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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 Ihnen das Leben erleichtern, profitieren kénnen. Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in
gewdhnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum
Lesen, um seine Vorziige kennen zu lernen.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

@ Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-Informationen zu
@ erhalten:
www.aeg.com

gewabhrleisten:

a/ Ihr erworbenes Produkt zu registrieren, um den besten Service dafir zu
www.aeg.com/productregistration

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

KUNDENDIENST UND -BETREUUNG

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur Ihre Produkte.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden
(diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild): Modell, Produktnummer (PNC),
Seriennummer.

& Warnungs-/ Sicherheitshinweise.
Allgemeine Hinweise und Ratschlage

Hinweise zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Ge-
rats sorgfaltig die mitgelieferte Anleitung. Der Herstel-
ler haftet nicht fir Verletzungen oder Schaden, die
durch eine fehlerhafte Montage entstehen. Bewahren
Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

/N WARNUNG!
Es besteht Erstickungsgefahr, das Risiko von Ver-
letzungen oder permanenten Behinderungen.

e Dieses Gerat kann dann von Kindern ab 8 Jahren, von
Personen mit eingeschrankten korperlichen, sensori-
schen oder geistigen Fahigkeiten sowie von Personen
ohne bisherige Erfahrung im Umgang mit solchen
Geraten bedient werden, wenn sie dabei von einer
Person, die fUr ihre Sicherheit verantwortlich ist, be-
aufsichtigt werden.

e Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

e Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.

¢ Halten Sie Kinder und Haustiere vom Gerat fern,
wenn es in Betrieb oder in der Abkuhlphase ist. Be-
rihrbare Teile sind heiss.

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

e Reinigung und Wartung des Gerats darf nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.

1.2 Allgemeine Sicherheit

e Das Gerat und die zuganglichen Geréateteile werden
wahrend des Betriebs heil3. Berlhren Sie nicht die
Heizelemente.

e Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe Zeit-
schaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.
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2. A\

Kochen mit Fett oder Ol auf einem unbeaufsichtigten
Kochfeld ist geféhrlich und kann zu einem Brand fiih-
ren.

Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu 16-
schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und bede-
cken Sie die Flamme mit einem Deckel oder einer
Feuerloschdecke.

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

Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer, Ga-
beln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache des
Kochfelds, da diese heil3 werden konnen.

Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metall-
schwammchen zum Reinigen der Ofenglastir; sie
kédnnen die Glasflache verkratzen und zum Zersplit-
tern der Scheibe flhren.

Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschubla-
de vorsichtig. Sie kann heil3 werden.

Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann
hinten von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus. Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter

die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

Schalten Sie das Gerat sofort ab, wenn Sie Risse auf
der Glaskeramikflache feststellen. Stromschlagge-
fahr!

SICHERHEITSHINWEISE

¢ Entfernen Sie das gesamte Verpa-

2.1 Montage ckungsmaterial.
e Stellen Sie ein beschadigtes Gerat
& WARNUNG! nicht auf und benutzen Sie es nicht.
Nur eine qualifizierte Fachkraft

¢ Halten Sie sich an die mitgelieferte

darf den elektrischen Anschluss Montageanleitung.

des Geréts vornehmen.



¢ Seien Sie beim Umsetzen des Geréts
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.

e Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

* Die Mindestabstande zu anderen Ge-
raten und Kiichenmabeln sind einzu-
halten.

e Stellen Sie sicher, dass das Gerat un-
terhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

¢ Die Seiten des Gerats durfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher H6-
he angrenzen.

e Stellen Sie das Gerat nicht auf einem
Sockel auf.

¢ |nstallieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tlr oder unter einem
Fenster. So kann hei3es Kochgeschirr
nicht herunterfallen, wenn die Tir
oder das Fenster gedffnet wird.

& WARNUNG!

Bringen Sie einen Kippschutz an,
um ein Umkippen des Geréts zu
verhindern. Siehe hierzu Kapitel
~Montage”.

Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

e Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker vorzuneh-
men.

e Das Gerat muss geerdet werden.

e Stellen Sie sicher, dass die elektri-
schen Daten auf dem Typenschild den
Daten |hrer Stromversorgung entspre-
chen. Wenden Sie sich andernfalls an
eine Elektrofachkraft.

¢ Das Geréat darf ausschlieBlich an eine
ordnungsgemaB installierte Schutz-
kontaktsteckdose angeschlossen wer-
den.

¢ Verwenden Sie keine Mehrfachsteck-
dosen oder Verlangerungskabel.

e Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschédigen. Wen-
den Sie sich zum Austausch des be-
schadigten Netzkabels an den Kun-
dendienst oder einen Elektriker.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die GeratetUr nicht berlhrt, insbeson-
dere wenn die Tur heil3 ist.

DEUTSCH 5

¢ Alle Teile, die gegen direktes Berih-
ren schiitzen sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

¢ Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steck-
dose. Stellen Sie sicher, dass der Netz-
stecker nach der Montage noch zu-
ganglich ist.

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

e Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um
das Gerét von der Spannungsversor-
gung zu trennen. Ziehen Sie dazu im-
mer direkt am Netzstecker.

* Verwenden Sie immer die richtigen
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt wer-
den kénnen), Fehlerstromschutzschal-
ter und Schitze.

e Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerét allpolig von der Strom-
versorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer Kon-
taktoffnungsbreite von mindestens 3
mm ausgefihrt sein.

2.2 Gebrauch

WARNUNG!
Es besteht Verletzungs-, Verbren-
nungs- und Stromschlaggefahr.

e Das Gerat ist fur die Verwendung im
Haushalt vorgesehen.

* Nehmen Sie keine technischen Ande-
rungen am Gerat vor.

¢ Die Luftungsoéffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

e Lassen Sie das Gerét bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

e Das Gerat nach jedem Gebrauch aus-
schalten.

¢ Der Gerateinnenraum wird wahrend
des Betriebs heil3. Beriihren Sie nicht
die Heizelemente im Gerateinnern.
Verwenden Sie zum Anfassen des Zu-
behérs und der Topfe wérmeisolieren-
de Handschuhe.

e Gehen Sie beim Offnen der Tir vor-

sichtig vor, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Es kann heiBBe Luft austreten.
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Bedienen Sie das Geréat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt ge-
kommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die geé-
ffinete Geréatetlr aus.

Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine
externe Zeitschaltuhr oder eine sepa-
rate Fernsteuerung ein.

Halten Sie die Tur immer geschlossen,
wenn das Gerét in Betrieb ist.

Legen Sie kein Besteck und keine
Topfdeckel auf die Kochzonen. Sie
werden heif3.

Schalten Sie die Kochzonen nach je-
dem Gebrauch aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als Ar-
beits- oder Abstellflache.

Hat die Gerateoberflache einen
Sprung, trennen Sie das Gerédt umge-
hend von der Spannungsversorgung.
Dies dient zur Vermeidung eines
Stromschlags.

WARNUNG!
Es besteht Explosions- und
Brandgefahr.

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

Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Démpfe kdnnen eine Selbstziindung
verursachen.

Bereits verwendetes Ol kann Lebens-
mittelreste 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 Gerat, auf dem Geréat oder in
der Néhe des Gerats.

Achten Sie beim Offnen der Tiir da-
rauf, dass keine Funken oder offenen
Flammen in das Geréts gelangen.

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

Loschen Sie eine Flamme nicht mit
Wasser. Schalten Sie das Geréat aus
und bedecken Sie die Flamme mit ei-

nem Deckel oder einer Feuerldschde-
cke.

WARNUNG!
Das Gerat konnte beschadigt
werden.

Um Besch&digungen oder Verféarbun-
gen der Emailbeschichtung zu vermei-
den:

— Stellen Sie Kochgeschirr oder ande-
re Gegensténde nicht direkt auf den
Boden des Geréts.

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

— Stellen Sie kein Wasser in das heif3e
Gerat.

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

— Gehen Sie beim Herausnehmen
oder Einsetzen der Innenausstat-
tung sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung

haben keine Auswirkung auf die Leis-

tung des Geréts. Sie stellen keinen

Mangel im Sinne des Gewahrleis-

tungsrechtes dar.

Verwenden Sie fir feuchte Kuchen die
Brat- und Fettpfanne. Fruchtsafte kon-
nen bleibende Flecken verursachen.

Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht leer-
kochen.

Lassen Sie keine Gegenstédnde oder
Kochgeschirr auf das Gerét fallen. Die
Oberflache kénnte beschadigt wer-
den.

Schalten Sie die Kochzonen niemals
ein, wenn sich kein Kochgeschirr da-
rauf befindet, oder wenn das Kochge-
schirr leer ist.

Legen Sie keine Alufolie auf das Ge-
rat.

Kochgeschirr aus Gusseisen oder Alu-
miniumguss oder mit beschadigten
Bdden kann die Glaskeramikoberfla-
che verkratzen. Heben Sie das Koch-
geschirr stets an, wenn Sie es auf dem
Kochfeld umsetzen méchten.
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2.3 Reinigung und Pﬂege * Reinigen Sie die katalytische Emailbe-
schichtung (falls vorhanden) nicht mit
WARNUNG! Reinigungsmitteln.

Risiko von Verletzungen, Brand

oder Beschadigungen am Gerét. 2.4 Innenbeleuchtung

¢ Schalten Sie vor Reinigung;arbeitgn ® Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
immer das Gerat aus und ziehen Sie nur flr Haushaltsgerate geeignet. Be-
den Netzstecker aus der Steckdose. nutzen Sie sie nicht fur die Raumbe-

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerét leuchtung.
abgekihlt ist. Zusétzlich besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben bre- WARNUNG!
chen. Stromschlaggefahr.

® Ersetzen Sie die Glasscheiben der Tir
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich hierzu an den Kun-
dendienst.

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

¢ Reinigen Sie das Geréat regelméafig,
um eine Abnutzung des Oberflachen-

® Trennen Sie das Geréat von der Strom-
versorgung, bevor Sie die Lampe aus-
tauschen.

¢ Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.5 Entsorgung

materials zu verhindern. WARNUNG!
e Fett- oder Speisereste im Gerat kdn- Verletzungs- und Erstickungsge-
nen einen Brand verursachen. fahr.

® Reinigen Sie das Geréats mit einem

weichen. feuchten Tuch. Verwenden ® Trennen Sie das Geréat von der Strom-

Sie nur neutrale Reinigungsmittel. Be- versorgung.

nutzen Sie keine Scheuermittel, scheu-  ® Schneiden Sie das Netzkabel ab und

ernde Reinigungsschwédmmchen, L&- entsorgen Sie es.

sungsmittel oder Metallgegensténde. e Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
e Falls Sie ein Backofenspray verwen- verhindern, dass sich Kinder oder

den, befolgen Sie bitte unbedingt die Haustiere in dem Gerét einschlieBen.

Anweisungen auf der Verpackung.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Allgemeine Ubersicht

n ? ﬂ Backofen-Einstellknopf
Temperaturwahlknopf

000 '000

Temperaturanzeige
Kochfeld-Einstellknopfe
Heizelement

n Backofenlampe

Ventilator und Heizelement
B Einschubebenen

B EE

(|




8

www.aeg.com

3.2 Kochfeldanordnung

rlil. .

145 mm

foam)
-,
\
B

170 mm.)

145 mm
| ——————>

b

B o

Kochzone 1200 W
Dampfauslass
Kochzone 1500/2400 W
Kochzone 1200 W
Restwérmeanzeige

n Kochzone 1000/2200 W

3.3 Zubehor

* Rost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Bra-
ten.

¢ Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

4.1 Erste Reinigung

¢ Entfernen Sie alle Zubehérteile und
die herausnehmbaren Auszlge (falls
vorhanden).

* Reinigen Sie das Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme.

& Siehe Kapitel ,Reinigung und
Pflege”.

4.2 Vorheizen

Heizen Sie das leere Gerat vor, um Fett-
reste zu verbrennen.

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

¢ Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von austretendem Fett.
e Schublade

Die Schublade befindet sich unterhalb
des Garraums.

4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

1. Stellen Sie die Funktion __ und die

Hochsttemperatur ein.
2. Lassen Sie das Geréat eine Stunde
lang eingeschaltet.

3. Stellen Sie die Funktion ™
Hochsttemperatur ein.

4. Lassen Sie das Gerat zehn Minuten
lang eingeschaltet.

5. Stellen Sie die Funktion () und die
Hoéchsttemperatur ein.

6. Lassen Sie das Gerat zehn Minuten
lang eingeschaltet.

Das Zubehor kann heil3er als sonst wer-

den. Das Geréat kann Geruch und Rauch

verstromen. Das ist normal. Sorgen Sie

fir eine ausreichende Beliftung.

und die

5. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH



5.1 Kochstufe

Knopf Funktion

§ Warmhalten

0 Position Aus

1-9 Kochstufen
(1 - niedrigste Kochstufe, 9
- héchste Kochstufe)

1. Drehen Sie den Knopf auf die ge-
winschte Kochstufe.

2. Um den Garvorgang zu beenden,
drehen Sie den Knopf auf die Positi-
on 0.

@ Nutzen Sie die Restwérme, um

den Energieverbrauch zu senken.

Schalten Sie die Kochzone ca.
5-10 Minuten vor Ende des Gar-
vorgangs aus.

5.2 Gebrauch der
Zweikreiszone

iz VORSICHT!
Drehen Sie den Knopf im Uhrzei-

gersinn, um die Zweikreiszone
einzuschalten. Drehen Sie ihn je-
doch nicht tber die Endposition
hinaus.

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

6.1 Kochgeschirr

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

e Kochgeschirr aus Stahlemaille
oder mit Aluminium- oder
Kupferbdden kann Verfarbun-
gen der Glaskeramikoberfla-
che verursachen.

6.2 Energiesparen

@ e Decken Sie Kochgeschirr,
wenn moglich, mit einem De-
ckel ab.

DEUTSCH 9

1. Drehen Sie den Knopf im Uhrzeiger-
sinn auf Position 9.

2. Drehen Sie den Knopf langsam auf
das Symbol ©), bis er horbar einras-
tet.

Jetzt sind beide Heizkreise einge-
schaltet.

3. Zur Einstellung der gewlinschten
Kochstufe siehe , Kochstufen”.

5.3 Restwarmeanzeige

Die Restwarmeanzeige leuchtet auf,
wenn eine Kochzone heil3 ist.

WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr
durch Restwarme.

6. KOCHFELD - PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

e Stellen Sie das Kochgeschirr
auf die Kochzone und schalten
Sie diese erst dann ein.

Schalten Sie die Kochzonen
bereits vor dem Ende des Gar-
vorgangs aus und nutzen Sie
die Restwarme.

¢ Der Boden des Kochgeschirrs
und die verwendete Kochzone
sollten gleich grofB sein.

6.3 Anwendungsbeispiele zum
Kochen

Bei den Angaben in der folgenden Ta-
belle handelt es sich um Richtwerte.
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Koch Verwendung: Zeit Tipps

stufe

_§ 1 Zum Warmhalten von Speisen  nach Benutzen Sie einen Deckel

Bedarf

1-2 Sauce Hollandaise, schmelzen  5-25  Ab und zu umrihren
von Butter, Schokolade, Gelati- Min.
ne

1-2 Stocken: Lockeres Omelett, ge- 10-40 Mit Deckel garen
backene Eier Min.

2-3 Kécheln von Reis und Milchge- 25 - Mindestens doppelte Men-
richten, Erhitzen von Fertigge- 50 Min ge Flussigkeit zum Reis ge-
richten ben, Milchgerichte zwi-

schendurch umrihren

34 Dinsten von Gemlse, Fisch, 20 - Einige Essloffel Flussigkeit
Fleisch 45 Min  hinzugeben

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

Min. Kartoffeln verwenden

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

6-7 Bei schwacher Hitze braten: nach Nach der Halfte der Zeit
Schnitzel, Cordon bleu, Kote- Bedarf wenden
letts, Frikadellen, Bratwirste,

Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Donuts

7-8 Bei starker Hitze anbraten: Rés- 5-15 Nach der Halfte der Zeit
ti, Lendenstlicke, Steaks min wenden

9 Aufkochen groBer Mengen Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von

Fleisch (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites

7. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

Reinigen Sie das Geré&t nach jedem Ge-

brauch.

Achten Sie immer darauf, dass der Bo-
den des Kochgeschirrs sauber ist.

(i)

Kratzer oder dunkle Flecken in
der Glaskeramik beeintrachtigen
die Funktionsfahigkeit des Ge-
rats nicht.

So entfernen Sie Verschmutzungen:

1.

— Sofort entfernen: geschmolzener

Kunststoff, Frischhaltefolie und zu-
ckerhaltige Lebensmittel. Andern-
falls kénnen die Verschmutzungen
das Gerat beschadigen. Verwen-
den Sie einen speziellen Reini-
gungsschaber fur Glas. Den Reini-
gungsschaber schrag zur Glasfla-
che ansetzen und Uber die Ober-
flache bewegen.

— Entfernen, wenn das Gerit ab-

gekiihlt ist: Kalk- und Wasserrén-
der, Fettflecken und glénzende
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Metallverfarbungen. Verwenden 3. Reiben Sie das Gerét abschlieBend
Sie hierfur einen speziellen Reini- mit einem sauberen Tuch trocken.
ger fur Glaskeramik oder Edel-

st

ahl.

2. Reinigen Sie das Gerat mit einem
feuchten Tuch und etwas Spulmittel.

8. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise. knopf auf eine Temperatur.

8.1 Kiihlgeblase

Wenn das Gerét in Betrieb ist, wird auto-
matisch das Kiihlgeblase eingeschaltet,
um die Geréateflachen zu kihlen. Nach
dem Abschalten des Gerats lduft das
Kihlgeblése weiter, bis das Gerat abge-

kahlt ist.

2. Drehen Sie den Temperaturwahl-

Die Temperatur-Kontrolllampe
leuchtet, solange die Temperatur im
Gerat ansteigt.

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

8.2 Ein- und Ausschalten des
Gerats

1. Drehen Sie den Backofen-Einstell-
knopf auf die gewiinschte Backofen-
funktion.

8.3 Ofenfunktionen

Ofenfunktion

Anwendung

0

Stellung
JAus”

Das Gerét ist ausgeschaltet.

HeiBluft mit
Ringheizkor-
per

Zum Braten und/oder Backen von Speisen bei gleicher
Gartemperatur auf mehreren Ebenen gleichzeitig, ohne
dass es zu einer Aromaibertragung kommt. Stellen Sie
eine 20-40 °C niedrigere Backofentemperatur als bei
Ober-/Unterhitze ein.

Ober-/Unter-
hitze

Zum Backen und Braten auf einer Ebene. Die Heizele-
mente fir Ober- und Unterhitze sind gleichzeitig einge-
schaltet.

Pizzastufe

Fur Pizza, Quiche oder Pasteten. Stellen Sie eine 20-40
°C niedrigere Backofentemperatur als bei Ober-/Unter-
hitze ein.

HeiBluftgrillen

Zum Garen gréBerer Fleischstiicke. Das Grillelement
und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und
aus, sodass die HeiBluft um die Speisen zirkulieren
kann.
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Ofenfunktion

Anwendung

]

Zum Grillen flacher Lebensmittel in groBeren Mengen.
Grillstufe 2 Zum Toasten. Das gesamte Grillelement ist eingeschal-

tet.
. Zum Backen in Formen und zum Dérren auf einer Ein-
Y Bio-Garen 3 p
schubebene bei niedrigen Temperaturen.
‘;‘zf Auftauen Zum Auftauen gefrorener Lebensmittel.
_0\_. Backofenbe- Zum Einschalten der Backofenlampe, wenn keine Gar-
N leuchtung  funktion eingeschaltet ist.

8.4 Einsetzen des Backofenzubehors

@ Die Brat- und Fettpfanne und der
Rost haben Seitenrénder. Durch
die Seitenrander und die Form
der Flhrungsstébe wird das Kip-
pen der Einschubteile verhindert.

Brat- und Fettpfanne und Rost zusam-
men einsetzen

Legen Sie den Rost auf die Brat- und
Fettpfanne. Schieben Sie die Brat- und
Fettpfanne zwischen die Fiihrungsstabe
einer der Einschubebenen.

9. BACKOFEN - PRAKTISCHE TIPPS UND HINWEISE

AN
i)

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und Backzei-
ten in den Tabellen sind nur
Richtwerte. Sie richten sich nach
den Rezepten, der Qualitat und
der Menge der verwendeten Zu-
taten.

& VORSICHT!
Verwenden Sie fir sehr feuchte

Kuchen ein tiefes Backblech.
Obstsafte konnen bleibende Fle-
cken auf der Emailoberflache
verursachen.

9.1 Backen

Allgemeine Hinweise

¢ |hr neuer Backofen backt oder brat un-
ter Umstanden anders als lhr friheres



Gerat. Passen Sie lhre normalen Ein-
stellungen (Temperatur, Garzeiten)
und die Einsatzebenen an die Werte in
den Tabellen an.

* Beilangeren Backzeiten kann der
Backofen ca. 10 Minuten vor Ende der
Backzeit ausgeschaltet werden, um
die Restwarme auszunutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in

den Backofen geben, kdnnen sich die

Backbleche beim Backen verformen.

Nachdem die Backbleche abgekiihlt

sind, hebt sich die Verformung wieder

auf.

Hinweise zu den Backtabellen

¢ Es empfiehlt sich, beim ersten Mal die
niedrigere Temperatur einzustellen.

9.2 Tipps zum Backen

DEUTSCH 13

e Finden Sie fUr ein spezielles Rezept
keine konkreten Angaben, orientieren
Sie sich an einem dhnlichen Rezept.

¢ Die Backzeit kann sich um 10-15 Minu-
ten verlangern, wenn Kuchen auf meh-
reren Ebenen gebacken werden.

* Hoéhenunterschiede bei Kuchen und
Geback kénnen zu Beginn zu unter-
schiedlicher Braunung fiihren. Veran-
dern Sie in diesem Fall nicht die Tem-
peratureinstellung. Die Braunungsun-
terschiede gleichen sich wahrend des
Backvorgangs aus.

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen ist unten
nicht ausreichend ge-
braunt.

Falsche Einschubebene.

Setzen Sie den Kuchen
tiefer ein.

Der Kuchen fallt zusam-
men (wird feucht, klum-
pig, streifig).

Die Backofentemperatur
ist zu hoch.

Stellen Sie beim néchs-
ten Kuchen eine etwas
niedrigere Backofentem-
peratur ein.

Der Kuchen fallt zusam-
men (wird feucht, klum-

pig, streifig).

Die Backzeit ist zu kurz.

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

Der Kuchen fallt zusam-

Weniger Flissigkeit ver-
wenden Beachten Sie

men (wird feucht, klum-
pig, streifig).

Der Teig enthalt zu viel
Flussigkeit.

die Rihrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Ku-
chenmaschinen.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim néchs-
ten Kuchen eine héhere
Backofentemperatur ein.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachs-
ten Kuchen eine kurzere
Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebraunt.

Die Backofentemperatur
ist zu hoch und die Back-
zeit zu kurz.

Stellen Sie eine niedrig-

ere Backofentemperatur

und eine langere Back-
zeit ein.
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Backergebnis Mégliche Ursache Abhilfe
Der Kuchen ist unregel- Die Mischung ist un- scXi:e“elr;iiihemdéignguf
maBig gebraunt. gleich verteilt. 99 9
dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der
eingestellten Zeit nicht
fertig gebacken.

Die Backofentem

ist zu niedrig.

Stellen Sie beim néchs-
peratur  ten Kuchen eine etwas

héhere Backofentempe-

ratur ein.

9.3 Bio-Garen '

@ Hinweise fiir die Funktion ,,Bio-
Garen":

¢ Verwenden Sie diese Funktion
zum Backen in Formen und
zum Dérren von Lebensmitteln
auf einer Einschubebene bei
niedrigen Temperaturen.

e Backen Sie nur in einer Form/
einem Blech gleichzeitig.

® \Wenn Sie den Backofen vor-
heizen méchten, verwenden

Sie ¥) .

Backware Temperatur in °C Dauer in Minuten
Geback 180 - 190 10 - 201
Feingeback: Brandteig 180 — 190 30 - 401
Feingeback: Mirbeteig 180 - 190 25 - 351
Baiser 80-100 120 - 150
1) Backofen vorheizen.

9.4 HeiBluft mit
Ringheizkorper
Backen auf einer Einschubebene
Backen in Formen

Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Gugelhupf oder 2 150 - 160 50-70
Rodonkuchen
Sandkuchen/ 1-2 140 - 160 50-90
Frichtekuchen
Fatless sponge 3 150-160 1) 25-40
cake
Tortenboden - 2 170-180 1 10 - 25

Mirbeteig
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Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Tortenboden - 2 150 - 170 20-25
Ruhrteig

Apple pie (2 For-
men, @ 20 cm, di- 2-3 160 60 - 90
agonal versetzt)

1) Backofen vorheizen

Kuchen/Gebick/Brot auf Backblechen

Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Streuselkuchen 3 150 - 160 20 - 40
(trocken)

Obstkuchen (mit

Hefeteig/Rihr- 3 150 35-55
teig) 1)

Obstkuchen mit

[V - 3 160 - 170 40-80
1) Tiefes Blech benutzen

Platzchen

Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Mirbeteigplatz- 3 150 - 160 10-20
chen
Short bread /

Pastry Stripes 3 140 20-35
Ruhrteigplatzchen 3 150 - 160 15-20
EWeiBgebéCk' 3 80 - 100 120-150

aiser
Makronen 3 100 - 120 30-50
Hefekleingeback 3 150 - 160 20 - 40
Blatterteiggeback 3 170-180 1M 20-30
Brotchen 3 1601 10-35
Small cakes (20 1
pro Blech) 3 1159 20-35
1) Backofen vorheizen
Tabelle fiir Aufldufe und Uberbackenes

Speise Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.

Uberbackene Ba- 1 160-170 M 15-30
guettes
Gefilltes Gemlse 1 160 - 170 30 - 60

1) Backofen vorheizen
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Backen auf mehreren Ebenen

Kuchen/Gebéack/Brot auf Backblechen

Einschubebene

Backware Temperatur in °C Zeit in Min.
2 Ebenen
Streuselkuchen, 2/4 150 - 160 30-45
trocken

1) Backofen vorheizen

Platzchen/small cakes/Geback/Brétchen

Einschubebene

Backware Temperatur in °C Zeit in Min.
2 Ebenen
Ml Seisigy s 2/4 150 - 160 20 - 40
chen
Mirbeteigge-
back/Teigstreifen 2/4 = N
Rihrteigplatzchen 2/4 160 - 170 25-40
EiWeiegebéCk' 2/4 80 - 100 130- 170
aiser
Makronen 2/4 100 - 120 40 - 80
Hefekleingeback 2/4 160-170 30 - 60
Blatterteiggeback 2/4 170-180 1 30-50
Brotchen 2/4 180 1) 25-40
Small cakes (20 1
pro Blech) 2/4 150 D 20 -40

1) Backofen vorheizen

9.5 Backen mit Ober-/Unterhitze auf einer Ebene —

Backen in Formen

Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Cootuelote
Fatless sponge 3 170" 2540
Tortenboden - 2 190-210M 10-25

Mirbeteig
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Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Tortenboden -
Rk g 2 170 - 190 20-25
Apple pie (2 For-
men, @ 20 cm, di- 1-2 180 60 - 90
agonal versetzt)
Pikante Torte (z.B.
Quiche Lorraine) [ et - 220 S
Kasekuchen 1-2 160 - 180 60 -90
1) Backofen vorheizen
Kuchen/Gebick/Brot auf Backblechen
Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Hefezopi/Hefe- 2 170 - 190 40 - 50
ranz
Christstollen 2 160-180 M 50-70
Brot (Roggen-
brot):
1. Erster Teil des
Backvor- 1.2 1. 230M 1. 20
gangs. 2. 160-1807M 2. 30 - 60
2. Zweiter Tell
des Backvor-
gangs.
?/\/_indbeutel/Ec— 3 190- 2101 20-35
airs
Biskuitrolle 3 180-200 "1 10-20
Streuselkuchen 3 160 - 180 20 - 40
(trocken)
Mandel-/Zucker- 1
kuchen 3 190-210") 20-30
Obstkuchen (mit
Hefeteig/Rihr- 3 170 35-55
teig) 2)
Obstkuchen mit
[V - 3 170 - 190 40 - 60
Hefekuchen mit
empfindlichen Be- 1 )
lédgen (z.B. Quark, 3 160-180 1) 40-80
Sahne, Pudding)
Plzzaz§m|t viel Be- 1.2 1902101 2050

lag)
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Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit in Min.
Pizza (diinner Bo- 1
den) 1-2 220-250"1 15-25
Lngesauertes 1 230 - 250 10-15

rot

Wahen (CH) 1 210 - 230 35-50
1) Backofen vorheizen
2) Tiefes Blech benutzen
Platzchen

Backware Einschubebenen Temperatur in °C Zeit in Min.
Mirbeteigplatz- 3 170 - 190 10-20
chen
Short bread/ Past- 1
ry Stripes 3 160 M 20-35
Ruhrteigplatzchen 3 170 - 190 20-30
Eiweiﬁgebéc"' 3 80 - 100 120 - 150

aiser
Makronen 3 120-130 30-60
Hefekleingeback 3 170-190 20 - 40
Blatterteiggeback 3 190-2101) 20-30
Brotchen 3 190 - 2101 10 - 55
Small cakes (20 1
56 B 3-4 1701 20-30
1) Backofen vorheizen
Tabelle fiir Aufliufe und Uberbackenes
Speise Einschubebenen Temperatur in °C Zeit in Min.

Nudelauflauf 1 180 - 200 45 - 60
Lasagne 1 180 - 200 35-50
Gemlsegratin 1 180-200 M 15-30
Uberbackene Ba- 1 200-220M 15-30
guettes
SuBe Auflaufe 1 180 - 200 40 - 60
Fischauflaufe 1 180 - 200 40- 60
Gefllltes Gemuse 1 180 - 200 40 - 60

1) Backofen vorheizen
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9.6 Pizzastufe (v)

Backware Einschubebene Temperatur in °C Zeit (Min.)

Plzza‘]()dunner Bo- 1.2 505 607 10-20

den)

Plzzejl§m|t viel Be- 1.2 180 - 200 20-35

lag)

Obsttértchen =2 170 - 200 I5-55

Spinatquiche 1-2 160 - 180 45 - 60

Quiche Lorraine

(Herzhafte Torte) 1-2 170-1%0 0 b

Schweizer Flan 1-2 170 - 200 35-55

Kasekuchen 1=2 140 - 160 60 - 90

Apfelkuchen, ge- 1-2 150 - 170 50 - 60

deckt

GemlUsekuchen 1-2 160 - 180 50 - 60

Ungesauertes 2

Brot 2-3 230 - 250 2 10-20

Blatterteigquiche 2-3 160 - 180 2) 45 -55

Flammkuchen 2-3 230 - 250 2) 12-20

Piroggen (Russi-

sche Version der 2-3 180 - 200 2) 15-25

Calzone)

1) Tiefes Blech benutzen

2) Backofen vorheizen

9.7 Braten * Braten Sie magere Fleischsorten in ei-

nem Brater mit Deckel. So bleibt das

Bratgeschirr Fleisch saftiger.

e Benutzen Sie zum Braten hitzebestan- e Alle Fleischsorten, die sich zum Brau-
diges Geschirr. (Beachten Sie die An- nen eignen oder eine Kruste haben
gaben des Herstellers.) sollen, kénnen im Bréter ohne Deckel

e GroBe Bratenstiicke kénnen direkt im gebraten werden.

tiefen Blech (falls vorhanden) oder auf
dem Kombirost Uber dem tiefen Blech
gebraten werden.

9.8 Braten mit Ober-/Unterhitze —
Rindfleisch

Fleischart Menge Einschubebe- Temperatur  Zeit in Min.
ne in °C

Schmorbraten 1-1,5 kg 1 200 - 230 105 - 150
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Fleischart Menge Einschubebe- Temperatur  Zeit in Min.
ne in °C
Roastbeef
oder Filet: je cm Hohe 1 230 - 2501 6-8
Englisch
Roastbeef
oder Filet: je cm Hohe 1 220 - 230 8-10
Medium
Roastbeef
oder Filet: . ..
e je cm Hohe 1 200 - 220 10-12
ten
1) Backofen vorheizen
Schweinefleisch
Fleischart Menge Einschubebe- Ten‘.lpczratur Zeit in Min.
ne in °C
Schulter, Na-
cken, Schin- 1-1,5 kg 1 210 - 220 90-120
kenstlick
Kotelett,
SElspeien 1-1,5 kg 1 180 - 190 60 - 90
Hackbraten 750 g - 1kg 1 170 - 190 50 - 60
SATEEE ey i 1 200 - 220 90 - 120
(vorgegart)
Kalbfleisch
Fleischart Menge e ez Ten?p?ratur Zeit in Min.
ne in °C
Kalbsbraten 1kg 1 210 - 220 90 - 120
Kalbshaxe 1,5-2 kg 1 200 - 220 150 - 180
D im geschlossenen Bréter
Lammfleisch
Fleischart Menge Einschubebe- Ten?psratur Zeit in Min.
ne in °C
Lammkeule,
Lammbraten 1-1,5kg 1 210 - 220 90-120
Lammrutcken 1-1,5kg 1 210 - 220 40 - 60
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wild
Fleischart Menge  Cinschubebe- Temperatur = 2 . oo ppio
ne in °C
Hasenvicken,  piszu 1 kg 1 220-240"  30-40
Rehrtcken,
Hirschriicken 1,5-2 kg 1 210 - 220 35-40
R e 1,52 kg 1 200 - 210 90 - 120
keule
1) Backofen vorheizen
Geflugel
Fleischart Menge e ez Ten?p?ratur Zeit in Min.
ne in °C
Gefliigelteile  je 200 - 250 g 1 220 - 250 20- 40
Hahnchen- .
hilfte je 400 -500 g 1 220 - 250 35-50
Hahnchen
Poularde 1-1,5 kg 1 220 - 250 50-70
Ente 1,5-2 kg 1 210 - 220 80 - 100
Gans 3,5-5kg 1 200 - 210 150 - 180
Truthahn/Pute 2,5-3,5 kg 1 200 - 210 120 - 180
Truthahn/Pute 4-6 kg 1 180 - 200 180 - 240
Fisch
Fleischart Menge sl Tempfratur Zeit in Min.
ne in °C
Ganzer Fisch 1-1,5 kg 1 210 - 220 40-70
9.9 Braten mit HeiBluft Grillen §
Rindfleisch
. Einschub- Temperatur - .
Fleischart Menge ebene in °C Zeit (Min.)
Roastbeef
oder Filet: je cm Hohe 1 190-200 M 5-6
Englisch
Roastbeef
oder Filet: je cm Hohe 1 180 - 190 6-8

Medium




22 www.aeg.com

. Einschub- Temperatur - .
Fleischart Menge ebene in °C Zeit (Min.)
Roastbeef
coer [Pl je cm Hohe 1 170- 180 8-10
durchgebra- J
ten
1) Backofen vorheizen
Schweinefleisch
. Einschub- Temperatur . .
Fleischart Menge ebene in °C Zeit (Min.)
Schulter, Na-
cken, Schin- 1-1,5 kg 1 160 - 180 90 - 120
kenstlick
Kotelett,
S lpe e 1-1,5 kg 1 170 - 180 60-90
Hackbraten 750 g - 1 kg 1 160 - 170 50 - 60
SRS e o g 1 150 - 170 90 - 120
(vorgegart)
Kalbfleisch
Fleischart Menge Einschubebe- Temperatur Zeit (Min.)
ne in °C
Kalbsbraten 1 kg 1 160 - 180 90-120
Kalbshaxe 1,5-2 kg 1 160 - 180 120-150
Lammfleisch
Fleischart Menge Einschubebe- Temperatur Zeit (Min.)
ne in °C
Lammkeule, 1-1,5 kg 1 150 - 170 100 -120
Lammbraten
Lammricken 1-1,5 kg 1 160 - 180 40 - 60
Gefliigel
Fleischart Menge Einschubebe- Temperatur Zeit (Min.)
ne in °C
Geflugelteile  je 200-250 g 1 200 - 220 30-50
Hahnchen- je 400 - 500 g 1 190 - 210 35-50
halfte
Hahnchen, 1-1,5kg 1 190 - 210 50-70
Poularde
Ente 1,5-2 kg 1 180 - 200 80-100
Gans 3,5-5kg 1 160 - 180 120 - 180
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Fleischart Menge Einschubebe- Temperatur Zeit (Min.)
ne in °C
Truthahn/Pute  2,5-3,5 kg 1 160 - 180 120- 150
Truthahn/Pute 4-6 kg 1 140 - 160 150 - 240
9.10 Grillen e Schieben Sie zum Auffangen von Fett

Benutzen Sie die Grill-Funktion immer
mit der héchsten Temperatureinstel-
lung.

AN
(i)

e Schieben Sie den Rost gemal den
Empfehlungen in der Grilltabelle in
die entsprechende Einsatzebene.

Grillen Sie immer bei geschlosse-
ner Backofentir.

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

die Fettpfanne immer in die erste Ein-
schubebene.
* Nur flache Fleisch- oder Fischstlicke

grillen.
Der Grillbereich befindet sich in der Mit-
te des Rostes.

Grillen &
; _ Grillzeit in Minuten
Grillgut EmEChUb Temperatur in °C - - -
ElEnE Erste Seite Zweite Seite
Burgers 4 max 1 9-15 8-13
Schweinefilet 4 max 10-12 6-10
Wirstchen 4 max 10-12 6-8
Filetsteaks,
Kalbssteaks & max ro oe
Toast 4-5 max 1 1-4 1-4
Uberbackener 4 max 6-8 i
Toast

1) Backofen vorheizen

9.11 Auftauen 5%

Entfernen Sie die Verpackung. Das Ge-
richt auf einem Teller anrichten.

Nicht mit einer Schissel oder einem Tel-
ler abdecken. Dadurch wird die Auftau-
zeit verléangert.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.
von unten.

Auftauzeit in

Speise Min.

Zusatzliche Auf-
tauzeit in Min.

Bemerkung

Hahnchen, 1000 g 100 - 140

Hahnchen auf eine um-
gedrehte Untertasse le-
gen, die auf einem gro-
Ben Teller aufliegt. Zwi-
schendurch wenden.

20-30

Fleisch, 1000 g 100 - 140

Nach der Halfte der

20-30 Zeit wenden
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Speise Auftauzeit in Zusatzliche Auf- Bemerkun
P Min. tauzeit in Min. g

Fleack, 503 90- 120 20 - 30 Dlach der Hlfte der

Forelle, 150 g 25-35 10-15 -

Erdbeeren, 300 g 30-40 10-20 -

Butter, 250 g 30-40 10-15 -
Sahne lasst sich auch

Sefiine, 27 900 80 - 100 10-15 mit noch leicht gefrore-
nen Stellen gut auf-
schlagen.

Kuchen, 1400 g 60 60 -

Informationen zu
Acrylamiden

Wichtig! Nach neuesten
wissenschaftlichen Erkenntnissen kann
die Brédunung von Lebensmitteln,

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

e Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas Reini-
gungsmittel an und reinigen Sie damit
die Vorderseite des Gerats.

¢ Verwenden Sie zum Reinigen der Me-
talloberflachen ein handelstbliches
Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie den Innenraum des Back-
ofens nach jedem Gebrauch. So las-
sen sich Verschmutzungen leichter
entfernen und es kann nichts einbren-
nen.

Entfernen Sie hartnackige Verschmut-
zungen mit einem speziellen Back-
ofenreiniger.

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach je-
dem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

speziell bei starkehaltigen Produkten,
eine gesundheitliche Gefahrdung durch
Acrylamid verursachen. Daher
empfehlen wir, bei méglichst niedrigen
Temperaturen zu garen und die Speisen
nicht zu stark zu bréunen.

10. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

® Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung
dirfen nicht mit aggressiven Reini-
gungsmitteln, scharfkantigen Gegen-
stdnden oder im Geschirrspuler gerei-
nigt werden. Die Antihaftbeschichtung
kann dadurch zerstort werden.

Gerate mit Edelstahl- oder Alu-
miniumfront:

Reinigen Sie die Backofentir nur
mit einem nassen Schwamm und
trocknen Sie sie mit einem wei-
chen Tuch ab.

Verwenden Sie keine Stahlwolle,
S&uren oder Scheuermittel, da
diese die Oberflachen beschadi-
gen kénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf dieselbe Weise.

10.1 Einhéngegitter

Die Einhangegitter kénnen zur Reini-
gung der Seitenwande entfernt werden.



Abnehmen der Einhdngegitter
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Ziehen Sie das Einhéngegitter vorne
von der Seitenwand weg.

Ziehen Sie das Einhdngegitter hin-
ten von der Seitenwand weg und
nehmen Sie es heraus.

Einsetzen der Einhangegitter

Flhren Sie zum Einsetzen der Einhénge-
gitter die obigen Schritte in umgekehr-
ter Reihenfolge durch.

/N
/N

Gilt fiir Ausziige:
Die Haltestifte der Auszlige ms-
sen nach vorne zeigen!

VORSICHT!
Achten Sie darauf, dass der lan-

gere Befestigungsdraht vorne ist.

Die Enden der beiden Drahte
mussen nach hinten zeigen. Eine
fehlerhafte Installation kann die
Emaille beschadigen.

10.2 Reinigen der Backofentiir

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

& WARNUNG!

Zur Reinigung der Glastlr mis-

sen die Glasscheiben vorher ab-
gekihlt sein. Es besteht die Ge-
fahr, dass die Glasscheiben bre-
chen.

& WARNUNG!

Wenn die Tirglasscheiben be-
schadigt sind oder Kratzer auf-
weisen, werden sie brichig und
kénnen zerspringen. Um dies zu
verhindern, missen Sie sie erset-
zen. Weitere Informationen er-
halten Sie beim Kundendienst.
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Aushangen der Tdr:

Offnen Sie die Tiir vollstandig.
Driicken Sie den Schieber, bis Sie
ein Klicken horen.

SchlieBen Sie die Tur, bis der Schie-
ber einrastet.

Hangen Sie die Tur aus.

Um die Tur zu entfernen, ziehen
Sie sie erst aus der einen und
dann aus der anderen Seite he-
raus.

Nach der Reinigung muss die Backofen-
tur in umgekehrter Reihenfolge wieder
eingebaut werden. Achten Sie darauf,
dass die Tur beim Einsetzen horbar ein-
rastet. Driicken Sie nétigenfalls kraftig
gegen die Tur.

(1)

10.3 Backofenglasscheiben

Das Turglas Ihres Geréts kann
sich in Art und Form von den Bei-
spielen in diesen Abbildungen
unterscheiden. Auch die Anzahl
der Scheiben kann variieren.

Abnehmen und Reinigen der Tiirglaser

1.

Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Dricken Sie sie nach in-
nen, um den Schnappverschluss zu
|6sen.

Ziehen Sie die Turabdeckung nach

vorn, um sie abzunehmen.

Fassen Sie die Tirglaser nacheinan-
der am oberen Rand an. Ziehen Sie
sie nach oben aus der Fihrung.

Reinigen Sie die Glasscheiben.

Um die Glasscheiben wieder einzuset-
zen, fUhren Sie die Schritte oben in um-
gekehrter Reihenfolge durch.

AN

VORSICHT!

Die herausnehmbaren Glasschei-
ben besitzen eine Markierung auf
einer Seite. Achten Sie darauf,
dass sich diese Markierung in der
oberen linken Ecke befindet.



10.4 Backofenlampe

& WARNUNG!

Vorsicht beim Austausch der
Backofenlampe. Es besteht die
Gefahr eines elektrischen
Schlags.

Bevor Sie die Backofenlampe
austauschen:

¢ Schalten Sie den Backofen aus.

¢ Entfernen Sie die Sicherungen aus

dem Sicherungskasten, oder schalten
Sie den Schutzschalter aus.

(i)

Austauschen der Backofenlampe

1. Die Glasabdeckung der Backofen-
lampe befindet sich an der Riick-
wand des Backofeninnenraums.
Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn
und nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Tauschen Sie die Backofenlampe
gegen eine geeignete 300 °C hitze-
bestédndige Backofenlampe aus.

Legen Sie ein Tuch auf den Back-
ofenboden, um die Lampe und
das Glas zu schitzen.

Verwenden Sie dazu eine Back-
ofenlampe mit der gleichen Leis-
tung.
4. Bringen Sie die Glasabdeckung wie-
der an.

10.5 Herausnehmen der
Schublade

Die Schublade unterhalb des Backofens
|asst sich zur leichteren Reinigung he-
rausnehmen.

11. WAS TUN, WENN ...

WARNUNG!
Siehe Sicherheitshinweise.

DEUTSCH 27

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

2. Heben Sie die Schublade leicht an
und ziehen Sie sie aus den Flhrun-
gen.

Einsetzen der Schublade

1. Setzen Sie die Schublade auf die
Fihrungen. 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.

& WARNUNG!

In der Schublade kann bei Benut-
zung des Backofens ein Wérme-
stau entstehen. Bewahren Sie
keine brennbaren Gegenstande,
wie Reinigungsmittel, Plastiktl-
ten, Topfthandschuhe, Papier,
Reinigungssprays usw. in der
Schublade auf.
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Problem

Mégliche Ursache

Abhilfe

Die Restwarmeanzeige
leuchtet nicht auf.

Die Kochzone ist nicht
heif3, da sie nur eine kur-
ze Zeit in Betrieb war.

Sollte die Kochzone ei-
gentlich heif3 sein, wen-
den Sie sich bitte an den
Kundendienst.

Das Gerat funktioniert
nicht.

Die Sicherung im Siche-
rungskasten hat ausge-
|5st.

Uberpriifen Sie die Si-
cherung. Wenn die Si-
cherung mehrmals aus-
geldst hat, wenden Sie
sich an einen qualifizier-
ten Elektriker.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Der Ofen ist nicht einge-
schaltet.

Schalten Sie den Back-
ofen ein.

Der Backofen heizt nicht
auf.

Die erforderlichen Ein-
stellungen wurden nicht
vorgenommen.

Kontrollieren Sie die Ein-
stellungen.

Die Backofenlampe
leuchtet nicht.

Die Backofenlampe ist
defekt.

Tauschen Sie die Back-
ofenlampe aus.

Dampf und Kondenswas-
ser schlagen sich auf
Speisen und im Back-
ofen nieder.

Die Speisen standen zu
lange im Backofen.

Speisen nach Beendi-
gung des Gar- oder
Backvorgangs nicht lan-
ger als 15-20 Minuten im
Backofen lassen.

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Fach-

héndler oder Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Da-
ten finden Sie auf dem Typenschild. Das

Typenschild befindet sich am Frontrah-
men des Garraums.

Wir empfehlen, dass Sie folgende Daten hier notieren:

Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

12. MONTAGE

WARNUNG!

12.1 Standort des Gerats

Siehe Sicherheitshinweise.

Sie kdnnen lhr freistehendes Gerat ne-

Abmessungen
Hohe 847 - 867 mm
Breite 596 mm
Tiefe 600 mm
Backofenkapazi- 74 Liter

tat

ben oder zwischen Kiichenmdbel sowie
in einer Ecke aufstellen.
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A

Mindestabstiande
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Abmes- mm
sungen
A 2
B 685

12.2 Ausrichten

Richten Sie das Gerat mit den unten an-
gebrachten Schraubfi3en so aus, dass
sich die Oberflache des Kochfelds auf ei-
ner Ebene mit den angrenzenden Ober-
flachen befindet.

12.3 Kippschutz

& VORSICHT!
Sie missen den Kippschutz an-

bringen. Andernfalls kénnte das
Gerét kippen.

lhr Geréat ist mit dem Symbol, das

in der Abbildung ersichtlich ist,
gekennzeichnet (sofern vorhan-
den). Es soll Sie daran erinnern,
dass der Kippschutz montiert
werden muss.

Achten Sie darauf, den Kipp-
schutz in der richtigen Hohe an-
zubringen.

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

Bringen Sie den Kippschutz in einem
Abstand von 77 mm zur Geré&teober-
flache und 49 mm von der linken Ge-
rateseite in der runden Offnung an
dem Befestigungsteil an (siehe
Abb.). Verschrauben Sie ihn in festes
Material oder benutzen Sie eine ge-
eignete Verstarkung (Wand).

Die Offnung befindet sich auf der
linken Seite der Rickwand (siehe
Abb.).

Heben Sie die Vorderseite des Ge-
rats (1) an und schieben Sie es in die
Mitte zwischen den angrenzenden
Klichenmdbeln (2). Ist der Abstand
zwischen den angrenzenden K-
chenmobeln breiter als das Gerét,
missen Sie die seitlichen Abstande
anpassen, damit der Herd mittig
steht.

Stellen Sie sicher, dass die Flache
hinter dem Gerét glatt ist.
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12.4 Elektroinstallation

@ Der Hersteller haftet nicht fir
Schéden, die aufgrund der Nicht-
beachtung der Sicherheitsvor-
kehrungen des Kapitels ,Sicher-
heitshinweise” entstehen.

Das Gerat wird ohne Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen: HO7 RN-F, HO5
RN-F, HO5 RRF, HO5 WV-F, HO5 V2V2-F

3 (T90), HO5 BB-F.
13. UMWELTTIPPS
Recyceln Sie Materialien mit dem elektronische Gerate. Entsorgen Sie
Symbol & . Entsorgen Sie die Gerate mit diesem Symbol & nicht
Verpackung in den entsprechenden mit dem Hausmull. Bringen Sie das
Recyclingbehaltern. Gerét zu lhrer drtlichen Sammelstelle
Recyceln Sie zum Umwelt- und oder wenden Sie sich an lhr

Gesundheitsschutz elektrische und Gemeindeamt.
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