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1. A CONSIGNES DE SECURITE

Avant d’installer et d’utiliser
cet appareill, lisez soigneuse-

ment les instructions fournies.

Le fabricant ne pourra pas
étre tenu responsable des
blessures et dégats résultant
d’une mauvaise installation
ou utilisation. Conservez tou-
jours les instructions dans un
lieu sar et accessible pour

vous y référer ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants
et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utili-
sé par des enfants agés

d'au moins 8 ans et par des
personnes ayant des capa-

cités physiques, sensoriel-

les ou mentales réduites ou

dénuées d’expérience ou
de connaissance, s'ils sont
correctement surveillés ou
si des instructions relatives
a l'utilisation de I'appareil
en toute sécurité leur ont
été données et s’ils com-

prennent les risques encou-

rus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes
ayant un handicap tres im-
portant et complexe doivent
étre tenus a I'écart de 'ap-
pareil, a moins d'étre sur-
veillés en permanence.
Veillez a ce que les enfants
ne jouent pas avec l'appa-
reil ou des appareils mobi-
les avec 'application.

Ne laissez pas les emballa-
ges a la portée des enfants
et jetez-les comme il se
doit.

AVERTISSEMENT : L'ap-
pareil et ses parties acces-
sibles deviennent chauds
pendant l'utilisation. Tenez
les enfants et les animaux
éloignés pendant I'utilisa-
tion et le refroidissement.
Activez le dispositif de sé-
curité enfant, s'il est dispo-
nible.

Les enfants ne doivent pas
nettoyer ni entretenir I'ap-
pareil sans surveillance.
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1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusive-
ment destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour
un usage domestique me-
nager, dans un environne-
ment intérieur.

Cet appareil peut étre utili-
sé dans les bureaux, les
chambres d’hoétel, les
chambres d’hétes, les mai-
sons d’hotes de ferme et
d’autres hébergements si-
milaires lorsque cette utili-
sation ne dépasse pas le
niveau (moyen) de l'utilisa-
tion domestique.

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'en-
tretien.

Si le cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
son service aprés-vente
agréé ou toute personne
disposant de qualifications
similaires afin d'éviter tout
danger électrique.
AVERTISSEMENT : Assu-
rez-vous que l'appareil est
éteint avant de remplacer
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I'ampoule pour éviter tout
risque d'électrocution.
AVERTISSEMENT : L'ap-
pareil et ses parties acces-
sibles deviennent chauds
pendant l'utilisation. Des
précautions doivent étre
prises pour éviter de tou-
cher les éléments chauf-
fants ou la surface de la ca-
vité de l'appareil.

Utilisez toujours des gants
de cuisine pour retirer ou
insérer des accessoires ou
des plats allant au four.
Utilisez uniquement la son-
de de cuisson recomman-
dée pour cet appareil.

Pour retirer les supports de
grille, tirez d'abord I'avant
du support de grille, puis
I'arriére a distance des pa-
rois latérales. Installez les
supports de grille dans l'or-
dre inverse.

N'utilisez pas de nettoyeur
a vapeur pour nettoyer I'ap-
pareil.

N'utilisez pas de produits
abrasifs ni de racloirs poin-
tus en métal pour nettoyer
la porte en verre car ils
peuvent rayer la surface, ce
qui peut briser le verre.
Avant le nettoyage par py-
rolyse, retirez tous les ac-
cessoires et les dépots/



déversements excessifs de
la cavité de I'appareil.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/N 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 endommage.

Suivez les instructions d’installation
disponibles sur notre site Web.

Faites attention lorsque vous déplacez
I'appareil, car il est lourd. Utilisez toujours
des gants de sécurité et des chaussures
fermées.

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

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

Avant de monter I'appareil, assurez-vous
qu’il est bien a niveau et que la porte
s'ouvre sans aucune difficulté.

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

2.2 Branchement électrique

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

Les branchements électriques doivent étre
effectués par un technicien qualifié.
Assurez-vous que les paramétres sur la
plaque signalétique sont compatibles avec
les étalonnages électriques de
I'alimentation secteur.

L’appareil doit étre relié a la terre. Utilisez
toujours une prise antichoc correctement
installée.

N’utilisez pas d’adaptateurs multiprises et
de rallonges.

Evitez d'endommager la fiche et le cable
secteur. Si un remplacement est
nécessaire, il doit étre effectué par notre
service apres-vente agréeé.

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
fermement fixée et ne doit pas étre
amovible sans outils.

* Ne branchez la fiche d’alimentation a la
prise qu’a la fin de l'installation. Assurez-
vous de pouvoir accéder a la fiche secteur
apres linstallation.

« Sila prise est desserrée, ne branchez pas
la fiche d’alimentation.

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

« N'utiliser que des dispositifs d’isolation
corrects : coupe-circuits de protection de
ligne, fusibles, (les fusibles a visser
doivent étre retirés du support), un
disjoncteur différentiel et des contacteurs.

« L'installation électrique doit étre équipée
d'un dispositif d'isolation déconnectant
I'appareil du secteur a tous les pdles,
d'une largeur d'ouverture de contact d'au
moins 3 mm.

« Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.

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

Types de cables compatibles pour l'installa-
tion ou le remplacement pour I’Europe :

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

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

Puissance totale (W) (Srﬁﬁ:;;m ducable

maximum 1 380 3x0.75
maximum 2 300 3x1
maximum 3 680 3x1.5

Le fil de terre (cable vert/jaune) doit étre de
2 cm plus long que les cables de phase mar-
ron et neutre bleu
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2.3 Utilisation

/N AVERTISSEMENT!

Risque de blessures, de brilures, d'élec-
trocution ou d'explosion.

Ne modifiez pas les spécifications de
I'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 en cours de
fonctionnement, car de I'air chaud et des
mélanges inflammables provenant
d'ingrédients a base d'alcool peuvent se
dégager.

N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.
N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
Tenez les étincelles et les flammes nues
éloignées de I'appareil lorsque la porte est
ouverte.

Utilisez uniqguement du verre et des
récipients approuvés pour stérilisation.

Ne placez pas de produits inflammables a
proximité de l'appareil.

Ne communiquez pas votre mot de passe
wifi.

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

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

— ne placez pas de plats allant au four
ou d'objets directement au fond de la
cavité.

— ne placez pas de feuilles d'aluminium
directement au fond de la cavité.

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

— ne laissez pas de plats et d’aliments
humides dans l'appareil aprés la
cuisson.

— soyez prudent lorsque vous retirez ou
installez des accessoires.

La décoloration de I'émail ou de I'acier
inoxydable n'affecte pas les performances
de l'appareil.
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« Utilisez un plat a rotir pour les gateaux
humides, car les jus de fruits peuvent
provoquer des taches permanentes.

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

« Sil'appareil est installé derriere le
panneau d'un meuble, ne fermez pas le
panneau pendant l'utilisation ou tant que
I'appareil n'a pas refroidi completement
pour éviter les dommages dus a la chaleur
et a 'lhumidité.

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

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

« Utilisez uniquement des lampes ayant les
mémes spécifications.

« Pour réparer l'appareil, contactez le
service aprés-vente agréé. Utilisez
uniqguement des pieces de rechange
d'origine.

2.4 Entretien et nettoyage

/N AVERTISSEMENT!

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

» Eteignez et débranchez I'appareil avant la
maintenance.

* Assurez-vous que l'appareil est froid pour
éviter que le verre ne se brise. Si les
panneaux de verre de la porte sont
endommageés, contactez le service aprées-
vente agréé en vue de leur remplacement.

« Faites attention lorsque vous retirez la
porte de I'appareil, celle-ci est lourde.

* Nettoyez et séchez I'appareil, sa cavité et
ses accessoires aprés chaque utilisation
pour éviter la condensation, la corrosion et
la détérioration de la surface.

« Vérifiez régulierement le produit pour
détecter tout signe de détérioration qui
pourrait le rendre impropre au contact des
aliments, comme des fissures, des
cloques, une délamination, un
rétrécissement, une adhérence, une
corrosion ou d'autres changements



visibles de texture ou d'apparence. Suivez
les instructions de nettoyage et d'entretien
pour éviter la détérioration.

» Utilisez un chiffon en microfibre, de I'eau
chaude et des détergents neutres pour le
nettoyage de l'appareil et des accessoires.
N’utilisez pas de produits abrasifs, de
tampons, de solvants, d’objets tranchants
ou métalliques.

* Respectez les consignes de sécurité
figurant sur I'emballage lorsque vous
utilisez un spray pour four.

Nettoyage par pyrolyse

» Lisez toutes les instructions de nettoyage
par pyrolyse

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

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

— tous les objets amovibles (y compris
les grilles, les rails latéraux, etc.,
fournis avec I'appareil), en particulier
les casseroles, poéles, plateaux,
ustensiles anti-adhésifs, etc.

* Tenez les enfants éloignés lors du
nettoyage par pyrolyse, car I'appareil
devient trés chaud et libére de I'air chaud
par les orifices d'aération avant.

* Le nettoyage par pyrolyse dégage des
fumées provenant des résidus de cuisson
et des matériaux de construction. Veillez a
assurer une bonne ventilation pendant et
apres le préchauffage initial et le
nettoyage par pyrolyse.

* Ne renversez pas ou n’appliquez pas
d’eau sur la porte du four pendant et apres
le nettoyage par pyrolyse pour éviter
d’endommager les panneaux de verre.

* Les fumées dégagées par les fours a
pyrolyse / les résidus de cuisson ne sont
pas nocives pour les étres humains, y
compris pour les jeunes ou les personnes
a la santé fragile.

* Maintenez les animaux domestiques a
I'écart de I'appareil pendant et aprés le
nettoyage par pyrolyse et la phase de
préchauffage initial. Les petits animaux de
compagnie (en particulier les oiseaux et
les reptiles) peuvent étre trés sensibles
aux changements de température et aux
fumées émises.

» Les surfaces anti-adhésives des
casseroles, poéles, plateaux et ustensiles
peuvent étre endommagées par le
nettoyage par pyrolyse a haute
température et dégager des fumées
nocives a faible niveau.

Cuisson a la vapeur

« La vapeur qui s'échappe peut provoquer
des brdlures :
— Evitez d'ouvrir la porte de I'appareil
pendant la cuisson vapeur.
— Ouvrez prudemment la porte de
I'appareil aprés une cuisson vapeur.

2.5 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

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

« Débranchez I'appareil de I'alimentation
secteur, puis coupez et éliminez le cable
électrique.
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3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1 Vue d’ensemble
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Panneau de commande
Molette des fonctions de cuisson
Affichage

Manette de commande
Réservoir d’eau

Résistance

Prise pour la sonde a viande
Eclairage

Ventilateur

Support de grille, amovible
Tuyau de vidange

Vanne de vidange de I'eau
Niveaux de la grille

Tuyau de sortie de la vapeur

ARENNEEESEREOENE

3.2 Panneau de commande

@ Appuyez pour régler les fonctions du
minuteur.
Maintenez la touche enfoncée pour
N régler la fonction : Préchauffage rapi-
de.
O Appuyez pour allumer et éteindre la

lampe de I'appareil.

Appuyez pour régler la température
/7 de cuisson a cceur des aliments avec :
Sonde de cuisson

OK Appuyez sur pour confirmer votre sé-
lection.

8 FRANCAIS

Voyants de I'affichage

L’appareil est verrouillé.

Sous-menu : Cuisson assistée.

Sous-menu : Nettoyage.

Sous-menu : Configurations

Préchauffage rapide est activée.

Le réservoir d’eau est vide. Remplis-
sez le réservoir.

Le réservoir d’eau est a moitié plein.

Le réservoir d’eau est plein.

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

La cuisson a la vapeur est activée.

Sonde de cuisson est activée.

Minuteur est activée.

DDy

%
=
o
%

Heure de cuisson est activée.

Démarrage retardé est activée.

Compteur est activée.

Wi-Fi est activée.

| )| C|®

Télécommande est activée.

Barre de progression - indique visuel-
lement quand I'appareil atteint la tem-
pérature réglée ou quand le temps de
cuisson s'arréte.

Pour allumer I'appareil :

1.

3.

Appuyez sur les manettes. Les molettes
sortent (uniquement sur certains
modéles).

Tournez la manette de sélection des
modes de cuisson pour sélectionner la
fonction.

Tournez la manette de commande pour
choisir les réglages.

Pour éteindre I'appareil : tournez la manette
des modes de cuisson sur la position Arrét 0.



4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

4.1 Réglage de I’heure

Lorsque vous branchez I'appareil pour la pre-
miére fois a l'alimentation électrique, attendez
que I'écran affiche : "00:00" ou "12:00" (se-
lon le modéle).

1. Tournez la manette de commande pour
régler I'heure.

2. Appuyez sur la touche OK.

4.2 Préchauffage et nettoyage

initiaux

1. Préchauffez I'appareil vide pour éliminer
les odeurs. Aérez la piéce.

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

3. Réglez chaque fonction sur la
température maximale et laissez
I'appareil fonctionner pendant les durées

spécifiées : ‘:] 1h, 15 min, O 15 min.
Reportez-vous a Utilisation quotidienne.

4. Eteignez I'appareil et laissez-le refroidir.

5. Nettoyer avec un chiffon en microfibre, de
'eau chaude et un détergent doux.
Remplacer les accessoires et les
supports de grille.

4.3 Connexion sans fil

Pour connecter I'appareil, vous avez besoin
de:

* Un réseau sans fil avec connexion Inter-
net.

* Un appareil mobile connecté au méme ré-
seau sans fil.

1. Pour télécharger I'application, scannez le
code QR situé au dos du manuel
d’utilisation. Vous pouvez également
télécharger I'application directement
depuis I'App Store.

2. Suivez les instructions de mise en route
de I'application.

5. UTILISATION QUOTIDIENNE

5.1 Fonctions de cuisson

Chaleur tournante : Cuisson homoge-
ne, tendreté, séchage

3. Tournez la molette des modes de cuisson
pour sélectionner =.
4. Tournez la molette de commande pour

sélectionner {0 / Wi-Fi. Mettez-le en
fonctionnement ou a I'arrét. Reportez-
vous a la section Utilisation quotidienne,
Modification : Réglages de base.

Wi-Fi est activé par défaut. Voir Efficacité
énergétique, Conseils pour économiser
I'énergie.

@ Pour des raisons de sécurité, le fonc-
tionnement de la télécommande se désacti-
ve automatiquement apres 24 h. Répétez
I'intégration, si nécessaire.

2.4 GHz WLAN
Fréquence

2400 - 2483.5 MHz

IEEE 802.11b DSSS,
Protocoles g5 11g/n OFDM
Egj_sance EIRP < 20 dBm (100 mW )
Module Wi-Fi  NIUS-50

4.4 Licences du logiciel

Le logiciel de ce produit contient des compo-
sants basés sur un logiciel libre et ouvert.
AEG reconnait pleinement les contributions
du logiciel ouvert et des communautés roboti-
ques au projet de développement.

Pour accéder au code source de ces compo-
sants logiciels libres et ouverts dont les con-
ditions de licence doivent étre publiées, et
pour consulter leurs informations complétes
sur le copyright et les conditions de licence
applicables, rendez-vous sur : http://
aeg.opensoftwarerepository.com (dossier
NIUS).

E] Chauffage Haut/Bas : Cuisson tradi-
tionnelle
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Humidité Faible (fonction vapeur) :
Viande, volaille, plats au four, ragoQts

D)

Plats Surgelés : Frites, quartiers de
pommes de terre, rouleaux de prin-

[+l

temps
(A 250°C) - Cusoon a6 piza
L] cuisson de sole : Cuisson de gateaux
[¥] Circulation d'air humide : Cuisson
(%]  Gril : Toaster, griller
Turbo gril : Rétir la viande, faire dorer

Pour certaines fonctions du four, I'éclairage
peut s’éteindre automatiquement a une tem-
pérature inférieure a 80°C.

5.2 Réglage : Modes de cuisson

1. Tournez la manette des modes de
cuisson pour sélectionner un mode de
cuisson.

2. Tournez le bouton de commande pour
régler la température.

o) Préchauffage rapide - appuyez et mainte-
nez enfoncé pour raccourcir le temps de
chauffage. Disponible avec certains modes
de cuisson. Le ventilateur peut s’allumer au-
tomatiquement.

5.3 Minuteur

1. Tournez les molettes pour sélectionner la
fonction de cuisson et régler la
température si nécessaire.

2. Appuyez sur ) jusqu'a ce que l'affichage
indique une fonction de minuterie
souhaitée :

Q Minuteur: Régler un décompte. Lorsque
le minuteur termine le décompte, le signal so-
nore retentit.

stor Heure de cuisson : Régler un décompte.
Lorsque le minuteur termine le décompte, le
signal sonore retentit et la cuisson s’arréte.

& Démarrage retardé : Pour reporter le dé-
but et / ou la fin de la cuisson. Lorsque le mi-
nuteur termine le décompte, le signal sonore
retentit et la cuisson s’arréte.

3. Tournez la manette de commande pour
régler I'’heure.

4. Appuyez sur OK,
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5. Lorsque la durée est écoulée, appuyez

sur OK et tournez les molettes sur la
position arrét, si nécessaire.

5.4 Cuisson a la vapeurdp

1. Appuyez sur le réservoir d’eau pour
I'ouvrir.

2. Remplissez le réservoir d'eau avec de
I'eau froide du robinet jusqu'au niveau
maximum. N'utilisez pas d'autres liquides.

Assurez-vous de ne pas dépasser la capacité
maximale du circuit de vapeur (environ 350
ml lorsqu'il est vide). Si le réservoir est plein,

un symbole | apparait sur I'écran et le si-
gnal retentit.

3. Replacez le réservoir d'eau dans sa
position initiale.

4. Vous pouvez régler la cuisson a la vapeur
de deux maniéres :

* Tournez la molette des fonctions de

cuisson pour sélectionner 1% et tour-
nez le bouton de commande pour ré-
gler la température.

» Tournez la molette des fonctions de

cuisson sur = et tournez la molette
de commande pour sélectionner <(|7>

Appuyez sur OK. Tournez la molette
de commande pour sélectionner une
fonction (S1 - S...) et, si nécessaire,
réglez la température. Appuyez sur

OK deux fois.

5. Préchauffez I'appareil avant d'y insérer
les aliments. Remplissez a nouveau le
réservoir d'eau pendant la cuisson si
l'indicateur montre que le réservoir est
vide.

6. Lorsque le temps de cuisson se termine,
tournez la manette des modes de cuisson
sur la position Arrét pour éteindre
I'appareil. Ouvrez la porte avec
précaution. L'humidité qui s'échappe peut
provoquer des brdlures.

7. Videz toujours le réservoir d'eau aprés
chaque cuisson a la vapeur pour éviter
I'accumulation de tartre et pour éviter des
dysfonctionnements, tels que le
déversement d'eau depuis la sortie de
vapeur. Attendez au moins 60 min avant
de vider.



Sous-menu : Cuisson a la vapeur

Fonction Description

Combine la cuisson a la va-
peur et la friture a air chaud
pour cuisiner des mets
croustillants, juteux et plus
sains.

S1  AirFry Plus

Cette fonction réchauffe dé-
licatement les restes a la
vapeur (110-130°C - ré-
chauffage humide, 130-
200°C - réchauffage plus
croustillant).

Réhydrata-
S2 tion vapeur

s3 Cuisson du

pain Pour cuire du pain.

5.5 Vidange du réservoir d'eau

Affichage de la réserve d'eau

O Le réservoir est plein.

H Le réservoir est a moitié plein.

LJ Le réservoir est vide. Remplissez
le réservoir.

1. Eteignez l'appareil et assurez-vous qu'il
est froid.

2. Raccordez le tuyau de vidange C a la
vanne de sortie A par le connecteur B.

3. Maintenez I'extrémité du tuyau au-
dessous du niveau A et appuyez a
plusieurs reprises sur B pour récupérer
I'eau résiduelle.

4. Détachez C et B et séchez l'intérieur du
four avec une éponge douce.
5.6 Menu =

Ouvrez le menu pour accéder a des plats a
cuisson assistée et des configurations.

1. Tournez la molette des fonctions de

cuisson sur =.

er .

L'affichage montre /f, rrrr/ @’ Cﬁb

2. Tournez la manette de commande et
sélectionnez 'icone pour accéder au

sous-menu. Appuyez sur OK,

5.7 Réglage : Cuisson assistée ¥

Le sous-menu Cuisson assistée comprend
des programmes congus pour les plats dé-
diés. Les programmes commencent par une
configuration appropriée. Vous pouvez régler
la durée et la température pendant la cuis-
son.

1. Tournez la molette des modes de cuisson

sur —.
2. Tournez la molette de commande pour
sélectionner Y. Appuyez sur OK.

3. Tournez le bouton de commande pour
sélectionner un plat (P1 - P...). Appuyez

sur OK,
4. Placez les aliments dans l'appareil.
Appuyez sur OK,

5. Lorsque la fonction se termine, vérifiez si
les aliments sont préts. Prolongez le
temps de cuisson si nécessaire.

Sous-menu : Cuisson assistée

Légende

La sonde de cuisson doit étre connectée
pour pouvoir utiliser la fonction. Repor-
tez-vous a Sonde de cuisson.

son a la vapeur.

Préchauffez I'appareil avant de com-

Cﬁb Remplissez le bac a eau d’eau de cuis-
E mencer la cuisson.

El Niveau de grille. Reportez-vous a Des-
cription du produit.

L’affichage indique P et un certain nombre
de plats que vous pouvez vérifier dans le ta-
bleau.

FRANCAIS 11



P1

Roti de beeuf, 1-1,5kg;4-5cm

Porc émincé, 1,5-2kg"
/‘? E| 2 ; plateau de cuisson

saignant d’épaisseur
Ro6ti de boeuf /‘? IE'Z ; plateau de
P2 3 point ’ cuisson
Faire frire la viande
pendant quelques minu-
P3 Roti de beeuf, tes dans une poéle
bien cuit chaude. Insérez-le dans
I'appareil.
Steak, a point, 180 - 220 g par piéce ;
3 cm d'épaisseur
/‘? E‘El 3 ; plat a rétir sur grille mé-
P4 tallique
Faire frire la viande pendant quelques
minutes dans une poéle chaude. Insé-
rez-le dans 'appareil.
Beoeuf réti/braisé (cote de boeuf, flan-
chet), 1,5 -2 kg
2 ; plat a rétir sur grille métalli-
P5 que
Faire frire la viande pendant quelques
minutes dans une poéle chaude. Ajoutez
du liquide. Insérez-le dans I'appareil.
P6 Réti de boeuf, 1-15kg;4-5cm
saignant?) d'épaﬁseur
e 2 ; plateau de
P7 I‘Rotl _de 1l:orreuf, cuisson
a point Faire frire la viande
pendant quelques minu-
Ro6ti de boeuf, tes dans une poéle
P8 bien cuit " ghaude._lnsérez-le dans
I'appareil.
P9 Filet de beeuf, 0.5-1,5kg;5-6cm
saignant 1) d'épaglseur
. 2 ; plateau de
P10 I‘=|Iet_de1)bceuf, cuisson
a point Faire frire la viande
pendant quelques minu-
Filet de boeuf, tes dans une poéle
P11 bien cuit? ghaude._lnsérez-le dans
I'appareil.
Roti de veau (par ex. épaule), 0,8 -
1,5 kg; 4 cm d’épaisseur
P12 2 ; plat & rétir sur grille métalli-
que
Ajoutez du liquide. Réti couvert.
Roéti de col ou épaule de porc, 1,5 -
2 kg
P13 ar =l ; plat a rétir sur grille métalli-
que
Retournez la viande a la moitié du temps
de cuisson.
12 FRANCAIS

P14 Retournez la viande & la moitié du temps
de cuisson pour faire dorer de maniére
homogeéne.

Filet de porc, frais, 1-1,5kg; 5-6 cm
d’épaisseur
2 ; plat a rétir sur grille métalli-

P15 que
Faire frire la viande pendant quelques
minutes dans une poéle chaude. Insé-
rez-le dans I'appareil.

Travers de porc, 2 - 3kg ; crus, 2 -
3 cm d’épaisseur

P16 3, plat profond
Ajoutez du liquide pour recouvrir le fond
d’un plat. Retournez la viande a la moitié
du temps de cuisson.

Gigot d’agneau avec os, 1,5-2kg ;7 -
9 cm d’épaisseur

P17 Vld=P’ ; plat a rétir sur plateau de
cuisson
Ajoutez du liquide. Retournez la viande a
la moitié du temps de cuisson.

Poulet entier, 1 - 1,5 kg ; frais
/‘? E 2 ; cocotte sur plateau de cuis-

P18 son
Retournez le poulet a la moitié du temps
de cuisson pour faire dorer de maniére
homogéne.

Demi-poulet, 0,5 - 0,8 kg

P19 .

3 ; plateau de cuisson
Escalope de poulet, 180 - 200 g par
piece

P20 Va1 =P ; cocotte sur grille métalli-
que
Faire frire la viande pendant quelques
minutes dans une poéle chaude.
Cuisses de poulet, fraiches

3 ; plateau de cuisson

P21 sjvous avez mariné les cuisses de pou-
let, réglez une température inférieure et
faites-les cuire plus longtemps.

Canard entier, 2 - 3 kg
A2 2; plat a rétir sur grille métalli-
p22 que

Placez la viande sur un plat a rétir. Re-
tournez le canard a la moitié du temps
de cuisson.




Oie entiére, 4 - 5 kg

Croquettes, surgelées, 0,5 kg

P37

/‘? El 2 ; plat profond E 3 ; plateau de cuisson
P23  Ppjlacez la viande sur un plateau de cuis- -

son profond. Retournez l'oie & la moitié P38 Pommes de terre, surgelées, 0,75 kg

du temps de cuisson. Hs; plateau de cuisson

Pain de viande, 1 kg Lasagnes a la viande/aux légumes
P24 B2 - grille métalli feuilles de pates séches, 1

2 ; grille métallique P39 ?‘%e(k: euilles de pates séches, 1 -
- : — O K9

gc?ilsssso%n entier, grillé, 0,5 - 1 kg par (ﬁ’ El 1 ; cocotte sur grille métallique
P25 El 2 ; plateau de cuisson Gratin de pommes de terre (pommes

Remplissez le poisson avec du beurre, de terre crues), 1-1,5 kg

des épices et des herbes. P40 G [E)1; cocotte sur grille métallique

. . Tournez le plat aprés la moitié du temps

P26 I?\I)etEdIe polsson . . de cuisson.

\Ir 3 ; cocotte sur grille métallique - — "

Pizza fraiche, fine

Cheesecake P41 GpHa2. plateau de cuisson recouvert
P27 2;(J 28 cm moule & charniére sur de papier sulfurisé

grille métallique - —~ —

. Pizza fraiche, épaisse

ppg Cateau aux pommes P42 [1] Gp=)2 ; plateau de cuisson recou-

E 3 ; plateau de cuisson vert de papier sulfurisé

Tartelettes aux pommes Quiche
P29 )2 moule 4 tarte sur grille métal- P43 ]2 moule a gateaux sur grille mé-

lique tallique

Tarte aux pommes Baguette/Ciabatta/Pain blanc, 0,8 kg
P30 (P11 22 moule a tarte sur P44 QP (=) 2 ; plateau de cuisson recouvert

cmgrille métallique de papier sulfurisé

- — Prolonger le temps pour le pain blanc.

Brownies, 2 kg de pate

P31 3 ; plat profond Céréales complétes / Riz / Pain noir,
’ 1 kg

Muffins Pas (1] [H2. plateau de cuisson recouvert
P32 [H3 : plaque a muffins sur grille métal- de papier sulfurisé/moule quatre-quarts

lique sur grille métallique

Quatre-quarts 1) Cu[sson a basse

. température.

P33 1=J2; moule quatre-quarts sur grille

métallique 5.8 Modification : Configurations e

Pommes de terre au four, 1 kg 1. Tournez la molette des modes de cuisson
p34 =)2; plateau de cuisson - sur =.

Utilisez des pommes de terre entieres

avec la peau. 2. Tournez la molette de commande pour

Pomme quartiers, 1 kg sélectionner @ Appuyez s’ur (?K.

=l 3 : plateau de cuisson recouvert de 3. Tournez la manette pour sélectionner le
P35 papier sulfurisé réglage. Appuyez sur OK.

gg:up)sz les pommes de terre en mor- 4. Tournez le bouton de commande pour

5 OK
Mélange de légumes grillés, 1- 1,5 kg regler la valeur. Appuyez sur ’
. . 5. Tournez la manette des modes de

P36 3 ; plateau de cuisson recouvert de

papier sulfurisé
Coupez les légumes en morceaux.

cuisson sur la position Arrét pour quitter
le Menu .
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Sous-menu : Configurations

Réglage Valeur
01 Heure actuelle Modifier
02  Affichage Luminosité 1-5
1 - Bip, 2 - Clic, 3
03  Son touches - Son off
04  Volume alarme 1-4

05 Action Sonde de 1 - Alarme et ar-

cuisson rét, 2 - Alarme
06 Compteur Marche/Arrét
07 Eclairage four Marche/Arrét
08  Préchauffage rapide Marche/Arrét
09  Nettoyage conseillé  Marche/Arrét
10  Wi-Fi Marche/Arrét
Fonctionnement a
11 distance automati- Marche/Arrét
que
12 Ignorer Réseau Oui/Non
13  Mode démo gg:?i%‘giva'
14  Version du logiciel Controle
15 Réinitialiser tous les Oui/Non

réglages

5.9 Touches Verrouil &

Cette fonction permet d’éviter une modifica-
tion accidentelle de la fonction de I'appareil.

Lorsqu'’il est activé pendant que I'appareil est
en cours d'utilisation, il verrouille le bandeau
de co'mmande, ce qui garantit que les régla-
ges de cuisson actuels continuent sans inter-
ruption.

Lorsqu'’il est activé alors que I'appareil est
éteint, le bandeau de commande reste ver-
rouillé, empéchant ainsi I'appareil d’étre allu-
mé involontairement.

@OK - Maintenez la touche enfoncée pour
activer ou désactiver la fonction.

Un signal sonore retentit. &- clignote 3 x
lorsque le verrouillage est activé. Le hublot
de l'appareil est verrouillé.
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5.10 Accessoires

Accessoires disponibles en
fonction du modele. Scannez
le code QR pour vérifier
comment utiliser les acces-
4r  soires fournis avec votre ap-
 pareil. Vous pouvez com-
mander les accessoires en
option séparément. Pour plus d'informations,
veuillez contacter votre revendeur local.

Insérez |'accessoire (grille métallique / pla-
teau) entre les barres de guidage du support
de grille. Assurez-vous que la grille touche
I'arriere de l'intérieur du four et que les pieds
sont orientés vers le bas. Une petite encoche
en haut renforce la sécurité et empéche la
grille de basculer. Le rebord autour de la gril-
le empéche les ustensiles de cuisine de glis-
ser.

Qﬁg%
—_—

Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriere de l'intérieur du four.

S’il y a une inscription sur 'accessoire, assu-
rez-vous qu'il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

5.11 Sonde de cuisson

Cela mesure la température a l'intérieur des
aliments.

Il'y a deux températures a régler :

. C- la température du four. Elle doit étre
supérieure d’au moins 25°C a la tempéra-
ture de la sonde de cuisson.

. /‘? : température de la sonde aliment.

1. Sélectionnez un mode de cuisson et la
température du four.

2. Insérez I'extrémité de la sonde de cuisson
dans le centre de la viande ou du
poisson, dans sa partie la plus épaisse.
Pour les cocottes, placez la pointe de la
sonde de cuisson exactement au centre,



stabilisée dans un ingrédient solide.
Assurez-vous que la pointe ne touche
pas le fond du plat de cuisson.

- >
EEERSSSSSSSSS,

3. Branchez la sonde de cuisson dans la
prise située a l'intérieur de l'appareil.
Reportez-vous a Description du produit.
L'affichage indique la température
actuelle de la sonde aliment.

6. CONSEILS

6.1 Recommandations de cuisson
Les températures et temps de cuisson se

4. Tournez le bouton de commande pour
régler la température de la sonde aliment.

Appuyez sur OK,

5. Lorsque les aliments atteignent la
température définie, un signal sonore
retentit. Appuyez sur un symbole pour
arréter le signal sonore. Vérifiez si les
aliments sont préts. Prolongez le temps
de cuisson si nécessaire.

Vous pouvez sélectionner la fin de I'action de

la sonde de cuisson souhaitée dans le sous-

menu : Configurations.

6. Eteignez I'appareil.

7. Débranchez la sonde de cuisson et
sortez le plat de l'appareil.

L, CH O ®

trouvant dans les tableaux ne sont indiqués Petits pains, 9 mor- 180 2 30-40 1
qu'a titre indicatif. Elles varient selon les re- ceaux
cettes, la qualité et la quantité des ingrédients : .
utilisés. Si vous ne trouvez pas les réglages Eézza, surgelée, 0,35 220 2 10-15 2
appropriés pour une recette spécifique, cher-
chez-en une qui s'en rapproche. Gateau roulé 170 2 25-35 1)
Comptez les niveaux de grille a partir du bas Brownie 175 3 25-30 1)
du four.
Symboles utilisés dans les tableaux : Soufflé, 6 morceaux 200 3 25-30 3
& Type dialiment Fonddetarteengé- 10 2 15.25 4
noise
Fonction de cuisson Géateau a étages 170 2 40-50 5
°C Température Poisson poché, 0,3kg 180 3 20-25 1)
[F]  Niveau de la grille Poisson entier,0,2kg 180 3 25-35 1)
. - i o
@ Heure de cuisson (min) Filet de poisson,0,3kg 180 3 25-30 6
Viande pochée, 0,25
®  Autres informations kg 200 3 35-45 0
. . s . - 1
6.2 Circulation d'air humide Chachlyk, 0.5 kg 200 3 25-30 "
Pour de meilleurs résultats, suivez les sug- Cookies, 16 morceaux 180 2 20-30 1)
gestions indiquées dans le tableau ci-des- Meringues, 24 mor.
, - - 1
sous. ceaux 180 2 25-35 1)
iy C EH @© @ | Muffins, 12 morceaux 170 2 30-40 1
Petits pains sucrés, 180 2 20-30 1 Petite patisserie salée, 197 o 25.30 1)

16 morceaux

20 morceaux
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=y cH O ® B8 H °’C O ®

Biscuits a pate sablée, ) 1 ® Dot4  130-150 45.50 02
20 morceaux 150 2 25-35 1)

Tarte aux pommes, 2 moules @20 cm

Tartelettes, 8 mor-
’ 170 2 20-30 1
ceaux O 2 180 70-90 3
Légumes, pochés, 1
0,4 kg 180 3 35-45 1) 2 160 70-90 3
Omelette végétarienne 200 3 25-30 6 Génoise, moule a gateau @26 cm
Légumes méditerra- B 1 2 170 40 - 50 3)
A Aot 180 4 25-30 1) d
1) Utilisez un plateau de cuisson ou un plat & rétir. 2 170 45-50 32
2) Utilisez la grille métallique.
3) Utilisez des ramequins en céramique sur une grille Tet3 170 50 - 60 92
métallique. . n
4) Utilisez un moule a tarte sur une grille métallique. Bisouits sablés
5) Utilisez un plat de cuisson sur la grille métallique. 3 140-150 20-40 1)

6) Utilisez une plaque a pizza sur la grille métallique.

. - - 1
6.3 linformations pour les 2et4  140-150  25-45 :

laboratoires d’essais 0 3 140-150 25-45 1)
Tests conformes a la norme IEC 60350-1.

Pain grillé

B 8 © 0 g7

4 max. 1-5 3)2)

Petits gateaux, 20 par plateau
1) Utilisez Plateau de cuisson.

@ 3 150-170 35-40 12 2) préchauffez I'appareil pendant 10 minutes.
3) Utilisez Grille métallique.

3 140-160 35-40 12

7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

2. Ecartez 'avant du support de grille de la

7.1 Remarques concernant le paroi latérale.
nettoage ) 3. Ecartez l'arriére du support de grille de la
» Utilisez une solution de nettoyage pour les paroi latérale et retirez-le.

surfaces metalliques. 4. Remettez les supports de grille a leur

» Utilisez le détartrant liquide recommandé

par le fabricant pour éliminer les résidus position initiale. Répétez les étapes dans

I'ordre inverse.

de calcaire. . D . ;

- De 'humidité peut se condenser dans Si les rails télescopiques sont fournis, les
l'appareil ou sur les panneaux de verre de goupllles de retenue doivent pointer vers
la porte. Pour diminuer la condensation, Favant.

laissez I'appareil fonctionner pendant
10 minutes avant la cuisson. Ne 7.3 Nettoyage par pyrolyse

conservez pas les aliments dans l'appareil | Ce programme élimine la saleté résiduelle

pendant plus de 20 minutes. dans I'appareil. Utilisez-le dés que votre ap-
+ Ne lavez pas les accessoires au lave- pareil a besoin d'un nettoyage en profondeur.
vaisselle. Si un autre appareil est installé dans le méme

. . meuble, ne I'utilisez pas en méme temps que
7.2 Retrait des supports de grille cette fonction. Cela peut endommager le four

1. Assurez-vous que I'appareil est froid. ou l'armoire.
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1. Assurez-vous que I'appareil est froid.
Retirez tous les accessoires.

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

4. Tournez la molette des modes de cuisson

sur = pour accéder a Menu .

5. Tournez la molette pour sélectionner rrrr/
et appuyez sur OK.

Programme de net-

toyage Durée
C1 - Nettoyage léger 1h
1h30
C2 - Nettoyage normal min
C3 - Nettoyage com- 2h 30
plet min

6. Tournez la manette de commande pour
sélectionner le programme de nettoyage

et appuyez sur OK.

7. Appuyez sur OK pour démarrer le
nettoyage.

Lorsque le nettoyage commence, la porte de
I'appareil se verrouille et I'éclairage s’éteint.
Ne démarrez pas la fonction si vous n'avez
pas entierement fermé la porte du four. La
porte se déverrouille lorsque I'affichage indi-

que &.

8. Apres le nettoyage, tournez la manette
des modes de cuisson sur la position
Arrét.

9. Attendez que I'appareil soit froid et que la
porte se déverrouille. Nettoyez I'intérieur
du four avec un chiffon doux et de 'eau.

7.4 Nettoyage conseillé

Lorsque rrrr/ clignote sur I'affichage aprés la
cuisson, I'appareil vous rappelle de le net-
toyer par pyrolyse. Vous pouvez désactiver le
rappel dans le sous-menu : Configurations.
Reportez-vous a la section Utilisation quoti-
dienne, Modification : Configurations.

7.5 Nettoyage vapeur

Cette procédure de nettoyage utilise la va-
peur pour éliminer la graisse restante et les
particules de nourriture restant dans I'appa-
reil.

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

2. Retirez tous les accessoires.

3. Nettoyez l'intérieur du four et I'intérieur de
la porte en verre a I'aide d'un chiffon sec
et doux.

4. Tournez la molette des modes de cuisson

sur = pour accéder a Menu .

5. Tournez la molette pour sélectionner ol
et appuyez sur OK,
6. Tournez la molette de commande sur C4.

7. Remplissez le réservoir d'eau avec de
I'eau froide du robinet jusqu'au niveau
maximal (environ 350 ml).

8. Appuyez sur OK. Lorsque le nettoyage
démarre, 'ampoule est éteinte.

Durée : 30 min
Lorsque le nettoyage est terminé, un signal
sonore retentit. Eteint I'appareil.

9. Attendez que I'appareil soit froid. Séchez
la cavité avec un chiffon doux.

7.6 Nettoyage du réservoir d’eau

Cette procédure de nettoyage élimine et em-
péche l'accumulation de tartre dans le syste-
me de vapeur.

1. Vidangez le réservoir d'eau. Reportez-
vous au chapitre Utilisation quotidienne,
Vidange du réservoir d’eau.

2. Versez 250 ml du détartrant liquide
recommandé par le fabricant dans le
réservoir d’eau.

3. Attendez 60 min. Vidangez le réservoir
d'eau.

4. Versez 350 ml d’eau dans le réservoir
d’eau pour rincer le réservoir. Vidangez le
réservoir d'eau.

5. Nettoyez le tuyau de vidange avec de
I'eau chaude et un détergent doux.

La fréquence de détartrage dépend de la du-
reté de I'eau et de la fréquence de cuisson a
la vapeur.

Contactez votre fournisseur d’eau pour con-
tréler le niveau de dureté de I'eau.

Nettoyez le
Dureté de ’eau Utilisation de la réservoir
(°Th) vapeur d’eau tous
les (mois) :
Souvent
0-15 ( 21 fois/semai- 12
(douce a ne)
moyenne) Rarement 24

(=1 fois/mois)
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Nettoyez le

Dureté de 'eau Utilisation de la réservoir
(°Th) vapeur d’eau tous
les (mois) :
Souvent
>16 (21 fois/semai- 6
(dure a trés ne)
dure) Rarement 12

(=1 fois/mois)

7.7 Retrait et installation de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four et les
panneaux en verre internes pour les nettoyer.
N'utilisez pas I'appareil sans les panneaux en
verre.

1. Ouvrez completement la porte et
saisissez les 2 charniéres de porte.

2. Soulevez et tirez les loquets jusqu’a ce
qu'ils produisent un clic.

3. Fermez la porte du four a mi-chemin de la
premiére position d’ouverture. Puis,
soulevez et tirez pour retirer la porte de
son emplacement.

4. Posez la porte sur un chiffon doux placé
sur une surface stable.

5. Tenez le cache de porte A sur le bord
supérieur de la porte des deux coétés et
poussez vers l'intérieur pour libérer le
joint du clip.
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6. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers l'avant.

7. Saisissez les panneaux de verre de la
porte par leur bord supérieur un par un et
dégagez-les du guide. Assurez-vous que
la vitre glisse entiérement hors de ses
supports.

s *Lé/\e’

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

9. Aprés le nettoyage, installez les
panneaux de verre et la porte du four.

Veillez a replacer les panneaux de verre dans
le bon ordre. Vérifiez le symbole/I'impression
sur le c6té du panneau de verre. La zone
d'impression B (si présente) doit faire face a
I'intérieur du four. Si la porte est installée cor-
rectement, vous entendrez un clic lors de la
fermeture des loquets.

7.8 Remplacement de 'ampoule
Débranchez I'appareil du secteur et attendez
qu'il soit froid.

Remplacez 'ampoule par une ampoule adé-
quate résistant a une température de 300 °C.

Lampe arriére

1. Tournez le couvercle en verre pour le
retirer.

2. Nettoyez le couvercle en verre.

Remplacez I'ampoule.

4. |Installez le couvercle en verre.

d



8. DEPANNAGE

Si vous ne trouvez pas de solution au proble-
me, veuillez contacter votre revendeur ou un
service aprés-vente agréé. Les détails de ser-
vice figurent sur la plaque signalétique située
sur le cadre avant. Elle est visible lorsque
vous ouvrez la porte. Ne retirez pas la plaque
signalétique.

Si I'affichage indique un code d’erreur qui ne
figure pas dans ce tableau, désactivez et ré-
enclenchez le fusible de I'habitation pour re-
démarrer I'appareil. Si le code d’erreur réap-
parait, contactez un service aprés-vente
agréé.

Vous ne pouvez pas activer ou utiliser
I’appareil. - L’appareil n’est pas branché a
une source d’alimentation électrique ou le
branchement est incorrect.

L’appareil ne chauffe pas.

» La porte n’est pas correctement fermée.
+ Touches Verrouil est activée.

» L’arrét automatique est activé.

Le voyant ne fonctionne pas. - L'ampoule
est grillée. Remplacez I'ampoule.
L’éclairage est éteint. - Circulation d'air hu-
mide - est activée.

La Sonde de cuisson ne fonctionne pas. -
La fiche de la Sonde de cuisson n’est pas
complétement insérée dans la prise.

Il'y a des fuites d'eau par la sortie de va-
peur. - Il y a trop d'eau dans le réservoir

9. EFFICACITE ENERGETIQUE

9.1 Fiche d’informations produit et
informations produit conformément
aux réglementations (UE) N
©65/2014 et (UE) N° 66/2014

AEG

NBR6P511SB 949494923
NBR6P531SB 949494870
NBR6P531SB 949494946
OR6PB51WSB 949494949
TR6PB511SB 949494924
TR6PB52XSB 949494947
TR6PB531SB 949494948
TR6PB531SB 949494951
TR6PB531SB 949494916
V7PBR521SB 949494943

Nom du fournisseur

Identification du
modeéle

d'eau. Reportez-vous au chapitre Utilisation
quotidienne, Vidange du réservoir d’eau.

HLe voyant du réservoir d’eau vide est
allumé. - Il n’y a pas d’eau dans le réservoir.
Remplissez le réservoir d’eau. Si le voyant
est toujours allumé, reportez-vous a Entretien
et nettoyage, Nettoyage du réservoir d’eau.

La cuisson a la vapeur ne fonctionne pas.
- Il'y a un résidu de calcaire dans I'ouverture
de la purge de vapeur. - Nettoyez le réservoir
d’eau (reportez-vous a Entretien et nettoya-
ge) ou, s'il n'y a pas d'eau dans le réservoir,
remplissez le réservoir d'eau.

Il faut plus de trois minutes pour vidanger
le réservoir d'eau ou I’eau fuit par I'ouver-
ture de la purge de vapeur. - Il y a un résidu
de calcaire dans le réservoir d’eau. Reportez-
vous a Entretien et nettoyage Nettoyage du
réservoir d'eau.

L'affichage indique "00:00". - Une coupure
de courant s’est produite. Réglez I'heure ac-
tuelle.

Err C2 - Enfoncez bien la Sonde de cuisson
dans la prise.

Err C3 - Refermez la porte. Mettez a I'arrét
puis en fonctionnement I'appareil. Vérifiez
que le verrouillage de la porte n’est pas cas-
sé.

Err F102 - Refermez la porte. Vérifiez que le
verrouillage de la porte n’est pas cassé.

Indice d’efficacité énergéti-
que

Classe d’efficacité énergé-

tique At+

Consommation d’énergie
avec charge standard, en
mode conventionnel

0.93 kWh/cycle

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

0.52 kWh/cycle

Nombre de cavités 1
Source de chaleur Electricité
Volume 721
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Type de four Four encastrable

Masse NBR6P511SB 32,9 kg

NBR6P531SB 34,2 kg

NBR6P531SB 33,8 kg

OR6PB51WSB 33,1 kg

TR6PB511SB 32,6 kg

TR6PB52XSB 34,2 kg

TR6PB531SB 33,9 kg

TR6PB531SB 33,0 kg

TR6PB531SB 33,0 kg

V7PBR521SB 32,9 kg

Appareil testé conformément aux normes :
EN CEI 60350-1.

9.2 Exigences en matiére
d'information conformément au
réglement (UE) n° 2023/826

Consommation d’énergie en mode

veille 0.8 W
Consommation d'énergie en mode 20W
« veille » en réseau ’
Temps maximum requis pour que
I'équipement atteigne automatique- 20 min

ment le mode basse puissance appli-
cable

Appareil testé conformément aux normes :
EN 50564, EN 63474.

Pour savoir comment activer et désactiver la
connexion réseau sans fil, reportez-vous a
Avant la premiére utilisation.

9.3 Conseils pour économiser
I’énergie

» Gardez la porte fermée pendant la cuisson

et évitez de l'ouvrir souvent.

» Nettoyez régulierement le joint de porte et

assurez-vous qu'il est bien en place.
+ Utilisez des plats en métal ou foncés, non
réfléchissants.

« Sautez |'étape de préchauffage sauf si
nécessaire.

* Minimisez les pauses entre la cuisson de
plusieurs plats.

« Sipossible, utilisez les fonctions de
cuisson avec la ventilation pour
économiser de I'énergie (uniquement sur
certains modeéles).

« Utilisez la chaleur résiduelle pour
maintenir les aliments au chaud. Réduisez
la température de I'appareil au minimum 3
- 10 min avant la fin de la cuisson.

« Eteignez la lampe pendant la cuisson,
sauf si elle est nécessaire.

« Circulation d'air humide (uniquement sur
certains modeles) - Cette fonction était
utilisée pour se conformer a la classe
d'efficacité énergétique et aux exigences
Ecodesign (selon les normes EU 65/2014
et EU 66/2014). Tests conformes aux
normes : IEC/EN 60350-1. La porte du
four doit étre fermée pendant la cuisson
pour que la fonction ne soit pas
interrompue et que le four fonctionne avec
la plus grande efficacité énergétique
possible. Lorsque vous utilisez cette
fonction, I'éclairage s’éteint
automatiquement. Sur certains modéles,
cela prend 30 sec.

» Sipossible, désactivez le Wi-Fi pour
économiser de I'énergie. Reportez-vous a
Avant la premiere utilisation.

« Arrét automatique - Pour des raisons de
sécurité, si le mode de cuisson est actif et
qu'aucun réglage n'est modifié, I'appareil
se met a I'arrét automatiquement au bout
d'un certain temps. Pour activer une
fonction de cuisson plus longtemps, réglez
le temps de cuisson. L’arrét automatique
ne s’applique pas avec la fonction
Démarrage retardé ou lorsque I'éclairage
est allumé.

- 12,5h:30-115°C
- 8,5h:120-195°C
- 5,5h:200-245°C
— 3 h:maximum 250 °C

10. CONSIDERATIONS ENVIRONNEMENTALES

Recyclez les matériaux portant le symbole

A

CO. Placez I'emballage dans les conteneurs
appropriés pour le recycler. Contribuez a la
protection de I'environnement et de la santé

20 FRANCAIS

humaine en recyclant les déchets des appa-
reils électriques et électroniques. Ne jetez

pas les appareils marqués du symbole E
avec les déchets ménagers. Rapportez ce



produit a votre centre de recyclage local ou
renseignez-vous aupres de votre mairie.

@ Concerne la France uniquement :

j _ REPRISE A DEPOSER A DEPQSER
Cet appareil, ALALIVRAISON  EN MAGASIN EN DECHETERIE
ses accessoires

et cordons
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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