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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
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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 fir ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder von
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SICHERHEITSHINWEISE

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 Geréat.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemald.

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

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

- Kinder darfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

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

- Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern in
Pensionen, Bauernhdfen und anderen ahnlichen
UnterklUnften 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 Geréat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

- Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.
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SICHERHEITSHINWEISE

- 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.

- Zur Vermeidung von mdglichen Gefahren muss das
Bedienfeld so an den Backofen angeschlossen werden,
dass die Farben der Anschllsse Ubereinstimmen.

- Die Mittel zum Trennen missen gemal} den
Verdrahtungsregeln in die feste Verkabelung integriert
werden.

- 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 heil}. 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.

- 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 Glastlr keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

- Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehorteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Geréats.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

A 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.

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

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

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

+ Das Kiichenmébel und die Einbaunische missen die passenden Abmessungen aufweisen.

+ Die Mindestabsténde zu anderen Geraten und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.

+ Uberpriifen Sie vor der Montage des Gerates, ob sich die Geratetiir ungehindert &ffnen
|asst.

+ Einige Teile des Geréats sind stromfiihrend. Das Kiichenmdbel muss auf allen Seiten mit
dem Gerat abschlielten, um einen Kontakt mit stromflihrenden Teilen zu vermeiden.

+ Das Geréat ist mit einem elektrischen Klhlsystem 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
Hohe der Geratevorderseite 594 mm
Hohe der Geréaterlickseite 576 mm
Breite der Geratevorderseite 595 mm
Breite der Geraterlckseite 559 mm
Geratetiefe 569 mm
Gerateeinbautiefe 548 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1022 mm
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

MindestgréRe der Beliiftungsoffnung. Offnung auf 560x20 mm
der Rickseite unten

Befestigungsschrauben 4x25 mm

Bevor Sie das Gerat einbauen, montieren Sie das entsprechende Kochfeld.

2.2 Elektrischer Anschluss

A WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschllsse sind von einem gepriften Elektriker vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

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

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

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.

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

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

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

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

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

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

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

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

SchlieRen Sie die Geratetlir ganz, bevor Sie den Netzstecker in die Steckdose stecken.
Das Gerat wird ohne Netzstecker und Netzkabel geliefert.

Die Anschlussbuchse fir das Kochfeld befindet sich an der Oberseite des
Backofenschranks. Das Kochfeld verfligt Giber Anschlussleitungen fiir die Kochzonen und
das Erdungskabel. Die Leitungen haben Steckverbinder. Verbinden Sie die Stecker mit der
entsprechenden Buchse am Backofen, um das Kochfeld mit dem Backofen zu verbinden.
Die Konstruktion der Stecker und Buchsen verhindert falsche Anschlisse.

Bei abweichender Netzspannung sind die Steckbriicken auf der Klemmleiste umzustecken
(siehe Anschlussplan unten). Verbinden Sie das Erdungskabel mit der Klemme. Nachdem Sie
das Netzkabel an die Klemmleiste angeschlossen haben, befestigen Sie es mit einer
Verbindungsklemme.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

Anschluss an die Klemmleiste

Das Gerat verfiigt Gber eine sechspolige Klemmleiste. Die Jumper (Briicken) sind fiir den Betrieb
an einem 400-V-Drehstrom mit einem Neutralleiter eingestellt.

L 1 -2 -3 = Phasenkabel
N 4 = Nullleiter

@ = Erdungskabel

3N~ 2N~ 230V ~

CpEs. BN EPES | =

PE L112L3 N PELT L2 N PE L1 N

356618739

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder Austausch in Europa:

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

Fir den Kabelabschnitt siehe die Gesamtleistung auf dem Typenschild.

2.3 Gebrauch

/N WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-, Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

+ Nehmen Sie keine technischen Anderungen am Gerét vor.

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

» Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem Gebrauch aus.

+ Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig vor, wenn das Gerat 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 Tir aus.

» Verwenden Sie das Gerat nicht als Arbeits- oder Abstellflache.
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

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

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

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

/N WARNUNG!

Risiko von Schaden am Gerat.

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.

— Fillen Sie kein Wasser direkt in das heile 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 fiir feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen Flecken, die
dauerhaft sein konnen.

Kochen Sie immer bei geschlossener Geratetr.

2.4 Reinigung und Pflege

A 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 abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass die
Glasscheiben brechen.

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

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

Reinigen Sie das Gerét regelmaRig, um eine Verschlechterung des Oberflachenmaterials zu
verhindern.

Reinigen Sie das Geréats mit einem weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie ausschlieflich
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

/I 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:
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SICHERHEITSANWEISUNGEN

— Alle gréReren Lebensmittelriickstande, Ol- und Fettablagerungen.
— Alle zum Gerat dazugehorigen 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 Geréat fern.

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

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

— Sorgen Sie wahrend und nach der Pyrolyse fir eine gute Bellftung.
— 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-Backdfen reagieren.
— Bringen Sie Tiere (besonders Vogel) fur die Zeit wahrend und nach der Pyrolyse und

nach der ersten Anwendung der Hochsttemperatur in einen gut bellfteten Bereich.

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

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

+ Die von den Pyrolyse-Backofen/Speiseresten freigesetzten Dampfe sind ungefahrlich fiir
Menschen, einschlieBlich Kinder und Personen mit Gesundheitsbeschwerden.

2.6 Innenbeleuchtung

A WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Bezilglich 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 .

2.7 Wartung

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

2.8 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

+ Informationen zur Entsorgung des Gerats erhalten Sie von Ihrer 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.
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3. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Montage
www.youtube.com/electrolux
uv(lUTUbe www.youtube.com/aeg

How to install your AEG/Electrolux
Oven with Hob - Built Under installation
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GERATEBESCHREIBUNG

4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

i e

56 ool 63
B0 Gl é‘
& 5
i

El Bedienfeld

H Kochfeld-Einstellknopfe
Betriebskontrolllampe/-symbol

B Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
HE Display

A Einstellknopf

Temperaturanzeige / -symbol

B Heizelement

E] Lampe

f Ventilator

tEl Einschubschienen, herausnehmbar
tH Einschubebenen

4.2 Zubehor

* Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

* Universalblech
Fir Kuchen und Platzchen. Zum Backen und Braten oder zum Auffangen von abtropfendem
Fett.

5. BEDIENFELD

5.1 Versenkbare Knopfe

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

5.2 Kochzonen-Einstellknopfe

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise in der Gebrauchsanleitung des Kochfelds.

Sie kdnnen das Kochfeld mit den Einstellkndpfen fiir die Kochzonen bedienen.

5.3 Kochstufen

Knopfstellung Funktion

0 Stellung Aus

1-9 Kochstufen

1. Drehen Sie den Einstellknopf auf die gewlinschte Kochstufe.
2. Zum Beenden des Kochvorgangs muss der Einstellknopf in die Stellung Aus gedreht
werden.

5.4 Verwenden der Zweikreis-Kochzone (falls vorhanden)

@ Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn, um die Zweikreis-Kochzone
einzuschalten. Drehen Sie ihn jedoch nicht Gber die Endposition hinaus.

1. Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn auf die Stellung 9.

2. Drehen Sie den Knopf langsam , bis er hérbar einrastet. Jetzt sind beide Kochzonen
eingeschaltet.

3. Zum Einstellen der gewlinschten Kochstufe siehe ,Kochstufen®.

5.5 Sensorfelder des Bedienfelds

o | v | 2| B8 oK @ { @}

Back-
Kurz- Schnell- ofen- . Bestatigen .
zeitwe- aufhei- be- Veriege- Sie die Ein- Driicken Sie Drehen Sie den
lung Knopf
cker zung leuch- stellung
tung

Wahlen Sie eine Ofenfunktion, um den Backofen einzuschalten.

Drehen Sie den Knopf flr die Ofenfunktionen in die Aus-Position, um den Backofen auszuschal-
ten.
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VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

@EE:BE?EEBE:»M\W
JA

Display mit Tastenfunktionen.

Display-Anzeigen

& ¥ wl e >»
Verriege- Koch-Assistent Reinigung Einstellungen Schnellaufheizung
lung
Timer-An- T
zeigen: Q sTop CJ @

Fortschrittsbalken - fiir Temperatur oder Zeit. Der
Balken ist vollstéandig rot, wenn der Ofen die einge-

stellte Temperatur erreicht hat.

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:
&
= Ve, =%
24 j 00:00

Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie

oK.

6.2 Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt
1 Ofen.

Nehmen Sie die Zubehorteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
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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
( (
O ’C
Stellen Sie die Temperatur ein.
Driicken Sie
Wahlen Sie eine Ofenfunktion. OK

7.2 Ofenfunktionen
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Standard-Ofenfunktionen

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

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

v

*

Tiefkiihlgerichte

Léasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kroketten oder Friihlingsrollen)
schon knusprig werden.

/&)

Zum Backen von Pizza. Fiir ein intensives Uberbacken und einen knuspri-
gen Boden.

Feuchte Umluft

Pizzastufe
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von
- Lebensmitteln.
Unterhitze
Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemdse und Obst). Die Auftauzeit
I hangt von der Menge und GréRe der gefrorenen Lebensmittel ab.
Auftauen
I 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. Die Warmeleis-
tung kann geringer sein. Weitere Informationen zu folgenden Themen fin-
den Sie im Kapitel ,Taglicher Gebrauch®: Feuchte Umluft.

Zum Grillen diinner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.

Grill
v Zum Braten grofer Fleischstiicke oder von Gefliigel mit Knochen auf ei-
Y ner Ebene. Zum Gratinieren und Uberbacken.
HeiBluftgrillen
— Aufrufen des Ments: Koch-Assistent, Reinigung, Einstellungen.
Menii
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7.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaR EU 65/2014 und EU 66/2014) verwendet. Tests gemal}

DIN 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 héchsten Energieeffizienz

arbeitet.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel , Tipps und Hinweise“, Feuchte Umluft. Allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen finden Sie im Kapitel ,Energieeffizienz*, Energiesparen.

7.4 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermen( hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie

kénnen die Zeit und Temperatur wahrend des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen kdnnen Sie auch mit der
folgenden Funktion zubereiten:

* Gewichtsautomatik

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

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

Offnen Sie das Mendi.

Wahlen Koch-Assis-
tent. Driicken Sie

oK.

Wahlen Sie das Ge-
richt. Drliicken Sie

oK.

Geben Sie das Ge-
richt in den Backofen.
Bestatigen Sie die
Einstellung.

7.5 Koch-Assistent

Legende

O

Gewichtsautomatik verfligbar.

()

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

=

Einschubebene.

Wenn die Funktion beendet ist, prifen Sie, ob das Gericht fertig ist.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Rindfleisch ©
P1 Roastbeef, 40 Min
blutig ’
1-15kg 4 | 12 Backblech
P2 Roastbeef, ro- | 5 cm dicke B_raten S_ie das Fleisch einige l\_/linute_n in 50 Min.
sa Stiicke einer heilen Pfanne. Setzen Sie es in
den Backofen ein.
P3 Roastbeef, 60 Min
durch ’
P4 Steak, rosa 180-220¢g m E| 3 Briter auf Kombirost 15 Min.
pro (?tLIJ(Ck; 3 Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
gmh '_E e einer heilRen Pfanne. Setzen Sie es in
cheiben den Backofen ein.
P5 Rinderbraten/ 1,5-2kg |-:| B 2: Brater auf Kombirost 120 Min.
g;§chrrF1{c‘>t:t Braten Sie das Fleisch einige Minuten in
(brlme Id, einer heilen Pfanne. Flissigkeit hinzu-
obere runde, geben. Setzen Sie es in den Backofen
dicke Flanke) ein
P6 Roastbeef,
blutig (Nieder- 75 Min
temperatur- ’
Garen)
(=] 2; Backblech
P7 Roastbeef, ro- | 1-1,5kg; 4 Verwepden Sie lhre Lieplingsgewi]rze
sa (Niedertem- | - 5 cm dicke oder einfach Salz_ und frlsc_h gem_a_hlene_n 85 Min.
peratur-Garen) | Stiicke Pfeffer_. Br_aten Sl_e das Fleisch einige M_l-
nuten in einer heilen Pfanne. Setzen Sie
P8 Roastbeef, es in den Backofen ein.
durch (Nieder- .
temperatur- 130 Min.
Garen)
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P9 Filet, blutig
(Niedertempe- 75 Min.
ratur-Garen)
(=] 2; Backblech
P10 | Filet, rosa 0,5-1,5kg; Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze
(Niedertempe- 5-6cm di- oder einfach Salz und frisch gemahlenen 90 Min.
ratur-Garen) cke Stiicke Pfeffer. Braten Sie das Fleisch einige Mi-
nuten in einer heilten Pfanne. Setzen Sie
P11 | Filet, fertig es in den Backofen ein.
Niedertempe- 120 Min.
( p
ratur-Garen)
Kalb @
P12 Kalé)sgr.';t?tn 2’8 3 1d"5ll(g; |j IEI 2; Brater auf Kombirost 80 Min.
(2. B. Schulter) St(':'mk Icke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewirze.
ucke Flissigkeit hinzugeben. Braten zuge-
deckt.
Schweinefleisch @ 0
P13 tSchw‘;einebra- 1,5-2kg |j E| 2: Brater auf Kombirost 120 Min.
;nholter Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
chufter der Gardauer.
P14 | Pulled Pork 1,5-2kg E| 2 Backblech 215 Min.
(N;edgrtempe- Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
ratur Garen) Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte
der Garzeit, um eine gleichmaRige Brau-
nung zu erzielen.
P15 | Lende, frisch 1-15 kg; 5 E| 2: Brater auf Kombirost 55 Min.
-6 com dicke Verwenden Sie lhre Lieblingsgewiirze.
Stlicke
P16 | Rippchen 2 -3 kg; ver- |E| 3: tiefe Pfanne 90 Min.
windezn i'e Flussigkeit hinzufiigen, um den Boden
ro % i eines Gerichts zu bedecken. Wenden
¢m dunne Sie das Fleisch nach der Halfte der Gar-
Rippchen dauer.
Lamm @
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Verwenden Sie lhre Lieblingsgewlirze.

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
P17 La?:nlénket::e 1195 -2 g_g;k7 E 2; Brater auf Backblech 130 Min.
mit Rnochen . Scm ICk€ | Flissigkeit hinzugeben. Wenden Sie das
tlcke Fleisch nach der Halfte der Gardauer.
Gefliigel &
P18 | Hahnchen, :.' 1|j]5 kg: =] 2; Auflaufform auf Backblech 60 Min.
ganz risc Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Das Hahnchen nach der Halfte der Gar-
zeit wenden, um eine gleichmaRige
Braunung zu erzielen.
P19 | Halbes Hahn- 0,5-0,8 kg E] 3: Backblech 40 Min.
chen Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
P20 Il;léihr:chen- 180ét%0g 9 | [= 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 | Hahnchen- - E| 3: Backblech 30 Min.
fsc_:he:kel, Wenn Sie die Hahnchenschenkel zuerst
risc marinieren, stellen Sie die niedrigere
Temperatur ein und garen Sie sie langer.
P22 | Ente, ganz 2-3kg =] 2; Brater auf Kombirost 100 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Legen Sie das Fleisch in den Bréater. Die
Ente nach der Halfte der Garzeit wen-
den.
P23 | Gans, ganz 4 -5kg er 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 1kg |E| 2 Kombirost 60 Min.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
Fisch &
P25 | Ganzer Fisch, 0,5-1kg |E| 2: Backblech 30 Min.
gegrillt proFisch | kisch mit Butter fiillen und Ihre Lieblings-
gewurze und Krauter verwenden.
P26 | Fischfilet B E E 3; Auflaufform auf Kombirost 20 Min.
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Siikes Backen/Desserts 17 £3
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 2 kg E| 3: tiefe Pfanne 30 Min.
P32 Schqkoladen- ) = 3; Muffin-Blech auf Kombirost 25 Min.
muffins
P33 | Brotkuchen B E 2; Brotpfanne auf Kombirost 50 Min.
Gemiise / Beilagen @ ‘Eﬁ *
P34 | Ofenkartof- 1kg E| 2 Backblech 50 Min.
feln Die ganzen Kartoffeln mit der Haut auf
das Backblech geben.
P35 | Wegdes kg E 3; Backblech mit Backpapier ausge- 35 Min.

kleidet
Verwenden Sie lhre Lieblingsgewdrze.
Kartoffeln in Stiicke schneiden.
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor Dauer
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 E 2; Auflaufform auf Kombirost 45 Min.
Gemiisela-
sagne mit tro-
ckenen Nu-
delplatten
P40 :fartof;el&ra- 1-15kg E] 1; Auflaufform auf Kombirost 50 Min.
tlrflf(rlo e rar- Drehen Sie das Gericht nach der Halfte
offeln) der Garzeit um.
P41 :!_zza frisch, _ E E| 2; Backblech mit Backpapier aus- 15 Min.
unn gekleidet
P42 z_iz:a frisch, _ E E 2; Backblech mit Backpapier aus- 25 Min.
e gekleidet
P43 | Quiche B E| 2; Backform auf Kombirost 45 Min.
P44 B?guette/ 0.8 kg E E 3; Backblech mit Backpapier aus- 30 Min.
Ciabatta/ gekleidet
Weillbrot Fir WeiRbrot mehr Zeit nétig.
P45 | Alle Getreide/ Tkg o= 2; Backblech mit Backpapier aus- 60 Min.

Roggen/dunk-
les Brot, alle
Getreide in
Kastenform

gekleidet / Kombirost
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8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Verwendung

Q Kurzzeit-Wecker. Nach Ablauf der Zeit ertont der Signalton.
Garzeitdauer. Nach Ablauf des Timers ertdnt ein akustisches Signal

sTop 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

9

N

¥

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

Stellen Sie die Uhrzeit

Driicken Sie: OK|

Tageszeit. en:
Einstellung: Kurzzeit-Wecker
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Im Display
\ wird Folgen- Ny
E des ange- ( \ Nz
zeigt:
0:00 ange-
zeigt.
[:3 Stellen Sie Kurzzeit-We-
Driicken Sie: @ cker Driicken Sie: OK.

@ Der Countdown des Timers startet umgehend.
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Einstellung: Garzeitdauer

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
( | Im Display ( \
N1/ ; N/
) N\ -N- wird Folgen- A -N-
@ des ange-
zeigt:
0:00 ange-
Wahlen Sie eine ) o zelgt ) _
Ofenfunktion und | Driicken Sie wie- & Stellen Sie die Driicken Sie:
stellen Sie die derholt: QD Gardauer ein. OK.
Temperatur ein.
® Der Countdown des Timers startet umgehend.
Einstellung: Zeitvorwahl
Schritt Schritt 2 Schritt3 | Schritt 4 Schritt 5 | Schritt 6
1
Das Im Dis-
\ e ; \ 2 play wird e
( D|s;_3lay ( Folgen- ( \
zeigt des an-
die Uhr- .
zeit an gez.elgt.
. ) 7y e
Vs\liihtlj?en D_ruck_en STCAJRT Stellen . @ Stellen )
Ofen. Sie wie- Sie die Driicken STOPP Sie die Driicken
funkti derholt: Startzeit | gje: OK Endzeit | gje: OK
unkti- @ } : : - : :
on. . ein.

@ 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.
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Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die Fiih-
rungsschienen der Einhangegitter mit den
FiRen nach unten zeigend.

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

Kombirost, Auflaufpfanne:

Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter und
dem Kombirost auf die Fiihrungsstabe da-
riber.

10. ZUSATZFUNKTIONEN

10.1 Verriegelung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Einschalten, wenn das Gerat 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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TIPPS UND HINWEISE

Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Geratefunktion.

Funktion einzuschalten. auszuschalten.
Ein Signal ertont.

—‘ﬁ’— &- gedriickt halten, um die &- gedriickt halten, um sie

@ 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,
Zeitvorwahl.

10.3 Kiihilgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich das Kiihilgeblase 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.

11.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behélter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.
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 ~

Pizzapfanne

Backform

Formchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-
rend

28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform

8 cm Durch-

messer, 5 cm
Hohe

Dunkel, nicht reflektie-
rend
28 cm Durchmesser

11.3 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.

\/\ﬁ

fp —
—
uru

I

5 O

(°C) (Min.)

Tort-
chen, 20
pro
Blech

Ober-/
Unterhitze

Back-
blech

170 20-30

Tort-
chen, 20
pro
Blech

HeiBluft

Back-
blech

150 - 20-35
160

Tort-
chen, 20
pro
Blech

HeiBluft

Back-
blech

2und 4

150 - 20-35
160

Apfelku-
chen, 2
Formen
a@d20

cm

Ober-/
Unterhitze

Kombirost

180 70-90
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B = =B |0 |0
. (B8 —
(°C) (Min.)

Apfelku- | HeiBluft Kombirost | 2 160 70-90 -
chen, 2
Formen
ay20
cm
Biskuit, Ober-/ Kombirost | 2 170 40 - 50 Backofen 10 Mi-
Kuchen- | Unterhitze nuten vorheizen.
form @
26 cm
Biskuit, HeiBluft Kombirost | 2 160 40 - 50 Backofen 10 Mi-
Kuchen- nuten vorheizen.
form @
26 cm
Biskuit, Heiluft Kombirost | 2 und 4 160 40 - 60 Backofen 10 Mi-
Kuchen- nuten vorheizen.
form @
26 cm
Mirbe- HeiBluft Back- 3 140 - 20-40 -
teigge- blech 150
back
Mirbe- Heilluft Back- 2und 4 140 - 25-45 -
teigge- blech 150
back
Mirbe- 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
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REINIGUNG UND PFLEGE

¥ B

= |k |5 O ®

(°C) (Min.)
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.

12.1 Hinweise zur Reinigung

<

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

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigungs-
mittel

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

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 Ianger als 20 Mi-
nuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit
einem Mikrofasertuch ab.
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224

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

Zubehor

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

12.2 Entfernen: Einhdangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus e —
1 und warten Sie, bis er abge-

kiihlt ist. QJ\
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter iyl 7?\
2 vorne von der Seitenwand weg.
Schritt Ziehen Sie das Einhangegitter
3 hinten von der Seitenwand weg ‘ =

und nehmen Sie es heraus. —

©3 oy
Schritt Setzen Sie die Einhangegitter 1
4 in umgekehrter Reihenfolge ein. \_J
[l NS

12.3 Benutzung: Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie den Backofen mit Pyrolytische Reinigung.

/N WARNUNG!

Es besteht das Risiko von Verbrennungen.

/I VORSICHT!

Ist Uber dem Backofen ein Kochfeld eingebaut oder befinden sich weitere Gerate in
demselben Kiichenmdbel, verwenden Sie diese nicht wahrend der Pyrolyse.
Andernfalls kann der Backofen beschadigt werden.

Vor dem Pyrolytische Reinigung:

Schalten Sie den Back-
ofen aus und warten Sie,
bis er abgekihlt ist.

Entfernen Sie alle Zubehorteile
aus dem Backofen.

Reinigen Sie den Backofenboden
und die innere Tirglasscheibe
mit warmem Wasser, einem wei-
chen Tuch und einem milden
Reinigungsmittel.
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Pyrolytische Reinigung

Schritt 1 Mendi eingeben: Reinigung rrrr/
Option Dauer
C1 - Leichte Reinigung 1 Std.
C2 - Normale Reinigung 1 Std. 30 Min.
C3 - Grundliche Reinigung 2 Std. 30 Min.
Schritt 2 oK. drucken, um das Reinigungsprogramm auszuwahlen.
Schritt 3 OK . Dricken, um die Reinigung zu starten.
Schritt 4 Drehen Sie nach der Reinigung den Knopf fiir die Backofenfunktio-
nen in die Aus-Position.

@ Wahrend der Reinigung ist die Backofenlampe ausgeschaltet.

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

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Back-
ofen aus und warten Sie,
bis er abgekuhlt ist.

Reinigen Sie den Garraum mit Entfernen Sie die Rickstande
einem weichen Tuch. vom Garraumboden.

12.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

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

muss.

m/ blinkt 5 Sekunden nach jedem Kochvor- Zum Ausschalten der Erinnerung geben Sie die
gang im Display.

Men ein und wahlen Sie Einstellungen, Erin-
nerungsfunktion Reinigen.
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12.5 Aus- und Einbau: Tir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Sie kdnnen die Backofentiir und die internen
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen. Lesen Sie die gesamte Anleitung ,,Aus- und
Einbauen der Tir", bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

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

Schritt | Offnen Sie die Backofentiir vollstén-
1 dig und halten Sie beide Scharniere
fest.

Schritt Heben und ziehen Sie die Verriege-
2 lungen an, bis sie einrasten.

Schritt SchlieRen Sie die Backofentiir halb
3 bis zur ersten Offnungsstellung. An-
schlieBend heben und ziehen Sie die
Tur aus der Aufnahme heraus.

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

Schritt Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
5 der Oberkante der Tir an beiden Sei-
ten an. Driicken Sie sie nach innen,
um den Klippverschluss zu I6sen.

Schritt Ziehen Sie die Turabdeckung nach
6 vorn, um sie abzunehmen.
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Achten Sie darauf, dass die Glas-

rungen gezogen werden.

Schritt Halten Sie die Glasscheiben der Tur
7 an der Oberkante fest und ziehen Sie
sie vorsichtig einzeln heraus. Begin-
nen Sie mit der oberen Glasscheibe.

scheiben vollstédndig aus den Halte-

Schritt Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und Spuilmittel. Trocknen Sie die Glas-
8 scheiben sorgfaltig. Reinigen Sie die Glasscheiben nicht im Geschirrspdiler.
Schritt Setzen Sie nach der Reinigung die Glasscheiben und die Backofentir ein.

9

Wenn die Tur korrekt installiert ist, horen Sie beim SchlieRen der Verriegelungen ein Klicken.

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.

Stellen Sie sicher, dass Sie die mittlere Glas-
platte korrekt in der Aufnahme installieren.

12.6 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.
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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

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 Féllen, die nicht in dieser Tabelle aufgefuhrt 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
bedient werden.

Der Backofen ist ordnungsgemaf an die Span-
nungsversorgung angeschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die ist Abschaltautomatik ausgeschaltet.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Backofen-Tr ist geschlossen.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Verriegelung ist nicht verschlossen.
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Komponenten

Storung

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Feuchte Umluft - ist eingeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Fehlercodes

Im Display erscheint ...

Priifen Sie, ob Folgendes zutrifft ...

Err C3 Die Backofen-Tr ist geschlossen und die Tir-
verriegelung ist nicht beschéadigt.

Err F102 Die Backofen-Tr 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.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen kdnnen, wenden Sie sich an lhren 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.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)
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14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

EPS335061M 949723902

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventi-
oneller Modus

0.93 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-
Modus

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

Warmequelle

Strom

Volumen

721

Art des Backofens

Untereinbau-Backofen

Masse

30.5 kg

und B
Fir die Ukraine gemaf 568/32020.

* Fur die Europaische Union gemaf EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.
Fur die Republik Weilrussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.

ofen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backofen, Dampf-

14.2 Energiesparen

Energie sparen kénnen.

Das Gerat verfligt Uber Funktionen, mit deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen

Stellen Sie sicher, dass die Geratetlr geschlossen ist, wenn das Geréat in Betrieb ist. Die
Geratetlir darf wahrend des Garvorgangs nicht zu oft ge6éffnet 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.
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Heizen Sie, wenn méglich, das Geréat vor dem Garvorgang nicht vor.

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

Garen mit HeiBluft

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

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

Nutzen Sie die Restwarme, um andere Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste Temperatureinstellung, wenn Sie die Restwarme zum Warmhalten
von Speisen nutzen mochten.

Feuchte Umluft

Diese Funktion soll wahrend des Garvorgangs Energie sparen.

15. MENUSTRUKTUR
15.1 Menii

o) —-
— - Wahlen Sie , um die Men( einzugeben.

Menii Struktur

Koch-Assistent ¥ Reinigung rrrr/ Einstellungen '{C:’}
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
( ke ke
Q (o) o)
<]
=& oK 01-011 oK
5 i - Stellen Sie den
szhle‘n Sie Me Bestatigen Sie Wahlen Sie die Bestatigen Sie Wert ei d
nd, Einstellun- g ) g ertein un
die Einstellung. Einstellung. die Einstellung. . .
gen. driicken Sie OK.
Einstellungen
o1 Uhrzeit Andern 02 Helligkeit 1-5
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Einstellungen

03 Tastentone 1 - Signalton 04 Lautstarke 1-4
2 - Klicken
3 - Aus-
schalten
05 Uptimer Ein / Aus 06 Backofenbeleuch- Ein / Aus
tung
o7 Schnellaufheizung Ein / Aus 08 Erinnerungsfunktion Ein / Aus
Reinigen
09 DEMO Aktivi- 010 | Softwareversion Prifen
erungscode:
2468
011 | Gerat auf Werksein- Ja/Nein
stellungen zurlickset-
zen

16. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

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

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf, missen alle Altbatterien und Altakkumulatoren vom
Altgerat getrennt werden, die nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das gleiche gilt fir Lampen,
die zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich, personenbezogene Daten auf dem Altgerat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling
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Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln, die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien, insbesondere Verpackungen, nicht im Hausmill sondern
Uber die bereitgestellten Recyclingbehalter oder die entsprechenden oértlichen Sammelsysteme.
Recyceln Sie zum Umwelt- und Gesundheitsschutz auch elektrische und elektronische Gerate.
Ricknahmepflichten der Vertreiber in Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder sonst
geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats ein Altgerat
des Endnutzers der gleichen Geréateart, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen wie das
neue Geréat erflllt, am Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurtickzunehmen. Das gilt auch fiir Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in keiner auleren Abmessung
groRer als 25 cm sind (kleine Elektrogerate), im Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen; die Riicknahme darf in diesem Fall nicht an den
Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates geknipft, kann aber auf drei Altgerate pro Gerateart
beschrankt werden.

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

Die vorstehenden Pflichten gelten auch flr den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber Lager- und Versandflachen fur Elektro- und
Elektronikgerate bzw. Gesamtlager- und -versandflachen fiir Lebensmittel vorhalten, die den
oben genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf Warmelbertréger (z. B. Kuhlschrank), Bildschirme,
Monitore und Gerate, die Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 cm? enthalten, und
Gerate beschrankt, bei denen mindestens eine der dufleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle tbrigen Elektro- und Elektronikgerate muss der Vertreiber geeignete
Rickgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer gewabhrleisten;
das gilt auch fiir kleine Elektrogerate (s.o.), die der Endnutzer zuriickgeben will, ohne ein neues
Gerat zu kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der Region Wallonien

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

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

Die Riucknahme von Elektro- und Elektronikgeraten kann auch auf Containerplatzen oder
zugelassenen Recyclinghéfen erfolgen. Fir weitere Informationen wenden Sie sich bitte an lhre
Gemeindeverwaltung.
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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fiir dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die lhnen 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
g Registrieren Sie Ihr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:
a/ www.registeraeg.com

Um Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerat zu
% kaufen:

www.aeg.com/shop

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.

1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Gebrauchsanleitung. Bei Verletzungen



DEUTSCH

oder Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage
oder Verwendung des Gerats Ubernimmt der Hersteller
keine Haftung. Bewahren Sie die Anleitung immer an
einem sicheren und zuganglichen Ort zum spéateren
Nachschlagen auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und
schutzbediirftigen Personen

- Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und
Personen mit eingeschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit
mangelnder Erfahrung und/oder mangelndem Wissen
nur dann verwendet werden, wenn sie durch eine fur
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

- Halten Sie sémtliches Verpackungsmaterial von
Kindern fern und entsorgen Sie es auf angemessene
Weise.

- Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des
Betriebs oder der AbklUhlphase vom Gerat fern.
Beruhrbare Teile sind heil3.

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

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.

- Kinder bis zu 3 Jahren sind wahrend des Betriebs
unbedingt von dem Gerat fernzuhalten.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heild. Seien
Sie vorsichtig und berhren Sie niemals die
Heizelemente. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren vom
Gerat fern, wenn sie nicht standig beaufsichtigt
werden.

3
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. Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe

Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.

. WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem

unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann zu
einem Brand fuhren.

. Versuchen Sie NIEMALS einen Brand mit Wasser zu

[6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
bedecken Sie die Flamme mit einem Deckel oder
einer Feuerldschdecke.

- VORSICHT: Der Kochvorgang muss Uberwacht

werden. Ein kurzer Kochvorgang muss kontinuierlich
uberwacht werden.

- WARNUNG: Brandgefahr: Legen Sie keine

Gegenstande auf dem Kochfeld ab.

- Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer,

Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache des
Kochfelds, da diese heild werden konnen.

- Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen

Dampfreiniger.

- Hat die Glaskeramik-/Glasoberflache einen Sprung,

schalten Sie den Backofen aus und nehmen Sie ihn
vom Stromnetz. Falls das Gerat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden
kann, nehmen Sie die Sicherung fir den Anschluss
heraus, um die Stromversorgung zu unterbrechen.
Verstandigen Sie in jedem Fall den entsprechenden,
autorisierten Kundendienst.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom

Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder
einer gleichermalen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu
vermeiden.

- WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen

des Herstellers des Kochgerats, von ihnm in der
Bedienungsanleitung als geeignete und empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage 2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!

Die Montage des Gerats darf
nur von einer qualifizierten
Fachkraft durchgefiihrt
werden.

C WARNUNG!
Verletzungsgefahr sowie

Risiko von Schaden am
Gerat.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Die Mindestabstande zu anderen
Geraten sind einzuhalten.

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

Dichten Sie die Ausschnittskanten mit
einem Dichtungsmittel ab, um ein
Aufquellen durch Feuchtigkeit zu
verhindern.

Schitzen Sie die Gerateunterseite vor
Dampf und Feuchtigkeit.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tur oder unter einem
Fenster. So kann heiltes
Kochgeschirr nicht herunterfallen,
wenn die Tir oder das Fenster
geoffnet wird.

Wird das Geréat Gber Schubladen
eingebaut, achten Sie darauf, dass
zwischen dem Gerateboden und der
oberen Schublade ein ausreichender
Abstand fir die Luftzirkulation
vorhanden ist.

Der Boden des Gerats kann heil3
werden. Achten Sie darauf eine
feuerfeste Trennplatte aus Sperrholz,
Kichenmdbelmaterial oder einem
anderen nichtentflammbaren Material
unter dem Gerat anzubringen, damit
der Boden nicht zugénglich ist.

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriiften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie vor dem Anschluss des
Kochfelds an den Backofen und den
anderen Anschuissen sicher, dass die
Anschlussklemmen der beiden Gerate
nicht an die Spannungsversorgung
angeschlossen sind.

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

Vergewissern Sie sich, dass das
Gerat ordnungsgemal installiert ist.
Lockere und unsachgemafe Kabel
oder Stecker (falls vorhanden) kdnnen
die Klemme Uberhitzen.

Stellen Sie sicher, dass Sie das
richtige Kabel flr den elektrischen
Netzanschluss verwenden.

Achten Sie darauf, dass das
Netzkabel nicht lose hangt oder sich
verheddert.

Sorgen Sie dafir, dass ein
Berlihrungsschutz installiert wird.
Verwenden Sie die Zugentlastung flr
das Kabel.

Stellen Sie beim elektrischen
Anschluss des Gerates sicher, dass
das Netzkabel oder ggf. der
Netzstecker nicht mit dem heilRen
Gerat oder heilem Kochgeschirr in
Berihrung kommt.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker (falls
vorhanden) und Netzkabel nicht zu
beschadigen. Wenden Sie sich zum
Austausch eines beschadigten
Netzkabels an unseren autorisierten
Kundendienst oder eine
Elektrofachkraft.

Alle Teile, die gegen direktes
Berlhren schitzen, sowie die
isolierten Teile mussen so befestigt
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werden, dass sie nicht ohne
Werkzeug entfernt werden kénnen.
Stecken Sie den Netzstecker erst
nach Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass
der Netzstecker nach der Montage
noch zuganglich ist.

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

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Geréat von der
Stromversorgung trennen mochten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.
Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

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

2.3 Verwendung

WARNUNG!
Verletzungs-, Verbrennungs-
und Stromschlaggefahr.

Entfernen Sie vor dem ersten
Gebrauch das gesamte
Verpackungsmaterial, die Aufkleber
und Schutzfolie (falls vorhanden).
Das Geréat ist fir die Verwendung im
Haushalt vorgesehen.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Die Liftungsoffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb
nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie die Kochzonen nach
jedem Gebrauch aus.

Legen Sie kein Besteck und keine
Topfdeckel auf die Kochzonen.
Anderenfalls werden sie sehr heil3.
Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Hat die Gerateoberflache einen
Sprung, trennen Sie das Gerat
umgehend von der
Spannungsversorgung. Dies dient zur
Vermeidung eines Stromschlags.
Wenn Sie Nahrungsmittel in heiRes Ol
geben, kann dieses spritzen.

WARNUNG!
Brand- und
Explosionsgefahr

Erhitzte Ole und Fette kénnen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten
Sie Flammen und erhitzte
Gegenstande beim Kochen mit Fetten
und Olen von diesen fern.

Die von sehr heiRem Ol freigesetzten
Dampfe kdnnen eine Selbstziindung
verursachen. )

Bereits verwendetes Ol kann
Lebensmittelreste enthalten und
schon bei niedrigeren Temperaturen
eher einen Brand verursachen als
frisches Ol.

Legen Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, in das Gerat und stellen Sie
solche nicht in die Nahe oder auf das
Gerat.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerat.

Stellen Sie kein heilles Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

Stellen Sie keine heilRen Pfannen auf
die Glasoberflache des Kochfeldes.
Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen.

Lassen Sie keine Gegenstande oder
Kochgeschirr auf das Geréat fallen. Die
Oberflache kdnnte beschadigt
werden.

Schalten Sie die Kochzonen niemals
ein, wenn sich kein Kochgeschirr
darauf befindet, oder wenn das
Kochgeschirr leer ist.

Legen Sie keine Alufolie auf das
Gerat.

Kochgeschirr aus Gusseisen,
Aluminium oder mit beschadigten
Bdden kann die Glas- bzw.



Glaskeramikoberflache verkratzen.
Heben Sie das Kochgeschirr stets an,
wenn Sie es auf der Kochflache
umsetzen mochten.

* Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

2.4 Reinigung und Pflege

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

» Schalten Sie das Gerat vor dem
Reinigen aus und lassen Sie es
abkuhlen.

* Trennen Sie das Gerat vor
Wartungsarbeiten von der
Spannungsversorgung.

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit
Wasserspray oder Dampf.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlief3lich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

2.5 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten

3. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

3.1 Anschlussart des
Kochfelds und Backofens

Dieses Gerat hat einen orangenen 1x14-
poligen Anschluss und kann an einen
Backofen mit einem orangenen 1x14-
poligen Anschluss angeschlossen
werden.

DEUTSCH 7

Kundendienst. Dabei dirfen
ausschlieRlich Originalersatzteile
verwendet werden.

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

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

* Fur Informationen zur
ordnungsgemafRen Entsorgung des
Gerats wenden Sie sich an die
zustandige kommunale Behoérde vor
Ort.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

3.2 Vor der Montage

Notieren Sie vor der Montage des
Kochfelds folgende Daten, die Sie auf
dem Typenschild finden. Das
Typenschild ist auf dem Boden des
Kochfelds angebracht.

Seriennummer ............

3.3 Einbau-Kochfelder

Einbau-Kochfelder diirfen nur nach dem
Einbau in bzw. unter normgerechte,
passende Einbauschranke und
Arbeitsplatten betrieben werden.
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3.4 Montage
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4. GERATEBESCHREIBUNG
4.1 Kochfeldanordnung

n n Kochzone

| Restwarmeanzeige

114;5'“"‘;) ‘26 Sensorfeld fiir den dulReren Heizkreis
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4.2 Restwdrmeanzeige

é WARNUNG!

Es besteht
Verbrennungsgefahr durch
Restwarme.

5. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Korrekter Gebrauch des
Kochfeldes

Das Kochfeld wird mit den Knopfen des
Backofens bedient. Im Kapitel , Taglicher
Gebrauch” fur den Backofen kénnen Sie
nachlesen, wie das Kochfeld bedient
wird.

5.2 Ein- und Ausschalten der
auBeren Heizkreise

Die Kochflachen kénnen an die GroRe
des Kochgeschirrs angepasst werden.

Verwenden Sie das Sensorfeld: @

Einschalten des auBeren Heizkreises:
Berlihren Sie das Sensorfeld. Die
Kontrolllampe leuchtet auf.

6. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Kochgeschirr

Der Boden des
Kochgeschirrs sollte so dick
und flach wie mdglich sein.

7. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

DEUTSCH 9

Die Anzeige leuchtet auf, wenn eine
Kochzone heil} ist.

Einschalten weiterer auferer
Heizkreise: Berlihren Sie das
Sensorfeld erneut. Die entsprechende
Kontrolllampe leuchtet auf.

Ausschalten des auBeren Heizkreises:
Bertihren Sie das Sensorfeld, bis die
Kontrolllampe erlischt.

@

Wenn Sie die Kochzone
ohne den auleren Heizkreis
einschalten, kann sich das
Licht der Kochzone auf den
auleren Heizkreis
ausbreiten. Dies bedeutet
aber nicht, dass der aulRere
Heizkreis eingeschaltet ist.
Priifen Sie, ob die
Kontrolllampe leuchtet, um
zu sehen, ob der Heizkreis
eingeschaltet ist.

Kochgeschirr aus
Stahlemaille oder mit
Aluminium- oder
Kupferbéden kann
Verfarbungen der
Glaskeramikoberflache
verursachen.

7.1 Allgemeine Informationen

» Reinigen Sie das Kochfeld nach
jedem Gebrauch.

» Achten Sie immer darauf, dass der
Boden des Kochgeschirrs sauber ist.
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Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds
nicht.

Verwenden Sie einen Spezialreiniger
zur Reinigung der
Kochfeldoberflache.

Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fir Glas.

7.2 Reinigen des Kochfelds

Folgendes muss sofort entfernt
werden: geschmolzener Kunststoff,
Plastikfolie, Zucker bzw. zuckerhaltige
Lebensmittel. Andernfalls kdnnen die
Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Achten Sie darauf, dass
sich niemand Verbrennungen zuzieht.
Den speziellen Reinigungsschaber

schrag zur Glasflache ansetzen und
Uber die Oberflache bewegen.
Folgendes kann nach
ausreichender Abkiihlung des
Kochfelds entfernt werden: Kalk-
und Wasserrander, Fettspritzer und
metallisch schimmernde
Verfarbungen. Reinigen Sie das
Kochfeld mit einem feuchten Tuch
und nicht scheuernden
Reinigungsmittel. Wischen Sie das
Kochfeld nach der Reinigung mit
einem weichen Tuch trocken.
Entfernen Sie metallisch
schimmernde Verfarbungen:
Benutzen Sie fir die Reinigung der
Glasoberflache ein mit einer Ldsung
aus Essig und Wasser
angefeuchtetes Tuch.

8. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.

8.1 Was tun, wenn...

Storung

Mogliche Ursache

Abhilfe

Das Kochfeld kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

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

Die Restwarmeanzeige funk-
tioniert nicht.

Die Kochzone ist nicht heif3,
da sie nur kurze Zeit in Be-
trieb war oder der Sensor ist
beschadigt.

War die Kochzone lange ge-
nug eingeschaltet, um heil3
zu sein, wenden Sie sich an
den autorisierten Kunden-
dienst.

@ In der Mehrkreis-

Kochzone befindet sich ein
dunkler Bereich.

Es ist normal, dass sich in
der Mehrkreis-Kochzone ein
dunkler Bereich befindet.

Der aulere Heizkreis lasst
sich nicht ein- oder aus-
schalten.

Die Elektronik ist moglicher-
weise beschadigt.

Rufen Sie den autorisierten
Kundendienst an. Verwen-
den Sie die Kochzonen
nicht, bevor sie repariert
wurden.




8.2 Wenn Sie das Problem
nicht I1osen konnen...

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren
Handler oder einen autorisierten
Kundendienst. Geben Sie die Daten, die
Sie auf dem Typenschild finden, an.
Vergewissern Sie sich, dass Sie das

9. TECHNISCHE DATEN

9.1 Typenschild

Modell HE604070XB
Typ 60 CAD 55 ZO

Ser. Nr. ..........
AEG

DEUTSCH 11

Kochfeld korrekt bedient haben. Wenn
Sie das Gerat falsch bedient haben, fallt
auch wahrend der Garantiezeit fir die
Reparatur durch einen Techniker oder
Handler eine Geblhr an. Die
Informationen zum Kundendienst und die
Garantiebedingungen finden Sie im
Garantieheft.

Produkt-Nummer (PNC) 949 595 066 01
220-240V, 50 - 60 Hz

Made in Germany

7.1 kW

cexr

9.2 Technische Daten der Kochzonen

Kochzone

Nennleistung (hochste Kochstu-

Durchmesser der Kochzone

fe) [W] [mm]
Vorne links 800/ 1600 / 2300 120/175/210
Hinten links 1200 145
Vorne rechts 1200 145
Hinten rechts 1500 / 2400 170/ 265

Verwenden Sie fiir optimale
Kochergebnisse kein Kochgeschirr,

10. ENERGIEEFFIZIENZ

dessen Durchmesser grofer als der der
Kochzone ist.

10.1 Produktinformationen gemaR EU 66/2014

Modellidentifikation

HE604070XB

Kochfeldtyp

Einbau-Kochfeld

Anzahl der Kochzonen

4

Heiztechnologie

Kochzone mit
Strahlungsbehei-

zung

Durchmesser der kreisfor-  Vorne links 21,0 cm
migen Kochzonen (9) Hinten links 14,5 cm
Vorne rechts 14,5 cm
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Lange (L) und Breite (B) Hinten rechts L 26,5 cm
der nicht kreisformigen B 17,0 cm
Kochzone
Energieverbrauch pro Vorne links 185,8 Whikg
Kochzone (EC electric coo- Hinten links 185,8 Whlkg
king) Vorne rechts 185,8 Wh/kg
Hinten rechts 191,2 Wh/kg
Energieverbrauch des 187,2 Whikg

Kochfelds (EC electric hob)

EN 60350-2 - Elektrische Kochgeréate fiir
den Hausgebrauch - Teil 2: Kochfelder -
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften

10.2 Energie sparen

Beachten Sie folgende Tipps, um beim
taglichen Kochen Energie zu sparen.

*  Wenn Sie Wasser erwarmen,
verwenden Sie nur die bendtigte
Menge.

+ Decken Sie Kochgeschirr, wenn
maoglich, mit einem Deckel ab.

Ihre Pflichten als Endnutzer

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

» Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone, bevor Sie sie einschalten.

» Der Boden des Kochgeschirrs sollte
denselben Durchmesser wie die
Kochzone haben.

» Stellen Sie kleineres Kochgeschirr auf
die kleineren Kochzonen.

» Stellen Sie das Kochgeschirr mittig
auf die Kochzone.

* Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu
schmelzen.

11. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat
umschlossen sind. Das gleiche gilt fir
Lampen, die zerstérungsfrei aus dem
Altgerat entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst dafir
verantwortlich, personenbezogene Daten
auf dem Altgerat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu
recyceln, die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind. Entsorgen Sie
solche Materialien, insbesondere
Verpackungen, nicht im Hausmdill



sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die
entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Geréte.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m?
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgerate vertreibt oder sonst
geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Gerats ein Altgerat des Endnutzers der
gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Gerét erflillt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurlickzunehmen. Das gilt auch fir
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens
800 m?, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner
auleren Abmessung groRRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurlickzunehmen; die Riicknahme darf in
diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates gekniipft,
kann aber auf drei Altgerate pro
Gerateart beschrankt werden.

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

Die vorstehenden Pflichten gelten auch
fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fiir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen.

DEUTSCH 13

Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeibertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der auReren Abmessungen mehr als 50
cm betragt. Fir alle Gbrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.o.), die der
Endnutzer zurtickgeben will, ohne ein
neues Gerat zu kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern
und andere Moéglichkeiten der
Entsorgung von Elektro- und
Elektronikgeraten in der Region
Wallonien

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

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

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