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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fiir dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die [hnen das Leben erleichtern, profitieren kénnen. Es
ist mit Funktionen ausgestattet, die in gewdhnlichen Gerdten nicht vorhanden
sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine Vorziige
kennen zu lernen.

ZUBEHOR UND VERBRAUCHSMATERIALIEN

Im AEG Webshop finden Sie alles, was Sie fiir ein makelloses Aussehen und
perfektes Funktionieren Ihrer AEG Gerdte benétigen. Wir bieten auch ein
umfangreiches Zubehdrsortiment, das lhre hdchsten Qualitatsanspriiche erfiillt,
vom Profi-Kochgeschirr bis zu Besteckkdrben, von Flaschenhaltern bis hin zu
Waschebeuteln fiir empfindliche Waésche...

B [0 [z [ [&

Besuchen Sie den Webshop unter
www.aeg.com/shop
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folgende Symbole verwendet:

A

Wichtige Hinweise zur Sicherheit von
Personen und Informationen zur
Vermeidung von Geréteschaden

(i)

Allgemeine Hinweise und Ratschlédge

()

Hinweise zum Umweltschutz
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Sicherheitshinweise

/N SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Installation und Anwendung sorgfiltig dieses Handbuch:

Fir Ihre personliche Sicherheit und die Sicherheit Ihres Eigentums.
Im Interesse der Umwelt.
Zur korrekten Bedienung des Gerdts.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung in der Ndhe des Gerdts auf, auch wenn Sie dieses
anderswo aufstellen oder verkaufen.

Der Hersteller ist nicht dafiir verantwortlich, wenn eine inkorrekte Installation und Verwen-
dung Schiden verursacht.

Sicherheit von Kindern und hilfsbedirftigen Personen

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrénkten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und Unkenntnis
verwendet werden, wenn sie in die sichere Verwendung des Geréats eingewiesen wurden
und sie die mit ihm verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder diirfen nicht mit
dem Gerét spielen.

Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern. Andernfalls besteht Erstickungs-
oder Verletzungsgefahr.

ACHTUNG: Halten Sie Kinder und Tiere vom Gerat fern, wenn die Tiir geoffnet ist oder
wenn das Gerat in Betrieb ist, da das Gerat heiB wird. Andernfalls besteht Verletzungsge-
fahr oder die Gefahr einer dauerhaften Behinderung.

Verfligt das Gerat Gber eine Kindersicherung oder Tastensperre, machen Sie davon Ge-

brauch. Damit wird verhindert, dass Kinder oder Tiere das Gerdt unbeabsichtigt in Betrieb
nehmen.

Allgemeine Sicherheitshinweise

Nehmen Sie keine technischen Anderungen am Gerit vor. Hierdurch besteht Verlet-
zungsgefahr und das Gerdt kann beschadigt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht unbeaufsichtigt.
Schalten Sie nach jedem Gebrauch das Gerét aus.

Montage

Das Geréat darf nur von einem zugelassenen Elektriker aufgestellt und angeschlossen
werden. Wenden Sie sich hierzu an einen zugelassenen Kundendienst, um Gerateschaden
und Verletzungen zu vermeiden.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat beim Transport nicht beschadigt wurde. SchlieBen Sie
ein beschadigtes Gerdt nicht an. Wenden Sie sich bei Bedarf an den Lieferanten.
Entfernen Sie vor der ersten Inbetrieonahme alle Verpackungsmaterialien, Aufkleber und
Auflagen. Entfernen Sie das Typenschild nicht. Dies kdnnte zum Ausschluss der Gewahr-
leistung fuhren.

Uberzeugen Sie sich, dass das Gerat wihrend der Montage vom Stromnetz getrennt ist.
Vorsicht beim Transport. Das Gerdt ist schwer. Verwenden Sie stets Sicherheitshandschu-
he. Heben Sie das Gerdt nicht am Turgriff an.



Sicherheitshinweise

Die elektrische Installation muss eine Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie das Gerét
allpolig von der Stromversorgung trennen kdnnen. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens 3 mm ausgefiihrt sein.

Geeignete Trenneinrichtungen sind: Uberlastschalter, Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt werden kdnnen), Fehlerstromschutzschalter und Schiit-
ze.

Die Einbauma@bel bzw. die Einbaunische, in die das Gerat eingebaut werden soll, miissen
geeignete Abmessungen aufweisen.

Stellen Sie sicher, dass das Gerdt unter und an angrenzenden sicheren Konstruktionen
montiert ist.

Die Mindestabstande zu anderen Gerédten sind einzuhalten.
Das Gerat kann nicht auf einem Sockel aufgestellt werden.

Einbaubackofen und Einbaukochfelder sind mit einem speziellen Anschlusssystem ausge-
stattet. Um eine Beschddigung des Geréts zu vermeiden, verwenden Sie das Gerdt nur
zusammen mit Gerdten desselben Herstellers.

Elektrischer Anschluss

Das Gerdt muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die elektrischen Daten auf dem Typenschild den Daten Ihrer Haus-
haltsstromversorgung entsprechen.

Informationen zur Spannungsversorgung finden Sie auf dem Typenschild.
SchlieBen Sie das Gerdt nur an eine sachgemaB installierte Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen, Steckverbinder oder Verlangerungskabel. Es
besteht Brandgefahr.

o Ersetzen oder wechseln Sie nicht selbst das Netzkabel. Wenden Sie sich hierzu an den
Kundendienst.

o Achten Sie darauf, den Netzstecker (sofern zutreffend) und das Netzkabel hinter dem Ge-
rat nicht zu quetschen oder zu beschadigen.

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie das Gerdt vom Stromnetz trennen méchten.
Ziehen Sie immer direkt am Netzstecker (sofern zutreffend).

Gebrauch

® Dieses Gerat ist nur zur Verwendung im Haushalt bestimmt. Benutzen Sie es nicht fiir
gewerbliche oder industrielle Zwecke.

o Das Gerdt ist ausschlieBlich fiir die haushaltstbliche Zubereitung von Speisen bestimmt.
So werden Verletzungen von Personen oder Schaden am Eigentum vermieden.

® Benutzen Sie das Gerdt nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

e Wahrend des Betriebs wird der Gerdteinnenraum heiB. Es besteht Verbrennungsgefahr.
Berlihren Sie nicht die Heizelemente im Gerdt. Verwenden Sie zum Anfassen des Zube-
hors und der Tépfe warmeisolierende Handschuhe.

e Entfernen oder setzen Sie das Zubehdor vorsichtig ein, um die Emailbeschichtung nicht zu
beschadigen.

o Stehen Sie in sicherer Entfernung zum Gerat, wenn Sie die Backofentiir wahrend des Be-

triebs 6ffnen. Es kann heiBer Dampf austreten. Es besteht Verbrennungsgefahr.



P Sicherheitshinweise

Um eine Beschadigung oder die Verfarbung der Emailbeschichtung zu vermeiden:

- Stellen Sie keine Gegenstdnde direkt auf den Backofenboden und bedecken Sie diesen
nicht mit Alu-Folie.

- Stellen Sie kein Wasser in das heile Gerat.

- Lassen Sie nach dem Abschalten des Gerdts kein feuchtes Geschirr oder feuchte Spei-
sen im Gerat stehen.

Verfarbungen der Emailbeschichtung haben keine Auswirkung auf die Leistung des Ge-
rats und stellen keinen Mangel im Sinne des Gewahrleistungsrechtes dar.

Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete Geratetiir aus.
Auch beim Grillen die Backofentiir stets geschlossen halten.

Reinigung und Pflege

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten immer das Gerat aus und trennen Sie es von der
Stromversorgung.

Vergewissern Sie sich vor Wartungsarbeiten, dass das Gerat abgekiihlt ist. Es besteht Ver-
brennungsgefahr. Zusatzlich besteht die Gefahr, dass die Glasscheiben brechen.

Halten Sie das Gerat jederzeit sauber. Ablagerungen von Fett oder Lebensmittelresten
kénnen einen Brand auslésen.

Eine regelmédBige Reinigung verhindert den vorzeitigen VerschleiB des Oberflichenmate-
rials.

Verwenden Sie fiir sehr feuchte Kuchen ein tiefes Backblech, um bleibende Fruchtsaftfle-
cken zu vermeiden.

Reinigen Sie das Gerdt nur mit Wasser und einer Seifenlésung. Dies dient Ihrer personli-
chen Sicherheit und der Sicherheit Ihres Eigentums. Verwenden Sie keine entflammbaren
Produkte oder Produkte, die Korrosion verursachen.

Reinigen Sie das Gerdt nicht mit einem Dampfstrahl- oder Hochdruckreiniger, scharfen
Gegenstdnden, Scheuermitteln, Scheuerschwdmmen aus Stahlwolle und Fleckenentfer-
nern.

Falls Sie ein Backofenspray verwenden, beachten Sie bitte unbedingt die Angaben des
Herstellers.

Reinigen Sie die Glastiir nicht mit Scheuermitteln oder Metallschabern. Die hitzebestan-
dige Oberflache der inneren Glasscheibe kann beschéddigt werden und zerspringen.

Wenn die Turglasscheiben beschadigt sind, werden sie brichig und kénnen zerspringen.
Sie miissen ausgetauscht werden. Wenden Sie sich hierzu an den Kundendienst.

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

Reinigen Sie nicht die katalytische Emailbeschichtung (falls vorhanden).

Brandgefahr

Offnen Sie die Tir vorsichtig. Bei der Verwendung von Zutaten, die Alkohol enthalten,
kann ein Alkohol-Luftgemisch entstehen. Es besteht Brandgefahr.

Achten Sie beim Offnen der Tur darauf, dass keine Funken oder offenen Flammen in die
Nahe des Gerats gelangen.



Sicherheitshinweise

o Keine entflammbaren Produkte oder Gegenstinde, die mit entflammbaren Produkten be-
netzt sind, und/oder schmelzbare Gegenstinde (aus Kunststoff oder Aluminium) in das
Gerat, in die Ndhe des Gerdtes oder auf das Gerét stellen.

Pyrolytische Reinigung
¢ lassen Sie das Gerdt wahrend der pyrolytischen Reinigung nicht unbeaufsichtigt.
e Offnen Sie wihrend der pyrolytischen Reinigung nicht die Tiir und unterbrechen Sie
nicht die Stromversorgung.
¢ Halten Sie Kinder wahrend der pyrolytischen Reinigung fern. Das Gerat wird sehr heif. Es
besteht Verbrennungsgefahr.

¢ Hartndckige Verschmutzungen kénnen wahrend der pyrolytischen Reinigung zu einer
Verfarbung der Emailbeschichtung fiihren. Verfarbungen der Emailbeschichtung haben
keine Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

Backofenlampe
¢ Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind nur fiir Haushaltsgerate geeignet. Benutzen Sie sie
nicht zur Raumbeleuchtung.

¢ Falls das Leuchtmittel ausgewechselt werden muss, setzen Sie eine Lampe mit derselben
Leistung ein, die speziell fir Haushaltsgerédte vorgesehen ist.

¢ Trennen Sie das Gerdt von der Stromversorgung, bevor Sie die Backofenlampe austau-
schen. Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags!

Kundendienst

® Nur qualifizierte Fachkrafte diirfen an dem Gerét Reparaturarbeiten durchfiihren. Wen-
den Sie sich hierzu an einen zugelassenen Kundendienst.

® Dabei diirfen ausschlieBlich Originalersatzteile verwendet werden.

Entsorgung des Gerats
® Um das Risiko von Verletzungen oder Sachschdden zu vermeiden:
- Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung.
- Schneiden Sie das Netzkabel ab und entsorgen Sie es.

- Entsorgen Sie die Turverriegelung. Damit wird verhindert, dass Kinder oder kleine Tiere
im Gerat eingeschlossen werden kénnen. Es besteht Erstickungsgefahr.



P Geriitebeschreibung

GERATEBESCHREIBUNG

Allgemeine Ubersicht
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Bedienfeld

Kontrolllampen/Symbole der Kochzonen
Backofen-Einstellknopf
Betriebskontrolllampe/-symbol
Elektronischer Programmspeicher

B Temperaturwahlknopf
Betriebskontrolllampe

[BJ Kochzonen-Einstellknopfe

n Heizelement

Backofenlampe

Ventilator

Riickwandheizelement

Unterhitze
Einschubschienen, herausnehmbar

Einschubebenen
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Vor der ersten Inbetrieonahme  [IIENN

Backofenzubehor
® Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

e Universalblech

Fiir Kuchen und Platzchen. Zum Backen und
Braten oder zum Auffangen von abtropfen-
dem Fett.

¢ Ausziige
Flir Roste und Backbleche.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

Erste Reinigung
e Entfernen Sie alle Teile aus dem Gerat.

® Reinigen Sie das Gerat vor der ersten Inbetriebnahme.

& Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

Erster Anschluss an das Stromnetz

Nach dem ersten Anschluss an das Stromnetz leuchten alle Symbole im Display einige Se-
kunden lang. In den darauf folgenden Sekunden zeigt das Display die Softwareversion an.



I Taglicher Gebrauch

Einstellen der Uhrzeit

Sobald die Anzeige der Softwareversion erlischt, zeigt das Display yr und ,12:00" an. "12"
blinkt.

1.
2.

Driicken Sie zur Einstellung der aktuellen Uhrzeit 4 oder — .

Driicken Sie zur Bestatigung (D) (dies ist nur bei der ersten Einstellung nétig, die Zeit
wird spater nach 5 Sekunden automatisch gespeichert).

Das Display zeigt i und die eingestellte Uhrzeit an. "00" blinkt.
Driicken Sie zur Einstellung der Minuten 4 oder — .

Driicken Sie zur Bestatigung (D) (dies ist nur bei der ersten Einstellung nétig, die Zeit
wird spater nach 5 Sekunden automatisch gespeichert).

Die Temperatur-/Zeitanzeige zeigt die neue Zeit an.

Andern der Uhrzeit

Die Uhrzeit kann nur bei einem ausgeschalteten Backofen eingestellt werden.

Driicken Sie (D) . Die eingestellte Zeit und das Symbol @) blinken im Display. Gehen Sie zum
Einstellen der Uhrzeit wie unter ,Einstellen der Uhrzeit" beschrieben vor.

TAGLICHER GEBRAUCH

& WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

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

Ein- und Ausschalten des Gerats

1.
2.

Drehen Sie den Schalter fiir die Backofenfunktionen auf die gewiinschte Funktion.
Drehen Sie den Schalter fir die Temperaturwahl 4 [ — auf die gewiinschte Tempera-
tur.

Drehen Sie den Schalter fiir die Backofenfunktionen zum Ausschalten des Gerats auf
die Position (,0") .

@ Schaltersymbol, Anzeige oder Kontrolllampe (je nach Modell - siehe Gesamtansicht):
® Die Kontrolllampe leuchtet wahrend der Aufheizphase des Backofens auf.
® Die Lampe schaltet sich zusammen mit dem Backofen ein.
¢ Das Symbol zeigt, ob der Schalter fiir die Kochzonen, die Backofenfunktionen oder fiir

die Temperaturauswahl aktiv ist.

Backofen-Funktionen

_6_ Licht Mit dieser Funktion kdnnen Sie den Garraum beleuchten.
TN



Téglicher Gebrauch [N

HeiBluft mit Ringheizkdr- ~ Zum Backen auf maximal 3 Ebenen gleichzeitig. Die
per Backofentemperatur gegentiber der Ober-/Unterhitze
um 20-40 °C niedriger einstellen. Auch zum Ddrren von
Lebensmitteln.

Pizzastufe Zum Backen auf einer Ebene fiir Gerichte, die eine in-
tensivere Braunung und Knusprigkeit des Bodens bend-
tigen. Die Backofentemperatur wird gegentiber der
Ober-/Unterhitze um 20-40 °C niedriger eingestellt.

K3

Ober-/Unterhitze Zum Backen und Braten auf einer Ebene.
Unterhitze Zum Backen von Kuchen mit krossen Béden und zum

= Einkochen von Lebensmitteln.

;&& Auftauen Zum Auftauen gefrorener Lebensmittel.

YYS

[~ Grillstufe 1 Zum Grillen flacher Lebensmittel in der Mitte des Rostes
und zum Toasten.

(=1 Grillstufe 2 Zum Grillen flacher Lebensmittel in groBeren Mengen
und zum Toasten.

v HeiBluft Grillen Zum Braten groBerer Fleischstiicke oder Gefliigel auf ei-

V ner Ebene. Auch zum Uberbacken und Braunen.

L L Pyrolytische Reinigung  Zur pyrolytischen Selbstreinigung des Backofens. Ver-

e schmutzungen im Backofen werden verbrannt. Der
Backofen wird auf etwa 500 °C aufgeheizt.

Kochzonen

Das Kochfeld kann mit den Kochzonenschaltern bedient werden. Informationen zum Koch-
feld finden Sie im Benutzerhandbuch.

Kochzonen des Kochfelds

@ Kochzonenanzeigen (siehe ,Gesamtansicht") geben an, welche Kochzone in Betrieb ist.

3 Warmbhaltestufe
0 Position Aus
1-9 Kochstufen

(1 = niedrigste Kochstufe, 9 = héchste Kochstufe)

Gebrauch des Kochfelds:
1. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf, um die Temperatur einzustellen.

2. Zum Beenden des Kochvorgangs muss der Schalter in die Position AUS gedreht wer-
den.



Uhrfunktionen

Die Ankochautomatik

@ Diese Angaben gelten nur, wenn das Kochfeld mit einer Ankochautomatik ausgestattet ist!

Mit der Ankochautomatik wird die Kochzone eine Zeit lang mit voller Leistung aufgeheizt.
Einschalten der Ankochautomatik:

1. Drehen Sie den Schalter so weit wie méglich im Uhrzeigersinn (Gber die héchste Koch-
stufe hinweg), um die Funktion einzuschalten.

2. Drehen Sie den Schalter zum Fortsetzen des Kochvorgangs auf die gewiinschte Tempe-
ratur.

3. Drehen Sie den Schalter in die Position AUS, um den Kochvorgang zu beenden.

Display

Timer. " . n n a ﬂ

Aufheiz-/Restwidrmeanzeige

I I
Wassertank (nur ausgewihlte Modelle) H HH H - =
[§ Kerntemperatursensor (nur ausge- =] =] e min, 6w /"?
wihlte Modelle)
Turverriegelung (nur ausgewihlte Mo- ﬁ ﬂ é ﬁ
delle)

n Std./Min.

Uhrfunktionen

Tasten
@ UHR Zum Einstellen der Uhrfunktion.
— + MINUS, PLUS Zum Einstellen der Zeit.

Aufheiz-/Restwirmeanzeige

Wenn Sie eine Backofenfunktion einschalten, leuchten die Balken £ im Display nacheinan-
der auf. Die Balken zeigen an, dass die Backofentemperatur steigt oder sinkt.

UHRFUNKTIONEN

KURZZEIT-WECKER ~ Zum Einstellen einer Countdownzeit. Diese Funktion hat keine
Auswirkung auf den Backofenbetrieb.

TAGESZEIT Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Tageszeit. Siehe
JEinstellen der Uhrzeit".



Uhrfunktionen
SYMBOL FUNKTION BESCHREIBUNG

| a | DAUER Einstellung der Betriebsdauer des Backofens.
ENDE Einstellung der Ausschaltzeit des Backofens. Sie kénnen die
) Funktionen Dauer und Ende gleichzeitig benutzen, wenn das

Gerdt spater automatisch ein- und ausgeschaltet werden soll.

@ Driicken Sie wiederholt die Taste (1) zur Auswahl der gewiinschten Uhrfunktion .

@ Driicken Sie zur Bestdtigung der Uhrfunktion die Taste (1) oder warten Sie 5 Sekunden bis
zur automatischen Bestatigung.

Einstellen von DAUER oder ENDE
1. Driicken Sie die Taste (D) wiederholt, bis das Display || oder =| anzeigt.
|| oder = | blinkt im Display.
Driicken Sie zum Einstellen der Minuten die Taste 4 oder — .
Driicken Sie (D zur Bestatigung.
Driicken Sie zur Einstellung der Stunde(n) die Taste 4+ oder — .
Driicken Sie (D zur Bestatigung.
Nach Ablauf der Zeit ertént 2 Minuten lang ein Signalton. Das Symbol || oder |
sowie die Zeitanzeige blinken im Display. Der Backofen wird ausgeschaltet.

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

@ Wenn Sie die Taste (1) wahrend der Einstellung der Funktion DAUER [-=] driicken, wechselt
das Gerat zur Einstellung der Funktion ENDE ->].

Einstellen des KURZZEITWECKERS

Verwenden Sie den Kurzzeit-Wecker zum Einstellen einer Countdownzeit (maximal 23:59
Std.). Diese Funktion hat keine Auswirkung auf den Backofenbetrieb. Sie kénnen den KURZ-
ZEIT-WECKER jederzeit einstellen, auch wenn das Gerdt ausgeschaltet ist.

1. Driicken Sie (D wiederholt, bis £\ und ,00" im Display blinken.

2. Stellen Sie den KURZZEIT-WECKER mit 4 oder — ein. Bei der ersten Einstellung wer-
den die Minuten und Sekunden berechnet. Ist die eingestellte Zeit langer als 60 Minu-
ten, wird das Symbol jyy im Display angezeigt. Das Gerit berechnet jetzt die Zeit in
Stunden und Minuten.

3. Der KURZZEIT-WECKER wird automatisch nach fiinf Sekunden einschaltet.

Nach Ablauf von 90 % der eingestellten Zeit ertént ein Signalton.

Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Signalton abzustellen.

4. Nach Ablauf der Zeit ertént zwei Minuten lang ein Signalton. "00:00" und £\ blinken
im Display.
Driicken Sie eine beliebige Taste, um den Signalton abzustellen.

AN N



Verwendung des Zubehtrs

@ Stellen Sie den KURZZEIT-WECKER ein, wenn DAUER oder ENDE eingeschaltet sind, leuchtet
das Symbol £\ im Display.

Garzeitmesser

Sie kdnnen den Garzeitmesser dazu benutzen, um die Einschaltdauer des Backofens zu
Uberprifen. Er schaltet sich gleichzeitig mit dem Backofen ein.

Zuriicksetzen des Garzeitmessers: Halten Sie die Taste — und < gedriickt, der Garzeit-
messer zihlt dann wieder hoch.

@ Haben Sie Dauer und Ende aktiviert, kdnnen Sie den Garzeitmesser nicht verwenden.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

Einsetzen des Backofenzubehors

@ Das tiefe Blech und der Kombirost haben Seiten-
rander. Durch diese Rdnder und die Form der Fiih-

rungsstabe wird das Kippen der Einschubteile ver-
hindert. =

Tiefes Blech und Kombirost zusammen einset-
zen

Legen Sie den Kombirost auf das tiefe Blech.
Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die Flih-
rungsstabe einer der Einsatzebenen.




Zusatzfunktionen

Ausziige - Einsetzen des Backofenzubehors

Setzen Sie das Backblech oder das tiefe Blech auf
die Ausziige.

Setzen Sie den Kombirost so auf die Auszlige, dass
die FiBe nach unten zeigen.

@ Durch den umlaufend erhohten Rahmen des
Kombirostes ist das Geschirr zusdtzlich gegen Ab-
rutschen gesichert.

Kombirost und tiefes Blech gemeinsam einset-

zen

Legen Sie den Kombirost auf das tiefe Blech. Set-
zen Sie den Kombirost und das tiefe Blech auf die
Auszige.

ZUSATZFUNKTIONEN

Kindersicherung
Die Kindersicherung verhindert eine versehentliche Bedienung des Geréts.
Ein- und Ausschalten der Kindersicherung:
1. Stellen Sie keine Backofenfunktion ein.
2. Halten Sie die Taste (0 und - gleichzeitig 2 Sekunden lang gedriickt.
3. Esertont ein Signalton. SAFE leuchtet/erlischt im Display (wenn Sie die Kindersiche-
rung ein-fausschalten).

@ Wahrend der pyrolytischen Reinigung des Backofens ist die TUr verriegelt.
SAFE leuchtet im Display, wenn Sie einen Knopf drehen oder eine Taste driicken.



I Zusatzfunktionen

Tastensperre

@ Verfligbar in Modellen mit pyrolytischer Reinigung.

Die Tastensperre verhindert ein versehentliches Verstellen der Backofenfunktion. Die Tasten-
sperre ldsst sich nur bei eingeschaltetem Gerat einschalten.

Ein- und Ausschalten der Tastensperre:

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Schalten Sie eine Backofenfunktion ein oder wéhlen Sie eine Einstellung.

3. Halten Sie die Taste (D) und 4 gleichzeitig 2 Sekunden lang gedriickt.

4. Esertont ein Signalton. Loc leuchtet/erlischt im Display (wenn Sie die Tastensperre
ein-fausschalten).

@ Wihrend der pyrolytischen Reinigung des Backofens ist die Tiir verriegelt.
Sie kdnnen das Gerdt bei eingeschalteter Tastensperre ausschalten. Schalten Sie das Gerdt
aus, wird die Tastensperre auch ausgeschaltet.
Loc leuchtet im Display, wenn Sie einen Knopf drehen oder eine Taste dricken.

Restwarmeanzeige

Die Restwédrmeanzeige = wird im Display nach Ende eines Garvorgangs angezeigt, wenn
die Temperatur im Backofeninnenraum hoher als 40 °C ist. Verwenden Sie den Schalter fir
die Temperaturwahl zur Anzeige der Backofentemperatur.

Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird automatisch das Kiihlgebldse eingeschaltet, um die Ge-
rateflachen zu kiihlen. Nach dem Abschalten des Gerdts lduft das Kiihigebldse weiter, bis
das Gerat abgekiihlt ist.

Abschaltautomatik
Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das Gerédt nach einiger Zeit ab, wenn:
¢ cine Ofenfunktion aktiviert ist.
¢ Sie die Backofentemperatur nicht dndern.

Backofentemperatur Abschaltzeit

30°C-120°C 12,5 Std.
120 °C - 200 °C 8,5 Std.
200 °C - 250 °C 5,5 Std.
250 °C - Hochsttemperatur 3,0 Std.

Driicken Sie nach der automatischen Abschaltung zum erneuten Einschalten des Gerats auf
eine beliebige Taste.

Die Abschaltautomatik funktioniert bei allen Backofenfunktionen mit Ausnahme von Licht,
Niedrigtemperaturkochen, Kerntemperatursensor, Dauer, Ende und Zeitverzégerung.
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PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

Innenseite der Tir

Bei einigen Modellen finden Sie an der Innenseite der Tiir:

e Die Nummerierung der Einschubebenen (ausgewahlte Modelle)

® Informationen zu den Heizfunktionen, empfohlene Einschubebenen und Temperaturen
fiir die Zubereitung géngiger Gerichte (ausgewihlte Modelle).

@ Die Temperaturen und Backzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie richten sich nach
den Rezepten, der Qualitdt und der Menge der verwendeten Zutaten.

Anwendungsbeispiele zum Kochen auf dem Kochfeld
Die Angaben in der folgenden Tabelle sind Richtwerte.

Koch- Verwendung: Dauer Tipps
stufe

Warmhalten von gegarten Speisen nach Abdecken
Bedarf
1-2 Sauce Hollandaise; zerlassen: Butter, 5-25 Gelegentlich umriihren
Schokolade, Gelatine Min.
1-2 Stocken: Luftiges Omelette, gebackene ~ 10-40  Mit Deckel garen
Eier Min.
2-3 K&cheln von Reis und Milchgerichten, 25-50  Mindestens doppelte Menge Flis-
Erhitzen von Fertiggerichten Min. sigkeit zum Reis geben, Milchge-
richte zwischendurch umriihren
3-4 Diinsten von Gemdise, Fisch, Fleisch 20 - 45  Einige Essloffel Flissigkeit hinzuge-
Min. ben
4-5 Dampfgaren von Kartoffeln 20-60  Max. /a | Wasser fiir 750 g Kartof-
Min. feln verwenden
4-5 Kochen grdBerer Speisemengen, Ein- 60 - 150 Bis zu 3 | Flissigkeit plus Zutaten
topfgerichte und Suppen Min.
6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Schnitzel, ~ nach Nach der Hélfte der Garzeit einmal

Cordon bleu, Koteletts, Frikadellen, Brat- Bedarf wenden.
wirste, Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Donuts

7-8 Bei starker Hitze anbraten: Rosti, Len- 5-15 Nach der Hélfte der Garzeit einmal
denstiicke, Steaks Min. wenden.
9 Kochen groBer Mengen Wasser, Kochen von Nudeln, Anbraten von Fleisch (Gulasch,

Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites
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Backen

Allgemeine Hinweise

® |hr neuer Backofen backt oder brat unter Umstidnden anders als |hr friiheres Gerét. Pas-
sen Sie Ihre normalen Einstellungen (Temperatur, Garzeiten) und die Einschubebenen an
die Werte in den Tabellen an.

¢ Bei langeren Backzeiten kann der Backofen ca. 10 Minuten vor Ende der Backzeit ausge-
schaltet werden, um die Restwdrme auszunutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in den Backofen geben, kdnnen sich die Backbleche

beim Backen verformen. Nachdem die Backbleche abgekiihlt sind, hebt sich die Verfor-

mung wieder auf.

Hinweise zu den Backtabellen
¢ Es empfiehlt sich, beim ersten Mal die niedrigere Temperatur einzustellen.

¢ Finden Sie fiir ein spezielles Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an ei-
nem dhnlichem.

® Die Backzeit kann sich um 10-15 Minuten verldngern, wenn Kuchen auf mehreren Ebe-
nen gebacken werden.

e Hohenunterschiede bei Kuchen und Geback kénnen zu Beginn zu unterschiedlicher Brau-
nung fiihren. Verdndern Sie in diesem Fall nicht die Temperatureinstellung. Die Brau-
nungsunterschiede gleichen sich wahrend des Backvorgangs aus.

Backen auf einer Einsatzebene:

Geback in Formen

Gugelhupf oder HeiBluft mit 150-160 50-70

Rodonkuchen Ringheizkorper

Sandkuchen/ HeiBluft mit 140-160 70 - 90

Obstkuchen Ringheizkérper

Riihrkuchen HeiBluft mit 140 - 150 35-50
Ringheizkérper

Riihrkuchen Ober-/Unterhitze 160 35-50

Tortenboden - HeiBluft mit 170-180 " 10 - 25

Mirbeteig Ringheizkorper

Tortenboden - HeiBluft mit 150-170 20-25

Riihrteig Ringheizkorper

Apple pie (2 For- HeiBluft mit 160 60 - 90

men, @ 20 cm, di-  Ringheizkérper

agonal versetzt)

Apple pie (2 For-  Qber-/Unterhitze 180 70 - 90

men, @ 20 cm, di-

agonal versetzt)

Kasekuchen Ober-/Unterhitze 170-190 60 - 90

1) Backofen vorheizen
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Geback auf Backblechen

Hefezopf/-kranz Ober-/Unterhitze 170-190 30-40
Christstollen Ober-/Unterhitze 160-180 ") 50-70
Brot (Roggen-
brot):
1. Erster Teil )
- 1.

des Backvor e el 230 1. 20

gangs. 2. 160-180 2. 30-60
2. Zweiter Teil

des Backvor-

gangs.
gi|rr;dbeute|/Ec- Ober-/Unterhitze 190-210 V) 20 - 35
Biskuitrolle Ober-/Unterhitze 180-200 V) 10 - 20
Streuselkuchen HeiBluft mit
(trocken) Ringheizkorper 150-160 20-40
Mandel-/Zucker- . N
kuchen Ober-/Unterhitze 190-210 20-30
Obstkuchen (auf ; :
Hefeteig/Ruihr- Rmelﬁleliﬁ(;?ir 150 35-55
teig) 2 9 P
Obstkuchen (auf
Hefeteig/Riihr- Ober-/Unterhitze 170 35- 55
teig) 2
Obstkuchen mit HeiBluft mit
Miirbeteig Ringheizkérper =i W=
Hefekuchen mit
empfindlichen
Beldgen (z.B. Ober-[Unterhitze 160-180 40 - 80
Quark, Sahne,
Pudding)
1) Backofen vorheizen
2) tiefes Blech benutzen
Platzchen
Miirbeteigpldtz- HeiBluft mit 150-160 10-20
chen Ringheizkérper
Miirbeteiggebick/ HeiBluft mit
Kleingeback Ringheizkérper 1Y A=
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Miirbeteiggebdck/

3

Kleingebdck

Rihrteigplétz-
chen

EiweiBgeback,
Baiser

Makronen
Hefekleingeback
Blatterteiggebdck

Brotchen

Brotchen

Small cakes (20
pro Blech)

Small cakes (20
pro Blech)

1) Backofen vorheizen

Backware

Ober-/Unterhitze

HeiBluft mit
Ringheizkérper
HeiBluft mit
Ringheizkorper

HeiBluft mit
Ringheizkérper

HeiBluft mit
Ringheizkérper

HeiBluft mit
Ringheizkérper

HeiBluft mit
Ringheizkérper

Ober-/Unterhitze
HeiBluft mit
Ringheizkérper

Ober-/Unterhitze

Backen auf mehreren Ebenen
Kuchen/Gebick/Brot auf Backblechen
HeiBluft mit Ringheizkdrper

Einschubebene

)

160 !
150-160
80-100
100-120
150-160
170-180")

160"
190-210"

150"

170"

Temperatur in °C

20-30
15-20
120 - 150
30 - 50
20-40
20-30

10 - 25
10 - 25

20-35

20-30

Zeit in Min.

Windbeutel/Ec-
lairs

Streuselkuchen
trocken

1) Backofen vorheizen

2 Ebenen

1/4

14

3 Ebenen

Plitzchen/small cakes/Gebick/Briotchen

Backware

HeiBluft mit Ringheizkdrper

Einschubebene

2 Ebenen

3 Ebenen

160-180 1)

150-160

Temperatur in °C

25-45

30 - 45

Zeit in Min.

Miirbeteigplatz-
chen

14

1/3/5

150-160

20-40
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HeiBluft mit Ringheizkdrper

Backware

Einschubebene

Spritzkuchen/

Teigstreifen 1/4
Rihrteigplétz- 14
chen

E|vye|Bgebéck, 1/
Baiser

Makronen 1/4
Hefekleingeback 1/4
Blatterteigklein-

geback 14
Brétchen 114
Small cakes (20

pro Blech) 1/4

1) Backofen vorheizen

Tipps zum Backen

Temperatur in °C Zeit in Min.
3 Ebenen
1/3/5 140 25-50
- 160-170 25-40
- 80-100 130- 170
- 100-120 40 - 80
- 160-170 30-60
= 170-180 1) 30 - 50
= 180 30-55
- 150" 25 - 40

Backergebnis Mdgliche Ursache Abhilfe

Der Kuchen ist unten nicht
ausreichend gebraunt.

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

Der Kuchen féllt zusammen
(wird feucht, klumpig, streifig).

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

Der Kuchen ist zu trocken.

Der Kuchen ist zu trocken.

Kuchen brdunt ungleich.

Kuchen braunt ungleich.

Falsche Einschubebene
Die Backofentemperatur ist zu
hoch.

Backzeit zu kurz.

Zuviel Flssigkeit im Teig.

Backofentemperatur ist zu
niedrig.

Backzeit ist zu lang.

Die Backtemperatur ist zu hoch
und die Backzeit zu kurz.

Mischung ist ungleich verteilt.

Schieben Sie den Kuchen tiefer
ein.

Verwenden Sie eine etwas
niedrigere Backtemperatur.

Stellen Sie eine langere Back-
zeit ein. Die Backzeit l4sst sich
nicht durch eine héhere Tem-

peratur verringern.

Weniger Flssigkeit verwenden.
Beachten Sie die Rihrzeiten,
vor allem beim Einsatz von Kii-
chenmaschinen.

Erhdhen Sie die Backofentem-
peratur.

Kiirzere Backzeit einstellen.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und eine
langere Backzeit ein.

Verteilen Sie die Mischung
gleichmaBig auf dem Back-
blech.
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Backergebnis Magliche Ursache Abhilfe

Der Kuchen ist nach der ange-
gebenen Zeit nicht durchgeba-  Die Temperatur ist zu niedrig.
cken.

Wahlen Sie eine etwas hohere
Backofeneinstellung.

Aufliufe und Uberbackenes

Nudelauflauf Ober- /Unterh|tze 180-200 45 - 60

Lasagne Ober-/Unterhitze 1 180-200 25-40
HeiBluftgrillen

Gemisegratin ' oder HeiBluft mit 1 160-170 15-30

Ringheizkorper
HeiBluftgrillen

Uberbackene Ba- e Heijuft mit 1 160-170 15-30
guettes : i
Ringheizkérper
SiiBe Aufldufe Ober-/Unterhitze 1 180-200 40 - 60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 1 180-200 30 - 60
HeiBluftgrillen
Gefiilltes Gemiise  oder HeiBluft mit 1 160-170 30-60

Ringheizkorper

1) Backofen vorheizen
Braten

Bratgeschirr

® Benutzen Sie zum Braten hitzebestindiges Geschirr. (Beachten Sie die Angaben des Her-
stellers.)

o GroBe Bratenstiicke kénnen direkt im tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf dem Kombi-
rost tiber dem tiefen Blech gebraten werden.

® Braten Sie magere Fleischsorten in einem Brater mit Deckel. So bleibt das Fleisch saftiger.

o Alle Fleischsorten, die sich zum Brdunen eignen oder eine Kruste haben sollen, kénnen im
Brdter ohne Deckel gebraten werden.

Braten mit HeiBluftgrill
Rindfleisch

Fleischart Menge Backofen- Einschub- Temperatur Zeit (Min))
Funktion ebene

Ober-/Unter-

Schmorbraten 1-15kg hitze 120-150
Roastbeef oder g . HeiBluftgril- 1

Filet: Englisch Jean el len ! 190-200 N
Roastbeef oder . ; HeiBluftgril- 1

Filet: medium je cm Héhe len 1 180-190 6-8
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Backofen— Einschub- Temperatur

Roastbeef oder HeiBluftaril-
Filet: durchgebra-  je cm Hohe len 9 1 170-180 1) 8-10
ten

1) Backofen vorheizen
Schweinefleisch

Fleischart Menge Backofen- Elnschubebe— Tem[ieratur Zeit (Min)
Funktion C

Schulter, Nacken, HeiBluftgril-
Schinkensttick U=154g len LEEIEL S
K_otelett, Schél- 1-15kg HeiBluftgril- 1 170-180 60-90
rippchen len
Hackbraten 750 g - 1 kg He'Bllg‘;tg”" 1 160-170 50-60
Schweinshaxe 7509 - 1 kg HeiBluftgril- 1 150-170 90-120
(vorgegart) len
Kalbfleisch
Fleischart Menge Backofen- Elnschubebe— Temperatur Zeit (Min.)
Funktion °C
Kalbsbraten kg HeiBluftgrillen 160-180 90-120
Kalbshaxe 1,5-2kg HeiBluftgrillen 1 160-180 120-150
Lammfleisch
Fleischart Menge Backofen- Elnschubebe— Temperatur Zeit (Min.)
Funktion °C
Lammkeule, 1-15kg HeiBluftgrillen 150-170 100-120
Lammbraten
Lammriicken 1-15kg HeiBluftgrillen 1 160-180 40-60
Wild
Fleischart Menge Backofen- Emschubebe— Temperatur Zeit (Min.)
Funktion °C
Hasenriicken, bis 1 kg Ober-/Unter- 2301 30-40
Hasenkeule h|tze
Rehriicken, 1,5-2kg Ober-/Unter- 1 210-220 35-40
Hirschriicken hitze
Reh-/Hirsch- 15-2kg Ober-/Unter- 1 180-200 60-90
keule hitze

1) Backofen vorheizen
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Gefliigel

Fleischart Menge Backofen- Emschubebe— Temperatur Zeit (Min.)

Funktion °C

Geflligelteile  je 200 - 250 g  HeiBluftgrillen 200-220 30-50
Hihnchen- je 400 - 500 g HeiBluftgrillen 1 190-210 35-50
halfte
Hahnchen, 1-15kg HeiBluftgrillen 1 190-210 50-70
Poularde
Ente 1,5-2kg HeiBluftgrillen 1 180-200 80-100
Gans 35-5kg HeiBluftgrillen 1 160-180 120-180
Truthahn/Pute 25-35kg  HeiBluftgrillen 1 160-180 120-150
Truthahn/Pute 4-6kg HeiBluftgrillen 1 140-160 150-240

Fisch (diinsten)

Fleischart Menge Backofen- Emschubebe— Temperatur Zeit (Min.)
Funktion °C

Ganze Fische 1-15kg Ober-/Unter- 210-220 40-60
h|tze

Grillstufe 1

/N
4]

Benutzen Sie die Grillstufe 1 immer mit der héchsten Temperatureinstellung.

VORSICHT!
Grillen Sie immer bei geschlossener Backofentdr.

Heizen Sie den leeren Backofen mit den Grill-Funktionen immer 5 Minuten vor.

¢ Schieben Sie den Rost gemaB den Empfehlungen in der Grilltabelle in die entsprechende
Einschubebene.

¢ Schieben Sie zum Auffangen von Fett die Fettpfanne immer in die erste Einschubebene.
e Grillen Sie nur flache Fleisch- oder Fischstiicke.

Grillstufe 1

Roastbeef 2 210-230 30-40 30-40
Rinderfilet 8 230 20-30 20-30
Schweinerticken 2 210 - 230 30-40 30-40
Kalbsriicken 2 210-230 30-40 30-40
Lammriicken 3 210 - 230 25-35 20-25
Ganzer fisch (500 3/4 210 - 230 15-30 15-30

- 1000 g)
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Grillstufe 2

Grillgut Einschubebene - -
Frikadellen 8-10 6-8
Schweinefilet 4 10-12 6-10
Wirstchen 4 10-12 6-8

Rinderfiletsteaks,

Kalbssteaks # 7-10 6-8
Toast ! 5 1-3 1-3
Uberbackener Toast 4 6-8 -
1) Backofen vorheizen

Pizzastufe
Pizza (diinner Boden) 200 - 230 1) ] 15-20
Pizza (mit viel Belag) 2 180 - 200 20 - 30
Waihen 1 180 - 200 40 - 55
Spinatquiche 1 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine 1 170 - 190 45 - 55
Schweizer Flan 1 170 - 190 45 - 55
Apfelkuchen, gedeckt 1 150 - 170 50 - 60
Gemisekuchen 1 160 - 180 50 - 60
Ungesduertes Brot 2 230 - 250" 10 - 20
Blatterteigquiche 2 160- 180 1 45 - 55
Flammkuchen (Pizza-
4hnliches Gericht aus 2 230 - 2507 12-20
dem Elsass)
Piroggen (Russische ) 180~ 200 7 15- 95

Version der Calzone)
1) Backofen vorheizen
2) Tiefes Blech benutzen

Auftauen

Entfernen Sie die Verpackung. Das Gericht auf einem Teller anrichten.

Nicht mit einer Schiissel oder einem Teller abdecken. Dadurch wird die Auftauzeit verlan-
gert.

Nutzen Sie die erste Einschubebene von unten.
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Speise Auftauzeit in Zuséatzliche Auftau- Erlsuterunaen
P Min. zeit in Min. g

Hdhnchen auf eine umge-
drehte Untertasse legen, die

Hahnchen, 1000 g 100-140 20-30 .
auf einem groBen Teller auf-
liegt. Zwischendurch wenden.

Fleisch, 1000 g 100-140 20-30 ey el e e el
wenden.

Fleisch, 500 g 90-120 20-30 Nach der Hilfte der Zeit
wenden.

Forelle, 150 g 25-35 10-15 -

Erdbeeren, 300 g 30-40 10-20 -

Butter, 250 g 30-40 10-15 -

Sahne Idsst sich auch mit
Sahne, 2 x 200 g 80-100 10-15 noch leicht gefrorenen Stel-
len gut aufschlagen.

Torte, 1400 g 60 60 =

Einkochen

Hinweise:

e Verwenden Sie nur handelsiibliche Einweckglaser gleicher GroBe.

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

¢ Verwenden Sie flr diese Funktion die erste Einschubebene von unten.

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

e Fillen Sie alle Glaser gleich hoch und verschlieBen Sie sie fest mit dem Glasverschluss.
¢ Die Glaser diirfen sich nicht berthren.

® Fillen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit im Ofen
zu erhalten.

® Sobald die Fltissigkeit in den ersten Glasern zu perlen beginnt (dies dauert bei 1-Liter-
Gldsern ca. 35-60 Minuten), Backofen ausschalten oder die Temperatur auf 100 °C zu-
riickschalten (siehe Tabelle).

Weiche Friichte

Einkochen Temperatur in °C Einkochen bis Perlbe- Weiter kochen bei
P ginn in Min. 100 °C in Min.

Erdbeeren, Blaubeeren,
Himbeeren, reife Sta- 160-170 35-45 -
chelbeeren
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Steinobst
Einkochen Temperatur in °C Einkochen bis Perlbe- Weiter kochen bei
P ginn in Min. 100 °C in Min.
Bz, Waiiai, 160-170 35-45 10-15
Zwetschgen
Gemiise
Einkochen Temperatur in ° Einkochen bis Perlbe- Weiter kochen bei
P ginn in Min. 100 °C in Min.
Karotten ! 160-170 50-60 5-10
Gurken 160-170 50-60 -
Mixed Pickles 160-170 50-60 5-10
gslhlrabl, Erbsen, Spar- 160-170 50-60 15-20

1) Im ausgeschalteten Backofen stehen lassen

Dérren - HeiBluft mit Ringheizkdrper

Bedecken Sie die Backbleche mit Backpapier. i
Sie erzielen beste Ergebnisse, wenn Sie das Gerat nach der Halfte der Zeit ausschalten. Off-
nen Sie die Geratetlr und lassen Sie das Gerit abkiihlen. Danach das Dérrgut fertig dérren.

Gemiise

Emschubebene Dauer in Stun-
den (Richtwert)

Bohnen 60 - 70 6-8

Paprika 3 1/4 60 - 70 5-6

Suppengemdise 3 1/4 60 - 70 5-6

Pilze 3 1/4 50 - 60 6-8

Krauter 3 1/4 40 - 50 2-3

Obst

Dérrgut Einschubebene Temperatur in Dauer_in Stun-

den (Richtwert)

Pflaumen 60 - 70 8-10

Aprikosen 3 1/4 60 - 70 8-10

Apfelscheiben 3 1/4 60 - 70 6-8

Birnen 3 1/4 60 - 70 6-9

Informationen zu Acrylamiden

Wichtig! Nach neuesten wissenschaftlichen Erkenntnissen kann die Brdunung von
Lebensmitteln, speziell bei stirkehaltigen Produkten, eine gesundheitliche Gefahrdung
durch Acrylamid verursachen. Daher empfehlen wir, bei moglichst niedrigen Temperaturen
zu garen und die Speisen nicht zu stark zu brdunen.
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REINIGUNG UND PFLEGE

AN

WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

Hinweise zur Reinigung:

¢ Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas Reinigungsmittel an und
reinigen Sie damit die Vorderseite des Gerats.

® Reinigen Sie die Metalloberflichen mit einem handelsiiblichen Reinigungsmittel.

® Reinigen Sie den Gerdteinnenraum nach jedem Gebrauch. So lassen sich Verschmutzun-
gen leichter entfernen und es kann nichts einbrennen.

¢ Entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen mit einem speziellen Backofenreiniger.

¢ Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas Spilmittel an, reinigen Sie
damit alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch, und lassen Sie sie trocknen.

® Zubehdrteile mit Antihaftbeschichtung diirfen nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstanden oder im Geschirrspiiler gereinigt werden. Andernfalls kann
die Antihaftbeschichtung beschadigt werden.

Pyrolyse

/N
(i)

=

Bitte gesamtes Zubehdr aus dem Ofen entfernen.

Starten Sie die Pyrolyse nicht, wenn:

e Sie die Einhdngegitter oder die Ausziige (sofern vorhanden) nicht entfernt haben, das
Display zeigt dann ,C1" an.

¢ Sie die Backofentir nicht richtig geschlossen haben. Das Display zeigt bei einigen Model-
len ,C3" an.

1. Die Ruckstédnde nach der Reinigung mit einem Lappen herauswischen.

Wiahlen Sie die Funktion ,Pyrolyse” aus (siehe Abschnitt ,Backofenfunktionen).
|=>] blinkt.

Der Vorgang startet nach 2 Sekunden. Die Pyrolyse dauert 1 Stunde 30 Minuten.

w N

Sie kdnnen den Start des Reinigungsvorgangs mit der Endefunktion verzdgern.
Sobald der Backofen die voreingestellte Temperatur erreicht hat, wird die Tiir verriegelt. Das
Symbol i und die Balken der Wirmeanzeige leuchten, bis die Tir wieder entriegelt ist.

Wahrend der Pyrolyse ist die Lampe ausgeschaltet.

Erinnerungsfunktion

Das Symbol PYR blinkt 10 Sekunden nach jedem Ein- und Ausschalten des Gerats, um Sie
daran zu erinnern, dass die Pyrolyse durchgeflihrt werden muss.

Die Erinnerungsfunktion erlischt im Display:

e Nach Abschluss der Pyrolyse,

e Wenn Sie die Taste 4 oder — driicken, wihrend [ blinkt.
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Einhdngegitter
Die Einhdngegitter kdnnen zur Reinigung der Seitenwénde entfernt werden.

Einhdngegitter abnehmen

1. Ziehen Sie das Einhdngegitter vorne von
der Seitenwand weg. o

2. Ziehen Sie das Einhdngegitter hinten
von der Seitenwand weg, um dieses zu
entfernen.

@ Fiihren Sie zum Anbringen der Einhadngegit-
ter die obigen Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

& Gilt flir Ausziige:
Die Haltestifte der Ausziige missen nach

vorne zeigen!

1 /—)
T

W

AT

Backofenlampe

WARNUNG!
Es besteht die Gefahr eines elektrischen Schlags.
Die Backofenlampe und Glasabdeckung der Lampe kénnen sehr heil3 sein.

Bevor Sie die Backofenlampe austauschen:
® Schalten Sie das Geréat aus.

¢ Entfernen Sie die Sicherungen aus dem Sicherungskasten, oder schalten Sie den Schutz-
schalter aus.

& VORSICHT!

Legen Sie ein Tuch auf den Boden des Backofens. Auf diese Weise schiitzen Sie die Glasab-
deckung der Backofenlampe und den Innenraum des Backofens.

Auswechseln der Backofenlampe:

1. Sie finden die Glasabdeckung der Backofenlampe an der Backofendecke.
Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn, um sie abzunehmen.

2. Die Glasabdeckung reinigen.

3. Ersetzen Sie die Backofenlampe, falls erforderlich, durch eine geeignete 300° C-hitze-
bestdndige Ofenlampe.



Reinigung und Pflege

& Ersetzen Sie die Backofenlampe durch eine Lampe desselben Typs.

4, Die Glasabdeckung wieder anbringen.

Tir und Glasscheiben

AN

> )

Hingen Sie die Tir aus, um sie zu reinigen.

VORSICHT!
Gehen Sie beim Aushdngen der Tir vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

Tir ausbauen

1. Offnen Sie die Tiir so weit wie maglich.

2. Driicken Sie die Klemmhebel (A) an bei-
den Tlrscharnieren.

3. SchlieBen Sie die Tlr bis zur ersten Rast-
stellung (Winkel ca. 70°).

4. Fassen Sie die Tlr mit beiden Handen
seitlich an und ziehen Sie sie schrdg
nach oben vom Gerat weg.

Fiihren Sie zum Anbringen der Tur die obigen
Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Die Anzahl der Glasscheiben variiert von Modell zu Modell.

VORSICHT!
Legen Sie die Tiir mit der AuBenseite nach unten auf eine weiche und ebene Unterlage, um
Kratzer zu vermeiden.

Abnehmen und Reinigen der Turglasscheiben

1. Nehmen Sie die Tir ab.

2. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an der
Oberkante der Tiir an beiden Seiten an.
Driicken Sie sie nach innen, um den
Schnappverschluss zu lésen.

3. Ziehen Sie die Tirabdeckung nach vor-
ne, um sie abzunehmen.

=
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Was tun, wenn ...

(i)

4. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus der Fiih-

rung.

5. Reinigen Sie die Tlrgléser.

Fiihren Sie zum Einsetzen der Tlrglaser die
obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch. Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe

ein und dann die gréBere.

WAS TUN, WENN ...

WARNUNG!

Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

Mégliche Ursache Abhilfe

Sehen Sie in der Gebrauchsanweisung zum Kochfeld nach.

Die Kochzonen funktionieren
nicht.

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Backofenlampe leuchtet
nicht.

Die Pyrolysefunktion kann
nicht verwendet werden (in der
Zeitanzeige erscheint ,C1").

Die Pyrolysefunktion kann
nicht verwendet werden (in der
Zeitanzeige erscheint ,C3").

Das Gerét ist abgeschaltet.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Die erforderlichen Einstellun-
gen wurden nicht vorgenom-
men.

Die Automatische Abschaltung
ist aktiv.

Die Sicherung hat ausgelést.

Die Lampe ist defekt.

Sie haben die Einhdngegitter/
Ausziige nicht entfernt.

Die Tur ist nicht richtig ge-
schlossen oder die Tlrverriege-
lung ist defekt.

Schalten Sie das Gerat ein.

Stellen Sie die Uhrzeit ein. Sie-
he hierzu ,Einstellen der Uhr".

Vergewissern Sie sich, dass die

Einstellungen richtig sind.

Siehe ,Abschaltautomatik”.

Vergewissern Sie sich, dass die

Sicherung der Grund fiir die
Stérung ist. Wenn die Siche-
rung mehrmals auslést, wen-
den Sie sich an einen zugelas-

senen Elektriker.

Wechseln Sie die Backofenlam-
pe aus.

Entfernen Sie die Einhdngegit-
ter/Ausziige.

SchlieBen Sie die Tiir richtig.



Umwelttipps

Mégliche Ursache Abbhilfe

Im Display erscheint ,F102". e Die Tlr ist nicht richtig ge- @ SchlieBen Sie die Tir richtig.
schlossen. e Schalten Sie das Gerat tber
o Die Tlrverriegelung ist de- die Haussicherung oder den
fekt. Schutzschalter im Siche-
rungskasten aus und wieder
ein.

® Wenn im Display wieder
.F102" erscheint, wenden Sie
sich an den Kundendienst.

Im Display erscheint ein Fehler-  Ein elektronischer Fehler ist e Schalten Sie das Gerat tiber

code, der nicht in der Liste aufgetreten. die Haussicherung oder den

steht. Schutzschalter im Siche-
rungskasten aus und wieder
ein.

e Wenn der Fehlercode wieder
im Display erscheint, wen-
den Sie sich an den Kunden-
dienst.

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen kdnnen, wenden Sie sich an lhren Fachhandler
oder Kundendienst.

Die vom Kundendienst bené&tigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild
befindet sich am Frontrahmen des Garraums.

Wir empfehlen, dass Sie folgende Daten hier notieren:
Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC) e
Seriennummer (S.N.)

UMWELTTIPPS

¥

Das Symbol X auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem
Sammelpunkt flir das Recycling von elektrischen und elektronischen Gerdten abgegeben
werden muss. Durch Ihren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie
die Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen. Umwelt und Gesundheit werden durch
falsches Entsorgen gefdhrdet. Weitere Informationen lber das Recycling dieses Produkts
erhalten Sie von Ihrem Rathaus, lhrer Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie das
Produkt gekauft haben.

Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial ist umweltfreundlich und wieder verwertbar. Kunststoffteile sind

mit internationalen Abkirzungen wie PE, PS usw. gekennzeichnet. Entsorgen Sie das Verpa-
ckungsmaterial in den dafiir vorgesehenen Behéltern der kommunalen Entsorgungsstellen.
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