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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fur 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 kénnen.
Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in gewohnlichen Geraten nicht vorhanden
sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine Vorziige
kennen zu lernen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:
Sich Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-
@ Informationen zu holen:
www.aeg.com/webselfservice
g Ihr Produkt fur einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registeraeg.com

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerét zu kaufen:
% www.aeg.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur lhre Produkte.
Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst
wenden: Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

AN\ 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
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oder Schaden infolge nicht ordnungsgemaler Montage
oder Verwendung des Gerats Ubernimmt der Hersteller
keine Haftung. Bewahren Sie die Anleitung immer an
einem sicheren und zuganglichen Ort zum spateren
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 dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

+ Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von
Kindern fern und entsorgen Sie es auf angemessene
Weise.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs
oder der Abkuihlphase vom Gerat fern. Berthrbare
Teile sind heil3.

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

« Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.

« Kinder bis zu 3 Jahren sind wahrend des Betriebs
unbedingt von dem Gerét fernzuhalten.

1.2 Allgemeine Sicherheit

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

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Seien
Sie vorsichtig und berlhren Sie niemals die
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Heizelemente. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren vom
Gerat fern, wenn sie nicht standig beaufsichtigt
werden.

Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehors und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

Ziehen Sie bitte vor jeder WartungsmafBnahme immer
den Netzstecker aus der Steckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um einen
Stromschlag zu vermeiden.

Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

Benutzen Sie keine scharfe Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastur; sie
konnen die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern
der Scheibe fihren.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermalBen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahren durch elektrischen
Strom zu vermeiden.

Vor der pyrolytischen Reinigung mussen verschittete
FlUssigkeiten entfernt werden. Bitte gesamtes
Zubehor aus dem Ofen entfernen.

Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann
hinten von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus. Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage e Montieren Sie ein beschadigtes Gerat

nicht und benutzen Sie es nicht.

WARNUNG! e Halten Sie sich an die mitgelieferte

Die Montage des Geréts Montageanleitung.

darf nur von einer e Seien Sie beim Umsetzen des Gerates

qualifizierten Fachkraft vorsichtig, da es sehr schwer ist.

durchgefiihrt werden. Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe und festes

Entfernen Sie das gesamte Schuhwerk.

Verpackungsmaterial. e Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.



Die Mindestabstande zu anderen
Geraten sind einzuhalten.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

Die Seiten des Gerats dirfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher
Hohe angrenzen.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kihlsystem ausgestattet. Es muss an
die Stromversorgung angeschlossen
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

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

Schlieen Sie das Ger&t unbedingt an
eine ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr nicht berthrt oder in
ihre Nahe gelangt, insbesondere
wenn die Tur heil3 ist.

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

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, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.
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Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn
Sie das Gerat von der
Stromversorgung trennen mochten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.
Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
muUssen aus dem Halter entfernt
werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerét allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.
Das Gerat entspricht den EC-
Richtlinien.

2.3 Gebrauch

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

Dieses Gerat ist ausschlieBlich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Die Liftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerét in
Betrieb ist. Es kann heif3e Luft
austreten.

Bedienen Sie das Geréat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die
gedffnete Gerétetir aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die GerétetUr vorsichtig.
Wenn Sie Zutaten mit Alkohol
verwenden, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.
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Achten Sie beim Offnen der Tir
darauf, dass keine Funken oder
offenen Flammen in das Gerét
gelangen.

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

WARNUNG!
Risiko von Schiden am
Gerat.

Um Beschadigungen und
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

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

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

— Stellen Sie kein Wasser in das
heiBe Gerat.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten
des Gerats kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im
Backofeninnenraum stehen.

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

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

Verwenden Sie fir feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte konnen
bleibende Flecken verursachen.
Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

Die Backofentir muss beim Garen
geschlossen sein.

Ist das Gerat hinter einer Mobelfront
(z.B. einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tir wahrend des
Geréatebetriebs nicht geschlossen
wird. Hinter einer geschlossenen
Mobelfront kénnen sich Hitze und
Feuchtigkeit ansammeln und das
Gerat, Gehduse oder den Boden
beschadigen. SchlieBen Sie die
Mobelfront nicht, bevor das Gerat

nach dem Gebrauch vollstandig
abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

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 Tlrglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen
autorisierten Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushéngen der Tur
sorgsam vor. Die TUr ist schwer!
Reinigen Sie das Gerat regelmalig,
um eine Verschlechterung des
Oberfléchenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieBlich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie die
Anweisungen auf der Verpackung.
Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

2.5 Pyrolysereinigung

WARNUNG!

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

Entfernen Sie vor der pyrolytischen
Selbstreinigung und vor der
Erstinbetriebnahme Folgendes aus
dem Ofeninnenraum:



— Alle groéBeren B
Lebensmittelrickstande, Ol- und
Fettablagerungen.

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

Lesen Sie die Anleitung zur Pyrolyse

sorgféltig durch.

Halten Sie Kinder wahrend der

Pyrolyse vom Gerat fern.

Das Gerat wird sehr heif3, und aus den

vorderen Kihlungséffnungen tritt
heiBe Luft aus.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei

sehr hoher Temperatur und kann

Démpfe von Lebensmittelriickstanden

und Geratematerialen freisetzen.

Beachten Sie unbedingt Folgendes:

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

— Sorgen Sie wahrend und nach
dem ersten Gebrauch mit der
Hoéchsttemperatur fur eine gute
Bellftung.

Einige Vogel und Reptilien kénnen im
Gegensatz zu den Menschen sehr
empfindlich auf die wéhrend des
Reinigungsvorgangs freigesetzten
Démpfe von Pyrolyse-Backofen
reagieren.

— Bringen Sie Tiere (besonders
Vogel) fur die Zeit wéhrend und
nach der Pyrolyse und nach der
ersten Anwendung der
Hochsttemperatur in einen gut
belufteten Bereich.

Kleine Tiere reagieren auch wahrend
des laufenden Reinigungsprogramms
empfindlich auf die lokalen
Temperaturschwankungen in der
Né&he von Pyrolyse-Backdfen.
Antihaftbeschichtungen auf Tépfen,
Pfannen, Blechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wéhrend der
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pyrolytischen Reinigung beschadigt
werden und geringfligige Mengen an
gesundheitsschadlichen Dampfen
freisetzen.

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

2.6 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Die Leuchtmittel oder die
Halogenlampe in diesem Gerét sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie diese nicht fur die
Raumbeleuchtung.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie die
Lampe austauschen.

Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung .

2.7 Service

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Geréts an einen autorisierten
Kundendienst.

Verwenden Sie ausschlieBlich
Originalersatzteile.

2.8 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der
N&he des Geréats ab, und entsorgen
Sie es.

Entfernen Sie das TUrschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschlief3en.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

ﬂ ﬂ H ﬂ - Bedienfeld

O |:I I—O Backofen-Einstellknopf

m Betriebskontrolllampe/-symbol
@

2&f

@//—\v

Elektronischer Programmspeicher
Temperaturwahlknopf

B Temperaturanzeige/-symbol
Heizelement

Bl Backofenbeleuchtung

El Ventilator

Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

séma

3.2 Zubehor Universalblech

Kombirost

Fur Kuchen und Platzchen. Zum Backen

- - und Braten oder zum Auffangen von
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten austretendem Fett.

4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

C WARNUNG! Siehe Kapitel ,Reinigung
Siehe Kapitel und Pflege”.
Sicherheitshinweise.
Reinigen Sie den Backofen und die

Einstellen der Tageszeit Zubehorteile vor der ersten
@ siehe Kapitel Inbetriebnahme.
,Uhrfunktionen”. Setzen Sie das Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhdngegitter wieder
4.1 Erste Reinigung in ihrer urspriinglichen Position ein.

Nehmen Sie die Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Backofen.
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5. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Versenkbare Knopfe

Drlcken Sie zum Benutzen des Gerats
auf den versenkbaren Knopf. Der Knopf

kommt dann heraus.

1. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf auf die gewlinschte
Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den
Temperaturwahlknopf auf die
gewlnschte Temperatur.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des
Ofens den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf

Aus.
s Die Lampe leuchtet, wahrend der Ofen
5.2 Ein- und Ausschalten des - Betrien it

Backofens

5.3 Ofenfunktionen

9

Ofenfunktion

Anwendung

0 Stellung Aus

Das Gerat ist ausgeschaltet.

6 Backofenbe-
NN leuchtung

Zum Einschalten der Backofenlampe, wenn keine Gar-
funktion eingeschaltet ist.

HeiBluft

Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen und zum
Dérren von Lebensmitteln.Stellen Sie eine 20 - 40 °C
niedrigere Backofentemperatur als bei Ober-/Unterhit-
ze ein.

(?) Pizzastufe

Zum Backen auf einer Ebene fir Gerichte mit einer in-
tensiveren Braunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentempe-
ratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Konventionelle
Heizfunktion
(Ober-/Unterhit-
ze)

Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

Unterhitze

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

Y2 Auftauen

Diese Funktion kann zum Auftauen von Tiefkihlgerich-
ten wie z. B. GemUse und Obst verwendet werden. Die
Auftauzeit hdngt ab von der Menge und GréBe der
Tiefkthlgerichte.
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Ofenfunktion

Anwendung

Feuchte Heil3luft
©

Zum Backen von Brot, Kuchen und Geback. Zum Ener-
giesparen wahrend des Garvorgangs. Diese Funktion
muss gemaf3 der Tabelle Backen mit feuchter HeiB3luft
verwendet werden, um das gewlinschte Ergebnis zu er-
zielen. Weitere Informationen zu den empfohlenen Ein-
stellungen finden Sie im Kapitel Hinweise und Tipps,
Tabelle Backen mit feuchter HeiBluft. Diese Funktion
wurde zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse ge-
ma&fB EN 60350-1 verwendet.

v Grillstufe Zum Grillen flacher Lebensmittel und zum Toasten von
Brot.
vvv HeiBluftgrillen Zum Braten groBerer Fleischstlicke oder von Gefligel

mit Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum Grati-
nieren und Uberbacken.

PYYS Pyrolyse

Einschalten der pyrolytischen Selbstreinigung des
Backofens. Mit dieser Funktion werden Verschmutzun-
gen im Backofen verbrannt.

@ Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer

Temperatur unter 60 °C

automatisch ausgeschaltet.

5.4 Display

A
@ 0 E'I_-'l'_-l'l_-l

Ao

I |
H G

-—

Cc A. Timer
I B. Aufheiz- und Restwérmeanzeige
=] C. Wasserschublade (nur ausgewahlte
Modelle)
ﬂ D. KT Sensor (nur ausgewahlte Modelle)
| E. Turverriegelung (nur ausgewahlte
| Modelle)
D F. Stunden/Minuten
G. Demo-Modus (nur ausgewdhlte

Modelle)
H. Uhrfunktionen

5.5 Tasten
Sensorfeld/Taste Funktion Beschreibung
Q KURZZEIT-WE-  Einstellen des KURZZEIT-WECKERS. Lan-
-B-3sec CKER ger als 3 Sekunden gedriickt halten, um

die Backofenbeleuchtung ein- oder aus-
zuschalten.
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Sensorfeld/Taste Funktion Beschreibung
@ UHR Einstellen einer Uhrfunktion.
°C TEMPERATUR  Anzeige der Backofentemperatur oder

der Temperatur des KT Sensors (falls vor-
handen). Nur verwenden, wenn eine Gar-
funktion in Betrieb ist.

5.6 Aufheiz-Anzeige nacheinander auf, solange die
] ) ] Temperatur steigt und sie erldschen,
Wenn eine Ofenfunktion eingeschaltet wenn sie sinkt.

5

ist, leuchten die Balken

6. UHRFUNKTIONEN
6.1 Tabelle der Uhrfunktionen

im Display

Uhrfunktion Gerat
O] TAGESZEIT Anzeigen oder Andern der Tageszeit. Sie kdnnen die
Tageszeit nur andern, wenn der Backofen ausgeschaltet
ist.
= DAUER Einstellen der Einschaltdauer fiir den Backofen. Ver-

wenden Sie die Funktion nur, wenn eine Ofenfunktion
eingeschaltet ist.

-S| ENDE Zum Einstellen, wann sich der Backofen ausschaltet.
Verwenden Sie die Funktion nur, wenn eine Ofenfunkti-
on eingeschaltet ist.

Ig'el ZEITVORWAHL Kombinieren der Funktionen DAUER und ENDE.

Q KURZZEIT-WE- Zum Einstellen einer Countdown-Zeit. Diese Funktion
CKER wirkt sich nicht auf den Betrieb des Backofens aus. Sie
kénnen den KURZZEIT-WECKER jederzeit einstellen,
auch wenn das Gerét ausgeschaltet ist.

6.2 Einstellen und Andernder Im Display wird IMiN und die
Uhrzeit eingestellte Stunde angezeigt.
"00" blinkt.

Warten Sie nach dem ersten Anschluss
an die Stromversorgung, bis das Display

hr und ,12:00" anzeigt. "12" blinkt.

3. Mit® bestatigen oder warten Sie 5
Sekunden, bis die eingestellte
Tageszeit automatisch gespeichert

1. Drehen Sie den Wahlknopf fir die wird.
Temperatur/ nach rechts oder links, Das Display zeigt die neue Uhrzeit an.
um die Stunden einzustellen. Um die Tageszeit zu &ndern, driicken Sie
2. Dricken Sie © zur Bestatigung und D wiederholt, bis die Uhrzeitanzeige Q)
zum Umschalten auf die im Display blinkt.

Minuteneinstellung.
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6.3 Einstellen der DAUER

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis I9|
anfangt zu blinken.

3. Drehen Sie den Wahlknopf fur die
Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Minuten einzustellen und

driicken Sie © zur Bestatigung.
Drehen Sie den Wahlknopf fur die
Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Stunden einzustellen und

driicken Sie €D zur Bestatigung.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont

2 Minuten lang ein Signalton. 1=l und
die eingestellte Zeit blinken im Display.
Der Ofen schaltet automatisch ab.

4. Schalten Sie den Signalton durch
Driicken einer beliebigen Taste oder
durch Offnen der Backofentir aus.

5. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf in die Position Aus.

6.4 Einstellen von ENDE

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis _)I
anfangt zu blinken.

3. Drehen Sie den Wahlknopf fur die
Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Stunden einzustellen und

driicken Sie O zur Bestatigung.
Drehen Sie den Wahlknopf fur die
Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Minuten einzustellen und

driicken Sie O zur Bestatigung.
Zur eingestellten ENDE-Zeit ertont 2

Minuten lang ein Signalton. | und die
eingestellte Zeit blinken im Display. Der
Ofen schaltet automatisch ab.

4. Schalten Sie den Signalton durch
Driicken einer beliebigen Taste oder
durch Offnen der Backofentir aus.

5. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf in die Position Aus.

6.5 Einstellen der
ZEITVORWAHL

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis I9|
anfangt zu blinken.

3. Drehen Sie den Wahlknopf fir die
Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Minuten fur die DAUER

einzustellen und drlicken Sie @ zur
Bestatigung. Drehen Sie den
Wahlknopf fir die Temperatur/ nach
rechts oder links, um die Stunden fir
die DAUER einzustellen und drlicken

Sie © zur Bestatigung.
Im Display blinkt >
4. Drehen Sie den Wahlknopf fur die

Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Stunden fir die ENDE-Zeit

einzustellen und drlicken Sie @ zur
Bestatigung. Drehen Sie den
Wahlknopf fur die Temperatur/ nach
rechts oder links, um die Minuten fir
die ENDE-Zeit einzustellen und

driicken Sie @ zur Bestatigung.
Der Backofen schaltet sich spéater
automatisch ein, gart fur die eingestellte
DAUER und stoppt um die eingestellte
ENDE-Zeit.
Zur eingestellten ENDE-Zeit ertont 2

Minuten lang ein Signalton. | und die
eingestellte Zeit blinken im Display. Der
Ofen schaltet sich ab.

5. Schalten Sie den Signalton durch
Driicken einer beliebigen Taste oder
durch Offnen der Backofentiir aus.

6. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf in die Position Aus.

6.6 Einstellen des KURZZEIT-
WECKERS

Der Kurzzeit-Wecker kann sowohl bei
ein- als auch ausgeschaltetem Backofen
verwendet werden.

Q

1. Dricken Sie -B:3sec

Q und ,00" blinken im Display.

2. Drehen Sie den Wahlknopf fur die
Temperatur/ nach rechts oder links,
um die Sekunden und dann die
Minuten einzustellen.

Ist die eingestellte Zeit langer als 60

Minuten, blinkt hrim Display.
3. Stellen Sie die Stunden ein.
4. Der KURZZEIT-WECKER wird
automatisch nach 5 Sekunden
einschaltet.
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Nach Ab||Ian von 90 % der "00:00” und L blinken im Display.
eingestellten Zeit ertont ein Driicken Sie eine beliebige Taste, um

Signalton. d : | abzustell
5. Nach Ablauf der eingestellten Zeit as Signal abzustellen.

ertdnt 2 Minuten lang ein Signalton.

7. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG! Kombirost und tiefes Blech zusammen:
Siehe Kapitel Schieben Sie das tiefe Blech zwischen
Sicherheitshinweise. die Fihrungsschienen der
Einhéngegitter und den Kombirost in die
7.1 Einsetzen des Zubehors Flhrungsschienen dariber.
Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwischen

die Fihrungsschienen der _&

Einhéngegitter, mit den FiBen nach §

unten zeigend.

Die kleine Einkerbung auf
der Oberseite erhdht die
Sicherheit. Diese
Einkerbungen dienen auch
als Kippsicherung. Durch
den umlaufend erhéhten
Rand des Rosts ist das

\Wgy

. i Kochgeschirr gegen
Tiefes Blech: Abrutschen vom Rost
Schieben Sie das tiefe Blech zwischen gesichert.

die Fihrungsschienen der
Einhéngegitter.
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8. ZUSATZFUNKTIONEN

8.1 Verwenden der
Kindersicherung

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet
ist, kann der Ofen nicht versehentlich
bedient werden.

1. Achten sie darauf, dass sich der
Backofen-Einstellknopf in der
Position Aus befindet.

2. Halten Sie @ und OC 2 Sekunden
gleichzeitig gedrickt.

Der Signalton ertént. SAFE und &
erscheinen im Display.

Diese Symbole erscheinen
auch wahrend der Pyrolyse
auf dem Display.
Zum Ausschalten der Kindersicherung
wiederholen Sie Schritt 2.

8.2 Verwendung der
Funktionssperre

Die Tastensperre |asst sich nur bei
eingeschaltetem Backofen einschalten.

Wenn die Tastensperre eingeschaltet ist,
kénnen die Temperatur- und
Zeiteinstellung einer laufenden
Ofenfunktion nicht versehentlich
gedndert werden.

1. Wabhlen Sie eine Ofenfunktion aus
und nehmen Sie die gewlinschten
Einstellungen vor.

2. Halten Sie O und °C gleichzeitig 2
Sekunden lang gedriickt.

Der Signalton ertdnt. Loc erscheint 5

Sekunden lang im Display.

@

Loc erscheint auf dem
Display, wenn Sie den
Temperaturwahlknopf
drehen oder eine Taste
dricken, wahrend die
Tastensperre eingeschaltet
ist.

Wenn Sie den Backofen-Einstellknopf

drehen, wird der Backofen ausgeschaltet.

Wenn Sie den Backofen bei
eingeschalteter Tastensperre
ausschalten, wird die Tastensperre

automatisch zur Kindersicherung. Siehe
LAusschalten der Kindersicherung”.

@

Wenn die pyrolytische
Reinigungsfunktion
eingeschaltet ist, ist die Tur
verriegelt und im Display

erscheint E

Zum Ausschalten der Tastensperre
wiederholen Sie Schritt 2.

8.3 Restwarmeanzeige

Wenn Sie den Backofen ausschalten,
zeigt das Display die Restwarmeanzeige

$ an, wenn die Temperatur im Ofen
hoher als 40 °C ist.Drehen Sie den
Temperaturwahlknopf nach links oder
rechts, um die Ofentemperatur zu
Uberprifen.

8.4 Abschaltautomatik

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

Temperatur (°C) Abschaltzeit (Std.)

30- 115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 5.9

250 - Hochststufe 1.5

Dricken Sie nach der automatischen
Abschaltung zum erneuten Einschalten
des Geréts auf eine beliebige Taste.

@

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

8.5 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird
das Kihlgeblase automatisch
eingeschaltet, um die Ofenoberflachen



zu kihlen. Nach dem Abschalten des
Backofens kann das Kihlgeblase

weiterlaufen, bis der Ofen abgekihlt ist.

9. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen
sind nur Richtwerte. Sie sind
abhangig von den Rezepten,
der Qualitadt und der Menge
der verwendeten Zutaten.

@

9.1 Garempfehlungen

Ihr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als lhr friherer

Backofen. Die Tabelle unten enthalt die

standardmaBigen

Temperatureinstellungen, die Gardauer

und Einschubebene.

Finden Sie fir ein spezielles Rezept keine
konkreten Angaben, orientieren Sie sich

an einem &hnlichem Rezept.

9.2 Innenseite der Tur

An der Innenseite der Tiir finden Sie
Folgendes:

9.4 Backtipps
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Die Nummerierung der
Einschubebenen.

Informationen Uber die
Ofenfunktionen, Empfehlungen fur
Einschubebenen und Temperaturen
fur die Speisen.

9.3 Backen

Stellen Sie bei der ersten Zubereitung
die niedrigere Temperatur ein.

Sie kénnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.
Hoéhenunterschiede bei Kuchen und
Geback kénnen zu unterschiedlicher
Braunung fihren. Im Fall einer
unterschiedlichen Braunung ist es
nicht notwendig die Temperatur zu
andern. Die Unterschiede gleichen
sich wéhrend des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich
beim Backen verformen. Nachdem
die Backbleche abgekihlt sind, hebt
sich die Verformung wieder auf.

Abhilfe

Backergebnis

Mégliche Ursache

Die Unterseite des Kuchens
ist zu hell.

Die Einschubebene ist nicht
richtig.

Stellen Sie den Kuchen auf
eine tiefere Einschubebene.

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

Stellen Sie beim néchsten
Kuchen eine etwas niedrig-
ere Backofentemperatur ein.

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie eine langere
Backzeit ein. Die Backzeit
lasst sich nicht durch eine
héhere Temperatur verrin-
gern.
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Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen fallt zusammen
(wird feucht, klumpig oder
streifig).

Der Teig enthélt zu viel Flus-
sigkeit.

Weniger Flussigkeit verwen-
den. Beachten Sie die Rihr-
zeiten, vor allem beim Ein-

satz von Kiichenmaschinen.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine héhere Back-
ofentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine kirzere Back-
zeit ein.

Der Kuchen ist unregelma-
Big gebraunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und ei-
ne langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelma-
Big gebraunt.

Der Teig ist ungleich verteilt.

Verteilen Sie den Teig
gleichmaBig auf dem Back-
blech.

Der Kuchen ist nach der ein-
gestellten Zeit nicht fertig
gebacken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas hohere
Backofentemperatur ein.

9.5 Backen auf einer Einschubebene:

Backen in Formen

Gargut Funktion Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Gugelhupf/ HeiBluft Mit 150 - 160 50-70 1
Brioche Ringheizkorper

Sandkuchen/ HeiBluft Mit 140 - 160 70-90 1
Frichtekuchen  Ringheizkorper

Tortenboden - HeiBluft Mit 170 - 1801 10-25 2
Murbeteig Ringheizkorper

Tortenboden - HeiBluft Mit 150 - 170 20-25 2
Ruhrteig Ringheizkorper

Kasekuchen Ober-/Unterhit- 170 - 190 60 - 90 1

ze

1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen

Gargut Funktion Temperatur Dauer  Ebene

(°C) (Min.)

Hefezopf/Hefekranz Ober-/Unterhitze 170 - 190 30-40 3
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Gargut Funktion Temperatur Dauer  Ebene
(°C) (Min.)
Christstollen Ober-/Unterhitze  149_1g01) 50-70 2
Brot (Roggenbrot): Ober-/Unterhitze 1 9391) 1. 20 1
1. Erster Teil des Backvor- 2 160-180 2- 30-
gangs. 60
2. Zweiter Teil des Backvor-
gangs.
Windbeutel/Eclairs Ober-/Unterhitze  195_9101) 20-35 3
Biskuitrolle Ober-/Unterhitze 150 _ 200" 10-20 3
Streuselkuchen (trocken) HeiBluft Mit Ring- 150 - 160 20-40 3
heizkorper
Mandel-/Zuckerkuchen Ober-/Unterhitze  199_9191) 20-30 3
Obstkuchen (auf Hefeteig/ HeiBluft Mit Ring- 150 35-55 3
Rihrteig)?) heizkorper
Obstkuchen (auf Hefeteig/ Ober-/Unterhitze 170 35-55 3
Rihrteig)?)
Obstkuchen auf Mirbeteig HeiBluft Mit Ring- 160 - 170 40-80 3
heizkorper
Hefekuchen mit empfindlichen Ober-/Unterhitze  145_1gg1) 40-80 3
Belagen (z. B. Quark, Sahne,
Pudding)
1) Backofen vorheizen.
2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.
Platzchen
Gargut Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Murbeteig- Heilluft Mit 150 - 160 10 - 20 3
Platzchen Ringheizkorper
Rihrteigplatz-  HeiBluft Mit 150 - 160 15-20 3
chen Ringheizkorper
EiweiBgeback/  HeiBluft Mit 80 - 100 120 - 150 3
Baiser Ringheizkorper
Makronen Heil3luft Mit 100 - 120 30-50 3
Ringheizkorper
Hefekleinge- HeiBluft Mit 150 - 160 20-40 3
back Ringheizkorper
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Gargut Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)

Blatterteigge- HeiBluft Mit 170 - 180" 20-30 3

back Ringheizkorper

Brotchen HeiBluft Mit 160M 10-25 3
Ringheizkorper

Brotchen Ober-/Unterhit- 190 . 2101 10-25 3
ze

1) Backofen vorheizen.

9.6 Auflaufe und Uberbackenes

Gargut Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)

Nudelauflauf Ober-/Unterhit- 180 - 200 45 - 60 1
ze

Lasagne Ober-/Unterhit- 180 - 200 25-40 1
ze

Gemlseauf- HeiBluftgrillen 160 - 170 15-30 1

laufh

Uberbackene HeiBluft 160 - 170 15-30 1

Baguettes

SuBe Auflaufe Ober-/Unterhit- 180 - 200 40 - 60 1
ze

Fischauflaufe Ober-/Unterhit- 180 - 200 30- 60 1
ze

Gefllltes Gemu- HeiBluft 160 - 170 30 - 60 1

se

1) Backofen vorheizen.

9.7 Feuchte HeiBluft
@ Beachten Sie fir beste

Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgeflhrten
Backzeiten.

Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene

Nudel-Auflauf 200 - 220 45-55 3

Kartoffelgratin 180 - 200 70 -85 3
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Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Moussaka 170-190 70-95
Lasagne, frisch 180 - 200 75-90 3
Cannelloni 180 - 200 70 -85 3
Brotpudding 190 - 200 55-70 3
Milchreis 170-190 45 - 60 3
Apfelkuchen auf Rihrteig (runde 160 - 170 70 - 80 B
Kuchenform)
WeiBbrot 190 - 200 55-70 3
9.8 Backen auf mehreren
Ebenen
Die Funktion HeiBluft mit Ringheizkdrper
verwenden.
Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen
Gargut Temperatur Dauer (Min.) Ebene

°C

Q) 2 Ebenen 3 Ebenen
Windbeutel/ 160 - 1801 25-45 1/4 -
Eclairs
Streuselkuchen, 150 - 160 30-45 1/4 -
trocken
1) Backofen vorheizen.
Platzchen/small cakes/Tortchen/Geback/Brotchen
Gargut Temperatur Dauer (Min.) Ebene

°C

¢ 2 Ebenen 3 Ebenen
Mirbeteig- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
Platzchen
Ruhrteigplatz- 160 - 170 25-40 1/4 -
chen
EiweiBgeback, 80 - 100 130-170 1/4 -
Baiser
Makronen 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Hefekleinge- 160 - 170 30-60 174 -
back
Blatterteigge- 170 - 1801 30-50 1/4 -

back
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Gargut Temperatur Dauer (Min.) Ebene

°C|

Q) 2 Ebenen 3 Ebenen
Brotchen 180 20-30 1/4 -

1) Backofen vorheizen.

9.9 Pizzastufe

Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Pizza (dlnner Boden) g _2301)2) 15-20 2
Pizza (mit viel Belag) 180 - 200 20-30 2
Obsttértchen 180 - 200 40-55 1
Spinatquiche 160 - 180 45 - 60 1
Quiche Lorraine 170-190 45-55 1
Schweizer Flan 170 - 190 45-55 1
Kasekuchen 140 - 160 60-90 1
Apfelkuchen, ge- 150-170 50 - 60 1
deckt

Gemusekuchen 160 - 180 50 - 60 1
Ungesauertes Brot 230 - 2501 10- 20 2
Blatterteigquiche 160 - 1801 45-55 2
Flammkuchen (Pizza- 530 _9501) 12-20 2
dhnliches Gericht aus

dem Elsass)

Piroggen (Russische 150 _ 9001 15-25 2

Version der Calzone)

1) Backofen vorheizen.

2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

9.10 Braten Wenden Sie den Braten nach 1/2 - 2/3

der Bratzeit.
Benutzen Sie hitzebestédndiges Geschirr. . i )
Fur saftigeres Fleisch:

Braten Sie grof3e Bratenstlicke auf dem e Braten Sie magere Fleischsorten in
Blech oder auf dem Kombirost Gber dem einem Brater mit Deckel oder in
Blech. einem Bratbeutel.

Geben Sie etwas Wasser in das Blech, e Braten Sie Fleisch und Fisch in groBBen
um das Einbrennen von austretendem Stlicken (1 kg oder mehr). B
Fleischsaft oder Fett zu vermeiden. * UbergieBen Sie groBBe Bratenstlicke

und Gefligel mit dem Bratensaft

Fleisch mit einer Kruste kann im Bréater mehrmals wihrend des Bratvorgangs.

ohne Deckel gebraten werden.



9.11 Brat-Tabellen

DEUTSCH

21

Rind
Gargut Menge Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Schmorbraten  1-1,5kg Ober-/Unter- 230 120-150 1
hitze

Roastbeef oder je cm Dicke  HeiBluftgril- 199 _90g1)  5-6 1
Filet: blutig len

Roastbeef oder je cm Dicke  HeiBluftgril- 180- 1901 6-8 1
Filet: rosa len

Roastbeef oder je cm Dicke  HeiBluftgril- 179 _1g91)  8-10 1
Filet: durch len
1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch

Gargut Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene

(°C)

Schulter/ 1-15 HeiBluftgril- 160 - 180 90-120 1
Nacken/Schin- len

kenstlick

Kotelett/Ripp-  1-1.5 HeiBluftgril- 170 - 180 60 - 90 1
chen len

Hackbraten 0.75-1 HeiBluftgril- 160 - 170 50 - 60 1

len

Schweinshaxe 0.75-1 HeiBluftgril- 150 - 170 90-120 1
(vorgekocht) len

Kalb

Gargut Menge (kg)  Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene

(°C)
Kalbsbraten 1 HeiBluftgril- 160 - 180 90-120 1
len
Kalbshaxe 15-2 HeiBluftgril- 160 - 180 120 - 150 1
len

Lamm

Gargut Menge (kg)  Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene

(°C)
Lammkeule/ 1-1.5 HeiBluftgril- 150 - 170 100 - 120 1

Lammbraten

len
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Gargut Menge (kg)  Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Lammricken 1-1.5 HeiBluftgril- 160 - 180 40 - 60 1
len
Wild
Gargut Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Hasenri- bis 1 Ober-/Unter-  53n1) 30-40 1
cken/-keule hitze
Reh-/Hirsch- 1.5-2 Ober-/Unter- 210 - 220 35-40 1
rlcken hitze
Reh-/Hirsch-  1.5-2 Ober-/Unter- 180 - 200 60 - 90 1
keule hitze
1) Backofen vorheizen.
Geflugel
Gargut Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Gefllgelteile je0,2-0,25  HeiBluftgril- 200 - 220 30-50 1
len
Halbes Hdhn- je 0,4-0,5 HeiBluftgril- 190 - 210 35-50 1
chen len
Hahnchen, 1-1.5 HeiBluftgril- 190 - 210 50-70 1
Poularde len
Ente 15-2 HeiBluftgril- 180 - 200 80 - 100 1
len
Gans 35-5 HeiBluftgril- 160 - 180 120 - 180 1
len
Pute 25-35 HeiBluftgril- 160 - 180 120 - 150 1
len
Pute 4-6 HeiBluftgril- 140 - 160 150 - 240 1
len
Fisch, gedampft
Gargut Menge (kg) Funktion Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Fisch 1-15 Ober-/Unter- 210 - 220 40 - 60 1

hitze




9.12 Grillstufe

e Benutzen Sie den Grill immer mit der
hochsten Temperatureinstellung.

e Schieben Sie den Rost gemél den
Empfehlungen in der Grilltabelle in
die entsprechende Einschubebene.

e Schieben Sie zum Auffangen von Fett

das Blech immer in die erste

Einschubebene.
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e Grillen Sie nur flache Fleisch- oder
Fischstlcke.

e Heizen Sie den leeren Backofen
immer 5 Minuten lang mit der Grill-
Funktion vor.

VORSICHT!
Grillen Sie immer bei
geschlossener Backofentur.

Grillstufe
Gargut Temperatur Dauer (Min.) Ebene
“el Erste Seite Zweite Seite
Roastbeef 210-230 30-40 30-40 2
Rinderfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinerlcken 210 - 230 30-40 30 - 40 2
Kalbsrticken 210- 230 30-40 30-40 2
Lammricken 210-230 25-35 20 - 25 3
Fisch, 500 - 1000 210 - 230 15-30 15-30 3/4

9

9.13 Tiefkihlgerichte
Die Funktion HeiBluft mit Ringheizkorper

verwenden.
Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, ge-  190-210 20- 25 2
froren
Pizza, gekuihlt 210 - 230 13=25 2
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, dinn 200 - 220 20-30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kroketten 220 - 230 20-35 3
Rosti 210-230 20-30 3
Lasagne/Cannelloni, 170 - 190 35-45 2
frisch
Lasagne/Cannelloni, 160 - 180 40 - 60 2

gefr.
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Gargut Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Ofengebackener K&- 170 - 190 20-30 3

se

Hahnchenflugel 190 - 210 20-30 2

9.14 Auftauen

e Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf
einen Teller.

e Verwenden Sie die erste
Einschubebene von unten.

e Bedecken Sie die Lebensmittel nicht
mit einer Schissel oder einem Teller,
da dadurch die Auftauzeit verlangert
werden kénnte.

e Legen Sie bei groBeren
Nahrungsmittelportionen einen
leeren umgedrehten Teller auf den
Garraumboden. Legen Sie die Speise
in einen tiefen Teller oder eine
Schissel und stellen Sie sie auf den
Teller im Backofen. Entfernen Sie bei
Bedarf die Einhangegitter.

Gargut  Menge (kg) Auftauzeit  Zusatzliche Bemerkungen
(Min.) Auftauzeit
(Min.)

Hahn- 1 100 - 140 20-30 Legen Sie das Héhnchen auf eine

chen umgedrehte Untertasse und diese
auf einen grof3en Teller. Nach der
Halfte der Zeit wenden.

Fleisch 1 100 - 140 20-30 Nach der Hélfte der Zeit wenden.

Forelle 0.15 25-35 10-15 -

Erdbee- 0.3 30-40 10-20 -

ren

Butter 0.25 30-40 10-15 -

Sahne 2x0,2 80 - 100 10- 15 Sahne im leicht gefrorenen Zu-
stand aufschlagen.

Torte 1.4 60 60 -

9.15 Einkochen - Unterhitze

e Verwenden Sie nur handelsibliche
Einweckglaser gleicher GroBe.

e Verwenden Sie keine Glaser mit
Schraub- oder Bajonettdeckeln und
keine Metalldosen.

e Verwenden Sie fir diese Funktion die
erste Einschubebene von unten.

e Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter
fassende Einweckgldser auf das
Backblech.

e Flllen Sie alle Glaser gleich hoch und
verschlieBen Sie sie mit einer
Klammer.

Die Glaser durfen sich nicht berthren.
Fillen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Backblech, um ausreichend

Feuchtigkeit im Backofen zu erhalten.

e Sobald die Flussigkeit in den ersten
Glésern zu perlen beginnt (dies
dauert bei 1-Liter-Glasern ca. 35-60
Minuten), Backofen ausschalten oder
die Temperatur auf 100 °C
zurlickschalten (siehe Tabelle).
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Beerenobst

Gargut Temperatur (°C) Einkochen bis Perl- Weiterkochen bei
beginn (Min.) 100 °C (Min.)

Erdbeeren/Blaubee- 160 - 170 35-45 -

ren/Himbeeren/reife
Stachelbeeren

Steinobst
Gargut Temperatur (°C) Einkochen bis Perl- Weiterkochen bei
beginn (Min.) 100 °C (Min.)
Birnen/Quitten/ 160 - 170 35-45 10-15
Zwetschgen
Gemuse
Gargut Temperatur (°C) Einkochen bis Perl- Weiterkochen bei
beginn (Min.) 100 °C (Min.)
Yarsiiem) 160-170 50 - 60 5-10
Gurken 160-170 50 - 60 -
Mixed Pickles 160- 170 50 - 60 5-10
Kohlrabi/Erbsen/ 160 - 170 50 - 60 15- 20

Spargel

1) Nach dem Ausschalten im Backofen stehen lassen.

9.16 Dorren - HeiBluft

e Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

e Sie erzielen ein besseres Ergebnis,
wenn Sie nach halber Dérrzeit den

Backofen ausschalten, 6ffnen und am
besten Uber Nacht auskihlen lassen.

Gemise

Gargut Temperatur Dauer (Std.) Ebene

1) 1 Ebene 2 Ebenen

Bohnen 60-70 6-8 3 174
Paprika 60 -70 5-6 1/4
Suppengemtuse 60 -70 5-6 3 1/4

Pilze 50 - 60 6-8 3 1/4
Krauter 40 - 50 2-3 3 1/4
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Obst
Gargut Temperatur Dauer (Std.) Ebene
°C|
Q) 1 Ebene 2 Ebenen

Pflaumen 60-70 8-10 3 1/4
Aprikosen 60-70 8-10 3 174
Apfelscheiben 60 -70 6-8 3 174
Birnen 60-70 6-9 3 1/4
9.17 Informationen fiir

Prifinstitute

Prifungen gemaf EN 60350-1:2013 und

|IEC 60350-1:2011.

Backen auf einer Einschubebene. Backen in Formen

Gargut Funktion Temperatur (°C) Dauer Ebene

(Min.)

Biskuit (fettfrei) HeiBluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen (2 For- Heilluft 160 60 -90 2
men & 20 cm, diago-

nal versetzt)

Apfelkuchen (2 For- Ober-/Unterhitze 180 70 - 90 1
men & 20 cm, diago-

nal versetzt)

Backen auf einer Einschubebene. Platzchen

Gargut Funktion Temperatur (°C) Dauer Ebene

(Min.)

Mirbeteiggeback/ HeiBluft 140 25-40 3
Feingeback

Mirbeteiggeback/ Ober-/Unterhitze  1441) 20-30 3
Feingeback

Tortchen (20 Stlick HeiBluft 1501 20-35 3
pro Blech)

Tortchen (20 Stick Ober-/Unterhitze  17(1) 20-30 3

pro Blech)

1) Backofen vorheizen.



Backen auf mehreren Ebenen. Platzchen
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Gargut Funktion Temperatur (°C) Dauer Ebene
(Min.)
2 3
Ebe- Ebe-
nen nen
Mirbeteiggeback/ HeiBluft 140 25-45 174 1/3/
Feingeback 5
Tortchen (20 Stiick HeiBluft 1501 23-40 1/4 -
pro Blech)
1) Backofen vorheizen.
Grillstufe
Leeren Backofen 5 Min. vorheizen.
Gargut Funktion Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Toast Grillstufe max. 1-3 5
Beefsteak Grillstufe max. 24 - 301 4
1) Nach der Halfte der Zeit wenden.
Grillstufe 2
Leeren Backofen 3 Min. vorheizen.
Grill mit maximaler Temperatureinstellung
Gargut Dauer (Min.) Ebene
Erste Seite Zweite Seite
Frikadellen 8-10 6-8 4
Toast 1-3 1-3 4

10. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

10.1 Hinweise zur Reinigung .

e Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Backofens.

e Reinigen Sie die Metalloberflachen
mit einem geeigneten
Reinigungsmittel.

e Reinigen Sie den Innenraum des
Backofens nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste
kénnten einen Brand verursachen. Bei

der Grillpfanne ist das Risiko
besonders hoch.

Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem
speziellen Backofenreiniger.
Reinigen Sie alle Zubehérteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an.

Zubehorteile mit
Antihaftbeschichtung dirfen nicht mit
aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstéanden oder
im Geschirrspller gereinigt werden.
Andernfalls kann die
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Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

10.2 Entfernen der
Einhangegitter
Nehmen Sie die Einhéngegitter.
VORSICHT!
Vorsicht beim

Herausnehmen der
Einhdngegitter.

1. Ziehen Sie das Einhéngegitter vorne
von der Seitenwand weg.

2. Ziehen Sie das Einhéngegitter hinten
von der Seitenwand weg und
nehmen Sie es heraus.

|
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FUhren Sie zum Einsetzen der entfernten
Zubehorteile die oben beschriebenen
Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

10.3 Pyrolyse

AN

VORSICHT!
Entfernen Sie alle
Zubehorteile und die
herausnehmbaren
Einhdngegitter.

@ Starten Sie die Pyrolyse
nicht, wenn Sie die

Backofentir nicht vollstandig
geschlossen haben. In
einigen Modellen wird in
diesem Fall ,C3" im Display
angezeigt.

WARNUNG!

Der Backofen wird sehr heif3.
Es besteht
Verbrennungsgefahr.

VORSICHT!

Befinden sich weitere Gerate
in demselben Klichenmédbel,
verwenden Sie diese nicht
wahrend der Pyrolyse.
Andernfalls kann das Gerat
beschadigt werden.

AN

1. Wischen Sie den Innenraum mit
einem feuchten, weichen Tuch aus.

2. Reinigen Sie die Innenseite der Tur
mit heiBem Wasser, um ein
Einbrennen der Verschmutzungen
durch die heiBe Luft zu vermeiden.

3. Schalten Sie die Pyrolyse-Funktion
ein. Siehe Kapitel , Taglicher
Gebrauch”, ,Ofenfunktionen”.

4. \Wenn I_)l blinkt, drehen Sie den
Temperaturwahlknopf, um die
Pyrolysedauer einzustellen:

Beschrei-
bung

Option

P1 Leichte Reini-
gung. Dauer:
1 Std. 30 Min..

P2 Normale Re-
inigung. Da-
uer: 3 Std..

Die Pyrolyse startet nach 2 Sekunden.

Sie kénnen den Beginn der Reinigung

mit der Funktion ENDE verzégern.

Wahrend der Pyrolyse ist die Lampe

ausgeschaltet. .

5. Dricken Sie zur Anderung der
standardmafBigen Pyrolysedauer (P1

oder P2), driicken Sie @, um I_)l
einzuschalten, und driicken Sie dann
drehen Sie den
Temperaturwahlknopf.

6. Sobald der Backofen die
voreingestellte Temperatur erreicht
hat, wird die Tur verriegelt. Das

Display zeigt B und die Balken der



Temperaturanzeige an, bis die Tur
entriegelt wird.

7. Nach Abschluss der Pyrolyse zeigt
das Display die Tageszeit an. Die
Backofentir bleibt verriegelt.

8. Wenn der Backofen abgekuhlt ist,
wird die Tur automatisch entriegelt.

10.4 Erinnerungsfunktion
Reinigen

Durch ein 10 Sekunden langes Blinken
von PYR im Display nach jedem Ein- und
Ausschalten des Backofens werden Sie
auf die Notwendigkeit einer
Pyrolysereinigung hingewiesen.

Die Erinnerungsfunktion
wird ausgeschaltet, wenn:
e die Pyrolyse beendet ist.

o Sie Bsec und °C
gleichzeitig driicken,
wahrend PYR im Display
blinkt.

10.5 Aus- und Einbauen der
Tar

Die Backofentur und die inneren
Glasscheiben kénnen zur Reinigung
ausgebaut werden. Die Anzahl der
Glasscheiben variiert je nach Modell.

WARNUNG!

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

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.
2. Dricken Sie auf die Klemmhebel (A)
an beiden Turscharnieren.

3. SchlieBen Sie die Backofentir bis zur
ersten Offnungsstellung (Winkel ca.
70 Grad).
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4. Fassen Sie die Tur mit beiden
Handen seitlich an und ziehen Sie sie
schrdg nach oben vom Gerat weg.

5. Legen Sie die Tur mit der AuBenseite
nach unten auf ein weiches Tuch und
eine stabile Flache, damit sie keine
Kratzer bekommt.

6. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
der Oberkante der Tur an beiden
Seiten an. Drlicken Sie sie nach
innen, um den Schnappverschluss zu
|6sen.

7. Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorne, um sie zu entnehmen.

8. Fassen Sie die Glasscheiben der Tur
nacheinander am oberen Rand an
und ziehen Sie sie nach oben aus der
Fihrung.

9. Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab.

Fihren Sie nach Abschluss der Reinigung

die obigen Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch. Setzen Sie zuerst die

kleinere Scheibe ein und dann die

groBere Scheibe und die Tur.

é WARNUNG!

Stellen Sie sicher, dass die
Glasscheiben in der
richtigen Position eingesetzt
wurden, da sich anderenfalls
die Turoberflache Uberhitzen
kann.

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der
Glasscheiben (C, B und A) auf die
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richtige Reihenfolge. Setzen Sie zuerst
die Scheibe C ein, auf der links ein
Quadrat und rechts ein Dreieck
aufgedruckt ist. Diese Symbole sind
ebenfalls auf dem Turrahmen gepragt.
Das dreieckige Symbol auf dem Glas
muss mit dem Dreieck auf dem
Tarrahmen Ubereinstimmen, und das
quadratische Symbol muss mit dem
Quadrat Ubereinstimmen. Setzen Sie
anschlieBend die beiden anderen
Glasscheiben ein.

11. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

11.1 Was tun, wenn ...

10.6 Austauschen der Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

1. Schalten Sie den Backofen aus.

Warten Sie, bis der Backofen abgekihlt

ist.

2. Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

3. Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Obere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe, und nehmen Sie sie ab.

/

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

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

4. Bringen Sie die Glasabdeckung

wieder an.

Storung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen kann nicht ein- Der Backofen ist nicht oder

Prifen Sie, ob der Backofen

geschaltet oder bedient wer- nicht ordnungsgemaf an die ordnungsgemal an die
den. Spannungsversorgung ange- Spannungsversorgung ange-

schlossen.

schlossen ist (siehe An-
schlussplan, falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht.
tet.

Der Backofen ist ausgeschal- Schalten Sie den Backofen

ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.
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Stoérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig
sind.

Der Backofen heizt nicht.

Die Abschaltautomatik ist
eingeschaltet.

Siehe , Abschaltautomatik”.

Der Backofen heizt nicht.

Die Kindersicherung ist ein-
geschaltet.

Siehe ,Verwenden der Kin-
dersicherung”.

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

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

Die Beleuchtung funktioniert
nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Die Zubereitung der Gerich-
te dauert zu lange oder sie
garen zu schnell.

Die Temperatur ist zu nied-
rig oder zu hoch.

Passen Sie ggf. die Tempe-
ratur an. Folgen Sie den An-
weisungen in der Bedie-
nungsanleitung.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf den Spei-
sen und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu lan-
ge im Backofen.

Lassen Sie die Speisen nach
Beendigung des Gar- oder
Backvorgangs nicht langer
als 15 - 20 Minuten im Back-
ofen stehen.

Im Display erscheint ,C3".

Die Reinigungsfunktion wird
nicht ausgeflhrt. Die TUr ist
nicht richtig geschlossen
oder die Turverriegelung ist
defekt.

SchlieBen Sie die Tur sorg-
faltig.

Das Display zeigt ,F102" an.

e Sie haben die Tur nicht
vollsténdig geschlossen.
e Die Turverriegelung ist

defekt.

e SchlieBen Sie die Tur
sorgfaltig.

e Schalten Sie den Back-
ofen Uber die Haussiche-
rung oder den Schutz-
schalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder
ein.

e Wenn im Display wieder
,F102" erscheint, wen-
den Sie sich an den Kun-
dendienst.
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Stérung Mégliche Ursache

Abhilfe

Im Display erscheint ein Feh- Ein Fehler in der Elektrik ist
lercode, der nicht in der Ta-  aufgetreten.
belle steht.

Schalten Sie den Back-
ofen Uber die Haussiche-
rung oder den Schutz-
schalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder
ein.

Wenn der Fehlercode er-
neut im Display erscheint,
wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Das Gerét ist eingeschaltet, Der Demo-Modus ist einge-
heizt aber nicht auf. Der schaltet.

Ventilator funktioniert nicht.

Im Display erscheint "De-

mo".

—

(%l

Schalten Sie den Back-
ofen aus.

Halten Sie -B:3sec @OC

gleichzeitig gedrickt.
Die erste Ziffer auf dem
Display und die Anzeige
Demo blinken.

Geben sie den Code
2468 ein, indem Sie den
Temperaturregler nach
rechts oder links drehen,
um den Wert zu veran-
dern. Driicken Sie dann

@ zur Bestatigung.

Die nachste Ziffer blinkt.
Der Demo-Modus wird
ausgeschaltet, wenn Sie
die letzte Ziffer bestati-
gen und der Code kor-
rekt ist.

11.2 Servicedaten Typenschild befindet sich am
Frontrahmen des Garraums. Entfernen

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen Sie das Typenschild nicht vom Garraum.

konnen, wenden Sie sich an den Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)
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12.1 Produktdatenblatt und Informationen gema3 EU

65-66/2014
Herstellername AEG
Modellidentifikation BPB435020M
Energieeffizienzindex 81.2
Energieeffizienzklasse A+

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/

1.09 kWh/Programm

Unterhitze

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Umluft 0.69 kWh/Programm
Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom
Fassungsvermogen 711

Backofentyp Einbau-Backofen
Gewicht 34.5kg

EN 60350-1 - Elektrische Kochgeréte fur
den Hausgebrauch - Teil 1: Herde,
Backéfen, Dampfgarer und Grillgeréte -
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften

12.2 Energie sparen

Der Backofen verfigt tber
Funktionen, mit deren Hilfe
Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Allgemeine Tipps

Achten Sie darauf, dass die Backofentlr
wahrend des Betriebs richtig
geschlossen ist. Die Geré&tetur darf
wéhrend des Garvorgangs nicht zu oft
gedffnet werden. Halten Sie die
Turdichtung sauber und stellen Sie
sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall,
um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn méglich, den Backofen
nicht vor, bevor Sie die Speisen
hineingeben.

Betrégt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur je
nach Gardauer 3 - 10 Minuten vor Ablauf
des Garvorgangs auf die
Mindesttemperatur. Durch die
Restwarme des Backofens werden die
Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie mdglich, wenn Sie
mehrere Backwaren gleichzeitig
zubereiten.

Garen mit HeiBluft

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

Restwarme

Die Heizelemente werden bei einem
Programm mit den aktivierten Optionen
Dauer oder Ende und einer Garzeit von
langer als 30 Minuten bei einigen
Ofenfunktionen automatisch friher
ausgeschaltet.

Der Ventilator und die Lampe bleiben
eingeschaltet.
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Warmhalten von Speisen

Wéhlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen méchten. Die Restwérmeanzeige
oder Temperatur werden auf dem
Display angezeigt.

Feuchte HeiBluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Garvorgangs Energie zu
sparen. Die Temperatur im Garraum

13. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehéltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie

kann wahrend des Garvorgangs von der
angezeigten Temperatur abweichen. Die
Gardauer kann sich von der Dauer bei
anderen Programmen unterscheiden.

Wenn Sie die Feuchte HeiBluft
verwenden, erlischt die Backofenlampe
automatisch nach 30 Sekunden. Sie
kénnen die Lampe wieder einschalten,
aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

Gerate mit diesem Symbol & hicht mit
dem Hausmdill. Bringen Sie das Gerat zu
Ihrer 6rtlichen Sammelstelle oder
wenden Sie sich an |hr Gemeindeamt.
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