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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich flr dieses AEG-Produkt entschieden haben. Dieses Produkt wurde
entwickelt, um Ihnen Uber viele Jahre hinweg eine tadellose Leistung zu bieten, mit
innovativen Technologien, die das Leben einfacher machen und Funktionen, die es bei
anderen Geraten nicht gibt. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine
Vorziige kennen zu lernen.

Besuchen Sie unsere Website, um:

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
@ Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support
g Ihr Produkt fir einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registeraeg.com

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fir lhr Gerat zu kaufen:
’% www.aeg.com/shop

KUNDENDIENST UND SERVICE

Verwenden Sie ausschlieRlich Original-Ersatzteile.

Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an unseren 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 Installation und Verwendung des Gerates
die mitgelieferte Anleitung sorgfaltig durch. Der Hersteller ist
nicht verantwortlich fir Verletzungen oder Schaden, die durch
unsachgemasse Installation oder Verwendung entstehen.
Bewahren Sie die Anweisungen immer an einem sicheren
und zuganglichen Ort auf, um sie spater wiederverwenden zu
konnen.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

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

8 Jahren sowie Personen mit schweren Behinderungen
oder Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder missen beaufsichtigt werden, und es ist sicher zu
stellen, dass sie nicht mit dem Geréat spielen.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern, und entsorgen Sie es angemessen.

WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile werden
wahrend des Betriebs heiss. Halten Sie Kinder und
Haustiere vom Gerat fern, wenn es in Betrieb ist oder
abkuhilt.

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
sollte diese aktiviert werden.

Wartung oder Reinigung des Gerats darf nicht von Kindern
ohne Aufsicht erfolgen.
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.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

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

Dieses Gerat kann in Buros, Hotelzimmern, Bed &
Breakfast-Gastezimmern, Bauernhofen und anderen
ahnlichen Unterklinften verwendet werden, wenn das
Niveau des (durchschnittlichen) Haushaltsverbrauchs nicht
uberschritten wird.

Die Installation des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor Sie es in die
Einbaustruktur eingebaut haben.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, bevor Sie
Wartungsarbeiten vornehmen.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermassen qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahrdungen durch elektrischen Strom zu vermeiden.
Um mdgliche Gefahren zu vermeiden, muss das Bedienfeld
mit den passenden farblich gekennzeichneten
Steckverbindern am vorgeschriebenen Heizelement
angeschlossen werden.

Die Mittel zum Trennen des Stromanschlusses muissen
gemass den Verdrahtungsvorschriften in die feste
Verdrahtung integriert sein.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgeschaltet ist, bevor Sie das Leuchtmittel ersetzten, um
die Gefahr eines elektrischen Stromschlags zu vermeiden.
WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile werden
wahrend des Betriebs heiss. Achten Sie darauf, die
Heizelemente und die Oberflachen im Backofen nicht zu
beruhren.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie Zubehor
oder Backofengeschirr in den Backofen stellen oder
herausnehmen.
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« Zum Entfernen der Schienen ziehen Sie zunachst das
vordere Teil und dann das hintere Ende der Schienen weg
von den Seitenwanden. Fuhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in umgekehrter

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Reihenfolge aus.

Herdes keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen — sie kdnnten die Glasflache
verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe flhren.

2.1 Aufstellen

/\ WARNUNG!

Das Gerat darf nur von einer Fachkraft
installiert werden.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampfreiniger.
Benutzen Sie zum Reinigen der Glasabdeckung des

* Das Einbaugerat muss die
Bestandigkeitsanforderungen nach DIN

68930 erfiillen.

Entfernen Sie die gesamte Verpackung.
Montieren oder verwenden Sie ein
beschadigtes Gerat nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.
Installieren Sie das Gerat an einem
sicheren, geeigneten Aufstellort, der die
Installationsanforderungen erfillt.

Das Kiichenmdbel und die Einbaunische
mussen die passenden Abmessungen
aufweisen.

Die Mindestabsténde zu anderen Geraten
und Kiichenmdbeln sind einzuhalten.
Prifen Sie vor Montage des Gerats, dass
sich die Ofentiir unbehindert 6ffnen Iasst.
Einige Teile des Gerats sind
stromflihrend. Das Klichenmobel muss
auf allen Seiten mit dem Gerat
abschliessen, um einen Kontakt mit
stromfihrenden Teilen zu vermeiden.
Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kihlsystem ausgestattet. Es muss mit der
Stromversorgung betrieben werden.

Mindesthohe des Schranks 762 (762) mm
(Mindesthohe des

Schranks unter Arbeitsplat-

te)

Breite des Schranks 550 mm
Tiefe des Schranks 605 (580) mm
Hoéhe der Vorderseite des 757 mm
Gerats

Hoéhe der Rickseite des 739 mm
Gerats

Breite der Vorderseite des 549 mm
Gerats

Breite der Riickseite des 548 mm
Gerats

Tiefe des Gerates 567 mm
Einbautiefe des Gerates 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tur 1017 mm
Mindestgrosse der LGf- 550 x 20 mm
tungsoffnung. Offnung un-

ten auf der Ruickseite

Befestigungsschrauben 4x12 mm
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2.2 Elektroanschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruiften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

» Achten Sie darauf, dass die Parameter auf
dem Typenschild mit den elektrischen
Werten der Netzstromversorgung
Ubereinstimmen.

» Schliessen Sie das Gerat unbedingt an
eine sachgemass 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 nicht berthrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn die Tlr heiss
ist.

* Alle Teile zum Schutz vor direktem
Berlihren sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

» Stecken Sie den Netzstecker erst am
Ende der Installation in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.

» Falls die Steckdose lose ist, schliessen
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
missen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

» Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der das
Geréat allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt werden
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kann. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefihrt sein.

« Dieses Gerat wird ohne Netzstecker oder
Netzkabel geliefert.

2.3 Bedienung

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr oder
Explosionsgefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

« Stellen Sie sicher, dass die
Liftungséffnungen nicht blockiert sind.

+ Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

« Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch ab.

« Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Geréat in Betrieb ist. Heisse
Luft kann entweichen.

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

« Uben sie keinen Druck auf die offene Tur
aus.

* Benutzen Sie das Gerat nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

« Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten, die Alkohol
enthalten, kann eine Mischung aus
Alkohol und Luft zur Folge haben.

« Achten Sie beim Offnen der Tiir darauf,
dass keine Funken oder offene Flammen
in das Gerat gelangen.

* Bringen Sie keine entflammbaren
Produkte oder nasse Gegenstande mit
entflammbaren Produkten in das Gerat, in
die Nahe des Gerats oder auf das Gerat.

/\ WARNUNG!
Das Gerat konnte beschadigt werden.

* Um Beschadigungen oder Verfarbungen
der Emaillebeschichtung zu vermeiden:

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

— Legen Sie keine Aluminiumfolie direkt
auf den Garraumboden des Gerats.



— Fdllen Sie kein Wasser in das heisse
Gerét.

— Bewahren Sie kein feuchtes Geschirr
oder Lebensmittel im Gerat auf, wenn
Sie den Garvorgang beendet haben.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder

Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

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

» Verwenden Sie fur nasse Kuchen eine
tiefes Blech. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die méglicherweise permanent
sind.

» Garen Sie immer bei geschlossener
Backofentdir.

2.4 Reinigung und Pflege

2.5 Innenbeleuchtung

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Brandgefahr sowie
Risiko von Schaden am Gerat.

» Vor der Wartung schalte das Gerat immer
aus und ziehe den Netzstecker aus der
Steckdose.

» 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 den autorisierten
Kundendienst.

* Reinigen Sie das Gerat regelmassig, um
eine Abnutzung des Oberflachenmaterials
zu verhindern.

* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschliesslich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen, Lésungsmittel
oder Metallgegenstande.

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

* Bezlglich der Lampen in diesem Produkt
und der separat erhaltlichen
Ersatzlampen: Diese Lampen dienen
dazu, extremen Bedingungen in
Haushaltsgeraten zu widerstehen, z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
Informationen zum Betriebsstatus des
Gerats anzuzeigen. Sie dienen nicht dem
Einsatz in anderen Anwendungen und
eignen sich nicht zur Raumbeleuchtung.

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie stets nur eine Lampe mit
der gleichen Leistung..

2.6 Wartung

e Zur Reparatur des Gerats wenden Sie
sich an einen autorisierten Kundendienst.

* Verwenden Sie ausschlieRlich Original-
Ersatzteile.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- oder Erstickungsgefahr.

« Kontaktieren Sie die Behorden vor Ort, um
Informationen darliber zu erhalten, wie Sie
das Gerat entsorgen kdnnen.

* Trennen Sie das Gerat von der
Spannungsversorgung.

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

« Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Geréat einschliessen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG
3.1 Alilgemeine Ubersicht
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3.2 Zubehorteile

Gitterrost

Fir Topfe, Backformen, Roste.

4. BEDIENFELD

4.1 Einstellknopfe fiir die Garzonen

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel «Sicherheit» in der
Bedienungsanleitung des Kochfelds.

Sie kénnen das Kochfeld mit den
Drehknopfen fiir die Kochzonen bedienen.

4.2 Garstufen

Die Kochzonenlampen zeigen an, welche
Zone Sie eingestellt haben.

8 DEUTSCH

Bedienfeld

Lampen/-symbole der Kochzonen
Einstellknopf fir Ofenfunktionen
Betriebskontrolllampe/-symbol
Einstellknopf (fir die Temperatur)
Temperaturanzeige/-symbol
Einstellknopfe fur die Garzonen
Heizelement

Lampe

Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebene

EERCONEBEEOENE

Kuchenblech

Fir Kuchen und Biskuitboden.

Knopfanzeige Funktion
0 Aus-Position
Iz' Einstellung Warmhalten
1-9 Garstufen

Drehen Sie den Knopf und stellen Sie eine Kochstufe
ein.




4.3 Nutzung der Doppelzone (falls
vorhanden)

®

Falls das Kochfeld Uber eine eigene
Bedienoberflache mit Sensorfeld verflgt,
wird die Funktion vom Kochfeld
gesteuert. Siehe Kapitel «Taglicher
Gebrauchy in der Bedienungsanleitung
des Kochfelds.

5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise”.

5.1 Vor dem ersten Gebrauch

Aktiviere die Doppelzone durch Drehen
des Knopfes im Uhrzeigersinn9. Nicht
Uber die Stopp-Position hinaus drehen.
Drehe den Knopf langsam , bis ein Klick
zu héren ist. Die beiden Kochzonen sind
eingeschaltet.

Siehe «Heizstufen» zu der erforderlichen
Heizstufe.

Beim Vorheizen kann das Gerat Geruch und Rauch verstromen. Achten Sie darauf, dass der

Raum gut beluftet ist.

X

Schritt 1

—

55
Schritt 2

Reinigen Sie den Backofen

Heizen Sie den leeren Ofen vor

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die heraus-

nehmbaren Einhangegitter aus dem Ofen.

2. Reinigen Sie den Backofen und das Zubehér nur
mit einem Mikrofasertuch, warmem Wasser und ei-

nem milden Reinigungsmittel.

Stellen Sie die Hochsttemperatur fir die Funktion

ein: E]
Zeit: 1 h.
Stellen Sie die Hochsttemperatur fiir die Funktion

ein: |i|

Zeit: 15 Min.

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekihlt ist. Setzen Sie das gesamte Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhangegitter in den Ofen ein.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

Schritt 2 Drehe den Einstellknopf auf die ge-

wiinschte Temperatur.

6.1 Einstellung: Backofenfunktion

Schritt 3 Drehen Sie die Kndpfe in die Position

Aus, um den Ofen nach Abschluss des
Garvorgangs auszuschalten.

Schritt 1 Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf

auf die gewlinschte Funktion.
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6.2 Ofenfunktionen

Ofenfunktion Anwendung
0 Aus-Position Der Backofen ist ausgeschaltet.
T Backofenbeleuchtung  Zum Ein- und Ausschalten der Lampe.
-O-
Ober-/Unterhitze Zum Backen und Braten auf einer Ebene.
Unterhitze Kuchen mit knusprigen Béden backen und Lebensmittel konservie-
ren.
—_— Feuchte Ober-/Unter-  Diese Funktion dient dazu, beim Kochen Energie zu sparen. Wenn du
hitze diese Funktion verwendest, kann die Temperatur im Inneren des Ge-
— rats von der eingestellten Temperatur abweichen. Die Heizleistung
‘= at; der ei tellten T tur abweich Die Heizleist
kann reduziert sein. Weitere Informationen findest du im Kapitel
«Taglicher Gebrauch», Hinweise zu: Feuchte Ober-/Unterhitze.
vvv Girill Zum Girillieren von diinnen Speisen und zum Toasten von Brot.
— Schnelles Grillen Zum Grillieren von diinnen Speisen in grésseren Mengen und zum
vyov
Toasten von Brot.

6.3 Hinweise fiir: Feuchte Ober-/
Unterhitze

Diese Funktion wurde verwendet, um der
Energieeffizienzklasse und den Okodesign-
Anforderungen (in Ubereinstimmung mit EU
65/2014 und EU 66/2014) zu entsprechen.
Prifungen nach: IEC/EN 60350-1.

Die Ofentiir muss beim Garen geschlossen
werden, damit die Funktion nicht

unterbrochen wird und der Ofen méglichst
energiesparend funktioniert.

Anweisungen zum Garen finden Sie im
Kapitel «Hinweise und Tipps», Feuchte
Ober-/Unterhitze. Allgemeine Hinweise zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
«Energie-Effizienz», Energiesparen.

7. VERWENDEN DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise”.

7.1 Einsetzen der Zubehorteile

Eine kleine Kerbe oben sorgt fir mehr
Sicherheit. Die Kerben verhindern auch ein

10 DEUTSCH

Umkippen. Der hohe Rand um den Rost
verhindert das Abrutschen von Kochgeschirr.



Gitterrost:
Schieben Sie den Gitterrost zwischen die Fiih-
rungsstabe des Einhangegitters.

Backblech:
Schieben Sie das Blech zwischen die Flihrungs-
stdbe der Einhangegitter.

8. ZUSATZFUNKTIONEN

8.1 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird das
Klhlgeblase automatisch eingeschaltet, um

9. RATSCHLAGE UND TIPPS

®

Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise*.

die Gerateoberflachen zu kihlen. Nach dem
Abschalten des Gerats lauft das Kiihlgeblase
weiter, bis das Gerat abgekdhlt ist.

9.1 Anwendungsbeispiele zum Kochen auf dem Kochfeld

Garstufe Anwendung Dauer Hinweise
(Min.)
1 Zum Warmhalten von bereits gekochten ~ Nach Be- Bedecken Sie das Kochgeschirr mit ei-
Gerichten. darf nem Deckel.
1-2 Fir die Zubereitung von Hollandaisesos- 5 - 25 Zwischendurch umrihren.

se, zum Schmelzen von Butter, Schoko-

lade und Gelatine.
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Garstufe Anwendung Dauer Hinweise
(Min.)
1-2 Zum Stocken von lockeren Omeletts und 10 - 40 Mit Deckel garen.
gebackenen Eiern.
2-3 Kd&cheln von Reis und Milchgerichten, Er- 25 - 50 Mindestens doppelte Menge Flissigkeit
hitzen von Fertiggerichten. zum Reis geben. Milchgerichte nach
der Halfte der Zeit umriihren.
3-4 Diinsten von Gemiise, Fisch und Fleisch. 20 - 45 Einige Essloffel Fliissigkeit hinzugeben.
4-5 Dinsten von Kartoffeln. 20-60 Max. % | Wasser fiir 750 g Kartoffeln
verwenden.
4-5 Kochen grosserer Speisemengen, Ein- 60 - 150 Den Zutaten max. 3 | FlUssigkeit hinzu-
topfgerichte und Suppen. fugen.
6-7 Leichtes Andlinsten von Schnitzeln, Cor- Nach Be- Nach der Halfte der Zeit wenden.
don bleu, Koteletts, Frikadellen, Brat- darf
wiursten, Leber, Eier, Eierkuchen und Do-
nuts und zur Zubereitung von Mehl-
schwitze.
7-8 Braten von Rdostis, Lendenstlicken, 5-15 Nach der Halfte der Zeit wenden.
Steaks bei starker Hitze.
9 Aufkochen grosser Mengen Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch, Schmorbra-

ten), Frittieren von Pommes Frites.

9.2 Empfehlungen zum Garen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind abhangig vom Rezept und der

Qualitat und Menge der verwendeten Zutaten.

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden anders als |hr friheres Gerét. In den folgenden Hinweisen werden
empfohlene Einstellungswerte von Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir spezifische Speisentypen auf-

gefiihrt.

Wenn Sie die Einstellungen fir ein bestimmtes Rezept nicht finden kénnen, suchen Sie nach einem ahnlichen
Rezept.
9.3 Backen Wahrend des Backens kénnen sich die

Verwenden Sie beim ersten Backen eine
niedrige Temperatur.

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

9.4 Backtipps

Kuchenbleche im Ofen verziehen. Beim
Abkuhlen kehren sie wieder zu ihrer alten
Form zurick.

Backergebnis Mogliche Ursache

Abhilfe

Die Unterseite des Kuchens ist Die Einschubebene ist nicht richtig.

nicht ausreichend gebacken.

Den Kuchen auf eine tiefere Einschubebe-
ne stellen.
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Backergebnis Maogliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen fallt zusammen
und wird feucht oder streifig.

Die Ofentemperatur ist zu hoch.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine etwas
niedrigere Ofentemperatur ein.

Die Ofentemperatur ist zu hoch und

die Backzeit zu kurz.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine lange-
re Backzeit und eine niedrigere Ofentem-
peratur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.

Die Ofentemperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine héhere
Ofentemperatur ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine kiirz-
ere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregelméssig  Die Ofentemperatur ist zu hoch und

gebacken. die Backzeit zu kurz.

Stellen Sie beim néachsten Mal eine lange-
re Backzeit und eine niedrigere Ofentem-
peratur ein.

Der Kuchenteig ist nicht gleichmés-

sig verteilt.

Verteilen Sie beim néachsten Mal den Ku-
chenteig gleichmassig auf dem Kuchen-
blech.

Der Kuchen ist in der in einem  Die Ofentemperatur ist zu niedrig.

Rezept angegebenen Backzeit
nicht fertig.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine etwas
héhere Ofentemperatur ein.

9.5 Backen auf einer
Einschubebene

Verwenden Sie die Funktion: Ober-/
Unterhitze.

% BACKEN IN FORMEN

\/\

5 O

(°C) (min)
Tortenboden — Mirbeteig, heizen Sie den leeren Backofen vor 190-210 10-25 2
Tortenboden — Biskuitteig 170-190 20-25 2
Pikanter Flan 180-200 40-60 1
Gugelhupf / Brioche 160-180 50-70 1
Késekuchen 160-180 60-90 1
Madeira Cake / Friichtekuchen 150-170 70-90 1

DEUTSCH
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% KUCHEN/KLEINGEBACK/BROT AUF KUCHENBLECHEN

555

Heizen Sie den leeren Ofen vor.

o —
—

Ly Verwenden Sie ein Kuchenblech.

¥ O E

(°C) (min)
Fladenbrot 230-250 10-15 1
Biskuitroulade 180-200 10-20 3
Pizza, dinner Boden 220-250 15-25 1
Roggenbrot zuerst: 230 20 1
dann: 160-180 30-60

Mandelkuchen mit Butter / Zuckerkuchen 190-210 20-30 3
Windbeutel / Eclairs 190-210 20-35 3
Streuselkuchen 160-180 2040 3
Pizza, mit viel Belag, verwenden Sie ein tiefes Blech 180-210 30-50 1
Obstkuchen (aus Hefeteig/Biskuitteigmischung), ver- 170 35-55 3
wenden Sie ein tiefes Blech
Torten (CH) 210-230 35-50 1
Hefezopf / Hefekranz 170-190 40-50 2
Obstkuchen aus Miirbeteig 170-190 40-60 3
Hefekuchen mit empfindlichen Beldgen (z. B. Quark, 160-180 40-80 3
Rahm, Pudding)
Christstollen 160-180 50-70 2
@ PLATZCHEN @ PLATZCHEN
= Verwenden Sie die dritte Einschub- = Verwenden Sie die dritte Einschub-
ebene. ebene.
¥ O X O

(°C) (min) (°C) (min)
Brotchen, heizen Sie den 190-210 10-25 Murbeteig-Platzchen 170-190 10-20

leeren Backofen vor
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% PLATZCHEN

Verwenden Sie die dritte Einschub-
ebene.

\/\

O

(°C) (min)
Hefeguetzli 170-190 20-30
Blatterteiggebéack, heizen 190-210 20-30
Sie den leeren Backofen
vor
Hefeguetzli 170-190 20-40
Meringues 120-130 30-60
Eischneegebéack / Baisers ~ 80-100 120-150

9.6 Auflaufe und Gratins

o
o
o
=

Verwenden Sie die erste Einschub-

e

o=

bl

Unter|

Verwenden Sie die Funktion: Ober-/

hitze.

%

O

(°C) (min)
Mit Kése uberbackene 200-220 15-30
Baguettes, heizen Sie
den leeren Backofen vor
Gemiseauflauf, heizen ~ 180-200 15-30
Sie den leeren Backofen
vor
Lasagne, frisch 180-200 35-50

Verwenden Sie die erste Einschub-
e

(I | &I

Verwenden Sie die Funktion: Ober-/
Unterhitze.

¥ 5 O

(°C) (min)
Fischauflaufe 180-200 40-60
Geflilites Gemiise 180-200 40-60
Susse Aufaufe 180-200 40-60
Nudelauflauf 180-200 45-60

9.7 Tipps zum Rosten
Verwenden Sie feuerfestes Backofengeschirr.

Braten Sie magere Fleischstlicke abgedeckt
(Sie kénnen Alufolie verwenden).

Braten Sie grosse Fleischstlicke direkt auf
dem Backblech.

Geben Sie etwas Wasser in das Blech, um zu
verhindern, dass tropfendes Fett verbrennt.

Braten nach 1/2 - 2/3 der Garzeit wenden.

Braten Sie grosse Fleisch- und Fischstlicke
(mind. 1 kg).

Wenn die erste Stufe vorgeschlagen wird,
lege die Speisen direkt auf das Backblech.

Fleischstlicke wahrend des Bratvorgangs
mehrmals mit dem eigenen Saft benetzen.

9.8 Braten
Verwenden Sie die erste Einschubebene.

Verwenden Sie die Funktion: Ober-/
Unterhitze.
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S

RINDFLEISCH

4 D
(°C) (min)

Schmorbraten 1-1,5 kg 200-230 105-150
Roastbeef oder Filet, blu-  je cm Dicke 230-250 6-8
tig, heizen Sie den leeren
Backofen vor
Roastbeef oder Filet, me-  je cm Dicke 220-230 8-10
dium, heizen Sie den lee-
ren Backofen vor
Roastbeef oder Filet, je cm Dicke 200-220 10-12

durch, heizen Sie den lee-
ren Backofen vor

S

SCHWEINEFLEISCH

%

(kg) (°C) (min)
Schulter / Hals / Rippli 1-1,5 210-220 90-120
Koteletts / Brustspitz 1-1,5 180-190 60-90
Hackbraten 0,75-1 170-190 50-60
Schweinshaxe, vorgegart 0,75-1 200-220 90-120
@ KALB
¥ O

(°C) (min)

Kalbsbraten 1 200-220 90-120
Kalbshaxe 1,5-2 200-220 150-180
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S

LAMM

%

O

(kg) (°C) (min)
Lammkeule / Lammbraten/-gigot 1-1,5 210-220 90-120
Lammriicken 1-1,5 210-220 40-60

S

WILD

%

5 O

(kg) (°C) (min)
Ricken / Hasenkeule, heizen Sie den leeren Backofen vor bis zu 1 220-240 30-40
Reh-/Hirschriicken 1,6-2 210-220 60-90
Reh-/Hirschkeule 1,6-2 200-210 90-120
@ GEFLUGEL
¥ @ O
(k) (°C) (min)
Geflugelteile je 0,2-0,25 220-250 20-40
Poulet, halbiert je 0,4-0,5 220-250 35-50
Poulet, Poularde 1-1,5 220-250 50-70
Ente 1,5-2 210-220 80-100
Gans 3,5-5 200-210 150-180
Pute 2,5-3,5 200-210 120-180
Pute 4-6 180-200 180-240
@ FISCH (GEDUNSTET)
¥ O
(°C) (min)
Fisch, ganz 210-220 40-70

DEUTSCH
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9.9 Grill Stellen Sie einen Topf auf die erste

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem Einschubebene, um das Fett aufzufangen.

Garen vor.
Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder Fischteile.

L Verwenden Sie die Funktion: Grill

¥ o Ok

(°C) (min) (min)
1. Seite 2. Seite
Rindsbraten 210-230 3040 3040 2
Rindsfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinsnierstiick 210-230 30-40 3040 2
Kalbskarree 210-230 30-40 30-40 2
Lammriicken 210-230 25-35 20-25 3
Fisch, ganz, 0,5 kg—  210-230 15-30 15-30 3/4

1 kg

@ GRILLSTUFE 2 @ GRILLSTUFE 2

Falls nicht anderweitig angegeben, Falls nicht anderweitig angegeben,

verwenden Sie die vierte Einschubebene. verwenden Sie die vierte Einschubebene.
Q Verwenden Sie die Funktion: Schnel- Q Verwenden Sie die Funktion: Schnel-
les Grillen les Grillen

Mit der Hochsttemperatureinstellung Mit der Hochsttemperatureinstellung

grillen. grillen.
¥ O O ¥ O O
N\ N\
(min) (min) (min) (min)
1. Seite 2. Seite 1. Seite 2. Seite
Schweinefilet 10-12 6-10 Steaks 7-10 6-8
Wirstchen 10-12 6-8 Tost mit Belag 6-8 -
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9.10 Einkochen
Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelslbliche
Einweckglaser gleicher Grosse.

Verwenden Sie keine Glaser mit Schraub-
oder Bajonettdeckeln oder Metalldosen.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs 1 Liter
fassende Einweckglaser auf das
Kuchenblech.

Fillen Sie alle Glaser gleich hoch und
verschliessen Sie sie mit einer Klammer.

Die Glaser durfen sich nicht berthren.

Fullen Sie etwa 1/2 Liter Wasser in das
Kuchenbleche, um ausreichend Feuchtigkeit
im Ofen zu erhalten.

Sobald die Flissigkeit in den ersten Glasern
zu perlen beginnt (dies dauert bei 1-Liter-
Glasern ca. 35-60 Minuten), Ofen
ausschalten oder die Temperatur auf 100 °C
zuriickschalten (siehe Tabelle).

Stellen Sie die Temperatur auf 160-170 °C.

B O O

OBST (min) (min)
Einkochen Weiterko-
bis Perlbe- chen bei 100
ginn °C

Pfirsiche / Quit- 35-45 10-15

ten / Pflaumen

D O O

MUSE (min) (min)
Einkochen Weiterko-
bis Perlbe- chen bei 100
ginn °C

Karotten 50-60 5-10

Gurken 50-60 -

Mixed Pickles 50-60 5-10

Kohlrabi / Erb- 50-60 15-20

sen / Spargel

& BEERENOBST @

(min)
Einkochen bis Perl-
beginn

Erdbeeren / Blaubeeren / 35-45
Himbeeren / Reife Stachel-

beeren

9.11 Feuchte Ober-/Unterhitze - empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie dunkle und nicht reflektierende Formen und Behélter. Diese nehmen die
Warme besser auf als helle und reflektierende Behalter.

 ~

Pizzapfanne Auflaufform

Ramekins

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramik
8 cm Durchmes-

ser, 5 cm hoch

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser
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9.12 Feuchte Ober-/Unterhitze

Fir beste Ergebnisse befolgen Sie die in der
Tabelle unten aufgefihrten Empfehlungen.

pa— )

L = C = Q)
Brotchen, suss, 16 Kuchenblech oder Fettpfanne 220 3 40 - 50
Stuck
Biskuitroulade Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 40-50
Brownie Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 45-55
Soufflé, 6 Stlick Auflaufformen aus Keramik 200 2 50 -60

auf Gitterrost (Draht)
Biskuitboden Kuchenform auf Gitterrost 180 2 35-45
Victoria-Sandwich Backform auf Gitterrost 170 2 40-50
Pochierter Fisch, 0,3 Kuchenblech oder Fettpfanne 180 3 20-30
kg
Fisch, ganz, 0,2 kg Kuchenblech oder Fettpfanne 180 3 20-30
Fischfilet, 0,3 kg Pizzaform auf Gitterrost 180 3 30-40
Fleisch, pochiert, 0,25 Kuchenblech oder Fettpfanne 200 3 35-45
kg
Schaschlik, 0,5 kg Kuchenblech oder Fettpfanne 200 3 30-40
Platzchen, 16 Stlck Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 40 - 50
Meringues, 20 Stiick Kuchenblech oder Fettpfanne 160 2 35-45
Muffins, 12 Stlick Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 35-45
Kleingeback, pikant, Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 30-40
20 Stick
Murbeteigguetzli, 20 Kuchenblech oder Fettpfanne 150 2 30-40
Stiick
Tortchen, 8 Stiick Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 30-40
Gemlse, pochiert, 0,4 Kuchenblech oder Fettpfanne 180 3 40 - 50
kg
Vegetarisches Omelet- Pizzaform auf Gitterrost 200 3 45-55
te
Mediterranes Gemuse, Kuchenblech oder Fettpfanne 180 4 50 -60

0.7 kg

9.13 Informationen fiir Testeinrichtungen

Prifungen nach: EN 60350, IEC 60350.

Grill

Leeren Backofen 5 Minuten lang vorheizen.

Grillen Sie bei Hochsttemperatureinstellung.
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% 50

Min

Toast Grill 1-2

Rindersteak, nach der Halfte der Grill 24 - 30
Zeit wenden

Schnelles Grillen
Leeren Backofen 3 Minuten lang vorheizen.

Grillen Sie bei Hochsttemperatureinstellung.
Verwenden Sie die vierte Einschubebene.

Y O

Min

Erste Seite

Zweite Seite

Frikadellen 8-10

6-8

Toast 1-3

1-3

10. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise".

10.1 Hinweise zur Reinigung

< Reinigen Sie die Oberflache des Gerats nur mit einem Mikrofasertuch, warmem Wasser und

einem milden Reinigungsmittel.

Verwenden Sie eine Reinigungslésung zum Reinigen der Metalloberflachen.

Beseitigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Reinigungsmittel

stdnde kénnen einen Brand verursachen.

¢_ Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Rick-
—

|:| Lassen Sie Speisen nicht Ianger als 20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie den Gar-

Alltiiglicher Ge- raum nach jedem Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch.

brauch
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by Reinigen Sie das gesamte Zubehdr nach jedem Gebrauch und lassen sie es trocknen. Ver-
<+, wenden Sie nur ein Mikrofasertuch, warmes Wasser und ein mildes Reinigungsmittel. Reini-
W gen Sie das Zubehor nicht in einem Geschirrspller.

Reinigen Sie das Antihaftzubehér nicht mit aggressiven Mitteln oder scharfkantigen Gegen-

Zubehérteile  StNden

10.2 Entfernen der: Einhdngegitter

Entfernen Sie zum Reinigen des Ofens die
Einhangegitter.

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

Schritt 2 Ziehen Sie das Vordere der Einhan- ﬂ&

gegitter von der Seitenwand ab.

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhangegitter hinten L

von der Seitenwand ab, und nehmen 1 \l —0F
Sie es vollstandig heraus. /- ‘ = = —
[¢] =) 7 <
Schritt 4 Flhren Sie zum Einsetzen der Ein- 9 2 ild
hangegitter die obigen Schritte in um- = \Z -
gekehrter Reihenfolge aus. = 5|
7 T
=)

10.3 Entfernen: Grill

/\ WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr.
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Schritt 1

Schalten Sie den Ofen aus und lassen
Sie ihn vollig abkihlen, bevor Sie ihn rei-
nigen.

Entfernen Sie die Einhangegitter.

Schritt 2

Fassen Sie die Ecken des Girills. Ziehen
Sie ihn gegen die Federkraft nach vorne
und aus beiden Halterungen heraus. Der
Grill 13sst sich abklappen.

Schritt 3

Reinigen Sie die Ofendecke mit warmem
Wasser, einem weichen Tuch und einem
milden Reinigungsmittel. Lassen Sie sie
trocknen.

Schritt 4

Flhren Sie zum Einbauen des Girills die
Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

Schritt 5

Setzen Sie die Einhangegitter wieder ein.

10.4 Aus- und Einbau:

Die Anzahl Glasscheiben unterscheidet sich
von anderen Modellen.

/\ VORSICHT!

Geben Sie bei der Handhabung der
Glasscheiben vorsichtig vor,
insbesondere an den Kanten der
Frontscheibe. Das Glas kann brechen.

10.5 Wie ersetzt man: Lampe

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Die Lampe kann heiss sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2

Schritt 3

Schalten Sie den Ofen aus. Warten
Sie, bis der Ofen kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Stromversorgung.

Legen Sie ein Tuch auf den Gar-
raumboden.

Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und neh-
men Sie sie ab.
A\
Schritt 2 Séaubern Sie die Glasabdeckung.
Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis 300 °C hitzebesténdige Halogenlampe mit 230 V und 40 W.
Schritt 4 Setzen Sie die Glasabdeckung wieder ein.
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11. FEHLERDIAGNOSE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise®.

11.1 Was tun, wenn ...

Bei Fallen, die nicht in dieser Tabelle
aufgefiihrt sind, wenden Sie sich bitte an
einen autorisierten Kundendienst.

Problem Priifen Sie Folgen-

des:

Der Backofen heizt nicht  Die Sicherung ist durch-
auf. gebrannt.

Die Lampe funktioniert Die Lampe ist durchge-
nicht. brannt.

11.2 Servicedaten

Wenn Sie selbst keine Lésung fiir das
Problem finden, kontaktieren Sie Ihren

12. ENERGIEEFFIZIENZ

Handler oder einen autorisierten
Kundendienst.

Die erforderlichen Daten fur den
Kundendienst sind auf dem Typenschild zu
finden. Das Typenschild befindet sich auf der
vorderen Rahmen des Garraums. Das
Typenschild darf nicht vom Garraum entfernt
werden.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier einzu-
tragen:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

12.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt nach der
europiischen Okodesign- und Energiekennzeichnungsverordnung

Name des Lieferanten AEG

) EHAB 940321232
Modell-Kennzeichnung EHAW 940321233
Energieeffizienzindex 95.4
Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch bei einer Standardlast, konventioneller Betrieb

0.83 kWh/Programm

Anzahl der Hohlrdume

1

Warmequelle Elektrizitat
Volumen 771
Backofentyp Einbauherd
EHAB 30.0 kg
Gewicht
EHAW 30.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfgarer und
Grillgerate — Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften.
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12.2 Energie sparen

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

Achten Sie darauf, dass die Geréatettir bei
Betrieb des Gerats ordnungsgemaéss
geschlossen ist. Offnen Sie wahrend des
Garens die Geratetir nicht zu haufig. Halten
Sie die Turdichtung sauber und achten Sie
darauf, dass sie sicher sitzt.

Verwenden Sie Metallgeschirr, um mehr
Energie zu sparen.

Wenn méglich, das Gerat vor dem Garen
nicht vorheizen.

Backen Sie in mdglichst kurzen Absténden,
wenn Sie einige Gerichte gleichzeitig
zubereiten.

13. @ GARANTIE

Kundendienst

Restwéarme

Wenn die Garzeit langer als 30 Min. ist,
reduzieren Sie die Geratetemperatur vor
Ende des Garvorgangs auf mindestens 3—
10 Min. Die Restwarme im Gerat gart die
Speisen weiter.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, um die Restwarme
zum Warmhalten von Speisen zu nutzen.

Feuchte Ober-/Unterhitze
Funktion dient zum Energiesparen beim
Kochen.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Le Trési 6
1028 Préverenges

Via Violino 11
6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Ersatzteilverkauf Industriestrasse 10, 5506
Magenwil, Tel. 0848 848 111

Fachberatung/Verkauf Badenerstrasse 587,
8048 Zirich, Tel. 044 405 81 11

Garantie Fir jedes Produkt gewahren wir ab
Verkauf bzw. Lieferdatum an den
Endverbraucher eine Garantie von 2 Jahren.
(Ausweis durch Garantieschein, Faktura oder
Verkaufsbeleg). Die Garantieleistung umfasst

die Kosten flir Material, Arbeits- und
Reisezeit. Die Garantieleistung entfallt bei
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
und Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung durch
aussere Einflisse, hdhere Gewalt, Eingriffe
Dritter und Verwendung von Nicht-Original
Teilen.
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14. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol C’b
Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate

mit dem Symbol g nicht mit dem Hausmdill.
Bringen Sie das Gerat zu |hrer 6rtlichen
Sammelstelle oder wenden Sie sich an Ihr
Gemeindeamt.

26 DEUTSCH
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Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?

Uberall dort wo neue Gerate verkauft
werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen
SENS-Recyclern.

Die Liste der offiziellen SENS-
Sammelstellen findet sich unter
www.erecycling.ch
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