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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 gewdhnlichen Geréten 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:

@ Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen
@ zu erhalten:

www.aeg.com
y lhr erworbenes Produkt zu registrieren, um den besten Service dafir zu
a/ gewahrleisten:

www.registeraeg.com

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

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur Ihre Produkte.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden
Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

&Wamungs—/ Sicherheitshinweise
@Allgemeine Informationen und Empfehlungen

@ Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. /A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Gebrauchsanleitung. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung fur Verletzungen und
Beschadigungen durch unsachgemal3e Montage.
Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung griffbereit auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

WARNUNG!
Erstickungs- und Verletzungsgefahr sowie

Gefahr einer dauerhaften Behinderung.

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

« Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

« Alle Verpackungsmaterialien von Kindern fernhalten.

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

« Wartung oder Reinigung des Gerats durfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

« Nur eine qualifizierte Fachkraft darf den
Elektroanschluss des Gerats vornehmen und das
Kabel austauschen.

« Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.
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Kochen mit Fett oder Ol auf einem unbeaufsichtigten
Kochfeld ist gefahrlich und kann zu einem Brand
fUhren.

Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu
|6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
bedecken Sie die Flamme mit einem Deckel oder
einer Feuerl6schdecke.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache
des Kochfelds, da diese heil3 werden kénnen.
Schalten Sie das Gerat sofort ab, wenn Sie Risse auf
der Glaskeramik-/Glasflache feststellen.
Stromschlaggefahr!

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs
hei3. Berlhren Sie nicht die Heizelemente im
Geréateinnern. Verwenden Sie zum Anfassen des
Zubehors und der Topfe warmeisolierende
Handschuhe.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

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

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastur; sie
konnten 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 Gefahrenquellen zu
vermeiden.

Seien Sie beim Anfassen der
Aufbewahrungsschublade vorsichtig. Sie kann heil3
werden.



DEUTSCH S

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

durch.

Gemal3 den Verdrahtungsregeln muss bei
Festverdrahtung eine Vorrichtung zur Trennung des
Gerates von der Spannungsversorgung vorhanden

sein.

2.1 Montage

WARNUNG!

Nur eine qualifizierte
Fachkraft darf den
elektrischen Anschluss des
Gerats vornehmen.

/N

Entfernen Sie das
Verpackungsmaterial.

Stellen Sie ein beschadigtes Geréat
nicht auf und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Geréts
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.
Ziehen Sie das Geréat nicht am
Turgriff.

Das Klichenmdbel und die
Einbaunische mussen die passenden
Abmessungen aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Klichenmobeln sind
einzuhalten.

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

Einige Teile des Geréts sind
stromfihrend. Das Kiichenmobel
muss auf allen Seiten mit dem Gerat
abschlieBen, um einen Kontakt mit
stromfihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats durfen nur an
Geréte oder Einheiten in gleicher
Hohe angrenzen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einem
Sockel auf.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Installieren Sie das Gerét nicht direkt
neben einer Tlr oder unter einem
Fenster. So kann hei3es Kochgeschirr
nicht herunterfallen, wenn die Tur
oder das Fenster gedffnet wird.
Bringen Sie einen Kippschutz an, um
das Umkippen des Gerats zu
verhindern. Siehe hierzu das Kapitel
Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.
Stellen Sie sicher, dass die
elektrischen Daten auf dem
Typenschild den Daten lhrer
Stromversorgung entsprechen.
Wenden Sie sich andernfalls an eine
Elektrofachkraft.

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

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

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

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

Falls die Steckdose lose ist, 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
Trennvorrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden konnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.
SchlieBen Sie die Geratetlr ganz,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.

2.3 Verwendung

WARNUNG!

Es besteht Verletzungs- und
Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

Das Gerat ist ausschlieBlich fiur die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerit vor.

Die Liftungsoffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Geréat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

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

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

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

WARNUNG!
Brand- und
Explosionsgefahr!

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

Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Démpfe kénnen eine Selbstziindung
verursachen. )

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

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

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

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

WARNUNG!
Das Gerat kénnte
beschadigt werden.

Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

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

— Stellen Sie kein Wasser in das
heil3e Gerat.

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

— Gehen Sie beim Herausnehmen
oder Einsetzen der
Innenausstattung sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die
Leistung des Geréts. Sie stellen



keinen Mangel im Sinne des
Gewahrleistungsrechtes dar.
Verwenden Sie fur feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte konnen
bleibende Flecken verursachen.
Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen.

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

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

Legen Sie keine Alufolie auf das Gerét
oder direkt auf den Boden des
Gerats.

Kochgeschirr aus Gusseisen oder
Aluminiumguss oder mit
beschadigten Béden kann zu Kratzern
fihren. Heben Sie das Kochgeschirr
stets an, wenn Sie es auf der
Kochflache umsetzen méchten.
Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

2.4 Reinigung und Pflege

AN\

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

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten
immer das Geréat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.
Ersetzen Sie die Tlrglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den
Kundendienst.

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

DEUTSCH 7

Reinigen Sie das Gerat regelmaBig,
um eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Fett- oder Speisereste im Gerat
kdnnen einen Brand verursachen.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieB3lich Neutralreiniger
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwdmmchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegensténde.

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

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

2.5 Innenbeleuchtung

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

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel ab, und
entsorgen Sie es.

Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Gerat einschliessen.



8

www.aeg.com

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Allgemeine Ubersicht

N Hnn

000 [J00O0

3O

/—C—I\)I\)(ﬂ »

Eé BE B

3.3 Zubehor

e Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen,
Braten.

e Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.

e Brat- und Fettpfanne

Backofen-Einstellknopf
Elektronischer Programmspeicher
Temperaturwahlknopf
Temperaturkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Kochfeld-Einstellknopfe
Heizelement

Lampe

Einhangegitter, herausnehmbar
Ventilator

o] of ol ~fofo

Einschubebenen

Kochzone 1200 W

Dampfauslass - die Anzahl und
Position variiert je nach Modell

Kochzone 1500/2400 W
Kochzone 1200 W
Restwarmeanzeige
Kochzone 1000/2200 W

NE

o Jo) ~Feo

Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von abtropfendem Fett.
e Teleskopausziige
Fir Roste und Backbleche.
e Schublade
Die Schublade befindet sich
unterhalb des Garraums.



WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

4.1 Erste Reinigung

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

(i)

Reinigen Sie das Gerét vor dem ersten
Gebrauch.

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

Siehe Kapitel ,Reinigung
und Pflege”.

4.2 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme
des Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige flr die Tageszeit-Funktion
blinkt, wenn Sie das Gerat an die
Stromversorgung anschlieBen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer
nicht eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten +

oder ™ ein.

Nach etwa 5 Sekunden hort die Anzeige
auf zu blinken und zeigt die eingestellte
Uhrzeit an.

4.3 Andern der Uhrzeit

(i)

Sie kénnen die Uhrzeit nicht
andern, wahrend die

Funktionen Dauer 2 oder
Ende = eingeschaltet sind.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Drlcken Sie @ wiederholt, bis die
Kontrolllampe fir die Tageszeit-Funktion
blinkt.

Gehen Sie zum Einstellen der neuen
Uhrzeit wie unter ,Einstellen der
Uhrzeit” beschrieben vor.

4.4 Versenkbare Knopfe

Dricken Sie zum Benutzen des Geréts
auf den versenkbaren Knopf. Der Knopf
kommt dann heraus.

4.5 Vorheizen

Heizen Sie das leere Gerét vor, um
Fettreste zu verbrennen.

1. Stellen Sie die Funktion — und die
Hoéchsttemperatur ein.

2. Lassen Sie das Gerét 1 Stunde lang
eingeschaltet.

3. Stellen Sie die Funktion " und die
Hochsttemperatur ein.

4. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

5. Stellen Sie die Funktion & und die
Hochsttemperatur ein.

6. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

Das Zubehor kann heiBer werden als bei

normalem Gebrauch. Das Gerat kann

Geruch und Rauch verstromen. Das ist

normal. Sorgen Sie fur eine ausreichende

Raumbeliftung.

5. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

5.1 Kochstufe

Symbole Funktion

0 Stellung Aus
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Symbole Funktion

@ Zweikreis-Zone

§ Warmhalten

-
'
O

Kochstufen

@ Nutzen Sie die Restwarme,
um den Energieverbrauch zu
senken. Schalten Sie die
Kochzone ca. 5-10 Minuten
vor Ende des Garvorgangs
aus.

Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewlnschte Kochstufe.

Zum Beenden des Kochvorgangs muss
der Einstellknopf in die Stellung Aus
gedreht werden.

5.2 Ein- und Ausschalten der
auBeren Heizkreise

Die Kochflachen konnen an die Gréf3e
des Kochgeschirrs angepasst werden.

Einschalten des duBeren Heizkreises:
Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn
Uber einen leichten Widerstand hinweg
auf die Position © . Drehen Sie den
Knopf dann gegen den Uhrzeigersinn auf
die gewlinschte Kochstufe.

Ausschalten des duBeren Heizkreises:
Drehen Sie den Knopf auf die Position
AUS. Die Kontrolllampe erlischt.

5.3 Restwarmeanzeige

& WARNUNG!
Es besteht
Verbrennungsgefahr durch
Restwarme.

Die Anzeige leuchtet auf, wenn eine
Kochzone heif3 ist.

6. KOCHFELD - TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Kochgeschirr

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

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

6.2 Energie sparen

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

e Setzen Sie das Kochgeschirr vor dem
Einschalten der Kochzone auf.

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

e Kochgeschirrboden und Kochzone
sollten gleich groB sein.

6.3 Anwendungsbeispiele zum
Kochen

@ Bei den Angaben in der
folgenden Tabelle handelt
es sich um Richtwerte.
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Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)
Sy Warmbhalten von gegarten Nach Legen Sie einen Deckel auf

— Speisen. Bedarf  das Kochgeschirr.

1-2 Sauce Hollandaise, Schmelzen 5-25 Gelegentlich umrihren.
von: Butter, Schokolade, Gelat-
ine.

1-2 Stocken: Lockere Omeletts, 10-40  Mit Deckel garen.
gebackene Eier.

2-3 Kécheln von Reis und Milch- 25-50 Mindestens doppelte Menge
gerichten, Erhitzen von Fertig- Flussigkeit zum Reis geben,
gerichten. Milchgerichte zwischendurch

umrihren.

3-4 Diinsten von Gemiise, Fisch, 20-45  Einige Essloffel Flussigkeit hin-
Fleisch. zugeben.

4-5 Dampfgaren von Kartoffeln. 20-60  Max. ¥ | Wasser fur 750 g Kar-

toffeln verwenden.

4-5 Kochen groBerer Speisemen- 60 - 150  Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zu-
gen, Eintopfgerichte und Sup- taten.
pen.

6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Nach Nach der Halfte der Zeit wen-

Schnitzel, Cordon bleu, Kote- Bedarf  den.
lett, Frikadellen, Bratwlrste,

Leber, Mehlschwitze, Eier,

Pfannkuchen, Donuts.

7-8 Braten bei starker Hitze: Rosti, 5-15 Nach der Halfte der Zeit wen-
Lendensticke, Steaks. den.
9 Aufkochen von Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch,

Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites.

7. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

Funktionsfahigkeit des Kochfelds
nicht.

* Verwenden Sie einen Spezialreiniger
zur Reinigung der

. . Kochfeldoberflache.

7.1 A”gemelne |nf0rmat|0nen ° Verwenden Sie einen Spezie”en

Reinigungsschaber fir Glas.

7.2 Reinigen des Kochfelds

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

¢ Reinigen Sie das Kochfeld nach
jedem Gebrauch.
e Achten Sie immer darauf, dass der

Boden des Kochgeschirrs sauber ist. ¢ Folgendes muss sofort entfernt
e Kratzer oder dunkle Flecken auf der werden: geschmolzener Kunststoff
Oberflache beeintrachtigen die Plastikfolie, zuckerhaltige

Lebensmittel. Andernfalls kdnnen die
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Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Den speziellen
Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und Uber die
Oberfléache bewegen.

¢ Folgendes kann nach ausreichender
Abkiihlung des Kochfelds entfernt

werden: Kalk- und Wasserrander,

Fettspritzer und metallisch
schimmernde Verfarbungen. Reinigen
Sie das Kochfeld mit einem feuchten
Tuch und etwas Spulmittel. Wischen
Sie das Kochfeld nach der Reinigung
mit einem weichen Tuch trocken.

8. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Ein- und Ausschalten des
Backofens

@ Je nach Modell besitzt Ihr
Gerat Knopfsymbole,

Kontrolllampen oder

Anzeigen:

e Die Anzeige leuchtet
wéahrend der
Aufheizphase des
Backofens auf.

e Die Lampe leuchtet,
wéahrend der Backofen in
Betrieb ist.

® Das Symbol zeigt an, ob
der Knopf eine der
Kochzonen, die
Ofenfunktionen oder die
Temperatur regelt.

8.2 Ofenfunktionen

Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewiinschte Ofenfunktion.

Drehen Sie den
Temperaturwahlknopf auf die
gewlnschte Temperatur.

Drehen Sie zum Ausschalten des
Backofens den Backofen-
Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf in die Position
Aus.

Symbol Ofenfunktion

Anwendung

0 Stellung Aus

Das Gerat ist ausgeschaltet.

HeiBluft mit Ringheiz-  Zum Backen auf bis zu 2 Einschubebenen gleichzei-
@ korper tig und zum Ddrren.Stellen Sie eine 20 - 40 °C nie-
drigere Backofentemperatur als bei Ober-/Unterhi-

tze ein.

— Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.




DEUTSCH 13

Ofenfunktion

Anwendung

Pizzastufe

Zum Backen auf einer Ebene fiir Gerichte mit einer
starkeren Braunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentem-
peratur als bei Ober-/Unterhitze ein.

— HeiBluftgrillen Zum Braten von gréBeren Fleischstlicken oder Ge-
?? fluigel mit Knochen auf einer Einschubebene. Auch
zum Gratinieren und Uberbacken.
(=1 Grillstufe 2 Zum Grillen flacher Lebensmittel in groBeren Men-
gen und zum Toasten von Brot.
~ Bio-Garen Zum Backen in Formen und zum Dérren auf einer
if Einschubebene bei niedrigen Temperaturen.
;& Auftauen Zum Auftauen von tiefgefrorenen Lebensmitteln.
YY)
Backofenlampe Einschalten der Backofenlampe, ohne dass eine
= i N Garfunktion eingeschaltet ist.

8.3 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird
automatisch das Kihlgeblase

eingeschaltet, um die Geréateflachen zu

kiihlen. Nach dem Abschalten des

Geréts lauft das Kihlgeblase weiter, bis

das Gerat abgekdihlt ist.

8.4 Einsetzen des
Backofenzubehors

Tiefes Blech:

und den Kombirost auf die
Flhrungsstébe dariber.

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen

die Fihrungsstabe der Einhéngegitter.

Alle Zubehorteile

besitzen kleine Kerben
oben auf der rechten und
linken Seite, um die
Sicherheit zu erhéhen.
Diese Einkerbungen
dienen auch als
Kippsicherung.

e Durch den umlaufend
erhohten Rahmen des
Rostes ist das

Kombirost und tiefes Blech zusammen:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen

Kochgeschirr zusatzlich
gegen Abrutschen
gesichert.

die Fihrungsstabe der Einhéngegitter
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8.5 Teleskopauszijge - Setzen Sie das Backblech oder das tiefe
Einsetzen des Blech auf die Auszlge.
Backofenzubehdrs

@ Bewahren Sie die
Montageanleitung der
Teleskopauszige fur die

zukUnftige Verwendung auf. \ S j

Die Teleskopausziige erleichtern das
Einsetzen und das Herausnehmen der
Roste.

=

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

5

Legen Sie den Kombirost auf das tiefe
Blech. Setzen Sie den Kombirost und das
tiefe Blech auf die Teleskopauszige.

9. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

9.1 Display
A B C A) Funktionsanzeigen
| | I B) Zeitanzeige
m—) g g g C) Funktionsanzeige
A R0 o °
LI
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9.2 Tasten

Taste Funktion Beschreibung
— MINUS Einstellen der Zeit.
Q) UHR Einstellen einer Uhrfunktion.
+ PLUS Einstellen der Zeit.

9.3 Tabelle der Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung

@  Tageszeit Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.

Q Kurzzeit-Wecker Zum Einstellen einer Countdown-Zeit. Diese Funktion hat
keine Auswirkung auf den Geréatebetrieb.

[>] Dauer Zum Einstellen der Garzeit fur den Backofen.
9' Ende Zum Einstellen der Uhrzeit, zu der der Backofen ausgeschaltet
werden soll.
@ Sie kénnen die Funktionen 2. Dricken Sie + oder ™, um die Zeit
Dauer 2 und Ende = fur die gewiinschte Uhrfunktion

einzustellen.
Die Uhrfunktion ist eingeschaltet. Die
von lhnen eingestellte Uhrfunktion wird
im Display angezeigt.

gleichzeitig verwenden, um
festzulegen, wie lange das
Gerét eingeschaltet sein soll
und wann es ausgeschaltet

werden soll. So kénnen Sie @ Im Fall des Kurzzeit-Weckers
bewirken, dass das Gerat zeigt das Display die

erst nach Ablauf einer verbleibende Zeit an.
bestimmten Zeit 3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
eingeschaltet wird. Stellen blinkt die Anzeige der Uhrfunktion
Sie zuerst die Daver 2l und und es ertont ein akustisches Signal.

Dricken Sie eine beliebige Taste, um
den Signalton abzustellen.
4. Drehen Sie den Backofen-

dann das Ende 9I ein.

9.4 Einstellen der Einstellknopf und den
Uhrfunktionen Temperaturwahlknopf in die Position
Aus.
. 9 9 .
Eur Dauerl Ignd Ende' Iste.lllen Sie Bei den Funktionen Dauer
eine Ofenfunktion und die gewlinschte

Gartemperatur ein. Fir den Kurzzeit- 1= und Ende 2 wird das

N ) . Gerat automatisch
Wecker [:3 ist diese Einstellung nicht ausgeschaltet.
erforderlich.

1. Dricken Sie mehrmals @ bis die
Anzeige fur die erforderliche
Uhrfunktion blinkt.
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9.5 Ausschalten der
Uhrfunktionen

1.

Drucken Sie so oft (D bis die
Anzeige fir die gewlinschte Funktion
blinkt.

2. Halten Sie = gedrlickt.
Nach einigen Sekunden wird die
Uhrfunktion ausgeschaltet.

10. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

/N
(4]

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.

10.1 Backen

Ihr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als |hr friheres
Gerét. Passen Sie lhre normalen
Einstellungen (Temperatur, Garzeiten)
und die Einschubebenen an die
Werte in den Tabellen an.

Der Hersteller empfiehlt bei der
ersten Zubereitung die niedrigere
Temperatur einzustellen.

Wenn Sie die Einstellungen fir ein
bestimmtes Rezept nicht finden

10.2 Backtipps

kénnen, suchen Sie nach einem
dhnlichen Rezept.

e Sje konnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.

e Kuchen und kleine Backwaren mit
verschiedenen Héhen braunen
zunéchst nicht immer gleichmaBig.
Andern Sie in solchen Fallen nicht die
Temperatureinstellung. Im Verlauf des
Backens gleichen sich die
Unterschiede wieder aus.

e Beildngeren Backzeiten kénnen Sie
den Backofen etwa 10 Minuten vor
Ablauf der Zeit ausschalten und die
Restwarme nutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in den

Backofen geben, kénnen sich die

Backbleche beim Backen verformen.

Nachdem die Backbleche abgekihlt

sind, hebt sich die Verformung wieder

auf.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens
ist zu hell.

Die Einschubebene ist nicht
richtig.

Stellen Sie den Kuchen auf
eine tiefere Einschubebene.

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

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

Stellen Sie beim néchsten
Kuchen eine etwas niedri-
gere Backofentemperatur
ein.

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

Die Backzeit ist zu kurz.

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

Mégliche Ursache

Abhilfe

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

Der Teig enthélt zu viel Fls-
sigkeit.

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

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine héhere Backo-
fentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Backzeit ist zu lang.

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

Der Kuchen ist unregel-
méaBig gebraunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie eine niedrigere
Backofentemperatur und
eine langere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebraunt.

Der Teig ist ungleich verteilt.

Verteilen Sie den Teig
gleichmaBig auf dem Back-
blech.

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

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten
Kuchen eine etwas hohere
Backofentemperatur ein.

10.3 Bio-Garen ¥

e Verwenden Sie diese Funktion zum °
Backen in Formen und zum Dérren

Einschubebene bei niedrigen
Temperaturen.

von Lebensmitteln auf einer

Backen Sie nur jeweils in einer Form
oder auf einem Blech.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.)
Platzchen 180 - 190 10 - 20M
Geback Brandteig 180 - 190 30-40M
Geback Murbeteig 180 - 190 25.351)
Baiser 80 - 100 120 - 150

1) Backofen vorheizen.
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10.4 HeiBluft mit
Ringheizkorper

Backen auf einer Ebene

Backen in Formen

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Gugelhupf oder Brioche 150 - 160 50-70 2
Sandkuchen/Frichtekuchen 140 - 160 50 - 90 1-2
Biskuit (fettfrei) 150 - 1601 25-40 3
Tortenboden - Mirbeteig 170 - 1801 10-25 2
Tortenboden - Rihrteig 150 - 170 20 - 25 2
Apfelkuchen (2 Formen, @ 20 cm, di- 160 60 - 90 2-3
agonal versetzt)
1) Backofen vorheizen.
Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Streuselkuchen (trocken) 150 - 160 20 - 40 3
Obstkuchen (auf Hefeteig/Ruhrteig)" 150 35-5 3
Obstkuchen mit Murbeteig 160 - 170 40 - 80 3
1) Verwenden Sie ein tiefes Blech.
Platzchen
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Murbeteigplatzchen 150 - 160 10 - 20
Mirbeteiggeback/Feingeback 140 20- 35 3
Ruhrteigplatzchen 150 - 160 15-20 3
EiweiBgeback, Baiser 80 - 100 120 - 150 3
Makronen 100-120 30-50 3
Hefekleingeback 150 - 160 20 - 40 3
Blatterteiggeback 170 - 180M 20-30 3
Brotchen 1601) 10-35 3
Kleine Kuchen (20 pro Blech) 1501 20-35 3

1) Backofen vorheizen.
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Tabelle fir Auflaufe und Gratins

Speise Temperatur (°C)  Dauer (Min.) Ebene
Uberbackene Baguettes 160 - 1701 15-30 1
Gefllltes Gemuse 160-170 30- 60 1

1) Backofen vorheizen.
Backen auf mehreren Ebenen

Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen

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

2 Ebenen
Windbeutel/Eclairs 160 - 1801 25-45 2/4
Streuselkuchen, trocken 150 - 160 30-45 2/4

1) Backofen vorheizen.

Platzchen/small cakes/Geback/Brétchen

Speise Temperatur (°C)  Dauer (Min.) Ebene
2 Ebenen
Mirbeteigplatzchen 150 - 160 20 - 40 2/4
Mirbeteiggeback/Feingeback 140 25-45 2/4
Ruhrteigplatzchen 160 - 170 25-40 2/4
EiweiBBgeback, Baiser 80 - 100 130-170 2/4
Makronen 100 - 120 40-80 2/4
Hefekleingeback 160 - 170 30 - 60 2/4
Blatterteiggeback 170 - 180" 30-50 2/4
Brotchen 1801 25- 40 2/4
Kleine Kuchen (20 pro Blech) 1501 20 - 40 2/4

1) Backofen vorheizen.

10.5 Backen mit Ober-/Unterhitze auf einer Ebene —

Backen in Formen

Speise Temperatur (°C)  Dauer (Min.) Ebene
Gugelhupf oder Brioche 160 - 180 50-70 2
Sandkuchen/Friichtekuchen 150 - 170 50 - 90 1-2

Biskuit (fettfrei) 1701 25-40 3
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Speise Temperatur (°C)  Dauer (Min.) Ebene
Tortenboden - Mirbeteig 190 - 210M 10-25 2
Tortenboden - Rihrteig 170 - 190 20 - 25 2
Apfelkuchen (2 Formen, @ 20 cm, di- 180 60 - 90 1-2
agonal versetzt)

Pikante Torte (z. B. Quiche Lorraine) 180 - 220 35-60 1
Kasekuchen 160 - 180 60 - 90 1-2

1) Backofen vorheizen.

Kuchen/Geback/Brot auf Backblechen

Speise Temperatur (°C)  Dauer (Min.) Ebene
Hefezopf/Hefekranz 170 - 190 40 - 50 2
Christstollen 160 - 1801 50-70 2
Brot (Roggenbrot): 1 230M 1. 20 1-2
1. Erster Teil des Backvorgangs. 1 2. 30-60

2. Zweiter Teil des Backvorgangs. 2. 160-180

Windbeutel/Eclairs 190 - 2101 20-35 3
Biskuitrolle 180 - 2001 10-20 3
Streuselkuchen (trocken) 160 - 180 20 - 40 3
Mandel-/Zuckerkuchen 190 - 2101 20 - 30 3
Obstkuchen (auf Hefeteig/Ruhrteig)?) 170 35-55 3
Obstkuchen mit Murbeteig 170 - 190 40 - 60 3
Hefekuchen mit empfindlichen Beld- 145 _ 1801 40 - 80 3
gen (z. B. Quark, Sahne, Pudding)

Pizza (mit viel Belag) 190 - 2101 30-50 1-2
Pizza (dinner Boden) 220 - 2501) 15-25 1-2
Ungesauertes Brot 230 - 250 10-15 1
Obsttértchen (CH) 210-230 35-50 1

1) Backofen vorheizen.

2) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

Platzchen

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

Murbeteigplatzchen 170 - 190 10 - 20 3
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Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Mirbeteiggeback/Feingeback 1601 20 - 35 3
Ruhrteigplatzchen 170 - 190 20 - 30 3
EiweiBBgeback, Baiser 80 - 100 120-150 3
Makronen 120 - 130 30 - 60 3
Hefekleingeback 170 - 190 20 - 40 3
Blatterteiggeback 190 - 210M 20-30 3
Brotchen 190 - 2101 10-55 3
Kleine Kuchen (20 pro Blech) 1701 20 - 30 3-4

1) Backofen vorheizen.

Tabelle fir Auflaufe und Gratins

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Nudelauflauf 180 - 200 45 - 60 1
Lasagne 180 - 200 35-50 1
Gemlsegratin 180 - 2001 15-30 1
Uberbackene Baguettes 200 - 2201 15-30 1
SuBe Auflaufe 180 - 200 40 - 60 1
Fischauflaufe 180 - 200 40 - 60 1
Gefllltes Gemuse 180 - 200 40 - 60 1

1) Backofen vorheizen.

10.6 Pizzastufe &

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Pizza (diinner Boden)") 200 - 2302) 1e-2t -2
Pizza (mit viel Belag)®) 180 - 200 20-35 1-2
Obsttortchen 170 - 200 35-55 1-2
Spinatquiche 160 - 180 45 - 60 1-2
Quiche Lorraine (herzhafte Torte) 170 - 190 45 - 55 1-2
Schweizer Flan 170 - 200 35-55 1-2

Késekuchen 140 - 160 60 - 90 1-2
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Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Apfelkuchen, gedeckt 150 - 170 50 - 60 1-2
Gemlsekuchen 160 - 180 50- 60 1-2
Ungesauertes Brot 230 - 2502) 10-20 2-3
Blatterteigquiche 160 - 1802 45-55 2-3
Flammkuchen 230 - 2502) 12-20 2-3
Piroggen (Russische Version der Cal- 15 _ 5002) 15-25 2-3

zone)

1) Verwenden Sie ein tiefes Blech.

2) Backofen vorheizen.

10.7 Braten

e Benutzen Sie zum Braten
hitzebestéandiges Geschirr (beachten
Sie die Angaben des Herstellers).

e Grole Bratensticke kénnen direkt im
tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf

dem Kombirost Gber dem tiefen
Blech gebraten werden.

e Braten Sie magere Fleischsticke in
einem Brater mit Deckel. So bleibt
das Fleisch saftig.

e Alle Fleischarten, die gebraunt
werden kénnen oder eine knusprige
Kruste bekommen, kénnen in einem

Um ein Einbrennen von austretendem
Fleischsaft oder Fett zu vermeiden,
etwas FlUssigkeit in das tiefe Blech
geben.

Braten nach Bedarf wenden (nach 1/2
- 2/3 der Garzeit).

Grof3e Bratenstlicke und Gefligel mit
dem Bratensaft mehrmals wahrend
der Bratzeit UbergieBen. Dadurch
erzielen Sie ein besseres
Bratergebnis.

Sie kénnen das Gerat ca. 10 Minuten
vor Ende der Bratzeit ausschalten und
die Restwarme nutzen.

Bréter ohne Deckel gebraten werden.
e Wir empfehlen, Fleisch und Fisch erst
ab 1 kg im Backofen zu braten.

10.8 Braten mit Ober-/Unterhitze —

Rindfleisch

Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)

Schmorbraten 1-15kg 200 - 230 105 - 150 1

Roastbeef oder Filet: je cm Dicke 230 - 2501 6-8 1

englisch

Roastbeef oder Filet: je cm Dicke 220 - 230 8-10 1

medium

Roastbeef oder Filet: je cm Dicke 200 - 220 10-12 1

durch

1) Backofen vorheizen.
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Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Schulter, Nacken, Schin- 1-1,5kg 210 - 220 90 - 120 1
kenstlick
Kotelett, Rippchen 1-15kg 180 - 190 60 - 90 1
Hackbraten 750 g - 1 kg 170 - 190 50 - 60 1
Schweinshaxe (vorge- 750 g - 1 kg 200 - 220 90 - 120 1
kocht)
Kalb
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Kalbsbraten 1kg 210 - 220 90-120 1
Kalbshaxe 1,5-2kg 200 - 220 150 - 180 1
Dim geschlossenen Brater.
Lamm
Speise Menge Temperatur  Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Lammkeule, Lammbrat- 1-1,5kg 210 - 220 90-120 1
en
Lammricken 1-15kg 210 - 220 40 - 60 1
Wild
Speise Menge Temperatur  Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Hasenrlicken, Hasen- bis zu 1 kg 220 - 240" 30-40 1
keule
Reh-/Hirschriicken 1,5-2kg 210 - 220 35-40 1
Reh-/Hirschkeule 1,5-2kg 200 - 210 90 - 120 1
1) Backofen vorheizen.
Geflugel
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Gefligelteile je 200 - 250 g 220 - 250 20 - 40 1
Halbes Hdhnchen je400-500¢g 220 - 250 35-50 1
Hahnchen, Poularde 1-1,5kg 220 - 250 50-70 1
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Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Ente 1,5-2kg 210 - 220 80 - 100 1
Gans 3,5-5kg 200 - 210 150 - 180 1
Pute 2,5-35kg 200 - 210 120 - 180 1
Pute 4-6kg 180 - 200 180 - 240 1
Fisch
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene
(°C)
Fisch, ganz 1-15kg 210 - 220 40-70 1
10.9 Braten mit HeiBluftgrillen ¥
Rindfleisch
Speise Menge Temperatur Dauer Ebene
(°C) (Min.)
Roastbeef oder Filet: eng-  je cm Dicke 190 - 200" 5-6 1
lisch
Roastbeef oder Filet: medi-  je cm Dicke 180 - 190 6-8 1
um
Roastbeef oder Filet: durch  je cm Dicke 170 - 180 8-10 1
1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch
Speise Menge Temperatur Dauer Ebene
(°C) (Min.)
Schulter, Nacken, Schinken- 1-1,5kg 160 - 180 90-120 1
stlick
Kotelett, Rippchen 1-15kg 170 - 180 60 - 90 1
Hackbraten 750 g - 1 kg 160 - 170 50 - 60 1
Schweinshaxe (vorgekocht) 750 g - 1 kg 150 - 170 90-120 1
Kalb
Speise Menge Temperatur  Dauer Ebene
(°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 kg 160 - 180 90-120 1
Kalbshaxe 1,5-2kg 160 - 180 120-150 1




DEUTSCH 25

Lamm
Speise Menge Temperatur Dauer Ebene
(°C) (Min.)
Lammkeule, Lammbraten 1-1,5kg 150 - 170 100 - 120 1
Lammricken 1-1,5kg 160 - 180 40 - 60 1
Geflugel
Speise Menge Temperatur  Dauer Ebene
(°C) (Min.)
Gefligelteile je 200-250 g 200 - 220 30-50 1
Halbes Hdhnchen je 400 - 500 g 190 - 210 35-50 1
Hahnchen, Poularde 1-1,5kg 190 - 210 50-70 1
Ente 1,5-2kg 180 - 200 80 - 100 1
Gans 3,5-5kg 160 - 180 120-180 1
Pute 2,5-35kg 160 - 180 120-150 1
Pute 4-6kg 140 - 160 150-240 1

10.10 Grillen, Allgemeines

WARNUNG!
Grillen Sie immer bei
geschlossener Backofentr.

e Benutzen Sie den Grill immer mit
der héchsten
Temperatureinstellung.

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

e Schieben Sie zum Auffangen von Fett
die Brat- und Fettpfanne immer in die
erste Einschubebene.

e Grillen Sie nur flache Fleisch- oder
Fischsticke.

10.11 Grillstufe 2™

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

Der Grillbereich befindet sich in der
Mitte des Rostes.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene
Erste Zweite
Seite Seite
Zweite
Seite
Frikadellen 1) 9-15 8-13 4

max.
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Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Ebene

Erste Zweite

Seite Seite

Zweite

Seite
Schweinefilet max. 10-12 6-10 4
Wirstchen max. 10-12 6-8 4
Filetsteaks, Kalbssteaks max. 7-10 6-8 4
Toast ) 1-4 1-4 4-5
Uberbackener Toast max. 6-8 - 4

1) Backofen vorheizen

10.12 Auftauen 3%

e Entfernen Sie das
Verpackungsmaterial. Richten Sie das
Gericht auf einem Teller an.

e Decken Sie es nicht mit einer Schissel
oder einem Teller ab. Dadurch kann
sich die Auftauzeit verlangern.

¢ Nutzen Sie die erste Einschubebene
ganz unten.

Speise Menge Auftauzeit Zusatzliche Bemerkungen
(Min.) Auftauzeit
(Min.)

Hahnchen 1 kg 100 - 140 20-30 Hahnchen auf eine umge-
drehte Untertasse und diese
auf eine grof3e Platte legen.
Nach der Hélfte der Zeit wen-
den.

Fleisch 1kg 100 - 140 20-30 Nach der Hélfte der Zeit wen-
den.

Fleisch 500 g 90-120 20-30 Nach der Hélfte der Zeit wen-
den.

Forelle 150 g 25-35 10-15 -

Erdbeeren 300 g 30-40 10-20 -

Butter 250 g 30-40 10-15 -

Sahne 2x200g 80 - 100 10-15 Sahne im leicht gefrorenen Zu-
stand aufschlagen.

Kuchen 1,4 kg 60 60 -
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11. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung

e Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Geréts.

e Reinigen Sie die Metalloberflachen
mit einem handelsiblichen
Reinigungsmittel.

® Reinigen Sie den Geréateinnenraum
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste
kénnten einen Brand verursachen. Bei
der Brat- und Fettpfanne ist das Risiko
besonders hoch.

e Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem
speziellen Backofenreiniger.

e Reinigen Sie alle Zubehorteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

e Zubehorteile mit
Antihaftbeschichtung diirfen nicht mit
aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstanden oder
im Geschirrspller gereinigt werden.
Andernfalls kann die
Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

11.2 Gerate mit Edelstahl-
oder Aluminiumfront:

@ Reinigen Sie die Backofentur

nur mit einem nassen
Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch
ab.
Verwenden Sie keine
Stahlwolle, Séduren oder
Scheuermittel, da diese die
Oberflachen beschadigen
kdénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche
Weise.

11.3 Entfernen von
Einhangegittern

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backofens die Einhéngegitter.

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

=
2. Ziehen Sie das Einhdngegitter hinten

von der Seitenwand weg und
nehmen Sie es heraus.

@ Die Haltestifte der
Teleskopausziige missen
nach vorne zeigen.
Fihren Sie zum Einsetzen der
Einhéngegitter die oben aufgefihrten

Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

ACHTUNG!

Achten Sie darauf, dass der
lédngere Befestigungsdraht
vorne ist. Die Enden der
beiden Dréhte missen nach
hinten zeigen. Eine
fehlerhafte Montage kann
die Emaille beschadigen.
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11.4 Abnehmen der
Backofentur

Um die Reinigung zu erleichtern, kénnen
Sie die Backofentir abnehmen.

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.
2. Dricken Sie den Schieber, bis Sie ein
Klicken héren.
3. SchlieBen Sie die Tur, bis der
Schieber einrastet.
4. Hangen Sie die Tir aus.
Um die Tudr zu entfernen, ziehen Sie
sie erst aus der einen und dann aus
der anderen Seite heraus.
Nach der Reinigung muss die
Backofentir in umgekehrter Reihenfolge
wieder eingebaut werden. Achten Sie
darauf, dass die Tlr beim Einsetzen
horbar einrastet. Driicken Sie nétigenfalls
kraftig gegen die Tur.

11.5 Abnehmen und Reinigen
der Tirglasscheiben

(i)

Das Turglas lhres Geréts
kann sich in Art und Form
von den Beispielen in diesen
Abbildungen unterscheiden.
Auch die Anzahl der
Scheiben kann variieren.

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

2. Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorne, um sie abzunehmen.

3. Fassen Sie die Turglaser
nacheinander am oberen Rand an.
Ziehen Sie sie nach oben aus der
Flihrung.

4. Reinigen Sie die Glasscheiben.

Zum Anbringen der Glasscheiben, fihren
Sie die Schritte zum Ausbau in
umgekehrter Reihenfolge aus.

11.6 Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch unten in den
Garraum des Gerats. Auf diese Weise
schitzen Sie die Glasabdeckung der
Backofenlampe und den Innenraum des
Backofens.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten
Sie die Sicherung aus, bevor
Sie die Lampe austauschen.
Die Lampe und die
Glasabdeckung der Lampe
kénnen heil3 werden.

Schalten Sie das Gerat aus.
Entfernen Sie die Sicherungen aus
dem Sicherungskasten, oder schalten
Sie den Schutzschalter aus.

N =



Backofenlampe an der
Riickwand

Die Glasabdeckung der
Backofenlampe befindet
sich an der Rickwand des
Backofeninnenraums.

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

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C
hitzebestandige Backofenlampe.
Verwenden Sie eine Backofenlampe
mit der gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

11.7 Herausnehmen der
Schublade

& WARNUNG!

In der Schublade kann bei
Benutzung des Backofens
ein Warmestau entstehen.
Bewahren Sie keine
brennbaren Gegenstande,
wie Reinigungsmittel,
Plastiktlten,
Topfthandschuhe, Papier,

Reinigungssprays usw. in der
Schublade auf.

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

12.1 Was tun, wenn ...
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Die Schublade unterhalb des Backofens
|&sst sich zur leichteren Reinigung
herausnehmen.

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

2. Heben Sie die Schublade leicht an
und ziehen Sie sie aus den
Fihrungen.

Einsetzen der Schublade:

1. Zum Einsetzen der Schublade, setzen
Sie die Schublade auf die Flihrungen.
Achten Sie darauf, dass die
Arretierungen korrekt in den
Flhrungen einrasten.

2. Senken Sie die Schublade ab in die
Waagerechte und schieben Sie sie
ein.

Problem

Mégliche Ursache

Abhilfe

Das Gerat lasst sich nicht
einschalten.

Das Gerét ist nicht oder
nicht ordnungsgemaB an die ordnungsgemal an die
Spannungsversorgung an-
geschlossen.

Prifen Sie, ob das Gerat

Spannungsversorgung an-
geschlossen ist.
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Problem

Mégliche Ursache

Abhilfe

Das Gerat lasst sich nicht
einschalten.

Die Sicherung hat ausgelost.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fur
die Stérung ist. Lost die Si-
cherung wiederholt aus,
wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Restwarmeanzeige leuchtet
nicht.

Die Kochzone ist nicht heil3,
da sie nur kurze Zeit in Be-
trieb war.

War die Kochzone lange
genug eingeschaltet, um
heiB zu sein, wenden Sie sich
an den autorisierten Kun-
dendienst.

Der duBere Heizkreis lasst
sich nicht einschalten.

Schalten Sie zuerst den inne-
ren Heizkreis ein.

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 Uhrzeit ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig
sind.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Das Display zeigt ,,12.00" an.

Es gab einen Stromausfall.

Stellen Sie die Uhrzeit neu
ein.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf den Speis-
en und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu
lange im Backofen.

Speisen nach Beendigung
des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15 - 20 Mi-
nuten im Backofen stehen
lassen.

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen

Typenschild befindet sich am
Frontrahmen des Garraums. Entfernen

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

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

Sie das Typenschild nicht vom Garraum.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)
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13. MONTAGE

Richten Sie das Gerat mit den unten

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

13.1 Technische Daten

Abmessungen

Hohe 847 - 867 mm
Breite 596 mm
Tiefe 600 mm

13.2 Standort des Gerats

Sie konnen lhr freistehendes Gerat
neben oder zwischen Klichenmdbel
sowie in einer Ecke aufstellen.

!<
=

il

Mindestabstande

Abmessungen mm
A 2
B 685

13.3 Ausrichten des Gerats

angebrachten SchraubfiBen so aus, dass
sich die Oberflache des Gerats auf einer
Ebene mit den angrenzenden
Oberflachen befindet.

13.4 Kippschutz

AN

ACHTUNG!

Bringen Sie den Kippschutz
an, um zu verhindern, dass
das Gerat bei einer falschen
Beladung umféllt. Der
Kippschutz funktioniert nur,
wenn das Geréat
ordnungsgemal aufgestellt
wurde.

Ihr Gerat ist mit den
Symbolen, die in den
Abbildungen ersichtlich
sind, gekennzeichnet (sofern
vorhanden). Sie sollen Sie
daran erinnern, dass der
Kippschutz montiert werden
muss.
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& ACHTUNG!
Achten Sie darauf, den

Kippschutz in der richtigen
Hoéhe anzubringen.

Stellen Sie sicher, dass die Fléche hinter
dem Gerét glatt ist.

1. Stellen Sie die korrekte Hohe des
Gerats ein, bevor Sie den Kippschutz
anbringen.

2. Bringen Sie den Kippschutz in einem
Abstand von 77 mm zur
Gerateoberflache und 49 mm zur
linken Gerateseite in der runden
Offnung an dem Befestigungsteil an.
Siehe Abbildung. Verschrauben Sie
ihn in festem Material oder benutzen
Sie eine geeignete Verstarkung
(Wand).

3. Die Offnung befindet sich auf der
linken Seite der Riickwand. Siehe
Abbildung. Heben Sie die
Vorderseite des Gerats (1) an und
schieben Sie es in die Mitte zwischen
den angrenzenden Kiichenmdbeln
(2). Ist der Abstand zwischen den

angrenzenden Kiichenmdbeln breiter

als das Gerat, mUssen Sie die
seitlichen Abstande anpassen, damit
das Gerat mittig steht.

w2

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktdatenblatt und Backofeninformationen gemal3 EU

65-66/2014

13.5 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!

Der Hersteller haftet nicht
fur Schaden, die aufgrund
der Nichtbeachtung der in
den Sicherheitshinweisen
beschriebenen
Sicherheitsvorkehrungen
entstehen.

Das Gerat wird ohne Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen: HO7 RN-F, HO5

RN-F, HO5 RR-F, HO5 VV-F, HO5 V2V2-F
(T90), HO5 BB-F.

Herstellername

AEG




DEUTSCH 33

Modellidentifikation 47056VS-MN
47056VS-W8
47056VS-WN

Energieeffizienzindex 100.0

Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/ 0.95 kWh/Programm

Unterhitze

Energieverbrauch bei Standardbeladung, HeiBluft

0.85 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

1

Hitzequelle Strom

Fassungsvermogen 72 |

Backofentyp Backofen in einem freistehenden
Herd

Gewicht 47056VS-MN 48.7 kg

47056VS-W8 48.5 kg
47056VS-WN 48.5 kg

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

14.2 Backofen - Energie
sparen

Das Gerat verflgt Uber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim téglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

e Allgemeine Tipps

— Achten Sie darauf, dass die
Backofentiir wahrend des
Betriebs vollstdndig geschlossen
ist, und 6ffnen Sie sie nicht ofter
als erforderlich.

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

— Wenn immer méglich, geben Sie
die Speisen in den kalten
Backofen.

15. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

A%
CP. Entsorgen Sie die Verpackung in den

entsprechenden Recyclingbehéltern.

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

Nutzen Sie die Restwarme, um
andere Speisen aufzuwarmen.

Garen mit HeiBluft - wenn immer
maoglich, verwenden Sie die
HeiBluftfunktion, um Energie zu
sparen.

Warmhalten von Speisen - wenn Sie
die Restwarme zum Warmbhalten von
Speisen nutzen mdchte, wahlen Sie
die niedrigste Temperatureinstellung.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Geréte. Entsorgen Sie
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Ihrer 6rtlichen Sammelstelle oder
wenden Sie sich an lhr Gemeindeamt.

X

Gerate mit diesem Symbol @ nicht mit
dem Hausmdill. Bringen Sie das Gerét zu
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