of the cooking
time.
P14 | Pulled pork 1,5-2kg /) E] 2: baking tray ~ 215 min
(slow cooking) Use your favourite spices. Turn the meat
after half of the cooking time to get an
even browning.
P15 | Loin, fresh 1 é 1.5 It(r? E /? E 2; roasting dish on wire shelf ~ 55 min
- cminhic Use your favourite spices.
pieces
P16 | Spare Ribs 2 - 3kg; use E 3; deep pan 90 min
rawihg -3 Add liquid to cover the bottom of a dish.
cm thin Turn the meat after half of the cooking
spare ribs time.
Lamb @
P17 II;amb leg with 1'95 -2 kr?_; IZ /‘? E 2; roasting dish on baking tray ~ 130 min
ones -9cmihick | A4q liquid. Turn the meat after half of the
pieces cooking time.
Poultry &
P18 | Whole chick- f1 N 1h’5 kg: VL= 2; casserole dish on baking tray ~ 60 min
en res Use your favourite spices. Turn the
chicken after half of the cooking time to
get an even browning.
P19 | Half chicken 0,5-0,8kg /0? |E| 3; baking tray ~ 40 min
Use your favourite spices.
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P20 | Chicken 180 '_200 9 /'? E E] 2; casserole dish on wire ~ 25 min
breast per piece shelf
Use your favourite spices. Fry the meat
for a few minutes on a hot pan.
P21 | Chicken legs, - A3 baking tray ~ 30 min
fresh If you marinated chicken legs first, set
lower temperature and cook them longer.
P22 | Duck, whole 2-3kg /? E 2; roasting dish on wire shelf ~ 100 min
Use your favourite spices. Put the meat
on roasting dish. Turn the duck after half
of the cooking time.
P23 | Goose, whole 4-5kg /? E| 2: deep pan ~110 min
Use your favourite spices. Put the meat
on deep baking tray. Turn the goose af-
ter half of the cooking time.
Other &
P24 | Meat loaf 1kg /) |E| 2: wire shelf ~ 60 min
Use your favourite spices.
Fish &
P25 | Whole fish, 0,5-1kg /0? E| 2: baking tray ~ 30 min
grilled per fish Fill the fish with butter and use your fa-
vourite spices and herbs.
P26 | Fish fillet . i [ (=) 3; casserole dish on wire 35 min
shelf
Use your favourite spices.
Sweet baking / desserts % 2
P27 | Cheesecake ) E| 2; @ 28 cm springform tin on wire 90 min
shelf
P28 | Apple cake - E| 3. baking tray 45 min
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P29 | Apple tart B E] 2; pie form on wire shelf 40 min
P30 | Apple pie ) E] 1; @ 22 cm pie form on wire shelf 60 min
P31 | Brownies 2 kg E| 3. deep pan 30 min
P32 Chot_:olate B E 3; muffin tray on wire shelf 25 min
muffins
P33 | Loaf cake B E 2; loaf pan on wire shelf 50 min
Vegetable / Side dishes @ 8 %
P34 | Baked pota- 1 kg E| 2. baking tray 50 min
toes Put the whole potatoes with skin on bak-
ing tray.
P35 | Wegdes 1kg E| 3; baking tray lined with baking pa- 35 min
per
Use your favourite spices. Cut potatoes
into pieces.
P36 | Grilled mixed 1-15kg E] 3; baking tray lined with baking pa- 30 min
vegetables per
Use your favourite spices. Cut the vege-
tables into pieces.
P37 | Croquets, fro- 0,5 kg |E| 3; baking tray 25 min
zen ’
P38 | Pommes, fro- 0,75 kg |E| 3; baking tray 25 min
zen ’
Gratins, bread and pizza & & &
P39 | Meat/ vegeta- 1-15kg ar = 2; casserole dish on wire shelf 55 min
ble lasagna
with dry noo-
dle plates
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Dish Weight Shelf level / Accessory Duration
time
P40 | Potato gratin 1-15kg ar = 1; casserole dish on wire shelf 60 min
(raw potatoes) Rotate the dish after half of the cooking
time.
PAT | fizza fresh, ) G [8][=) 2; baking tray lined with bak- | 35 min
n ing paper
P42 Pi_zza fresh, _ E E 2; baking tray lined with baking 25 min
thick paper
P43 | Quiche B = 2; baking tin on wire shelf 45 min
P44 | Baguette / 0.8 kg i 4] [=] 2: baking tray lined with bak- 50 min
Ciabatta / ing paper
White bread More time needed for white bread.
P45 | All ?r:inkl Tkg E E] 2; baking tray lined with baking 60 min
rb!::ad :I paper / wire shelf
grain in loaf
pan

8. CLOCK FUNCTIONS

8.1 Clock functions

Clock Function

Application

Q

Minute minder. When the timer ends, the signal sounds.

STOP

Cooking time. When the timer ends, the signal sounds and the heating
function stops.

Time Delay. To postpone the start and / or end of cooking.

Uptimer. Maximum is 23 h 59 min. This function has no effect on the

operation of the oven.
To turn on and off the Uptimer select: Menu, Settings.
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8.2 How to set: Clock functions

How to set: Time of day

Step 1 Step 2 Step 3
1,
To change the time of day enter the menu
and select Settings, Time of day. Set the clock. Press: OK.
How to set: Minute minder
Step 1 Step 2 Step 3
NP The display N N
1 shows: ( Q \ 1K
0:00
Press: ). Set the Minute minder Press: OK_
@ Timer starts counting down immediately.
How to set: Cooking time
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4
N . L/
( \ -N- The display ( )\ -N-
@ shows: Q
0:00
Ch h t STOP
00se anealng | Ppress repeated- Set the cookin
; 9
function and set ly: ® time. Press: OK.

the temperature.

@ Timer starts counting down immediately.
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HOW TO USE: ACCESSORIES

How to set: Time Delay

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5 Step 6

AL The dis- N2 . N N
NEIERIEEEE
shows:

the time Srj?.\ﬁs'
of da -
Select @ Y @
the Press re- Set the Press: STOP Set the Press:
heating peatedly: START start OK end OK
func- . time. : time. :
tion.

@ Timer starts counting down at a set start time.

9. HOW TO USE: ACCESSORIES

9.1 Inserting accessories

A small indentation at the top increases safety. The indentations are also anti-tip devices. The
high rim around the shelf prevents cookware from slipping of the shelf.

Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of

the shelf support and make sure that the
feet point down.

Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support.
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Wire shelf, Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support and the wire shelf on the
guide bars above.

9.2 Food Sensor

Food Sensor- measures the temperature inside the food.

There are two temperatures to be set:

C

The oven temperature.

”?

The core temperature.

For the best cooking results:

Ingredients should be at
room temperature.

Do not use it for liquid
dishes.

During cooking it must remain in
the dish.

How to use: Food Sensor

Step 1 Turn on the oven.

Step 2

Set a heating function and, if necessary, the oven temperature.

Step 3 Insert: Food Sensor.

Meat, poultry and fish

Casserole

Insert the tip of Food Sensor into the centre
of meat, fish, in the thickest part if possible.
Make sure that at least 3/4 of Food Sensor is
inside of the dish.

Insert the tip of Food Sensor exactly in the centre
of the casserole. Food Sensor should be stabi-
lized in one place during baking. Use a solid in-
gredient to achieve that. Use the rim of the bak-
ing dish to support the silicone handle of Food

Sensor. The tip of Food Sensor should not touch

the bottom of a baking dish.
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oy,

Step 4 Plug Food Sensor into the socket at the front of the oven.
The display shows the current temperature of: Food Sensor.

Step 5 /'? - press to set the core temperature of the sensor.

Step 6 OK. press to confirm.
When food reaches the set temperature, the signal sounds. You can choose to stop or
to continue cooking to make sure the food is well done.

Step 7 Remove Food Sensor plug from the socket and remove the dish from the oven.

& WARNING!
There is a risk of burns as Food Sensor becomes hot. Be careful
when you unplug it and remove it from the food.

10. ADDITIONAL FUNCTIONS

10.1 Lock

This function prevents an accidental change of the appliance function.

Turn it on when the appliance works - the set cooking continues, the control panel is locked.
Turn it on when the appliance is off - it cannot be turned on, the control panel is locked.

N

¥,

OOoK

@OK - press and hold to turn
on the function.
A signal sounds.

@OK - press and hold to turn it

@ 3 x EI - flashes when the lock is turned on.
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10.2 Automatic switch-off

For safety reasons the oven turns off after some time, if a heating function works and you do
not change any settings.

(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - maximum 3

The Automatic switch-off does not work with the functions: Light, Food sensor, Time Delay.

10.3 Cooling fan

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

11. HINTS AND TIPS

11.1 Moist Fan Baking

For the best results follow suggestions listed in the table below.

¥ = SR
\ Ly
(°C) (min)

Sweet rolls, 16 baking tray or dripping 180 2 20-30

pieces pan

Rolls, 9 pieces baking tray or dripping 180 2 30-40
pan

Pizza, frozen, wire shelf 220 2 10-15

0.35 kg

Swiss Roll baking tray or dripping 170 2 25-35
pan

Brownie baking tray or dripping 175 3 25-30
pan
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¥ = B kO
\ uru
(°C) (min)
Soulffle, 6 pieces ceramic ramekins on 200 3 25-30
wire shelf
Sponge flan base | flan base tin on wire shelf | 180 2 15-25
Victoria sandwich | baking dish on wire shelf 170 2 40-50
Poached fish, 0.3 | baking tray or dripping 180 3 20-25
kg pan
Whole fish, 0.2 kg | baking tray or dripping 180 3 25-35
pan
Fish fillet, 0.3 kg pizza pan on wire shelf 180 3 25-30
Poached meat, baking tray or dripping 200 3 35-45
0.25 kg pan
Shashlik, 0.5 kg baking tray or dripping 200 3 25-30
pan
Cookies, 16 baking tray or dripping 180 2 20-30
pieces pan
Macaroons, 24 baking tray or dripping 180 2 25-35
pieces pan
Muffins, 12 baking tray or dripping 170 2 30-40
pieces pan
Savory pastry, 20 | baking tray or dripping 180 2 25-30
pieces pan
Short crust bis- baking tray or dripping 150 2 25-35
cuits, 20 pieces pan
Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping 170 2 20-30
pan
Vegetables, baking tray or dripping 180 3 35-45

poached, 0.4 kg

pan
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vegetables, 0.7
kg

pan

¥ = B X O
\ uru

(°C) (min)
Vegetarian ome- pizza pan on wire shelf 200 3 25-30
lette
Mediterranean baking tray or dripping 180 4 25-30

11.2 Moist Fan Baking - recommended accessories

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

.~

. Ramekins
Pizza pan Baking dish Flan base tin
Dark, non-reflective Dark, non-reflective Cergmlc Dark, non-reflective
. . 8 cm diameter, .
28 cm diameter 26 cm diameter ) 28 cm diameter
5 cm height

11.3 Cooking tables for test institutes

Information for test institutes
Tests according to IEC 60350-1.

¥ = | O @
~ | B =
(°C) (min)
Small Conven- Baking 3 170 20-30 -
cakes, tional tray
20 per Cooking
tray
Small True Fan Baking 3 150 - 20-35 -
cakes, Cooking tray 160
20 per
tray
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X 8 = |80 |0
\ i uru
(°C) (min)

Small True Fan Baking 2 and 4 150 - 20-35 -
cakes, Cooking tray 160
20 per
tray
Apple Conven- Wire shelf | 2 180 70-90 -
pie, 2 tional
tins @20 | Cooking
cm
Apple True Fan Wire shelf | 2 160 70-90 -
pie, 2 Cooking
tins @20
cm
Sponge Conven- Wire shelf | 2 170 40-50 Preheat the oven
cake, tional for 10 minutes.
cake Cooking
mould
@26 cm
Sponge True Fan Wire shelf | 2 160 40 - 50 Preheat the oven
cake, Cooking for 10 minutes.
cake
mould
@26 cm
Sponge True Fan Wire shelf | 2.and 4 160 40 - 60 Preheat the oven
cake, Cooking for 10 minutes.
cake
mould
@26 cm
Short True Fan Baking 3 140 - 20-40 -
bread Cooking tray 150
Short True Fan Baking 2and 4 140 - 25-45 -
bread Cooking tray 150
Short Conven- Baking 3 140 - 25-45 -
bread tional tray 150

Cooking
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X B = k@0 |0
L | B =
(°C) (min)
Toast, 4 Grill Wire shelf | 4 max. 2 -3 mi- Preheat the oven
-6 nutes first | for 3 minutes.
pieces side; 2-3
minutes
second
side
Beef Grill Wire shelf | 4 max. 20-30 Put the wire shelf
burger, and drip- on the fourth level
6 ping pan and the dripping
pieces, pan on the third
0.6 kg level of the oven.
Turn the food half-
way through the
cooking time.
Preheat the oven
for 3 minutes.
12. CARE AND CLEANING
A WARNING!
Refer to Safety chapters.
12.1 Notes on cleaning
< Clean the front of the appliance with a microfibre cloth with warm water and a

mild detergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Clean stains with a mild detergent.

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may cause
- fire.

Everyday Use

Moisture can condense in the appliance or on the door glass panels. To de-

crease the condensation, let the appliance work for 10 minutes before cooking.
Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the cavity
with a microfibre cloth after each use.
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W washer.

Clean all accessories after each use and let them dry. Use a microfibre cloth
e , with warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories in a dish-

Accessories

objects.

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-edged

12.2 How to remove: Shelf supports

Remove the shelf supports to clean the oven.

Step 1 Turn off the oven and wait until
it is cold.

Step 2 Pull the front of the shelf sup-
port away from the side wall.

Step 3 Pull the rear end of the shelf

Step 4 Install the shelf supports in the
opposite sequence.

support away from the side wall 1
and remove it. /G)
()

At

I
)

I

12.3 How to use: Pyrolytic Cleaning

Clean the oven with Pyrolytic Cleaning.

A WARNING!
There is a risk of burns.

/I CAUTION!

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

Before the Pyrolytic Cleaning:

Turn off the oven and wait Remove all accessories.
until it is cold.

Clean the oven floor and the in-
ner door glass with warm water,
a soft cloth and a mild detergent.
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Pyrolytic Cleaning

Step 1 Enter menu: Cleaning rrrr/
Option Duration
C1 - Light cleaning 1h 30 min
C2 - Normal cleaning 2h
C3 - Thorough cleaning 2 h 30 min
Step 2 OK - press to select the cleaning programme.
Step 3 OK. press to start the cleaning.
Step 4 After cleaning, turn the knob for the heating functions to the off posi-
tion.

@ During the cleaning the oven lamp is off.

&.

When the oven is at the set temperature, the door locks. Until the door unlocks the display shows:

When the cleaning ends:

Turn off the oven and wait
until it is cold.

Clean the cavity with a soft
cloth.

Remove the residue from the
bottom of the cauvity.

12.4 Cleaning Reminder

The oven reminds you when to clean it with pyrolytic cleaning.

rrrr/ flashes in the display for 5 sec after each
cooking session.

To turn off the reminder enter the Menu and
select Settings, Cleaning Reminder.

12.5 How to clean: Water tank

Step 1 Turn off the oven.
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Step 2 Place a deep pan below the steam inlet.
Step 3 Pour water into the water drawer: 850 ml. Add citric acid: 5 teaspoons. Wait for 60
min.

Step 4 Turn on the oven and set the function: Humidity Low. Set the temperature to 230 °C.
Turn off the oven after 25 min and wait until it is cold.

Step 5 Turn on the oven and set the function: Humidity Low. Set the temperature between
130 and 230 °C. Turn off the oven after 10 minutes and wait until it is cold.

@ To prevent limestone residue empty the water tank after each steam cooking.

When the cleaning ends:

Turn off the oven.

Empty the water
tank. Refer to Daily
use, "Emptying the
water tank" chapter.

Rinse the water tank and

clean the remaining lime-

stone residue with a soft
cloth.

Clean the drain pipe
with warm water
and a mild deter-

gent.

The table below shows water hardness range (dH) with the corresponding level of calcium
deposit and the quality of water. When water hardness exceeds level 4, fill the water drawer

with bottled water.

Water hardness Test strip Calcium de- Water clas- Clean the
posit (mg/l) sification water tank
Level dH €very
1 0-7 : 0-50 soft 75 cycles -
:I 2.5 months
2 8-14 IE 51-100 moderately 50 cycles - 2
hard months
3 15-21 E 101 - 150 hard 40 cycles -
1.5 months
4 22-28 @ over 151 very hard 30 cycles - 1
month

12.6 How to remove and install: Door

The oven door has three glass panels. You can remove the oven door and the internal glass
panels to clean them. Read the whole "Removing and installing door" instruction before you
remove the glass panels.
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A CAUTION!
Do not use the oven without the glass panels.

Step 1 Fully open the door and find the hinge
to the right side of the door.

Step 2 Use a screwdriver to lift and turn fully
the right side hinge lever.

Step 3 Find the hinge to the left side of the
door.

Step 4 Lift and turn the lever fully on the left
hinge.

Step 5 Close the oven door halfway to the
first opening position. Then lift and
pull forward and remove the door
from its seat.

Step 6 Put the door on a soft cloth on a sta-
ble surface.

Step 7 Hold the door trim (B) on the top edge
of the door at the two sides and push
inwards to release the clip seal.

Step 8 Pull the door trim to the front to re-
move it.
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Step 9

Hold the door glass panels by their
top edge and carefully pull them out
one by one. Start from the top panel.
Make sure the glass slides out of the
supports completely.

Step 10

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

Step 11

After cleaning, install the glass panels
and the oven door.

Make sure that you put the glass panels (A
and B) back in the correct sequence. Check
for the symbol / printing on the side of the
glass panel, each of the glass panels looks
different to make the disassembly and as-
sembly easier.

When installed correctly the door trim clicks.
Make sure that you install the middle panel of
glass in the seats correctly.

12.7 How to replace: Lamp

WARNING!
Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

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

81/180



TROUBLESHOOTING

Before you replace the lamp:

Step 1 Step 2 Step 3
Turn off the oven. Wait until Disconnect the oven from the Put a cloth on the bottom of
the oven is cold. mains. the cavity.
Back lamp
Step 1 Turn the glass cover to remove it.
Step 2 Clean the glass cover.

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

Step 4 Install the glass cover.

13. TROUBLESHOOTING

/I WARNING!
Refer to Safety chapters.

13.1 What to do if...

In any cases not included in this table please contact with an Authorised Service Centre.

The oven does not turn on or does not heat up

Problem Check if...

You cannot activate or operate the oven. The oven is correctly connected to an electrical
supply.

The oven does not heat up. The automatic switch-off is deactivated.

The oven does not heat up. The oven door is closed.

The oven does not heat up. The fuse is not blown.

The oven does not heat up. The Lock is off.

Components

Problem Check if...
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Components

The lamp is turned off.

Moist Fan Baking - is turned on.

The lamp does not work.

The lamp is burnt out.

The Food sensor does not operate.

The plug of the Food sensor is fully inserted in-
to the socket.

Error codes

The display shows...

Check if...

Err C2 You removed the Food sensor plug from the
socket.

Err C3 The oven door is closed or the door lock is not
broken.

Err F102 The oven door is closed.

Err F102 The door lock is not broken.

00:00 There was a power cut. Set the time of day.

If the display shows an error code that is not in this table turn the house fuse off and on to restart
the oven. If the error code recurs contact an Authorised Service Centre.

Cleaning

Problem

Check if...

There is water in the oven cavity.

There is not too much water in the water tank.

I_l - indicator is off.

There is enough water in the water tank. If wa-
ter starts to leak in the oven, and the indicator
is still off contact an Authorised Service Centre.

I_I - indicator is on.

There is enough water in the tank. If the tank is
full and the indicator is still on contact an Au-
thorised Service Centre.

The steam cooking does not work.

There is no lime residue in the steam inlet
opening.
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Cleaning

The steam cooking does not work. There is water in the water tank.

It takes more than three minutes to empty the There is no lime residue in the steam inlet
water tank or the water leaks from the steam opening. Clean the water tank.

inlet opening.

13.2 Service data

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

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:

Model (MOD.) | e

Product number (PNC) | e

Serial number (S.N.)

14. ENERGY EFFICIENCY

14.1 Product Information and Product Information Sheet*

Supplier's name AEG

BSB572260M 949494819
Model identification BSE572260M 949494815
BSS572260M 949494818

Energy Efficiency Index 81.2

Energy efficiency class A+

Energy consumption with a standard load, conventional 0.93 kWh/cycle
mode

Energy consumption with a standard load, fan-forced 0.69 kWh/cycle
mode

Number of cavities 1
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Heat source Electricity
Volume 721
Type of oven Built-In Oven

BSB572260M 32.6 kg

Mass BSE572260M 32.6 kg

BSS572260M 32.6 kg

* For European Union according to EU Regulations 65/2014 and 66/2014.

For Republic of Belarus according to STB 2478-2017, Appendix G; STB 2477-2017, Annexes A
and B.

For Ukraine according to 568/32020.

Energy efficiency class is not applicable for Russia.

EN 60350-1 - Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens and
grills - Methods for measuring performance.

14.2 Energy saving

The appliance has features which help you save energy during everyday cooking.

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

Use metal cookware to improve energy saving.

When possible, do not preheat the appliance before cooking.

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

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

Residual heat

The fan and lamp continue to operate. When you turn off the appliance, the display shows the
residual heat. You can use that heat to keep the food warm.

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

Use the residual heat to warm up other dishes.

Keep food warm

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

Cooking with the lamp off

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

Moist Fan Baking

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

15. MENU STRUCTURE

15.1 Menu

Nl

— - select to enter the Menu.

Menu structure

Assisted Cooking ¥ Cleaning rrrr/ Settings {(:7}
Step 1 Step 2 Step 3 Step 4 Step 5
1, N,
( N A \ A
— OK 01-012 OK
Select the Menu, ) ) Select the set- ) . Adjust the value
. Confirm setting. . Confirm setting.
Settings. ting. and press OK
Settings

o1 Time of day Change 02 Display brightness 1-5

03 Key tones 1- Beep 04 Buzzer volume 1-4
2 - Click
3 - Sound off

05 Food Sensor Action 1 - Alarm 06 Uptimer On/ Off
and stop
2 - Alarm

o7 Light On / Off 08 Fast Heat Up On / Off

09 Cleaning Reminder On/ Off 010 | Demo mode Activation

code: 2468
011 | Software version Check 012 | Reset all settings Yes / No
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16. ENVIRONMENTAL CONCERNS

A%
Recycle materials with the symbol TO. Put the packaging in relevant containers to recycle it.
Help protect the environment and human health by recycling waste of electrical and electronic

appliances. Do not dispose of appliances marked with the symbol E with the household waste.
Return the product to your local recycling facility or contact your municipal office.
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POUR DES RESULTATS PARFAITS

Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des performances
irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des technologies innovantes vous
simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-étre pas sur des appareils ordinaires.
Veuillez prendre quelques instants pour lire cette notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur le
service et les réparations :

www.aeg.com/support

Enregistrer votre produit pour un meilleur service :

www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre

appareil :

www.aeg.com/shop
AEG Pour plus de recettes, conseils, informations de dépannage, téléchargez I'application My
W AEG Kitchen.

EXO0@

#2  Available on the A\, GET ITON
@& AppStore }/’ Google Play

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N’utilisez que des pieces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des informations
suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

VAN Avertissement/Consignes de sécurité
@ Informations générales et conseils
Informations environnementales

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

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

ultérieurement.
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1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

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

- Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.

- Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants et
les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

- Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

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

1.2 Sécurité générale

- Cet appareil est exclusivement destiné a un usage culinaire.

- Cet appareil est congu pour un usage domestique unique,
dans un environnement intérieur.

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

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

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

- Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service aprés-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

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

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Des précautions
doivent étre prises pour éviter de toucher les éléments
chauffants ou la surface de la cavité de I'appareil.

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

- Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée pour
cet appareil.

- Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis l'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre inverse.
- N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer I'appareil.
- N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

- Avant le nettoyage par pyrolyse, retirez tous les accessoires
et les dépdts/déversements excessifs de la cavité de
I'appareil.
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2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L'appareil doit étre installé uniquement par un professionnel qualifié.

* Retirez l'intégralité de I'emballage.

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

» Suivez scrupuleusement les instructions d'installation fournies avec l'appareil.

» Soyez toujours vigilants lorsque vous déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez toujours
des gants de sécurité et des chaussures fermées.

* Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.

* Installez I'appareil dans un lieu sir et adapté répondant aux exigences d'installation.

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

» Avant de monter I'appareil, vérifiez si la porte de I'appareil s'ouvre sans retenue.

» L’appareil est équipé d’'un systéme de refroidissement électrique. Il doit étre utilisé avec
I'alimentation électrique.

Hauteur minimale du meuble (Hauteur minimale 590 (600) mm
du meuble sous le plan de travail)

Largeur du meuble 560 mm
Profondeur du meuble 550 (550) mm
Hauteur de I'avant de I'appareil 594 mm
Hauteur de I'arriére de I'appareil 576 mm
Largeur de I'avant de I'appareil 595 mm
Largeur de I'arriére de I'appareil 559 mm
Profondeur de I'appareil 569 mm
Profondeur d’encastrement de I'appareil 548 mm
Profondeur avec porte ouverte 1022 mm
Dimensions minimales de I'ouverture de ventila- 560x20 mm
tion. Ouverture placée sur la partie inférieure de la

face arriére

Longueur du cable d’alimentation secteur. Le ca- 1500 mm
ble est placé dans le coin droit de la face arriére

Vis de montage 4x25 mm
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2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

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

» L’appareil doit étre relié a la terre.

» Assurez-vous que les paramétres figurant sur la plaque signalétique correspondent aux
données électriques nominale de I'alimentation secteur.

» Utilisez toujours une prise de courant de sécurité correctement installée.

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

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

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

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

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

» Sila prise secteur est détachée, ne branchez pas la fiche secteur.

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

» N'utilisez que des systémes d'isolation appropriés : des coupe-circuits, des fusibles (les
fusibles a visser doivent étre retirés du support), un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

» L'installation électrique doit comporter un dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous les pdles. Le dispositif d'isolement doit avoir une
largeur d'ouverture de contact de 3 mm minimum.

* Fermez bien la porte de l'appareil avant de brancher la fiche a la prise secteur.

» Cet appareil est fourni avec une fiche électrique et un cable d’alimentation.

Types de cables compatibles pour l'installation ou le remplacement pour I’Europe :

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

Pour la section du cable, consultez la puissance totale sur la plaque signalétique. Vous pouvez
également consulter le tableau :

Puissance totale (W) Section du cable (mm?)
maximum 1 380 3x0.75

maximum 2 300 3x1

maximum 3 680 3x1.5

Le fil de terre (cable vert/jaune) doit étre 2 cm plus long que les cables de phase et neutre
(cables bleu et marron).

93/180



CONSIGNES DE SECURITE

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de brilures, d'électrocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de cet appareil.

Assurez-vous que les orifices d'aération ne sont pas obstrués.

Ne laissez pas I'appareil sans surveillance durant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque utilisation.

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

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

N'exercez pas de pression sur la porte ouverte.

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

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

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

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

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou décoloration de I'émail :

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

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

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

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

— Installez ou retirez les accessoires avec précautions.

La décoloration de I'émail ou de I'acier inoxydable est sans effet sur les performances de

I'appareil.

Utilisez un plat a rétir pour des gateaux moelleux. Les jus de fruits provoquent des taches

qui peuvent étre permanentes.

Cuisinez toujours avec la porte de I'appareil fermée.

Si I'appareil est installé derriére la paroi d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a ce que la

porte ne soit jamais fermée lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur et I'humidité peuvent

s’accumuler derriere la porte fermée du meuble et provoquer d’'importants dégats sur

I'appareil, votre logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi du meuble tant que I'appareil n'a

pas refroidi complétement.

2.4 Entretien et Nettoyage

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de dommages matériels sur I'appareil.

Avant toute opération d'entretien, éteignez I'appareil et débranchez la fiche de la prise
secteur.
Vérifiez que I'appareil est froid. Les panneaux de verre risquent de se briser.
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* Remplacez immédiatement les vitres de la porte si elles sont endommagées. Contactez le
service aprés-vente agréé.

» Soyez prudent lorsque vous retirez la porte de I'appareil. La porte est lourde !

* Nettoyez régulierement I'appareil afin de maintenir le revétement en bon état.

» Nettoyez l'appareil avec un chiffon doux humide. Utilisez uniguement des produits de lavage
neutres. N'utilisez pas de produits abrasifs, de tampons a récurer, de solvants ni d'objets
métalliques.

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

2.5 Nettoyage par pyrolyse

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, d'incendie, d'émissions chimiques (fumées) en mode
pyrolyse.

» Avant d'utiliser la fonction de nettoyage par pyrolyse ou la fonction Premiére utilisation,
retirez de la cavité du four :

— tout résidu excessif de nourriture, tout dépoét ou toute éclaboussure de graisse ou
d'huile.

— tout objet amovible (y compris les grilles, les rails, etc., fournis avec le produit), en
particulier les récipients, plateaux, plaques, ustensiles, etc. anti-adhésifs.

» Lisez attentivement toutes les instructions relatives au nettoyage par pyrolyse.

+ Tenez les jeunes éloignés de l'appareil lorsque le nettoyage par pyrolyse est en cours.
L'appareil devient trés chaud et de I'air chaud s'échappe des fentes d'aération avant.

* Le nettoyage par pyrolyse est un processus a haute température qui peut dégager de la
fumée provenant des résidus alimentaires et des matériaux dont est fait le four. Par
conséquent, nous recommandons a nos clients de suivre les conseils ci-dessous :

— assurez-vous que la ventilation de I'appareil est adéquate pendant et apres chaque
phase de nettoyage par pyrolyse.

— assurez-vous que la ventilation de l'appareil est adéquate pendant et apres la premiére
utilisation a température maximale.

+ Contrairement aux humains, certains oiseaux et reptiles sont extrémement sensibles aux
fumées pouvant se dégager lors du processus de nettoyage des fours a pyrolyse.

— Ne laissez aucun animal, en particulier aucun oiseau, a proximité de I'appareil pendant
et aprés un nettoyage par pyrolyse ; la premiére fois, utilisez la température de
fonctionnement maximale dans une piece bien ventilée.

* Les animaux de petite taille peuvent également étre trés sensibles aux changements de
température survenant a proximité d'un four a pyrolyse lorsque le processus de nettoyage
est en cours.

» Les surfaces antiadhésives des ustensiles de cuisine (poéles, casseroles, plaques de
cuisson, etc.) peuvent étre endommagées par la trés haute température nécessaire au
nettoyage par pyrolyse et peuvent également dégager, dans une moindre mesure, des
fumées nocives.

* Les fumées dégagées par les fours a pyrolyse / les résidus de cuisson sont décrites comme
étant non novices pour les étres humains, y compris pour les enfants et les personnes a la
santé fragile.
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2.6 Cuisson a la vapeur

AVERTISSEMENT!
Risque de brilures et de dommages matériels a I'appareil.

» La vapeur qui s'échappe peut provoquer des brilures :
— Au cours de la cuisson a la vapeur, n'ouvrez pas la porte de I'appareil.
— Soyez prudent en ouvrant la porte de I'appareil aprés une cuisson a la vapeur.

2.7 Eclairage interne

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

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

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

» Utilisez uniquement des ampoules ayant les mémes spécifications.

2.8 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le service aprés-vente agrée.
« Utilisez uniquement des pieces de rechange d'origine.

2.9 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d'asphyxie.

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

» Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique.
» Coupez le cable d'alimentation au ras de I'appareil et mettez-le au rebut.

» Retirez le dispositif de verrouillage du hublot pour empécher les jeunes et les animaux de
s'enfermer dans I'appareil.

3. INSTALLATION

/\  AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

3.1 Encastrement
- be.com/el \
@ YouTube o

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

A Y
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DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

4.1 Vue d’ensemble
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El Bandeau de commande

H Manette de sélection des modes de cuisson
H Affichage

B Manette de commande

H Bac aeau

@ Résistance

Prise pour la sonde & viande
B Eclairage

Bl Chaleur tournante

] Support de grille, amovible
tf Tuyau de vidange

] Vanne de vidange de I'eau
Niveaux de la grille

@ Tuyau d'arrivée de la vapeur

B RH
I
SNAAE

s

&

4.2 Accessoires

* Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules a gateaux, les rotis.
* Plateau de cuisson
Pour les gateaux et biscuits.
* Plat a rétir
Pour cuire et rétir ou comme plat pour récupérer la graisse.
* Sonde de cuisson
Pour mesurer le degré de cuisson des aliments.
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5. COMMENT ALLUMER ET ETEINDRE L'APPAREIL

5.1 Manettes rétractables
Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la manette. La manette sort alors de son logement.

5.2 Bandeau de commande

Touches tactiles du bandeau de commande

Appuyez sur
la touche

Tournez la ma-
nette

O v el VL oK
Pré- . )
Minu- chauffa- Eclai- Sonde de Conflrmez
i rage : la configu-
teur ge rapi- f cuisson ]
de our ration

N

¥,

Nl

Sélectionnez un mode de cuisson pour mettre en fonctionnement le four.

Tournez la manette des modes de cuisson sur la position Arrét pour mettre a l'arrét le four.

Lorsque la manette des modes de cuisson est
en position Arrét, I'affichage se met en veille.

Lorsque vous cuisinez, I'affichage indique la
température réglée, I'heure et d’autres options
disponibles.

Affichage avec les principales fonctions.
CLOee e > o
.°B8:05'8088;
QRS 3./ &
Voyants de I’affichage
] ¥ wl e >>

Touches Cuisson assistée Nettoyage Configurations Préchauffage rapide
Verrouil.
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Voyants
du minu-
teur:

Q

STOP

I'heure. La

Barre de progression - de la température ou de

four atteint la température réglée.

barre est entierement rouge lorsque le

Voyants de la réserve d'eau

L | =

Sonde de cuisson Voyant Vol

6. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

6.1 Nettoyage initial

Avant la premieére utilisation, nettoyez le four a vide et réglez la durée :

=

)
/¢¢ ’é-
s 0:00.

Réglez I'heure. Appuyez sur la tou-
che OK,

6.2 Préchauffage initial

Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 1

Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Etape 2

Réglez la température maximale pour la fonction : E
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.
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Préchauffez le four a vide avant de I'utiliser pour la premiére fois.

Etape 3

Réglez la température maximale pour la fonction : .
Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

@ Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous

que la piéce est ventilée.

7. UTILISATION QUOTIDIENNE

/\  AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

7.1 Comment régler : Modes de cuisson

Pour lancer la cuisson

Sélectionnez un mode de cuisson.

Réglez la température.
Appuyez sur la touche OK.

Cuisson a la vapeur

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
_\I/_ _\|/_ (i (i
> °C
Appuyez sur le Replacez le

couvercle du
bac a eau pour
I'ouvrir.

Remplissez le
bac a eau avec
900 ml d’eau.

bac a eau dans
sa position ini-
tiale.

Sélectionnez le
mode de cuis-
son vapeur.

Réglez la tempéra-
ture.
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7.2 Modes de cuisson

Modes de cuisson standard

Mode de cuisson

Application

)

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en méme temps et pour sécher des ali-
ments. Diminuez les températures de 20 a 40 °C par rapport a la Chauffa-
ge Haut/Bas.

Chauffage
Haut/Bas

Pour cuire et rétir des aliments sur un seul niveau.

G

Humidité Faible

Cette fonction convient pour la viande, la volaille, les plats au four et les
ragodts. Grace a sa combinaison de vapeur et de chaleur, la viande con-
serve une texture tendre et juteuse, ainsi qu’'une surface croustillante.

/&)

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de fagon intensive et obtenir un
dessous croustillant.

Cuisson de sole

Pour cuire des gateaux a fond croustillant et pour stériliser des aliments.

*

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes quar-
tiers et nems.

7

Cette fonction est congue pour économiser de I'énergie en cours de cuis-
son. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température a l'intérieur de la

. R . cavité peut différer de la température sélectionnée. La chaleur résiduelle
Circulation d'air L . A s ,. -
- est utilisée. La puissance peut étre réduite. Pour plus d’informations, con-
humide . . A L
sultez la partie sur les remarques du chapitre « Utilisation quotidienne ».
Circulation d'air humide.
vvv Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.
Gril
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Mode de cuisson Application
v Pour rétir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un seul
Y niveau. Pour gratiner et faire dorer.
Turbo gril
= Pour accéder au menu : Cuisson assistée, Nettoyage, Configurations.
Menu

7.3 Remarques sur : Circulation d'air humide

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

La porte du four doit étre fermée pendant la cuisson pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec la plus grande efficacité énergétique possible.
Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage s'éteint automatiquement au bout de

30 secondes.

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

7.4 Réservoir d'eau

Affichage de la réserve d'eau

|"""| Le réservoir est plein.
|~...| Le réservoir est a moitié plein.
| | Le réservoir est vide. Remplissez le réservoir.

Si vous versez trop d'eau dans le réservoir, le dispositif de sécurité déversera I'excédent d'eau
dans le fond de la cavité. Epongez I'excédent d'eau.
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Vidange du réservoir d'eau

Eta- Eteignez le four, laissez la porte ouverte et
pe 1 attendez que le four soit froid.

Eta- Raccordez le tuyau de vidange (C) a la

pe 2 vanne de vidange (A) via le connecteur (B).

. Maintenez I'extrémité du tuyau au-dessous
Eta- du niveau A et appuyez a plusieurs repri-

pe 3 ses sur la touche B pour récupérer I'eau ré-
siduelle.

Eta- Détachez C et B et séchez le four avec une

pe 4 éponge douce.

7.5 Comment régler : Cuisson assistée

Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a une fonction et une température
recommandées. Vous pouvez régler la durée et la température pendant la cuisson.

Pour certains plats, vous pouvez également
réaliser la cuisson avec :

Le niveau de cuisson du plat :

* Sonde de cuisson

» Saignant
+ A point
» Bien cuit

ges par défaut :

Cuisson assistée - vous pouvez l'utiliser pour préparer un plat rapidement avec les régla-

Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
ST S I
= s P1 - P45 OK

Sélectionner Cuisson
assistée. Appuyez

sur OK

Accédez au menu.

Sélectionnez le plat.
Appuyez sur la tou-

che OK.

Placez le plat dans le
four. Confirmez la
configuration.
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7.6 Cuisson assistée

Légende

”?

Sonde de cuisson disponible. Placez la Sonde de cuisson dans la partie

la plus épaisse du plat.

Le four s’éteint lorsque la température définie de la Sonde de cuisson est

atteinte.

aw

Ajoutez de I'eau dans le réservoir.

()

Préchauffez le four avant de commencer la cuisson.

=

Niveau de grille.

Lorsque la fonction se termine, vérifiez si les aliments sont préts.

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
Beeuf &
P1 R6ti de boeuf, .
R ~ 40 min
saignant
P2 Rti de beeuf 1-15kg; 4 /‘? E]_Z ; plqteau de cuisson
3 point ’ -5cm Fglre frire la wandehpendant quelqu’es ~ 50 min
P d’épaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
P3 R6ti de boeuf, )
R . ~ 60 min
bien cuit
P4 Steak (‘je . 180 _,?20 9 /? E E 3 ; plat a rotir sur grille mé- ~ 15 min
beoeuf, a point par piece ; tallique
3,',”" , Faire frire la viande pendant quelques
epaisseur minutes sur une poéle chaude. Insérez
au four.
PS5 | Beeuf réti/ 15-2kg | #H 2. piat a rotir sur grille métani- | ~ 120 min
braisé (cote que
.de bgeUf’ m(;[er- Faire frire la viande pendant quelques
|f<|aur he tron e, minutes sur une poéle chaude. Ajoutez
anchet) du liquide. Insérez au four.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P6 Roti de beeuf,
sal_gnant ~ 75 min
(cuisson basse
température)
. /‘? E‘ 2 ; plateau de cuisson
P7 | Rotidebeceuf, | . - kg:4 | Servez-vous de vos épices préférées ou
a point (cuis- -5¢cm simplement du sel et du poivre fraiche- ~ 85 min
son bgsse d'épaisseur ment moulu. Faire frire la viande pendant
température) quelques minutes sur une poéle chaude.
Insérez au four.
P8 R6ti de boeuf,
bien cuit ~ 130 min
(cuisson basse
température)
P9 Filet, saignant
(cuisson basse ~ 75 min
température)
/? E 2 ; plateau de cuisson
P10 | Filet, a point 0,5-1,5kg; Servez-vous de vos épices.préfér(:ees ou
(cuisson basse | 5-6cm simplement du sel et du poivre fraiche- ~ 90 min
température) d'épaisseur ment moulu.. Faire frire la vnanAde pendant
quelques minutes sur une poéle chaude.
P11 | Filet, bien cuit Inserez au four.
(cuisson basse ~ 120 min
température)
Veau @
P12 | Rotideveau | 0.8-15kg; | #[ 3 piata rotir sur grille métalli- |~ 80 mMin
(par ex. épau- 4 cm que
le) d'épaisseur Utilisez vos épices préférées. Ajoutez du
liquide. Réti couvert.
Porc @ @
P13 | Roéti de porc - 15-2kg /'? @ E 1; plat a rotir sur grille mé- ~ 165 min
collet ou tallique
épaule Retournez la viande a la moitié du temps
de cuisson.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P14 | Emincé de 1,5-2kg /?EZ'plateau de cuisson ~ 215 min
Iporc (cuisson Utilisez vos épices préférées. Retournez
ente) la viande a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogeéne.
P15 | Longe, frai- 1-15kg:5 | (=2, plat a rotir sur grille métalli- |~ 55 mMin
che -6cm que
d'épaisseur Utilisez vos épices préférées.
P16 | Travers 2-3kg; E| 3 plat profond 90 min
grus, 2- Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond
d'(’:m . d’un plat. Retournez la viande a la moitié
epaisseur du temps de cuisson.
Agneau @
P17 | Gigot 1.5-2kg:7 | M2 plat a rétir sur plateau de ~ 130 min
d’agneau -9cm cuisson
avec os d'épaisseur Ajoutez du liquide. Retournez la viande a
la moitié du temps de cuisson.
Volaille &
P18 | Poulet entier 1 '_1 Skg; /‘? E] 2 ; cocotte sur plateau de cuis- ~ 60 min
frais son
Utilisez vos épices préférées. Retournez
le poulet a la moitié du temps de cuisson
pour faire dorer de maniére homogéne.
P19 | Demi poulet 0,5-0,8 kg /0? E] 3 ; plateau de cuisson ~ 40 min
Utilisez vos épices préféerees.
P20 | Escalope de 180 '_?OO 9 /? E E‘ 2 ; cocotte sur grille métalli- ~ 25 min
poulet par piéce que
Utilisez vos épices préférées. Faire frire
la viande pendant quelques minutes sur
une poéle chaude.
P21 Cuislstesf df" B /? E 3 ; plateau de cuisson ~ 30 min
p::u et, frai- Si vous avez mariné les cuisses de pou-
ches let, réglez une température inférieure et
faites-les cuire plus longtemps.
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P22 | Canard entier 2-3kg VLd=P’ ; plat & rétir sur grille métalli- ~ 100 min
que
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plat a rétir. Retournez le
canard a la moitié du temps de cuisson.
P23 | Oie entiére 4 -5kg /? E 2 : plat profond ~ 110 min
Utilisez vos épices préférées. Placez la
viande sur un plateau de cuisson pro-
fond. Retournez I'oie a la moitié du
temps de cuisson.
Autres
P24 | Réti haché 1kg /) |E| 2 : grille métallique ~ 60 min
Utilisez vos épices préférées.
Poisson &~
P25 :’_‘oisso_r:l en- 05-1kg | #[=]2 . plateau de cuisson ~ 30 min
fer, grifle parpoIsson | pemplissez le poisson avec du beurre et
utilisez vos épices et herbes préférées.
P26 | Filet de pois- ) @ 4] 3 ; cocotte sur grille métalli- 35 min
son que
Utilisez vos épices préférées.
Gateaux/desserts T7 £2
P27 | Cheesecake ) =P ; & moule & chamiére de 28 cm 90 min
sur grille métallique
P28 | Gateau aux B E 3 ; plateau de cuisson 45 min
pommes
P29 | Tarte aux B H2 ; moule a tarte sur grille métalli- 40 min
pommes que
P30 Tzrr::-:naeusx B =F : %) moule a tarte de 22 cm sur 60 min
P grille métallique
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Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P31 | Brownies 2 kg |E| 3 : plat profond 30 min
P32 | Muffins au B = 3 ; bac a muffins sur grille métalli- 25min
chocolat que
P33 | Quatre-quarts ) = 2 ; moule quatre-quarts sur grille mé- 50 min
tallique
Légumes/Garnitures o E§ A*A
P34 :’ommesfde kg E 2 ; plateau de cuisson 50 min
erre au four Placez les pommes de terre entiéres
avec la peau sur un plateau de cuisson.
P35 | Quartiers 1kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 35 min
papier sulfurisé
Utilisez vos épices préférées. Coupez les
pommes de terre en morceaux.
P36 :V’Iélange de.l 1-15kg E 3 ; plateau de cuisson recouvert de 30 min
It'egumes grit- papier sulfurisé
es Utilisez vos épices préférées. Coupez les
légumes en morceaux.
P37 Croqugttes 0,5kg E 3 : plateau de cuisson 25 min
surgelées
P38 Porpmes, sur- 0,75 kg E] 3 : plateau de cuisson 25 min
gelées
Gratins, pain et pizza & & &
P39 | Lasagnes de 1-1,5kg 55 min

viande / légu-
mes avec as-
siettes de
nouilles sé-
ches

(ﬁb IEI 2 ; cocotte sur grille métallique
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seigle/pain
complet
grains entiers
dans un mou-
le a pain

de papier sulfurisé / grille métallique

Plat Poids Niveau/Accessoire Durée
P40 | Gratin ded 1-15kg ((D’ B 1 ; cocotte sur grille métallique 60 min
pommes de Tournez le plat aprés la moitié du temps
terre (pommes de cuisson.
de terre crues)
P41 ?izza fraiche, _ @ @ IEI 2 ; plateau de cuisson recou- 35 min
ine vert de papier sulfurisé
P42 | Pizza fraiche, 3 2. plateau de cuisson recouvert 25 min
epaisse de papier sulfurisé
P43 | Quiche B H2 ; plat de cuisson sur grille métalli- 45 min
que
Pa4 (B:_agbuti:t%’ ., 0.8 kg (‘;Ib @ B 2 ; plateau de cuisson recou- 50 min
blla atta/Fain vert de papier sulfurisé
anc Prolonger le temps pour le pain blanc.
P45 | Tous grains/ kg E E 2 ; plateau de cuisson recouvert 60 min

8. FONCTIONS DE L'HORLOGE

8.1 Fonctions de I’horloge

Fonctions de I’horlo-

ge

Application

Q

Minuteur. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal sonore

retentit.

STOP

Heure de cuisson. Lorsque le minuteur termine le décompte, le signal
sonore retentit et le mode de cuisson s’arréte.

Départ différé. Pour différer le début et/ou la fin de la cuisson.

110/180




FONCTIONS DE L'HORLOGE

Fonctions de I’horlo-
ge

Application

©)

Compteur. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette fonction n’a aucun
effet sur le fonctionnement du four.

Pour activer et désactiver le Compteur, sélectionnez : Menu , Configu-
rations.

8.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler Heure actuelle

Etape 1

Etape 2 Etape 3

9

Nl T

Pour modifier I'neure actuelle, accédez au

Appuyez sur : @

menu et sélectionnez Configurations, Heu- Réglez I'horloge. Appuyez sur OK.
re actuelle.
Comment régler Minuteur
Etape 1 Etape 2 Etape 3

L’affichage

indique @" E
= %

Q

Réglez la Minuteur Appuyez sur OK,

@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
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Comment régler Heure de cuisson
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4
. e \ e
( \ L’affichage in- ( \
J 9 9
dique :
0:00
%ho(ijsisse_z le mc;— Appuyez & plu- sToP N
e de cuisson e sieurs reprises églez le temps
réglez la tempéra- @p de cuisson. Appuyez sur OK.
ture. :
@ Le minuteur commence son décompte immédiatement.
Comment régler Départ différe
Etape 1 | Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5 | Etape 6
L'affi-
N V2 | |
{ QN I Ci?%?-e « QN TF Lafi- | QN e
e : chage
.q ’ indique :
I'heure L
actuelle ’
. )

Sélec- | a 5 Ty . & AR-

) ppuyez a C/ DE- Réglez 2 .
|telor?122fa plusieurs MAR- I'heure Appuyez RETER Fﬁg&fg Appuyez

reprises : 5

de cuis- p@ RER deadrte sur OK, de fin. sur OK,

son. : part.

@ Le minuteur commence a compter a I'heure réglée.

9. CONSEILS D'UTILISATION : ACCESSOIRES

9.1 Insertion des accessoires

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

glisser sur la grille.
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Grille métallique:

Poussez la grille entre les barres de guida-
ge des supports de grille et assurez-vous
que les pieds sont orientés vers le bas.

Plateau de cuisson / Plat a rétir:
Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille.

Grille métallique, Plateau de cuisson /
Plat a rétir:

Poussez la plaque entre les rails du sup-
port de grille et glissez la grille métallique
entre les rails se trouvant juste au-dessus.

9.2 Sonde de cuisson

Sonde de cuisson - mesure la température a l'intérieur des aliments.

Il'y a deux températures a régler :

C

La température du four.

/0?

La température au coeur.
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Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :

Les ingrédients doivent étre
a température ambiante.

Ne l'utilisez pas pour des
plats liquides.

Pendant la cuisson, I'aliment doit
rester dans le plat.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Etape 1 | Allumez le four.

Etape 2 | Réglez le mode de cuisson et, si nécessaire, la température du four.

Etape 3 Insérez : Sonde de cuisson.

Viande, volaille et poisson

Ragoit

Insérez la pointe de la Sonde de cuisson au
centre de la viande ou du poisson, dans la
partie la plus épaisse si possible. Assurez-
vous qu'au moins les 3/4 de la Sonde de
cuisson se trouve a l'intérieur du plat.

Introduisez la pointe de la Sonde de cuisson
exactement au centre du rago(t. La Sonde de
cuisson doit étre stabilisée en un seul endroit
pendant la cuisson. Pour y parvenir, utilisez un

ingrédient solide. Utilisez le bord du plat de cuis-
son pour soutenir la poignée en silicone de la

Sonde de cuisson. La pointe de la Sonde de
cuisson ne doit pas toucher le fond du plat de

cuisson.

Etape 4 | Branchez-la Sonde de cuisson dans la prise & l'avant du four.

L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.

Etape 5

/‘? - appuyez pour régler la température a coeur du capteur.
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Etape 6 | OK . appuyez pour confirmer.

Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit. Vous
pouvez choisir d’arréter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que I'aliment
est bien cuit.

Etape 7 Retirez la fiche de la Sonde de cuisson de la prise et retirez le plat du four.

A AVERTISSEMENT!
Attention au risque de brdlure car la Sonde de cuisson devient chau-
de. Faites attention en la débranchant et en la retirant de I'aliment.

10. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

10.1 Touches Verrouil.

Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire de la fonction de I'appareil.

Activez-la lorsque I'appareil est allumé - la cuisson réglée est maintenue, le bandeau de comman-
de est verrouillé.

Allumez-le lorsque I'appareil est éteint - il ne peut pas étre allumé, le bandeau de commande est
verrouillé.

A @OK - maintenez la touche @OK - maintenez la touche
enfoncée pour activer la fonc- enfoncée pour la désactiver.
tion.

@OK Un signal sonore retentit.

@ 3x EI - clignote lorsque le verrouillage est activé.

10.2 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, le four s'éteint au bout d'un certain temps si un mode de cuisson
est en cours et vous ne modifiez aucun réglage.

(°C) @ (h)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.5

115/180




CONSEILS

(°C) @ (h)

250 -maximum 3

L'arrét automatique ne fonctionne pas avec les fonctions : Eclairage four, Sonde de cuisson,
Départ différé.
10.3 Ventilateur de refroidissement

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

11. CONSEILS

11.1 Circulation d'air humide

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

¥ = (SN
\ ru
(°C) (min)
Petits pains su- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
crés, (16 piéces) plat a rétir
Petits pains, Plateau de cuisson ou 180 2 30-40
(9 pieces) plat a rétir
Pizza, surgelée, grille métallique 220 2 10-15
0,35 kg
Géateau Roulé Plateau de cuisson ou 170 2 25-35
plat a rétir
Brownie Plateau de cuisson ou 175 3 25-30
plat a rotir
Soufflé, (6 pie- ramequins en céramique | 200 3 25-30
ces) sur une grille métallique
Fond de tarte en moule a tarte sur une 180 2 15-25
génoise grille métallique
Gateau a étages Plat de cuisson sur la 170 2 40-50
grille métallique
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¥ = B kO
\ uru
(°C) (min)

Poisson poché, Plateau de cuisson ou 180 3 20-25
0,3 kg plat a rétir
Poisson entier, Plateau de cuisson ou 180 3 25-35
0,2 kg plat a rétir
Filet de poisson, plaque a pizza sur la gril- | 180 3 25-30
0,3 kg le métallique
Viande pochée, Plateau de cuisson ou 200 3 35-45
0,25 kg plat a rétir
Chachlyk, 0,5 kg Plateau de cuisson ou 200 3 25-30

plat a rétir
Cookies, (16 pie- Plateau de cuisson ou 180 2 20-30
ces) plat a rétir
Meringues, Plateau de cuisson ou 180 2 25-35
(24 piéces) plat a rétir
Muffins, (12 pie- Plateau de cuisson ou 170 2 30-40
ces) plat a rétir
Petite patisserie Plateau de cuisson ou 180 2 25-30
salée, (20 pieces) | plat a rotir
Biscuits a pate Plateau de cuisson ou 150 2 25-35
sablée, (20 pie- plat a rétir
ces)
Tartelettes, Plateau de cuisson ou 170 2 20-30
(8 pieces) plat a rétir
Légumes, po- Plateau de cuisson ou 180 3 35-45
chés, 0,4 kg plat a rétir
Omelette végéta- plaque a pizza sur la gril- | 200 3 25-30
rienne le métallique
Légumes médi- Plateau de cuisson ou 180 4 25-30
terranéens, 0,7 plat a rétir
kg
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11.2 Circulation d'air humide - accessoires recommandés

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

.~

L. Ramequins
Plaque & pizza Plat de cuisson a Moule pour fond de
tarte
P Céramique P
Sombre, non réfléchis- Sombre, non réfléchissant 8 om de dia- Sombre, non réfléchis-
sant Diamétre : 26 cm métre, 5 cm de sant
Diamétre de 28 cm ' ha;uteur Diamétre de 28 cm

11.3 Tableaux de cuisson pour les instituts de tests

Informations pour les organismes de contréle

Tests conformément a la norme IEC 60350-1.

¥ = K O ®
B e
(°C) (min)
Petits Chauffage Plateau 3 170 20-30 -
gateaux, | Haut/Bas de cuis-
20 par son
plateau
Petits Chaleur Plateau 3 150 - 20-35 -
gateaux, | tournante de cuis- 160
20 par son
plateau
Petits Chaleur Plateau 2et4 150 - 20-35 -
gateaux, | tournante de cuis- 160
20 par son
plateau
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X B |= | |B|0 |0
~ B o
(°C) (min)
Tarte Chauffage Grile mé- | 2 180 70-90 -
aux Haut/Bas tallique
pom-
mes,
2 mou-
les
@20 cm
Tarte Chaleur Grille mé- | 2 160 70-90 -
aux tournante tallique
pom-
mes,
2 mou-
les
@20 cm
Génoi- Chauffage Grille mé- | 2 170 40-50 Préchauffez le
se, mou- | Haut/Bas tallique four pendant
le a ga- 10 minutes.
teau
@26 cm
Génoi- Chaleur Grille mé- | 2 160 40-50 Préchauffez le
se, mou- | tournante tallique four pendant
le a ga- 10 minutes.
teau
@26 cm
Génoi- Chaleur Grile mé- | 2et4 160 40 - 60 Préchauffez le
se, mou- | tournante tallique four pendant
le a ga- 10 minutes.
teau
@26 cm
Sablé Chaleur Plateau 3 140 - 20-40 -
tournante de cuis- 150
son
Sablé Chaleur Plateau 2et4 140 - 25-45 -
tournante de cuis- 150
son
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\/f

B = EkE &8 O &

(°C) (min)
Sable Chauffage Plateau 3 140 - 25-45 -
Haut/Bas de cuis- 150
son

Pain Gril Grille mé- | 4 max. 2 a3 mi- Préchauffez le
grillé, 4 tallique nutes sur | four pendant 3 mi-
a 6 mor- la premié- | nutes.
ceaux re face ; 2

a 3 minu-

tes sur la

seconde

face.
Steak Gril Grile mé- | 4 max. 20-30 Placez la grille
haché tallique et métallique sur le
de lechefrite quatrieme niveau
boeuf, et la lechefrite sur
6 pie- le troisiéme ni-
ces, veau du four. Re-
0,6 kg tournez les ali-

ments a la moitié
du temps de cuis-
son.

Préchauffez le
four pendant 3 mi-
nutes.

12. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/N AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

12.1 Remarques concernant le nettoyage

<

Agent nettoy-

ant

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

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

120/180




ENTRETIEN ET NETTOYAGE

A
— Y|

-

Nettoyez la cavité aprés chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’au-
tres résidus peut provoquer un incendie.

[

De I'numidité peut se déposer dans I'enceinte de I'appareil ou sur les vitres de
la porte. Pour diminuer la condensation, laissez fonctionner I'appareil pendant

Utilisation 10 minutes avant la cuisson. Ne conservez pas les aliments dans I'appareil pen-
quotidienne dant plus de 20 minutes. Séchez la cavité avec un chiffon en microfibre apres
chaque utilisation.
Nettoyez tous les accessoires aprés chaque utilisation et laissez-les sécher.
5 , Utilisez un chiffon en microfibre avec de I'eau tiede et un détergent doux. Ne la-

224

Accessoires

vez pas les accessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant abrasif
ou des objets tranchants.

12.2 Comment retirer : Supports de grille

Retirez les supports de grille pour nettoyer le four.

Etape 1 | Eteignez le four et attendez
qu'il soit froid.
Etape 2 | Ecartez 'avant du support de ‘
grille de la paroi latérale.
Etape 3 | Ecartez 'arriére du support de 1 ‘ H
grille de la paroi latérale et reti- ——— "
rez-le. / ‘ < I
o 0 jm=p f=—
2 a
Etape 4 Installez les supports de grille ‘ == g U
dans l'ordre inverse. %H% % W=
w ‘ -
=3

12.3 Comment utiliser : Nettoyage par pyrolyse

Nettoyez le four avec Nettoyage par pyrolyse.

A AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure.

A ATTENTION!
Si un autre appareil est installé dans le méme meuble, ne I'utilisez pas en méme
temps que cette fonction. Vous risqueriez d’'endommager le four.
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Avant le Nettoyage par pyrolyse :

Eteignez le four et atten- Retirez les accessoires . Nettoyez la sole du four et la vitre
dez qu'il soit froid. interne de la porte avec de I'eau
tiede, un chiffon doux et un dé-
tergent doux.

Nettoyage par pyrolyse

Etape 1 Quvrez le menu : Nettoyage rrrr/
Option Durée
C1 - Nettoyage léger 1h 30 min
C2 - Nettoyage normal 2h
C3 - Nettoyage complet 2 h 30 min
Etape 2 OK . appuyez pour définir le programme de nettoyage.
Etape 3 OK - appuyez pour démarrer le nettoyage.
Etape 4 Aprés le nettoyage, tournez la manette des modes de cuisson sur la
position Arrét.

@ Au cours du nettoyage, I'éclairage du four est éteint.

Lorsque le four atteint la température réglée, la porte se verrouille. Jusqu'a ce que la porte se dé-

verrouille, I'affichage indique : B

Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four et atten- Nettoyez la cavité avec un Retirez les résidus du fond de la
dez qu'il soit froid. chiffon doux. cavité.

122/180



ENTRETIEN ET NETTOYAGE

12.4 Nettoyage conseillé

Le four vous rappelle lorsque le nettoyage par pyrolyse est terminé.

rm/ clignote sur 'affichage pendant 5 secondes
apres chaque session de cuisson.

Pour désactiver le rappel, accédez au Menu et
sélectionnez Configurations, Nettoyage con-
seillé.

12.5 Comment nettoyer : Réservoir d'eau

Etape 1 | Eteignez le four.

Etape 2 | Placez un plat profond sous le tuya

u d'arrivée de la vapeur.

Attendez 60 min.

Etape 3 | Versez de I'eau dans le bac a eau : 850 ml. Ajoutez I'acide citrique : 5 cuilléres a café.

Etape 4 | Allumez le four et réglez la fonction : Humidité faible. Réglez la température sur
230 °C. Eteignez le four au bout de 25 minutes et attendez qu'il refroidisse.

Etape 5 | Allumezle four et réglez la fonction : Humidité faible. Réglez la température entre 130
et 230 °C. Eteignez le four au bout de 10 minutes et attendez qu'il refroidisse.

cuisson a la vapeur.

@ Pour empécher la formation de résidus de calcaire, vidangez le réservoir d'eau aprés chaque

Une fois le nettoyage terminé :

Eteignez le four. Vidangez le réser-
voir d'eau. Repor-
tez-vous a Utilisa-

tion quotidienne,
chapitre « Vidange
du réservoir d'eau ».

Rincez le réservoir d'eau et

nettoyez les résidus de cal-

caire restants avec un chif-
fon doux.

Nettoyez le tuyau
de vidange avec de
I'eau chaude et un

détergent doux.

Le tableau ci-dessous indique la plage de dureté de I'eau (dH) avec le niveau correspondant de
dépdt calcaire et la qualité de I'eau. Si la dureté de I'eau dépasse le niveau 4, remplissez le bac

a eau avec de I'eau en bouteille.
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Dureté de I'eau Bandelette Dépot calcaire Classifica- Nettoyez le
de test (mgll) tion de I'eau | réservoir
Niveau dH d'eau tous
les
1 0-7 |:| 0-50 douce 75 cycles -
[ — aomos
2 8-14 E 51-100 modérément 50 cycles -
dure 2 mois
3 15-21 E 101 - 150 dure 40 cycles -
1,5 mois
4 22-28 m plus de 151 trés dure 30 cycles -
1 mois

12.6 Comment démonter et installer : Porte

La porte du four est dotée de trois panneaux de verre. Vous pouvez retirer la porte du four ainsi
que les panneaux de verre intérieurs afin de les nettoyer. Lisez toutes les instructions du
chapitre « Retrait et installation de la porte » avant de retirer les panneaux de verre.

A ATTENTION!

N’utilisez pas le four sans les panneaux en verre.

Etape 1

te.

Ouvrez la porte en grand et identifiez
la charniére située a droite de la por-

Etape 2

Servez-vous d'un tournevis pour sou-
lever et faire pivoter le levier de la
charniere droite.

Etape 3
porte.

Identifiez la charniere a gauche de la

Etape 4

Soulevez et faites complétement tour-
ner le levier sur la charniére gauche.
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Etape 5

Fermez la porte du four a la premiere
position d'ouverture (mi-parcours).
Puis soulevez et tirez la porte vers
I'avant et retirez-la de son logement.

Etape 6

Déposez la porte sur une surface sta-
ble recouverte d'un tissu doux.

Etape 7

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

Etape 8

Tirez la garniture de porte vers I'avant
pour la déposer.

Etape 9

Prenez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur et tirez-
les doucement, un par un. Commen-
cez par le panneau supérieur. Assu-
rez-vous que la vitre glisse entiere-
ment hors de ses supports.

Eta-
pe 10

Nettoyez les panneaux de verre avec
de I'eau savonneuse. Séchez soi-
gneusement les panneaux de verre.
Ne nettoyez pas les panneaux de ver-
re au lave-vaisselle.

Eta-
pe 11

Apres le nettoyage, installez les pan-
neaux de verre et la porte du four.
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Veillez a replacer les panneaux de verre (A et
B) dans le bon ordre. Cherchez le symbole /
I'impression se trouvant sur le cété du pan-
neau de verre. Tous les panneaux ont un
symbole différent pour faciliter le démontage
et le montage.

Lorsque le cadre de la porte est installé cor-
rectement, il émet un clic.

Veillez a installer correctement le panneau de
verre du milieu dans son logement.

12.7 Comment remplacer : Eclairage

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

Tenez toujours I'ampoule halogéne avec un chiffon afin d'éviter que des résidus de graisse ne
brdlent sur I'ampoule.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1 Etape 2 Etape 3
Eteignez le four. Attendez que Débranchez le four de I'ali- Placez un chiffon au fond de
le four ait refroidi. mentation secteur. la cavité.

Lampe arriére

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le retirer.

Etape 2 | Nettoyez le diffuseur en verre.

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

Etape 4 Installez le diffuseur en verre.
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13. DEPANNAGE

A AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant la sécurité.

13.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce tableau, veuillez contacter un service aprés-vente
agréeé.

Le four ne fonctionne pas ou ne chauffe pas

Probléme Vérifiez si...

Vous ne pouvez pas activer le four ni la faire Le four est correctement branché a I'alimenta-

fonctionner. tion électrique.

Le four ne chauffe pas. L’arrét automatique est désactivé.

Le four ne chauffe pas. La porte du four est fermée.

Le four ne chauffe pas. Le fusible n'a pas disjoncté.

Le four ne chauffe pas. Le verrouillage est désactivé.

Composants

Probléme Vérifiez si...

L'éclairage est éteint. La Circulation d'air humide est activée.

L’éclairage ne fonctionne pas. L’ampoule est grillée.

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas. La fiche de la Sonde de cuisson est compléte-
ment insérée dans la prise.

Codes d'erreur

L’affichage indique... Vérifiez si...

Err C2 Vous avez retiré la fiche de la Sonde de cuis-
son de la prise.

Err C3 La porte du four est fermée ou le verrouillage
de la porte n’est pas cassé.
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Codes d'erreur

Err F102 La porte du four est fermée.
Err F102 Le verrouillage de la porte n’est pas cassé.
0:00 Une coupure de courant s’est produite. Réglez

I’heure actuelle.

service aprés-vente agréé.

Si I'affichage indique un code d’erreur qui ne figure pas dans ce tableau, désactivez et réenclen-
chez le fusible de I'habitation pour redémarrer le four. Si le code d’erreur réapparait, contactez un

Nettoyage

Probléme

Vérifiez si...

De I'eau est présente dans la cavité du four.

Le réservoir d'eau n’est pas trop rempli.

Le voyant I_] est éteint.

Le réservoir d'eau est assez rempli. Si de I'eau
commence a fuir dans le four et que le voyant
est toujours éteint, contactez un service apres-
vente agréé.

Le voyant I_l est allumé.

Il'y a assez d’eau dans le réservoir. Si le réser-
voir est plein et que le voyant est toujours allu-
mé, contactez un service aprés-vente agréeeé.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.

Il n’y a aucun résidu de calcaire dans l'ouvertu-
re du tuyau d’arrivée de la vapeur.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.

De I'eau est présente dans le réservoir d'eau.

Il faut plus de trois minutes pour vidanger le ré-
servoir d'eau ou I'eau fuit de I'ouverture du
tuyau d’arrivée de la vapeur.

Il N’y a aucun résidu de calcaire dans I'ouvertu-
re du tuyau d’arrivée de la vapeur. Nettoyez le
réservoir de I'eau.

13.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au probléeme, veuillez contacter votre revendeur ou un

service aprés-vente agréeé.

Les informations nécessaires au service aprés-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de I'appareil. Ne retirez pas la

plaque signalétique de la cavité de I'appareil.
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Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :

Modéle (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numeéro de série (SN)

14. RENDEMENT ENERGETIQUE

14.1 Informations produit et fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modéle

BSB572260M 949494819
BSE572260M 949494815
BSS572260M 949494818

Indice d’efficacité énergétique

81.2

Classe d’efficacité énergétique

A+

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode
conventionnel

0.93 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode

0.69 kWh/cycle

chaleur tournante

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

721

Type de four

Four encastrable

Masse

BSB572260M 32.6 kg
BSE572260M 32.6 kg
BSS572260M 32.6 kg
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* Pour I'Union européenne conformément aux Réglements UE 65/2014 et 66/2014.

Pour la République de Biélorussie conformément a STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017,
Annexes A et B.

Pour I'Ukraine conformément a 568/32020.

La classe d’efficacité énergétique n’est pas applicable pour la Russie.

EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a
vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.

14.2 Economie d'énergie

Cet appareil est doté de caractéristiques qui vous permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au quotidien.

Assurez-vous que la porte de I'appareil est fermée lorsque I'appareil est en marche. Evitez
d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de porte et
assurez-vous qu'’il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroitre les économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez pas I'appareil avant la cuisson.

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

Cuisson avec ventilation

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

L'éclairage et le ventilateur continuent de fonctionner. Lorsque vous mettez a I'arrét I'appareil,
I'affichage montre la chaleur résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur pour le maintien au
chaud des aliments.

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

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud

Sélectionnez la température la plus basse possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.
Cuisson avec I'éclairage éteint

Eteignez I'éclairage en cours de cuisson. Ne I'allumez que lorsque vous en avez besoin.
Circulation d'air humide

Fonction congue pour économiser de I'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction, I'éclairage s’éteint automatiquement au bout de

30 secondes. Vous pouvez rallumer I'éclairage, mais cela réduira les économies d'énergie.

15. STRUCTURE DES MENUS

15.1 Menu

ON _
Q — - sélectionnez pour accéder au Menu .
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Structure du Menu

Cuisson assistée ¥ Nettoyage rrrr/ Configurations @
Etape 1 Etape 2 Etape 3 Etape 4 Etape 5
(’ e e
S QN ON
<)
— OK 01-012 OK
Sélectionnez le Confirmez la Sélectionnez la Confirmez la Alustez [a valeur
Menu , Configu- irmez ronnez irmez et appuyez sur
. configuration. configuration. configuration.
rations. OK.
Configurations
o1 Heure actuelle Modifier 02 Affichage Luminosi- 1-5
té
03 Son touches 1-Bip 04 Volume alarme 1-4
2 - Clic
3 - Son dés-
activé
05 Action Sonde de cuis- 1 - Alarme et 06 Compteur Marche / Arrét
son arrét
2 - Alarme
o7 Eclairage four Marche / Ar- 08 Préchauffage rapide | Marche / Arrét
rét
09 Nettoyage conseillé Marche / Ar- | O10 | Mode démo Code d'activa-
rét tion : 2468
011 | Version du logiciel Controle 012 | Réinitialiser tous les | Oui/Non
réglages
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16. EN MATIERE DE PROTECTION DE
L'ENVIRONNEMENT

. A ya
Recyclez les matériaux portant le symbole TO. Déposez les emballages dans les conteneurs
prévus a cet effet. Contribuez a la protection de I'environnement et a votre sécurité, recyclez

vos produits électriques et électroniques. Ne jetez pas les appareils portant le symbole E avec
les ordures ménagéres. Emmenez un tel produit dans votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.

132/180



INDICE

PER RISULTATI PERFETT

Grazie per aver scelto di acquistare questo prodotto AEG. Lo abbiamo creato per fornirvi
prestazioni impeccabili per molti anni, grazie a tecnologie innovative che vi semplificheranno la
vita - funzioni che non troverete sulle normali apparecchiature. Vi invitiamo di dedicare qualche
minuto alla lettura per sapere come trarre il massimo dal vostro elettrodomestico.

Visitate il nostro sito web per:

www.aeg.com/support

www.registeraeg.com

apparecchiatura:
www.aeg.com/shop
AEG

it

I'app My AEG Kitchen.

2 Available on the A\,
@& AppStore B

EXO0@

GET ITON

Google Play

Per registrare il vostro prodotto e ricevere un servizio migliore:

Ricevere consigli, scaricare i nostri opuscoli, eliminare eventuali anomalie, ottenere
informazioni sull'assistenza e la riparazione:

Acquistare accessori, materiali di consumo e ricambi originali per la vostra

Per ulteriori ricette, suggerimenti, indicazioni per la risoluzione dei problemi scaricare

ASSISTENZA CLIENTI E ASSISTENZA TECNICA

Consigliamo sempre I'impiego di ricambi originali.

Quando si contatta il nostro Centro di Assistenza Autorizzato, accertarsi di avere a disposizione
i dati seguenti: Modello, numero dell’apparecchio (PNC), numero di serie.

Le informazioni sono riportate sulla targhetta iden

tificativa.

& Avvertenza/Attenzione - Importanti Informazioni per la sicurezza

® Informazioni generali e suggerimenti
Informazioni ambientali

Con riserva di modifiche.

INDICE

1. INFORMAZIONI DI SICUREZZA.............. 134
1.1 Sicurezza di bambini e persone
vulnerabili.........ooccoiiiiiiiiie, 134

1.2 Avvertenze di sicurezza generali. 135
2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA... ...136

....136
.. 137

2.4 Pulizia e cura
2.5 Pulizia pirolitica
2.6 Cottura a vapore

2.7 llluminazione interna
2.8 Assistenza
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3. INSTALLAZIONE....

3.1 Incasso
3.2 Fissaggio

4. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

4.1 Panoramica generale

4.2 Accessori

nel mobile
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5. ACCENSIONE E SPEGNIMENTO

DELL'APPARECCHIATURA........ccccceeeenn. 144
5.1 Manopola incassabile.................. 144
5.2 Pannello dei comandi.................. 144
6. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO................ 145
6.1 Pulizia iniziale.............ccccccovveen. 145
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7.4 Serbatoio dell'acqua.................... 148
7.5 Come impostare: Cottura guidata149
7.6 Cottura guidata............cceveeennn. 150
8. FUNZIONI DEL TIMER........cccccvriimrrnnrnnnns 155
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Funzioni Orologio........ccccccveveeeiiiieennn. 155
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9.2 Termosonda..........cccceeeeeeeeennnnnnes 158
10. FUNZIONI AGGIUNTIVE.......ccc.ccccmernne 160
10.1 BlOCCO...cooviieiiiiiiiieeeeeeee 160
10.2 Spegnimento automatico........... 160
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11. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI.... 160
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11.2 Cottura ventilata umida -
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11.3 Tabelle di cottura per gli istituti
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12. PULIZIA E CURA........cccirtrrrrennennaes 164
12.1 Note sulla pulizia..............cccee.... 165
12.2 Come rimuovere: Supporti del
4]0 =1 o Lo RS 165
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PEr PIFONISH...evveieeeiiee e 166
12.4 Promemoria Pulizia.................... 167
12.5 Come eseguire la pulizia: Serbatoio
dell'acqua.......coocuveeiiiiiiiieiiecee 167
12.6 Come rimuovere e installare:
Porta.......ooueiiii 168
12.7 Come sostituire: Lampadina...... 170
13. RISOLUZIONE DEI PROBLEM.L............ 171
13.1 Cosafare se......cccoeeveeiincnnnn. 171
13.2 Dati dell’Assistenza.................... 173
14. EFFICIENZA ENERGETICA.........cc.ce.... 173
14.1 Informazioni sul prodotto e scheda
informativa sul prodotto*................... 173
14.2 Risparmio energetico................. 174
15. STRUTTURA DEL MENU............ccceeuee 175
151 MenuU.....coooiiiiiccee 175

16. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE.. 176

1. A INFORMAZIONI DI SICUREZZA

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare I'apparecchiatura. | produttori non sono responsabili
di eventuali lesioni o danni derivanti da un'installazione o un
uso scorretti. Conservare sempre le istruzioni in un luogo
sicuro e accessibile per poterle consultare in futuro.

1.1 Sicurezza di bambini e persone vulnerabili

- Quest’apparecchiatura pud essere usata da bambini a
partire da 8 anni di eta e da adulti con capacita fisiche,
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sensoriali o mentali limitate o con scarsa esperienza e
conoscenza sull’'uso dell’apparecchiatura, solamente se
sorvegliati o se istruiti relativamente all’utilizzo in sicurezza
dell’apparecchiatura e se hanno compreso i rischi coinvolti. |
bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilita diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

| bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con I'apparecchiatura.

- Tenere gli imballaggi lontano dai bambini e smaltirli in modo
adeguato.

- AVVERTENZA: L'elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall’apparecchiatura durante l'uso
e durante il raffreddamento.

.- Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sara opportuno attivarlo.
| bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

1.2 Avvertenze di sicurezza generali

L'apparecchiatura € destinata solo alla cottura.

- Quest’apparecchiatura é progettata per un uso domestico
singolo in un ambiente interno.

- Quest’apparecchiatura puo essere utilizzata in uffici, camere
d'albergo, camere di bed & breakfast, alloggi in agriturismi e
altre sistemazioni simili in cui tale utilizzo non superi i livelli
di utilizzo domestico (medi).

L'installazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei
cavideve essere effettuata unicamente da personale
qualificato.

Non utilizzare 'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.
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Prima di ogni operazione di manutenzione, scollegare
I'apparecchiatura dall’alimentazione elettrica.

Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza tecnica
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo elettrico.

- AVVERTENZA: Assicurarsi che I'elettrodomestico sia
spento prima di sostituire la lampadina per evitare la
possibilita di scosse elettriche.

AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Prestare attenzione a non
toccare le resistenze o la superficie della cavita
dell’apparecchiatura.

Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere o inserire
accessori o pirofile.

Usare esclusivamente la termosonda (sensore temperatura
al centro) consigliata per questa apparecchiatura.

Per rimuovere i supporti del ripiano, tirare prima la parte
anteriore del supporto del ripiano e poi I'estremita posteriore
lontano dalle pareti laterali. Installare i supporti ripiani
seguendo al contrario la procedura indicata.

Non utilizzare vaporelle per pulire I'elettrodomestico.

Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per
pulire il vetro dello sportello per non rigare la superficie e
causare la rottura del vetro.

Prima della pulizia per pirolisi rimuovere gli accessori e i
depositi/le fuoriuscite eccessivi dalla cavita
dell’apparecchiatura.

2. ISTRUZIONI DI SICUREZZA

2.1 Installazione

AVVERTENZA!
L’installazione dell'apparecchiatura deve essere eseguita da personale qualificato.

Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
Non installare o utilizzare I'apparecchiatura se & danneggiata.
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+ Attenersi alle istruzioni fornite insieme all'apparecchiatura.
» Prestare sempre attenzione in fase di spostamento dell'apparecchiatura, dato che &

pesante. Usare sempre i guanti di sicurezza e le calzature adeguate.

* Non tirare I'apparecchiatura per la maniglia.
+ Installare I'apparecchiatura in un luogo sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di

installazione.

+  E necessario rispettare la distanza minima dalle altre apparecchiature.
» Prima di montare I'apparecchiatura controllare che la porta dell’'apparecchio si apra senza

limitazioni.

» L'apparecchiatura € dotata di un sistema di raffreddamento elettrico. Quest’ultimo funziona a

corrente elettrica.

tezza minima del piano di lavoro)

Altezza minima del mobiletto (mobiletto sotto all'al-

590 (600) mm

Larghezza del mobiletto

560 mm

Profondita del moibiletto

550 (550) mm

Altezza della parte anteriore dell'apparecchiatura 594 mm
Altezza della parte posteriore dell'apparecchiatura 576 mm
Larghezza della parte anteriore dell'apparecchiatu- 595 mm
ra

Larghezza della parte posteriore dell'apparecchia- 559 mm
tura

Profondita dell'apparecchiatura 569 mm
Profondita di incasso dell'apparecchiatura 548 mm
Profondita con porta aperta 1022 mm
Dimensioni minime dell'apertura di ventilazione. 560x20 mm
Apertura collocata sul lato posteriore inferiore

Lunghezza del cavo di alimentazione. Il cavo & 1500 mm
collocato nell'angolo destro del lato posteriore

Viti di montaggio 4x25 mm

2.2 Collegamento elettrico

AVVERTENZA!
Rischio di incendio e scossa elettrica.
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« Tutti i collegamenti elettrici devono essere realizzati da un elettricista qualificato.

» L'apparecchiatura deve disporre di una messa a terra.

+ Verificare che i parametri sulla targhetta siano compatibili con le indicazioni elettriche
dell'alimentazione.

» Utilizzare sempre una presa elettrica con contatto di protezione correttamente installata.

* Non utilizzare prese multiple e prolunghe.

» Accertarsi di non danneggiare la spina e il cavo. Qualora il cavo elettrico debba essere
sostituito, I'intervento dovra essere effettuato dal nostro Centro di Assistenza autorizzato.

» Evitare che i cavi entrino a contatto o si trovino vicino alla porta dell'apparecchiatura o sulla
nicchia sotto all'apparecchiatura, in particolare quando il dispositivo € in funzione o la porta
e calda.

+ | dispositivi di protezione da scosse elettriche devono essere fissati in modo tale da non
poter essere disattivati senza I'uso di attrezzi.

+ Inserire la spina di alimentazione nella presa solo al termine dell'installazione. Verificare che
la spina di alimentazione rimanga accessibile dopo l'installazione.

* Nel caso in cui la spina di corrente sia allentata, non collegarla alla presa.

* Non tirare il cavo di alimentazione per scollegare I'apparecchiatura. Tirare sempre dalla
spina.

» Servirsi unicamente di dispositivi di isolamento adeguati: interruttori automatici, fusibili (quelli
a tappo devono essere rimossi dal portafusibile), sganciatori per correnti di guasto a terra e
rele.

» L'impianto elettrico deve essere dotato di un dispositivo di isolamento che consenta di
scollegare |'apparecchiatura dalla presa di corrente a tutti i poli. Il dispositivo di isolamento
deve avere una larghezza dell'apertura di contatto non inferiore ai 3 mm.

+ Chiudere completamente la porta dell'apparecchiatura prima di collegare spina alla presa
elettrica.

+ La dotazione standard dell'apparecchiatura al momento della fornitura prevede una spina e
un cavo di rete.

Tipi di cavi disponibili per l'installazione o la sostituzione per I'Europa:

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

Per la sezione del cavo, fare riferimento alla potenza totale sulla targhetta dei dati. E anche
possibile consultare la tabella:

Potenza totale (W) Sezione del cavo (mm?)
massimo 1.380 3x0.75

massimo 2.300 3x1

massimo 3.680 3x1.5

Il cavo di terra (verde/giallo) deve essere 2 cm piu lungo dei cavi di fase e neutro (blu e
marrone).
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2.3 Utilizzo:

AVVERTENZA!
Rischio di lesioni, ustioni, scosse elettriche o esplosioni.

» Non modificare le specifiche tecniche dell'apparecchiatura.

» Assicurarsi che le aperture di ventilazione non siano bloccate.

* Non lasciare I'elettrodomestico incustodito durante il funzionamento.

» Spegnere I'elettrodomestico dopo ogni utilizzo.

» Prestare attenzione in fase di apertura dello sportello dell'elettrodomestico, quando
quest'ultimo & in funzione. Puo esservi un rilascio di aria calda.

» Non accendere I'elettrodomestico con le mani bagnate o quando € a contatto con 'acqua.

* Non esercitare pressione sullo sportello aperto.

» Non utilizzare I'elettrodomestico come superficie di lavoro o come superficie di deposito.

» Aprire lo sportello dell'elettrodomestico attentamente. L'utilizzo di ingredienti con alcol puo
provocare una miscela di alcol e aria.

* Non lasciare scintille o fiamme libere a contatto con I'elettrodomestico quando si apre lo
sportello.

» Non appoggiare o tenere liquidi o materiali infiammabili, né oggetti faciimente infiammabili
sull’apparecchiatura, al suo interno o nelle immediate vicinanze.

AVVERTENZA!
Vi ¢ il rischio di danneggiare I'apparecchiatura.

» Per evitare danni o lo scolorimento dello smalto:

— Non collocare pirofile o altri oggetti all'interno dell’elettromestico direttamente sul fondo.

— Non collocare la pellicola di alluminio direttamente sul fondo della cavita
dell’elettrodomestico.

— Non versare acqua direttamente all'interno dell’elettrodomestico caldo.

— Non conservare piatti e alimenti umidi all'interno dell'elettrodomestico dopo aver
terminato la cottura.

— Prestare attenzione in fase di rimozione o installazione degli accessori.

» Lo scolorimento dello smalto o dell'acciaio inox non influisce sulle prestazioni
dell'elettrodomestico.

» Usare una leccarda per torte umide. | succhi di frutta causano macchie che possono essere
permanenti.

» Eseguire sempre la cottura con lo sportello dell’apparecchiatura chiuso.

» Se l'apparecchiatura si trova dietro a un pannello anteriore (ad es. una porta), assicurarsi
che questo non sia mai chiuso quando I'apparecchiatura € in funzione. Calore e umidita
possono accumularsi sul retro di un pannello chiuso causando danni all'apparecchiatura,
all’alloggiamento o al pavimento. Dopo 'uso non chiudere il pannello dell'armadio finché
I'apparecchiatura non si & completamente raffreddata.

2.4 Pulizia e cura

/I AVVERTENZA!
Vi €& il rischio di lesioni, incendio o danni all'apparecchiatura.

» Prima di eseguire qualunque intervento di manutenzione, spegnere I'apparecchiatura ed
estrarre la spina dalla presa.
» Controllare che I'apparecchiatura sia fredda. Vi & il rischio che i pannelli in vetro si rompano.
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+ Sostituire immediatamente i pannelli in vetro della porta nel caso in cui siano danneggiati.
Contattare il Centro Assistenza Autorizzato.

» Prestare attenzione quando si rimuove la porta dall'apparecchio. La porta € pesante!

» Pulire regolarmente |'apparecchiatura per evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

» Pulire I'apparecchiatura con un panno inumidito e morbido. Utilizzare solo detergenti neutri.
Non usare prodotti abrasivi, spugnette abrasive, solventi od oggetti metallici.

» Se si utilizza uno spray per il forno, seguire attentamente le istruzioni di sicurezza sulla
confezione.

2.5 Pulizia pirolitica

AVVERTENZA!
Rischio di lesioni/Incendi/Emissioni chimiche (Fumi) in Modalita Pirolitica.

» Prima di eseguire una funzione di pulizia automatica per Pirolisi o prima del Primo Utilizzo,

rimuovere dalla cavita del forno:

— qualsiasi residuo di cibo e schizzo/deposito di grasso.

— qualsiasi oggetto rimovibile (compresi ripiani, guide ecc. forniti con il prodotto), in
particolare qualsiasi pentola, padella, teglia, utensile antiaderente ecc.

» Leggere attentamente tutte le istruzioni riguardanti la pulizia per Pirolisi.

* Tenere bambini lontano dall'apparecchiatura mentre € in corso la pulizia pirolitica.
L'apparecchiatura diventa molto calda e viene rilasciata aria calda dalle aperture di
raffreddamento anteriori.

» La pulizia per pirolisi € un'operazione ad alta temperatura che puo provocare la formazione
di fumi prodotti dai residui di cottura e dai materiali strutturali, di conseguenza gli utenti sono
fortemente invitati a:

— assicurare una buona ventilazione durante e dopo ogni pulizia per Pirolisi.
— assicurare una buona ventilazione durante e dopo il primo utilizzo alla massima
temperatura.

» A differenza delle persone, alcune specie di uccelli e rettili possono essere estremamente
sensibili ai fumi che possono venire prodotti durante il processo di pulizia dei Forni Pirolitici.

— Allontanare eventuali animali domestici (in particolare gli uccelli) dall'apparecchiatura
durante e dopo la pulizia per Pirolisi e prevedere prima di tutto un funzionamento alla
massima temperatura in un'area ben ventilata.

* | piccoli animali domestici sono anche estremamente sensibili alle variazioni di temperatura
in prossimita dei Forni Pirolitici quando il programma di pulizia automatica per Pirolisi € in
Corso.

» Superfici antiaderenti di pentole, teglie, utensili, ecc., possono venire danneggiate dall'alta
temperatura utilizzata per la pulizia per Pirolisi in tutti i Forni Pirolitici e diventare fonte di
vapori relativamente nocivi.

| vapori rilasciati da tutti i Forni Pirolitici/Residui di Cottura vengono definiti come non nocivi
per la salute umana, compresi bambini o persone affette da malattie.

2.6 Cottura a vapore

AVVERTENZA!
Vi & il rischio di ustioni o di danni all'apparecchiatura.

» |l vapore che fuoriesce puo provocare ustioni:
— Non aprire la porta dell'apparecchiatura durante la cottura a vapore.
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— Dopo aver impiegato la cottura al vapore aprire la porta dell'apparecchiatura con
cautela.

2.7 llluminazione interna

AVVERTENZA!
Pericolo di scosse elettriche.

» Per quanto riguarda la lampada o le lampade all'interno di questo prodotto e le lampade di
ricambio vendute separatamente: Queste lampade sono destinate a resistere a condizioni
fisiche estreme negli elettrodomestici, come temperatura, vibrazioni, umidita, o sono
destinate a segnalare informazioni sullo stato operativo dell'apparecchio. Non sono
destinate ad essere utilizzate in altre applicazioni e non sono adatte per l'illuminazione di
ambienti domestici.

* Questo prodotto contiene una sorgente luminosa di classe di efficienza energetica G.
« Servirsi unicamente di lampadine con le stesse specifiche tecniche .

2.8 Assistenza

» Per far riparare I'apparecchiatura, rivolgersi a un Centro di Assistenza Autorizzato.

» Utilizzare solo ricambi originali.

2.9 Smaltimento

AVVERTENZA!
Rischio di lesioni o soffocamento.

» Contattare le autorita locali per ricevere informazioni su come smaltire correttamente
I'apparecchiatura.

» Staccare la spina dall'alimentazione elettrica.

» Tagliare il cavo elettrico dell'apparecchiatura e smailtirlo.

» Togliere il blocco porta per evitare che bambini, o animali restino intrappolati
nell'apparecchiatura.

3. INSTALLAZIONE

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

3.1 Incasso
www.youtube.com/electrolux
°YBUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation
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DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

4. DESCRIZIONE DEL PRODOTTO

4.1 Panoramica generale

F? e

I
el
=N

2
2
2
0

T oY
10

El Pannello dei comandi

H Manopola di regolazione delle funzioni cottura
H Display

B Manopola di regolazione

E Vaschetta dell'acqua

@ Resistenza

Presa per la termosonda
BE Lampadina

Bl Ventola

] Supporto ripiano, rimovibile
i Tubo di scarico

B Valvola di scarico dell'acqua
Posizioni ripiano

@ Foro di entrata vapore

B RH
I
SNAAE

s

&

4.2 Accessori
* Ripiano afilo
Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti.
* Lamiera dolci
Per torte e biscotti.
* Leccarda
Per cuocere al forno e arrostire o per raccogliere il grasso.
* Sensore alimenti
Per misurare il livello di cottura degli alimenti.
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5. ACCENSIONE E SPEGNIMENTO
DELL'APPARECCHIATURA

5.1 Manopola incassabile

Per utilizzare I'apparecchiatura, premere la manopola. La manopola fuoriesce.

5.2 Pannello dei comandi

Ruotare la ma-

Tasti sensore pannello dei comandi Premere
nopola

O § EeS Vel OK
N ( \
e ON
Riscal- Confermare @ J
) Luce Sensore -
Timer damento l'imposta-

) forno alimenti ;
rapido zione

Selezionare una funzione cottura per accendere il forno.

Per spegnere il forno, ruotare la manopola delle funzioni di riscaldamento fino a portarla in posi-
zione off.

Quando la manopola delle funzioni di riscalda-
HE'Z 3'—{ mento & in posizione off, il display passa in mo-
dalita standby.

Quando si cucina, il display mostra la tempera-
o

=|:.'—ED =E'D tgra im_pg_stata, I'ora del giorno e le altre opzioni
disponibili.

o o35 oewo Display con le funzioni chiave.
~°B8-88'880E;

h:min:s
AYAYOF- (G o)

Spie display
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PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

¥ wl © >»>

Blocco Cottura guidata Pulizia Impostazioni Riscaldamento rapi-
do
Spie timer: Q @ @

STOP

Barra di avanzamento - per temperatura o tempo.
Quando il forno raggiunge la temperatura imposta-
ta, la barra € completamente rossa.

Indicatori del serbatoio d’acqua

J ] =

Termosonda indicatore /‘?

6. PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

AVVERTENZA!

Fare

riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

6.1 Pulizia iniziale

Prima della messa in uso, pulire il forno vuoto e impostare I'ora:

g

2. T (
P =]
o2t 00:00

Impostare 'ora. Premere OK,

6.2 Preriscaldamento iniziale

Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.

Fase 1

Togliere gli accessori e i supporti ripiano amovibili dal forno.

Fase 2

Impostare la temperatura massima.per la funzione: E
Lasciare in funzione il forno per un'ora.
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Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.

Fase 3

Impostare la temperatura massima.per la funzione: .
Lasciare in funzione il forno per 15 minuti.

@ Il forno pud produrre un odore sgradevole e fumo in fase di pre-riscaldamento. Accertarsi che

la stanza sia ventilata.

7. UTILIZZO QUOTIDIANO

AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

7.1 Come impostare: Funzioni cottura

Avviare la cottura

Passaggio 1

Passaggio 2

9

B

9

C

Selezionare una funzione cottura.

Impostare la temperatura.

Premere OK.
Cottura a vapore
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5
_\I/_ _\|/_ (i (i
}“T }“T i C

Premere il co-
perchio della
vaschetta del-
I'acqua per
aprirlo.

Riempire la va-

schetta dell’ac-

qua con 900 ml
di acqua.

Premere per ri-
portare la va-
schetta dell'ac-
qua nella posi-
zione iniziale.

Selezionare la
funzione cottu-
ra a vapore.

Impostare la tempe-
ratura.
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7.2 Funzioni cottura

Funzioni cottura standard

Funzione cottura

Applicazione

)

Cottura ventilata

Per cuocere su massimo tre posizioni della griglia contemporaneamente
ed essiccare i cibi. Impostare la temperatura di 20 - 40°C inferiore rispetto
a Cottura convenzionale. .

Cottura convenzio-
nale

Per cuocere e arrostire alimenti su una sola posizione del ripiano.

G

Umidita bassa

La funzione & adatta per carne, pollame, pietanze al forno e sformati. Con
la combinazione del vapore e del calore, la carne acquisisce una consi-
stenza morbida e succosa con una superficie croccante.

/&)

Funzione Pizza

Per cuocere la pizza. Per una doratura intensa e una base croccante.

Resistenza inferio-

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

re
vvv Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine fritte,
i crocchette o involtini primavera.
Cibi congelati
I Questa funzione & progettata per il risparmio energetico durante la cottu-
‘Y ra. Quando viene usata questa funzione, la temperatura all'interno della
Cotturaﬁntilata cavita potrebbe essere diversa rispetto alla temperatura impostata. Viene
umida utilizzato il calore residuo. La potenza riscaldante potrebbe essere ridotta.
Per ulteriori informazioni, consultare il capitolo "Uso quotidiano”, Note su:
Cottura ventilata umida.
vvv Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.
Grill
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Funzione cottura Applicazione
v Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizione
Y della griglia. Per gratinare e dorare.
Doppio grill venti-
lato
— Per accedere al Menu: Cottura guidata, Pulizia, Impostazioni.
Menu

7.3 Note su: Cottura ventilata umida

Questa funzione & stata utilizzata per la conformita alla classe energetica e ai requisiti di
ecodesign secondo la normativa UE 65/2014 e UE 66/2014. Test secondo la norma EN
60350-1.

La porta del forno dovrebbe essere chiusa in fase di cottura, in modo che la funzione non
venga interrotta. Cid garantisce inoltre che il forno funzioni con la piu elevata efficienza
energetica possibile.

Quando viene usata questa funzione, la lampada si spegne automaticamente dopo 30 secondi.
Per le istruzioni di cottura rimandiamo al capitolo "Consigli e suggerimenti", Cottura ventilata
umida. Per indicazioni generali sul risparmio energetico rimandiamo al capitolo "Efficienza
energetica", Risparmio energetico.

7.4 Serbatoio dell'acqua

Indicatore del serbatoio d’acqua

|“‘"‘| Il serbatoio € pieno.
|.....| Il serbatoio & mezzo pieno.
| | Il serbatoio & vuoto. Riempire nuovamente il serbatoio.

Se si versa troppa acqua nel serbatoio, lo scarico di sicurezza fa defluire 'acqua in eccesso dal
fondo della cavita. Togliere 'acqua con una spugna.
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Svuotamento del serbatoio dell'acqua

Fase 1 Spegnere il forno, lasciarlo con la porta
aperta e attendere che sia freddo.

Pas- . . .

saa- Collegare il tubo di scarico (C) alla valvola
ag di scarico (A) attraverso il connettore (B).

gio 2

Pas- Tenere l'estremita del tubo sotto il livello di

sag- A e premere ripetutamente B per raccoglie-

gio 3 re l'acqua restante.

sPaas: Staccare i filtri C e B e asciugare il forno

gi34 con una spugna morbida.

7.5 Come impostare: Cottura guidata

Ogni pietanza di questo sottomenu prevede funzione e temperatura consigliate. E possibile

regolare I'ora e la temperatura in fase di cottura.

Alcune pietanze possono anche essere cu-
cinate usando:

Il livello fino al quale viene cucinato un piat-
to:

¢ Termosonda

e Al sangue
*  Medio
* Ben cotto

Cottura guidata - utilizzare per preparare un piatto rapidamente con le impostazioni prede-

finite:
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4
N\
( Q~ ( Q~ ( Q~ @
E ¢ P1 - P45 oK

Selezionare Cottura
guidata. Premere

oK.

Accedere al menu.

Selezionare la pietan- Inserire la pietanza
nel forno. Confermare

za. Premere OK. . .
I'impostazione.
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7.6 Cottura guidata

Legenda

Termosonda disponibile. Posizionare la Termosonda nella parte piu spes-

/? sa del piatto.
Il forno si spegne quando Termosonda viene raggiunta la temperatura im-
postata.

(G;) Aggiungere acqua al serbatoio.

E Preriscaldare il forno prima di iniziare a cucinare.

|E| Livello del ripiano.

Al termine della funzione, controllare se il cibo € pronto.

Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
Manzo &
P1 Roast beef, al ~ 40 min
sangue
P2 | Roast beef, 22'2735 I;QSS| /‘? (=] 2 1amiera dolci S 50 min
cottura media p p Friggere la carne per alcuni minuti in una
4-5cm padella calda. Infornare.
P3 Roast beef, )
~ 60 min
ben cotto
P4 dB-istectc;a, me- 180 - 220_9 /? E E 3; pirofila su ripiano a filo ~ 15 min
fa cottura ?et: pg_zgo, Friggere la carne per alcuni minuti in una
etie di 5 cm padella calda. Infornare.
di spessore
PS Arrosto/clli 15-2kg | MH2 pirofila su ripiano a filo ~ 120 min
matnzo trla-t Friggere la carne per alcuni minuti in una
sato (costolet- padella calda. Aggiungere liquido. Infor-
ta, scamone, nare
fesa) '
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
P6 Roast beef, al
sangue (cottu- ~ 75 min
ra lenta)
/P E 2; lamiera dolci
P7 | Roast beef, 1-1,5kg; | Utilizzare le spezie preferite o il semplice _
cotturamedia | pezzispessi | pepe macinato. Friggere la carne per al- ~ 85 min
(cottura lenta) | 4-5cm cuni minuti in una padella calda. Inforna-
re.
P8 Roast beef,
ben cotto (cot- ~ 130 min
tura lenta)
P9 Filetto, al san-
gue (cottura ~ 75 min
lenta)
/‘? E| 2 lamiera dolci
P10 | Filetto, cott. O;asz;i1s’5eksgs;i Utilizzare le spezie preferite o il semplice
media (cottura p p pepe rr_1a0|_n_ato. Friggere la carne per al- ~ 90 min
5-6 cm cuni minuti in una padella calda. Inforna-
lenta)
re.
P11 Filetto, cotto ~ 120 min
(cottura lenta)
Vitello @
P12 | Arrosto di vi- 08 '_1 o kg;. /? E 2; pirofila su ripiano a filo ~ 80 min
tellcl)l (ad es. Zezm SPeSSl | Utilizzare le spezie preferite. Aggiungere
spalla) cm liquido. Arrosto coperto.
Maiale @ @
P13 g_ollo_olspalla 1.5-2kg /‘? (ﬁ’ E 1; pirofila su ripiano a filo ~ 165 min
! maiale ar- Girare la carne a meta cottura.
rosto
P14 | Maiale sfilac- 1,5-2kg /? E 2 lamiera dolci ~ 215 min
Icla:o (cottura Utilizzare le spezie preferite. Girare la
enta) carne a meta cottura per ottenere una
doratura uniforme.
P15 | Lombo, fre- 1- 1.’5 kg: . /'? E] 2; pirofila su ripiano a filo ~ 55 min
sco peézgscprisa Utilizzare le spezie preferite.
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
P16 | Costolette di 2 - 3 kg; uti- |E| 3: leccarda 90 min
maiale I|_zzare Zun'z Aggiungere il liquido per coprire il fondo
tine crude, di un piatto. Girare la carne a meta cottu-
-3cm ra.
Agnello @
P17 | Cosciottod'a- | 15-2kg:7 | #[],. pirofila su lamiera dolci ~ 130 min
gnello con os- -9cmdi Aggiungere liquido. Girare la carne a me-
sa spessore ta cottura.
Pollame &
P18 | Pollo intero f1 - 1.5kg; /‘? E 2 casseruola su lamiera dolci ~ 60 min
resco Utilizzare le spezie preferite. Girare il pol-
lo a meta cottura per ottenere una dora-
tura uniforme.
P19 | Mezzo pollo 0,5-0,8 kg /? E 3 teglia da forno ~ 40 min
Utilizzare le spezie preferite.
P20 | Pollo, petto 180-2009 | D[] 2: casseruola su ripiano a fi- | ~2°min
per pezzo lo
Utilizzare le spezie preferite. Friggere la
carne per alcuni minuti in una padella
calda.
P21 | Cosce di pol- - /0? E| 3 lamiera dolci ~ 30 min
lo, fresche Se le cosce di pollo sono state marinate
prima, impostare la temperatura piu bas-
sa e cuocerle piu a lungo.
P22 | Anatra, intera 2-3kg /? E 2; pirofila su ripiano a filo ~ 100 min
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare
la carne sulla teglia. Girare I'anatra a me-
ta cottura.
P23 | Oca, intera 4-5kg /? E| 2 leccarda ~110 min
Utilizzare le spezie preferite. Sistemare
la carne su una teglia da forno profonda.
Girare I'oca a meta cottura.
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
Altro
P24 | Polpettone 1kg /0? |E| 2; ripiano a filo ~ 60 min
Utilizzare le spezie preferite.
Pesce &
P25 | Pesce intero, 0,5-1kg /0? E] 2 lamiera dolci ~ 30 min
grigliato per pesce Farcire il pesce con burro e utilizzare
spezie ed erbe preferite.
P26 | Filetto di pe- B <(D> E El 3 casseruola su ripiano a filo 35 min
sce Utilizzare le spezie preferite.
Dolci da forno / dessert % ==
P27 | Cheesecake . E 2; @ Tortiera apribile da 28 cm su 90 min
ripiano a filo
P28 | Torta di mele - E| 3: lamiera dolci 45 min
P29 | Crostata di B E 2; tortiera su ripiano a filo 40 min
mele
P30 Torta_dl mele . E 1; @ tortiera da 22 cm su ripiano a 60 min
americana fi
ilo
P31 | Brownies 2 kg E| 3 leccarda 30 min
P32 | Muffin al cioc- B E 3, vassoio muffin su ripiano a filo 25 min
colato
P33 | Torta dipane B E 2; leccarda su ripiano a filo 50 min
Verdure / Contorni & ‘éﬁ *
P34 | Patate al for- 1 kg E| 2 lamiera dolci 50 min
no Mettere le patate intere con buccia sulla
lamiera dolci.
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Piatto Peso Livello / Accessorio ripiano Durata
P35 | Spicchi 1kg E 3 lamiera dolci rivestita con carta da 35 min
forno
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le
patate a pezzi.
P36 | Verdure miste 1-15kg | [ 3 1amiera dolci rivestita con carta da 30 min
grigliate forno
Utilizzare le spezie preferite. Tagliare le
verdure a pezzi.
P37 | Crocchette, 0,5kg |E| 3: lamiera dolci 25 min
surgelate ’
P38 | Patatine, sur- 0,75 kg E| 3: lamiera dolci 25 min
gelate ’
Gratin, pane e pizza & & =2
P39 | Lasagnedi 1-15kg | ¢ip[=)2 casseruola su ripiano a filo 55 min
carnel/verdure
con piatti di
pastasciutta
P40 Pa:ate gtratti- 1-15kg cﬁb El 1 casseruola su ripiano a filo 60 min
nate (patate Ruotare il piatto a meta del tempo di cot-
crude) tura
P41 Pizttz_ala fresca, 3 i (%) [=) 2 1amiera dolci rivestita con 35 min
sottile carta da forno
P42 | Pizza fresca, _ E E] 2; lamiera dolci rivestita con car- 25 min
spessa ta da forno
P43 | Quiche B E 2; teglia da forno su ripiano a filo 45 min
P44 | Baguette / 0.8 kg (ﬁ) E E 2 lamiera dolci rivestita con 50 min

Ciabatta / Pa-
ne bianco

carta da forno
Piu tempo necessario per il pane bianco.
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Piatto

Peso Livello / Accessorio ripiano Durata

P45 | Impasto per
pane integra-
le / pane di
segale /pane
nero in uno
stampo per
pane

1kg 60 min

E E 2; lamiera dolci rivestita con car-
ta da forno/ ripiano a filo

8. FUNZIONI DEL TIMER

8.1 Funzioni orologio

Funzione Orologio

Applicazione

Q

Contaminuti. Allo scadere del tempo, viene emesso un segnale acusti-
co.

STOP

Tempo di cottura. Quando il timer arriva alla fine, si sente un segnale e
la funzione cottura si ferma.

@

Ritardo. Per posticipare I'inizio e/o la fine della cottura.

0

Timer. Il massimo € 23 ore 59 min. Questa funzione non ha nessun ef-
fetto sul funzionamento del forno.
Per accendere e spegnere Timer selezionare: Menu, Impostazioni.

8.2 Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare: Imposta ora

Passaggio 1 Passaggio 2 Passagio 3

Nl

Per modificare I'ora, accedere al menu e
selezionare Impostazioni, Ora.

Impostare I'orologio. Premere: OK
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Come impostare: Contaminuti

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3
NV Il display vi- N NV
1k sualizza: ( ) R~
0:00
Premere: O. Imposta Contaminut Premere: OK.
@ Il timer inizia subito il conto alla rovescia.
Come impostare: Tempo di cottura
Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4
e \ A
( \ Tk Il display vi- ( \
sualizza:
0:00
Selezionare una . stop Impostare la du-
funzione di cottura | Premere ripetu- ratF; dalla coftu oK
e impostare la tamente: ). a Premere: 1.
temperatura. '

@ Il timer inizia subito il conto alla rovescia.
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Come impostare: Ritardo
Pas- Passag- Passag- Passag- Passag- | Passag-
saggio gio 2 gio 3 gio 4 gio 5 gio 6
1
N Il di- N Il display Nz
( \ N splay ( \ = o ( \ Nz
mostra: V|sua.I|z-
I'ora del _Z_?_'_
giorno J'\,
Selezio- @ S'IC'CJ)P
narela | Premere | gTART | Imposta-
funzio- ripetuta- ml?ostg- Premere: re l'ora- Preme-
ne ri- mente: re forario oK. fodifi- | re: OK
scalda- @ diinizio. ne.
mento.
@ Il timer inizia il conto alla rovescia a un orario di inizio impostato.

9. COME USARE: ACCESSORI

9.1 Inserimento di accessori

Un piccolo rientro sulla parte superiore aumenta il livello di sicurezza. Gli incavi sono anche

dispositivi antiribaltamento. Il bordo alto intorno al ripiano evita che pentole e padelle scivolino
dal ripiano.

Ripiano a filo:

Spingere il ripiano fra le guide del supporto
e verificare che i piedini siano rivolti verso
il basso.

157/180



COME USARE: ACCESSORI

Lamiera dolci / Teglia profonda:
Spingere la lamiera tra le guide del sup-
porto ripiano.

Ripiano a filo, Lamiera dolci / Teglia
profonda:

Spingere il vassoio tra le guide del suppor-
to ripiano e il ripiano a filo sulle guide so- @

vrastanti.

9.2 Termosonda
Termosonda- misura la temperatura all'interno del cibo.

Le temperature da impostare sono due:

C A

La temperatura del forno. La temperatura interna.

Per i migliori risultati di cottura:

Gli ingredienti dovrebbero Non usarlo per pietanze li- Durante la cottura deve rimanere
essere a temperatura am- quide. nel piatto.
biente.

Istruzioni d'uso: Termosonda

Fase 1 Accendere il forno.
Pas- Impostare una funzione cottura e, se necessario, la temperatura del forno.
saggio
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Pas- Inserire: Termosonda.

saggio

Carne, pollame e pesce Sformato

Inserire la punta della Termosonda al centro Inserire la punta di Termosonda esattamente al

della carne, del pesce nella parte piu spessa, centro dello sformato. Il Termosonda dovrebbe

ove possibile. Assicurarsi che almeno 3/4 di essere stabilizzato in un punto in fase di cottura.
Termosonda sia inserita all’interno della pie- Utilizzare un ingrediente solido per ottenere que-

tanza. sto risultato.Utilizzare il bordo della teglia per

supportare la maniglia in silicone di Termosonda.

La punta di Termosonda non dovrebbe toccare il
fondo di una teglia.

Pas- Collegare la Termosonda nella presa sulla parte anteriore del forno.

saggio Sul display appare la temperatura attuale di: Termosonda.

4

Pas- . /'? - premere per impostare la temperatura al cuore del sensore.

saggio

5

Pas- . OK. premere per confermare.

gagglo Quando il cibo raggiunge la temperatura impostata, viene emesso un segnale acusti-
co. Si pu0 scegliere se arrestare la cottura o continuarla per essere sicuri che I'ali-
mento sia ben cotto.

Pas- Estrarre la spina di Termosonda dalla presa e rimuovere la pietanza dal forno.

saggio 1

7 & AVVERTENZA!

Vi & il rischio di ustioni, in quanto il Termosonda si surriscalda. Fare
attenzione in fase di rimozione ed estrazione dalla pietanza.
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10. FUNZIONI AGGIUNTIVE

10.1 Blocco

Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione dell’apparecchiatura.

Attivarla quando I'apparecchiatura € in funzione: la cottura impostata continua, il pannello dei co-
mandi & bloccato.

Attivarla quando I'apparecchiatura € spenta - I'apparecchiatura non puo essere accesa, il pannello
dei comandi € bloccato.

AN @OK - tenere premuto per at- @OK - premere e tenere pre-
tivare la funzione. muto per disattivarla.
Viene emesso un segnale acu-

@ oK stico.

@ 3x EI - lampeggia quando il blocco €& attivato.

10.2 Spegnimento automatico

Per ragioni di sicurezza, il forno si spegne dopo un determinato periodo di tempo se € attiva
una funzione di riscaldamento e non si modificano le impostazioni.

(°C) @ (h)

30-115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 245 5.5
250 - massimo 3

Lo spegnimento automatico non funziona con le funzioni: Luce forno, Termosonda, Ritardo.

10.3 Ventola di raffreddamento

Quando I'apparecchiatura € in funzione, la ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici. Dopo aver spento I'apparecchiatura, la ventola di
raffreddamento continua a funzionare finché I'apparecchiatura non si & raffreddata.

11. CONSIGLI E SUGGERIMENTI UTILI

11.1 Cottura ventilata umida

Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai suggerimenti elencati nella tabella sottostante.
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¥ = (8 <
\ uru
(°C) (min.)

Roll dolci, 16 pez- | vassoio di cottura o lec- 180 2 20 - 30

Zi carda

Panini, 9 pezzi vassoio di cottura o lec- 180 2 30-40
carda

Pizza, surgelata, ripiano a filo 220 2 10-15

0,35 kg

Rotolo con mar- vassoio di cottura o lec- 170 2 25-35

mellata carda

Brownie vassoio di cottura o lec- 175 3 25-30
carda

Soufflé, 6 pezzi stampini di ceramica sul- | 200 3 25-30
la griglia

Base pan di spa- teglia per timballo su gri- 180 2 15-25

gna glia

Pasticcini per il t&¢ | piatto da forno su griglia 170 2 40 - 50

Pesce lesso, 0,3 vassoio di cottura o lec- 180 3 20-25

kg carda

Pesce intero, 0,2 vassoio di cottura o lec- 180 3 25-35

kg carda

Filetto di pesce, teglia per pizza su griglia | 180 3 25-30

0,3 kg

Carne lessa, 0,25 | vassoio di cottura o lec- 200 3 35-45

kg carda

Shashlik, 0,5 kg vassoio di cottura o lec- 200 3 25-30
carda

Dolcetti, 16 pezzi vassoio di cottura o lec- 180 2 20-30

carda
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¥ = B |k O
\ uru
(°C) (min.)

Meringhe, 24 vassoio di cottura o lec- 180 2 25-35
pezzi carda
Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o lec- 170 2 30-40

carda
Pasta saporita, vassoio di cottura o lec- 180 2 25-30
20 pezzi carda
Biscotti di pasta vassoio di cottura o lec- 150 2 25-35
frolla, 20 pezzi carda
Tartellette, 8 pez- | vassoio di cottura o lec- 170 2 20-30
Zi carda
Verdure, lesse, vassoio di cottura o lec- 180 3 35-45
0,4 kg carda
Omelette vegeta- | teglia per pizza su griglia | 200 3 25-30
riana
Verdure alla me- vassoio di cottura o lec- 180 4 25-30
diterranea, 0,7 kg carda

11.2 Cottura ventilata umida - accessori consigliati

Usare scatole e contenitori scuri € non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.

7

Pirofile mo-
Teglia da pizza Pirofila noporzione Tortiera per flan
Scura, non riflettente Scura, non riflettente diacr;nee::'omlg?:m Scura, non riflettente
28 cm di diametro 26 cm di diametro altezza 5 cm ’ 28 cm di diametro
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11.3 Tabelle di cottura per gli istituti di test

Informazioni per gli istituti di test
Test in conformita alla norma IEC 60350-1.

o=

¥ B = |KE &
\ [:] oru
(°C) (min.)
Tortine, Cottura Lamiera 3 170 20-30 -
20 per convenzio- | dolci
teglia nale
Tortine, Cottura Lamiera 3 150 - 20-35 -
20 per ventilata dolci 160
teglia
Tortine, Cottura Lamiera 2e4 150 - 20-35 -
20 per ventilata dolci 160
teglia
Torta di Cottura Ripianoa | 2 180 70-90 -
mele convenzio- | filo
america- | nale
na, 2
stampi
@20 cm
Torta di Cottura Ripianoa | 2 160 70-90 -
mele ventilata filo
america-
na, 2
stampi
@20 cm
Pan di Cottura Ripianoa | 2 170 40 - 50 Preriscaldare il
Spagna, | convenzio- | filo forno per 10 minu-
stampo nale ti.
per torta
@26 cm
Pan di Cottura Ripianoa | 2 160 40 - 50 Preriscaldare il
Spagna, | ventilata filo forno per 10 minu-
stampo ti.
per torta
@26 cm
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W = |E O @
O =
(°C) (min.)
Pan di Cottura Ripianoa | 2e4 160 40 - 60 Preriscaldare il
Spagna, | ventilata filo forno per 10 minu-
stampo ti.
per torta
@26 cm
Frollini Cottura Lamiera 3 140 - 20-40 -
al burro ventilata dolci 150
Frollini Cottura Lamiera 2e4 140 - 25-45 -
al burro ventilata dolci 150
Frollini Cottura Lamiera 3 140 - 25-45 -
al burro convenzio- | dolci 150
nale
Toast, 4 | Grill Ripianoa | 4 max 2 -3 mi- Preriscaldare il
- 6 pezzi filo nuti sul forno per 3 minuti.
primo la-
to;2-3
minuti sul
secondo
lato
Hambur- | Grill Suripiano | 4 max 20-30 Sistemare il ripia-
ger di afiloe no a filo sul quarto
manzo, leccarda livello e la leccar-
6 pezzi, da sul terzo livello
0,6 kg del forno. A meta
cottura girare gli
alimenti.
Preriscaldare il
forno per 3 minuti.

12. PULIZIA E CURA

AVVERTENZA!
Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.
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12.1 Note sulla pulizia

<

Agenti di pu-
lizia

Pulire la parte anteriore dell'apparecchiatura con un panno in microfibra imbe-
vuto di acqua tiepida e detergente delicato.

Servirsi di una soluzione detergente per pulire le superfici metalliche.

Pulire le macchie con un detergente delicato.

A

Pulire la cavita dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui potreb-
be causare un incendio.

[

Uso quotidia-
no

L'umidita puo formare condensa nell’apparecchiatura o sui pannelli di vetro del-
lo sportello. Per ridurre la condensa, mettere in funzione I'apparecchiatura 10
minuti prima di iniziare a cucinare. Non lasciare le vivande nell’apparecchiatura
per piu di 20 minuti. Asciugare la cavita con un panno in microfibra dopo ogni
utilizzo.

i

Accessori

Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo e lasciarli asciugare. Utilizzare un
panno in microfibra imbevuto di acqua tiepida e un detergente delicato. Non pu-
lire gli accessori in lavastoviglie.

Non pulire gli accessori anti-aderenti con agenti abrasivi o oggetti appuntiti.

12.2 Come rimuovere: Supporti del ripiano
Rimuovere i supporti ripiano per pulire il forno.

Pas- Spegnere il forno e attendere

saggio che si raffreddi.

1

Pas- Sfilare dapprima la guida di {
saggio estrazione dalla parete laterale

2 tirandola in avanti.

Pas- Estrarre la parte posteriore del |

saggio supporto ripiano dalla parete la-

1
3 terale e rimuoverla. /0 ‘
()

I
)

2 a
Pas- Installare i supporti ripiani se- %X U
saggio guendo al contrario la procedu- I
4 ra indicata. ol ‘ (
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12.3 Istruzioni d'uso: Pulizia per pirolisi

Pulire il forno con Pulizia per pirolisi.

& AVVERTENZA!
Rischio di ustioni.

A ATTENZIONE!
Se nello stesso armadietto sono installate altre apparecchiature, non utilizzarle allo
stesso tempo di questa funzione. Il forno potrebbe subire danni.

Prima della Pulizia per pirolisi:

Spegnere il forno e atten- Rimuovere tutti gli accessori. Pulire la base del forno e il vetro
dere che si raffreddi. interno dello sportello con acqua
calda, un panno morbido e un
detergente delicato.

Pulizia per pirolisi

Passagio 1 Accedere al menu: Pulizia rrrr/
Opzione Durata

C1 - Pulizia leggera 1h 30 min

C2 - Pulizia normale 2h

C3 - Pulizia completa 2 h 30 min
Passaggio 2 OK . premere per selezionare il programma di pulizia.
Passaggio 3 oK. premere per avviare la pulizia.
Passaggio 4 Dopo la pulizia, ruotare la manopola delle funzioni di cottura sulla po-

sizione di spento.

@ Durante la pulizia la lampadina del forno & spenta.

Quando il forno raggiunge la temperatura impostata, lo sportello si blocca. Finché lo sportello non
si sblocca il display indica: B
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Al termine della pulizia:

Spegnere il forno e atten- Pulire la cavita con un panno
dere che si raffreddi. morbido.

Rimuovere il residuo dal basso
della cavita.

12.4 Promemoria Pulizia

Il forno vi ricorda quando pulirlo con la pulizia pirolitica.

rrrr/ lampeggia sul display per 5 secondi dopo

Per disattivare

ogni sessione di cottura.

selezionare Impostazioni, Promemoria Pulizia.

il promemoria inserire il Menu e

12.5 Come eseguire la pulizia: Serbatoio dell'acqua

Pas- Spegnere il forno.

saggio

1

Pas- Collocare una leccarda sotto al foro di entrata vapore.

saggio

2

Pas- Versare acqua nella vaschetta: 850 ml. Aggiungere I'acido citrico: 5 cucchiaini. Atten-
saggio dere 60 minuti.

3

Pas- Attivare il forno e impostare la funzione: Umidita bassa.Impostare la temperatura a
saggio 230 °C. Spegnere il forno dopo 25 minuti e attendere che si raffreddi.

4

Pas- Attivare il forno e impostare la funzione: Umidita bassa.Impostare una temperatura tra
saggio 130 e 230°C. Spegnere il forno dopo 10 minuti e attendere che si raffreddi.

5

@Per evitare residui di calcare, svuotare il serbatoio dell'acqua dopo ogni cottura a vapore.
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Al termine della pulizia:

Spegnere il forno.

Svuotare il serba-
toio dell'acqua. Fare
riferimento al capito-

lo Uso quotidiano,

“Svuotamento del

serbatoio dell'ac-

qua”.

Sciacquare il serbatoio del-

I'acqua ed eliminare i resi-

dui di calcare rimanenti con
un panno morbido.

Pulire il tubo di sca-

rico con acqua tiepi-

da e detergente de-
licato.

La tabella seguente mostra il valore di durezza dell'acqua (dH) con il corrispondente livello di
deposito di calcio e la qualita dell'acqua. Quando la durezza dell'acqua supera il livello 4,

riempire la vaschetta con acqua in bottiglia.

Durezza dell’acqua Striscia di Deposito di Classifica- Pulire il ser-
prova calcio (mg/l) zione del- batoio del-
Livello Dh l'acqua I'acqua ogni
1 0-7 |:| 0-50 dolce 75 cicli- 2,5
T mes
2 8-14 E 51-100 moderatam. 50 cicli - 2
dura mesi
3 15-21 Iil 101 - 150 dura 40 cicli- 1,5
mesi
4 22-28 m oltre 151 molto dura 30 cicli -1
mese

12.6 Come rimuovere e installare: Porta

La porta del forno & dotata di tre pannelli in vetro. E possibile rimuovere la porta ed i pannelli
interni in vetro per pulirli. Leggere tutte le istruzioni "Rimozione e installazione della porta"
prima di togliere i pannelli in vetro.

ATTENZIONE!
Non utilizzare il forno senza i pannelli in vetro.
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Fase 1

Aprire completamente la porta e indi-
viduare la cerniera sul lato destro del-
la stessa.

Fase 2

Usare un cacciavite per sollevare e
ruotare completamente il lato cerniera
del lato destro.

Fase 3

Individuare la cerniera sul lato sinistro
della porta.

Fase 4

Alzare e ruotare la leva completa-
mente sulla cerniera sinistra.

Fase 5

Chiudere la porta del forno fino alla
prima posizione di apertura circa me-
ta. Quindi sollevare e tirare in avanti
la porta sfilandola dalla sua sede.

Fase 6

Appoggiare la porta su una superficie
stabile e coperta da un panno morbi-
do.

Fase 7

Afferrare sui due lati la guida della
porta (B) sul bordo superiore della
stessa e premere verso l'interno per
rilasciare la chiusura a scatto.

Fase 8

Rimuovere la copertura tirandola in
avanti

M

Fase 9

Tenere i pannelli in vetro della porta
per l'estremita superiore ed estrarli
con attenzione, uno alla volta. Iniziare
dal pannello superiore. Verificare che
il vetro scorra completamente fino a
uscire dai supporti.
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Fase 10 | Pulire il pannello di vetro con dell'ac-
qua saponata. Asciugare i pannelli di
vetro facendo attenzione. Non pulire i
pannelli in vetro in lavastoviglie.

Fase 11 | Al termine della pulizia, installare i
pannelli in vetro e la porta del forno.

Assicurarsi di rimontare i pannelli in vetro (A e
B) nell'ordine esatto. Controllare il simbolo / la
stampa sul lato del pannello in vetro, ciascu-
no dei pannelli in vetro € diverso per semplifi-
care le operazioni di smontaggio e montag-
gio.

Se installato correttamente, il profilo della por-
ta emette un clic.

Accertarsi di installare il pannello intermedio
in vetro nelle sedi corrette.

12.7 Come sostituire: Lampadina

AVVERTENZA!
Pericolo di scosse elettriche.
La lampada potrebbe essere calda.

Tenere sempre la lampadina alogena con uno straccio, per evitare che dei residui di grasso vi
brucino sopra.

Prima di sostituire la lampadina:

Passagio 1 Passagio 2 Passagio 3

Spegnere il forno. Attendere Estrarre la spina dalla presa di | Appoggiare un panno sul fon-
che il forno sia freddo. corrente. do della cavita.
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Lampadina posteriore

Pas- Girare il rivestimento di vetro per toglierlo.

saggio
1

Pas- Pulire il coperchio in vetro.
saggio
2

Pas- Sostituire la lampadina con una resistente al calore fino a 300 °C.

saggio
3

Pas- Installare il coperchio in vetro.
saggio
4

13. RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

AVVERTENZA!

Fare riferimento ai capitoli sulla sicurezza.

13.1 Cosa fare se...

Per tutti i casi non inclusi in questa tabella si prega di contattare un Centro di assistenza

autorizzato.

Il forno non si accende o non riscalda

Problema

Controllare se...

Non & possibile attivare il forno o metterlo in
funzione.

Il forno & stato collegato correttamente all’ali-
mentazione di rete.

Il forno non scalda.

Lo spegnimento automatico & disattivo.

Il forno non scalda.

La porta del forno € chiusa.

Il forno non scalda.

E saltato il fusibile.

Il forno non scalda.

Il blocco e disattivato.

Componenti

Problema

Controllare se...
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Componenti

La spia e spenta.

Cottura ventilata umida - & acceso.

La lampadina non funziona.

La lampadina ¢ bruciata.

La Termosonda non funziona.

La spina della Termosonda &€ completamente
inserita nella presa.

Codici di errore

Il display visualizza...

Controllare se...

Err C2 E stata staccata la Termosonda spina dalla
presa di corrente.

Err C3 La porta del forno € chiusa o il blocco della por-
ta non é rotto.

Err F102 La porta del forno € chiusa.

Err F102 Il blocco della porta non é rotto.

00:00 Si ¢ verificata un'interruzione dell'alimentazione

elettrica. Impostare I'ora.

assistenza autorizzato.

Il display mostra un codice di errore non presente nella tabella. Disattivare e riattivare il fusibile
domestico e riavviare il forno. In caso di ricomparsa del codice di errore, contattare il Centro di

Pulizia

Problema

Controllare se...

E presente dell'acqua all'interno della goffratu-
ra del forno.

La quantita di acqua nel serbatoio & insufficien-
te.

I_I - la spia & spenta.

La quantita di acqua nel serbatoio & sufficiente.
Se si verificano delle perdite di acqua nel forno
e la spia resta spenta, contattare un Centro di
assistenza autorizzato.
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Pulizia

|_| - la spia € accesa.

Il serbatoio contiene una quantita sufficiente di
acqua. Se il serbatoio € pieno e la spia resta
accesa, contattare un Centro di assistenza au-
torizzato.

La cottura a vapore non funziona.

Non vi sono residui di calcare nel foro di entra-
ta del vapore.

La cottura a vapore non funziona.

L’acqua & presente nel serbatoio.

Per svuotare il serbatoio dell'acqua o per il ve-
rificarsi di acqua dall'apertura di entrata del va-
pore occorrono piu di tre minuti.

Non vi sono residui di calcare nel foro di entra-
ta del vapore. Pulire il serbatoio dell'acqua.

13.2 Dati dell’Assistenza

Qualora non sia possibile trovare una soluzione al problema, contattare il rivenditore o un

Centro di assistenza autorizzato.

Le informazioni necessarie per il Centro Assistenza si trovano sulla targhetta dei dati. La
targhetta si trova sul telaio anteriore della cavita dell'apparecchiatura. Non rimuovere la
targhetta dei dati dalla cavita dell'apparecchiatura.

Consigliamo di annotare i dati qui:

Modello (Mod.)

Codice prodotto (PNC)

Numero di serie (S.N.)

14. EFFICIENZA ENERGETICA

14.1 Informazioni sul prodotto e scheda informativa sul prodotto*

Nome del fornitore

AEG

Identificazione modello

BSB572260M 949494819
BSE572260M 949494815
BSS572260M 949494818

Indice di efficienza energetica

81.2
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Classe di efficienza energetica A+

Consumo energetico con carico standard, modalita tradi- 0.93 kWh/ciclo
zionale

Consumo di energia con un carico standard, modalita a 0.69 kWh/ciclo

circolazione d'aria forzata

Numero di cavita 1

Fonte di calore Elettricita
Volume 721

Tipo di forno Forno da incasso

BSB572260M 32.6 kg

Massa BSE572260M 32.6 kg

BSS572260M 32.6 kg

* Per I'Unione europea secondo i regolamenti UE 65/2014 e 66/2014.

Per la Repubblica di Bielorussia ai sensi di STB 2478-2017, appendice G; STB 2477-2017, allega-
tiAeB.

Per I'Ucraina secondo 568/32020.

La classe di efficienza energetica non & applicabile alla Russia.

EN 60350-1 - Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cucine, forni,
forni a vapore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.

14.2 Risparmio energetico

L'apparecchiatura ha di funzioni che consentono di aiutarvi a risparmiare energia
durante le operazioni di cottura di tutti i giorni.

Assicurarsi che la porta dell'apparecchiatura sia chiusa quando I'apparecchiatura € in funzione.
Non aprire troppo spesso la porta durante la cottura. Tenere pulita la guarnizione della porta e
assicurarsi che sia ben fissata nella posizione corretta.

Servirsi di pentole in metallo per migliorare il risparmio energetico .

Ove possibile, non pre-riscaldare I'apparecchiatura prima della cottura.

Ridurre quanto piu possibile gli intervalli fra le diverse operazioni di cottura quando vengono
preparati piu piatti contemporaneamente.

Cucinare con ventola

Ove possibile, servirsi delle funzioni di cottura con la ventola per risparmiare energia.
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Calore residuo

La ventola e la lampada continuano a funzionare. Quando si spegne I'apparecchiatura, il
display visualizza il calore residuo. Si pu0 usare quel calore per mantenere le pietanze in caldo.
Quando la durata di cottura & superiore ai 30 minuti, ridurre la temperatura dell’apparecchiatura
al minimo 3-10 minuti prima della fine del processo di cottura. La cottura proseguira grazie al
calore residuo all'interno dell’apparecchiatura.
Utilizzare il calore residuo per scaldare altri piatti.
Tenere in caldo gli alimenti
Scegliere l'impostazione di temperatura piu bassa per sfruttare il calore residuo e mantenere
calda la pietanza. La spia di calore residuo o la temperatura compaiono sul display.

Cottura con lampada spenta

Spegnere la lampada in fase di cottura. Accenderla solo quando € necessario.

Cottura ventilata umida
Funzione progettata per risparmiare energia in fase di cottura.
Quando si utilizza questa funzione, la lampadina si spegne automaticamente dopo 30 secondi.
E possibile riaccendere la lampada, ma questa azione ridurra i risparmi energetici previsti.

15. STRUTTURA DEL MENU

15.1 Menu

Y

— - selezionare per accedere alla Menu.

Menu struttura

Cottura guidata %

Pulizia m’

Impostazioni @

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4 Passaggio 5
N N
Wy & o
— oK 01-012 oK

Selezionare i Confermare I'im Selezionare I'im Confermare I'im Regolare i valo-
Menu, Imposta- ostazione ostazione ostazione e € premere
zioni. P ’ P : P ' oK.
Impostazioni
01 Imposta ora Modifica 02 Luminosita 1-5
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Impostazioni

03 Volume toni 1-Bip 04 Volume acustico 1-4
2 - Fare clic
3 - Segnale
acustico
spento
05 Termosonda Azione 1-Allarme e 06 Timer On/Off
arresto
2 - Allarme
o7 Luce forno On/Off 08 Riscaldamento rapi- On/Off
do
09 Promemoria Pulizia On/Off 010 | Modalita demo Codice di atti-
vazione: 2468
011 | Versione software Controllare 012 | Ripristino imposta- Si/No

zioni iniziali di fab-
brica

16. CONSIDERAZIONI SULL'AMBIENTE

2%
Riciclare i materiali con il simbolo TF. Buttare I'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere 'ambiente e la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti da
apparecchiature elettriche ed elettroniche. Non smaltire le apparecchiature che riportano il

simbolo E insieme ai normali rifiuti domestici. Portare il prodotto al punto di riciclaggio piu
vicino o contattare il comune di residenza.
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