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

Reparatur zu erhalten:

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
www.aeg.com/support

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 schutzbedirftigen
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
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Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalier 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 spielen.

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

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. 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 durchfuhren.

.2 Allgemeine Sicherheit

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

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

Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhodfen 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
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

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.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Geréateteile
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 Zubehor oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

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

Reinigen Sie das Geréat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastur keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie konnten die
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.

2.1 Montage

/\ 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.
Befolgen Sie die Montageanleitung auf
unserer Website.

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

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.
Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geratetlr
ungehindert 6ffnen lasst.

Das Geréat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.
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2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

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

» Schlieen 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
Geratetur oder die Nische unter dem
Gerét nicht berihrt 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 moéchten. 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
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Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

« Schlieen Sie die Geratetlr 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, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Fir den Kabelabschnitt siehe die
Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie
kénnen auch die Tabelle heranziehen:

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 Gerat in Betrieb ist. Es
kann heille 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
Gerat in Kontakt kommen.

* Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

» 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 Gerat.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heil3e Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Geréat 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 konnen.

» Kochen Sie immer bei geschlossener
Geréatetdr.

» Ist das Gerat hinter einer M6belfront (wie
etwa einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tir wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdébelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollig abgekuhlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/N\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Gerats.

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

« Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

« Ersetzen Sie die Tirglasscheiben sofort,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.

» Seien Sie beim Herausnehmen der Tur
aus dem Gerat vorsichtig. Die TUr ist
schwer!

* Reinigen Sie das Gerat regelmaflig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.

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

2.5 Pyrolytische Reinigung

/\ WARNUNG!

Im Pyrolyse-Modus besteht Verletzungs-
und Brandgefahr und es konnen
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.
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Halten Sie Kinder wahrend der Pyrolyse
vom Gerat fern. Das Gerat wird sehr heil
und die heiRe Luft wird durch die vorderen
Kuhlliftungséffnungen 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 fir eine gute Bellftung.

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

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

Die von den Pyrolyse-Backofen /
Speiseresten freigesetzten Dampfe sind
ungefahrlich fir Menschen, einschlieflich
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. kénnen durch die hohen
Temperaturen wahrend der pyrolytischen
Reinigung aller pyrolytischen Backéfen
beschadigt werden und geringfiigige
Mengen an gesundheitsschadlichen
Dampfen freisetzen.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
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Bezliiglich 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 fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

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

2.7 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.




3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht
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Bedienfeld
Display
Heizelement
Lampe
Ventilator

4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld
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Ein/ Gedriickt halten, um das Gerat
Aus ein- und auszuschalten.
Meni Listet die Gerateoptionen und
Einstellfunktionen auf.
Favori-  Liste der bevorzugten Einstellun-
ten gen.
. Zeigt die aktuellen Einstellungen
Display des Geréts an.

ﬂ Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

3.2 Zubehor

*« Kombirost
Fur Kuchenformen, ofenfestes
Kochgeschirr, Bratengerichte,
Kochgeschirr/Gerichte.

« Backblech
Fir feuchte Kuchen, Backwaren, Brot,
groRe Braten, Tiefkihimahlzeiten und zum
Auffangen tropfender Flissigkeiten, z. B.
Fett beim Braten von Lebensmitteln auf
einem Kombirost.

¢ Brat- und Fettpfanne
Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

* Teleskopschienen
Zum einfacheren Einsetzen und
Entnehmen der Backbleche und des
Kombirosts.

Licht- Ein- und Ausschalten der Be-
schalter leuchtung.

Schnell- . .
- Ein- und Ausschalten der Funkti-
m aufhei- on: Schnellaufheizung.
zung
4.2 Display
Display mit Tastenfunktionen.
A
!
12:30
#285°C 150°C
) 15min @ START
| | | | !
F E D C B
A. Uhrzeit

B. START/STOP
C. Temperatur

DEUTSCH 9



Ofenfunktionen

Kurzzeitwecker

Temperatursensor (nur ausgewahlte
Modelle)

mmo

Display-Anzeigen

Q Die akustische Alarmfunktion ist aktiviert.

Display-Anzeigen

QK Bestétigen der Auswahl / Einstellung.

Die akustische Alarmfunktion und der Gar-
stopp sind aktiviert.

< Zurickblattern um eine Menlebene.

Nur Pop-up-Meldung ist aktiviert.

k‘) Riickgangig machen der letzten Aktion.

Die Funktion Zeitvorwahl ist aktiviert.

W  Ein- und Ausschalten der Optionen.

IRCIRNIEID

Abbrechen der Einstellung.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Verbindung

Nach der ersten Verbindung zeigt das
Display eine Willkommensnachricht an.

Sie mussen folgende Einstellungen
vornehmen: Sprache, Helligkeit, Tastenténe,
Lautstarke, Uhrzeit .

5.2 Erstvorheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln vorheizen. Das Gerat kann

unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.

Liften Sie den Raum wahrend des
Vorheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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2. Einstellen der Funktion ‘j Einstellen der

Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 1 Std laufen.

3. Einstellen der Funktion . Einstellen der

Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fur 15 Min laufen.

4. Einstellen der Funktion |i| Einstellen der

Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten

Sie, bis es abgekihlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor

nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehorteile und die

entnehmbaren Einh&ngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.



6.1 Ofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN

O

Grill
Zum Grillen duinner Lebensmittel und zum
Toasten von Brot.

HeiBluftgrillen
Zum Braten grofer Fleischstlicke oder von

SONDERFUNKTIONEN

El

Einkochen

Um Gemiuse und Obst einzuwecken, stel-
len Sie Weckglaser in ein mit Wasser ge-
fulltes Backblech und verwenden Sie Gla-
ser mit Bajonett- oder Schraubverschlis-
sen derselben GroRe. Verwenden Sie die
niedrigste Einschubposition.

Dorren

Gefliigel mit Knochen auf einer Ebene. fs Zum Dérren von Obst, Gemise und Pilzen
Zum Backen von Gratins und zum Brau- in Scheiben. Damit die mit Feuchtigkeit ge-
nen. sattigte Luft entweichen kann und das
- Obst besser trocknen kann, ist es ratsam,
HeiBluft ] die Backofentiir wahrend des Trocknungs-
Zum Braten von Fleisch und Backen von vorgangs gelegentlich zu 6ffnen.
Kuchen. Stellen Sie eine niedrigere Tem-
peratur ein als bei Ober-/Unterhitze, da der — Teller warmen
Lufter die Warme gleichmaBig im Backofe- o Zum Vorwéarmen von Tellern vor dem Ser-
ninneren verteilt. vieren.
Tiefkiihlgerichte K2 Auftauen
Perfekt fir Fertiggerichte (z. B. Pommes = Zum Auftauen von Lebensmitteln (Gemi-
frites, Kroketten oder Frihlingsrollen). se und Obst). Die Auftauzeit hangt von der
Menge und GroRe der gefrorenen Lebens-
Iz\ Ober-/Unterhitze mittel ab.
Backen und Braten von Speisen auf einer
Einschubebene. 555 Uberbacken
- = Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffel-
m Pizzastufe ) gratin. Zum Backen von Gratins und zum
Am besten geeignet zum Backen von Piz- Braunen.
za und anderen Gerichten, die von unten
mehr Warme bendétigen. 1oC] Niedertemperatur Garen

Unterhitze

Wahlen Sie diese Funktion nach einem
Garvorgang, um das Essen bei Bedarf
mehr auf der Unterseite zu bréunen. Ver-
wenden Sie die unterste Ebene.

Brot Backen
Zum Backen von Brot.
N -
ey Garstufe

Zur Verkiirzung der Gehzeit des Hefeteigs.
Decken Sie die Oberflache des Teigs ab,
um ein Austrocknen zu verhindern.

Die Lampe wird ggf. bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur
unter 80 °C automatisch ausgeschaltet.

Tieftemperatur-Garvorgang. Dies eignet
sich perfekt, um empfindliche Speisen (z.
B. Rind, Kalb oder Lamm) zuzubereiten.

Warmbhalten

Zum Warmhalten von Speisen. Bitte be-
achten Sie, dass einige Gerichte weiterhin
kochen und austrocknen kénnen, wahrend
sie warm gehalten werden. Decken Sie die
Schalen oder Teller bei Bedarf ab.

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Kochvorgangs Energie zu
sparen. Wenn Sie diese Funktion nutzen,
kann die Temperatur im Garraum von der
eingestellten Temperatur abweichen. Es
wird die Restwarme genutzt. Die Warme-
leistung kann geringer sein. Weitere Infor-
mationen zu folgenden Themen finden Sie
im Kapitel , Taglicher Gebrauch*: Feuchte
Umluft.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaR EU 65/2014 und EU
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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
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
héchsten Energieeffizienz arbeitet.

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

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
,Tipps und Hinweise®, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
.Energieeffizienz®, Energiespartipps.

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Schalten Sie das Geréat ein. Das Display
zeigt die Standard-Ofenfunktion und die
Temperatur an.

2. Dricken Sie auf das Symbol der

Ofenfunktion , um das Untermeni
aufzurufen.
3. Wahlen Sie die Ofenfunktion und driicken

Sie OK,

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Driicken
Sie OK,

5. Dricken Sie START .

6. Drucken Sie STOP |, um die Ofenfunktion
auszuschalten
7. Schalten Sie das Gerat aus.

6.4 Menii

Driicken Sie —=, um das MenU aufzurufen.

Meniipunkt Anwendung

Koch-Assistent Liste der automatischen
Programme.

Reinigung Liste der Reinigungspro-
gramme.

Favoriten Liste der bevorzugten
Einstellungen.

Optionen Konfigurieren des Ge-

rats.
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Meniipunkt Anwendung
Einstellun- Setup Konfigurieren des Ge-
gen rats.

Service Zeigt die Version und

Konfiguration der Soft-
ware an.

Untermenu fir: Reinigung

Unterme- Anwendung

nu

Pyrolytische  Dauer: 1 h.
Reinigung,

kurz

Pyrolytische  Dauer: 1 h 30 min.
Reinigung,

normal

Pyrolytische  Dauer: 2 h 30 min.
Reinigung,

intensiv

Untermenu fir: Optionen

Unterme- Anwendung

nii

Backofenbe- Ein- und Ausschalten der Beleuch-

leuchtung tung.

Kindersiche- Verhindert ein versehentliches Ein-

rung schalten des Gerats.

Schnellauf-  Verringert die Aufheizzeit. Die Funkti-

heizung on ist nur fir einige Ofenfunktionen
verfugbar.

Erinnerungs- Ein- und Ausschalten der Erinne-

funktion Rei- rungsfunktion.

nigen

Digitale Uhr- Andern des Formats der angezeigten

zeitanzeige  Uhrzeit.

Unterment fur: Setup

Unterme- Beschreibung

nii

Sprache Legt die Sprache des Gerats fest.
Helligkeit Auswahl der Helligkeit.




Unterme- Beschreibung

ni

Tastentdne  Ein- und Ausschalten der Tastentdne
der Sensorfelder. Es ist nicht maglich,
den Signalton fir Folgendes stumm-
zuschalten: (D

Lautstarke Einstellen der Lautstarke der Tasten-
téne und Signale.

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und

des Datums.

Untermend fir: Service

Unterme- Beschreibung

nii

DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
2468

Softwarever- Informationen zur Softwareversion.

sion

Gerat auf Wiederherstellung der Werkseinstel-

Werksein- lungen.

stellungen

zuriicksetzen

7.1 Favoriten 3¢

Sie kénnen bis zu 3 Ihrer bevorzugten
Einstellungen, wie die Ofenfunktion und die
Garzeit, speichern.

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Wabhlen Sie die gewtiinschte Einstellung
aus.

3. Dricken Sie —.

4. Wahlen Sie: Favoriten / Aktuelle
Einstellungen speichern.

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

6. Driicken Sie OK,

©) _ zum Zuriicksetzen der Einstellung
driicken.

€ _ zum Abbrechen der Einstellung driicken.

6.5 Einstellung: Koch-Assistent

Das Untermenu Koch-Assistent besteht aus
einer Reihe zuséatzlicher Funktionen und
Programme, die fiir spezielle Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Untermenu bietet geeignete Einstellungen.
Sie konnen die Zeit und Temperatur wahrend
des Garvorgangs einstellen.

Fir einige der Gerichte kdnnen Sie auch mit
der Gewichtsautomatik kochen.

1. Schalten Sie das Gerat ein.

2. Dricken Sie —.

3. Driicken Sie *¢. Geben Sie Koch-
Assistent ein.

4. Wahlen Sie ein Gericht oder eine
Speisenart aus.

5. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
und driicken Sie START ,

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie

nach, ob das Gericht fertig ist. Verlangern Sie

bei Bedarf die Garzeit.

7.2 Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

3. 79( ' — gleichzeitig driicken, um die
Funktion einzuschalten.

Sﬁ?, E — gleichzeitig driicken, um die

Funktion auszuschalten.

7.3 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert das versehentliche
Einschalten des Gerats.

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Dricken Sie —.

3. Wahlen Sie Optionen / Kindersicherung.

4. Drucken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

Kindersicherung ist aktiviert.
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Wenn diese Funktion aktiviert ist, greifen Sie
auf Folgendes zu: Kurzzeitwecker und Lampe
sind verfugbar.

Um das Gerat verwenden zu koénnen,
driicken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

Die Tur ist verriegelt, wenn diese Funktion
aktiviert und das Gerat ausgeschaltet ist.

7.4 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einer bestimmten Zeit
automatisch aus, wenn die Ofenfunktion aktiv
ist und keine Einstellungen geédndert werden.

C) O (sta)

30-115 12.5

8. UHRFUNKTIONEN

8.1 Beschreibung der
Uhrfunktionen

Funktion Beschreibung

Einstellen der Garzeitdauer. Das Maxi-
mum ist 23 Std 59 Min.

Sie kénnen festlegen, was passiert,
wenn die Zeit abgelaufen ist, indem Sie
die bevorzugte Einstellung festlegen:
Optionen nach Ablauf.

Kurzzeitwe-
cker

Optionen
nach Ablauf

Alarmsignal — Wenn die Zeit abgelaufen
ist, ertont ein Signalton. Sie kdnnen die-
se Funktion jederzeit einstellen, auch
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Alarmsignal und Stoppen des Ofens -
wenn die Zeit abgelaufen ist, ertént das
Signal und die Ofenfunktion schaltet
sich aus.

Display-Information — Wenn die Zeit ab-
gelaufen ist, wird eine Meldung auf dem
Display angezeigt. Sie kdnnen diese
Funktion jederzeit einstellen, auch
wenn das Gerat ausgeschaltet ist.

Zeitvorwahl Verzégerung des Starts und/oder En-

des des Kochens.
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(°C) O (sta)
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 - max. 3

Wenn Sie eine Ofenfunktion flir eine Dauer
verwenden moéchten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Kapitel ,Uhrfunktionen®.

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

7.5 Kiihlgeblase

Wenn das Geréat 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.

Funktion Beschreibung

Zeitverlan-  Verlangern der Garzeit.

gerung

Uptimer Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.

Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Sie
konnen die Funktion ein- und ausschal-
ten. Diese Funktion hat keine Auswir-
kung auf den Betrieb des Gerats.

8.2 Einstellung: Uhrzeit

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Dricken Sie: Uhrzeit.
3. Stellen Sie die Zeit ein.

4. Driicken Sie OK,

8.3 Einstellung: Kurzzeitwecker

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

2. Driicken Sie @
3. Stellen Sie die Zeit ein.
Sie kénnen die bevorzugte Aktion zum

Beenden auswahlen, indem Sie © © @
dricken.



4. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

Wenn nur noch 10 % der Garzeit verbleiben,

die Speise aber noch nicht gar zu sein

scheint, kénnen Sie die Garzeit verlangern.

Sie kénnen auch die Ofenfunktion andern.

Driicken Sie zur Verlangerung der Garzeit

+1min.

8.4 Einstellung: Zeitvorwahl

1. Wabhlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

Driicken Sie @

Stellen Sie die Garzeit ein.

Dricken Sie ® ® @

Driicken Sie: Zeitvorwahl.

Wahlen Sie die gewilinschte Startzeit aus.
Driicken Sie OK. wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

Noak wbd

8.5 Einstellung: Uptimer

Driicken Sie @

Driicken Sie ® ® ®
Driicken Sie: Uptimer.

Schieben oder driicken Sie ’, um die
Zeit auf dem Hauptbildschirm
anzuzeigen.

5. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

poN =

8.6 Andern der Timer-Einstellungen
Sie kénnen die eingestellte Zeit jederzeit
wahrend des Garvorgangs andern.

1. Dricken Sie @

2. Stellen Sie den Timerwert ein.

3. Driicken Sie OK.

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Eine kleine Vertiefung oben erhoht die
Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhdhten Rand des
Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Kombirost

Schieben Sie den Rost mit den FiiRen nach
unten zwischen die Fuhrungsstabe der
Einhangegitter. Stellen Sie sicher, dass der
Rost die Riickseite des Garraums berihrt.

Backblech / Auflaufpfanne
—

Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter. Platzieren
Sie das Backblech mit Gefalle zur Rickseite
des Backofeninnenraums.
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10. TIPPS UND HINWEISE

10.1 Garempfehlungen

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

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden
anders als Ihr friiheres Geréat. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
Einstellungen fur Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Finden Sie flir ein bestimmtes Rezept keine
konkreten Einstellungen, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie im
Kapitel ,Energieeffizienz".

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§§ Lebensmittelart
=

Ofenfunktion

°C Temperatur

Zubehor

E| Einschubebene

@ Garzeit (Min)

10.2 Feuchte Umluft - Empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht

reflektierenden Formen und Behalter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

* Pizzapfanne - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 28cm

« Auflaufform - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 26cm

« Auflaufformchen - Keramik,
Durchmesser 8cm, Hohe 5 cm

* Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28cm

10.3 Feuchte Umluft

Beachte flr beste Ergebnisse die unten in der
Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.

55§

°C = O

= =
Brotchen, suR, 16 Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Stiick
Broétchen, 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
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pa— O,
&L, = C = O
Fischfilet , 0.3 kg Pizzapfanne auf Kombirost 180 3 25-30
Fleisch, pochiert, 0.25 Backblech oder tiefes Blech 200 3 35-45
kg
Schaschlik0.5kg Backblech oder tiefes Blech 200 3 25-30
Platzchen, 16 Stlick Backblech oder tiefes Blech 180 2 20-30
Makronen, 24 Stiick Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-35
Muffins, 12 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 30-40
Kleingebéck, pikant, Backblech oder tiefes Blech 180 2 25-30
20 Stick
Murbeteigplatzchen, Backblech oder tiefes Blech 150 2 25-35
20 Stick
Tortchen, 8 Stlick Backblech oder tiefes Blech 170 2 20 -30
Gemlse, pochiert, 0.4 Backblech oder tiefes Blech 180 3 35-45
kg
Vegetarisches Ome-  Pizzapfanne auf Kombirost 200 3 25-30
lett
Mediterranes Gemi-  Backblech oder tiefes Blech 180 4 25-30
se, 0,7 kg
10.4 Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemal IEC 60350-1.
= — 0,
EN = = C O

Tértchen, 20 pro Back- Ober-/Unterhitze Backblech 3 170 20-35
blech

Tortchen, 20 pro Back- HeiBluft Backblech 3 150 - 160 20-35
blech

Tortchen, 20 pro Back- HeiBluft Backblech 2und 4 150 - 160 20-35
blech

Apfelkuchen, 2 Backfor- Ober-/Unterhitze Kombirost 2 180 70-90
men a @20 cm

Apfelkuchen, 2 Backfor- HeiRluft Kombirost 2 160 70-90
men a @20 cm

Fettfreier Biskuit, Kuchen-  Ober-/Unterhitze Kombirost 2 170 40 - 50
form@26cm 1)

Fettfreier Biskuit, Kuchen-  HeiRluft Kombirost 2 160 40 - 50
form @ 26 cm 1)

Fettfreier Biskuit, Kuchen-  Heil3luft Kombirost 2und 4 160 40 - 60

form @ 26 cm 1)

DEUTSCH
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L, = = °C O
Murbeteiggeback HeiBluft Backblech 3 140 - 150 20-40
Murbeteiggeback HeiRluft Backblech 2und 4 140 - 150 25-45
Mirbeteiggeback Ober-/Unterhitze Backblech 3 140 - 150 25-45
Toast 1 Grill Kombirost 4 Max. 1-5

1) Gerat 10 Minuten vorheizen.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

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.

Téaglicher Gebrauch

Reinigen Sie den Innenraum des Gerats
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen oder andere
Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat oder
an den Glasscheiben der Tur
niederschlagen. Um die Kondensation zu
reduzieren, schalten Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen ein. Lassen
Sie Speisen nicht 1anger als 20 Minuten im
Geréat stehen. Trocknen Sie das Innere
des Gerats nach jedem Gebrauch nur mit
einem Mikrofasertuch.

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspdiler.
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Reinigen Sie das Zubehdr mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Geréats.

1.

Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von

der Seitenwand weg.

3. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von

der Seitenwand weg und nehmen Sie es
heraus.

|

®
oY

=3

4. Setzen Sie die Einhangegitter in

umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Haltestifte an den Teleskoplaufern
mussen nach vorne zeigen.

11.3 Pyrolytische Reinigung

Reinigen Sie das Gerat damit und
verbrennen Sie die Rickstande.

/\ WARNUNG!

Es besteht das Risiko von
Verbrennungen.




/\ VORSICHT!

Befinden sich weitere Gerate in
demselben Kiichenmdbel, verwenden
Sie sie nicht wahrend dieser Funktion.
Andernfalls kann der Backofen
beschadigt werden.

Starten Sie die Funktion nicht, wenn die
Backofentir nicht vollstdndig geschlossen ist.

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehdrteile.

3. Reinigen Sie das Innere des Backofens
und die innere Tirglasscheibe mit
warmem Wasser, einem weichen Lappen
und einem milden Reinigungsmittel.

4. Schalten Sie das Gerat ein.

11.5 Aus- und Einbauen der Tiir

Die Backofentlr hat drei Glasscheiben. Sie
kénnen die Backofentlr und die inneren
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.

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

5. Dricken Sie =/ Reinigung.

6. Wabhlen Sie den Reinigungsmodus.
Option Dauer
Pyrolytische Reinigung, 1h
kurz
Pyrolytische Reinigung, 1 h 30 min
normal
Pyrolytische Reinigung, in- 2 h 30 min

tensiv

Beim Start der Reinigung wird die
Backofentur verriegelt und die Lampe
ausgeschaltet. Der Kihlventilator [auft mit
einer hdheren Drehzahl.

STOP - zum vorzeitigen Ausschalten des

Reinigungsvorgangs driicken.

Verwenden Sie den Backofen nicht, bevor

das Turverriegelungssymbol im Display

erlischt.

7. Schalten Sie das Gerat nach Beendigung
der Reinigung aus und warten Sie, bis es
kalt ist.

8. Reinigen Sie das Innere des Backofens
mit einem weichen Lappen. Entfernen Sie
die Rickstéande vom Garraumboden.

11.4 Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Pyrolytische
Reinigung.

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

3. SchlieRen Sie die Backofentiir halb bis
zur ersten Offnungsstellung.
Anschlielend heben und ziehen Sie die
Tuar aus der Aufnahme heraus.

M —

4. Legen Sie die Tur auf einer stabilen
Oberflache auf einen weichen Lappen.

5. Fassen Sie die TUrabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an
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und driicken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu l6sen.

6. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

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 vollsténdig
aus den Halterungen gezogen werden.

8. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheiben sorgféltig. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

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

Wenn die Tur korrekt installiert ist, hdren Sie

beim SchlieRen der Verriegelungen ein

Klicken.

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der

Glasscheiben (A und B) auf die richtige
Reihenfolge. Achten Sie auf das Symbol /
den Druck auf der Seite der Glasscheibe.
Jede Glasscheibe sieht anders aus, um die
Demontage und Montage zu erleichtern.

Bei korrektem Einbau macht die
Turabdeckung ein Klickgerausch.

20 DEUTSCH

Achten Sie darauf, dass Sie die mittlere
Glasscheibe korrekt in der Aufnahme
installieren.

A
= =B

11.6 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

/\ VORSICHT!

Halten Sie die Halogenlampe immer mit
einem Tuch fest, um zu verhindern, dass
Fettrickstande auf der Lampe
verbrennen.

Hintere Lampe

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

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebesténdige
Lampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.



12. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Problembeschreibung

Ursache und Abhilfe

Das Gerat lasst sich nicht ein-

schalten oder bedienen. angeschlossen.

Das Gerat ist nicht oder nicht ordnungsgemaR an die Spannungsversorgung

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Informationen zum Einstellen der Uhr finden Sie im Kapitel ,Uhrfunktionen®.

Die Tr ist nicht richtig geschlossen.
Kontrolllampen / Symbole fiir das Kochfeld

Die Sicherung ist durchgebrannt.
Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund fir die Stérung ist.
Wenn das Problem erneut auftritt, wenden Sie sich an eine(n) qualifizierte(n)

Elektriker:in.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Die Lampe ist durchgebrannt. Ersetzen Sie die Lampe.

Weitere Informationen finden Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung*.

Die Reinigung wird immer durch eine @ Stromabschaltung unterbrochen. Wiederholen Sie die Reinigung, wenn

diese von einem Stromausfall unterbrochen wurde.

12.2 Fehlercodes

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an. Die Liste der

Probleme finden Sie in der Tabelle unten.

Code und Beschreibung

Problembehebung

C2 - Der Temperatursensor befindet sich wahrend der
Pyrolytische Reinigung im Garraum des Geréts.

Nehmen Sie den Temperatursensor heraus.

C3 - Die Tur ist wahrend der Pyrolytische Reinigung
nicht richtig geschlossen.

SchlieRen Sie die Tur.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays funktio-
nieren 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 Gerat aus und wieder ein.

12.3 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an Ihren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

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

Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerats. Es ist bei gedffneter Tiur
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerét.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:
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Modell (MOD.) :

Seriennummer (S.N.):

Produktnummer (PNC):

13. ENERGIEEFFIZIENZ

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

Name des Lieferanten

AEG

Modellbezeichnung

BP6100B 949498328
EX74PV2B 949498331
TE7PB63FSB 949498330

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-  0.93 kWh/Programm

dus

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

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

721

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

BP6100B 32.0 kg
EX74PV2B 29.3 kg
TE7PB63FSB 29.3 kg

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

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

13.2 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu 20 Min

erreichen

13.3 Energiespartipps

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetlr

geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb

ist. Die Geratetlr darf wahrend des

22 DEUTSCH

Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.



Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
auf, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

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

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

Restwarme

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 die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Wenn Sie das Gerat ausschalten, zeigt das
Display die Restwarme oder Temperatur an.

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

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter Beleuchtung
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.

Standby-Modus
Nach 2 Min. wechselt das Display in den
Standby-Modus.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

Ihre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zurlickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmiill 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 fiir 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 dafiir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling
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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
Hausmdill 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 geschéaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Geréts
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 Altgerate, 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 flr
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
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Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedlbertréger (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
auleren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemdglichkeiten 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 erfillen, 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 aufleren Abmessung
groRer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; 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
Recyclinghéfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.
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