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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 fir 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.
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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
ordnungsgemalBer 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 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 zwischen 3 und 8 Jahren und Personen mit
schweren Behinderungen oder Mehrfachbehinderung
mussen vom Gerat ferngehalten werden, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Geréat fern,
wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

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 Abkuthlphase vom Gerat fern. Die
zuganglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr
heil3.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, empfehlen wir, diese einzuschalten.
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« Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.

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 berihren Sie niemals die
Heizelemente.

« Verwenden Sie zum Anfassen des Zubeho6rs und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

« Ziehen Sie bitte vor jeder WartungsmalBnahme den
Netzstecker aus der Steckdose.

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

« Verwenden Sie ds Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

« Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

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

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

« 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 oben aufgefihrten Schritte in umgekehrter
Reihenfolge durch.

« Verwenden Sie ausschlieBlich den fur dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
2.1 Montage

Breite der Geratevor- 549 mm

WARNUNG! derseite

Die Montage des Geréts

darf nur von einer Breite der Geréate- 548 mm

qualifizierten Fachkraft riickseite

durchgefiihrt werden.

Geratetiefe 567 mm
Entfernen Sie das gesamte —— -
Verpackungsmaterial. Geréteeinbautiefe 546 mm
Montieren Sie ein be;chédigtes Gerat Tiefe bei gedfineter 1017 mm
nicht und benutzen Sie es nicht. Ti
S RN ar

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung. MindestgroBe der 550 x 20 mm
Seien Sie beim Umsetzen des Gerates Beliiftungsdffnung.
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Offnung auf der
Tragen Sie stets % 3
Sicherheitshandschuhe und festes Rilckseite unten
Schuhwerk. Lange des Netzan- 1500 mm
Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff. schlusskabels. Das
Montieren Sie das Gerat an einem Kabel befindet sich in
sicheren und geeigneten Ort, der den derrechten|Eckeaur
Montageanforderungen entspricht. der Ridkasiie
Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kichenmébeln sind Befestigungsschrau- 4x12mm

einzuhalten.

Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Ofentlr ohne
Kraftanwendung 6ffnen lasst.

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

e Die Standsicherheit des
Kichenmobels muss DIN 68930
entsprechen.

ben

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!
Brand- und

Mindesthohe des
Einbaumobels (Min-
desthéhe des
Schranks unter der
Arbeitsplatte)

600 (600) mm

Schrankbreite 550 mm
Schranktiefe 605 (580) mm
Hohe der Geratevor- 594 mm
derseite

Hohe der Gerate- 576 mm

rlckseite

Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

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

SchlieBen Sie das Geréat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschédigen. Falls
das Netzkabel des Geréts ersetzt
werden muss, lassen Sie diese Arbeit
durch unseren autorisierten
Kundendienst durchfihren.
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Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geréatetir oder die Nische unter
dem Gerét nicht berihrt oder in ihre
Nahe gelangt, insbesondere wenn
das Gerat eingeschaltet oder die Tur
heif3 ist.

Alle Teile, die gegen direktes
Beruhren schitzen, 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, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.

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
mussen aus dem Halter entfernt
werden konnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schutze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerét allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.
Das Gerat wird mit einem Netzstecker
und Netzkabel geliefert.

2.3 Verwendung

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

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

Die Luftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerét bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

e Schalten Sie das Geré&t nach jedem
Gebrauch aus.

e Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerat in
Betrieb ist. Es kann heil3e Luft
austreten.

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

e Uben Sie keinen Druck auf die
gedffnete Geratetlr aus.

e Benutzen Sie das Gerét nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

o Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig.
Bei der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

o Achten Sie beim Offnen der Tur
darauf, dass keine Funken oder
offenen Flammen in das Gerat
gelangen.

e [ aden Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, 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.

® Um Beschadigungen und
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

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

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

— Fdllen Sie kein Wasser in das
heiBe Gerat.

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

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

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

e Verwenden Sie fur feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte kénnen
bleibende Flecken verursachen.



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

e Die Backofentir muss beim Betrieb
geschlossen sein.

e |st das Gerat hinter einer Mobelfront
(z.B. einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen
wird. Hinter einer geschlossenen
Mébelfront kdnnen sich Hitze und
Feuchtigkeit ansammeln und das
Gerat, Gehause oder den Boden
beschadigen. SchlieBen Sie die
Mébelfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch vollstandig
abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

AN

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr
sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

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

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerét
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.

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

e Gehen Sie beim Aushéngen der Tur
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

e Reinigen Sie das Gerat regelmaBig,
um eine Verschlechterung des
Oberfléchenmaterials zu verhindern.

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

e Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie die
Anweisungen auf der Verpackung.

DEUTSCH

¢ Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

2.5 Dampfgaren

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie
Risiko von Schaden am
Gerat.

e Freigesetzter Dampf kann
Verbrennungen verursachen:

- Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann heil3er
Dampf austreten.

— Offnen Sie die Geratetir

7

vorsichtig nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

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

e Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.7 Service

e \Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten
Kundendienst.

e Verwenden Sie ausschlieBlich
Originalersatzteile.

2.8 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

e Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

e Schneiden Sie das Netzkabel in der
Nahe des Geréts ab, und entsorgen
Sie es.
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e Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschlief3en.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

Bedienfeld

Elektronischer Programmspeicher
Wassertank

Buchse fur den KT Sensor
Heizelement

B Backofenbeleuchtung

Ventilator

Bl Ausgang des Entkalkungsrohrs
El Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

CME BN

3.2 Zubehér Brat- und Fettpfanne

Kombirost

Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von austretendem Fett.

Fiur Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten
KT Sensor

Backblech

_JL

- - Zum Messen der Temperatur in der
Fur Kuchen und Platzchen. Speise.



4. BEDIENFELD

4.1 Elektronischer
Programmspeicher

DEUTSCH

@ | D | l I»am

I/\IOKI ol Q

A S A

Bedienen Sie den Ofen Uber die Sensorfelder.

Sensor-  Funktion Beschreibung
feld
- Display Anzeige der aktuellen Ofeneinstellungen.
EIN/AUS Ein- und Ausschalten des Backofens.
Optionen Einstellen einer Ofenfunktion oder eines Auto-

matikprogramms.

w

Mein Favoriten-Pro-
gramm

Speichern Ihres bevorzugten Programms. Uber
dieses Feld kénnen Sie direkt auf |hr bevorzug-
tes Programm zugreifen, selbst wenn der Back-
ofen ausgeschaltet ist.

°C

DD 3sec

Temperatur /
Schnellautheizung

Einstellen oder Anzeigen der Temperatur.

Drei Sekunden gedriickt halten, um die folgen-
de Funktion ein- und auszuschalten: Schnellauf-
heizung.

Nach oben/unten

MenUnavigation nach oben oder nach unten.

OK

Bestatigen der Auswahl oder Einstellung.

Backofenbeleuch-
tung

Ein- und Ausschalten der Backofenbeleuchtung.

Uhr

Einstellen der Uhrfunktionen.
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Sensor-  Funktion Beschreibung
feld

. Q Kurzzeit-Wecker Zum Einstellen von Kurzzeit-Wecker.

4.2 Display

Symbol der Backofenfunktion
Anzeige der Temperatur/Tageszeit
Uhrzeit-/Restwérme-Anzeige/
Kurzzeit-Wecker
Restwarmeanzeige /
Wasserstandsanzeige

Anzeigen fur die Uhrfunktionen
Aufheizanzeige/Anzeige fiir die
Schnellaufheizung

:I'_'_
‘@’9 lr@ |22E’
F

U'l
mm o owp

G. Nummer einer Ofenfunktion/eines
Programms
Weitere Anzeigen auf dem Display:

Symbol Name Bezeichnung
] Funktionen Auswahl einer Ofenfunktion.
Automatikprogramm Auswahl eines Automatikprogramms.
Favoriten-Programm Das Favoriten-Programm wird ausgefiihrt.

kgr /gr kg/g Ein Automatikprogramm mit Gewichts-

eingabe ist eingeschaltet.

h,min Std./Min. Es ist eine Uhrfunktion eingeschaltet.

°CH» Temperatur / Schnellaufheizung Die Funktion ist eingeschaltet.

Temperatur Anzeige der aktuellen Temperatur.

Temperatur Die Temperatur kann geéndert werden.

> 8 Aa

Kerntemperatursensor (KT-Sen-  Der Kerntemperatursensor ist in die

sor) Buchse eingesteckt.
‘& Backofenbeleuchtung Sie haben die Lampe ausgeschaltet.
Ja) Kurzzeitwecker Der Kurzzeitwecker ist eingeschaltet.
] Wasserbehilter-Anzeige Anzeige des Wasserstands




4.3 Anzeige fir die
Schnellaufheizung

Wenn Sie die Ofenfunktion einschalten,

erscheint 4 Die Balken zeigen an, dass
die Garraumtemperatur steigt oder sinkt.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

A
@

5.1 Erste Reinigung

Einstellen der Tageszeit
siehe Kapitel
L Uhrfunktionen”.

Nehmen Sie die Zubehérteile und die
herausnehmbaren Einhdngegitter aus
dem Backofen.

Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

Reinigen Sie den Backofen und die
Zubehorteile vor der ersten
Inbetriebnahme.

DEUTSCH 11

Die Balken erléschen im Display, sobald
der Ofen die eingestellte Temperatur
erreicht hat.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Setzen Sie das Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhdngegitter wieder
in ihrer urspriinglichen Position ein.

5.2 Einstellen der Wasserharte

Nachdem Sie den Backofen an die
Spannungsversorgung angeschlossen
haben, missen Sie den Wasserhartegrad
einstellen.

Die Tabelle unten zeigt den
Wasserhartebereich (dH) mit dem
zugehorigen Kalkgehalt und die Qualitat
des Wassers.

Wasserharte Kalkgehalt (mmol/l) Kalkgehalt (mg/l)  Wasserklassi-
fizierung

Klasse dH

1 0-7 0-1.3 0-50 Weich

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Mittelhart

3 14 -21 25-38 100-150 Hart

4 Uber 21 Uber 3,8 Uber 150 Sehr hart

Uberschreitet die Wasserharte die in der
Tabelle angegebenen Werte, fillen Sie
den Wassertank mit Tafelwasser.

1. Nehmen Sie den vierfarbigen
Teststreifen, der mit dem
Dampfgarset im Backofen geliefert
wird.

2. Stecken Sie alle Reaktionszonen des
Streifens ca. 1 Sekunde lang in das
Wasser.

Halten Sie den Streifen nicht unter
flieBendes Wasser.

3. Schitteln Sie Uberschissiges Wasser
vom Streifen ab.

4. Warten Sie 1 Minute und Uberprifen
Sie die Wasserhéarte mithilfe der
Tabelle unten.

Die Farben der Reaktionszonen
andern sich weiterhin. Uberprifen
Sie die Wasserharte innerhalb von 1
Minute nach dem Test.

5. Stellen Sie die Wasserhérte ein.
Menl Einstellungen

Siehe ,Verwenden des Mends

Einstellungen” im Kapitel

,Zusatzfunktionen”.
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Teststreifen Wasserharte Teststreifen Wasserharte
[ ] 1 LLI I J
2

]

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Ofenfunktionen

Sie kdnnen die Wasserhérte im
Einstellungsmeni andern

Ofenfunktion

Anwendung

[

Zum Grillen flacher Le-
bensmitteln und zum
Toasten von Brot.

Ofenfunktion Anwendung
Zum Backen auf bis zu
drei Einschubebenen
HeiBluft gleichzeitig und zum Dor-

ren von Lebensmitteln.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C
niedrigere Backofentem-
peratur als bei Ober-/
Unterhitze ein.

HeiBluftgrillen

Zum Braten groBerer
Fleischstlicke oder von
Gefliigel mit Knochen auf
einer Einschubebene.
Zum Gratinieren und
Uberbacken.

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza.

Firr ein intensives Uber-
backen und einen knu-

springen Boden.

Unterhitze

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

Zum Zubereiten von be-
sonders zarten und safti-
gen Braten.

‘

@

Auftauen

Zum Auftauen von Le-
bensmitteln (Gemuse
und Obst). Die Auftauzeit
héngt ab von der Menge
und GroBe der Tiefkihl-
gerichte.

Ober-/Unter-
hitze

Zum Backen und Braten
auf einer Ebene.

]
Tiefkihlgerich-
te

Lasst Fertiggerichte wie
Pommes frites, Kroketten
und Frihlingsrollen
schén knusprig werden.
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Ofenfunktion

Anwendung

Ofenfunktion

Anwendung

T
Feuchte Um-
|uft

Diese Funktion ist entwi-
ckelt worden, um wah-
rend des Garvorgangs
Energie zu sparen. Die
Kochanleitungen finden
Sie im Kapitel ,Hinweise
und Tipps”, Feuchte Um-
luft. Die Backofentr soll-
te wéhrend des Garvor-
gangs geschlossen blei-
ben, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird.
So wird gewahrleistet,
dass der Backofen mit
der héchsten Energieeffi-
zienz arbeitet. Wenn Sie
diese Funktion nutzen,
kann die Temperatur im
Garraum von der einge-
stellten Temperatur ab-
weichen. Die Restwarme
wird verwendet.Die Heiz-
leistung kann reduziert
werden. Allgemeine
Empfehlungen zur Ener-
gieeinsparung finden Sie
im Kapitel , Energieeffizi-
enz”, Energie sparen.
Diese Funktion wurde zur
Bestimmung der Energie-
effizienzklasse gemal3 EN
60350-1 verwendet.
Wenn Sie diese Funktion
verwenden, schaltet sich
die Backofenbeleuchtung
automatisch nach 30 Se-
kunden aus.

Regenerieren

Das Aufwarmen von
Speisen mit Dampf ver-
hindert die Austrocknung
der Oberflache. Die Hitze
wird sanft und gleichma-
Big verteilt und belebt
den Geschmack sowie
das Aroma der Speisen,
als ob sie frisch zuberei-
tet waren. Mit dieser
Funktion kénnen Sie die
Speisen direkt auf einem
Teller aufwarmen. Sie
kénnen mehrere Teller
gleichzeitig auf verschie-
denen Einschubebenen
aufwarmen.

Feuchtigkeit,
niedrig

Zum Backen von Brot
und Braten von groBen
Fleischstlicken sowie zum
Aufwérmen von gekihl-
ten und gefrorenen Spei-
sen.

Brot Backen

Verwenden Sie diese
Funktion, um Brot und
Brotchen auf professio-
nelle Art zu backen:
knusprig, braun und mit
glénzender Kruste.

Warmhalten

Zum Warmbhalten von
Speisen.

&’
Feuchtigkeit,
hoch

Fur Gerichte mit einem
hohen Feuchtigkeitsge-
halt, zum Pochieren von
Fisch und fur die Zuberei-
tung von Eierstich und
Terrinen.

a

Vital-Dampf

Fiar Gemuse, Fisch, Kar-
toffeln, Reis, Nudeln oder
besondere Beilagen.

@

Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer

Temperatur unter 60 °C
automatisch ausgeschaltet.

6.2 Einstellen der
Ofenfunktion

1. Schalten Sie den Backofen mit ®

ein.

Das Display zeigt die eingestellte
Temperatur, das Symbol und die
Nummer der Ofenfunktion an.
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2. Dricken Sie VAN oder \/, um eine
Ofenfunktion einzustellen.

3. Driicken Sie OK, oder der Backofen
wird automatisch nach fiinf Sekunden
eingeschaltet.

Haben Sie den Backofen eingeschaltet,

aber keine Ofenfunktion und kein

Programm ausgewahlt, schaltet sich der

Backofen automatisch nach 20 Sekunden

wieder aus.

6.3 Andern der Temperatur

Drlcken Sie VAN oder \/, um die
Temperatur in Schritten von 5 °C zu
andern.

Sobald der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat, ertont ein
Signalton, und die Anzeige fir die
Schnellaufheizung erlischt.

6.4 Uberpriifen der
Temperatur

Sie kénnen die aktuelle
Backofentemperatur wahrend einer
laufenden Funktion oder eines laufenden
Programms prifen.

1. Dricken Sie ;Cm
Das Display zeigt die Temperatur im
Backofen an.

2. Driicken Sie OK| oder das Display
zeigt die eingestellte Temperatur
nach 5 Sekunden wieder automatisch
an.

6.5 Schnellaufheizung

Geben Sie kein Gargut in den Backofen,
wenn die Schnellaufheizung
eingeschaltet ist.

Die Schnellaufheizung steht nur bei
einigen Ofenfunktionen zur Verfigung.
Sind die Alarmsignale im Einstellment
eingeschaltet, ertént der Signalton, wenn
die Schnellaufheizung nicht fur die
eingestellte Funktion verfligbar ist. Siehe
.Verwenden des Ments

Einstellungen” im Kapitel
.Zusatzfunktionen”.

Die Schnellaufheizung verkirzt die
Aufheizzeit.

Halten Sie zum Einschalten der

Schnellaufheizung o mindestens 3
Sekunden gedriickt.

Ist die Schellaufheizung eingeschaltet,
erscheinen im Display blinkende Balken.

6.6 Dampfgaren

Die Abdeckung des Wassertanks
befindet sich im Bedienfeld.

é WARNUNG!

Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden
Sie kein gefiltertes
(entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Es
dirfen keine anderen
Flassigkeiten auBer Wasser
verwendet werden. Flllen
Sie keine brennbaren oder
alkoholischen Flussigkeiten
in den Wassertank.

1. Dricken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu &ffnen.

2. Fullen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand mit Wasser (ca. 950 ml)
auf, bis ein Signalton ertént oder das
Display eine Meldung anzeigt.

Der Wasservorrat reicht fir ca. 50
Minuten.

Fullen Sie den Wassertank nicht bis
Uber den maximalen Fllstand
hinaus. Ansonsten besteht das Risiko
eines Wasseraustritts oder -Uberlaufs
und der Beschadigung von
Einrichtungsgegensténden.

3. Schieben Sie den Wassertank in
seine urspringliche Position.

4. Schalten Sie den Backofen ein.

5. Stellen Sie eine Dampfgarfunktion
und die Temperatur ein.

6. Stellen Sie, falls erforderlich, eine der
beiden folgenden Funktionen ein:

Dauer Ml oder Ende =1,
Nach ca. 2 Minuten ist der Dampf
sichtbar. Bei Erreichen der eingestellten
Temperatur ertdnt ein Signalton.
Ist das Wasser im Wassertank fast
aufgebraucht, ertont ein Signalton, und
der Wassertank muss wie oben
beschrieben aufgefillt werden, um mit
dem Dampfgaren fortzufahren.
Am Ende der Garzeit ertdnt ein
akustisches Signal.



7. Schalten Sie den Backofen aus.
8. Leeren Sie den Wassertank nach
dem Dampfgaren.

Beachten Sie die Reinigungsfunktion:

Entleeren des Wassertanks..

VORSICHT!

Der Backofen ist heif3. Es
besteht
Verbrennungsgefahr.
Seien Sie beim Entleeren
des Wassertanks
vorsichtig.

7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Tabelle der Uhrfunktionen
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9. Nach dem Dampfgaren kann der
Dampf auf dem Boden des Garraums
kondensieren. Trocknen Sie den
Garraumboden erst, wenn der
Backofen abgekihlt ist.

Zum vollstandigen Trocknen die

Backofentir offen lassen.

Um das Trocknen zu beschleunigen,
konnen Sie die Tur schlieBen und den
Backofen mit der Funktion Heif3luft bei
einer Temperatur von 150 °C etwa 15
Minuten aufheizen.

Uhrfunktion

Anwendung

@ Uhrzeit

Anzeigen oder Andern der Tageszeit. Sie kdnnen die

Uhrzeit nur andern, wenn der Backofen eingeschaltet ist.

> Dauer Einstellen der Einschaltdauer fur den Backofen.

—| Ende Zum Einstellen, wann sich der Backofen ausschaltet.
}>|—| Zeitvorwahl Kombinieren der Funktionen Dauer und Ende.

[E] Set + Go Zum spateren Einschalten des Backofens mit den vorein-

gestellten Funktionen durch das Drlcken eines Sensor-
felds.

Q Kurzzeit-Wecker

Einstellen einer Countdownzeit. Diese Funktion wirkt
sich nicht auf den Betrieb des Backofens aus. Sie kénnen
den Kurzzeit-Wecker jederzeit und auch bei ausgeschal-
tetem Backofen einstellen.

00:00

Garzeitmesser

Einstellen des Garzeitmessers zum Anzeigen, wie lange
der Ofen bereits in Betrieb ist. Der Garzeitmesser wird
gleichzeitig mit dem Backofen eingeschaltet. Der Gar-
zeitmesserwird nicht eingeschaltet, wenn Dauer und En-
de eingestellt sind. Diese Funktion wirkt sich nicht auf
den Betrieb des Backofens aus.

7.2 Einstellen und Andern der 5.

Zeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss
an die Stromversorgung, bis das Display 4.

P und 12:00 anzeigt. "12" blinkt.
1.

Stunden VAN oder \/

Drlcken Sie zum Einstellen der

Driicken Sie OK
3. Drlcken Sie zum Einstellen der

Minuten die Taste VAN oder \/

Driicken Sie OK.

Das Display zeigt die neue Zeit an.
Dricken Sie zum Andern der Uhrzeit
mehrmals die Taste @ bis @ anfangt zu
blinken.
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7.3 Einstellen von Dauer

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und
die Temperatur.

2. Dricken Sie (‘D wiederholt, bis gl
anféngt zu blinken.

3. Driicken Sie /\ oder \/, um die
Minuten fir die Dauer einzustellen.

4. Driicken Sie OK oder dieDauer wird
automatisch nach 5 Sekunden
eingeschaltet.

5. Drlcken Sie /\ oder \/ um die
Stunden fir die Dauer einzustellen.

6. Driicken Sie OK oder dieDauer wird
automatisch nach 5 Sekunden
eingeschaltet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont

2 Minuten lang ein Signalton. Im Display

blinkt P! und es wird die Zeit angezeigt.

Der Backofen schaltet sich ab.

7. Berihren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

8. Schalten Sie den Backofen aus.

7.4 Einstellen von Ende

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und
die Temperatur.

2. Driicken Sie ® wiederholt, bis
anfangt zu blinken.

3. Dricken Sie /\ oder \/, um Ende

einzustellen und driicken Sie OK.
Stellen Sie zuerst die Minuten und
dann die Stunden ein.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
2 Minuten lang ein Signalton. Im Display
blinkt =l und es wird die Zeit angezeigt.
Der Backofen schaltet sich automatisch
ab.
4. Berihren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.
5. Schalten Sie den Backofen aus.

7.5 Einstellung: Zeitvorwahl

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und
die Temperatur.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis gl
anfangt zu blinken.
3. Dricken Sie zum Einstellen der

Minuten von /A\ die Taste V oder
Dauer.

4. Driicken Sie OK,
5. Dricken Sie /\ oder \/ um die

Stunden fur die Dauer einzustellen.
6. Driicken Sie OK,

Im Display blinkt =1,

7. Dricken Sie /\ oder \/ um Ende

einzustellen und driicken Sie OK.
Stellen Sie zuerst die Minuten und
dann die Stunden ein.
Der Backofen schaltet sich spéater
automatisch ein, funktioniert fur die
eingestellte Dauer und stoppt um die
eingestellte Ende-Zeit. Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertdnt 2 Minuten lang

ein Signalton. Im Display blinkt =l und es

wird die Zeit angezeigt. Der Backofen

schaltet sich automatisch ab.

8. Berlhren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

9. Schalten Sie den Backofen aus.

@

Ist die Zeitvorwahl
eingeschaltet, werden das
Symbol der

Backofenfunktion, P! mit

einem Punkt und =
angezeigt. Der Punkt in der
Uhrzeit-/Restwarme-Anzeige
zeigt an, welche Uhrfunktion
eingeschaltet ist.

7.6 Einstellungen: Set + Go

Die Funktion Set + Go l8sst sich nur bei
eingestellter Dauer einschalten.

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und
die Temperatur.
2. Stellen Sie die Dauer ein.

3. Drlcken Sie @ wiederholt, bis im
Display@ blinkt.

4. Driicken Sie OK zum Einstellen der
Funktion Set + Go.

Im Display werden die Symbole ! und
mit einer Anzeige angezeigt. Diese

Anzeige gibt an, welche Uhrfunktion

eingeschaltet ist.

5. Drlcken Sie ein beliebiges

Sensorfeld (auBer EIN/AUS) zum
Starten der Funktion Set + Go.
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7.7 Einste”ung; Kurzzeit- Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont

Wecker 2 Minuten lang ein Signalton und im
Display blinkt 00:00 und Q.

1. Dricken Sie D 5. Berthren Sie ein Sensorfeld, um den

Im Display blinkt [ und es wird Signalton abzuschalten.

,00” igt. . .
oroesel9 . 7.8 Einstellung: Garzeitmesser
2. Dricken Sie [3 um zwischen den

Optionen zu wechseln. Stellen Sie 1. Driicken Sie zum Zurlicksetzen des
zuerst die Sekunden und dann die Garzeitmesser:@ wiederholt, bis im
Minuten und Stunden ein. ) 0}
3. Dricken Sie /\ oder V, um den Display =
) i ) ' 2. Halten Sie V gedriickt. Wenn das
Kurzzeit-Wecker einzustellen und [ Display ,00:00” anzeigt, beginnt der
zur Bestatigung. Garzeitmesser wieder mit dem
4. Driicken Sie OK oder derKurzzeit- Hochzéhlen.
Wecker wird automatisch nach 5
Sekunden eingeschaltet.
8. AUTOMATIKPROGRAMME
WARNUNG!
Siehe Kapitel Programm

Sicherheitshinweise. 11 GARSTUFE

25 Automatikprogramme sind 12 ROASTBEEF
gespeichert. Verwenden Sie ein

Automatikprogramm oder -rezept, wenn 13 SCHWEINEBRATEN
Sie nicht wissen, wie ein Gericht

zubereitet wird, oder keine Erfahrung 14 KALBSBRATEN

damit haben. Das Display zeigt die

voreingestellten Garzeiten fur die 15 LAMMBRATEN

einzelnen Automatikprogramme an. 16 REH-/HIRSCHBRATEN
8.1 Automatikprogramme 17 HAHNCHEN, GANZ
18 PIZZA
Programm

19 QUICHE LORRAINE
20  ZITRONENKUCHEN

GEMUSE

=

2 KARTOFFELGRATIN _
21 KASEKUCHEN
3 BAUERNBROT
" 22 CANNELLONI
4 BROTCHEN _
23 TIEFKUHLKUCHEN
5 FISCH -
24 TIEFKUHLPIZZA
6 FORELLE, POCHIERT -
— TIEFKUHL-KARTOFFELZUBEREI-
7 GERMKNODEL 25 TUNGEN
8 KALBSHAXE
8.2 Rezepte online
9 REIS
Sie finden die Rezepte fir die
10 LASAGNE, FRISCH Automatikprogramme auf unserer
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Website.Um das Rezeptbuch zu finden,
suchen Sie die PNC-Nummer auf dem
Typenschild, das sich am vorderen
Rahmen des Garraums befindet.

8.3 Automatikprogramme

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Beriihren Sie L.

Das Display zeigt B, ein Symbol und die
Nummer des Automatikprogramms an.

3. BerlUhren Sie /\ oder \/ um das
Automatikprogramm auszuwahlen.

4. Beriihren Sie OK oder warten Sie fiinf
Sekunden, bis das Gerat automatisch
eingeschaltet wird.

5. Nach Ablauf der Zeit ertont zwei
Minuten ein akustisches Signal. Das
Symbol Pl blinkt.

6. Zum Ausschalten des Signaltons
berihren Sie ein Sensorfeld oder
&ffnen Sie die Backofentdr.

7. Schalten Sie das Gerét aus.

8.4 Automatikprogramme mit
Gewichtseingabe

Wenn Sie das Fleischgewicht eingeben,
berechnet das Gerat die Gardauer
automatisch.

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. BerUhren Sie D

3. Berlhren Sie /\ oder V um das
Programm mit Gewichtseingabe
einzustellen.

Das Display zeigt folgendes an: die

Gardauer, das Symbol Dauer 1, ein

Standardgewicht und die

Gewichtseinheit (kg, g).

4. Beriihren Sie OK, oder warten Sie
finf Sekunden, bis die Einstellungen
automatisch Ubernommen werden.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Das Gerat wird eingeschaltet.
5. Sie kénnen das Standardgewicht mit

/\ oder \V4 andern. Beriihren Sie
OK.
6. Nach Ablauf der Zeit ertont zwei

Minuten lang ein Signalton und 1
blinkt.

7. Zum Ausschalten des Signaltons
berlhren Sie ein Sensorfeld oder
6ffnen Sie die Backofentdr.
Schalten Sie das Gerat aus.

8.5 Automatikprogramme mit
KT Sensor (ausgewahlte
Modelle)

Die Kerntemperatur der Speisen ist eine
Standardtemperatur, die in Programmen
mit KT Sensor festgelegt ist. Das
Programm endet, wenn die eingestellte
Kerntemperatur erreicht ist.

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Berlhren Sie O wiederholt, bis das
Display 1 anzeigt.

3. Setzen Sie den KT Sensor ein. Siehe
.Kerntemperatursensor (KT Sensor)”.

4. Berlhren Sie /\ oder \/, um das
Programm fir den KT Sensor
einzustellen.

Im Display werden die Garzeit, Pl und
angezeigt.

5. Beriihren Sie OK| oder warten Sie
funf Sekunden, bis die Einstellungen

automatisch Ubernommen werden.
Nach Ablauf der Zeit ertont zwei Minuten

lang ein Signalton und P blinkt.

6. Zum Ausschalten des Signaltons
driicken Sie ein Sensorfeld oder
6ffnen Sie die Backofentlr.

7. Schalten Sie das Gerét aus.

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

9.1 Kerntemperatursensor (KT
Sensor)
Der KT Sensor misst die Temperatur im

Inneren der Speise. Der Backofen
schaltet sich selbst aus, sobald die



Speise die eingestellte Temperatur
erreicht hat.

Zwei Temperaturen sind einzustellen:

e Die Backofentemperatur (min. 120
°C),
e Die Kerntemperatur der Speise.

é VORSICHT!

Verwenden Sie nur den
mitgelieferten
Kerntemperatursensor oder
ein Originalersatzteil.

Anleitung fur beste Ergebnisse:

e Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

e Der KT Sensor kann nicht fur flissige
Speisen verwendet werden.

e Wahrend des Garvorgangs muss der
KT Sensor in der Speise und der
Stecker in der Buchse bleiben.

e Verwenden Sie die empfohlenen
Einstellungen fir den
Kerntemperatursensor. Siehe Kapitel
L Tipps und Hinweise”.

@

Der Backofen berechnet die
voraussichtliche Gardauer,
die sich wahrenddessen
andern kann.

Wenn Sie den Stecker des
KT Sensors in die Buchse
stecken, |6schen Sie die
Einstellungen fur die
Uhrfunktionen.

@

Speisekategorien: Fleisch,
Gefliigel und Fisch

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Fihren Sie die Spitze des KT Sensors

(mit ﬂ auf dem Griff) so ein, dass sie
sich in der Mitte des Fleischstiicks
oder Fischs befindet, méglichst im
dicksten Teil. Achten Sie darauf, dass
sich mindestens 3/4 des KT Sensors
in der Speise befinden.

3. Stecken Sie den Stecker des KT
Sensors in die Buchse im vorderen
Rahmen des Gerats.
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Im Display blinkt /l und die
voreingestellte Kerntemperatur wird
angezeigt. Die Temperatur betragt 60 °C
beim ersten Gebrauch und die jeweils
zuletzt eingestellte Temperatur bei
darauf folgenden Einsatzen.

4. Beruhren Sie /\ oder \/, um die
Kerntemperatur einzustellen.
5. Berlhren Sie OK, oder die

Einstellungen werden automatisch
nach 5 Sekunden gespeichert.

@

Sie kénnen die
Kerntemperatur nur
einstellen, wenn das

Symbol ! blinkt. Wenn
vor Einstellung der

Kerntemperatur /l im
Display angezeigt wird,
aber nicht blinkt,

0
berihren Sie < und VAN
oder \/ um einen
neuen Wert einzustellen.

6. Stellen Sie die Ofenfunktion und
Temperatur ein.
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Das Display zeigt die aktuelle
Kerntemperatur und das Aufheizsymbol

an.

Wenn Sie mit dem KT
Sensor garen, kénnen Sie
die im Display angezeigte
Temperatur andern. Wenn
Sie den KT Sensor in die
Buchse eingesteckt und eine
Ofenfunktion und eine
Temperatur eingestellt
haben, wird im Display die
aktuelle Kerntemperatur
angezeigt.
Lo}

BerUhren Sie »,C..; wiederholt,
um die anderen drei
Temperaturen abzurufen:

e Die eingestellte

Kerntemperatur
e Die aktuelle
Backofentemperatur
e Die aktuelle
Kerntemperatur

Wenn die Speise die eingestellte
Kerntemperatur erreicht hat, ertont zwei
Minuten lang ein akustisches Signal und

die Kerntemperatur und /" blinken. Das

Geréat wird ausgeschaltet.

7. Berihren Sie ein Sensorfeld, um das
akustische Signal abzuschalten.

8. Ziehen Sie den Stecker des KT
Sensors aus der Buchse heraus und
nehmen Sie die Speise aus dem
Gerat.

WARNUNG!

Es besteht
Verbrennungsgefahr, da der
KT Sensor heil3 wird. Seien
Sie beim Herausziehen aus
der Buchse und dem Gargut
vorsichtig.

Speisekategorie: Auflauf

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Geben Sie die Halfte der Zutaten in
eine Auflaufform.

3. Fuhren Sie die Spitze des KT Sensors
so ein, dass sie sich in der Mitte des
Auflaufs befindet. Der KT Sensor
sollte wahrend des Backvorgangs an
einer Stelle abgestitzt werden.
Verwenden Sie hierzu eine feste

Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstitzen des
Silikongriffs des KT Sensors. Die
Spitze des KT Sensors sollte den
Boden der Auflaufform nicht
berthren.

4. Bedecken Sie den
Kerntemperatursensor mit den
restlichen Zutaten.

5. Stecken Sie den Stecker des KT
Sensors in die Buchse im vorderen
Rahmen des Gerats.

Im Display blinkt /1 und die
voreingestellte Kerntemperatur wird
angezeigt. Die Temperatur betragt 60 °C
beim ersten Gebrauch und die jeweils
zuletzt eingestellte Temperatur bei
darauf folgenden Einsatzen.

6. Beriihren Sie /\ oder \/ um die

Kerntemperatur einzustellen.

7. Beriihren Sie OK oder die
Einstellungen werden automatisch
nach 5 Sekunden gespeichert.



@ Sie kénnen die
Kerntemperatur nur
einstellen, wenn das

Symbol /" blinkt. Wenn
vor Einstellung der

Kerntemperatur /’t im
Display angezeigt wird,
aber nicht blinkt,
beriihren Sie »e- und /\

oder V um einen
neuen Wert einzustellen.

8. Stellen Sie die Ofenfunktion und
Temperatur ein.

Das Display zeigt die aktuelle

Kerntemperatur und das Aufheizsymbol

an.

Wenn die Speise die eingestellte
Kerntemperatur erreicht hat, ertont zwei
Minuten lang ein akustisches Signal und

die Kerntemperatur und /" blinken. Das

Gerat wird ausgeschaltet.

9. Berihren Sie ein Sensorfeld, um das
akustische Signal abzuschalten.

10. Ziehen Sie den Stecker des KT
Sensors aus der Buchse heraus und
nehmen Sie die Speise aus dem
Gerat.

WARNUNG!

Es besteht
Verbrennungsgefahr, da der
KT Sensor heiB3 wird. Seien
Sie beim Herausziehen aus
der Buchse und dem Gargut
vorsichtig.

9.2 Einsetzen des Zubehors
Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwischen
die Fihrungsschienen der
Einhéngegitter .
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Backblech/ Tiefes Blech:

Schieben Sie das Backblech /tiefe Blech
zwischen die Flihrungsschienen der
Einhdngegitter.

)/

Kombirost und Backblech /tiefes
Blech zusammen:

Schieben Sie das Backblech /das tiefe
Blech zwischen die Flihrungsschienen
der Einhéngegitter und den Kombirost in
die Fihrungsschienen dartber.

=
=

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

!

i

@ \ Wy
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10. ZUSATZFUNKTIONEN

10.1 Verwenden der Funktion
»Bevorzugtes Programm”:

Mit dieser Funktion kénnen Sie lhre
bevorzugten Einstellungen fir
Temperatur und Dauer bei
Backofenfunktionen oder -programmen
speichern.

1. Stellen Sie die Temperatur und die
Dauer fir eine Backofenfunktion
oder ein Programm ein.

2. Berihren Sie < [anger als drei
Sekunden. Ein akustisches Signal
ertont.

3. Schalten Sie das Gerat aus.

e Berlhren Sie , um die Funktion

einzuschalten. Das Gerat schaltet |hr
bevorzugtes Programm ein.

@ Sie kénnen die Dauer
und die Temperatur bei
eingeschalteter Funktion
andern.

e Berlhren Sie @ um diese Funktion
auszuschalten. Das Gerat schaltet Ihr
bevorzugtes Programm aus.

10.2 Verwenden der
Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Ofens.

Sie kénnen diese Funktion auch
einschalten, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist. Stellen Sie keine
Ofenfunktion ein.

Halten Sie @ und V gleichzeitig 2
Sekunden lang gedriickt. Das Signal
ertont

Im Display erscheint SAFE.

Wiederholen Sie die obigen Schritte, um
die Kindersicherung auszuschalten.

10.3 Verwenden der
Funktionssperre

Diese Funktion lasst sich nur bei
eingeschaltetem Backofen einschalten.

Die Tastensperre verhindert ein
versehentliches Verstellen der
Ofenfunktion.

1. Schalten Sie den Ofen ein, um die
Funktion zu verwenden.

2. Schalten Sie eine Ofenfunktion oder
Einstellung ein.

3. Beriihren Sie 2 Sekunden lang

gleichzeitig @ und V.
Ein Signal ertont.
Lock wird im Display angezeigt.
Zum Ausschalten der Tastensperre
wiederholen Sie Schritt 3.

Sie kénnen den Backofen
bei eingeschalteter
Tastensperre ausschalten.
Wenn Sie den Ofen
ausschalten, wird die
Tastensperre deaktiviert.

10.4 Verwenden des
Einstellmenus

Mit dem Einstellmeni kénnen Sie
Funktionen im Hauptmend ein- und
ausschalten. Das Display zeigt SET und
die Nummer der Einstellung an.

Beschreibung

Mégliche Einstelloptionen

1 SET+GO EIN/AUS
2 RESTWARMEANZEIGE EIN/AUS
3 ERINNERUNGSFUNKTIONEN EIN/AUS
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Beschreibung

Mégliche Einstelloptionen

4 TASTENTONEN KLICK/BEEP/AUS
5 ALARMSIGNALE EIN/AUS
6 DEMO MODUS Aktivierungscode: 2468
7 HELLIGKEIT NIEDRIG/MITTEL/HOCH
8 WASSERHARTE 1-4

SERVICE-MENU -
10  ZURUCK ZUM AUSLIEFERZUSTAND JA/NEIN

1) Der Ton des Sensorfelds EIN/AUS I3sst sich nicht ausschalten.

1. Halten Sie [J 3 Sekunden gedriickt.

Das Display zeigt SET1 an, wobei die

.17 blinkt.

2. Die entsprechenden Optionen
werden mit /\ oder V eingestellt.

3. Driicken Sie OK.

4. Dricken Sie VAN oder \/ um die
eingestellte Option zu dndern.

5. Driicken Sie OK.

Dricken Sie zum Beenden des

Einstellmentis O oder halten Sie [
gedriickt.

10.5 Automatische
Abschaltung

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

(°C) @ (Std.)

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 230 55

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht
mit den Funktionen

Backofenbeleuchtung, KT Sensor,Dauer,
Zeitvorwahl, Ende, Niedertemperatur
Garen.

10.6 Helligkeit des Displays

Das Displays verfugt Uber zwei
Helligkeitsstufen:

* Nachthelligkeit - Ist das Gerét
ausgeschaltet, verringert sich die
Helligkeit des Displays zwischen 22:00
und 06:00 Uhr.

e Tageshelligkeit:

— Wenn das Gerét eingeschaltet ist.

— Wenn Sie eines der Sensorfelder
wahrend der Nachthelligkeit
berihren (auf3er EIN/AUS),
schaltet das Display fur die
néachsten 10 Sekunden auf
Tageshelligkeit um.

— Wenn das Gerat ausgeschaltet ist
und Sie den Kurzzeit-Wecker
einstellen. Sobald der
Kurzzeitwecker abgelaufen ist,
schaltet das Display zurtick auf
Nachthelligkeit.

10.7 Kihlgeblase

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.
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11. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

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

@

11.1 Garempfehlungen

Ihr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als |hr friherer
Backofen. Die Tabellen unten enthalten
die empfohlenen Einstellungen fir
Temperatur, Gardauer und
Einschubebene fir die einzelnen
Speisen.

Finden Sie fur ein bestimmtes Rezept
keine konkreten Angaben, orientieren
Sie sich an einem ahnlichem Rezept.

11.2 Innenseite der Tir

An der Innenseite der Tiir befindet
sich Folgendes:

e die Nummern der Regalpositionen,

¢ Informationen Uber die
Backofenfunktionen, empfohlenen
Regalpositionen und Temperaturen
fur die Gerichte.

11.3 Vital-Dampf

Gehen Sie beim Offnen der Backofentiir
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann Dampf
austreten.

Entkeimung

Mit dieser Funktion kdnnen Sie Behalter
(z. B. Babyflaschen) sterilisieren.

Stellen Sie die sauberen Behalter mit der
Offnung nach unten in die Mitte des
Rosts auf der ersten Einschubebene.

Fillen Sie den Wassertank mit der
maximalen Wassermenge und stellen Sie
eine Dauer von 40 Min. ein.

Kochen

Mit dieser Funktion kénnen sie sowohl
frische als auch gefrorene Speisen
zubereiten. Zum Garen, Aufwarmen,
Auftauen, Pochieren oder Blanchieren
von Gemduse, Fleisch, Fisch, Nudeln,
Reis, GrieB3 und Eiern.

Sie kdnnen eine Mahlzeit mit mehreren
Gerichten in einem Kochvorgang
zubereiten. Beginnen Sie mit der Speise
mit der langsten Gardauer und geben
Sie die anderen Gerichte zu gegebener
Zeit, wie in den Kochtabellen
angegeben, hinzu, um sicherzustellen,
dass alle Gerichte zur gleichen Zeit fertig
sind.

Beispiel: Die Gesamtdauer dieses Koch-
vorgangs betrdgt 40 Min. Geben Sie
zuerst die Salzkartoffeln, geviertelt hi-
nein, fiigen Sie nach 20 Min. die Lachs-
filets und nach 30 Min. die Broccoli,

Réschen hinzu.
> D
.4

(Min.)
Salzkartoffeln, ge- 40
viertelt
Lachsfilets 20

Broccoli, Réschen 10

Verwenden Sie die maximale
Wassermenge, wenn Sie mehrere
Speisen gleichzeitig garen.

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.
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@ GEMUSE

@ GEMUSE

Stellen Sie die Temperatur auf 99

Stellen Sie die Temperatur auf 99

°C ein. °C ein.
O % O %
AN N\
(Min.) (Min.)
8-10 Broccoli, Roschen, Heizen 25=35 Blumenkohl, Rdschen
Sie den leeren Backofen vor - -
25-35 Kohlrabi, Streifen
10 Geschalte Tomaten -
25-35 Bohnen, weil3
10-15 Spinat, frisch -
30-40 Maiskolben
10-15 Zucchini
35-45 Schwarzwurzel
15 GemUse, blanchiert
35-45 Blumenkohl, ganz
15-20 Pilze -
35-45 Bohnen, grin
15-20 Paprika, Streif
aprika, strerten 40 - 45 Weil3- oder Rotkohl, in
15-25 Broccoli, ganz Streifen
15-25 Spargel, grin 50 - 60 Artischocken
15=25 Auberginen 55-65 Getrocknete Bohnen, ein-
. B geweicht, Verhaltnis Was-
15-25 Kurbis, Wurfel s Belhman 21
15-25 Tomaten 60 - 90 Sauerkraut
20 - 25 Bohnen, blanchiert 70-90 Floie Baie
20-25 Feldsalat, Rosetten
20 - 25 Wirsing ”
. =¥ BEILAGEN
20 - 30 Stangensellerie
20 - 30 Lauch, Ringe
Stellen Sie die Temperatur auf 99
20-30 Erbsen °C ein.
20 - 30 Zuckerschoten / Kaiserpap- Q
i @ K
20-30 SuBkartoffeln (Min.)
20-30 Fenchel 15-20 Couscous, Verhaltnis Was-
ser/Couscous 1:1
20-30 Karotten
15=25 Tagliatelle, frisch
25-35 Spargel, weil3
25-35 Rosenkohl
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=¥ BEILAGEN & OBST
Stellen Sie die Temperatur auf 99 Stellen Sie die Temperatur auf 99
°C ein. °C ein.
O % O %
AN \
(Min.) (Min.)
20-25 GrieBbrei, Verhaltnis Milch/ 10-15 Apfelscheiben
GrieB3 3,5:1 -
10-15 HeiBe Beeren
20 - 30 Linsen, rot, Verhaltnis Was-
ser/Linsen 1:1 10-20 Schokolade schmelzen
25_130 Spitzle 20-25 Obstkompott
25 = 35 Bulgur, Verhaltnis Wasser/
Bulgur 1:1 C =]
FISCH
25-=35 Hefeknodel
30-35 Duftreis, Verhaltnis Wasser/ @ %
Reis 1:1
(Min.) (°C)
30-40 Salzkartoffeln, geviertelt —— —
15-20 Fischfilet, dinn 75 - 80
35-45 Semmelknodel -
20-25 Garnelen, frisch 75 -85
35-45 Kartoffelknodel
20 - 30 Muscheln 100
35-45 Reis, Verhaltnis Wasser/Reis -
1:1, das Wasser-/Reis-Ver- 20-30 Lachsfilets 85
haltnis kann je nach Reistyp 20-30 Forelle, 0,25 kg 85
variieren
30-40 Garnelen, gefroren 75 =65
40 - 50 Polenta, Flussigkeitsverhalt-
nis 3:1 40 - 45 Lachsforelle, 1 kg 85
40 - 55 Milchreis, Verhaltnis Milch/
Reis 2,5:1 @
) ) FLEISCH
45 - 55 Kartoffeln mit Schale, mit-
O %
55-60 Linsen, braun und grin, N\
Verhaltnis Wasser/Linsen (Min.) (°C)
2:1
15 - Chipolatas 80
20
20 - Bayerische Weil3- 80

30 wurst / WeiBwurst
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S

&>

FLEISCH EIER

(D ¥
N\ Stellen Sie die Temperatur auf 99

(Min.) (°C) °C ein.
20 - Wiener 80 Q
e O ¥
25 - Hahnchenbrust, po- 90 (Min.)
35 chiert 12-13 Eier, mittel
55 - Gekochter Schinken, 99 18- 21 S e

65 1kg

60 - Hahnchen, pochiert 1 99
70 -12kg

70 - Kasseler, pochiert 90
90

80 - Kalb / Schweinelen- 90
90 de, 0,8-1kg

110- Tafelspitz 99
120

&

EIER
Stellen Sie die Temperatur auf 99
°C ein.
O %
N\
(Min.)
10-11 Eier, weich

11.4 Kombination der
Funktion: HeiBluftgrillen +
Vital-Dampf

Sie kénnen diese Funktionen
kombinieren, um Fleisch, GemUse und
Beilagen gleichzeitig zu kochen.

1. Stellen Sie die folgende Funktion ein:
HeiBluftgrillen um Fleisch zu braten.

2. Flgen Sie die vorbereiteten Gemiuse
und Beilagen hinzu.

3. Reduzieren Sie die
Backofentemperatur auf ungefdhr 90
°C. Sie kénnen die Backofentir bis
zur ersten Position fur ungefahr 15
Minuten &ffnen.

4. Stellen Sie die folgende Funktion ein:
Vital-Dampf. Kochen Sie alle
Gerichte zusammen, bis sie fertig
sind.

Verwenden Sie die erste Regalposition fur Fleisch und die dritte fir Gemise.
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%
N\ E HeiBluftgrillen

Erster Schritt:

Fleisch kochen

o=
—

L

Vital-Dampf

Zweiter Schritt: Gemiise hinzufi-

gen
(°C) (Min.) (°C) (Min.)
Roastbeef, 1 180 60-70 99 40-50
kg / Rosenkohl,
Polenta
Schweinebraten, 180 60-70 99 30-40
1 kg / Kartof-
feln / Gemuse,
SoBe
Kalbsbraten, 1 180 50-60 99 30-40
kg / Reis / Ge-
muse
11.5 Feuchtigkeit, hoch
Nutzen Sie die zweite Einschubebene. % @
(°C) (Min.)
s D
N\ Backfertige Bagu- 200 20-30
(°C) (Min.) ettes 40-50 g
Fischfilet, diinn 85 15-25 Aufbackbrotchen 200 20-30
Gebackene Eier 90-110 15-30 Backfertige Bagu- 200 25-35
- —— ettes, gefroren, 40 -
Fisch, klein, bis zu 90 20-30 50 g
0,35 kg
— - Hackbraten, roh, 180 30-40
Fischfilet, dick 90 25-35 0,5 kg
Fisch, biszuTkg 90 30-40 Brétchen, 40-60g  180-210  30-40
Flan / Flan, in klei- 90 35-45 Nudelauflauf 190 40 - 50
nen Schalen
- Brot, 0,5 - 1 kg 180-190 45-50
Knodel 120-130 40-50
- Lasagne, frisch 180 45 - 55
Terrine 90 40 - 50
Hahnchen, 1 kg 180-200 50-60
11.6 Feuchtigkeit, niedrig Kartoffelgratin 160-170  50-60

Nutzen Sie die zweite Einschubebene,

sofern nicht anders angegeben.

Schweinelende, 160-180 60-70

gerauchert, 0,6 - 1

kg
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¢ O E
\ ——J Nutzen Sie die zweite Einschub-

(°C) (Min.) ebene.
Roastbeef, 1 kg 180-200 60-90
Ente, 1,5- 2 kg 180 70 - 90 Stellen Sie die Temperatur auf

110 °C ein.

Kalbsbraten, 1 kg 180 80 - 90
Schweinebraten, 1 160-180 90 - 100 % @
kg (Min.)
Gans, 3 kg, Nutzen 170 130 - ;
Sie die erste Ein- 170 el 10-1s
schubebene. Knddel 15-25
11.7 Regenerieren 11.8 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.

Stellen Sie die Temperatur auf Héhgnuntﬂerschiede bei Kuc_hen.und
110 °C ein. Gebéack konnen zu unterschiedlicher

Braunung fihren. Im Fall einer

@ unterschiedlichen Braunung ist es nicht

Nutzen Sie die zweite Einschub-
ebene.

notwendig die Temperatur zu andern.
Die Unterschiede gleichen sich wéhrend

X

(Min.) des Backens aus.
Tellergerichte 10-15 Die Backbleche im Ofen kénnen sich
beim Backen verformen. Nachdem die
Nudelauflauf 10-15 Backbleche abgekiihlt sind, hebt sich die
Verformung wieder auf.
11.9 Backtipps
Backergebnis Mé&gliche Ursache Abhilfe
Die Unterseite des Ku-  Die Einschubebene ist nicht = Stellen Sie den Kuchen auf eine
chens ist nicht ausrei- richtig. tiefere Einschubebene.

chend gebacken.

Der Kuchen fallt zusam-  Die Backofentemperaturist ~ Stellen Sie beim néchsten Mal ei-

men und ist spintig oder zu hoch. ne niedrigere Backofentempera-
mit Wasserstreifen tur ein.
durchzogen.

g Die Backzeit ist zu kurz. Stellen Sie beim néchsten Mal ei-

ne langere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.
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Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal ei-
ne hohere Backofentemperatur
ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal ei-
ne kirzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
mé&Big gebraunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie eine niedrigere Back-
ofentemperatur und eine léngere
Backzeit ein.

Der Kuchenteig ist nicht
gleichmaBig verteilt.

Verteilen Sie beim néachsten Mal
den Kuchenteig gleichmaBiger
auf dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der
im Rezept angegebe-
nen Backzeit nicht fertig
gebacken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim néchsten Mal ei-
ne etwas hohere Backofentempe-
ratur ein.

11.10 Backen auf einer Einschubebene

% BACKEN IN FORMEN

Q)

O E

(Min.)
Tortenboden  HeiBluft 170-180 10-25 2
aus Murbe-
teig, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor
Tortenboden  HeiBluft 150-170 20 - 25 2
aus Rihrteig
Gugelhupf / HeiBluft 150 - 160 50-70 1
Brioche
Sandkuchen / HeiBluft 140 - 160 70-90 1
Frichtekuchen
K&sekuchen Ober-/Unterhitze 170 - 190 60 - 90 1
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@ KUCHEN/GEBACK/BROTE % KUCHEN/GEBACK/BROTE
——J Nutzen Sie die dritte Einschub- ——J Nutzen Sie die dritte Einschub-
ebene. ebene.
L) Verwenden Sie die Funktion: CJ Verwenden Sie die Funktion:
HeiBluft. HeiBluft.
— —
wra Verwenden Sie ein Backblech. wra Verwenden Sie ein Backblech.
y D ¥ D
AN \
(°C) (Min.) (°C) (Min.)
Streuselkuchen 150-160 20-40 Obstkuchen mit 160-170 40-80
- Mirbeteig
Obstkuchen (mit 150 A5=155

Hefeteig/Rihrteig),

verwenden Sie ein
tiefes Blech

% KUCHEN/GEBACK/BROTE

=]

555

Leeren Backofen vorheizen.

B

=]
—]

) Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.
Nt
wwru Verwenden Sie ein Backblech.
3¢ D e
N\
(°C) (Min.)
Biskuitrolle 180 - 200 10-20 3
Roggenbrot: erst: 230 20 1
anschlieBend: 160- 30 - 60
180
Mandelkuchen mit 190 - 210 20 - 30 3

Butter / Zuckerku-
chen




32 www.aeg.com

% KUCHEN/GEBACK/BROTE

=]

555 .
Leeren Backofen vorheizen.

o=

wwru Verwenden Sie ein Backblech.

(. Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.
—

Y

O

(°C) (Min.)
Windbeutel / Eclairs 190 - 210 20-35 3
Hefezopf / Hefekranz 170 - 190 30-40 3
Obstkuchen (mit He- 170 35-55 3
feteig/Ruhrteig), ver-
wenden Sie ein tiefes
Blech
Hefekuchen mit 160 - 180 40 - 80 3
empfindlichen Bela-
gen (z.B. Quark, Sah-
ne, Pudding)
Christstollen 160 - 180 50-70 2

@ KLEINGEBACK

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

XX

(°Q) (Min.)
Murbeteig-Platzchen HeiBluft 150 - 160 10-20
Brotchen, Heizen Sie HeiBluft 160 10-25
den leeren Backofen vor
Ruhrteigplatzchen HeiBluft 150 - 160 15-20
Blatterteiggeback, Hei-  HeiBluft 170 - 180 20 - 30

zen Sie den leeren Back-
ofen vor
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@ KLEINGEBACK

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

A

o=
——

O

CJ
(°C) (Min.)
Hefekleingeback HeiBluft 150 - 160 20-40
Makronen HeiBluft 100-120 30-50
Geback aus Eiweil3 / HeiBluft 80 - 100 120 - 150
Baiser
Brotchen, Heizen Sie Ober-/Unterhitze 190 - 210 10-25

den leeren Backofen vor

11.11 Auflaufe und Gratins

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

>R

(°C) (Min.)
Uberbackene Baguet-  HeiBluft 160 - 170 15-30
tes
Gemisegratin, Heizen  HeiBluftgrillen 160 - 170 15-30
Sie den leeren Back-
ofen vor
Lasagne, frisch Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30-60
Gefllltes Gemuse HeiBluft 160-170 30 - 60
SiBe Auflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40 - 60
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45 - 60

11.12 Backen auf mehreren

Ebenen

Verwenden Sie die Funktion: Heif3luft.

Benutzen Sie die Backbleche.
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@ KUCHEN / GEBACK

% (°C)

1

(Min.)

2 Ebenen
Windbeutel / Eclairs, 160 - 180 25-45 1/4
Heizen Sie den lee-
ren Backofen vor
Streuselkuchen, tro- 150 - 160 30-45 1/4

cken

@ KLEINGEBACK / KLEINE KUCHEN / GEBACK / BROTCHEN

% (°C) @

I

Min.

(Min.) 2 Ebenen 3 Ebenen
Brotchen 180 20-30 1/4 -
Murbeteig- 150 - 160 20 - 40 1/4 1/3/5
Platzchen

Ruhrteigplatz- 160-170 25-40 1/4 -

chen

Blatterteigge- 170 - 180 30-50 1/4 -

back, Heizen Sie

den leeren

Backofen vor

Hefekleinge- 160 - 170 30 - 60 1/4 -

back

Makronen 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Gebéck aus Ei- 80 - 100 130-170 1/4 -

weil / Baiser

11.13 Tipps zum Braten

Verwenden Sie hitzefestes Geschirr.
Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt.

Braten Sie grof3e Fleischkeulen direkt im
Blech oder auf der Drahtablage Uber
dem Blech.

Geben Sie etwas Wasser ins Blech, um zu
verhindern, dass das herabtropfende
Fett brennt.

Drehen Sie den Braten nach 1/2-2/3 der
Gardauer.

Braten Sie Fleisch und Fisch in grofen
Sticken (1 kg oder mehr).

Betraufeln Sie die Fleischkeulen mehrere
mit dem eigenen Saft wéhrend des
Bratens.

11.14 Braten

Nutzen Sie die erste Einschubebene.
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RINDFLEISCH

¥ © B €
\ O
(°C) (Min.)
Schmorfleisch 1-1,5kg Ober-/Unterhit- 230 120 - 150
ze

Roastbeef/Filet, je cm Dicke HeiBluftgrillen 190 - 200 5-6
blutig, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
Roastbeef/Filet, ro- je cm Dicke HeiBluftgrillen 180 - 190 6-8
sa, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
Roastbeef/Filet, je cm Dicke HeiBluftgrillen 170 - 180 8-10

durch, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor

@ SCHWEINEFLEISCH

L Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

¥ O

(kg) (°C) (Min.)
Schulter / Nacken / 1-15 160 - 180 90 - 120
Schinkenstlick
Koteletts / Rippchen 1-15 170 - 180 60 - 90
Hackbraten 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe, vorge- 0.75-1 150 - 170 90 -120

gart
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S KALB
O

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Y O

(kg) (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 160 - 180 90-120
Kalbshaxe 15-2 160-180 120-150

S LAMM
O

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Y O

(kg) (°C) (Min.)
Lammkeule / Lamm- 1-1.5 150 - 170 100 - 120
braten
Lammrlcken 1-15 160 - 180 40 - 60

S

WILD

L Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

Y O

(kg) (°C) (Min.)
Ricken / Hasenkeu-  bis zu 1 230 30-40
le, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
Hirschriicken 15-2 210 - 220 35-40

Reh-/Hirschkeule 15-2 180 - 200 60 -90




DEUTSCH

37

GEFLUGEL

LJ Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.
P O
N\

(kg) (°C) (Min.)
Geflugelteile j0,2-0,25 200 - 220 30 - 50
Hahnchen, halbiert je0,4-05 190 - 210 35-50
Hahnchen, Poularde 1-1.5 190 - 210 50-70
Ente 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Pute 2.5-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240
X

FISCH, GEDAMPFT

L Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

%

(kg)

(°Q)

(Min.)

Fisch 1-1.5

210 - 220

40 - 60

11.15 Knusprige Backwaren
mitPizzastufe

PIZZA

®

= PIZZA

=) Nutzen Sie die erste Einschub-
ebene.

X & O

(°C) (Min.)

Obststort- 180 - 200 40 -55

chen

=—=J Nutzen Sie die erste Einschub-

ebene
¥ D
N\
(°C) (Min.)
Spinatqui- 160 - 180 45 - 60
che
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555

PIZZA PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen
ebene. vor dem Garen vor.

X
&
&
I

Nutzen Sie die zweite Einschub-

(°C) (Min.) ebene.
Quiche Lor- 170 -190 45555 LY
raine / K [E
Schweizer ©C) (Min.)
Flan
Pizza, dick 180 - 200 20 - 30
Gemiiseku- 160-180  50-60 1228 ClCKer
Boden
chen
Fladenbrot 210 - 230 10-20
% Blatterteig- 160 - 180 45 -55
PIZzA quiche
= Flammku- 210-230 15-25
555 . . chen
Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor. Piroggen 180 - 200 15-25
= 11.16 Grill
——J Nutzen Sie die zweite Einschub-

ebene. Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Garen vor.
‘/ @ Grillen Sie nur dinne Fleisch- oder
N\ Fischstlcke.
) (G Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Pizza, diin- 210 - 230 15 .25 Einschubebene, um das Fett
ner Boden, aufzufangen.

verwenden
Sie ein tiefes
Blech
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@ GRILL

Verwenden Sie die Funktion: Grill

X &8 O© O E

(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Roastbeef 210 - 230 30 - 40 30-40 2
Rinderfilet 230 20 - 30 20-30 3
Schweinelende 210 - 230 30-40 30-40 2
Kalbsriicken 210-230 30-40 30-40 2
Lammricken 210- 230 25-35 20-25 3
Fisch 0,5 kg - 1 210 - 230 15-30 15-30 3/4

kg

11.17 Brot Backen

Vorheizen wird nicht empfohlen.

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.

yBROT

¥

O

(°C) (Min.)
WeiBbrot 170 - 190 40 - 60
Baguette 200 - 220 35-45
Brioche 180 - 200 40 - 60
Ciabatta 200 - 220 35-45
Roggenbrot 170 - 190 50-70
Vollkornbrot 170 - 190 50-70
Vollkornbrot 170 - 190 40 - 60
Brot/Brot- 190 - 210 20-35

chen

11.18 Niedertemperatur
Garen

Diese Funktion ermdglicht die
Zubereitung von magerem, zartem
Fleisch und Fisch. Sie wird nicht
empfohlen fur: Geflugel, fetten
Schweinebraten, Schmorfleisch. Die KT
Sensor Temperatur sollte nicht héher als
65 °C sein. .

1.

Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten
in einer Pfanne Uber starker Hitze
beidseitig scharf an.

Legen Sie das Fleisch in die
Fettpfanne oder direkt auf den
Kombirost. Schieben Sie ein
Backbelch unter den Kombirost, um
das Fett aufzufangen.

Kochen Sie immer ohne Deckel mit
dieser Funktion.

Verwenden Sie den KT Sensor.
Wahlen Sie die Funktion
Niedertemperatur Garen. . Sie
kénnen fur die ersten 10 Minuten
eine Temperatur zwischen 80 °C und
150 °C einstellen. Voreingestellt ist
90 °C. Stellen Sie die Temperatur fur
den KT Sensor ein.

Nach 10 Minuten reduziert der
Backofen die Temperatur
automatisch auf 80 °C.
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Stellen Sie die Temperatur auf 120 °C ein.

¥ Ok

(kg) (Min.)
Steaks 0.2-0.3 20-40 3
Rinderfilet 1-15 90 - 150 3
Roastbeef 1-15 120 - 150 1
Kalbsbraten 1-15 120 - 150 1

11.19 Tiefkihlgerichte

444 AUFTAUEN

¥ O Je

(°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, geklhlt 210 - 230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, diinn 200 - 220 20 - 30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kartoffelspalten / Kroket- 220 - 230 20-35 3
ten
Rostis 210 - 230 20 - 30 3
Lasagne, frisch / Cannello- 170 - 190 35-45 2
ni, frisch
Lasagne, frisch / Cannello- 160 - 180 40 - 60 2
ni, gefroren
Gebackener Kase 170-190 20-30 3
Hahnchenfligel 190 - 210 20-30 2
11.20 Einkochen Verwenden Sie keine Einmachgléser mit
. Schraub- und Bajonettdeckeln oder
Verwenden Sie nur handelstblichs Metalldosen.

Einmachglaser mit denselben

Abmessungen. Nutzen Sie die erste Einschubebene.



Stellen Sie nicht mehr als sechs 1-I-
Einmachglaser auf das Backblech.

Fillen Sie die Einmachglaser
gleichméafBig und verschlieBen Sie sie mit
einer Klammer.

Die Einmachglaser dirfen sich nicht
berlhren.

Geben Sie ungeféhr 0,5 | Wasser ins
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit
im Backofen sicherzustellen.

Wenn die Flissigkeit in den
Einmachglasern zu kécheln beginnt
(nach ungeféhr 35-60 Minuten bei 1-I-
Einmachglasern), schalten Sie den
Backofen aus oder reduzieren Sie die
Temperatur auf 100 °C (siehe Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160 - 170
°Cein.

%ﬁ BEERENOBST

¥ O

(Min.)
Gardauer bis zum
Kdcheln

Erdbeeren / Blau-
beeren / Himbee-
ren / Reife Stachel-
beeren

35-45

&STEINOBST
X O O

(Min.) (Min.)
Gardauer Kochen Sie
bis zum K&- weiter bei
cheln 100 °C
Pfirsiche / 35-45 10-15
Quitten /
Pflaumen
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Q GEMUSE
X O O

(Min.) (Min.)
Gardauer Kochen Sie
bis zum Ké- weiter bei
cheln 100 °C
Karotten 50 - 60 5-10
Gurken 50 - 60 -
Mixed Pickles 50 - 60 540
Kohlrabi / 50 - 60 15-20
Erbsen /
Spargel

11.21 Dorren - HeiBBluft

Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

Sie erzielen ein besseres Ergebnis, wenn
Sie nach halber Dorrzeit den Backofen
ausschalten, 6ffnen und am besten Uber
Nacht auskihlen lassen.

Nutzen Sie fUr 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fur 2 Bleche verwenden Sie die erste
und vierte Einschubebene.

@ GEMUSE
%

5 O

(°C) (Std.)
Bohnen 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50 - 60 6-8
Krauter 40 - 50 2-3

Stellen Sie die Temperatur auf 60 - 70 °C
ein.
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A ossr

S oser

Y O

%

(Std.) (Std.)
Pflaumen 8-10 Apfelscheiben 6-8
Aprikosen 8-10 Birnen 6-9

11.22 KT Sensor

@ RIND

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Blutig Mittel Durch
Roastbeef 45 60 70
Lendenstiick 45 60 70
@ RIND Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hackbraten 80 83 86
@ SCHWEIN Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Schinken / Braten 80 84 88
Rickenkotelett / Schweinelende,
gerauchert / Schweinelende, po- 75 78 82
chiert
@ KALB Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Kalbsbraten 75 80 85

Kalbshaxe

85 88 90
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S

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

SCHAF / LAMM
Weniger Mittel Mehr
Hammelkeule 80 85 88
Hammelrlcken 75 80 85
Lammbraten / Lammkeule 65 70 75
@ WILD Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hasenricken / Hirschricken 65 70 75
Hasenkeule / Hase, ganz / Hirsch- 70 75 80
keule
@ GEFLUGEL Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hahnchen 80 83 86
Ente, ganz/Halfte / Pute, ganz/ 75 80 85
Brust
Ente, Brust 60 65 70
FISCH (LACHS, FORELLE, Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
ZANDER) - -
Weniger Mittel Mehr
Fisch, ganz/gro3/gedampft /
Fisch, ganz/groB/gebraten 0 o4 68
EINTOPFE - VORGE- Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
KOCHTES GEMUSE - -
Weniger Mittel Mehr
Zucchiniauflauf / Broccoliauflauf / 85 88 91

Fenchelauflauf
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=

EINTOPFE - HERZHAFT

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel Mehr
Cannelloni / Lasagne, frisch / Nu- 85 88 01
delauflauf
EINTOPFE - SUSS Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
WeiBbrotauflauf mit/ohne Obst /
Reisbrei mit/ohne Obst / Stl3er 80 85 90

Nudelauflauf

11.23 Feuchte Umluft -
Empfohlenes Zubehor

haben eine bessere Warmeabsorption
als helle Farbe und reflektierende
Schisseln.

Verwenden Sie die dunklen und nicht
reflektierenden Formen und Behélter. Sie

7

Pizzapfanne

Backform

Férmchen

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-

Dunkel, nicht reflektie-

Keramikform Dunkel, nicht reflek-

8 cm Durch- '
rend rend messer. 5 cm tierend
28 cm Durchmesser 26 cm Durchmesser H('jP'we 28 cm Durchmesser
11.24 Feuchte Umluft
Beachten Sie flr beste Ergebnisse die
unten in der Tabelle aufgefihrten
Empfehlungen.
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
pos O
AN
(°C) (Min.)
Nudel-Auflauf 200 - 220 A5 - 55
Kartoffelgratin 180 - 200 70 -85
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%

O

(°C) (Min.)

Moussaka 170 - 190 70-95
Lasagne, frisch 180 - 200 75-90
Cannelloni 180 - 200 70 - 85
Brotpudding 190 - 200 55-70
Milchreis 170-190 45 - 60
Apfelkuchen auf Ruhrteig (runde Kuchen- 160 - 170 70-80
form)

WeiBbrot 190 - 200 55-70

11.25 Informationen fur
Prufinstitute

Tests gemaf EN 60350, IEC 60350.

@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

¥

D

(°C) (Min.)
Biskuit (fettfrei) HeiBluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 Formen HeiBluft 160 60 - 90 2
a@20cm
Apfelkuchen, 2 Formen Ober-/Unterhitze 180 70 - 90 1

a@d20cm
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@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

o=
—]

XX |

)

(°C) (Min.)
Mirbeteiggeback / Fein-  HeiBluft 140 25-40
gebéck
Mirbeteiggeback / Fein-  Ober-/Unterhitze 160 20-30
geback, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, HeiBluft 150 20-35
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Ober-/Unterhitze 170 20-30

Heizen Sie den leeren
Backofen vor

@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Plétzchen

¥

°C Min.

s Min) S Ebe- 3 Ebe-
nen nen

Murbeteiggeback /  Heilluft 140 25 -45 1/4 1/3/5

Feingeback

Tortchen, 20 pro HeiBluft 150 23-40 1/4 -

Blech, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
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@GRILL

=]

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

K 5 O I

(Min.)
Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, Nach der Halfte Grill 24 - 30 4
der Zeit wenden
11.26 Informationen fir Tests gemaf IEC 60350-1.

Prifinstitute
Tests fur die Funktion: Vital-Dampf.

Verwenden Sie das Backblech.

Stellen Sie die Temperatur auf 99 °C ein.
¥ E O ®
A —

(Gastronorm)  (kg) (Min.)
Behilter
Broccoli, Heizen 1x1/2 perfo- 0.3 3 13-15 Setzen Sie
Sie den leeren riert das Back-
Backofen vor blech in die
erste Ein-
schubebe-
ne ein.
Broccoli, Heizen 2 x 1/2 perfo- 2x0,3 2und 4 13-15 Setzen Sie
Sie den leeren riert das Back-
Backofen vor blech in die
erste Ein-
schubebe-

ne ein.
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Stellen Sie die Temperatur auf 99 °C ein.

%

= B E O ®

(Gastronorm)  (kg) (Min.)
Behalter
Broccoli, Heizen 1 x 1/2 perfo- Max. 3 15-18 Setzen Sie
Sie den leeren riert das Back-
Backofen vor blech in die
erste Ein-
schubebe-
ne ein.
Erbsen, gefroren 2x 1/2 perfo-  2x1,3 2und 4 Bis die Tem- Setzen Sie
riert peraturim  das Back-
kéltesten blech in die

Bereich 85  erste Ein-
°C erreicht.  schubebe-
ne ein.

12. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung

<

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

Reinigungs-
mittel

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem speziellen Reinigungsmit-
tel.

Entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen mit einem speziellen Back-
ofenreiniger.

[l

Reinigen Sie den Innenraum des Backofens nach jedem Gebrauch. Fett-
ansammlungen und Speisereste kénnten einen Brand verursachen. Fir
die Grillpfanne ist das Risiko besonders hoch.

Taglicher Ge-
brauch

Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen
Tuch ab.
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P Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie
,—¢/ trocknen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas
W Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehérteile nicht im Geschirrspi-

ler.
Zubehor

Reinigen Sie die Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung nicht mit aggres-

siven Reinigungsmitteln, scharfkantigen Gegenstanden oder im Geschirr-

spuler.

12.2 Empfohlene
Reinigungsprodukte

Verwenden Sie keine Scheuerschwédmme
und keine aggressiven Reinigungsmittel.
Diese konnten die Email- und Stahlteile
beschadigen.

Sie erhalten unsere Produkte bei,
www.aeg.com/shop und in den besten
Einzelhandelsgeschaften.

12.3 Entfernen von
Einhangegittern

Vergewissern Sie sich vor der
Geratepflege, dass der Backofen
abgekihlt ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backofens die Einhéngegitter.

1. Ziehen Sie die Einhdngegitter
vorsichtig nach oben und aus der
vorderen Aufhdngung heraus.

2. Ziehen Sie die Vorderseite des
Einhéngegitters von der Seitenwand
weg.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufhédngung heraus.

Fihren Sie zum Einsetzen der

Einhdngedgitter die obigen Schritte in

umgekehrter Reihenfolge durch.

12.4 Unterment von:
Reinigung

Das Untermeni mit den
Reinigungsfunktionen befindet sich unter

dem Sensorfeld D

Symbol Mentiipunkt Beschreibung

S1 Entleeren des Wassertanks Programm zum Entleeren des Restwassers
aus dem Wassertank nach Verwendung der
Dampffunktionen.

S2 Dampfreinigung Reinigen des Backofens mit Dampf.

S3 Entkalkung Entkalkungsprogramm zum Entfernen von
Kalkriickstanden aus dem Dampfgenerator-
Kreislauf.

S4 Splilen Programm zum Spilen und Reinigen des

Dampfgenerator-Kreislaufs nach haufiger
Verwendung der Dampffunktionen.
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12.5 Einschalten einer
Reinigungsfunktion

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Beriihren Sie [ so lange, bis das
Display S1 anzeigt. In einigen
Modellen kénnen Sie auch S2, S3, S4
wahlen.

3. BerUhren Sie /\ oder \/ um eine
Reinigungsfunktion auszuwahlen.

4. Beriihren Sie OK zur Bestatigung.

12.6 Entleeren des
Wassertanks - S1

Entfernen Sie alle Zubehorteile.

Die Reinigungsfunktion entleert das
Restwasser aus dem Wassertank.
Verwenden Sie die Funktion nach der
Dampfgarfunktion.

Die Dauer der Funktion betragt ca. 6
Minuten.

Die Backofenbeleuchtung ist bei dieser
Funktion ausgeschaltet.

1. Setzen Sie das Blech in die erste
Einschubebene ein.

2. Wassertank entleeren - S1. Mehr
Informationen hierzu finden Sie unter
,Einschalten einer
Reinigungsfunktion”.

3. Beriihren Sie OK,
Entfernen Sie nach dem Verfahren das
Backblech.

12.7 Dampfreinigung - S2

Entfernen Sie méglichst viele
Verschmutzungen von Hand.

Entfernen Sie die Zubehorteile und die
Einhéngegitter zur Reinigung der
Seitenwande.

Die Dampfreinigungsfunktionen
unterstitzen die Reinigung des
Dampfgarraums im Gerat.

@

Fir eine effizientere Wirkung
schalten Sie die Reinigung
ein, wenn das Gerat
abgekihlt ist.

Die angegebene Dauer
bezieht sich auf die Dauer
der Funktion und beinhaltet
nicht die Zeit, die fur die
Reinigung des Garraums
durch den Benutzer benétigt
wird.

@

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktion Dampfreinigung ausgeschaltet.

1. Fullen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand mit Wasser (ca. 950 ml)
auf, bis ein Signalton ertént oder das
Display eine Meldung anzeigt.

2. Schalten Sie die Funktion
Dampfreinigung ein - S2. Mehr
Informationen hierzu finden Sie unter
.Einschalten einer
Reinigungsfunktion”.

Die Dauer der Funktion betragt ca.
30 Minuten.

Nach Ablauf des Programms ertént
ein Signal.

3. Berthren Sie ein Sensorfeld, um es
abzuschalten.

4. Wischen Sie den Garraum mit einem
nicht scheuernden Schwamm aus. Sie
kédnnen warmes Wasser zur
Reinigung des Innenraums
verwenden.

Lassen Sie die Geratetir nach dem

Reinigungsvorgang ca. 1 Stunde offen

stehen. Warten Sie, bis das Gerat trocken

ist. Lassen Sie das Gerét bei gedffneter

Gerétetur vollstandig trocknen. Um das

Trocknen zu beschleunigen, kdnnen Sie

die Tur schlieBen und das Gerét mit

HeiBluft bei einer Temperatur von 150 °C

etwa 15 Minuten einschalten. Das beste

Ergebnis mit der Reinigungsfunktion

erzielen Sie, wenn Sie das Gerat sofort

nach Beendigung der Funktion per Hand
sdubern. Wiederholen Sie den Vorgang,
wenn der Verschmutzungsgrad hoch ist.

12.8 Erinnerungsfunktionen

Diese Funktion erinnert Sie daran, dass
eine Reinigung erforderlich ist, und dass
Sie folgende Funktion ausfihren sollten:
S2.

Sie kénnen die Funktion im Men
Einstellungen ein- oder ausschalten.



12.9 Dampferzeugungssystem
- Entkalken - S3

Ist der Dampfgenerator in Betrieb,
sammeln sich aufgrund des Kalkgehalts
des Wassers Kalkablagerungen im
Inneren an. Dies kann negative
Auswirkungen auf die Dampfqualitat, die
Leistung des Dampfgenerators und die
Qualitat der Speisen haben. Um dies zu
verhindern, sollten Sie Kalkriickstande
aus dem Dampfgenerator-Kreislauf
entfernen.

Wahlen Sie die Funktion im Meni D

Die Gesamtdauer des Verfahrens betragt
ca. 2 Stunden.

Die Backofenbeleuchtung ist bei dieser
Funktion ausgeschaltet.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile.

2. Vergewissern Sie sich, dass der
Wassertank leer ist. Wassertank
entleeren - S1, wenn nétig.

3. Setzen Sie das Blech in die erste
Einschubebene ein.

4. Fillen Sie 250 ml Entkalker in den
Wassertank.

5. Fillen Sie den Wassertank dann bis
zum Hochststand mit Wasser auf bis
ein akustisches Signal ertdnt, oder
das Display eine Meldung anzeigt.
Die Dauer dieses Vorgangs betragt
ca. 1 Stunde und 40 Minuten.

6. Entkalkungsfunktion - S3. Mehr
Informationen hierzu finden Sie unter
,Einschalten einer
Reinigungsfunktion”.

7. Leeren Sie nach Abschluss des ersten
Teils das Blech und setzen Sie es
wieder in die erste Einschubebene
ein.

8. Einschalten der Spulfunktion. Siehe
,Dampferzeugungssystem - Spilen -
S4",

Entfernen Sie nach dem Verfahren das

Blech.

@

Wird die Entkalkung nicht
auf die richtige Weise
durchgefiihrt, erscheint im
Display die Aufforderung,
sie zu wiederholen.
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Ist das Gerat feucht oder nass, wischen
Sie es mit einem trockenen Tuch aus.
Lassen Sie das Geréat bei gedffneter
Geratetir vollstandig trocknen.

12.10
Entkalkungserinnerungen

Zweierlei Entkalkungserinnerungen
erinnern Sie an die Durchfiihrung der
Funktion: Entkalkung. Diese
Erinnerungen werden jedes Mal
angezeigt, wenn Sie das Geréat
ausschalten. Ist die Erinnerungsfunktion
aktiv, blinkt S3 im Display.

e Die normale Erinnerungsfunktion
empfiehlt und erinnert an die
Durchfihrung des
Entkalkungsvorgangs.

e Bei Erscheinen der dringenden
Erinnerung missen Sie das Gerat
entkalken. Entkalken Sie das Gerat
trotz der dringenden Erinnerung
nicht, kénnen Sie die
Dampffunktionen nicht verwenden.
Die Entkalkungserinnerung kénnen
Sie nicht ausschalten.

12.11
Dampferzeugungssystem -
Spiilen - S4

Entfernen Sie alle Zubehorteile.

Die Dauer der Funktion betragt ca. 30
Minuten.

Die Backofenbeleuchtung ist bei dieser
Funktion ausgeschaltet.

1. Setzen Sie das Blech in die erste
Einschubebene ein.

2. Fllen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand mit frischem Wasser auf
bis ein akustisches Signal ertént,
oder das Display eine Meldung
anzeigt.

3. Schalten Sie die Funktion Spilen ein
- S4. Mehr Informationen hierzu
finden Sie unter ,Einschalten einer
Reinigungsfunktion”.

Entfernen Sie nach dem Verfahren das

Blech.
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12.12 Aus- und Einbauen der
Tur

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

WARNUNG!
Die TUr ist schwer.

1. Offnen Sie die Tiir vollstandig.

2. Klappen Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Turscharnieren vollsténdig
nach oben.

—

3. SchlieBen Sie die Tur bis zu einem
Winkel von ca. 45 Grad.

4. Fassen Sie die Tur mit beiden
Handen seitlich an und ziehen Sie sie
schrédg nach oben vom Backofen
weg.

5. Legen Sie die Tur mit der AuBenseite
nach unten auf ein weiches Tuch und
eine stabile Flache.

6. Fassen Sie die Tlrabdeckung (B) an
der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie nach
innen, um den Klippverschluss zu
[6sen.

VORSICHT!

Bei Gewalteinwirkung, vor
allem auf die Glaskanten der
Frontscheibe, kann das Glas
brechen.

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

8. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
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 sorgfiltig 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 Tar.

WARNUNG!

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

12.13 Ersetzen 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. 1.
2.
i
3.
O \l\ k(‘f O
ol)=bo 4.
AN - ;
2. Entfernen Sie den Metallring und
reinigen Sie die Glasabdeckung. 5.
3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C 6

DEUTSCH 53

Stecken Sie den Metallring auf die
Glasabdeckung.

Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Seitliche Lampe

Entfernen Sie das linke
Einhangegitter, um Zugang zur
Ofenlampe zu bekommen.
Entfernen Sie die Abdeckung mit
einem Torx 20-Schraubendreher.
Entfernen und reinigen Sie den
Metallrahmen und die Dichtung.
Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C
hitzebestéandige Lampe.

Bringen Sie den Metallrahmen und
die Dichtung wieder an. Ziehen Sie
die Schrauben fest.

Setzen Sie das linke Einhangegitter

hitzebestéandige Lampe.

13. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

13.1 Was tun, wenn...

wieder ein.

Stoérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Der Backofen ist nicht oder
nicht ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen.

Priifen Sie, ob der Backofen
ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen ist (siehe An-
schlussplan, falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausgeschal-
tet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die notwendigen Einstellun-
gen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen korrekt
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”.
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Stoérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

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

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Wahrend das Gerét ausge-
schaltet ist, zeigt das Display
die Uhrzeit nicht an.

Das Display ist ausgeschal-
tet.

Berthren Sie @ und /\

gleichzeitig, um das Display
wieder einzuschalten.

Der KT-Sensor funktioniert
nicht.

Der Stecker des Kernterm-
peratursensors steckt nicht
ordnungsgemal in der
Buchse.

Stecken Sie den Stecker des
Kerntemperatursensors so
weit wie moglich in die
Buchse ein.

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.

Das Display zeigt ,C2" an.

Sie mochten die Funktion
Auftauen starten, haben
aber nicht den Stecker des
Kerntemperatursensors aus
der Buchse entfernt.

Ziehen Sie den Stecker des
KT Sensors aus der Buchse.

Im Display erscheint ein Feh-
lercode, der nicht in der Ta-
belle steht.

Es ist ein Fehler in der Elekt-
rik aufgetreten.

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

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

Der Entkalkungsvorgang
wird unterbrochen, bevor er
beendet ist.

Es gab einen Stromausfall.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.
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Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Entkalkungsvorgang
wird unterbrochen, bevor er
beendet ist.

Die Funktion wurde vom
Nutzer unterbrochen.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Nach dem Entkalkungsvor-
gang befindet sich kein Was-
ser in der Brat- und Fett-
pfanne.

Sie haben die Wasserschub-
lade nicht bis zum maxima-
len Fullstand gefullt.

Priifen Sie, ob sich in der
Aufnahme der Wasserschub-
lade Entkalker/Wasser befin-
det.

Wiederholen Sie den Vor-

gang.

Nach dem Entkalkungsvor-
gang befindet sich Schmutz-
wasser auf dem Boden des
Garraums.

Die Brat- und Fettpfanne
wurde nicht in die richtige
Ebene eingeschoben.

Entfernen Sie das Wasser
und den Entkalker vom Bo-
den des Garraums. Setzen
Sie die Brat- und Fettpfanne
in die erste Einschubebene
ein.

Die Reinigungsfunktion wird
unterbrochen, bevor sie be-
endet ist.

Es gab einen Stromausfall.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Die Reinigungsfunktion wird
unterbrochen, bevor sie be-
endet ist.

Die Funktion wurde vom
Nutzer unterbrochen.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Nach Beendigung der Reini-
gungsfunktion befindet sich
zu viel Wasser auf dem Bo-
den des Garraums.

Sie haben zu viel Reini-
gungsmittel in das Gerat ge-
spriht, bevor Sie das Reini-
gungsprogramm eingeschal-
tet haben.

Bedecken Sie alle Teile des
Garraums mit einer diinnen
Reinigungsmittelschicht.
Verteilen Sie das Reini-
gungsmittel gleichméBig.

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Die Anfangstemperatur des
Ofens war zu hoch fiir das
Dampfreinigungsprogramm.

Wiederholen Sie das Pro-
gramm. Schalten Sie das
Programm ein, wenn das
Geréat kalt ist.

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Sie haben die Einhdngegit-
ter nicht vor Beginn des Rei-
nigungsprogramms entfernt.
Diese kénnen Wérme an die
Wande Ubertragen und das
Ergebnis beeintréchtigen.

Entfernen Sie die Einhange-
gitter aus dem Gerat und
wiederholen Sie das Pro-
gramm.

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Sie haben das Zubehdr nicht
vor Beginn des Reinigungs-
programms aus dem Gerét
entfernt. Es kann die Dampf-
reinigung beeintrachtigen
und sich negativ auf das Er-
gebnis auswirken.

Entfernen Sie das Zubehor
aus dem Gerat und wieder-
holen Sie das Programm.
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Das Gerat ist eingeschaltet, Der Demo-Modus ist einge-  Siehe ,Verwenden des Me-
heizt aber nicht auf. Das Ge- schaltet. nis Einstellungen” im Kapi-
blase funktioniert nicht. Im tel ,Zusatzfunktionen”.
Display wird "Demo" ange-

zeigt.

13.2 Servicedaten Die vom Kundendienst bendtigten Daten

) ) . finden Sie auf dem Typenschild. Das
Wenn Sie das Problem nicht selbst [&sen Typenschild befindet sich am
kc?.nnen, wende‘n Sie sich an lhren Frontrahmen des Garraums. Entfernen
Handler oder einen autorisierten Sie das Typenschild nicht vom Garraum.
Kundendienst.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.) e

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktdatenblatt
Produktdatenblatt und Informationen gemaB3 EU 65-66/2014

Herstellername AEG
Modellidentifikation BSE682020M 944187704
Energieeffizienzindex 81.0
Energieeffizienzklasse A+
Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/ 1.09 kWh/Programm
Unterhitze

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Umluft 0.68 kWh/Programm
Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom
Fassungsvermogen 70 |

Backofentyp Einbau-Backofen
Gewicht 37.5kg

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fiir Verfahren zur Messung der
den Hausgebrauch - Teil 1: Herde, Gebrauchseigenschaften.
Backofen, Dampfgarer und Grillgeréate -



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

Achten Sie darauf, dass die Backofentir
wahrend des Ofenbetriebs 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.

Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie méglich, wenn Sie
mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn mdglich, 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 friiher
ausgeschaltet.

Der Ventilator und die Lampe bleiben
eingeschaltet. Sobald Sie den Backofen
ausschalten, wird im Display die
Restwarme angezeigt. Die Restwarme
kann zum Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

15. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C/o\l). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie
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Betrégt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur 3 - 10
Minuten vor Ablauf des Garvorgangs.
Durch die Restwédrme des Backofens
werden die Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwdrme zum Warmhalten von Speisen
nutzen méchten. Die Restwarmeanzeige
oder Temperatur werden auf dem
Display angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

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

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wéhrend des Garvorgangs Energie zu
sparen.

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

Ausschalten des Displays
Sie kénnen das Display ausschalten.

Halten Sie @ und /\ gleichzeitig
gedrickt. Wiederholen Sie diesen
Schritt, um das Display erneut
einzuschalten.

Gerate mit diesem Symbol & nicht mit
dem Hausmdll. Bringen Sie das Gerét zu
lhrer 6rtlichen Sammelstelle oder
wenden Sie sich an lhr Gemeindeamt.
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