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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

In unserem Bestreben, nachhaltig zu sein, reduzieren wir Papierbestande und stellen

EE vollstdndige Benutzerhandblcher online zur Verfligung. Greifen Sie auf lhr
vollstandiges Benutzerhandbuch zu unter aeg.com/manuals
Holen Sie sich Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs-, Service- und
@ Reparatur-Informationen unter aeg.com/support
AEG Fir weitere Rezepte, Tipps und Fehlerbehebung laden Sie die App My AEG Kitchen
W[} herunter.

#  Available on the A\, GETITON
[ S App Store }/’ Google Play
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.
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1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Geréat.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemal.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

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

Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchflihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist fur den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenraumen konzipiert.

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhofen und anderen ahnlichen
Unterklnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.
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Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

ACHTUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu berthren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Verwenden Sie ausschlieldlich den fir dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehorteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Geréats.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/N\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

» Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

+ Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

» Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

* Montieren Sie das Geréat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

» Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.

« Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geréatetir
ungehindert 6ffnen Iasst.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

» Das Einbaugerat muss die
Stabilitatsanforderungen von DIN 68930
erfullen.

Mindesthdhe des Einbau-
mobels (Mindesthéhe des
Schranks unter der Arbeits-

578 (600) mm

platte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Héhe der Geréatevordersei- 594 mm

te

Héhe der Geréteriickseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm

te

Breite der Gerateriickseite 559 mm
Gerétetiefe 567 mm

Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tur 1027 mm
MindestgréRe der Bellif- 560x20 mm
tungsoffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lange des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Riickseite

Befestigungsschrauben 4x25 mm

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

* Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruiften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

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

« SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir oder die Nische unter dem
Gerét nicht beriihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil? ist.

« Alle Teile, die gegen direktes Beruhren
schitzen, 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 Steckdose.
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Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zugéanglich ist.

» Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

« Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

+ Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
koénnen), 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
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

» SchlieRen Sie die Geratetir ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

+ Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

* Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Es
kann heil3e Luft freigesetzt werden.

» Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

+ Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

» Verwenden Sie das Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

» Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
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eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen. )

* Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

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

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

* Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fdllen Sie kein Wasser direkt in das
heilke Gerat.

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

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

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

» Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kdnnen.

« Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetur.

« Ist das Gerat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdbelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschéadigen. SchlieRen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch véllig abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!
Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Geréts.




Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

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

Gehen Sie beim Aushangen der Tlr
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!
Reinige das Gerat regelmafig, um eine
Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinige das Gerat mit einem feuchten,
weichen Lappen. Verwende ausschlie3lich
Neutralreiniger. Verwende keine
Scheuermittel, Scheuerschwédmme,
scharfe Reinigungsmittel oder
Metallgegenstande.

Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf seiner Verpackung.

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

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

Entfernen Sie vor der Pyrolyse und dem

ersten Vorheizen Folgendes aus dem

Garraum: .

— Speisereste, Ol oder
Fettansammlungen / -ablagerungen.

— Alle abnehmbaren Gegenstande (die
mit dem Gerat mitgeliefert werden, wie
z. B. Regale, Seitenleisten usw.),
insbesondere alle
antihaftbeschichteten Topfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur

pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse

vom Gerét fern. Das Gerat wird sehr heil

und die hei®e Luft wird durch die vorderen

Kahlliftungsoffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr

hoher Temperatur und kann Dampfe von

Lebensmittelriickstdnden und
Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie
Folgendes:

— Sorgen Sie wahrend und nach der
Pyrolyse fiir eine gute Bellftung.

— Sorgen Sie wahrend und nach dem
ersten Vorheizen fir eine gute
Bellftung.

Wahrend und nach der Pyrolyse kein
Wasser auf die Backofentiir geben, um
eine Beschadigung der Glasscheiben zu
vermeiden.

Die von den Pyrolyse-Backofen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschlielllich
Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerét fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
kénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.
Antihaftbeschichtungen auf Topfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kdnnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen

Reinigung aller pyrolytischen Backofen

beschadigt werden und geringfligige

Mengen an gesundheitsschadlichen

Dampfen freisetzen.

2.6 Innenbeleuchtung

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Beziiglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen muissen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen tber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fUr den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .
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2.7 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des

Gerats an den autorisierten Kundendienst.

+ Dabei durfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

]

S|
( T L\ /4 T /
L/

./
=)
EEE

3.2 Zubehor

Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.
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Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.
Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschlieRen.

Bedienfeld

Display

Buchse flir den Temperatursensor
Heizelement

Lampe

ﬂ Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar

Einschubebenen




Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder zum Auffangen von
abtropfendem Fett.

Temperatursensor
Zum Messen der Temperatur in der Speise.

 Ea—
4.1 Uberblick — Bedienfeld
—= &

CiD T T»

HHBa o 5T
EIN/AUS Gedrickt halten, um das Gerét ein- und auszuschalten.
Meni Listet die Geréatefunktionen auf.
Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.
Display Zeigt die aktuellen Einstellungen des Geréts an.
Lichtschalter Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.
ﬂ Schnellaufheizung Ein- und Ausschalten der Funktion: Schnellaufheizung.

|
2N «~ @3
Driicken Sie Wischen Gedriickt halten
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Beriihren Sie die Oberflache mit der Bewegen Sie die Fingerspitze Gber  Berilihren Sie die Oberflache 3 Se-

Fingerspitze. die Oberflache. kunden lang.
4.2 Display
A Display mit Tastenfunktionen.
| A.  Uhrzeit
12:30 B. START/STOP
C. Temperatur
A0 85°C 1500(: D. Ofenfunktionen
E. Kurzzeitwecker
®) 15min @ START F. Temperatursensor (nur ausgewahlte Modelle)
]. 1.
| | | | |
F E D C B

Display-Anzeigen

Grundlegende Anzeigen - Navigieren im Display.

¢ P r

Ruckgangig ma-

chen der letzten
Aktion.

oK

Bestiitigen der Auswahl / Einstellung. Zurickbléttern um

eine Menuebene.

Ein- und Ausschalten der Optio-
nen.

Alarmsignal Funktionsanzeigen — der Signalton ertdnt nach Ablauf der eingestellten Kochzeit.

) & &
Die Funktion ist eingeschaltet. Die Funktion ist eingeschaltet. Das Alarmsignal ist ausgeschal-
Der Garvorgang stoppt automatisch. tet.

Timer-Anzeigen

S Q

Einstellen der Funktion: Zeitvorwahl. Abbrechen der Einstellung.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Reinigung

= Sy =<

-:-j P / —
= “2f o)
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
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Reinigen Sie das Gerat und das Zu-

behor nur mit einem Mikrofasertuch,

warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Setzen Sie die Zubehérteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter in
das Gerét ein.

Entfernen Sie alle Zubehdrteile und
die herausnehmbaren Einhangegit-
ter aus dem Gerét.

5.2 Erste Verbindung

Nach der ersten Verbindung zeigt das Display eine Willkommensnachricht an.

Sie missen folgende Einstellungen vornehmen: Sprache, Helligkeit, Tastentone, Lautstarke,
Uhrzeit.

5.3 Erstes Vorheizen

Den leeren Ofen vor der ersten
Inbetriebnahme vorheizen.

Schritt 1 Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die herausnehmbaren Einhéngegitter aus dem Backofen.

Schritt 2 Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir folgende Funktion ein: E

Lassen Sie den Ofen 1 Std lang eingeschaltet.

Schritt 3 Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir folgende Funktion ein:

Lassen Sie den Ofen 15 Min lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher, dass der Raum
beliftet ist.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Einstellung: Ofenfunktionen

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein. Das Display zeigt die Standard-Ofenfunktion an.

Schritt 2 Driicken Sie auf das Symbol der Ofenfunktion , um das Untermeni aufzurufen.

Schritt 3 Wabhlen Sie die Ofenfunktion und driicken Sie: OK. Das Display zeigt: Temperatur.

Schritt 4 Temperatur einstellen. Driicken Sie: OK.

Schritt 5 Driicken Sie: START .
Temperatursensor — Sie kdnnen den Sensor jederzeit vor oder wahrend des Kochens anschlie-
Ren.

Driicken Sie STOP | um die Ofenfunktion auszuschalten

Schritt 6 Schalten Sie den Backofen aus.
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6.2 Einstellung: Koch-Assistent

Jedes Gericht in diesem Untermen( hat eine empfohlene Funktion und Temperatur. Sie
kénnen die Zeit und Temperatur anpassen.

Einige der Speisen kdnnen Sie auch mit der folgenden Funktion zubereiten:

» Gewichtsautomatik
» Temperatursensor

Die Garstufe fur die Speise:

» Blutig oder Weniger

»  Mittel

* Durch oder Mehr

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.
Schritt 2 Driicken Sie: —.

i Y
Schritt 3 Driicken Sie: /\@ . Gehen Sie zu: Koch-Assistent.
Schritt 4 Wahlen Sie ein Gericht oder eine Speisenart aus.
Schritt 5

Driicken Sie: START .

6.3 Ofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN
Ofenfunktion Anwendung
v Zum Grillen dunner Lebensmittel und zum Toasten von Brot.

Grill

yowv

¥

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRer Fleischstlicke oder von Gefliigel mit Knochen auf einer Ebene.
Gratinieren und Uberbacken.

Zum Backen auf bis zu 3 Einschubebenen gleichzeitig und zum Dérren. Stelle eine 20
- 40 °C niedrigere Temperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

Tiefkiihlgerichte

HeiBluft
vvw Lasst Fertiggerichte (z. B. Pommes frites, Kartoffelspalten oder Friihlingsrollen) schén
% knusprig werden.

Ober:

-/Unterhitze

Backen und Braten von Speisen auf einer Einschubebene.

Pi

2

zzastufe

Zum Backen von Pizza. Fiir ein intensives Uberbacken und einen knusprigen Boden.
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Ofenfunktion

Anwendung

Unterhitze

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum Einkochen von Lebensmit-
teln.

%

Brot backen

Verwenden Sie diese Funktion, um Brot/Brétchen mit einem sehr guten, professionel-
len Ergebnis hinsichtlich Knusprigkeit, Farbe und gldnzender Kruste zu backen.

) Zur Verkirzung der Gehzeit des Hefeteigs. Dadurch wird die Oberflache vor dem
lij Austrocknen bewahrt und der Teig elastisch gehalten.
Garstufe
SONDERFUNKTIONEN
Ofenfunktion Gerat
@ Zum Einkochen von Gemuse (z. B. Gurken).
Einkochen
SSS Zum Dérren von Obst, Gemise und Pilzen in Scheiben.
Dorren
Zum Vorwarmen von Tellern vor dem Servieren.
e
ru

Teller wirmen

(YY)

Auftauen

Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemise und Obst). Die Auftauzeit hangt von der
Menge und GroRe der gefrorenen Lebensmittel ab.

54§

ooy
Uberbacken

Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffelgratin. Gratinieren und Uberbacken.

V°C

Niedertemperaturgaren

Fir zarte, saftige Braten.

§

Zum Warmbhalten von Speisen. Bitte beachte, dass einige Gerichte weiterhin kochen
und austrocknen kénnen, wahrend sie warm gehalten werden. Decke die Schalen
oder Teller bei Bedarf ab.

Warmbhalten
I Diese Funktion ist darauf ausgelegt, beim Kochen Energie zu sparen. Wenn du diese
ii Funktion verwendest, kann die Temperatur im Geréat von der eingestellten Tempera-
[ Yl tur abweichen. Die Restwarme wird verwendet. Der Heizstrom kann reduziert werden.

Feuchte Umluft

Weitere Informationen findest du im Kapitel ,Tagliche Verwendung*, Hinweise zu:
Feuchte Umluft.
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6.4 Hinweise zum:Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklassen- und
Umweltdesignanforderungen (gemaR EU
65/2014 und EU 66/2014) verwendet. Tests
gemal:IEC/EN 60350-1.

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewabhrleistet, dass der Backofen mit der
hdéchsten Energieeffizienz arbeitet.

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Beschreibung der

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Kochanweisungen finden Sie im Kapitel
»Tipps und Hinweise“,Feuchte
Umluft.Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiesparen.

Uhrfunktionen
Uhrfunktionen Anwendung
Garzeitdauer Einstellen der Garzeitdauer. Max. 23 Std. 59 Min.

Optionen nach Ablauf

Einstellung, was passiert, wenn der Timer mit dem Zahlen aufhért.

Zeitvorwahl Verzogerung des Starts und/oder Endes des Kochens.

Zeitverlangerung Verlangern der Gardauer.

Erinnerung Einstellen eines Countdowns. Max. 23 Std. 59 Min. Diese Funktion wirkt sich nicht
auf den Betrieb des Geréts aus.

Uptimer Uberwacht die Einschaltdauer der Funktion. Uptimer — du kannst ihn ein- und aus-

schalten.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellen der Uhr

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.
Schritt 2 Driicken Sie: Uhrzeit.
Schritt 3

Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie: OK.

Einstellen der Gardauer

Schritt 1 Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.
Schritt 2 Driicken Sie: @
Schritt 3

Stellen Sie die Zeit ein. Driicken Sie: OK.
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Auswahlen der Option ,,Ende“

Schritt 1 Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.

Schritt 2 Driicken Sie: (\D

Schritt 3 Stellen Sie die Gardauer ein.

Schritt 4 Driicken Sie: ® ® @

Schritt 5 Driicken Sie: Optionen nach Ablauf.

Schritt 6 Wahlen Sie die gewlinschte: Optionen nach Ablauf.

Schritt 7 Driicken Sie: OK. Wiederholen Sie die Aktion, bis das Display den Hauptbildschirm anzeigt.

Verzogerung des Starts des Garvorgangs

Schritt 1 Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur.

Schritt 2 Driicken Sie: @

Schritt 3 Stellen Sie die Gardauer ein.

Schritt 4 Driicken Sie: ® ® @

Schritt 5 Driicken Sie: Zeitvorwahl.

Schritt 6 Wahlen Sie den Wert.

Schritt 7 Driicken Sie: OK. Wiederholen Sie die Aktion, bis das Display den Hauptbildschirm anzeigt.

Verlangern der Gardauer

Wenn 10 % der Gardauer verbleiben und die Speise nicht fertig zu sein scheint, kdnnen Sie die Gardauer verlan-
gern. Sie kdnnen auch die Ofenfunktion andern.

Driicken Sie +1min, um die Gardauer zu verlangern.

Andern der Timer-Einstellungen

Schritt 1 Driicken Sie: @

Schritt 2 Stellen Sie den Timerwert ein.

Schritt 3 Driicken Sie: OK.

Sie kénnen die eingestellte Zeit jederzeit wahrend des Garvorgangs éndern.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind
auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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erhdhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

Kombirost:
Schieben Sie den Rost zwischen die Fiihrungs-
schienen der Einhangegitter.

Backblech / Auflaufpfanne: —
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fih- \

rungsstabe der Einhangegitter.

8.2 Temperatursensor

Temperatursensor — misst die Temperatur im Inneren der Speise. Sie kdnnen ihn mit jeder
Ofenfunktion verwenden.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

C ”?

Backofentemperatur: mindestens 120 °C. Die Backofentemperatur.

Fiir beste Garergebnisse:

Die Zutaten sollten Raumtempera- Verwenden Sie ihn nicht fir Er muss wahrend des Garvorgangs in der
tur haben. flissige Speisen. Speise bleiben.

Der Backofen berechnet das voraussichtliche Ende des Garvorgangs. Es ist abhangig von der
Menge des Garguts, der eingestellten Ofenfunktion und der Temperatur.

8.3 Benutzung: Temperatursensor

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.
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Schritt 2 Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Temperatur ein.
Schritt 3 Einsetzen: Temperatursensor.
Fleisch, Gefliigel und Fisch Auflauf

Flhren Sie die Spitze des Temperatursensor in der  Flhren Sie die Spitze des Temperatursensor genau in der

Mitte und am dicksten Teil des Fleischstiicks oder Fi- Mitte des Auflaufs ein. Temperatursensor sollte wahrend

sches ein. Stellen Sie sicher, dass sich mindestens  des Backens richtig positioniert sein. Verwenden Sie hier-
3/4 des Temperatursensor im Gericht befindet. zu eine feste Zutat. Verwenden Sie den Rand der Back-

form zur Unterstiitzung des Silikongriffs des Temperatur-
sensor. Die Spitze des Temperatursensor darf den Boden
einer Backform nicht beriihren.

Schritt 4 Stecken Sie den Temperatursensor in die Buchse vorne am Ofen.
Das Display zeigt die aktuelle Temperatur an: Temperatursensor.
Schritt 5 Driicken Sie /? um die Kerntemperatur des Sensors einzustellen.
hri
Schritt6 | iickensic ® ® ® , um die bevorzugte Option einzustellen:
» Alarmsignal — Der Signalton ertént, wenn die Speise die Kerntemperatur erreicht.
« Alarmsignal und Stoppen des Ofens — Der Signalton ertdnt und der Ofen schaltet sich aus,
wenn die Speise die Kerntemperatur erreicht.
hritt 7
Schritt Wahlen Sie die Option und driicken Sie wiederholt: OK, um den Hauptbildschirm aufzurufen.
hrit
Schritt 8 Driicken Sie: START .
Wenn die Speise die eingestellte Temperatur erreicht, ertdnt ein Signalton. Sie kénnen den Garpro-
zess anhalten oder fortsetzen, um sicherzustellen, dass die Speise durchgegart ist.
Schritt 9 Ziehen Sie den Stecker des Temperatursensor aus der Steckdose und nehmen Sie das Gericht aus

dem Ofen.

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von Verbrennungen, da der Temperatursensor heif}
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und den Sensor aus
dem Gargut nehmen.
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9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 So speichern Sie: Favoriten

Sie kénnen lhre bevorzugten Einstellungen, wie die Ofenfunktion, die Gardauer, Temperatur
oder die Reinigungsfunktion speichern. Sie kénnen 3 Favoriten speichern.

Schritt 1 Schalten Sie das Gerat ein.

Schritt 2 Wahlen Sie die gewlinschte Einstellung aus.

Schritt 3 Driicken Sie: —= . Wahlen Sie: Favoriten.

Schritt 4 Wahlen Sie: Aktuelle Einstellungen speichern.

Schritt 5 Driicken Sie +, um die Einstellung hinzuzufligen zur Liste: Favoriten. Driicken Sie OK.

b) — zum Zurlicksetzen der Einstellung driicken.
0 —zum Abbrechen der Einstellung driicken.

9.2 Tastensperre
Diese Funktion verhindert ein versehentliches Verstellen der Ofenfunktion.

Schritt 1 Schalten Sie das Gerét ein.

Schritt 2 Stellen Sie eine Backofenfunktion ein.

Schritt 3 * H — gleichzeitig driicken, um die Funktion einzuschalten.

Zum Ausschalten der Funktion wiederholen Sie Schritt 3.

9.3 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das (°C) @ (Std)

Gerat nach einiger Zeit aus, wenn eine

Ofenfunktion eingeschaltet ist und du die 250 - max. 3

Einstellungen nicht anderst. Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit

den Funktionen: Backofenbeleuchtung,

(°C) D (Std) Temperatursensor, Ende,
Niedertemperaturgaren.

30-115 125
120-195 8.5 9.4 Kiihlgeblase
200 - 245 5.5 Wenn das Geréat in Betrieb ist, schaltet sich

das Kuhlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Gerats kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Kihlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.
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10. TIPPS UND HINWEISE
10.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen von den Rezepten sowie der
Qualitat und Menge der verwendeten Zutaten ab.

lhr Gerat backt oder brat unter Umsténden anders als lhr friiheres Gerat. Die Hinweise unten enthalten die emp-
fohlenen Einstellungen fiir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.

Finden Sie fiir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem dhnlichem Re-
zept.

Weitere Garempfehlungen finden Sie in den Kochtabellen auf unserer Website. Um die Gartipps zu finden, tber-
prifen Sie die PNC-Nummer auf dem Typenschild, das sich am vorderen Rahmen des Garraums befindet.

10.2 Feuchte Umluft

Beachten Sie fir beste Ergebnisse die unten
in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

¥ = 5 I O

(°C) (Min.)
Brotchen, s, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Stiick
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 180 2 15-25
Fisch, ganz, 0,2 kg  Backblech oder tiefes Blech 180 3 15-25
Platzchen, 16 Stlick  Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 160 2 25-35
Muffins, 12 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
20 Stiick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 140 2 15-25
20 Stiick
Tortchen, 8 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 15-25

10.3 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schiisseln.
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Formchen

Pizzapfanne Backform Tortenbodenform

Keramikform
8 cm Durchmes-
ser, 5 cm Hohe

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser 26 cm Durchmesser

10.4 Gartabellen fiir Priifinstitute

Informationen fir Prifinstitute
Tests gemafR: EN 60350, IEC 60350.
Backen auf einer Ebene — Backen in Backformen

¥ 5 O Ik

°C Min

Biskuit, fettfrei HeiBluft 160 45 - 60 2
Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 160 45 - 60 2
Apfelkuchen, 2 Formen a @ HeiRluft 160 55-65 2
20 cm

Apfelkuchen, 2 Formen a @ Ober-/Unterhitze 180 55 -65 1
20 cm

Murbeteiggeback HeiBluft 140 25-35 2
Mirbeteiggeback Ober-/Unterhitze 140 25-35 2

Backen auf einer Ebene — Kekse
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

¥ O

°C Min
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiRluft 150 20-30
Sie den leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen Ober-/Unterhitze 170 20-30

Sie den leeren Backofen vor
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Backen auf mehreren Ebenen — Kekse

Y

i3 O Ik

°C Min
Murbeteiggeback HeiBluft 140 25-45 2/4
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiBluft 150 25-35 1/4
Sie den leeren Backofen vor
Biskuit, fettfrei HeiRluft 160 45-55 2/4
Apfelkuchen, 1 Backform pro HeiBluft 160 55 - 65 2/4

Gitter (& 20 cm)

Grill

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Minuten lang vor.
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

Y

Min
Toast Grill 1-2 5
Rindersteak, Nach der Halfte der Grill 24 -30 4
Zeit wenden
11. REINIGUNG UND PFLEGE
/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
11.1 Hinweise zur Reinigung
< Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem Wasser

und einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer geeigneten Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Reinigungsmittel

¢_ Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Speise-
— reste konnten einen Brand verursachen.

Téaglicher Ge-
brauch

D Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Gar-
raum nach jedem Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch ab.
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by Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trocknen. Verwen-
<+, den Sie nur ein Mikrofasertuch mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.
W Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im Geschirrspuler.

Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln oder scharfkan-

Zubehdr tigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung
des Backofens.

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus und
warten Sie, bis er abgekhlt ist.

Schritt 2 Ziehen Sie das Einhangegitter vorne ﬂ&

von der Seitenwand weg.

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhangegitter hinten L

von der Seitenwand weg und nehmen 1 | s (8
Sie es heraus. /- ‘ [ S r
(€] =) A
Schritt 4 Setzen Sie die Einhangegitter in um- () ‘ ald

gekehrter Reihenfolge ein. % 'S
ST

11.3 Benutzung: Pyrolytische

Reinigung /\ VORSICHT!
ini i i ; Befinden sich weitere Gerate in
E::::gﬁ:gslle den Backofen mit Pyrolytische demselben Kiichenmdbel, verwenden

Sie diese nicht wahrend dieser Funktion.
& WARNUNG! Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.

Vor dem Pyrolytische Reinigung:

Schalten Sie den Backofen aus  Entfernen Sie alle Zubehérteile aus Reinigen Sie den Backofenboden und
und warten Sie, bis er abge- dem Backofen und die herausnehm-  die innere Tiirglasscheibe mit warmem
kuhlt ist. baren Einhéngegitter. Wasser, einem weichen Tuch und ei-

nem milden Reinigungsmittel.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
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o Wabhlen Sie den Reinigungsmodus.

Schalten Sie den Backofen ein. Driicken Sie: — /Reinigung.
Option Reinigungsmodus Dauer
Pyrolytische Reinigung, kurz Leichte Reinigung 1h
Pyrolytische Reinigung, normal Normale Reinigung 1h 30 min
Pyrolytische Reinigung, intensiv Griindliche Reinigung 3h

@ Beim Start der Reinigung wird die Backofentur verriegelt und die Lampe ausgeschaltet. Der Kiihlventilator
lauft mit einer hdheren Drehzahl.

STOP - zum vorzeitigen Ausschalten des Reinigungsvorgangs driicken.
Verwenden Sie den Backofen nicht, bevor das Tirverriegelungssymbol im Display erlischt.

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Backofen aus Reinigen Sie den Garraum mit einem Entfernen Sie die Riickstdnde vom
und warten Sie, bis er abgekihlt weichen Tuch. Garraumboden.
ist.

11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Pyrolytische Reinigung.

11.5 Aus- und Einbau: Tiir I\ VORSICHT!
Sie kdnnen die Tur und inneren Glasscheiben Behandeln Sie das Gl ichti
zur Reinigung entfernen. Die Anzahl der . eban e; ' ads ;S vtorS|(<j: 9,
Glasscheiben unterscheidet sich je nach Insbesondere an den Kanten der
Modell. vorderen Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.
/\ WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

Schritt1  Offnen Sie die Tir vollstandig.

Schritt 2 Heben Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Tirscharnieren an und dri-
cken Sie auf sie.

Schritt 3 SchlieRen Sie die Backofentiir bis zur ersten Offnungsstellung (in einem Winkel von ca. 70°). Fas-
sen Sie die TUr mit beiden Handen seitlich an und ziehen Sie sie schrag nach oben vom Backofen
weg. Legen Sie die Tir mit der AuRenseite nach unten auf ein weiches Tuch und eine stabile Fla-

che.
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Schritt 4

Fassen Sie die TUrabdeckung (B)
an der Oberkante der TUr an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie nach in-
nen, um den Klippverschluss zu 16-
sen.

Schritt 5

Ziehen Sie die Turabdeckung nach
vorn, um sie abzunehmen.

Schritt 6

Fassen Sie die Glasscheiben der
Tuar nacheinander am oberen Rand
an und ziehen Sie sie nach oben
aus den Flhrungen.

Schritt 7

Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen
Sie die Glasscheibe sorgféltig ab.
Reinigen Sie die Glasscheiben nicht
im Geschirrspller.

Schritt 8

Fihren Sie nach der Reinigung die
obigen Schritte in umgekehrter Rei-
henfolge durch.

Schritt 9

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die groRRere Scheibe und die Tir.

11.6 Austausch: Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heil} sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Schalten Sie den Backofen aus. Trennen Sie den Ofen von der Netz-  Breiten Sie ein Tuch auf dem Gar-
Warten Sie, bis der Ofen kalt ist. versorgung. raumboden aus.

Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und neh-
men Sie sie ab. >
r@w—v
—a

AN &= /

N ‘ ‘ /
Schritt 2 Reinigen Sie die Glasabdeckung.
Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestédndige Lampe.
Schritt 4 Bringen Sie die Glasabdeckung an.
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Seitenlampe

Schritt 1 Entfernen Sie die linke Regalstltze, um an
die Lampe zu gelangen.

Schritt 2 Verwenden Sie einen schmalen, stumpfen
Gegenstand (z. B. einen Teel6ffel), um die
Glasabdeckung zu entfernen.

Schritt 3 Reinigen Sie die Glasabdeckung.

Schritt 4 Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeig-
nete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.

Schritt 5 Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Schritt 6 Montieren Sie die linke Regalstitze.

12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

=
ﬁ Das Gerat schaltet sich nicht ein oder heizt nicht auf

@ Mogliche Ursache

v

= Problembehebung

Das Gerat ist nicht oder nicht ordnungsgemag an die
Spannungsversorgung angeschlossen.

Priifen Sie, ob das Gerat ordnungsgemaf an die Span-
nungsversorgung angeschlossen ist.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein. Einzelheiten finden Sie im Uhr-
funktionen ,Einstellungen:“ Uhrfunktionen.

Die Tdr ist nicht richtig geschlossen.

SchlieRen Sie die Tur vollstandig.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund
fur die Storung ist. Wenn das Problem erneut auftritt,
wenden Sie sich an einen qualifizierten Elektriker.

Am Gerat Kindersicherung eingeschaltet.

Siehe Kapitel ,Menu“, Untermeni: Optionen.
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Y
Komponenten

@ Beschreibung

v

= Problembehebung

Die Lampe ist durchgebrannt.

Ersetzen Sie die Lampe, Einzelheiten finden Sie im Ka-
pitel ,Pflege und Reinigung", Austausch: Lampe.

Die Reinigung wird immer durch einen
Stromausfall unterbrochen. Wiederholen Sie

12.2 Handhabung: Fehlercodes

die Reinigung, wenn diese von einem
Stromausfall unterbrochen wurde.

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an.

Dieser Abschnitt enthalt eine Liste mit Stérungen, die Sie selbst beheben kdnnen.

@ Code und Beschreibung

%

= Problembehebung

C2 - der Temperatursensor befindet sich im Innern
des Gerats wahrend Pyrolytische Reinigung.

Nehmen Sie den Temperatursensor.

C3 - Die Tr ist nicht richtig geschlossen wahrend Py-
rolytische Reinigung.

SchlieRen Sie die Tur.

F111 — Temperatursensor wurde nicht richtig in die
Steckdose eingesteckt.

Stecken Sie Temperatursensor vollstandig in die Steck-
dose.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays funktionie-
ren nicht einwandfrei.

Reinigen Sie die Displayoberflache. Stellen Sie sicher,
dass sich kein Schmutz auf den Sensorfeldern befindet.

F908 - Das Geratesystem kann sich nicht mit dem Be-
dienfeld verbinden.

Schalten Sie das Gerét aus und wieder ein.

12.3 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an Ihren Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom
Garraum.
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13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformation und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BPE74228BM 944188837

Energieeffizienzindex

61.2

Energieeffizienzklasse

A++

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

1.09 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.52 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Volumen

711

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

36.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampféfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Energiesparen

Das Gerat verfugt Gber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetlr
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

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

Heizen Sie, wenn maoglich, das Gerat vor
dem Garvorgang nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

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

Restwdrme

Wenn ein Programm mit Dauer aktiviert ist
und die Kochzeit langer als 30 Minuten ist,
schalten sich die Heizelemente bei einigen
Geratefunktionen automatisch friiher aus.

Ventilator und Lampe funktionieren weiter.
Sobald Sie das Gerat ausschalten, wird im
Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen
Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die

DEUTSCH 27



Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen méchten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

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

14. MENUSTRUKTUR
14.1 Menii

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

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

Meniipunkt

Anwendung

Koch-Assistent

Liste der automatischen Programme.

Reinigung Liste der Reinigungsprogramme.
Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.
Optionen Konfigurieren des Gerats.
Einstellungen Setup Konfigurieren des Gerats.

Service Anzeige der Softwareversion und Konfigu-

ration.

14.2 Untermendii fiir: Reinigung

Untermenti Gerat

Pyrolytische Reinigung, kurz  Dauer: 1 h.

Pyrolytische Reinigung, nor-  Dauer: 1 h 30 min.

mal

Pyrolytische Reinigung, in- Dauer: 3 h.

tensiv

14.3 Untermenii fiir: Optionen

Untermenii Anwendung

Backofenbeleuchtung

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

Kindersicherung

Verhindert ein versehentliches Einschalten des Gerats. Wenn die Option aktiviert

ist, erscheint der Text Kindersicherung im Display, wenn Sie das Gerat einschal-
ten. Um das Gerat verwenden zu kénnen, wahlen Sie die Buchstaben des Codes
in alphabetischer Reihenfolge. Wenn die Option aktiviert und das Gerat ausge-
schaltet ist, ist die Geratetir verriegelt. Der Zugriff auf den Timer, die Fernsteue-
rung und die Lampe ist méglich, wenn die Option aktiviert ist.

Schnellaufheizung

Verringert die Aufheizzeit. Es ist nur fir einige Geratefunktionen verfugbar.
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Untermenii Anwendung

Erinnerungsfunktion Reinigen Ein- und Ausschalten der Erinnerungsfunktion.

Zeitanzeige Ein- und Ausschalten der Uhr.

Digitale Uhrzeitanzeige Andern des Formats der angezeigten Uhrzeit.

14.4 Untermenii fiir: Setup

Untermenii Beschreibung

Sprache Legt die Sprache des Gerats fest.

Helligkeit Auswahl der Helligkeit.

Tastentone Ein- und Ausschalten der Tastentdne der Sensorfelder. Es ist nicht méglich, den

Signalton fiir Folgendes stummzuschalten: (D

Lautstarke Einstellen der Lautstarke der Tastentdne und Signale.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und des Datums.

14.5 Untermenii fiir: Service

Untermenii Beschreibung

DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode: 2468
Softwareversion Informationen zur Softwareversion.

Gerat auf Werkseinstellun- Wiederherstellung der Werkseinstellungen.

gen zuriicksetzen

15. DAS IST GANZ EINFACH!

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache Helligkeit Tastentone Lautstarke Uhrzeit

Machen Sie sich vertraut mit den wichtigsten Symbolen auf dem Bedienfeld und Display:

0 p— e ) A START

EIN / AUS Menii Favoriten Kurzzeitwecker Tempesr;):ursen— STOP
Erste Schritte
Schnellstart Schalten Sie das Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
Gerat ein und garen - - . X
Sie mit der voreinge- Halten Sie gedrickt: [ =\ . Driicken Sie:
stellten Temperatur (D Sie die gewiinschte ~ START .
und Dauer der Funk- Funktion
tion. '
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Erste Schritte

Schnellabschal- Schalten Sie das

tung Gerat jederzeit aus,
unabhangig von der
Anzeige oder Mel-
dung.

(D — Gedriickt halten, bis sich das Geréat ausschaltet.

Beginnen Sie mit dem Kochen

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4 Schritt 5
® O °C oK START
— Driicken, um das - Wahlen Sie die — Einstellung der - Zur Bestatigung éimft::esngrz?
Gerat einzuschalten. Ofenfunktion. Temperatur. driicken. cgkeng

Erfahren Sie, wie Sie schnell garen.

Verwenden Sie Automatikprogramme, um eine Speise schnell mit den Voreinstellungen zuzubereiten:

Koch-Assistent  Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4
Driicken Sie: @ Driicken Sie: —. Driicken Sie: % \s/\éahlen Sie die Spei-

Koch-Assistent.

Verwenden Sie die Schnellfunktionen zur Einstellung der Gardauer

10% Finish Assist Driicken Sie zur Verlangerung der Garzeit +1Min.
Verwenden Sie 10 % Finish Assist, um eine Zeitverlan-
gerung festzulegen, wenn 10 % der Garzeit verbleiben.

16. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer (siehe zu deren Ricknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt

I werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
) . s . sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die

Dieses Elekiro- bzw. Elektronikgerat ist mit zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen

einer durchgestrichenen Abfalltonne auf werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem

Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf selbst dafiir veréantwortlich

deshalb nur getrennt vom unsortierten personenbezogene Daten auf dem Altgerat

Siedlungsabfall gesammelt und 2u I6schen.

zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmiill gegeben werden. Das Gerat | Hinweise zum Recycling
kann z. B. bei einer kommunalen

Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
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Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmiill sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erfillt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber mussen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlpft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fir den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fiur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Ruckgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner dufleren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.
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Tipps und Hinweise

Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind ab-
héngig von den Rezepten, der Qualitat und der Menge der verwendeten Zutaten.
Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich
an einem ahnlichem Rezept.

Weitere Garempfehlungen finden Sie in den Kochtabellen auf unserer Website. Um
die Gartipps zu finden, suchen Sie die PNC-Nummer auf dem Typenschild, das sich

am vorderen Rahmen des Garraums befindet.

Anmerkungen zu besonderen
Ofenfunktionen

Warmhalten

Mit dieser Funktion kénnen Sie Speisen
warm halten. Die Temperatur wird
automatisch auf 80 °C eingestellt.

Teller warmen

Mit dieser Funktion kénnen Sie Teller
und Schisseln vor dem Servieren warm
halten. Die Temperatur wird automatisch
auf 70 °C eingestellt.

Verteilen Sie die Teller und Schiisseln
gestapelt gleichmaRig auf dem
Kombirost. Nutzen Sie die erste
Einschubebene. Tauschen Sie nach der
Halfte der Aufwarmzeit die Platze.

Garstufe

Mit dieser Funktion kénnen Sie Hefeteig
gehen lassen. Legen Sie den Teig in

Backtipps

eine grolRe Schussel und decken Sie ihn
mit einem feuchten Handtuch oder
Plastikfolie ab. Stellen Sie die Funktion
Garstufe und die Gardauer ein.

Backen

Nutzen Sie, wenn Sie zum ersten Mal
backen, die niedrigere Temperatur.

Sie kdnnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.

Hoéhenunterschiede bei Kuchen und
Geback kdnnen zu unterschiedlicher
Braunung fihren. Im Fall einer
unterschiedlichen Braunung ist es nicht
notwendig die Temperatur zu andern.
Die Unterschiede gleichen sich wahrend
des Backens aus.

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

Backergebnis

Mogliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Ku-
chens ist nicht ausrei-
chend gebacken.

nicht richtig.

Die Einschubebene ist

Stellen Sie den Kuchen auf eine
tiefere Einschubebene.




Backergebnis

Mogliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen fallt zu-
sammen und ist noc!
teigig oder mit Was-
serstreifen durchzo-
gen.

Die Backofentemperatur
h st zu hoch.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine niedrigere Backofentempe-
ratur ein.

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

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine langere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchen ist zu tro-

cken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine héhere Backofentempera-
tur ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine klrzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unre-

gelmaRig gebraunt.

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

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine langere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchenteig ist nicht
gleichmaRig verteilt.

Verteilen Sie beim nachsten
Mal den Kuchenteig gleichma-
Riger auf dem Backblech.

Der Kuchen ist nach

der im Rezept angege-

benen Backzeit nich
fertig gebacken.

Die Backofentemperatur
ist zu niedrig.
t

Stellen Sie beim nachsten Mal
eine etwas héhere Backofen-
temperatur ein.

Backen auf einer Ebene

% BACKEN I

N DOSEN

%

=]
—]

D

]
(°C) (Min.)

Gugelhupf / Bri- HeiRluft 150-160 50-70 1
oche
Sandkuchen / Heilluft 140-160 70-90 1
Friichtekuchen
Tortenboden aus  Heilluft 170-180 10-25 2
Murbeteig, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor
Tortenboden aus  HeiRluft 150-170 20-25 2
Ruihrteig
Kasekuchen Ober-/Unterhitze 170-190 60-90 1




% KUCHEN / GEBACK / BROT AUF DEM BACKBLECH

=]

i)

Heizen Sie den leeren Backofen vor, auBer bei anderweitiger Angabe.

Y

D

(°C) (Min.)

Hefezopf / Hefe-  Ober-/Unterhit- 170-190 30-40 3

kranz, Vorheizen ze

ist nicht erforder-

lich

Christstollen Ober-/Unterhit- 160-180 50-70 2
ze

Roggenbrot: Ober-/Unterhit-  zuerst: 230 20 1
ze danach: 160-180 30-60

Windbeutel / Ec-  Ober-/Unterhit- 190-210 20-35 3

lairs ze

Biskuitrolle, Ober-/Unterhit-  180-200 10-20 5
ze

Streuselkuchen,  HeiBluft 150-160 20-40 3

Vorheizen ist

nicht erforderlich

Mandelkuchen Ober-/Unterhit- 190-210 20-30 3

mit Butter / Zu- ze

ckerkuchen

Obstkuchen, Vor- Ober-/Unterhit- 180 35-55 5

heizen ist nicht ze

erforderlich

Hefekuchen mit Ober-/Unterhit- 160-180 40-60 8

empfindlichen Be- ze
lagen (z.B. Quark,
Sahne, Pudding)




@ KEKSE

Verwenden Sie die dritte Regalposition.

XX

D

(°C) (Min.)
Mirbeteig / Biskuitteig HeiRluft 150-160 10-20
Baiser HeiBluft 80-100 120-150
Makronen HeiBluft 100-120 30-50
Hefeteigplatzchen HeiRluft 150-160 20-40
Blatterteiggeback, Hei- Heilluft 170-180 20-30
zen Sie den leeren
Backofen vor
Brotchen, Heizen Sie  Ober-/Unterhitze 190-210 10-25

den leeren Backofen
vor

Auflaufe und Gratins

Verwenden Sie die erste Regalposition.

XX

D

(°C) (Min.)
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180-200 45-60
Lasagne Ober-/Unterhitze 180-200 25-40
Gemusegratin, Heizen HeiRluftgrillen 160-170 15-30
Sie den leeren Back-
ofen vor
Baguettes mit ge- HeiRluft 160-170 15-30
schmolzenem Kase
Milchreis Ober-/Unterhitze 180-200 40-60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180-200 30-60
Geflilltes Gemiise HeiRluft 160-170 30-60

Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie die Funktion: Heiluft.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste
und vierte Einschubebene.



% KUCHEN / GEBACK / BROT

AUF BACKBLECHEN
¥ D
N\

(°C) (Min.)
Windbeutel / Eclairs, 160- 25-45
Heizen Sie den leeren 180
Backofen vor
Streuselkuchen, tro- 150- 30-45
cken 160

% PLATZCHEN

Y

@ PLATZCHEN
L Y
24

Brétchen

5 O

(°C)  (Min.)
180  20-30

Tipps zum Braten
Benutzen Sie hitzebestandiges Geschirr.

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt
(Sie kdénnen Aluminiumfolie verwenden).

Braten Sie groRRe Fleischstlicke direkt im
Blech oder auf dem Kombirost Gber dem
Blech.

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

(°C) (Min.)
— - — Drehen Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der

Mirbeteig-Platzchen 150 - 20 -40 Gardauer.

160

Braten Sie Fleisch und Fisch in groRen

Baiser 80 - 130 - Stiicken (1 kg oder mehr).

100 U Betraufeln Sie die Fleischstlicke mit dem
Makronen 100- 40-80 eigenen Saft wahrend des Bratens.

120

—— Braten

Hefeteigplatzchen 160- 30-60 o »

170 Verwenden Sie die erste Regalposition.
Blatterteiggebéack, Hei- 170- 30 - 50
zen Sie den leeren 180
Backofen vor
@ RIND

N O
(°C) (Min.)
Schmorfleisch 1-1,5 kg Ober-/Unterhit- 230 120-150
ze

Roastbeef/Filet, 1 cm dick HeiBluftgrillen  190-200 5-6

blutig, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor




@ RIND

K

(°C) (Min.)
Roastbeef/Filet, 1 cm dick HeiRluftgrilen  180-190 6-8
rosa, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
Roastbeef/Filet, 1 cm dick HeiBluftgrilen  170-180 8-10
durch, Heizen Sie
den leeren Back-
ofen vor
@ SCHWEIN
=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.
¥ ‘ D
N

(k) (°C) (Min.)
Schulter / Nacken / 1-1,5 160-180 90-120
Schinkenstlck
Koteletts / Rippchen 1-1,5 170-180 60-90
Hackbraten 0,75-1 160-170 50-60
Schweinshaxe, vorge- 0,75-1 150-170 90-120
gart
S e

=
i Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

K

O

(kg) (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 160-180 90-120
Kalbshaxe 1,5-2 160-180 120-150




@ LAMM

B8
E Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

K

D

(kg) (°C) (Min.

Lammkeule / 1-1,5 150-170 100-120
Lammbraten
Lammriicken 1-1,5 160-180 40-60
@ WILD
‘ o’ fo— |
3¢ D

(kg) (°C) (Min.)
Ricken / Ha- 1 Ober-/Unterhit- 230 30-40
senkeule, Hei- ze
zen Sie den
leeren Back-
ofen vor
Reh-/Hirschri-  1,5-2 Ober-/Unterhit- 210-220 35-40
cken ze
Reh-/Hirsch- 1,5-2 Ober-/Unterhit- 180-200 60-90

keule

ze

@ GEFLUGEL

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

K

D

(k) (°C) (Min.)
Gefligelteile 0,2-0,25 200-220 30-50
Hahnchen, halbiert 0,4-0,5 190-210 35-50
Hahnchen, Poular- 1-1,5 190-210 50-70
de
Ente 1,5-2 180-200 80-100
Gans 3,5-5 160-180 120-180




@ GEFLUGEL

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

K O

(kg) (°C) (Min.)
Pute 2,5-3,5 160-180 120-150
Pute 4-6 140-160 150-240
FISCH
¥ ® B &
\ O

(k) (°C) (Min.)

Fisch 1-1,5 Ober-/Unterhit- 210-220 40-60
ze

Brot backen Verwenden Sie die zweite Regalposition.

Vorheizen wird nicht empfohlen.

yBROT

¥ O

(°C) (Min.)
WeiRbrot 180-200 40-60
Baguette 200-220 35-45
Brioche 180-200 40-60
Ciabatta 200-220 35-45
Roggenbrot 190-210 50-70
Vollkornbrot 180-200 50-70
Vollkornbrot 170-190 60-90

Brot/Brotchen 190-210 20-35




10

Knuspriges Backen mit Pizzastufe

@)

V&7 pizza

Verwenden Sie die erste Regalposition.

XX

D

(°C) (Min.)
Obststortchen 180-200 40-55
Spinatquiche 160-180 45-60
Quiche Lorraine / Schweizer  170-190 45-55
Flan
Apfelkuchen, gedeckt 150-170 50-60

PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem Kochen vor.

Verwenden Sie die zweite Regalposition.

XX || B

D

(°C) (Min.)
Pizza, dinner Boden 200-230 15-20
Pizza, dicker Boden 180-200 20-30
Fladenbrot 230-250 10-20
Blatterteigquiche 160-180 45-55
Flammkuchen 230-250 12-20
Piroggen 180-200 15-25
Gemisekuchen 160-180 50-60
Grill Stellen Sie die Fettpfanne in die erste

. ) Einschubebene, um das Fett

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem aufzufangen.

Garen vor.

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischstlicke.



1"

@ GRILL

O/\é

5 O O E

(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite

Roastbeef 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2

Rinderfilet 230 20 - 30 20 - 30 3
Schweinelende 210 - 230 30 -40 30 -40 2

Kalbsriicken 210 - 230 30 - 40 30 - 40 2
Lammrlicken 210 - 230 25-35 20 - 25 3

Fisch, 0,5 - 1 kg 210 - 230 15-30 15-30 3/4
Niedertemperaturgaren Kochen Sie immer ohne Deckel mit

. . .- ) dieser Funktion.

Diese Funktion ermoglicht die 3. Gebrauch: Temperatursensor. Siehe
Zubereitung von magerem, zartem Kapitel ,Verwenden des Zubehérs®,
Fleisch und Fisch. Sie wird nicht Verwendung: Temperatursensor.
empfohlen fur: Gefllgel, fetten 4. Wihlen Sie die Funktion

Schweinebraten, Schmorfleisch. Die
Temperatursensor Temperatur sollte
nicht héher als 65 °C sein.

1. Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten

in einer Pfanne Uber starker Hitze
beidseitig scharf an.

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

Niedertemperaturgaren. . Sie kdnnen
fur die ersten 10 Minuten eine
Temperatur zwischen 80 °C und

150 °C einstellen. Voreingestellt ist
90 °C. Stellen Sie die Temperatur fiir
den Temperatursensor ein.

Nach 10 Minuten reduziert der
Backofen die Temperatur
automatisch auf 80 °C.

Stellen Sie die Temperatur auf 120 °C ein.

¢

Ok

(kg) (Min.)
Steaks 0.2-0.3 20 - 40 S
Rinderfilet 1-1.5 90 - 150 8
Roastbeef 1-1.5 120 - 150 1
Kalbsbraten 1-1.5 120 - 150 1
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Tiefkiihlgerichte

%

D

i

(°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekuhlt 210 - 230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, diinn 200 - 220 20-30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kartoffelspalten / Kroketten 220 - 230 20-35 3
Rostis 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisch 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, gefroren 160 - 180 40 - 60 2
Gebackener Kése 170 - 190 20-30 &
Hahnchenfligel 190 - 210 20 - 30 2
Auftauen Decken Sie das Lebensmittel nicht ab,

Entfernen Sie die

Lebensmittelverpackung und legen Sie
das Lebensmittel auf einen Teller.

Verwenden Sie die erste Regalposition.

weil dadurch die Auftauzeit verlangert
werden kann.

%

@ O O ®

(kg) (Min.) (Min.)
Auftauzeit Weitere
Auftauzeit

Hahnchen 1 100-140 20-30 Stellen Sie das Hahnchen auf ei-
nem grof3en Teller auf einen um-
gedrehten Untersatz. Wenden
Sie es nach der Halfte der Zeit.

Fleisch 1 100-140 20-30 Wenden Sie es nach der Halfte
der Zeit.

Fleisch 0,5 90-120 20-30 Wenden Sie es nach der Halfte
der Zeit.

Forelle 0,15 25-35 10-15 -

Erdbeeren 0,3 30-40 10-20 -
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X @ O O ®

(kg) (Min.) (Min.)
Auftauzeit Weitere
Auftauzeit

Butter 0,25 30-40 10-15 -

Sahne 2x0,2 80-100 10-15 Schlagen Sie die Sahne dann
auf, wenn sie stellenweise noch
etwas gefroren ist.

Torte 1,4 60 60 -

Einkochen
Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelsubliche
Einmachglaser mit denselben
Abmessungen.

Verwenden Sie keine Einmachgléser mit
Schraub- und Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Ein-
Liter-Einmachglaser auf das Backblech.

Fullen Sie die Einmachglaser
gleichmaRig und verschlielen Sie sie mit
einer Klammer.

Die Einmachglaser durfen sich nicht
berihren.

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

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

Stellen Sie die Temperatur auf 160 -
170 °C ein.

& BEEREN- @

OBST

(Min.)
Gardauer bis
zum Kocheln

Erdbeeren / Blau- 35-45
beeren / Himbee-
ren / Reife Stachel-

beeren

STEINOBST (Min.) (Min.)
Gardauer Kochen
bis zum Sie weiter
Kocheln bei 100 °C

Pfirsiche / 35-45 10-15

Quitten /

Pflaumen

D O O

MUSE (Min.) (Min.)
Gardauer Kochen
bis zum Sie weiter
Kocheln bei 100 °C

Karotten 50 - 60 5-10

Gurken 50 - 60 -

Mixed Pick- 50 - 60 5-10

les

Kohlrabi / 50 - 60 15-20

Erbsen /

Spargel
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Dorren - HeiBBluft

Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

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

Nutzen Sie fir 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste
und vierte Einschubebene.

@ GEMUSE @

(°C) (Std.)

Pilze 50 - 60 6-8

Krauter 40 - 50 2-3

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

@ GEMUSE @

%ﬁ OBST @

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

(°C) (Std.)
Bohnen 60 -70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppengemiise 60 -70 5-6
Temperatursensor

@ RIND

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Blutig Mittel Durch
Roastbeef 45 60 70
Lendenstiick 45 60 70

@ RIND

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger

Mittel Mehr

Hackbraten 80

83 86

@ SCHWEIN

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel Mehr
Schinken / Braten 80 84 88
Rickenkotelett / Schweinelende,
gerauchert / Schweinelende, po- 75 78 82

chiert




15

@ KALB

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel Mehr
Kalbsbraten 75 80 85
Kalbshaxe 85 88 90
@ SCHAF / LAMM Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hammelkeule 80 85 88
Hammelriicken 75 80 85
Lammbraten / Lammkeule 65 70 75
@ WILD Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hasenrucken / Reh-/Hirschri- 65 70 75
cken
Hgsenkeule / Hase, ganz / Reh-/ 70 75 80
Hirschkeule
@ GEFLUGEL Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hahnchen 80 83 86
Ente, ganz/Halfte / Pute, ganz/
Brust 75 80 85
Ente, Brust 60 65 70
: FISCH (LACHS, FO- Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
RELLE, ZANDER
) Weniger Mittel Mehr
Fisch, ganz/grol3/gedampft / 60 64 68

Fisch, ganz/grof3/gebraten
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& EINT(")PFE - VORGE- Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
KOCHTES GEMUSE
Weniger Mittel Mehr
Zucchiniauflauf / Broccoliauflauf / 85 88 91
Fenchelauflauf
& EINTOPFE - HERZHAFT Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Cannelloni / Lasagne / Nudelauf- 85 88 91
lauf
= EINTOPFE - SUSS Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
WeilRbrotauflauf mit/ohne Obst /
Reisbrei mit/ohne Obst / StiRer 80 85 90

Nudelauflauf
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