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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

2 DEUTSCH



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 und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
durch eine fur ihre Sicherheit zustédndige 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 und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung mussen vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

- WARNUNG: Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des
Betriebs oder der Abkuhlphase vom Gerat fern. Die
zuganglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr heil3.

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

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Seien Sie vorsichtig
und berthren Sie niemals die Heizelemente.

- Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehérs und der Topfe
warmeisolierende Handschuhe.
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. Ziehen Sie bitte vor jeder Wartungsmaflinahme den
Netzstecker aus der Steckdose.
WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.
Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den

Einbauschrank gesetzt wird.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem

Dampfstrahlreiniger.

- Benutzen Sie keine scharfe Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastur; sie kdnnen
die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe

fuhren.

- 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.
Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann hinten
von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie heraus.
FUhren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter die oben
aufgefuhrten Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

WARNUNG!

Die Montage des Gerats darf nur
von einer qualifizierten Fachkraft
durchgefiihrt werden.

» Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

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

» Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

* Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
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Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmadbeln sind einzuhalten.
Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Ofentiir ohne
Kraftanwendung 6ffnen Iasst.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss an die
Stromversorgung angeschlossen werden.
Die Standsicherheit des Kiichenmdobels
muss DIN 68930 entsprechen.

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

578 (600) mm

Schrankbreite 560 mm

Schranktiefe 550 (550) mm




Hoéhe der Geréatevordersei- 594 mm
te

Hohe der Geraterlckseite 576 mm
Breite der Geratevordersei- 595 mm
te

Breite der Gerateriickseite 559 mm
Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter Tir 1027 mm
MindestgroRe der Bellif- 560 x 20 mm
tungsoéffnung. Offnung auf

der Rickseite unten

Lénge des Netzanschluss- 1500 mm
kabels. Das Kabel befindet

sich in der rechten Ecke

auf der Riickseite.

Befestigungsschrauben 4 x 25 mm

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von

einem gepriften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

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

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

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

* Achten Sie darauf, Netzstecker und

Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das

Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchflihren.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetur 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 Beriihren
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
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

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.

Das Gerat wird mit einem Netzstecker
und Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder
Explosionsgefahr.

Dieses Gerat ist ausschlieBlich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

Die Liftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tur vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heilRe Luft austreten.

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

Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete
Geratetlr aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.
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« Offnen Sie die Gerétetlr vorsichtig. Bei
der Verwendung von Zutaten, die Alkohol
enthalten, kann ein Alkohol-Luftgemisch
entstehen.

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

» Laden Sie keine entflammbaren Produkte
oder Gegenstande, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, in das Gerat und
stellen Sie solche nicht in die Nahe oder
auf das Gerat.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

» Um Beschéadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fdllen Sie kein Wasser in das heil3e
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 Email- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

» Verwenden Sie fir feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtsafte kdnnen bleibende
Flecken verursachen.

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist als
bestimmungsfremd anzusehen, zum
Beispiel das Beheizen eines Raums.

» Die Backofentlir muss beim Betrieb
geschlossen sein.

» 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 Mdbelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollig abgekihlt ist.
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2.4 Reinigung und Pflege

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
durchgefihrt werden.

» Vergewissern Sie sich, dass das Geréat
abgekiihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

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

* Reinigen Sie das Gerat regelmafig, 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 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» 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 fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.6 Service

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

* Verwenden Sie ausschlielich
Originalersatzteile.



2.7 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

* Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

LLLEL
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3.2 Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech

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

« Entfernen Sie das Tlrschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschlieRen.

Bedienblende

Einstellknopf fur die Ofenfunktionen

Betriebskontrolllampe/-symbol

Elektronischer Programmspeicher
Display

Einstellknopf (fir die Temperatur)

A Temperaturanzeige/-symbol

Heizelement

Bl Lampe

El Ventilator

Einhangeschienen, herausnehmbar

Einschubebenen

Fir Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder zum Auffangen
von abtropfendem Fett.
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4. BEDIENFELD
4.1 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den
Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

4.2 Sensorfelder/Tasten

— Einstellen der Zeit.

@ Einstellen einer Uhrfunktion.

_l_ Einstellen der Zeit.

4.3 Display

A B

gA

g

(]
(]
0
NN
®

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

Der Backofen kann wahrend des Aufheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie

sicher, dass der Raum bellftet ist.

Schritt 1

X

Schritt 2

A. Uhrfunktionen
B. Timer

—

555
Schritt 3

Stellen Sie die Uhrzeit ein

Reinigen Sie den Backofen

Heizen Sie den leeren Backofen

vor
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+,_ - zum Einstellen der

Zeit driicken. Nach etwa 5 Sek.

hort die Anzeige auf zu blinken
und das Display zeigt die Zeit
an.

Entfernen Sie alle Zubehbrteile
und die herausnehmbaren Ein-
hangegitter aus dem Backofen.
Feuchten Sie ein weiches Tuch
mit warmem Wasser und etwas
mildem Reinigungsmittel an,
und reinigen Sie damit den
Backofen und das Zubehor.

Stellen Sie die Hochsttempera-
tur fiir folgende Funktion ein:

=

Zeit: 1 Std.

Stellen Sie die Hochsttempera-
tur fiir folgende Funktion ein:
@

Zeit: 15 min.

Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist. Setzen Sie die Zubehdrteile und die heraus-

nehmbaren Einhangegitter in den Backofen.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Einstellung: Ofenfunktion

Ofenfunktion

Anwendung

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf ei-
ner Ebene.

Zum Backen von Kuchen mit
knusprigen Béden und zum Ein-
kochen von Lebensmitteln.

Schritt 1 Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf eine Ofenfunktion.

Schritt 2 Drehen Sie den Wahlknopf, um die
Temperatur auszuwahlen.

Schritt 3 Drehen Sie nach Beendigung des Gar-

vorgangs die Knopfe in die Aus-Positi-
on, um den Backofen auszuschalten.

6.2 Ofenfunktionen

Unterhitze
Zum Auftauen von Lebensmit-
oo teln (Gemuse und Obst). Die
Auftauzeit hangt ab von der
Auftauen Menge und GréRe der Tiefkiihl-
gerichte.
I_ Diese Funktion ist entwickelt
‘® worden, um wahrend des Gar-

Feuchte Umluft

vorgangs Energie zu sparen.
Wenn Sie diese Funktion nut-
zen, kann die Temperatur im
Garraum von der eingestellten
Temperatur abweichen. Es wird
die Restwarme genutzt. Die
Warmeleistung kann geringer
sein. Weitere Informationen zu
folgenden Themen finden Sie im
Kapitel ,Taglicher Gebrauch*:
Feuchte Umluft.

Ofenfunktion =~ Anwendung
0 Der Backofen ist ausgeschaltet.
Stellung Aus
6 Einschalten der Lampe.
-Q:
Backofenbeleuch-
tung
Zum Backen auf bis zu drei Ein-
schubebenen gleichzeitig und
- zum Dérren von Lebensmitteln.
HeiRSluft Stellen Sie eine 20 - 40 °C nied-

rigere Backofentemperatur als
bei Ober-/Unterhitze ein.

Grill

Zum Girillen diinner Lebensmit-
tel und zum Toasten von Brot.

®

Pizzastufe

Zum Backen von Pizza. Fr ein
intensives Uberbacken und ei-
nen knusprigen Boden.

¥

HeiBluftgrillen

Zum Braten grofer Fleischsti-
cke oder von Gefliigel mit Kno-
chen auf einer Ebene. Zum Gra-
tinieren und Uberbacken.
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@ Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer
Temperatur unter 60 °C
automatisch ausgeschaltet.

6.3 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse und den
Anforderungen an die umweltgerechte

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.

Die Kochanleitungen finden Sie im Kapitel
"Hinweise und Tipps", Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zur
Energieeinsparung finden Sie im Kapitel
.Energieeffizienz®, Energie sparen.

Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014
verwendet. Tests gemafl EN 60350-1.

7. UHRFUNKTIONEN
7.1 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung
@ Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.
Uhrzeit
I_)l Einstellen der Einschaltdauer fir den Backofen.
Dauer
Q Zum Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion wirkt sich nicht auf den

Betrieb des Backofens aus. Sie kdnnen diese Funktion jederzeit und auch

Kurzzeit-Wecker bei ausgeschaltetem Backofen einstellen.

7.2 Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellung: Uhrzeit

@ blinkt, wenn Sie den Backofen an die Stromversorgung anschlieen, nach einem Stromausfall und wenn der
Timer nicht eingestellt ist.

+, ~— — zum Einstellen der Zeit driicken.
Nach etwa 5 Sek. hért die Anzeige auf zu blinken, und das Display zeigt die Zeit an.

Anderung: Uhrzeit

hritt 1
Schri @ — wiederholt driicken, um die Tageszeit zu andern. @ — beginnt zu blinken.

Schritt 2 + ~ —zum Einstellen der Zeit driicken.
Nach etwa 5 Sek. hort die Anzeige auf zu blinken, und das Display zeigt die Zeit an.

Einstellung: Dauer

Schritt 1 Stellen Sie eine Ofenfunktion und die Temperatur ein.

Schritt 2 @ — wiederholt driicken. Iel — beginnt zu blinken.
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Einstellung: Dauer

Schritt 3 + ~ — zum Einstellen der Dauer driicken.
Im Display wird Folgendes angezeigt: Iel
|9| - blinkt, wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist. Der Signalton ertdént, und der Backofen wird
ausgeschaltet.

Schritt 4 Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Signal abzustellen.

Schritt 5 Drehen Sie den Knopf in die Aus-Position.

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

Schritt 1 @ — wiederholt driicken. D — beginnt zu blinken.
Schritt 2 + ~ —zum Einstellen der Zeit driicken.

Die Funktion startet automatisch nach 5 Sekunden.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertént der Signalton.
Schritt 3 Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Signal abzustellen.
Schritt 4 Drehen Sie den Knopf in die Aus-Position.

Abbrechen: Uhrfunktionen

Schritt 1

@ — wiederholt driicken, bis das Symbol der Uhrfunktion zu blinken anfangt.

Schritt 2

Driicken und halten Sie: — .
Die Uhrfunktion wird nach einigen Sekunden ausgeschaltet.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG! dienen auch als Kippsicherung. Durch den

Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
8.1 Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Diese Einkerbungen

umlaufend erhéhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.
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Kombirost:
Schieben Sie den Kombirost zwischen die Fih-
rungsschienen der Einhangegitter.

Backblech /Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Blech zwischen die Flihrungs-
stébe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech /Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen die Fiih-
rungsstabe der Einhangegitter und dem Kombirost
auf die Flihrungsstébe dariber.

@;

W
e

9. ZUSATZFUNKTIONEN
9.1 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Kihlgeblase automatisch eingeschaltet, um
die Ofenoberflachen zu kiihlen. Wenn Sie

10. TIPPS UND HINWEISE

Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

12 DEUTSCH

den Backofen ausschalten kann das
Kihlgeblase weiter laufen, bis der Ofen
abgekuhlt ist.



10.1 Garempfehlungen

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind abhangig von den Rezepten, der

Qualitat und der Menge der verwendeten Zutaten.

lhr Backofen backt oder brat unter Umsténden anders als Ihr friiherer Backofen. Die Tabellen unten enthalten die
empfohlenen Einstellungen fir Temperatur, Gardauer und Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.
Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem dhnlichem Re-

zept.

10.2 Backen

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

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

Hohenunterschiede bei Kuchen und Geback
kénnen zu unterschiedlicher Braunung

10.3 Backtipps

Backergebnis Mogliche Ursache

Die Unterseite des Kuchens ist
nicht ausreichend gebacken.

Die Einschubebene ist nicht richtig.

fuhren. Im Fall einer unterschiedlichen
Braunung ist es nicht notwendig die
Temperatur zu andern. Die Unterschiede
gleichen sich wahrend des Backens aus.

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

Abhilfe

Stellen Sie den Kuchen auf eine tiefere
Einschubebene.

Der Kuchen fallt zusammen

und ist noch teigig oder mit hoch.

Die Backofentemperatur ist zu

Stellen Sie beim néachsten Mal eine nied-
rigere Backofentemperatur ein.

Wasserstreifen durchzogen.

Die Backofentemperatur ist zu hoch

und die Backzeit zu kurz.

Stellen Sie beim nachsten Mal eine lange-
re Backzeit und eine niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchen ist zu trocken.
niedrig.

Die Backofentemperatur ist zu

Stellen Sie beim néachsten Mal eine hohere
Backofentemperatur ein.

Die Backzeit ist zu lang.

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

Der Kuchen ist unregelmaRig

gebraunt. und die Backzeit zu kurz.

Die Backofentemperatur ist zu hoch

Stellen Sie beim nachsten Mal eine lange-
re Backzeit und eine niedrigere Backofen-
temperatur ein.

Der Kuchenteig ist nicht gleichma-

Rig verteilt.

Verteilen Sie beim nachsten Mal den Ku-
chenteig gleichmaRiger auf dem Back-
blech.

Der Kuchen ist nach der im
Rezept angegebenen Backzeit niedrig.
nicht fertig gebacken.

Die Backofentemperatur ist zu

Stellen Sie beim nachsten Mal eine etwas
héhere Backofentemperatur ein.

DEUTSCH 13



10.4 Backen auf einer Einschubebene

.. B O I

CKEN IN FOR- (°C) (Min.)
MEN
Tortenboden aus  HeiRluft 170 - 180 10-25 2

Murbeteig, Heizen
Sie den leeren
Backofen vor

Tortenboden aus  HeiBluft 150 - 170 20-25 2
Rihrteig

Gugelhupf / Bri- HeiBluft 150 - 160 50-70 1
oche

Sandkuchen / HeiBluft 140 - 160 70-90 1
Fruchtekuchen

Késekuchen Ober-/Unterhitze 170 - 190 60 - 90 1

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Verwenden Sie die Funktion Heil3luft.
Verwenden Sie ein Backblech.

% KUCHEN/GEBACK/BROTE @

(°C) (Min.)
Streuselkuchen 150 - 160 20-40
Obstkuchen (mit Hefeteig/Rihrteig), verwenden Sie 150 35-55
ein tiefes Blech

Obstkuchen mit Mirbeteig 160 - 170 40 - 80

Leeren Backofen vorheizen.
Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.
Verwenden Sie ein Backblech.

B e O Je

GEBACK/BROTE (°C) (Min.)
Biskuitrolle 180 - 200 10-20 3
Roggenbrot: erst: 230 20 1

anschlieRend: 160 - 180 30 - 60

Mandelkuchen mit Butter / 190 - 210 20-30 3
Zuckerkuchen

Windbeutel / Eclairs 190 - 210 20-35 3
Hefezopf / Hefekranz 170 - 190 30-40 3
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% KUCHEN/

O

GEBACK/BROTE (°C) (Min.)

Obstkuchen (mit Hefeteig/ 170 35-55 3

Ruihrteig), verwenden Sie

ein tiefes Blech

Hefekuchen mit empfindli- 160 - 180 40 - 80 3

chen Belagen (z.B. Quark,

Sahne, Pudding)

Christstollen 160 - 180 50-70 2
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

0= = D

KLEINGEBACK E
(°C) (Min.)

Mirbeteig-Platzchen HeiBluft 150 - 160 10-20
Brotchen, Heizen Sie den lee-  Heilluft 160 10-25
ren Backofen vor

Ruhrteigplatzchen HeiBluft 150 - 160 15-20
Blatterteiggeback, Heizen Sie  HeiRluft 170 - 180 20-30
den leeren Backofen vor

Hefekleingebéack HeiBluft 150 - 160 20 -40
Makronen HeiBluft 100 - 120 30-50
Gebéck aus Eiweilt / Baiser HeiBluft 80 - 100 120 - 150
Brotchen, Heizen Sie den lee-  Ober-/Unterhitze 190 - 210 10-25

ren Backofen vor

10.5 Auflaufe und Gratins

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

O

(°C) (Min.)
Uberbackene Baguettes HeiRluft 160 - 170 15-30
Gemusegratin, Heizen Sie HeiBluftgrillen 160 - 170 15-30
den leeren Backofen vor
Lasagne Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30-60
Gefllltes Gemiise HeiRluft 160 - 170 30-60
SuRe Auflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40 - 60
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45-60
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10.6 Backen auf mehreren Ebenen
Verwenden Sie die Funktion Heilluft.

@ KUCHEN/

GEBACK (°c)

Benutzen Sie die Backbleche.

D

(Min.)

I

2 Ebenen

Windbeutel / Eclairs, Hei- 160 - 180 25-45 1/4
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Streuselkuchen, trocken 150 - 160 30-45 1/4
= O 1

KLEIN-
GEBACKI/KLEI- (°C) (Min.)
NE KUCHEN/ 2 Ebenen 3 Ebenen
GEBACK/BROT-
CHEN
Brétchen 180 20-30 1/4 -
Mirbeteig-Platzchen 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
Ruhrteigplatzchen 160 - 170 25-40 1/4 -
Blatterteiggeback, 170 - 180 30-50 1/4 -
Heizen Sie den lee-
ren Backofen vor
Hefekleingebéck 160 - 170 30-60 1/4 -
Makronen 100 - 120 40 - 80 1/4 -
Gebéck aus Eiweit / 80 - 100 130-170 1/4 -

Baiser

10.7 Tipps zum Braten
Benutzen Sie hitzebestandiges Geschirr.

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

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

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

16 DEUTSCH

Drehen Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der
Gardauer.

Braten Sie Fleisch und Fisch in groRen
Stlicken (1 kg oder mehr).

Betraufeln Sie die Fleischsticke mit dem
eigenen Saft wahrend des Bratens.

10.8 Braten

Nutzen Sie die erste Einschubebene.



@ RINDFLEISCH

’><?

— =
LJ

D

(°C) (Min.)

Schmorfleisch 1-15kg Ober-/Unterhitze 230 120 - 150
Roastbeef/Filet, blutig, je cm Dicke HeiBluftgrillen 190 - 200 5-6
Heizen Sie den leeren

Backofen vor

Roastbeef/Filet, rosa, je cm Dicke HeiRluftgrillen 180 - 190 6-8
Heizen Sie den leeren

Backofen vor

Roastbeef/Filet, durch, je cm Dicke HeiRluftgrillen 170 -180 8-10

Heizen Sie den leeren
Backofen vor

@ SCHWEINEFLEISCH

B
E Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Y

(°C) (Min.)
Schulter / Nacken / Schinken- 160 - 180 90 - 120
stiick
Koteletts / Rippchen 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Hackbraten 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe, vorgegart 0.75-1 150 - 170 90 - 120

@ KALB

B
E Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

j><?

O

(°c) (Min.)
Kalbsbraten 1 160 - 180 90 - 120
Kalbshaxe 15-2 160 - 180 120 - 150
DEUTSCH 17



Y

(. Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

O

(kg) (°C) (Min.)
Lammkeule / Lammbraten 1-1.5 150 - 170 100 - 120
Lammriicken 1-15 160 - 180 40 - 60

@ WILD

Y

L) Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

O

(kg) (°C) (Min.)
Ricken / Hasenkeule, Hei- bis zu 1 230 30-40
zen Sie den leeren Back-
ofen vor
Reh-/Hirschriicken 1.5-2 210 - 220 35-40
Reh-/Hirschkeule 1.5-2 180 - 200 60 - 90

@ GEFLUGEL

=
i Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

%

O

(kg) (°C) (Min.)
Geflligelteile e0,2-0,25 200 - 220 30-50
Héhnchen, halbiert je0,4-05 190 - 210 35-50
Hahnchen, Poularde 1-15 190 - 210 50-70
Ente 15-2 180 - 200 80 - 100
Gans 35-5 160 - 180 120 - 180
Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240

18 DEUTSCH



FISCH, GEDAMPFT

>
3¢

(kg)
Fisch 1-15

(. Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

O

(°c) (Min.)
210 - 220 40 - 60

10.9 Knusprige Backwaren
mitPizzastufe

PIZZA

555 . .
E3 Heizen Sie den leeren Backofen vor
dem Garen vor.

Nutzen Sie die zweite Einschubebe-

(°C) (Min.)
Obststortchen 180 - 200 40 -55
Spinatquiche 160 - 180 45 - 60
Quiche Lor- 170 - 190 45-55
raine / Schwei-
zer Flan
Kasekuchen 140 - 160 60 - 90
Gemusekuchen 160 - 180 50 - 60

ne.

24 D
(°C) (Min.)

Pizza, dinner 200 - 230 15-20

Boden, verwen-

den Sie ein tie-

fes Blech

Pizza, dicker 180 - 200 20-30

Boden

Fladenbrot 230 - 250 10-20

Blatterteigqui- 160 - 180 45-55

che

Flammkuchen 230 - 250 12-20

Piroggen 180 - 200 15-25

10.10 Grill

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Garen vor.

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischstiicke.

Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Einschubebene, um das Fett aufzufangen.
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@ GRILL
Verwenden Sie die Funktion: Grill

¥ O O

(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Roastbeef 210 - 230 30-40 30-40 2
Rinderfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinelende 210- 230 30-40 30-40 2
Kalbsruicken 210 - 230 30-40 30-40 2
Lammriicken 210- 230 25-35 20-25 3
Fisch 0,5 kg - 1 kg 210-230 15-30 15-30 3

10.11 Tiefkuhlgerichte

444 AUFTAUEN

B
E Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

Y O

o

(°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200 - 220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190 - 210 20-25 2
Pizza, gekihlt 210-230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180 - 200 15-30 2
Pommes frites, dinn 200 - 220 20 -30 3
Pommes frites, dick 200 - 220 25-35 3
Kartoffelspalten / Kroketten 220 - 230 20-35 3
Rostis 210 - 230 20-30 3
Lasagne / Cannelloni, frisch 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannelloni, gefroren 160 - 180 40 - 60 2
Gebackener Kase 170 - 190 20-30 3
Héahnchenflugel 190 - 210 20-30 2
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10.12 Auftauen

Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen
Teller.

Bedecken Sie die Speise nicht, da dies die
Auftauzeit verldngern kann.

Legen Sie bei groReren
Nahrungsmittelportionen einen leeren

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

O

%

umgedrehten Teller auf den Garraumboden.
Legen Sie die Speise in eine tiefe Schissel
und stellen Sie sie auf den Teller im
Backofen. Entfernen Sie bei Bedarf die
Einhangegitter.

O ®

(kg) (Min.) (Min.)
Auftauzeit Zusatzliche Auf-
tauzeit

Hahnchen 1 100 - 140 20-30 Nach der Halfte der
Gardauer wenden.

Fleisch 1 100 - 140 20-30 Nach der Halfte der
Gardauer wenden.

Forelle 0,15 25-35 10-15 -

Erdbeeren 0,3 30-40 10-20 -

Butter 0,25 30-40 10-15 -

Sahne 2x0,2 80— 100 10-15 Sahne im leicht gefrore-
nen Zustand aufschla-
gen.

Torte 1,4 60 60 -

10.13 Einkochen
Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.

Verwenden Sie nur handelslbliche
Einmachglaser mit denselben Abmessungen.

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

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

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

Fillen Sie die Einmachglaser gleichmaRig
und verschlieRen Sie sie mit einer Klammer.

Die Einmachglaser durfen sich nicht
beriihren.

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

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

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

%ﬁ BEERENOBST @

(Min.)
Gardauer bis zum

Kocheln
Erdbeeren / Blaubeeren/  35-45
Himbeeren / Reife Sta-
chelbeeren
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B O O

OBST (Min.) (Min.)
Gardauer bis Kochen Sie
zum Kocheln weiter bei

100 °C

Pfirsiche / Quit- 35-45 10-15
ten / Pflaumen

e O O

MUSE (Min.) (Min.)
Gardauer bis Kochen Sie
zum Ko- weiter bei
cheln 100 °C

Karotten 50 - 60 5-10

Gurken 50 - 60 -

Mixed Pickles 50 - 60 5-10

Kohlrabi / Erb- 50 - 60 15-20

sen / Spargel

10.14 Dorren - HeiBluft

Bleche mit fettbestandigem Papier oder
Backpapier abdecken.

Um ein besseres Ergebnis zu erzielen,
schalten Sie den Backofen nach der Halfte
der Trockenzeit aus, 6ffnen Sie die Tur und

lassen Sie ihn eine Nacht abkiihlen, um das
Trocknen abzuschlieen.

Nutzen Sie flur 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste und
vierte Einschubebene.

S ceutee O

(°C) (Std.)
Bohnen 60-70 6-8
Paprika 60-70 5-6
Suppengemise 60-70 5-6
Pilze 50 - 60 6-8
Krauter 40-50 2-3

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

Sl O

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

10.15 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.

 _~

Pizzapfanne Backform

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektierend
26 cm Durchmesser

Keramikform
8 cm Durchmes-
ser, 5 cm Hohe

Dunkel, nicht reflektierend
28 cm Durchmesser

10.16 Feuchte Umluft

Beachten Sie fiir beste Ergebnisse die unten

in der Tabelle aufgefiihrten Empfehlungen.
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\/\

O

(°C) (Min.)
Grissini, 0,5 kg insgesamt 190 - 200 50 - 60 3
Jakobsmuscheln in der Schale gebacken 180 - 200 30-40 4
Fisch in Salzkruste, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 - 50 4
Fisch in Pergamentpapier, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20; 0,5 kg insgesamt) 170 - 180 40 - 50 3
Apfelstreusel 190 - 200 50 - 60 4
Schokoladen-Muffins (20; 0,5 kg insgesamt) 160 - 170 35-45 3

10.17 Informationen fiir
Priifinstitute

Tests gemal EN 60350, IEC 60350.

%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

Y

D

(°C) (Min.)
Biskuit (fettfrei) HeiRluft 140 - 150 35-50 2
Biskuit (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 35-50 2
Apfelkuchen, 2 Formen a @ Heilluft 160 60 - 90 2
20cm
Apfelkuchen, 2 Formen a @ Ober-/Unterhitze 180 70-90 1

20 cm

%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

XX [

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

(°C) (Min.)
Mirbeteiggebéck / Feingeback HeiBluft 140 25-40
Mirbeteiggeback / Feingeback, Ober-/Unterhitze 160 20-30

Heizen Sie den leeren Backofen
vor

DEUTSCH
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%BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

XX [

(°C) (Min.)
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiBluft 150 20-35
Sie den leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen Ober-/Unterhitze 170 20-30

Sie den leeren Backofen vor

@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

K 55

(°C) (Min.)
Murbeteiggeback / Feingeback Heilluft 140 25-45 1/4
Tortchen, 20 pro Blech, Heizen HeiRluft 150 23-40 1/4
Sie den leeren Backofen vor
Biskuit (fettfrei) HeiRluft 160 35-50 1/4

@GRILL

555 . . .
Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

% =

(Min.)
Toast Grill 1-3 5
Rindersteak, Nach der Halfte der Grill 24 - 30 4

Zeit wenden

11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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11.1 Hinweise zur Reinigung

<

Reinigungsmittel

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas mildem Reinigungsmittel an,
und reinigen Sie damit die Vorderseite des Backofens.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einer Reinigungslésung.

Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

=3

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder andere Speise-
reste kénnten einen Brand verursachen.

]

Lassen Sie die Speisen nicht langer als 20 Minuten im Backofen stehen. Trocknen Sie den

Téglicher Ge- Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen Tuch ab.
brauch
einigen Sie alle Zubehorteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie trocknen. Feuchten
& Reinigen Sie alle Zubehdrteil h jedem Geb hund | Sie sie trock Feucht

2+, Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden Reinigungsmittel an. Reinigen

W Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspiler.
Reinigen Sie das Zubehdr mit Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln oder scharfkan-

Zubehér tigen Gegenstanden.

11.2 Entfernen: Einhangegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur Reinigung

des Backofens.

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

Schritt 2 Ziehen Sie das Einhangegitter vorne
von der Seitenwand weg. (
[

Schritt 3 Ziehen Sie das Einhangegitter hinten 1 ] T
von der Seitenwand weg und nehmen ———— |5
Sie es heraus. /- ‘ m = —
0 [=p L
Schritt 4 Flhren Sie zum Einsetzen der Ein- () 2 il
hangegitter die oben aufgefiihrten = %Z L
Schritte in umgekehrter Reihenfolge 5|
durch.
Cal 5
P

11.3 Entfernen: Grill

WARNUNG!
Es besteht Verbrennungsgefahr.
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Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus und war-
ten Sie, bis er abgekuhlt ist, um ihn zu
reinigen.

Entfernen Sie die Einhangegitter.

Schritt 2 Fassen Sie die Ecken des Grills. Ziehen
Sie ihn gegen die Federkraft nach vorne
und aus beiden Halterungen heraus. Der
Grill klappt nach unten.

Schritt 3 Reinigen Sie die Backofendecke mit war-
mem Wasser, einem weichen Tuch und
einem milden Reinigungsmittel. Lassen
Sie sie trocknen.

Schritt 4 Flhren Sie zum Einsetzen des Grillele-
ments die oben beschriebenen Schritte
in umgekehrter Reihenfolge durch.

Schritt 5 Setzen Sie die Einhangegitter wieder ein.

11.4 Aus- und Einbau: 11.5 Austausch: Lampe

Die Anzahl der Glasscheiben unterscheidet

e WARNUNG!
sich je nach Modell. Stromschlaggefahr.
VORSICHT! Die Lampe kann heif} sein.
A Behandeln Sie das Glas

vorsichtig, insbesondere an den
Kanten der vorderen Scheibe.
Das Glas kann zerbrechen.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

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

Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung und neh-
men Sie sie ab.

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 wieder an.
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12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

12.1 Was tun, wenn...

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

Storung Priifen Sie, ob...

Der Backofen nicht heizt. Die Sicherung durchge-
brannt ist.

Das Display ,12.00“an-  Es einen Stromausfall
zeigt. gab. Stellen Sie die Uhr-
zeit ein.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.) .

Storung Priifen Sie, ob...

Die Lampe nicht funktio-  Die Lampe durchge-
niert. brannt ist.

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, 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 Frontrahmen
des Garraums. Entfernen Sie das
Typenschild nicht vom Garraum.

Produktnummer (PNC) .

Seriennummer (S.N.) .

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationen und Produktdatenblatt*

Herstellername

AEG

Modellidentifikation

BEK435060M 944188243,944188404
EB40M 944188532

Energieeffizienzindex

81.2

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/Unterhitze

0.99 kWh/Programm

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Umluft

0.69 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle Strom
Fassungsvermégen 711
Backofentyp Einbau-Backofen
BEK435060M 33.5kg
Gewicht
EB40M 33.5kg

DEUTSCH
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* Fir die Européische Union gemaR EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.
Fur die Republik WeiRrussland gemal STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen A und B.

Fir die Ukraine geman 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fiir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgeréte flir den Hausgebrauch - Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfgarer und Grillgera-

te - Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften.

13.2 Energie sparen
Der Backofen verflgt tber

Funktionen, mit deren Hilfe Sie
beim taglichen Kochen Energie
sparen kdnnen.

Achten Sie darauf, dass die Backofentur
wahrend des Ofenbetriebs geschlossen ist.
Die Backofentir darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und
stellen Sie sicher, dass sie sich fest in der
richtigen Position befindet.

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

Heizen Sie, wenn méglich, den Backofen
nicht vor.

Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie mdglich, wenn Sie
mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten.

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

14. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

L/?). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate
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Restwéarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur 3 - 10
Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Durch die
Restwarme des Backofens werden die
Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

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

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt worden, um
wahrend des Garvorgangs Energie zu
sparen.

mit diesem Symbol E nicht mit dem
Hausmdill. Bringen Sie das Gerat zu |hrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich
an lhr Gemeindeamt.



POUR DES RESULTATS PARFAITS
Merci d’avoir choisi ce produit AEG. Nous I'avons congu pour qu’il vous offre des
performances irréprochables pendant de nombreuses années, en intégrant des
technologies innovantes vous simplifiant la vie — fonctions que vous ne trouverez peut-
étre pas sur des appareils ordinaires. Veuillez prendre quelques instants pour lire cette
notice afin d’utiliser au mieux votre appareil.
Consultez notre site pour :
Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, un dépanneur, des informations sur
@ le service et les réparations :
www.aeg.com/support
g Enregistrer votre produit pour un meilleur service :
a/ www.registeraeg.com

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d’origine pour votre
% appareil :

www.aeg.com/shop

SERVICE ET ASSISTANCE A LA CLIENTELE

N'utilisez que des piéces de rechange d’origine.

Avant de contacter notre centre de service agréé, assurez-vous de disposer des
informations suivantes : Modéle, PNC, numéro de série.

Ces informations figurent sur la plaque signalétique.

VAN Avertissement/Consignes de sécurité
® Informations générales et conseils
Informations environnementales

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATION SUR LA SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour

FRANCAIS 29



responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sdr et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.

1 Sécurité des enfants et des personnes

vulnérables

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a I'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Ne laissez pas les enfants jouer avec I'appareil.

Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

. AVERTISSEMENT : Tenez les enfants et les animaux

1.

éloignés de l'appareil lorsqu'il est en cours de
fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties accessibles
deviennent chaudes en cours d'utilisation.

Si I'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

Le nettoyage et I'entretien ne doivent pas étre effectués par
des enfants sans surveillance.

2 Consignes générales de sécurité

L'appareil doit étre installé et le cable remplacé uniquement
par un professionnel qualifié.

- AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

30

deviennent chauds pendant son fonctionnement. Veillez a
ne pas toucher les éléments chauffants.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou
enfourner des accessoires ou des plats allant au four.
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- Avant d'effectuer une opération de maintenance,
débranchez 'appareil de la prise secteur.
AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
et débranché avant de remplacer I'éclairage afin d'éviter
tout risque de choc électrique.

N'utilisez pas I'appareil avant de I'avoir installé dans la
structure encastrée.

- N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer l'appareil.
N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer
sa surface, ce qui peut briser le verre.

Si le cable d'alimentation est endommageé, il doit étre
remplacé par le fabricant, un service de maintenance agréé
ou un technicien qualifié afin d'éviter tout danger lié a
I'électricité.

- Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord sur I'avant
de ceux-ci, puis sur l'arriére, pour les écarter des parois
extérieures. Réinstallez les supports de grille en répétant
cette procédure dans l'ordre inverse.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation .

AN

Avant de monter I'appareil, vérifiez si la
porte du four s’ouvre sans retenue.

Cet appareil est équipé d'un systeme de
refroidissement électrique. Il doit étre
utilisé lorsque I'appareil est raccordé a
une prise secteur.

« La stabilité de I'élément encastré doit étre

AVERTISSEMENT! °
L'appareil doit étre installé
uniquement par un professionnel
qualifié.

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagé.

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec I'appareil.
Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

conforme a la norme DIN 68930.

Hauteur minimale du meu-
ble (Hauteur minimale du

meuble sous le plan de tra-

vail)

578 (600) mm

Largeur du meuble

560 mm

Profondeur du meuble

550 (550) mm

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée. Hauteur de I'avant de I'ap- 594 mm
Installez I'appareil dans un lieu sir et pareil

a,qapte re_pondant aux exigences Hauteur de I'arriére de I'ap- 576 mm
d'installation. pareil

Respectez I'espacement minimal requis

par rapport aux autres appareils et Largeur de l'avant de I'ap- 595 mm

éléments.

pareil

FRANCAIS

31



Largeur de I'arriére de I'ap- 559 mm
pareil

Profondeur de I'appareil 567 mm
Profondeur d’encastrement 546 mm
de I'appareil

Profondeur avec porte ou- 1027 mm
verte

Dimensions minimales de 560 x 20 mm

I'ouverture de ventilation.
Ouverture placée sur la
partie inférieure de la face
arriere

Longueur du cable d’ali- 1500 mm
mentation secteur. Le ca-

ble est placé dans le coin

droit de la face arriere

Vis de montage 4 x 25 mm

2.2 Raccordement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou
d'électrocution.

» Tous les raccordements électriques
doivent étre effectués par un électricien
qualifié.

* L’appareil doit étre relié a la terre.

» Assurez-vous que les paramétres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

» Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

» N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

* Veillez a ne pas endommager la fiche
secteur ni le cable d'alimentation. Le
remplacement du cable d’alimentation de
I'appareil doit étre effectué par notre
service aprés-vente agréé.

* Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

» La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

* Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
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Assurez-vous que la prise secteur est
accessible aprés l'installation.

« Sila prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher I'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

* N'utilisez que des systémes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

« L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter I'appareil du secteur a tous
les poles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

* Cet appareil est fourni avec une fiche
d'alimentation et un céble d'alimentation.

2.3 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures, de
bralures, d'électrocution ou
d'explosion.

« Cet appareil est exclusivement destiné a
une utilisation domestique.

* Ne modifiez pas les caractéristiques de
cet appareil.

* Assurez-vous que les orifices de
ventilation ne sont pas bouchés.

* Ne laissez jamais I'appareil sans
surveillance pendant son fonctionnement.

« Eteignez l'appareil aprés chaque
utilisation.

« Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci est en
fonctionnement. De I'air brilant peut s'en
échapper.

* N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en contact
avec de |'eau.

* N'exercez jamais de pression sur la porte
ouverte.

* N'utilisez jamais I'appareil comme plan de
travail ou comme plan de stockage.

* Ouvrez prudemment la porte de l'appareil.
Si vous utilisez des ingrédients contenant
de I'alcool, un mélange d'alcool et d'air
facilement inflammable peut
éventuellement se former.



Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Ne placez pas de produits inflammables
ou d'éléments imbibés de produits
inflammables a l'intérieur ou a proximité
de I'appareil, ni sur celui-ci.

AVERTISSEMENT!
Risque d'endommagement de
I'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'’émail :

— ne posez pas de plats allant au four ni
aucun autre objet directement sur le
fond de I'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond
de la cavité de I'appareil.

— ne versez jamais d'eau directement
dans l'appareil lorsqu'il est chaud.

— une fois la cuisson terminée, ne
laissez jamais d'aliments ou de plats
humides a l'intérieur de I'appareil.

— faites attention lorsque vous retirez ou
remettez en place les accessoires.

La décoloration de I'émail ou de l'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

Utilisez un plat a rétir pour obtenir des
gateaux moelleux. Les jus de fruits
causent des taches qui peuvent étre
permanentes.

Cet appareil est exclusivement destiné a
un usage culinaire. Ne I'utilisez pas pour
des usages autres que celui pour lequel il
a été congu, a des fins de chauffage par
exemple.

La porte du four doit toujours étre fermée
pendant la cuisson.

Si I'appareil est installé derriére la paroi
d’'un meuble (par ex. une porte), veuillez a
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque I'appareil fonctionne. La chaleur
et ’humidité peuvent s’accumuler derriere
la porte fermée du meuble et provoquer
d’'importants dégats sur I'appareil, votre
logement ou le sol. Ne fermez pas la paroi
du meuble tant que I'appareil n’a pas
refroidi complétement.

2.4 Entretien et Nettoyage

AVERTISSEMENT!

Risque de blessure, d'incendie
ou de dommages matériels sur
I'appareil.

Avant toute opération d'entretien, éteignez
I'appareil et débranchez la fiche de la
prise secteur.

Vérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.
Remplacez immédiatement les vitres de
la porte si elles sont endommagées.
Contactez le service apres-vente agréé.
Nettoyez régulierement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.
Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ni d'objets métalliques.

Si vous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur son
emballage.

2.5 Eclairage intérieur

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution !

Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I’humidité, ou
sont congues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’un logement.

Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.6 Maintenance

Pour réparer I'appareil, contactez un
service aprés-vente agréé.

Utilisez exclusivement des pieces
d'origine.
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2.7 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou
d'asphyxie.

+ Débranchez I'appareil de I'alimentation
électrique.

« Coupez le céble d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

* Retirez le dispositif de verrouillage du
hublot pour empécher les enfants et les
animaux de s'enfermer dans l'appareil.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL

3.1 Vue d’ensemble

LLLEL
o] == b

N7
D)
®
ik
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3.2 Accessoires

Grille métallique

Pour les plats a réti, a gratin et les moules a
gateau/patisserie.

Plateau de cuisson
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Bandeau de commande

Manette de sélection des modes de
cuisson

Voyant / symbole de mise sous tension
Affichage

Thermostat

A 'ndicateur / symbole de température
Elément chauffant

B Eclairage

El Ventilateur

Support de grille, amovible

Position des grilles

Pour gateaux et biscuits.

Plat a rotir

Pour cuire et griller ou a utiliser comme plat
pour recueillir la graisse.



4. BANDEAU DE COMMANDE

4.1 Manettes rétractables

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la
manette. La manette sort alors de son
logement.

4.2 Touches sensitives

Pour régler I'heure.

@ Pour régler une fonction de I'horloge.
+ Pour régler I'heure.
4.3 Affichage
A B A. Fonctions de I'horloge
| B. Minuteur
MEEN) SENN) SN e
LA Ba-00
Q gogog ©
ol |

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

5.1 Avant la premiére utilisation

Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-vous
que la piéce est ventilée.

Etape 1

—

555
Etape 3

X

Etape 2

Réglez I'horloge. Nettoyez le four Préchauffez le four a vide

FRANCAIS
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+, ~ - appuyez pour régler
I'heure. Apres environ 5 s, le
symbole cesse de clignoter et
I'heure s'affiche.

Retirez les supports de grille 1.

amovibles et tous les accessoi-
res du four.

Nettoyez le four et les acces-
soires avec un chiffon doux, de
I'eau tiéde et un détergent
doux.

Réglez la température maxima-

le pour la fonction : E
Durée : 1 h.
Réglez la température maxima-

le pour la fonction : .

Durée : 15'

Eteignez le four et attendez qu'’il soit froid. Placez les accessoires et les supports de grille amovibles dans le four.

6. UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.

6.1 Comment régler : Mode de

Mode de cuis-
son

Application

Chauffage Haut/
Bas

Pour cuire et rotir des aliments
sur un seul niveau.

Cuisson de sole

Pour cuire des gateaux a fond
croustillant et pour stériliser des
aliments.

cuisson
Etape 1 Tournez la manette des modes de cuis-
son pour sélectionner un mode de cuis-
son.
Etape 2 Tournez la manette pour sélectionner
la température.
Etape 3 Une fois la cuisson terminée, tournez

les manettes sur la position Arrét pour
éteindre le four.

XX

Décongélation

Pour décongeler des aliments
(fruits et Iégumes). Le temps de
décongélation dépend de la
quantité et de I'épaisseur des
aliments surgelés.

6.2 Modes de cuisson

Mode de cuis-

son

Position Arrét

Application

Le four est éteint.

’

M

Eclairage four

Pour allumer I'éclairage.

G

Chaleur tournante
humide

Cette fonction est congue pour
économiser de I'énergie en
cours de cuisson. Lorsque vous
utilisez cette fonction, la tempé-
rature a l'intérieur de la cavité
peut différer de la température
sélectionnée. La chaleur rési-
duelle est utilisée. La puissance
peut étre réduite. Pour plus d’in-
formations, consultez le chapitre
« Utilisation quotidienne », Re-
marques sur : Chaleur tournante
humide.

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en
méme temps et pour déshydra-
ter des aliments.

Diminuez les températures du
four de 20 a 40 °C par rapport a
la Chauffage Haut/ Bas.

Gril

Pour faire griller des aliments
peu épais et du pain.

¥

Turbo gril

Pour rétir de grosses pieces de
viande ou de volaille avec os
sur un seul niveau. Egalement
pour gratiner et faire dorer.

®

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour do-
rer de fagon intensive et obtenir
un fond croustillant.
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Durant certaines fonctions,
I'éclairage s'éteint
automatiquement lorsque le four
atteint une température
inférieure a 60 °C.

@

6.3 Remarques sur : Chaleur
tournante humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer
a la classe d'efficacité énergétique et aux
exigences d’éco-conception selon les
normes EU 65/2014 et EU 66/2014. Tests
conformément a la norme EN 60350-1.

7. FONCTIONS DE L'HORLOGE

7.1 Fonctions de I’horloge

Fonction de I'horloge Utilisation

)

Pendant la cuisson, la porte du four doit
rester fermée pour éviter d'interrompre la
fonction et pour un fonctionnement avec la
meilleure efficacité énergétique possible.

Pour obtenir des instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
paragraphe Chaleur tournante humide. Pour
obtenir des recommandations générales sur
les économies d'énergie, consultez le
chapitre « Efficacité énergétique, « Four -
Economie d'énergie ».

Pour régler, changer ou vérifier I'heure.

Heure
Iel Pour régler la durée de fonctionnement du four.
Durée
Q Pour régler la minuterie'. Cette fonctionlest sans effet sur le f(}nctionnement
Minuteur du four. Vous pouvez régler cette fonction a tout moment, méme quand le

four est éteint.

7.2 Comment régler : Fonctions de I’horloge

Comment régler : Heure

@ - clignote lorsque vous branchez le four a I'alimentation électrique, lorsqu'il y a eu une coupure de courant ou

que le minuteur n'est pas réglé.

+, ~ - appuyez pour régler I'heure.

Aprés environ 5 s, le symbole cesse de clignoter et I'heure s'affiche.

Comment modifier : Heure

Etape 1

@ - appuyez a plusieurs reprises pour modifier I'heure actuelle. @ - commence a clignoter.

Etape 2 -|— ~— - appuyez pour régler I'heure.

Aprés environ 5 s, le symbole cesse de clignoter et I'heure s'affiche.

Comment régler : Durée

Etape 1

Sélectionnez la fonction et la température du four.
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Comment régler : Durée

Etape 2 @ - appuyez a plusieurs reprises. |9| - commence a clignoter.
Etape 3 + ~ - appuyez pour régler la durée.
L'affichage indique : Iel
|9| - clignote lorsque la durée définie est écoulée. Le signal sonore retentit et le four s'éteint.
Etape 4 Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le signal sonore.
Etape 5 Tournez la manette sur la position Arrét.

Comment régler : Minuteur

Etape 1 . ) ) -
P @ - appuyez a plusieurs reprises. Q - commence a clignoter.
Etape 2 — )
p + - appuyez pour régler I'heure.
La fonction démarre automatiquement au bout de 5 s.
Lorsque la durée définie s’est écoulée, un signal sonore retentit.
Etape 3 Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le signal sonore.
Etape 4 Tournez la manette sur la position Arrét.

Comment annuler : Fonctions de I’horloge

Etape 1 @ - appuyez plusieurs fois jusqu’a ce que le symbole de la fonction horloge se mette a clignoter.

Etape 2 Maintenez la touche — .

La fonction horloge est désactivée au bout de quelques secondes.

8. UTILISATION DES ACCESSOIRES

AVERTISSEMENT! également des dispositifs anti-bascule. Le
’ rebord éleve de la grille empéche les

Reportez-vous aux chapitres . L .
P P ustensiles de cuisine de glisser.

concernant la sécurité.
8.1 Insertion des accessoires

Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont
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Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de guidage des
supports de grille.

Plateau de cuisson /Léchefrite:
Poussez le plateau entre les rails du support de
grille.

Grille métallique, Plateau de cuisson /Léchef-
rite:

Poussez le plateau entre les rails du support de
grille et glissez la grille métallique entre les rails se
trouvant juste au-dessus.

@;

W

=/

9. FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

9.1 Ventilateur de refroidissement vous éteignez le four, le ventilateur de
refroidissement continue a fonctionner

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de jusqu'a ce que le four refroidisse.

refroidissement se met automatiquement en
marche pour refroidir les surfaces du four. Si

10. CONSEILS ET ASTUCES

Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.
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10.1 Recommandations de cuisson

®

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'a titre indicatif. s va-
rient en fonction des recettes ainsi que de la qualité et de la quantité des ingrédients utilisés.

Votre four peut cuire les aliments d'une maniere complétement différente de celle de votre ancien four. Les ta-
bleaux ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de cuisson et les positions de grilles re-
commandés pour des types de plats en particulier.

Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en une qui s'en rapproche.

10.2 Cuisson de maniére homogéne. S'ils ne dorent

N . . uniformément, il n'est pas nécessaire de
Pour la premiére cuisson, utilisez la modifier la température. Les différences
température inférieure. s'atténuent en cours de cuisson.
Le temps de cuisson peut étre prolongé de Les plateaux insérés dans le four peuvent se
10 a 15 minutes, si vous cuisez des gateaux | geformer en cours de cuisson. Une fois les
sur plusieurs niveaux. plateaux refroidis, les déformations
Les gateaux et petites patisseries placés a disparaissent.
différentes hauteurs ne dorent pas toujours

10.3 Conseils de cuisson

Résultats de cuisson Cause possible Solution
Le dessous du gateau n'est La position de la grille est incorrec-  Placez le gateau sur un niveau plus bas.
pas suffisamment cuit. te.

Le gateau s'affaisse et devient La température du four est trop éle- La prochaine fois, réglez une température
mou ou plein de grumeaux. vée. du four Iégerement plus basse.

Température du four trop élevée et Réglez une température de cuisson lége-
durée de cuisson trop courte. rement inférieure et un temps de cuisson
plus long la prochaine fois.

Le gateau est trop sec. Température de cuisson trop bas-  La prochaine fois, réglez une température
se. du four plus élevée.
Durée de cuisson trop longue. La prochaine fois, réduisez le temps de
cuisson.
La cuisson du gateau n'est Température du four trop élevée et Réglez une température de cuisson lége-
pas homogeéne. durée de cuisson trop courte. rement inférieure et un temps de cuisson

plus long la prochaine fois.

La pate a gateau n'est pas correc-  La prochaine fois, étalez la préparation de
tement répartie. fagon homogeéne sur le plateau de cuis-
son.

Le gateau n'est pas cuit a la Température de cuisson trop bas-  La prochaine fois, réglez une température
fin de la durée de cuisson indi- se. du four légerement plus élevée.
quée dans la recette.
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10.4 Cuisson sur un seul niveau

a=m
@ CuUls-

D

SON DANS (°C) (min)

DES MOULES

Fond de tarte - pA- Chaleur tournante 170 - 180 10-25 2
te brisée, pré-

chauffer le four a

vide

Fond de tarte - Chaleur tournante 150 - 170 20-25 2
mélange de génoi-

se

Savarin / Brioche  Chaleur tournante 150 - 160 50-70 1
Quatre-quarts / Chaleur tournante 140 - 160 70-90 1
Gateaux aux fruits

Cheesecake Chauffage Haut/ Bas 170 - 190 60 - 90 1

Utilisez le troisieme niveau de la grille.
Utilisez la fonction : Chaleur tournante.
Utilisez un plateau de cuisson.

% GATEAUX / PATISSERIES / PAINS

(°C) (min)
Gateau avec garniture a base de crumble 150 - 160 20-40
Flans aux fruits (a base de pate levée/mélange de 150 35-55
génoise), utilisez un plat a rotir
Flans aux fruits a base de pate brisée 160 - 170 40 - 80

Préchauffez le four a vide.
Utilisez la fonction : Chauffage Haut/ Bas.
Utilisez un plateau de cuisson.

% GATEAUX /

O

PATISSERIES / (°C) (min)

PAINS

Gateau roulé 180 - 200 10-20 3

Pain de seigle: d'abord : 230 20 1
puis : 160 - 180 30-60

Géteau aux amandes 190 - 210 20-30 3

beurré / Gateaux au sucre

Choux & la créme / Eclairs 190 - 210 20-35 3

FRANCAIS
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% GATEAUX /

PATISSERIES / (°C) (min)

PAINS

Pain tressé / Pain en for- 170 - 190 30-40 3

me de couronne

Flans aux fruits (a base de 170 35-55 3

pate levée/mélange de gé-

noise), utilisez un plat a

rotir

Gateaux a pate levée a 160 - 180 40 - 80 3

garniture fragile (par ex.

fromage blanc, créme,

creme anglaise)

Brioche de Noél 160 - 180 50-70 2
Utilisez le troisieme niveau de la grille.

0= = D

BISCUITS ﬁ
(°C) (min)

Biscuits a pate brisée Chaleur tournante 150 - 160 10-20
Petits pains, préchauffer le Chaleur tournante 160 10-25
four a vide

Biscuits a base de mélange de Chaleur tournante 150 - 160 15-20
génoise

Pates feuilletées, préchauffer ~ Chaleur tournante 170 - 180 20-30
le four a vide

Biscuits a base de pate levée  Chaleur tournante 150 - 160 20-40
Macarons Chaleur tournante 100 - 120 30-50
Patisseries a base de blanc Chaleur tournante 80 - 100 120 - 150
d’ceuf / Meringues

Petits pains, préchauffer le Chauffage Haut/ Bas 190 - 210 10-25
four a vide

10.5 Gratins

Utilisez le premier niveau de la grille.

Y

O

(°C) (min)
Baguettes nappées de fro- Chaleur tournante 160 - 170 15-30
mage fondu
Gratin de légumes, préchauf- Turbo gril 160 - 170 15-30

fer le four a vide
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K = O

(°C) (min)
Lasagne Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 25-40
Poisson gratiné Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 30-60
Légumes farcis Chaleur tournante 160 - 170 30-60
Péatisseries sucrées Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 40 -60
Cuisson des pates Chauffage Haut/ Bas 180 - 200 45 -60

10.6 Cuisson sur plusieurs niveaux | Utilisez les plateaux de cuisson.

Utilisez la fonction : Chaleur tournante.

(_
% GATEAUX / @ :I——

PATISSERIES (°C) (min) 2 positions

Choux a la creme / 160 - 180 25-45 1/4
Eclairs, préchauffer le four
a vide

Gateau Streusel sec 150 - 160 30 - 45 174

T, Ok

ITS / PETIT g i
ggTESAfUX/ s (0 (min) 2 positions 3 positions

VIENNOISE-
RIES / ROULES

Petits pains 180 20-30 1/4 -

Biscuits a pate bri- 150 - 160 20-40 1/4 1/3/5
sée

Biscuits a base de 160 - 170 25-40 1/4 -
mélange de génoise

Pates feuilletées, 170 - 180 30-50 1/4 -
préchauffer le four a
vide

Biscuits a base de 160 - 170 30-60 174 -
pate levée

Macarons 100 - 120 40 - 80 1/4 -

Biscuits a base de 80 - 100 130-170 1/4 -
blanc d’ceuf / Merin-
gues

10.7 Conseils de rotissage Viande maigre rotie couverte (vous pouvez
. L R utiliser du papier aluminium).
Utilisez des plats résistant a la chaleur.
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Vous pouvez cuire de gros rotis directement Faites rétir la viande et le poisson par
dans le plat a rétir ou sur la grille métallique morceaux d'au moins 1 kg.

en plagant le plat a rotir en dessous. Arrosez les morceaux de viande avec leur

Pour éviter que les graisses de cuisson ne propre jus de cuisson plusieurs fois durant la
brdlent, versez un peu d'eau dans le plat a cuisson.
rotir.

Si nécessaire, retournez le réti a la moitié ou 10.8 Rotissage
aux deux tiers du temps de cuisson. Utilisez le premier niveau de la grille.

-

BCEUF
4 = D
(°C) (min)
Braisé 1-1,5kg Chauffage Haut/ 230 120 - 150
Bas

Réti ou filet de boeuf, sai- par cm d'épaisseur  Turbo gril 190 - 200 5-6

gnant, préchauffer le four

a vide

Réti ou filet de boeuf, a par cm d'épaisseur  Turbo gril 180 - 190 6-8

point, préchauffer le four

a vide

Réti ou filet de boeuf, par cm d'épaisseur  Turbo gril 170 - 180 8-10

bien cuit, préchauffer le

four a vide

; PORC

.

ﬁ Utilisez la fonction : Turbo gril.

)24 O
(°C) (min)

Epaule / Cou / Noix de jambon  1-1.5 160 - 180 90 - 120

Cotelettes / Cote levée 1-15 170 - 180 60 - 90

Pain de viande 0.75-1 160 - 170 50 - 60

Jarret de porc, pré-cuit 0.75-1 150 - 170 90 - 120
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@ VEAU

o=
—]

%

(. Utilisez la fonction : Turbo gril.

O

(kg) (°C) (min)
Ro6ti de veau 1 160 - 180 90-120
Jarret de veau 15-2 160 - 180 120 - 150

@ AGNEAU

%

(. Utilisez la fonction : Turbo gril.

O

(kg) (°C) (min)
Gigot d’agneau / Roti 1-1.5 150 - 170 100 - 120
d’agneau
Selle d’'agneau 1-15 160 - 180 40 - 60

@ GIBIER

%

L Utilisez la fonction : Chauffage Haut/ Bas.

(kg) (°C) (min)
Selle / Cuisse de lievre, jusqu'a 1 230 30-40
préchauffer le four a vide
Selle de cerf 15-2 210-220 35-40
Cuissot de chevreuil 1.5-2 180 - 200 60 - 90
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@ VOLAILLE

%

(. Utilisez la fonction : Turbo gril.

O

(kg) (°C) (min)
Volaille, portions 0,2 - 0,25 chacun 200 - 220 30-50
Poulet, demi 0,4 - 0,5 chacun 190 - 210 35-50
Poulet, poularde 1-15 190 - 210 50-70
Canard 15-2 180 - 200 80 - 100
Oie 35-5 160 - 180 120 - 180
Dinde 25-35 160 - 180 120 - 150
Dinde 4-6 140 - 160 150 - 240

A

POISSON (A LA

%

Poisson entier

VAPEUR)

(kg)
1-15

(. Utilisez la fonction : Chauffage Haut/ Bas.

(°C)
210-220

O

(min)

40 - 60

10.9 Cuisson croustillante avec la

fonction :Fonction

PIZZA

&)

X

Pizza

Utilisez le premier niveau de la grille.

O

(°C) (min)
Tartes 180 - 200 40-55
Flan d’épinards 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine / 170 - 190 45-55

Flan suisse
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1 &

Utilisez le premier niveau de la grille.

¥

O

(min)
Cheesecake 140 - 160 60 - 90
Tourte aux légu- 160 - 180 50 - 60

mes




= PIZZA

Bl

555

Avant la cuisson, faites préchauffer
votre four vide.

Utilisez le deuxiéme niveau de la gril-

v B O

= PIZZA

) &

55

Avant la cuisson, faites préchauffer
votre four vide.

Utilisez le deuxiéme niveau de la gril-

v B O

(°C) (min) (°C) (min)
Pizza, croite fi- 200 - 230 15-20 Pierogi 180 - 200 15-25
ne, utilisez un
lat a rétir .
P 10.10 Gril
Pizza, crolte 180 - 200 20-30 . . ;
épaisse Avant la cuisson, faites préchauffer votre four
- - vide.
Pain sans levain 230 - 250 10-20 . )
— Ne faites griller que des morceaux plats de
Flan a pate 160 - 180 45-55 viande ou de poisson
feuilletée :
- Placez un plat au premier niveau pour
Tarte flambée 230 - 250 12-20 récupérer les graisses.
@ GRIL
(. Utilisez la fonction : Gril
¥ D D 1
\
(°C) (min) (min)
1re face 2e face
Ro6ti de beeuf 210-230 30-40 30-40 2
Filet de boeuf 230 20-30 20-30 3
Longe de porc 210 - 230 30-40 30-40 2
Longe de veau 210 - 230 30-40 30 - 40 2
Selle d’'agneau 210 -230 25-35 20-25 3
Poisson entier, 0,5 kg 210 - 230 15-30 15-30 3/4

-1kg
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10.11 Plats surgelés

444 DECONGELATION

o=
—]

L

%

Utilisez la fonction : Chaleur tournante.

e

O

(°C) (min)
Pizza, surgelée 200 - 220 15-25 2
Pizza épaisse, surgelée 190 - 210 20-25 2
Pizza, fraiche 210 - 230 13-25 2
Bouchées de pizza, surgelées 180 - 200 15-30 2
Frites, fines 200 - 220 20-30 3
Frites, épaisses 200 - 220 25-35 3
Quartiers / Croquettes 220 - 230 20-35 3
Rostis 210-230 20-30 3
Lasagne / Cannellonis, frais 170 - 190 35-45 2
Lasagne / Cannellonis, surgelés 160 - 180 40 - 60 2
Fromage cuit au four 170 - 190 20-30 3
Ailes de poulet 190 - 210 20-30 2

10.12 Décongélation

Retirez I'emballage des aliments puis placez-
les dans une assiette.

Ne couvrez pas les aliments car cela peut

rallonger le temps de décongélation.

Pour les grosses quantités d'aliments, placez
une assiette vide retournée au fond de la

Utilisez le premier niveau de la grille.

\/\

@& O

cavité. Placez les aliments dans un plat
creux, et posez le tout sur l'assiette retournée
dans le four. Retirez les supports de grille si
nécessaire.

O ®

(min) (min)
Temps de décon- Temps de décon-
gélation gélation supplé-
mentaire
Poulet 100 - 140 20-30 Retournez a la moitié du
temps.
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Y @& O

(kg) (min)

O ®

(min)

Temps de décon- Temps de décon-

gélation gélation supplé-
mentaire

Viande 1 100 - 140 20-30 Retournez a la moitié du
temps.

Truite 0,15 25-35 10-15 -

Fraises 0,3 30-40 10-20 -

Beurre 0,25 30-40 10-15 -

Créeme 2x0,2 80 - 100 10-15 La créme fraiche peut
étre battue méme si elle
n'est pas compléetement
décongelée.

Gateau 1,4 60 60 -

10.13 Stérilisation
Utilisez la fonction Cuisson de sole. %ﬁ @
Utilisez toujours des bocaux a stériliser de  — i)

dimensions identiques, disponibles dans le
commerce.

N'utilisez pas de bocaux a couvercles a
visser ou a baionnette, ni de boites
métalliques.

Utilisez le premier niveau de la grille.

Ne mettez pas plus de six bocaux a
conserves d'un litre sur le plateau de
cuisson.

Remplissez les bocaux au méme niveau et
enclenchez le systeme de fermeture.

Les bocaux ne doivent pas se toucher.

Mettez environ 1/2 litre d'eau dans le plateau
de cuisson pour humidifier le four.

Lorsque le liquide contenu dans les pots
commence a frémir (au bout d'environ 35 a
60 minutes pour des pots d'un litre), éteignez
le four ou réduisez la température a 100 °C
(reportez-vous au tableau).

Réglez la température sur 160 - 170 °C.

Cuisson jusqu'a ce
que la préparation
commence a frémir

Fraises / Myrtilles / Fram-  35-45
boises / Groseilles a ma-
quereau mdres

e @ ©

A NOYAU (min) (min)
Cuisson jus- Continuez la
qu'ace que cuissona
la prépara- 100 °C
tion com-
mence a fré-
mir

Péches / Coings / 35 -45 10-15

Prunes
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Pour un plateau, utilisez le troisieme niveau

de la grille.
@ LE- @ @ Pour deux plateaux, utilisez les premier et

GUMES (min) (min) quatriéme niveaux de la grille.
Cuisson jus- Continuez la

qu'ace que cuisson a E
la prépara- 100 °C LEGUMES

tion com- (°C) (h)
mence a fré-
mir Haricots 60-70 6-8
Carottes 50 - 60 5-10 Poivrons 60-70 5a6
Concombres 50 - 60 _ Légumes pour soupe 60-70 5a6
Cornichons mé- 50 - 60 5-10 Champignons 50-60 6-8
langés Herbes 40 - 50 243
Chou-rave / Pe- 50 - 60 15-20 j j o
tits pois / Asper- Réglez la température sur 60 - 70 °C.
ges
10.14 Déshydratation - Chaleur &FRU”S @
tournante (h)
Couvr_’eg les plateal_Jx avec c_lu papier Prunes 8410
sulfurisé ou du papier de cuisson.
. 3 . . Abricots 8a10
Pour de meilleurs résultats, arrétez le four a
mi-cuisson, ouvrez la porte et laissez-la Tranches de pommes 6-8
refroidir pendant une nuit pour terminer le Poires 629
séchage.

10.15 Chaleur tournante humide - accessoires recommandés

Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. lls offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

.~

— Ramequins
Plaque a pizza Plat de cuisson Moule pour fond de tarte
Sombre, non réfléchissant Sombre, non réfléchissant 8 cn?zr:rt;]ig:étre Sombre, non réfléchissant
Diametre de 28 cm Diametre de 26 cm ’ Diametre de 28 cm

5 cm de hauteur

10.16 Chaleur tournante humide

Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-
dessous.
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¥ Ok

(°C) (min)
Gressins, 0,5 kg au total 190 - 200 50 - 60 3
Coquilles Saint-Jacques cuites au four 180 - 200 30-40 4
Poisson entier en sel, 0,3 - 0,5 kg 190 - 200 45 -50 4
Poisson entier en papier sulfurisé, 0,3 - 0,5kg 190 - 200 50 - 60 3
Amaretti (20 ; 0,5 kg au total) 170 - 180 40 - 50 3
Crumble aux pommes 190 - 200 50 - 60 4
Muffins au chocolat (20 ; 0,5 kg au total) 160 - 170 35-45 3

10.17 Informations pour les
instituts de test

Tests conformes aux normes : EN 60350,
IEC 60350.

@CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Cuisson dans des moules

3¢ = 5 O Ik

(°C) (min)
Génoise allégée Chaleur tournante 140 - 150 35-50 2
Génoise allégée Chauffage Haut/ Bas 160 35-50 2
Tourte aux pommes, 2 mou- Chaleur tournante 160 60 - 90 2
les @20 cm
Tourte aux pommes, 2 mou-  Chauffage Haut/ Bas 180 70-90 1
les @20 cm

%CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Biscuits/Gateaux secs

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

5 O

XX [

(°C) (min)
Sablé / Lamelles de péatisserie Chaleur tournante 140 25-40
Sablé / Lamelles de patisserie, Chauffage Haut/ Bas 160 20-30

préchauffer le four a vide
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%CUISSON SUR UN SEUL NIVEAU. Biscuits/Gateaux secs

Utilisez le troisiéme niveau de la grille.

O

XX [

(°C) (min)
Petits gateaux, 20 par plateau, Chaleur tournante 150 20-35
préchauffer le four a vide
Petits gateaux, 20 par plateau, Chauffage Haut/ Bas 170 20-30

préchauffer le four a vide

@CUISSON SUR PLUSIEURS NIVEAUX. Biscuits/Gateaux secs

3¢ = 5§ O Ik

(°C) (min)
Sablé / Lamelles de patisserie  Chaleur tournante 140 25-45 1/4
Petits gateaux, 20 par plateau, Chaleur tournante 150 23-40 174
préchauffer le four a vide
Génoise allégée Chaleur tournante 160 35-50 1/4

@GRIL

Préchauffez toujours le four a vide pendant 5 minutes.

H))
Réglez le gril a la température maximale.

% 5 0 X

(min)
Toasts Gril 1-3 5
Steak de boeuf, tourner & mi-cuis- Gril 24 - 30 4

son

11. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres
concernant la sécurité.
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11.1 Remarques concernant I'entretien

< Nettoyez la fagade du four avec un chiffon doux, de I'eau tiede et un détergent doux.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

Agents nettoy-

ants
A Nettoyez la cavité apres chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou d’autres résidus
= Y| peut provoquer un incendie.
|:| Ne conservez pas les aliments dans le four pendant plus de 20 minutes. Sécher la cavité
Utilisation quoti- avec un chiffon doux aprés chaque utilisation.
dienne
by Aprés chaque utilisation, lavez tous les accessoires et séchez-les. Utilisez un chiffon doux
<+, avec de I'eau tiede et un détergent doux. Ne lavez pas les accessoires au lave-vaisselle.
Ne nettoyez pas les accessoires antiadhésifs avec un produit nettoyant abrasif ou des objets
tranchants.
Accessoires

11.2 Comment enlever : Supports

de grille
Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.
Etape 1 Eteignez le four et attendez qu'il soit
froid. ’-[
Etape 2 Ecartez I'avant du support de grille de
la paroi latérale. (
(
Etape 3 Ecartez I'arriére du support de grille 1 ] 1
de la paroi latérale et retirez le sup- ——— |-
port. /; -‘; L o
N A
Etape 4 R

Réinstallez les supports de grille en () ‘2

répétant cette procédure dans I'ordre = \Z L
inverse. }: 3 L

11.3 Comment enlever : Gril

AVERTISSEMENT!
Risque de brdlure !
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Etape 1 Eteignez le four et attendez qu'il soit
froid pour le nettoyer.
Retirez les supports de grille.

Etape 2 Saisissez les coins de la grille Tirez-la
vers 'avant en surmontant la pression du
ressort et sortez-la des deux supports.
Le gril se replie.

Etape 3 Nettoyez la vote du four avec de I'eau
chaude, un chiffon doux et un détergent
doux. Laissez-la sécher.

Etape 4 Installez le gril selon la méme procédure,
mais dans l'ordre inverse.

Etape 5 Installez les supports de grille.
11.4 Comment démonter et 11.5 Comment remplacer :
installer : Eclairage
Le nc_mere de vitres differe selon les AVERTISSEMENT!
modeéles. ) 9 h
Risque d'électrocution.
ATTENTION! L'éclairage peut étre chaud.

Manipulez soigneusement la
vitre, en particulier autour des
bords du panneau avant Le
verre peut se briser.

Avant de remplacer I'éclairage :

Etape 1 Etape 2 Etape 3

Eteignez le four. Attendez que le Débranchez le four de I'alimentation Placez un chiffon au fond de la cavi-
four ait refroidi. secteur. té.

Lampe supérieure

Etape 1 Tournez le diffuseur en verre pour le reti-
rer.
N\
Etape 2 Nettoyez le diffuseur en verre.
Etape 3 Remplacez I'éclairage par une ampoule adaptée résistant a une température de 300 °C.
Etape 4 Remettez en place le diffuseur en verre.
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12. DEPANNAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres

Probléme

Vérifiez si...

concernant la sécurité.
pas.

L'éclairage ne fonctionne L’ampoule est grillée.

12.1 Que faire si...

Dans tous les cas ne figurant pas dans ce
tableau, veuillez contacter un service apres-
vente agrée.

Probléme Vérifiez si...

Le four ne chauffe pas. Le fusible a disjoncté.

L'affichage indique
« 12.00 ».

Une coupure de courant
s'est produite. Pour régler
I'heure.

12.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
Ou un service aprés-vente agréé.

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :

Modéle (MOD.)

Les informations a fournir au service aprés-
vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur
I'encadrement avant de la cavité du four. Ne

retirez pas la plaque signalétique de la cavité
du four.

Référence du produit (PNC)

Numéro de série (S.N.)

13. RENDEMENT ENERGETIQUE

13.1 Informations produit et Fiche d’informations produit*

Nom du fournisseur

AEG

Identification du modele

BEK435060M 944188243,944188404
EB40M 944188532

Index d'efficacité énergétique

81.2

Classe d’efficacité énergétique

A+

Consommation d'énergie avec charge standard et mode tradition-
nel

0.99 kWh/cycle

Consommation d'énergie avec charge standard et mode air pulsé

0.69 kWh/cycle

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

711

Type de four

Four encastrable

Masse

BEK435060M 33.5 kg

EB40M 33.5 kg

FRANCAIS
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* Pour I'Union européenne conformément aux Réglements UE 65/2014 et 66/2014.
Pour la République de Biélorussie conformément a STB 2478-2017, Annexe G ; STB 2477-2017, Annexes A et

B.
Pour I'Ukraine conformément a 568/32020.

La classe d’efficacité énergétique n’est pas applicable pour la Russie.

EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Plages, fours, fours a vapeur et grils -

Méthodes de mesure des performances.

13.2 Economie d'énergie
Ce four est doté de

caractéristiques qui vous
permettent d'économiser de
I'énergie lors de votre cuisine au
quotidien.

Veillez a ce que la porte du four soit fermée
lorsqu'il fonctionne. N'ouvrez pas la porte du
four trop souvent pendant la cuisson. Gardez
le joint de porte propre et veillez a ce qu'il
soit bien fixé en place.

Utilisez des plats en métal pour accroitre les
économies d'énergie.

Si possible, ne préchauffez pas le four avant
la cuisson.

Lorsque vous cuisez plusieurs plats les uns
apres les autres, veillez a ne pas trop
espacer les cuissons.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température du four au minimum
3 a 10 minutes avant la fin de la cuisson. La
chaleur résiduelle a l'intérieur du four
poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer
d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud.

Chaleur tournante humide
Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson.

14. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

ff). Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a
la protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

56 FRANCAIS

portant le symbole E avec les ordures
ménageéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.
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