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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr 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 kdnnen. Es ist mit
Funktionen ausgestattet, die in gewdhnlichen Geraten nicht vorhanden sind. Bitte
nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit, um das Beste aus ihm herauszuholen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
@ Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support
g Registrieren Sie Ihr Produkt, um einen erstklassigen Service zu erhalten:
a/ www.registeraeg.com
Um Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerat zu kaufen:
www.aeg.com/shop

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie immer Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an einen autorisierten Kundendienst
wenden: Modell, PNC, Seriennummer.

Die Daten finden Sie auf dem Typenschild.

A\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
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 Gerat.

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

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Geréateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Geréat 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 durchfihren.
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.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.

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 beruhren.

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

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 Glastlr keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie konnten die
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Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

» Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung alle
Zubehdrteile und Ubermalige Ansammlungen/
Ablagerungen aus dem Innenraum des Gerats.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage
Breite der Geréatevordersei- 595 mm
/\ WARNUNG! te
Die Montage des Gerats darf nur von Breite der Gerateriickseite 559 mm
einer qualifizierten Fachkraft Geritetiefe 569 mm
durchgefiihrt werden.
Geréateeinbautiefe 548 mm
* Entfernen Sie das gesamte - — ,
Verpackungsmaterial. Tiefe bei gedffneter Tur 1022 mm
* Montieren Sie ein beschadigtes Gerét MindestgroRe der Beliif- 560x20 mm
nicht und benutzen Sie es nicht. tungsoffnung. Offnung auf
+ Halten Sie sich an die mitgelieferte der Ruickseite unten
Montageanleitung. . Lénge des Netzanschluss- 1500 mm
+ Seien Sie beim Umsetzen des Gerates kabels. Das Kabel befindet
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen sich in der rechten Ecke
Sie stets Sicherheitshandschuhe und auf der Rickseite
festes Schuhwerk. Befestigungsschrauben 4x25 mm

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.

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

» Die Mindestabstande zu anderen Geraten A WARNUNG!

2.2 Elektrischer Anschluss

und Kiichenmébeln sind einzuhalten. Brand- und Stromschlaggefahr.
« Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetur * Alle elektrischen Anschlisse sind von
ungehindert 6ffnen lasst. einem gepruiften Elektriker vorzunehmen.
« Das Gerat ist mit einem elektrischen + Das Gerat muss geerdet sein.
Kihlsystem ausgestattet. Es muss mitder | * Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
elektrischen Stromversorgung betrieben Typenschild mit den elektrischen
werden. Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.
Mindesthéhe des Einbau- 590 (600) mm * SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
mébels (Mindesthéhe des ordnungsgemal installierte
Schranks unter der Arbeits- Schutzkontaktsteckdose an.
platte) « Verwenden Sie keine
Schrankbreite 560 mm Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.
Schranktiefe 550 (550) mm « Achten Sie darauf, Netzstecker und
Héhe der Gerétevordersei- 594 mm Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
te Netzkabel des Geréats ersetzt werden
" — - muss, lassen Sie diese Arbeit durch
Hohe der Geraterlickseite 576 mm

DEUTSCH 5



unseren autorisierten Kundendienst
durchflhren.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geréatetir oder die Nische unter dem
Gerat nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil} ist.

» Alle Teile, die gegen direktes Berlihren
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.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich 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 kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefihrt sein.

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

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Fir den Kabelabschnitt siehe die
Gesamtleistung auf dem Typenschild.Du
kannst auch die Tabelle heranziehen:
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Gesamtleistung (W) Kabelquerschnitt

(mm?)
maximal 1380 3x0.75
maximal 2300 3x1
maximal 3680 3x1.5

Das Erdungskabel (griin/gelbes Kabel) muss
2 cm langer sein als das braune Phasen- und
das blaue Neutralkabel.

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 heilRe 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 Tiir
aus.

« Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

* Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat 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.

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heille Gerat.

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

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehdrs 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 kénnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetr.

+ Ist das Geréat hinter einer Mébelfront (wie
etwa einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tir wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mébelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. Schlieen
Sie die Mo6belfront nicht, bevor das Geréat
nach dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen, Losungsmittel
oder Metallgegenstéande.

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 kdnnen
chemische Emissionen (Dampfe)
austreten.

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Brandgefahr sowie Risiko
von Schaden am Gerat.

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

» 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!

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 Tépfe, Pfannen,
Backbleche, Utensilien usw.

Lesen Sie sorgfaltig alle Anweisungen zur
pyrolytischen Reinigung durch.

Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse
vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil®
und die heilRe Luft wird durch die vorderen
Kuhlliftungsoéffnungen freigesetzt.

Die pyrolytische Reinigung erfolgt bei sehr
hoher Temperatur und kann Dampfe von
Lebensmittelriickstanden und
Geratematerialen freisetzen. Beachten Sie
Folgendes:

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

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

Wahrend und nach der Pyrolyse kein
Wasser auf die Backofentiir geben, um
eine Beschadigung der Glasscheiben zu
vermeiden.
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» Die von den Pyrolyse-Backdfen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschliel3lich
Kinder und Personen mit
Gesundheitsproblemen.

» Halten Sie Haustiere wahrend und nach
der Pyrolyse und dem ersten Aufheizen
vom Gerat fern. Kleine Haustiere
(insbesondere Vogel und Reptilien)
koénnen sehr empfindlich auf
Temperaturschwankungen und emittierte
Dampfe reagieren.

» Antihaftbeschichtungen auf Topfen,
Pfannen, Backblechen und Kochutensilien
usw. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backofen
beschadigt werden und geringfligige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Dampfgaren

/\ WARNUNG!

Verbrennungsgefahr sowie Risiko von
Schaden am Gerat.

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

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.8 Wartung

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

« Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.9 Entsorgung

/N\ WARNUNG!

» Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen
verursachen:
— Offnen Sie wahrend des Dampfgarens
nicht die Geratetur.
— Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

2.7 Innenbeleuchtung

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

3. MONTAGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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» Informationen zur Entsorgung des Geréats
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 Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschlielRen.

3.1 Montage

€3 YouTube

How to install your AEG/Electrolux
Oven - Column installation

www.youtube.com/electrolux
www.youtube.com/aeg

Q_
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

‘ '—?_!— a
=
m‘jﬁ% =
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R 7 °
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4.2 Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech

Fur Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

5. BEDIENFELD

5.1 Elektronischer Programmspeicher

Bedienfeld

Elektronischer Programmspeicher
Wassertank

Buchse fiir den Temperatursensor
Heizelement

@A Lampe

Ventilator

Bl Einschubschienen, herausnehmbar
El Ablaufschlauch
Wasserauslassventil
Einschubebenen

Dampfeinlass

* Temperatursensor
Zum Messen der restlichen Garzeit.

* Teleskopschienen
Mit den Teleskopschienen kénnen Sie die
Einhangegitter leichter einsetzen und
entfernen.

-Q:Cilse: | >>3sec

(i)ID||°C

T

AN ok | l@|Q
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Bedienen Sie das Gerit liber die Sensorfelder.

Sensor- Funktion Kommentar
feld
- Display Anzeige der aktuellen Ofeneinstellungen.
EIN/AUS Ein- und Ausschalten des Ofens.

©

Ofenfunktionen oder
Koch-Assistent

Beriihren Sie das Sensorfeld einmal, um eine Ofenfunktion oder
das Meni Koch-Assistent auszuwahlen. Berihren Sie das Sen-
sorfeld erneut, um zwischen den Menis Ofenfunktionen, Koch-
Assistent umzuschalten. Zum Ein- oder Ausschalten der Back-
ofenbeleuchtung das Feld 3 Sekunden lang driicken. Sie kén-
nen die Backofenbeleuchtung auch einschalten, wenn der Ofen
ausgeschaltet ist.

Favoriten

Speichern und Aufrufen der bevorzugten Programme.

&
o
N

DD 3sec

Temperaturauswahl

Zum Einstellen der Temperatur oder zur Anzeige der aktuellen
Temperatur im Ofen. Halten Sie das Sensorfeld 3 Sekunden
gedruckt, um folgende Funktion ein- oder auszuschalten:
Schnellaufheizung.

Nach unten-Taste

Menunavigation nach unten.

Nach oben-Taste

Menunavigation nach oben.

OK

Bestatigen der Auswahl oder Einstellung.

1RI>I<

Zurick-Taste

Meninavigation eine Ebene zuriick. Halten Sie zur Anzeige des
Hauptmenis das Feld 3 Sekunden gedrickt.

B
S

Uhr- und Zusatzfunkti-
onen

Zum Einstellen verschiedener Funktionen. Bei aktivierter Ofen-
funktion das Sensorfeld zur Einstellung des Timers oder der fol-
genden Funktionen driicken: Tastensperre, Favoriten, Heat +
Hold, Set + Go. Sie kdnnen auch die Einstellungen des KT Sen-
sors andern.

Q

Kurzzeit-Wecker

Einstellen der Funktion Kurzzeit-Wecker.

5.2 Display
A B (o3
| | |
16:30 Smm
—J ] bl 00:15 > 140°C
| |
E D

A. Ofenfunktion

B. Uhrzeit

C. Aufheiz-Anzeige

D. Temperatur

E. Dauer/ Ende einer Funktion
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Weitere Anzeigen auf dem Display:

Symbol Funktion
Q Kurzzeit-Wecker Die Funktion ist eingeschaltet.
@ Uhrzeit Das Display zeigt die aktuelle Zeit an.
|_)| Dauer Das Display zeigt die erforderliche Garzeit an.
_)l Ende Das Display zeigt an, wann die Garzeit abgelau-
fen ist.
& Temperatur Das Display zeigt die Temperatur an.
@ Zeitanzeige Das Display zeigt an, wie lange die Ofenfunktion

in Betrieb ist. Driicken Sie \/ und /\ gleich-
zeitig, um die Zeit zurlickzusetzen.

f Berechnung Der Ofen berechnet die erforderliche Garzeit.
:} Aufheiz-Anzeige Das Display zeigt die Temperatur im Backofen
an.
E Schnellaufheizung Die Funktion ist eingeschaltet. Dies verringert

die Aufheizzeit.

ﬁ Gewichtsautomatik Das Display zeigt, dass die Gewichtsautomatik
eingeschaltet ist, oder dass das Gewicht gean-
dert werden kann.

g_. Heat + Hold Die Funktion ist eingeschaltet.

6. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Erste Reinigung

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Reinigen Sie das Gerat und das Zu-

behor nur mit einem Mikrofasertuch,

warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

Setzen Sie die Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter in
das Geréat ein.

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

6.2 Erstanschluss

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache Kontrast Helligkeit Uhrzeit
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6.3 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 fir folgende Funktion ein: —.

Lassen Sie den Ofen 1 Std lang eingeschaltet.
Schritt 3

Stellen Sie die Hochsttemperatur fir 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

bellftet ist.

7. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Navigation in den Meniis

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Dricken Sie \/ oder /\ um die
MenUoption einzustellen.

3. Driicken Sie OK, um das Untermend
aufzurufen oder die Einstellung zu
bestatigen.

®

Mit €= kénnen Sie von jedem Punkt aus
zurlick in das Hauptmenu springen.

7.2 Einstellen einer Ofenfunktion

Schalten Sie den Backofen ein.
Wahlen Sie das Menu Ofenfunktionen.

Driicken Sie OK zur Bestatigung.
Wahlen Sie eine Ofenfunktion.

Driicken Sie OK zur Bestatigung.
Stellen Sie die Temperatur ein.

7. Driicken Sie OK zur Bestatigung.

oa AW M=

7.3 Einstellen einer Dampffunktion

Der Deckel des Wassertanks befindet sich im
Bedienfeld.

/\ WARNUNG!

Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden Sie kein
gefiltertes (entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Verwenden Sie
keine anderen Flissigkeiten. Fillen Sie
keine brennbaren oder alkoholischen
Flussigkeiten in den Wassertank.

1. Drlicken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu 6ffnen.

2. Filllen Sie den Wassertank mit 900 ml
Wasser.
Der Wasservorrat reicht fir ca.
55-60 Minuten.

3. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

4. Schalten Sie den Backofen ein.

5. Stellen Sie eine Dampfgarfunktion und
die Temperatur ein.

Sie kénnen auch Dauer [~/ Ende =
einstellen.

@

Ist der Dampfgenerator leer, ertont ein
Signalton.

Am Ende der Garzeit ertdnt ein Signalton.

6. Schalten Sie den Backofen aus.

7. Entleeren Sie den Wassertank nach
Abschluss des Dampfgarens. Siehe
Reinigungsfunktion:Entleeren des Tanks.
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/\ VORSICHT!

Der Backofen ist heiR. Es besteht das
Risiko von Verbrennungen. Seien Sie
beim Entleeren des Wassertanks
vorsichtig.

8. Nach dem Dampfgaren kann der Dampf
auf dem Boden des Garraums
kondensieren. Trocknen Sie den
Garraumboden erst, wenn der Backofen
abgekuhlt ist.

Lassen Sie den Backofen bei gedffneter Tur

vollstandig trocknen.

7.6 Entleeren des Wasserbehalters

/\ VORSICHT!

Vergewissern Sie sich, dass der Ofen
abgekuhlt ist, bevor Sie den

/\ WARNUNG!

Warten Sie nach jedem Dampfgaren
mindestens 60 Minuten, um zu
verhindern, dass heilles Wasser aus
dem Wasserauslassventil austritt.

7.4 Anzeige Wassertank leer

Das Display zeigt Wassermenge nicht
ausreichend an und es ertont ein akustisches
Signal, wenn der Tank leer und ein
Wiederauffillen erforderlich ist.

Weitere Informationen finden Sie im Kapitel
»Taglicher Gebrauch®, Einstellen einer
Dampffunktion.

7.5 Anzeige Wasserbehilter voll

Wenn das Display Wassertank voll anzeigt,
kénnen Sie dampfgaren.

Bei vollem Wassertank ertont ein akustisches
Signal.

®

Wenn Sie zu viel Wasser in den Tank
fullen, leitet der Sicherheitsauslass das
Uberschussige Wasser in den Boden des
Backofens.

Saugen Sie das Wasser mit einem
Schwamm auf, oder wischen Sie es mit
einem Tuch weg.
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Wasserbehalter entleeren.

Leeren Sie den Wasserbehélter nach jedem
Dampfgaren.

1. Bereiten Sie den Ablaufschlauch (C) vor,
der in dem Beutel mit der
Gebrauchsanleitung enthalten ist.
SchlielRen Sie das Verbindungsstiick (B)
an ein Ende des Ablaufschlauchs an.

2. Legen Sie das andere Ende des
Ablaufschlauchs (C) in einen Behalter.
Der Behalter sollte tiefer als das
Auslassventil (A) positioniert sein.

3. Offnen Sie die Backofentur und stecken
Sie das Verbindungsstiick (B) in das
Auslassventil (A).

4. Driicken Sie immer wieder auf das
Verbindungsstiick, wahrend Sie den
Wasserbehélter leeren.

@

Im Behalter kann sich noch Wasser
befinden, obwohl das Display
folgendes anzeigt: Wassermenge
nicht ausreichend.

Warten Sie, bis kein Wasser mehr
aus dem Wasserauslassventil
austritt.

5. Sobald kein Wasser mehr austritt,
trennen Sie das Verbindungsstiick vom
Ventil.



®

Verwenden Sie das abgelassene Wasser
nicht zum erneuten Beflillen des
Wasserbehalters.

Symbol/Menii- Anwendung

punkt

7.7 Aufheiz-Anzeige

Der Balken im Display zeigt an, dass die
Temperatur ansteigt, sobald Sie eine
Ofenfunktion einschalten. Wenn die
Temperatur erreicht wurde, ertont der
Signalton 3-mal, der Balken blinkt und
erlischt.

7.8 Verwendung: Schnellaufheizung

Schalten Sie die Funktion ein, bevor Sie die
Speise in den Ofen geben.

Diese Funktion verkirzt die Aufheizzeit.
Diese Funktion ist fir einige Ofenfunktionen
nicht verfligbar.

Halten Sie »< gedriickt.

7.9 Restwarme

Sobald Sie den Backofen ausschalten, wird
im Display die Restwarme angezeigt. Die
Restwarme kann zum Warmhalten von
Speisen genutzt werden.

7.10 Uberblick iiber die Meniis
Hauptmenii

E] Empfohlene Backofeneinstel-

lungen fiir eine grofRe Aus-
wahl an Speisen. Wahlen Sie
die Speise und starten Sie
den Garvorgang. Temperatur
und Gardauer sind nur Richt-
linien fiir gute Ergebnisse
und kénnen angepasst wer-
den. Sie héangen von den Re-
zepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten
Zutaten ab.

Koch-Assistent

Untermenii von: Grundeinstellungen

Symbol/Menii- Anwendung
punkt
Liste der Ofenfunktionen.
Ofenfunktionen

Liste mit Automatikprogram-

i3}

Rezepte men.
Liste mit lhren bevorzugten
Favoriten Garprogrammen.

Liste mit Reinigungsprogram-

Reinigung men.
@ Z"um Konfigurieren des Ge-
Grundeinstellungen rats.
7«% Listelder zusatzlichen Ofen-
funktionen.

Sonderfunktionen

Symbol/Menii- Beschreibung
punkt
@ Einstellen der aktuellen Uhr-
Tageszeit einstellen zeit
@ Steht diese Funktion auf EIN,
Zeit . wird die aktuelle Uhrzeit an-
ellanzeige gezeigt, sobald das Gerat
ausgeschaltet wird.
OC» Steht diese Funktion auf EIN,
. verkirzt sich die Aufheizzeit.
Schnellaufheizung
@ Einstellen einer Funktion und
Set+ Go spatere Aktivierung durch

Driicken auf ein Symbol auf
dem Bedienfeld.

3* Warmbhalten von Speisen fir
Heat + Hold 30 Minuten nachdem der
ea ° Garvorgang beendet ist.

@ Ein- und Ausschalten der
Funktion Zeitverlangerung.

Zeitverlangerung
O Stufenweises Einstel_len des
Kontrast Kontrastes der Anzeige.
O Stufenweises Einstellen der
HeIIilgkeit Helligkeit der Anzeige.
5 Siigs/_{iii?gier Sprache fir
Sprache Einstellen ’
K]E Einstellen der Lautstérke fur

Lautstérke Tastentdne und Signale.
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Symbol/Menii-
punkt

Beschreibung

J]

Tastentone

Ein- und Ausschalten der T6-
ne der Sensorfelder. Der Ton
des Sensorfelds Ein/Aus
|asst sich nicht ausschalten.

33

Alarmsignale

Ein- und Ausschalten der
Alarmsignale.

Erinnerungsfunktio-
nen

Erinnert Sie daran, wenn das
Gerat gereinigt werden
muss.

Demo Modus

Aktivierungs-/Deaktivie-
rungscode: 2468.

i Anzeige der Softwareversion
Service und Konfiguration.
@ Zurlicksetzen aller Einstel-

Werkseinstellungen

lungen auf die Werkseinstel-
lungen.

7.11 Ofenfunktionen

Ofenfunktion Anwendung
Zum Backen auf bis zu drei
(Q(f) Einschubebenen gleichzeitig
und zum Dorren.Stellen Sie
HeiBluft

eine 20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur ein als
fir die Funktion Ober-/Unter-
hitze.

&>

HeiRluft mit Dampf

Zum Dampfgaren von Spei-
sen. Verwenden Sie diese
Funktion, um die Gardauer zu
verkirzen und die Vitamine
und Nahrstoffe der Lebensmit-
tel zu erhalten. Wahlen Sie die
Funktion und stellen Sie eine
Temperatur von 130 °C bis
230 °C ein.

Pizzastufe

Zum Backen auf einer Ebene
fiir Gerichte mit einer intensi-
veren Braunung und einem
knusprigen Boden. Stellen Sie
eine 20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur ein als
fir die Funktion Ober-/Unter-
hitze.

Ofenfunktion Anwendung
L AGAL Lasst Fertiggerichte (z. B.
Qﬁé Pommes frites, Kartoffelspal-
|- . ten oder Friihlingsrollen)
Tiefkiihlgerichte  schon knusprig werden.
veew Zum Girillen dlnner Lebens-
mittel und zum Toasten von
Brot.
Grill
oV Zum Braten grofer Fleischsti-

HeiRluftgrillen

cke oder von Gefligel mit
Knochen auf einer Ebene.
Gratinieren und Uberbacken.

Unterhitze

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

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt
worden, um wahrend des
Kochvorgangs Energie zu
sparen. Wenn Sie diese Funk-
tion nutzen, kann die Tempe-
ratur im Garraum von der ein-
gestellten Temperatur abwei-
chen. Es wird die Restwarme
genutzt. Die Warmeleistung
kann geringer sein. Weitere
Informationen zu folgenden
Themen finden Sie im Kapitel
,Taglicher Gebrauch“: Feuch-
te Umluft.

Regenerieren

Das Aufwarmen von Speisen
mit Dampf verhindert ein Aus-
trocknen der Oberflache. Die
Hitze wird sanft und gleichma-
Rig verteilt und belebt den Ge-
schmack sowie das Aroma
der Speisen, als ob sie frisch
zubereitet waren. Mit dieser
Funktion kénnen Sie die Spei-
sen direkt auf einem Teller
aufwarmen. Sie kénnen meh-
rere Teller gleichzeitig auf ver-
schiedenen Einschubebenen
aufwarmen.

7.12 Sonderfunktionen

Ober-/Unterhitze

Backen und Braten von Spei-
sen auf einer Einschubebene.

Ofenfunktion Anwendung
— Zum Warmhalten von Spei-
sen.
Warmhalten
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Ofenfunktion Anwendung

Zum Vorwarmen von Tellern
vor dem Servieren.

(¥)

Teller warmen

Zum Einkochen von Gemuse
(z. B. Gurken).

Einkochen
Zum Doérren von Obst, Ge-
() miise und Pilzen in Schei-
ben.
Dorren
Zur Verkilrzung der Gehzeit
(Qf) des Hefeteigs. Dadurch wird
) die Oberflache vor dem Aus-
Garstufe trocknen bewahrt und der

Teig elastisch gehalten.

Energiesparen finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz®, Energiesparen.

7.14 Koch-Assistent

Speisekategorie: Fisch / Meeresfriichte

Speise

Fisch Fisch, gebacken
Fischstabchen
Fischfilet, gefroren
Fisch, klein, gegrillt
Fisch, gegrillt
Fisch, gegrillt /?

Lachs, ganz -

Fir zarte, saftige Braten.
(Qp)
i}
Niedertemperaturga-
ren

Speisekategorie: Gefliigel

Verwenden Sie diese Funkti-
on, um Brot und Brétchen auf
professionelle Art zu backen:
knusprig, braun und mit
glanzender Kruste.

Brot backen

Zum Auftauen von Lebens-
mitteln (Gemuse und Obst).
Die Auftauzeit hangt von der
Menge und GréRe der gefro-
renen Lebensmittel ab.

(%)

Auftauen

Speise
Geflugelbrust -
Hahnchenfligel, frisch
Hahnchenfligel, gefroren
Hahnchen Hahnchenschenkel, frisch

Hahnchenschenkel, ge-
froren

Hahnchen, halbiert

7.13 Hinweise zum:Feuchte Umluft

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

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

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

Speisekategorie: Fleisch

Speise

Rindfleisch Schmorbraten ﬁ

Hackbraten

Blutig

Blutig /‘?

Rosa

Rosa /‘?

Durch

Durch /‘?

Roastbeef
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Speise

Speisekategorie: Pizza / Quiche

Roastbeef Skand.

Blutig /P

Rosa /?

Durch /‘?

Schweinefleisch

Rippchen

Schweinshaxe, vorge-
kocht

Speise
Pizza, dinn
Pizza, dick
Pizza, gefroren
Pizza

Pizza American, gefroren

Pizza, gekihlt

Pizza-Snacks, gefroren

Schinkensttick

Baguettes tberbacken

Schweineriicken

Flammkuchen

Schweinenacken

Wahe, pikant

Schweineschulter

Quiche Lorraine

Kalb

Kalbshaxe

Pikante Torte

Kalbsriicken

Speisekategorie: Kuchen / Kleingeback

Kalbsbraten Ifl

Lamm

Lammkeule

Lammriicken

Lammbraten, rosa

Wild

Hase
* Hasenkeule
* Hasenrlicken

Reh / Hirsch
* Reh-/ Hirschkeule
* Reh-/ Hirschriicken

Speise

Gugelhupf

Apfelkuchen, gedeckt

Biskuit

Apfelkuchen

Késekuchen, Backform

Brioche

Sandkuchen

Linzertorte / Tarte

Wildbraten ﬁ

Wildriicken /7°

Speisekategorie: Ofengerichte

Speise

Lasagne / Cannelloni, ge-

froren

Uberbackene Gemiise-

Wahe, s

Mandelkuchen

Muffins

Kleingeback

Feingeback

Windbeutel

Blatterteig-Kleingeback

sorten Blatterteig -
SliRspeisen - Makronen -
Murbeteigplatzchen -
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Speise Speise
Apfelstrudel, gefroren - Ciabatta -

Rihrteig Hefekranz
Kuchen auf Blech

Hefeteig Brot Butterzopf
Kasekuchen, Backblech - Fladenbrot
Brownies ) Speisekategorie: Beilagen
Biskuitrolle - Speise
Hefekuchen ) Pommes frites, diinn -
Streuselkuchen - Pommes frites, dick -
Zuckerkuchen ) Pommes frites, gefroren -
- Murbeteigboden Kroketten B

ortenboden o
;I:rtenboden aus Rihr: Kartoffelspalten .
19

Obstkuchen aus Murbe- Rosti 3

teig
Obstkuchen )

Obstkuchen aus Ruhrteig

Hefeteig

Speisekategorie: Brot / Brotchen

Speise

Brétchen

Brotchen, gefroren

8. UHRFUNKTIONEN
8.1 Uhrfunktionstabelle

Uhrfunktion

Anwendung

D Zum Einstellen eines Count-

downs (max. 2 Std 30 Min).

Muss das Gewicht oder die
Kerntemperatur des Gerichts geandert

werden, verwenden Sie /\ oder \/ zur
Einstellung der neuen Werte.

5 Sek nachdem Sie die Zeit fir eine
Uhrfunktion eingestellt haben, wird die Zeit
heruntergezahlt.

Dauer, Ende - Bevor Sie die Funktionen
verwenden, missen Sie eine Ofenfunktion

Kurzzeit-Wecker

Diese Funktion hat keine Aus-
wirkung auf den Betrieb des
Gerats.

[~

Dauer

Einstellen, wie lange das Ge-
rat funktioniert (max. 23 Std 59
Min). Nicht verfugbar fur: KT
Sensor.

-]
Ende

Zum Einstellen der Abschalt-
zeit fiir eine Ofenfunktion
(max. 23 Std 59 Min). Nicht
verflugbar fir: KT Sensor.

und Temperatur einstellen.

Das Geréat

schaltet sich automatisch aus.

Dauer , Ende - Sie kdnnen die Funktionen

gleichzeitig verwenden, wenn Sie das Gerat
zu einem spateren Zeitpunkt automatisch ein-

und ausschalten mochten.

8.2 Einstellen der Uhrfunktionen
1. Stellen Sie eine Backofenfunktion ein.

2. @ _wiederholt driicken, bis im Display
die gewlinschte Uhrfunktion und das

entsprechende Symbol anzeigt werden.

DEUTSCH
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3. /\, V. zum Einstellen der Zeit
driicken.

4. Driicken Sie: OK.

Nach Ablauf der Zeit ertont der Signalton. Der

Backofen schaltet sich ab. Schalten Sie das

Signal durch Driicken eines Sensorfeldes

aus.

8.3 Heat + Hold
Voraussetzungen flr die Funktion:

» Die eingestellte Temperatur betragt mehr
als 80 °C.
» Die Funktion Dauer ist eingestellt.

Die Funktion Heat + Hold halt zubereitete
Speisen 30 Minuten bei 80 °C warm. Sie wird
nach Ablauf des Back- oder Bratvorgangs
eingeschaltet.

Sie kénnen die Funktion in folgendem Men
ein- oder ausschalten: Grundeinstellungen.

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Wahlen Sie die Ofenfunktion.

3. Stellen Sie eine hdhere Temperatur als
80 °C ein.

4. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Heat + Hold.

9. AUTOMATIKPROGRAMME

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Rezepte mit Rezeptautomatik

Der Ofen stellt eine Reihe von Rezepten zur
Verfligung, die Sie verwenden kénnen. Die
Rezepte sind fest einprogrammiert und
kénnen nicht geandert werden.

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Wabhlen Sie das Meni Rezepte . Driicken

Sie OK zur Bestatigung.
3. Wabhlen Sie die Kategorie und das

Gericht. Driicken Sie OK zur Bestatigung.
4. Wabhlen Sie ein Rezept aus. Driicken

Sie OK zur Bestatigung.
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5. Driicken Sie OK zur Bestatigung.
Nach Ablauf der Funktion ertont ein
Signalton.

8.4 Zeitverlangerung

Die Funktion Zeitverlangerung bewirkt, dass
die Ofenfunktion nach Ablauf von Dauer
weiterlauft.

@

Anwendbar auf alle Ofenfunktionen mit
Dauer oder Gewichtsautomatik.

Nicht anwendbar auf Ofenfunktionen mit
KT Sensor.

1. Nach Ablauf der Gardauer ertdnt ein
Signalton. Driicken Sie ein beliebiges
Symbol.

Im Display erscheint die Meldung.

2. Driicken Sie @ zur Bestatigung oder <2
zum Abbrechen.
3. Stellen Sie die Dauer der Funktion ein.

4. Driicken Sie OK,

9.2 Koch-Assistent mit
Gewichtsautomatik

Bei dieser Funktion wird die Gardauer
automatisch berechnet. Dazu muss das
Gewicht des Garguts eingegeben werden.

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Wahlen Sie das Menl Koch-Assistent.

Driicken Sie OK,
3. Wahlen Sie das Gericht mit der Funktion

Gewichtsautomatik. Driicken Sie OK|

4. Dricken Sie /\ oder \/ um das
Gewicht der Lebensmittel einzugeben.

Driicken Sie OK.
Das Automatikprogramm startet.
5. Sie kdénnen die Eingabe fiir das Gewicht

jederzeit andern. Driicken Sie /\ oder
\/, um das Gewicht zu &ndern.



6. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton.
Driicken Sie ein beliebiges Symbol, um
den Signalton abzustellen.

10. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

10.1 Temperatursensor

Es missen zwei Temperaturen eingestellt
werden: die Ofentemperatur und die
Kerntemperatur.

Der KT Sensor misst die Kerntemperatur des
Fleisches. Der Backofen schaltet sich aus,
sobald das Fleisch die eingestellte
Temperatur erreicht hat.

/\ VORSICHT!

Verwenden Sie nur den mitgelieferten KT
Sensor oder Originalersatzteile.

®

Der KT Sensor muss wahrend des
Garvorgangs im Fleisch und der Stecker
in der Buchse eingesteckt bleiben.

1. Fuhren Sie die Spitze des KT Sensors in
die Mitte des Fleischsticks ein.

2. Stecken Sie den Stecker des
Temperatursensors in die Buchse im
oberen Teil des Backofeninnenraums.

)

o 1K
ZZ NS SESSSSSSS

3. Schalten Sie den Backofen ein.

Das Display zeigt das Symbol des
Temperatursensors an.
4. Dricken Sie innerhalb von weniger als 5

Sekunden VAN oder \/ um die
Kerntemperatur einzustellen.
5. Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls
notwendig, die -temperatur ein.
Der Backofen berechnet das voraussichtliche
Ende. Der ermittelte Wert variiert je nach
Speisemenge, eingestellter
Backofentemperatur (mindestens 120 °C)
und ausgewahlter Funktion. Der Backofen
berechnet das voraussichtliche Ende in ca.
30 Minuten.

6. Drlicken Sie @7, um die Kerntemperatur
zu andern.

Sobald das Fleisch die eingestellte

Kerntemperatur erreicht hat, ertont das

Signal. Der Backofen schaltet sich

automatisch ab.

7. Dricken Sie ein beliebiges Symbol, um
das Signal abzustellen.

8. Ziehen Sie den Stecker des KT Sensors
aus der Buchse und nehmen Sie das
Fleisch aus dem Backofen.

9. Drilcken Sie (D um den Backofen
auszuschalten.

/N WARNUNG!

Der KT Sensor ist heil3. Es besteht das
Risiko von Verbrennungen.

10.2 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen sind
auch Kippsicherungen. Durch den umlaufend
erhéhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.
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Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die Fiihrungs-
schienen der Einhangegitter mit den FiRen nach
unten zeigend.

Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fih-
rungsstébe der Einhangegitter.

10.3 Zubehor fir das Dampfgaren Die Nahrungsmittelauflaufform fiir
Dampfgarfunktionen
@ Die Nahrungsmittelauflaufform besteht aus

einer Glasschale (A), einem Deckel (B),
einem Dampfstrahlrohr (C), einer
Dampfstrahldiise (D) und einem Stahlgrill (E).

Die Zubehorteile fir das Dampfgaren
sind nicht im Lieferumfang des
Backofens enthalten. Wenden Sie sich
bitte fir weitere Informationen an lhren
Handler vor Ort.

Glasschiissel (A) Deckel (B)
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Dampfstrahldiise, Dampfstrahlrohr und Stahlgitter.

sehen, die Dampfstrahldise (D) fir direktes Dampfga-

Das Dampfstrahlrohr (C) ist fir das Dampfgaren vorge- /
ren.

Stahlgrill (E)

Stellen Sie die heile Auflaufform nicht auf | 10.4 Dampfgaren in einer
kalte oder nasse Oberflachen. Nahrungsmittelauflaufform
Geben Sie keine kalten Flissigkeiten in
die Auflaufform, wenn sie heil} ist.
Verwenden Sie die Auflaufform nicht auf
einer heiflen Kochflache.

Reinigen Sie die Auflaufform nicht mit
Scheuermitteln, Scheuerschwammchen
und Scheuerpulvern.

Geben Sie die Auflaufform auf den Stahlrost und decken Sie sie mit dem Deckel ab. Setzen Sie
Schritt 1 das Dampfstrahlrohr in die Offnung im Deckel. Setzen Sie die Auflaufform in die zweite Ein-
schubebene von unten ein.

Schritt 2 SchlieRen Sie das Dampfstrahlrohr an den Dampfeinlass an.

Schritt 3 Stellen Sie den Backofen fiir die Dampfgarfunktion ein.
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10.5 Direktdampfgaren

Setzen Sie die Auflaufform auf den Stahlrost. Geben Sie etwas Wasser hinzu. Verwenden Sie den Deckel

nicht.

/\ WARNUNG!

Dampffunktion verwenden.

Die Dampfstrahldiise kann beim Betrieb des Backofens heil} sein. Tragen Sie stets Ofen-
handschuhe. Entfernen Sie die Dampfstrahldiise aus dem Backofen, wenn Sie keine

Dampfstrahldiise mit Dampfstrahlrohr verbinden. Verbinden Sie das Dampfstrahlrohr mit dem

Schritt 1 Dampfeinlass.
Setzen Sie die Auflaufform in die erste oder zweite Einschubebene von unten ein.

Schritt 2 Vergewissern Sie sich, dass das Dampfstrahlrohr nicht verstopft ist. Halten Sie die Dampfstrahl-
diise vom Heizelement fern.

Schritt 3 Stellen Sie den Backofen fiir die Dampfgarfunktion ein.

Wenn Sie Speisen wie Hahnchen, Ente, Pute oder groRe Fische garen, stecken Sie die Dampfstrahldise in die

Speise.

11. ZUSATZFUNKTIONEN

11.1 Favoriten

Sie konnen |hre bevorzugten Einstellungen,
wie Dauer, Temperatur oder Ofenfunktion
speichern. Diese kdnnen Sie Uber das
folgende Menu abrufen: Favoriten. Sie
kénnen 20 Programme speichern.

Speichern eines Programms

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion oder ein
Automatikprogramm ein:

3. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: SPEICHERN.

4. Mit OK bestatigen.

Im Display wird der erste freie Speicherplatz

angezeigt.

5. Mit OK pestatigen.

6. Geben Sie den Namen fiir das Programm
ein.

Der erste Buchstabe blinkt.

7. Dricken Sie \V4 oder /\, um den
Buchstaben zu andern.

8. Driicken Sie OK

Der nachste Buchstabe blinkt.

9. Wiederholen Sie bei Bedarf Schritt 7.
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10. Zum Speichern halten Sie OK gedrickt.
Sie kdnnen einen Speicherplatz auch
Uberschreiben. Wenn das Display den ersten

freien Speicherplatz anzeigt, driicken Sie V
oder /\ und driicken Sie OK, um ein
bestehendes Programm zu Uberschreiben.

Den Namen des Programms kénnen Sie in
folgendem Menil andern: Programm
umbenennen.

Einschalten des Programms

1. Schalten Sie den Backofen ein.
Wabhlen Sie das Meni Favoriten.

2,

3. Driicken Sie OK zur Bestatigung.

4. Wahlen Sie den Namen lhres
bevorzugten Programms.

5. Driicken Sie OK zur Bestatigung.

Driicken Sie . um direkt in das Mend
Favoriten zu gelangen: Sie kdnnen es auch
verwenden, wenn der Ofen ausgeschaltet ist.



11.2 Verwendung der
Kindersicherung

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist,
kann der Ofen nicht versehentlich
eingeschaltet werden.

®

Wahrend der Pyrolyse verriegelt sich die
Tar automatisch.

Im Display wird eine Meldung angezeigt,
wenn Sie ein Symbol driicken.

1. Drucken Sie @ um das Display
einzuschalten.

2. Halten Sie @ und gleichzeitig
gedriickt, bis auf dem Display eine
Meldung .

Zum Ausschalten der Kindersicherung

wiederholen Sie Schritt 2.

11.3 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Ofenfunktion. Sie lasst sich nur
bei eingeschaltetem Backofen einschalten.

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein oder
nehmen Sie eine Einstellung vor.

3. Driicken Sie & wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Tastensperre.

4. Mit OK pestatigen.

®

Wenn die pyrolytische
Reinigungsfunktion eingeschaltet ist, ist
die Tur verriegelt und im Display

11.4 Set + Go

Mit der Funktion kénnen Sie eine

Ofenfunktion (oder ein Programm) einstellen

und diese spater durch Beruhren eines

beliebigen Symbols einschalten.

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

3. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Dauer.

4. Stellen Sie die Dauer ein.

5

Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Set + Go.
6. Mit OK pestatigen.
Bertiihren Sie ein beliebiges Symbol (auler
CD) zum Starten der Funktion Set + Go. Die
eingestellte Ofenfunktion wird gestartet.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal.

@

* Wahrend die Ofenfunktion in Betrieb
ist, ist Tastensperre eingeschaltet.

* Mit dem Menu Grundeinstellungen
kénnen Sie die Funktion Set + Go ein-
und ausschalten.

11.5 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einiger Zeit aus, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die

Einstellungen nicht &ndern.
@ (Std.)

(°C)

erscheint ein Schliisselsymbol. 30-115 12.5
120 - 195 8.5

Driicken Sie @ zum Ausschalten der

Funktion. Im Display erscheint eine Meldung. 200 - 245 55

Driicken Sie @ erneut und dann OK zur 250 - max. 3

Bestatigung.

®

Wenn Sie den Ofen ausschalten, wird die

Funktion auch ausgeschaltet.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Backofenbeleuchtung, KT
Sensor, Dauer, Ende.

11.6 Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays andert sich in zwei
Stufen:
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O Tageshelligkeit ® Nachthelligkeit

Schaltet sich ein, wenn
der Backofen eingeschal-
tet wird.

Wenn Sie wahrend des
Nachthelligkeitsmodus
ein Sensorfeld bertihren,
schaltet es sich fiir 10 Se-
kunden ein.

Wenn der Backofen aus-
geschaltet ist, schaltet
das Display zwischen

Wenn der Backofen aus-  22:00 und 06:00 Uhr in
geschaltet ist und Sie die  den Nachthelligkeitsmo-
folgende Funktion einstel- dus-

len: Kurzzeit-Wecker ein-

stellen schaltet es sich

ein. Sobald die Funktion

beendet ist, schaltet das

Display zurlick auf Nacht-

helligkeit.

12. TIPPS UND HINWEISE

®

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Garempfehlungen
Der Backofen hat flinf Einschubebenen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Ihr Backofen backt oder brat moglicherweise
anders als der Backofen, den Sie zuvor
hatten.

Kuchen backen
Offnen Sie die Backofentr nicht, bevor 3/4
der eingestellten Garzeit abgelaufen ist.

Wenn Sie zwei Backbleche gleichzeitig
verwenden, lassen Sie eine Zwischenebene
frei.

Garen von Fleisch und Fisch
Verwenden Sie flr sehr fetthaltige Speisen
eine tiefe Pfanne, um den Backofen vor

11.7 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, schaltet sich
das Kuhlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Geréats kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Kihlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekunhlt ist.

11.8 Sicherheitsthermostat

Ein unsachgemaler Gebrauch des Ofens
oder defekte Bestandteile kénnen zu einer
gefahrlichen Uberhitzung fihren. Um dies zu
verhindern, ist der Backofen mit einem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, der die
Stromzufuhr unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens erfolgt
automatisch bei Temperaturabfall.

Flecken zu schitzen, die dauerhaft sein
kénnen.

Lassen Sie das Fleisch vor dem Tranchieren
ca. 15 Minuten ruhen, damit der Bratensaft
nicht austritt.

Um wahrend des Bratens zu viel Rauch im
Backofen zu vermeiden, geben Sie etwas
Wasser in die tiefe Pfanne. Um die
Rauchkondensation zu verhindern, fligen Sie
jedes Mal nach dem Austrocknen Wasser
hinzu.

Garzeitdauer

Die Kochzeiten hangen von der
Lebensmittelart, ihrer Konsistenz und ihrem
Volumen ab.

Uberwachen Sie zunachst die Leistung, wenn
Sie kochen. Finden Sie die besten
Einstellungen (Heizeinstellung, Garzeit usw.)
fur Ihr Kochgeschirr, lhre Rezepte und
Mengen, wenn Sie dieses Gerat verwenden.

12.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behalter. Sie haben eine
bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.
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Pizzapfanne Backform Tortenbodenform

Keramikform
8 cm Durchmes-
ser, 5 cm Hohe

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

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

12.3 Feuchte Umluft

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

¥ = 5 1k O

(°C) (Min.)
Broétchen, s, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Stiick
Brotchen, 9 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 30-40
Pizza, gefroren, 0,35  Kombirost 220 2 10-15
kg
Biskuitrolle Backblech oder tiefes Blech 170 2 25-35
Brownie Backblech oder tiefes Blech 175 3 25-30
Soufflé, 6 Stlick Keramikformchen auf Kombi- 200 3 25-30

rost

Biskuitboden Biskuitform auf Kombirost 180 2 15-25
Englischer Sandwich- Backform auf Kombirost 170 2 40 - 50
kuchen a la Victoria

Fisch, pochiert, 0,3 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 20-25
Fisch, ganz, 0,2 kg Backblech oder tiefes Blech 180 3 25-35
Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 25-30
Fleisch, pochiert, 0,25 Backblech oder tiefes Blech 200 3 35-45
kg

Schaschlik, 0,5 kg Backblech oder tiefes Blech 200 3 25-30
Platzchen, 16 Stilck Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick  Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Muffins, 12 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 30-40
Kleingeback, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-30

20 Stiick
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¥ = 5k
\ uru

(°C) (Min.)
Mirbeteigplatzchen,  Backblech oder tiefes Blech 150 2 25-35
20 Stiick
Tortchen, 8 Stiick Backblech oder tiefes Blech 170 2 20-30
Gemuse, pochiert, 0,4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 35-45
kg
Vegetarisches Ome-  Pizzapfanne auf Kombirost 200 3 25-30
lett
Mediterranes Gemii-  Backblech oder tiefes Blech 180 4 25-30

se, 0,7 kg

12.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.

\/\

fp S—
f S—
uru

I

i3 O ®

(°C)

(Min)

Tortchen,
20 pro
Blech

Ober-/Unter-
hitze

Backblech

170

20-35

Tortchen,
20 pro
Blech

HeiRluft

Backblech

150 - 160

20-35

Tortchen,
20 pro
Blech

HeiRluft

Backblech

2und 4

150 - 160

20-35

Apfelku-
chen, 2
Formen a
20 cm

Ober-/Unter-
hitze

Kombirost

180

70-90

Apfelku-
chen, 2
Formen a
@20 cm

HeiRluft

Kombirost

160

70 -90

Fettfreier
Biskuit, Ku-
chenform &
26 cm

Ober-/Unter-
hitze

Kombirost

170

40-50

Backofen fiir 10 Min
aufheizen.

Fettfreier
Biskuit, Ku-
chenform &
26 cm

HeiRluft

Kombirost

160

40 -50

Backofen fiir 10 Min
aufheizen.
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¥ 8 = k @&
\ C] oru

(°C) (Min)
Fettfreier HeiBluft Kombirost 2und 4 160 40 - 60 Backofen fir 10 Min
Biskuit, Ku- aufheizen.
chenform &
26 cm
Murbeteig-  HeiRluft Backblech 3 140 - 150 20-40 -
geback
Mirbeteig-  HeiRluft Backblech 2und 4 140 - 150 25-45 -
geback
Mirbeteig- Ober-/Unter-  Backblech 3 140 - 150 25-45 -
geback hitze
Toast,4-6 Grill Kombirost 4 Max. 1-5 Backofen fiir 10 Min
Stuck aufheizen.
Hamburger  Girill Kombirost, 4 Max. 20-30 Kombirost in die vierte
aus Rind- Fettpfanne und Fettpfanne in die
fleisch, 6 dritte Einschubebene
Sttick, 0,6 des Backofens ein-
kg schieben. Wenden Sie

das Gericht nach der
Halfte der Gardauer.
Backofen fiir 10 Min

aufheizen.

13. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 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 kénnten einen Brand verursachen.

[

Téaglicher Ge-

brauch

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder an den Glasscheiben der Tir niederschlagen. Um
die Kondensation zu reduzieren, schalten Sie das Gerat immer 10 Minuten vor dem Garen
ein. Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den
Garraum 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.

13.2 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

2
gekehrter Reihenfolge ein. = \Z -
Die Haltestifte an den Teleskoplaufern = 5|
miissen nach vorne zeigen. },

13.3 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. die innere Tirglasscheibe mit warmem
kahlt ist. Wasser, einem weichen Tuch und ei-

nem milden Reinigungsmittel.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
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Schalten Sie den Backofen ein. Driicken Sie: Men(/Pyrolyse. Stellen Sie den Reinigungsmodus ein.
Driicken Sie: OK.

Option Reinigungsmodus Dauer
Schnell Leichte Reinigung 1 Std.
Normal Normale Reinigung 1 Std. 30 Min.
Intensiv Griindliche Reinigung 2 Std. 30 Min.

@ Beim Start der Reinigung wird die Backofentir verriegelt und die Lampe ausgeschaltet.

Um die Reinigung vor dem Abschluss abzubrechen, schalten Sie den Backofen aus.
Der Backofen bleibt verriegelt, bis er abgekdihlt ist.

Nach Abschluss der Reinigung:

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

13.4 Reinigung: Wassertank

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus.

Schritt 2 Setzen Sie eine Auflaufpfanne unter dem Dampfeinlass ein.

Schritt 3 Fillen Sie Wasser in den Wassertank: 850 ml. Zitronensaure hinzugeben: 5 Teel6ffel. Warten Sie
60 Min.

Schritt 4 Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Heilluft mit Dampf. Stellen Sie die
Temperatur auf 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 25 Min. aus und warten Sie, bis er abge-
kuhlt ist.

Schritt 5 Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Heilluft mit Dampf. Stellen Sie die
Temperatur auf 130 bis 230 °C. Schalten Sie den Backofen nach 10 Min. aus und warten Sie, bis er
abgekuhlt ist.

@ Leeren Sie den Wassertank nach dem Dampfgaren, um Kalkriickstdnde zu verhindern.

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Back- Leeren Sie den Wasser-  Splilen Sie den Wassertank aus Reinigen Sie das Ablauf-

ofen aus. tank. Siehe Kapitel Tagli-  und reinigen Sie die restlichen rohr mit warmem Was-
cher Gebrauch, ,Entlee- Kalkriickstande mit einem wei- ser und einem milden
ren des Wassertanks". chen Tuch. Spllmittel.

Die Tabelle unten zeigt den Wasserhartebereich (dH) mit dem zugehdérigen Kalkgehalt und die
Qualitat des Wassers. Ubersteigt die Wasserhérte 4, fiillen Sie den Wassertank mit
abgefiilltem Wasser.
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Wasserharte Teststreifen Kalkgehalt Wasserein- Reinigen Sie
(mg/l) stufung den Wasser-
Ebene dH tank alle

1 0-7 I:l 0-50 weich 75 Zyklen - 2,5
Monate

2 8-14 El 51-100 mittelhart 50 Zyklen - 2 Mo-
nate

3 15-21 ‘EI 101 - 150 hart 40 Zyklen - 1,5
Monate

4 22-28 m tiber 151 sehr hart 30 Zyklen - 1 Mo-
nat

13.5 Aus- und Einbau: Tir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Sie konnen die Backofentiir und die internen
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen. Lesen Sie die gesamte Anleitung ,,Aus- und
Einbauen der Tir", bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

/\ VORSICHT!
Verwenden Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.

Schritt 1 Offnen Sie die Backofentir vollstandig und
halten Sie beide Scharniere fest.

Schritt 2 Heben und ziehen Sie die Verriegelungen
an, bis sie einrasten.
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Schritt 3

SchlielRen Sie die Backofentur halb bis zur
ersten Offnungsstellung. AnschlieRend he-
ben und ziehen Sie die Tur aus der Aufnah-
me heraus.

Schritt 4

Legen Sie die Tir auf einer stabilen Oberfla-
che auf ein weiches Tuch.

Schritt 5

Fassen Sie die Tirabdeckung (B) an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an. Dri-
cken Sie sie nach innen, um den Klippver-
schluss zu lésen.

Schritt 6

Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn, um
sie abzunehmen.

Schritt 7

Halten Sie die Glasscheiben der Tir an der
Oberkante fest und ziehen Sie sie vorsichtig
einzeln heraus. Beginnen Sie mit der oberen
Glasscheibe. Achten Sie darauf, dass die
Glasscheiben vollstandig aus den Halterun-
gen gezogen werden.

Schritt 8

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die Glasscheiben sorgfal-
tig. Reinigen Sie die Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

Schritt 9

Setzen Sie nach der Reinigung die Glasscheiben und die Backofentir ein.

Wenn die Tir korrekt installiert ist, héren Sie beim SchlieRen der Verriegelungen ein Klicken.
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Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glasscheiben
(A und B) auf die richtige Reihenfolge. Uberpriifen Sie A
das Symbol / den Aufdruck auf der Seite der Glas-

scheibe. Jede Glasscheibe sieht anders aus, um den

Aus- und Einbau zu erleichtern.

Bei korrektem Einbau macht die Tirabdeckung ein ’\
Klickgerausch.

Stellen Sie sicher, dass Sie die mittlere Glasplatte
korrekt in der Aufnahme installieren.

A
L
—= [
13.6 Austausch: Lampe Halten Sie die Halogenlampe stets mit einem
Tuch, um zu verhindern, dass Fettrickstande
/\ WARNUNG! auf der Lampe einbrennen.

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.

Hintere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.

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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14. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

14.1 Was tun, wenn..

Problem

Mégliche Ursache

Problembehebung

Der Backofen kann nicht einge-
schaltet oder bedient werden.

Der Backofen ist nicht oder nicht
ordnungsgemaf an die Spannungs-
versorgung angeschlossen.

Priifen Sie, ob der Backofen ord-
nungsgemaR an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen ist (siehe
Anschlussplan, falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen ist abgeschaltet.

Schalten Sie den Backofen ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die notwendigen Einstellungen wur-
den nicht vorgenommen.

Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
stellungen korrekt sind.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Abschaltautomatik ist einge-
schaltet.

Siehe ,Abschaltautomatik.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Kindersicherung ist eingeschal-
tet.

Siehe ,Verwenden der Kindersiche-
rung®.

Der Backofen heizt nicht auf.

Tur nicht richtig geschlossen.

SchlieRen Sie die Tur vollstandig.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

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

Die Beleuchtung funktioniert nicht.

Die Leuchte ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Der KT Sensor funktioniert nicht.

Der Stecker des Kerntemperatur-
sensors steckt nicht ordnungsge-
manR in der Buchse.

Stecken Sie den Stecker des Kern-
temperatursensors so weit wie mog-
lich in die Buchse ein.

Es befindet sich Wasser im Ofen.

Es ist zu viel Wasser im Tank.

Schalten Sie den Backofen aus und
wischen Sie das Wasser mit einem
Tuch bzw. Schwamm auf.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht
ausgefiihrt.

Im Wassertank ist kein Wasser.

Fillen Sie den Wassertank.

Die Funktion Dampfgaren wird nicht
ausgefihrt.

Das Loch wird durch Kalkablagerun-
gen blockiert.

Uberpriifen Sie die Dampfeinlassoff-
nung. Entfernen Sie die Kalkablage-
rungen.

Das Entleeren des Wassertanks
dauert langer als drei Minuten, oder
es tritt Wasser aus der Dampfein-
lass6ffnung aus.

Im Backofen haben sich Kalkabla-
gerungen gebildet.

Reinigen Sie den Wasserbehélter.
Siehe hierzu ,Reinigen des Wasser-
tanks®.

Das Display zeigt F111 an.

Der Stecker des Kerntemperatur-
sensors steckt nicht ordnungsge-
maf in der Buchse.

Stecken Sie den Stecker des Kern-
temperatursensors so weit wie még-
lich in die Buchse ein.
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Problem

Méogliche Ursache

Problembehebung

Im Display erscheint ein Fehlercode,
der nicht in der Tabelle steht.

Es ist ein Fehler in der Elektrik auf-
getreten.

« Schalten Sie den Backofen tber
die Haussicherung oder den
Schutzschalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder ein.

*  Wenn der Fehlercode erneut im
Display erscheint, wenden Sie
sich an den Kundendienst.

Dampf und Kondenswasser schla-
gen sich auf den Speisen und im
Garraum nieder.

Die Speisen standen zu lange im
Backofen.

Lassen Sie die Speisen nach Been-
digung des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15 - 20 Minuten im
Backofen stehen.

Das Gerét ist eingeschaltet, heizt
aber nicht auf. Das Geblase funktio-
niert nicht. Im Display erscheint
"Demo”.

Der Demo-Modus ist eingeschaltet.

Siehe Kapitel , Taglicher Gebrauch®,
Ofenfunktionen.

14.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen kdnnen, wenden Sie sich an |hren 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.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

15. ENERGIEEFFIZIENZ

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

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BSK774121M 949494749

Energieeffizienzindex 81.2
Energieeffizienzklasse A+
Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 0.93kWh/Programm
dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus 0.69kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1
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Warmequelle

Strom

Volumen

72

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

34.5kg

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

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

15.2 Energiesparen

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

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetiir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Tirdichtung 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 mdglich, 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 moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

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

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. 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.

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.

16. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer
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Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten 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
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu |l6schen.

Hinweise zum Recycling

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 Geréte.
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Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Geréteart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, 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 missen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates gekniipft, 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 fiir
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmeubertrager (z. B. Kihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen



Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogeréte (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 erflillen, 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 &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Ricknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerpléatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.
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