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FUR PERFEKTE ERGEBNISSE

Danke, dass Sie sich fur dieses AEG Produkt entschieden haben. Wir haben es
geschaffen, damit Sie viele Jahre von seiner ausgezeichneten Leistung und den
innovativen Technologien, die lhnen das Leben erleichtern, profitieren kénnen.
Es ist mit Funktionen ausgestattet, die in gewohnlichen Geraten nicht vorhanden
sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine Vorziige
kennen zu lernen.

Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

& Sich Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-
@ Informationen zu holen:

www.aeg.com/webselfservice
g Ihr Produkt fur einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registeraeg.com

Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerét zu kaufen:
% www.aeg.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

Bitte verwenden Sie ausschlieBlich Original-Ersatzteile fur lhre Produkte.
Halten Sie folgende Angaben bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst
wenden: Modell, Produktnummer (PNC), Seriennummer.

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

AN\ Warnungs-/Sicherheitshinweise
@Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Bedienungsanleitung. Bei
Verletzungen oder Schaden infolge nicht
ordnungsgemalBer 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 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 fur
ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt
werden oder in die sichere Verwendung des Gerats
eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben.

Kinder zwischen 3 und 8 Jahren und Personen mit
schweren Behinderungen oder Mehrfachbehinderung
mussen vom Gerat ferngehalten werden, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Geréat fern,
wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von
Kindern fern und entsorgen Sie es auf angemessene
Weise.

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

Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet
ist, empfehlen wir, diese einzuschalten.
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« Kinder dirfen 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 heil3. Seien
Sie vorsichtig und berihren Sie niemals die
Heizelemente.

« Verwenden Sie zum Anfassen des Zubeho6rs und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

« Ziehen Sie bitte vor jeder WartungsmalBnahme 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 ds 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 fihren.

« Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermalen 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. Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die oben aufgefihrten Schritte in umgekehrter
Reihenfolge durch.

« Verwenden Sie ausschlieBlich den fur dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).



2.1 Montage

WARNUNG!

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

e Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

e Montieren Sie ein beschadigtes Geréat
nicht und benutzen Sie es nicht.

e Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

e Ziehen Sie das Gerét nicht am Griff.

¢ Die Mindestabstdnde zu anderen
Geréaten und Kichenmobeln sind
einzuhalten.

e Montieren Sie das Gerét an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

e Das Gerét ist mit einem elektrischen
Kihlsystem ausgestattet. Es muss an
die Stromversorgung angeschlossen
werden.

e Die Standsicherheit des
Kichenmaobels muss DIN 68930
entsprechen.

DEUTSCH 5

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

Breite der Gerate- 548 mm

ruckseite

Gerétetiefe 567 mm

Gerateeinbautiefe 546 mm

Tiefe bei gedffneter 1017 mm

Tar

MindestgréBe der 550 x 20 mm
Bellftungsoffnung.
Offnung auf der

Ruckseite unten

Lange des Netzan- 1500 mm
schlusskabels. Das

Kabel befindet sich in

der rechten Ecke auf

der Riickseite

Befestigungsschrau- 4x 12 mm

ben

Mindesthohe des
Einbaumobels (Min-
desthdhe des
Schranks unter der
Arbeitsplatte)

600 (600) mm

Schrankbreite 550 mm
Schranktiefe 605 (580) mm
Hohe der Geréatevor- 594 mm
derseite

Hohe der Gerate- 576 mm
rlckseite

Breite der Geratevor- 549 mm

derseite

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

e Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.

e Das Gerét muss geerdet sein.

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

e SchlieBen Sie das Geréat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

e Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verldngerungskabel.

e 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 durchfiihren.

e Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetir oder die Nische unter
dem Gerét nicht berlhrt oder in ihre
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Nahe gelangt, insbesondere wenn
das Gerat eingeschaltet oder die Tur
heil3 ist.

Alle Teile, die gegen direktes
Berlhren schitzen, sowie die
isolierten Teile missen 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, schlieBen
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 konnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.
Das Gerat wird mit einem Netzstecker
und Netzkabel geliefert.

2.3 Verwendung

WARNUNG!
Verletzungs-,
Verbrennungs-,
Stromschlag- oder
Explosionsgefahr.

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

Die Liftungsoffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Gerét 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 heil3e 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 Gerdtetlr aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geréatetlr 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 Ndhe oder auf das
Gerat.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerat.

Um Beschadigungen und
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

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

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

— Fullen Sie kein Wasser in das
heille Gerat.

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

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

e Verfarbungen der Email- oder

Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des
Geréats.

Verwenden Sie fur feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte konnen
bleibende Flecken verursachen.
Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,



zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

e Die Backofentlir muss beim Betrieb
geschlossen sein.

e |Ist das Gerét hinter einer Mobelfront
(z.B. einer TUr) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Gerétebetriebs nicht geschlossen
wird. Hinter einer geschlossenen
Mébelfront kénnen sich Hitze und
Feuchtigkeit ansammeln und das
Gerat, Gehause oder den Boden
beschéadigen. SchlieBen Sie die
Mobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollstéandig
abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

A

WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr
sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

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

e Vergewissern Sie sich, dass das Gerét
abgekihltist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.

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

e Reinigen Sie das Gerat regelmaBig,
um eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

e Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieBlich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwdmmchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

e Falls Sie ein Backofenspray
verwenden, befolgen Sie die
Anweisungen auf der Verpackung.

e Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

DEUTSCH

2.5 Dampfgaren

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie
Risiko von Schaden am
Gerat.

e Freigesetzter Dampf kann
Verbrennungen verursachen:

— Gehen Sie beim Offnen der Tir
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann heil3er
Dampf austreten.

- Offnen Sie die Geratetlr
vorsichtig nach dem Dampfgaren.

2.6 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

e Die Leuchtmittel oder die
Halogenlampe in diesem Gerat sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie diese nicht fur die
Raumbeleuchtung.

e Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, bevor Sie die
Lampe austauschen.

e Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung .

2.7 Service

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

e Verwenden Sie ausschlief3lich
Originalersatzteile.

2.8 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

e Trennen Sie das Geréat von der
Stromversorgung.

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

e Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere im Gerat einschlief3en.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

Bedienfeld

Elektronischer Programmspeicher
Wassertank

Buchse furr den KT Sensor
Heizelement

B Backofenbeleuchtung

Ventilator

Bl Ausgang des Entkalkungsrohrs
El Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

CME BN

3.2 Zubehor Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von austretendem Fett.
Kombirost

Temperatursensor

~_JL

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten
Zum Messen der Temperatur in der
Backblech Speise.

Dampfgarset

Fir Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne \/

Ein unperforierter und ein perforierter
Garbehalter.

Wahrend des Dampfgarens fihrt das
Dampfgarset Kondenswasser vom
Gargut weg. Zur Zubereitung von
GemUse, Fisch, Hadhnchenbrust. Die
Garbehalter eignen sich nicht fur




Speisen, die in Wasser gegart werden
muUssen, wie z. B. Reis, Polenta, Nudeln.

4. BEDIENUNG DES GERATS

4.1 Bedienfeld

DEUTSCH

@

//P

START  sTOP

Funktion Anmerkung
Ein/Aus Ein- und Ausschalten des Geréts.
Display Anzeige der aktuellen Geréteeinstellungen.

Drehschalter

Vornehmen der Einstellungen und Navigation im Mend.

Dricken Sie (D, um das Gerét einzuschalten.
Halten Sie den Drehschalter, um den Einstellungsbildschirm

einzuschalten.

Halten und drehen Sie den Drehschalter, um im MenU zu navi-

gieren.

Halten und driicken Sie den Drehschalter, um eine Einstellung
zu bestatigen oder das ausgewahlte Unterment aufzurufen.
Suchen Sie die Option Zuriick in der Menlliste, um zum vorhe-
rigen Menu zurlickzukehren, oder bestétigen Sie die ausge-

wahlte Einstellung.

START Einschalten der gewéhlten Funktion.
STOP Ausschalten der gewahlten Funktion.
4.2 Disp|ay Display mit der maximalen Anzahl

Nach dem Einschalten zeigt das Display
den Ofenfunktionsmodus an.

wahlbarer Funktionen:

[3150°C

[

A BC DEF
| I— Menu
\9170°C P85°C
0 25min O1h 15m Options

14:05
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Erinnerungsfunktionen
Garzeitmesser

Ofenfunktion und Temperatur
Optionen oder Tageszeit

vowp

E. Dauer und Ende einer Funktion oder
Temperatursensor
F. Menu

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Reinigung

Nehmen Sie die Zubehérteile und die
herausnehmbaren Einhdngegitter aus
dem Backofen.

Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”.

Reinigen Sie den Backofen und die
Zubehorteile vor der ersten
Inbetriebnahme.

Setzen Sie das Zubehor und die
herausnehmbaren Einhdngegitter wieder
in ihrer urspriinglichen Position ein.

5.2 Erstanschluss

Nach dem Erstanschluss wird 7
Sekunden lang die Softwareversion
angezeigt.

Sie mussen die Sprache, Lysstyrke
Display, Wasserhéarte und Tageszeit
einstellen.

5.3 Einstellen der Wasserharte

Nachdem Sie den Backofen an die
Spannungsversorgung angeschlossen
haben, missen Sie den Wasserhértegrad
einstellen.

Die Tabelle unten zeigt den
Wasserhartebereich (dH) mit dem
zugehdrigen Kalkgehalt und die Qualitat
des Wassers.

Wasserharte Kalkgehalt (mmol/l) Kalkgehalt (mg/l)  Wasserklassi-
fizierung

Klasse dH

1 0-7 0-1.3 0-50 Weich

2 7-14 1.3-25 50 - 100 Mittelhart

3 14 -21 25-38 100 - 150 Hart

4 Uber 21 Uber 3,8 Uber 150 Sehr hart

Uberschreitet die Wasserharte die in der
Tabelle angegebenen Werte, fillen Sie
den Wassertank mit Tafelwasser.

1. Nehmen Sie den vierfarbigen
Teststreifen, der mit dem
Dampfgarset im Backofen geliefert
wird.

2. Stecken Sie alle Reaktionszonen des
Streifens ca. 1 Sekunde lang in das
Wasser.

Halten Sie den Streifen nicht unter
flieBendes Wasser.

3. Schitteln Sie Gberschissiges Wasser
vom Streifen ab.

4. Warten Sie 1 Minute und Uberprifen
Sie die Wasserharte mithilfe der
Tabelle unten.

Die Farben der Reaktionszonen
andern sich weiterhin. Uberpriifen
Sie die Wasserharte innerhalb von 1
Minute nach dem Test.
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5. Stellen Sie die Wasserhérte ein.
Meni Grundeinstellungen Teststreifen Wasserhéarte

Teststreifen Wasserharte |E 3
— mamm -
Sie kdnnen die Wasserharte im Men(

L. ’ i’éﬁ?@hi&?&“ﬁ?@i@i’éﬂﬁ?ﬂ/
6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! 6. Driicken Sie START . Der
Siehe Kapitel Temperatursensor kann jederzeit vor
Sicherheitshinweise. oder wéhrend des Garvorgangs
eingesteckt werden. Einige
6.1 Ofenfunktionen Funktionen enthalten eine Serie von
Pop-ups. Driicken Sie den
Ein- und Ausschalten der Ofenfunktion. Drehschalter, um zum néchsten Pop-

up zu gelangen. Die Funktion startet

1. Schalten Sie den Backofen ein. nach der letzten Bestatigung.

2. Halten Sie den Drehschalter.

Die zuletzt verwendete Funktion ist Driicken Sie STOP zum Ausschalten
unterstrichen. einer Funktion.
3. Drlcken Sie den Drehschalter, um Die L ird bei eini
das Untermend aufzurufen, und @ e Lampe wird bel enigen
Ofenfunktionen und einer

drehen Sie ihn, um eine Ofenfunktion
zu wahlen.

4. Drlcken Sie den Drehschalter zur
Bestatigung.

5. Stellen Sie die Temperatur ein und
bestatigen Sie sie.

Temperatur unter 60 °C
automatisch ausgeschaltet.

Ofenfunktionen: Sonderfunktionen

Ofenfunktion Anwendung
P Bio-Garen Zum Zubereiten von besonders zarten und safti-
e gen Braten.
E‘ Warmhalten Zum Warmhalten von Speisen.
Teller warmen Zum Vorwarmen von Tellern vor dem Servieren.
Vol
—_—
[T
E Einkochen Zum Einkochen von Gemtse (z.B. Gurken).
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Ofenfunktion

Anwendung

)

Dorren

Zum Dorren von Obst, GemUse und Pilzen in
Scheiben.

Joghurt Funktion

Zum Zubereiten von Joghurt. Die Lampe ist bei
dieser Funktion ausgeschaltet.

W]

Auftauen Zum Auftauen von Lebensmitteln (GemUse und
D Obst). Die Auftauzeit hédngt ab von der Menge
und GréBe der Tiefkihlgerichte.
Uberbacken Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartoffelgratin.
&. Zum Gratinieren und Uberbacken.

Ofenfunktionen: Standard

Ofenfunktion

Anwendung

HeiBluft Mit Ringheizkor-
per

Zum Backen auf bis zu drei Einschubebenen
gleichzeitig und zum Dérren.Stellen Sie eine 20 -
40 °C niedrigere Backofentemperatur ein als fur
die Funktion Ober-/Unterhitze.

&

HeiBluft + Unterhitze

Zum Backen auf einer Ebene flr Gerichte mit ei-
ner intensiveren Braunung und einem knusprigen
Boden. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur ein als fir die Funktion
Ober-/Unterhitze.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Ebene.

Unterhitze + Grill + Lif-
ter

Lsst Fertiggerichte wie Pommes frites, Kroketten
und Frihlingsrollen schon knusprig werden.

Grillen

Zum Grillen flacher Lebensmitteln und zum Toas-
ten von Brot.

Grillstufe + Ventilator

Zum Braten groBerer Fleischstlicke oder von Ge-
fligel mit Knochen auf einer Einschubebene. Zum
Gratinieren und Uberbacken.

D =3

Unterhitze

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Boden
und zum Einkochen von Lebensmitteln.
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Ofenfunktion

Anwendung

ECO-HeiBluft
©l

Diese Funktion ist entwickelt worden, um wah-
rend des Garvorgangs Energie zu sparen. Die
Kochanleitungen finden Sie im Kapitel ,Hinweise
und Tipps”, ECO-HeiBluft. Die Backofentur sollte
wahrend des Garvorgangs geschlossen bleiben,
damit die Funktion nicht unterbrochen wird. So
wird gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hochsten Energieeffizienz arbeitet. Wenn Sie die-
se Funktion nutzen, kann die Temperatur im Gar-
raum von der eingestellten Temperatur abwei-
chen. Die Restwarme wird verwendet.Die Heizleis-
tung kann reduziert werden. Allgemeine Empfeh-
lungen zur Energieeinsparung finden Sie im Kapi-
tel ,Energieeffizienz”, Energie sparen. Diese
Funktion wurde zur Bestimmung der Energieeffizi-
enzklasse gemal EN 60350-1 verwendet. Wenn
Sie diese Funktion verwenden, schaltet sich die
Backofenbeleuchtung automatisch nach 30 Se-
kunden aus.

Ofenfunktionen: Dampf

Ofenfunktion

Anwendung

((\) Dampfgaren
\I

Zum Dampfgaren von Gemuse, Beilagen oder
Fisch.

‘—I Feuchtigkeit, hoch

Die Funktion eignet sich zur Zubereitung von
empfindlichen Speisen wie Puddings, Flans, Terri-
nen und Fisch.

Feuchtigkeit, mittel

»
HIGH
o

=

Diese Funktion eignet sich zur Zubereitung von
gedinstetem und geschmortem Fleisch sowie
von Brot- und stilem Hefeteig. Durch die Kombi-
nation von Dampf und Hitze wird das Fleisch zart
und saftig, und die Backwaren aus Hefeteig erhal-
ten eine knusprige und glénzende Oberflache.

Feuchtigkeit, niedrig

Diese Funktion ist geeignet fir Fleisch, Gefligel,
Backofengerichte und Schmorgerichte. Durch die
Kombination von Dampf und Hitze werden
Fleischstlcke zart und saftig und erhalten eine
knusprige Oberflache.
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Ofenfunktion

Anwendung

m Regenerieren
N

Das Aufwarmen von Speisen mit Dampf verhin-
dert die Austrocknung der Oberflache. Die Hitze
wird sanft und gleichmé&Big verteilt und belebt
den Geschmack sowie das Aroma der Speisen, als
ob sie frisch zubereitet waren. Mit dieser Funktion
konnen Sie die Speisen direkt auf einem Teller
aufwarmen. Sie kédnnen mehrere Teller gleichzei-
tig auf verschiedenen Einschubebenen aufwar-
men.

m SousVide Garen
sV

Es handelt sich um eine Garmethode, bei der die
Speisen in einen Vakuumbeutel eingeschweilt
und bei niedrigen Temperaturen gegart werden.
Im Abschnitt SousVide Garen sowie im Kapitel
,Hinweise und Tipps" mit den Kochtabellen fin-
den Sie weitere Informationen.

Brotbacken

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

Iy Teig gehen lassen

=

Zur Verkirzung der Gehzeit des Hefeteigs. Da-
durch wird die Oberflache vor dem Austrocknen
bewahrt und der Teig elastisch gehalten.

Woassertank

kommt der Wassertank von selbst aus
dem Ofen.

Der Wassertank kann auf zweierlei Weise
beflllt werden:

Abdeckung

Wellenbrecher

Tankaufnahme
Wasser-Einfllléffnung

Skala

Fronttaste

Sie kénnen den Wassertank aus dem
Ofen entfernen. Driicken Sie vorsichtig
auf die Fronttaste. Nach dem Driicken

mmoow>>

e Lassen Sie den Wassertank im Ofen
und fillen Sie ihn mithilfe eines
Wasserglases.

e Nehmen Sie den Wassertank aus dem
Gerat und fillen Sie ihn unter dem
Wasserhahn.

Befillen Sie den Wassertank mit

Leitungswasser, tragen Sie ihn in

horizontaler Ausrichtung, um kein

Wasser zu verschitten.



Setzen Sie den Wassertank nach dem
Beflllen wieder in dieselbe Position ein.
Dricken Sie die Fronttaste, bis sich der
Wassertank im Ofen befindet.

Leeren Sie den Wassertank nach jedem
Gebrauch.

C VORSICHT!

Halten Sie den Wassertank
von heilRen Oberflachen
fern.

Dampfgaren

Die Abdeckung des Wassertanks
befindet sich im Bedienfeld.

WARNUNG!

Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden
Sie kein gefiltertes
(entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Es
dirfen keine anderen
Flussigkeiten aufBer Wasser
verwendet werden. Flllen
Sie keine brennbaren oder
alkoholischen Flissigkeiten
in den Wassertank.

1. Dricken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu 6ffnen, und
ziehen Sie ihn aus dem Ofen.

2. Fullen Sie den Wassertank bis zum
Hoéchststand mit kaltem Wasser auf
(ca. 950 ml).Der Wasservorrat reicht
fur ca. 50 Minuten.Verwenden Sie die
Skala des Wassertanks.

3. Schieben Sie den Wassertank in
seine ursprlngliche Position.
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Wischen Sie den nassen
Wassertank von dem
Einsetzen in den Ofen
mit einem weichen Tuch
ab.

4. Schalten Sie den Backofen ein.

5. Stellen Sie eine Dampfgarfunktion
und die Temperatur ein.

6. Stellen Sie, falls erforderlich, eine der
beiden folgenden Funktionen ein:

Daver I oder Ende-zeit 1.
Nach ca. 2 Minuten ist der Dampf
sichtbar. Bei Erreichen der
eingestellten Temperatur ertont ein
Signalton.
Ist das Wasser im Wassertank fast
aufgebraucht, ertont ein Signalton,
und der Wassertank muss wie oben
beschrieben aufgefillt werden, um
mit dem Dampfgaren fortzufahren.

Am Ende der Garzeit ertont ein

akustisches Signal.

7. Schalten Sie den Backofen aus.

8. Leeren Sie den Wassertank nach
dem Dampfgaren.

é VORSICHT!

@

Der Backofen ist heif. Es
besteht
Verbrennungsgefahr.
Seien Sie beim Entleeren
des Wassertanks
vorsichtig.

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

Zum vollsténdigen Trocknen die

Backofentir offen lassen. Um das

Trocknen zu beschleunigen, kénnen Sie

die Tur schlieBen und den Backofen mit

der Funktion HeiBluft Mit Ringheizkérper

bei einer Temperatur von 150 °C etwa 15

Minuten aufheizen.

@ Am Ende des

Dampfgarvorgangs lduft der
Kihlventilator schneller, um
den Dampf zu entfernen.
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6.2 Menlii - Uberblick

Menu
[0170°C
n Options
Menii
Mentiipunkt Anwendung

Koch-Assistent

Liste mit Automatikprogrammen.

Reinigungs-

Liste mit Reinigungsprogrammen.

Grundeinstellungen

Zum Konfigurieren des Geréts.

Unterment von: Reinigungs-

Untermenii

Beschreibung

Dampfreinigung

Verfahren zur Reinigung eines leicht verschmutzten Ge-
rats ohne eingebrannte Speisereste.

Dampfreinigung Plus

Verfahren zur Reinigung von hartnéckigen Verschmut-
zungen mit Unterstitzung eines Backofenreinigers.

Entkalkung Entkalkungsprogramm zum Entfernen von Kalkriick-
standen aus dem Dampfgenerator-Kreislauf.
Spulen Programm zum Spulen und Reinigen des Dampfgene-

rator-Kreislaufs nach haufiger Verwendung der Dampf-
funktionen.

Untermeni von: Grundeinstellungen

Untermenii

Beschreibung

Kindersicherung

Wenn die Kindersicherung eingeschaltet ist, kann der
Ofen nicht versehentlich bedient werden. Sie kénnen
diese Funktion im Menl Grundeinstellungen ein- und
ausschalten. Ist sie eingeschaltet zeigt das Display die
Kindersicherung an, wenn der Ofen eingeschaltet wird.
Um den Ofen benutzen zu konnen, wahlen Sie mit dem
Drehschalter die Codebuchstaben in der folgenden
Reihenfolge: AB C.

Schnellautheizung

Verringern der Standard-Aufheizzeit. Beachten Sie, dass
die Funktion nur fur einige Ofenfunktionen zur Verfu-
gung steht.
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Untermenii

Beschreibung

Heat + Hold

Warmhalten von Speisen fir 30 Minuten nachdem der
Garvorgang beendet ist. Driicken Sie den Drehschalter,
um die Funktion friher zu beenden. Ist diese Funktion
eingeschaltet, zeigt das Display die Meldung , Warm-
halten gestartet” an. Beachten Sie, dass diese Funktion
nur fur einige Ofenfunktionen verflgbar ist, wenn Dau-
er eingestellt wurde.

Zeitverlangerung

Verlangern der voreingestellten Gardauer. Beachten
Sie, dass die Funktion nur fir einige Ofenfunktionen zur
Verfigung steht.

Konfiguration

Einstellen der Backofenkonfiguration.

Wartung

Anzeige der Softwareversion und Konfiguration.

Untermeni von: Konfiguration

Untermenii

Beschreibung

Sprache wahlen

Einstellen der Sprache fiir die Anzeige.

Tageszeit

Einstellen der aktuellen Uhrzeit und des Datums.

Tastentone

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

Alarm-/Fehlerténe

Ein- und Ausschalten der Alarmsignale.

Lautstarke

Einstellen der Lautstarke fur Tastentone und Signale.

Lysstyrke Display

Stufenweises Einstellen der Helligkeit der Anzeige.

Wasserharte

Einstellen der Wasserharte.

Untermenu von: Wartung

Untermenii

Beschreibung

DEMO

Aktivierungs-/Deaktivierungscode: 2468

Lizenzen anzeigen

Informationen zu den Lizenzen.

Softwareversion anzeigen

Informationen zur Softwareversion.

WERKSEINSTELLUNGEN

Rucksetzen auf Werkseinstellungen.

Untermenu von: Koch-
Assistent

manuell je nach Praferenz des Nutzers
eingestellt werden.

Fur einige der Speisen kénnen Sie auch

Fir jede Speise in diesem Untermenti die Garmethode wihlen:
wird eine Ofenfunktion und Temperatur e Gewichtsautormnatik
vorgeschlagen. Diese Parameter kénnen o Temperatursensor
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Garstufe fur die Speise:
e Blutig oder Weniger

e Rosa

e Durch oder Mehr

Speisenkategorie: Fleisch und Fisch

Fleisch

Rind

Lendenstuck
Braten

Filetsteak

Tafelspitz
Hackbraten

Roastbeef

Skand.

Schweine-
fleisch

Lende/Filet  Gekuhlt

Gerauchert

Braten

Schinken Gebraten

Gedampft

Haxe, vorge-
gart

Rippchen

Wirstchen

Kalb

Lende/Filet

Braten

Haxe

Lamm

Lende/Filet

Braten
Ricken

Keule

Wild

Reh/Hirsch Ricken

Keule

Hase Ricken

Keule

Geflugel
Héhnchen Ganz
Halbiert
Brust Gedampft
SousVide
Keulen
Fligel
Ente Ganz:
Brust
Gans
Pute Ganz:
Brust
Fisch
Fisch klein Gebraten
Gedampft
Rosa Gebraten
Gedampft
groB Gebraten
Gedampft
Filets Dinn Gedampft
SousVide
Dick Gedampft
SousVide
Fischauflau-
fe
Fischstab-
chen
Meeresfriichte
Gedampft
Garnelen

SousVide
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Meeresfriichte Speisen
Gedampft Terrinen
Muscheln
SousVide Weich
Jakobsmuscheln Rosa
Speisenkategorie: Beilage/Ofengericht Eier Hart
Speisen Eier, geba-
cken
Beilagen Kartoffeln Gedampft
Gekihlt ST Speisenkategorie: Backen, pikant
ousVide
Speise
Kartoffeln Pommes Fri- pel
Gefroren tes Gekuhlt Dinn
Kroketten Dick
Kartoffel- ' Gefroren Dinn
spalten Pizza -
R— Dick
Rostis
Snacks
Reis
' Gekiihlt
Pasta, frisch N
) Dinn
Polenta Quiche :
Dick
Knodel Semmelkno- -
del Gekuhlt Baguette
Kartoffelkno- Ciabatta
del Weil3brot
Hefeknddel Dunkles Brot
gfengerich- 1It_rz.asscaﬁgne, Roggenbrot
| E————
Cartofialgra: Brot Vollkornbrot
tin Fladenbrot
Nudelauflauf Butterzopf
GemUsegra- Gefroren Baguette
tin Brot
f::iauf, P Vorgeba-
cken
Auflauf, Ge-
muse

Hulsenfriich-
te und Ge-
treide
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Speise Speise
Gekuhlt Kuchen auf  Apfelstrudel,
Blech gefroren
. Gefroren
Brotchen B
Brownies
Vorgeba-
cken Kasekuchen
Speisenkategorie: Sispeisen/ Christstollen
Backwaren Obsttorte Mirbeteig
T2 Biskuitteig
Kuchen in Mandelku- Hefetei
Form chen 9
Apfelkuchen el
Kasekuchen e 521 -
chen
Hefielus Biskuitrolle
chen, ge-
deckt Wahe, sul3
Mirbeteig- Hefekuchen
boden
Kleingeback Kleine Ku-
Biskuitbo- chen
den
Windbeutel
Sandkuchen
Eclairs
Biskuit
Makronen
Obststort-
dhem Muffins
Feingeback
Blatterteig-
Kleingeback
Mirbeteig-
Platzchen
Flan
Flan
Auflauf, st3

Knodel, st}




Speisenkategorie: GemUse
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Speise Speise
Gedampft Bohnen, griin
Artischocken oo - Gedampft
Lauch, Ringe
Gedampft SousVide
Spargel, griin :
SousVide Pilze
. Gedampft Erbsen
Spargel, weil3 oo . Gedampft
Paprika
Rote Bete SousVide
Schwarzwurzel Karbis
) Roschen Wirsing
Hioeze! Canz Spinat, frisch
Rosenkohl Tomaten
Kohlrabi Speisekategorie: Obst
Gedampft Speise
Karotten -
SousVide Apfel
Réschen Mangos
Blumenkohl -
Ganz Nektarinen
Gedampft Pfirsiche
Sellerie -
SousVide Birnen
Knollensellerie Ananas
Gedampft Pflaumen
Zucchini :
SousVide 6.3 Optionen
Gedampft
Aubergine
SousVide o Menu
Gedampft O 170 C .
Fenchel Q Options
SousVide
Optionen Beschreibung

Timer-Einstellungen

Liste der Uhrfunktionen.

Schnellaufheizung

Verringern der Aufheizzeit der laufenden

Ofenfunktion.
Ein / Aus
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Optionen

Beschreibung

Set + Go

Einstellen einer Funktion und spateres Ein-
schalten. Nach der Einstellung zeigt das
Display die Meldung , Set&Go aktiv” an.
Drlcken Sie Start zum Einschalten. Wenn
die Funktion eingeschaltet ist, erlischt die
Meldung im Display und der Ofen startet.
Beachten Sie, dass diese Funktion nur fir ei-
nige Ofenfunktionen verfligbar ist, wenn
Dauer und Ende eingestellt wurde.

6.4 Restwarme

Sobald Sie den Backofen ausschalten,
wird im Display die Restwarme

7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Timer-Einstellungen

angezeigt. Die Restwarme kann zum
Warmhalten von Speisen genutzt
werden.

Uhrfunktion

Anwendung

@ Garzeitmesser

Automatische Uberwachung der Einschalt-
dauer der Funktion. Der Garzeitmesser kann
ein- oder ausgeblendet werden.

4! Dauer

Zum Einstellen der Dauer einer Funktion.1)

S| Ende-Zeit

Einstellen der Abschaltzeit einer Ofenfunkti-
on. Diese Option ist nur verfigbar, wenn die
Dauer eingestellt ist. Verwenden Sie die
Funktionen Dauer und Ende-Zeit gleichzei-
tig, um den Ofen zu einem spateren Zeit-

punkt automatisch ein- und auszuschalten.

Q Erinnerungsfunktionen

Einstellen eines Countdowns.1)
Diese Funktion wirkt sich nicht auf den Be-
trieb des Backofens aus.

Wabhlen Sie Q und stellen Sie die Zeit ein.
Nach Ablauf der Zeit ertont das akustische
Signal. Driicken Sie den Drehschalter, um
das Signal auszuschalten.

Wenn der Ofen ausgeschaltet ist, driicken
Sie den Drehschalter, um diese Funktion ein-
zuschalten.

1) Max. 23 Std. 59 Min.



WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Temperatursensor

Der Temperatursensor misst die
Temperatur im Inneren der Speise. Das
Gerat wird ausgeschaltet, sobald die
Speise die eingestellte Temperatur
erreicht hat.

Zwei Temperaturen sind einzustellen:

e Die Backofentemperatur (min. 120
°C),
¢ Die Kerntemperatur der Speise.

VORSICHT!

Verwenden Sie nur das
mitgelieferte Zubehdr und
Originalersatzteile.

Anleitung fur beste Ergebnisse:

e Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

e Der Temperatursensor kann nicht fur
flissige Speisen verwendet werden.

e Wahrend des Garvorgangs muss der
Temperatursensor in der Speise und
der Stecker in der Buchse bleiben.

e Verwenden Sie die empfohlenen
Einstellungen fur den

Kerntemperatursensor.
WARNUNG!
Siehe Kapitel , Tipps und
Hinweise".

@ Das Gerat berechnet das
voraussichtliche Ende des
Garvorgangs. Es ist
abhangig von der Menge

des Garguts, der
eingestellten Ofenfunktion
und der Temperatur.

Speisekategorien: Fleisch,
Geflligel und Fisch

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Fuhren Sie die Spitze des
Temperatursensor so ein, dass sie
sich in der Mitte des Fleischstlicks
oder Fischs befindet, méglichst im
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8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

dicksten Teil. Achten Sie darauf, dass
sich mindestens 3/4 des
Temperatursensor in der Speise
befinden.

3. Stecken Sie den Stecker des

Temperatursensor in die Buchse an
der Vorderseite des Ofens.

=

Im Display wird folgendes angezeigt:

Temperatursensor.

4. Stellen Sie die Kerntemperatur ein.

5. Stellen Sie die Ofenfunktion und,
falls notwendig, die Temperatur ein.

Bei Erreichen der gewéahlten Temperatur

ertont ein Signalton. Der Ofen schaltet

automatisch ab.

6. Dricken Sie den Drehschalter, um
das Signal auszuschalten.

7. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensor aus der Buchse
und nehmen Sie das Gericht aus dem
Ofen.
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WARNUNG!

Es besteht
Verbrennungsgefahr, da der
Temperatursensor hei3 wird.
Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie den Stecker ziehen und
den Sensor aus dem Gargut
nehmen.

AN

Speisekategorie: Auflauf

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Geben Sie die Hélfte der Zutaten in
eine Auflaufform.

3. Fuhren Sie die Spitze des
Temperatursensor so ein, dass sie
sich in der Mitte der Auflaufform
befindet. Der Temperatursensor
sollte wahrend des Backvorgangs an
einer Stelle abgestitzt werden.
Verwenden Sie hierzu eine feste
Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstitzen des
Silikongriffs des Temperatursensor.
Die Spitze des Temperatursensor
sollte nicht den Boden der
Auflaufform berthren.

4. Bedecken Sie den Temperatursensor
mit den restlichen Zutaten.

5. Stecken Sie den Stecker des
Temperatursensor in die Buchse an
der Vorderseite des Ofens.

Im Display wird folgendes angezeigt:

Temperatursensor.

6. Stellen Sie die Kerntemperatur ein.

7. Stellen Sie die Ofenfunktion und,
falls notwendig, die Temperatur ein.

Erreicht die Speise die gewahlte

Temperatur, ertdnt ein Signalton. Der

Ofen schaltet automatisch ab.

8. Dricken Sie den Drehschalter, um
das Signal auszuschalten.

9. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensor aus der Buchse
und nehmen Sie das Gericht aus dem
Ofen.

WARNUNG!

Es besteht
Verbrennungsgefahr, da der
Temperatursensor heif3 wird.
Seien Sie vorsichtig, wenn
Sie den Stecker ziehen und
den Sensor aus dem Gargut
nehmen.

Andern der Kerntemperatur

Sie kdnnen die Kerntemperatur und
Ofentemperatur jederzeit wéhrend des
Garvorgangs éndemn:

1. Wahlen Sie 2 auf dem Display.

2. Drehen Sie den Drehschalter, um die
Temperatur zu &ndern.

3. Zur Bestétigung driicken.

8.2 Einsetzen des Zubehors

Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwischen
die Fihrungsschienen der
Einhangegitter, .
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Schieben Sie das Backblech /die Brat-
und Fettpfanne zwischen die
Fihrungsschienen der Einhangegitter
und den Kombirost in die
Flhrungsschienen dariber.

é/
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Schieben Sie das Backblech /Brat- und =

Backblech/ Brat- und Fettpfanne:

Fettpfanneh zwischen die
Fihrungsschienen der Einhéngegitter. Die kleine Einkerbung auf
der Oberseite erhoht die
Sicherheit. Diese
Einkerbungen dienen auch
als Kippsicherung. Durch
den umlaufend erhéhten
Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen
Abrutschen vom Rost
gesichert.

)/

Kombirost und Backblech /Brat- und
Fettpfanne zusammen:

9. ZUSATZFUNKTIONEN
9.1 Abschaltautomatik

Der Backofen wird aus @
Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit (°C) (Std.)

automatisch ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie
die Einstellungen nicht dndern.

200 - 230 5.5

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht
mit den Funktionen Lampe,

@ Temperatursensor,Dauer, Ende-Zeit.
(°C) (Std.)

9.2 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird
120 - 195 8.5 das Kiihlgeblise automatisch
eingeschaltet, um die Ofenoberfléachen
zu kihlen. Nach dem Abschalten des
Backofens kann das Kihlgeblase
weiterlaufen, bis der Ofen abgekuihlt ist.

30-115 12.5
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10. TIPPS UND HINWEISE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen
sind nur Richtwerte. Sie sind
abhéngig von den Rezepten,
der Qualitat und der Menge
der verwendeten Zutaten.

@

10.1 Garempfehlungen

Ihr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als |hr friherer
Backofen. Die Tabellen unten enthalten
die empfohlenen Einstellungen fir
Temperatur, Gardauer und
Einschubebene fir die einzelnen
Speisen.

Finden Sie fur ein bestimmtes Rezept
keine konkreten Angaben, orientieren
Sie sich an einem ahnlichem Rezept.

10.2 Innenseite der Tur

An der Innenseite der Tiir befindet
sich Folgendes:

e die Nummern der Regalpositionen,

¢ Informationen Uber die
Heizfunktionen, empfohlenen
Regalpositionen und Temperaturen
fur die Gerichte,

10.3 Anmerkungen zu
besonderen
Backofenfunktionen

Warmbhalten

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

Teller warmen

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

Verteilen Sie die Teller und Schisseln
gestapelt gleichmé&Big auf dem
Kombirost. Nutzen Sie die erste
Einschubebene. Tauschen Sie nach der
Halfte der Aufwarmzeit die Platze.

Auftauen

Nehmen Sie die Lebensmittel aus der
Verpackung und legen Sie sie auf einen
Teller. Bedecken Sie die Speise nicht, da
dies die Auftauzeit verlangern kann.
Nutzen Sie die erste Einschubebene.

10.4 SousVide Garen

Diese Funktion verwendet niedrigere
Gartemperaturen als beim normalen
Kochen.

SousVide GarenEmpfehlungen
Verwenden Sie hochwertige und frische
Rohstoffe. S&dubern Sie stets die
Lebensmittel vor der Zubereitung. Seien
Sie beim Umgang mit rohen Eiern
vorsichtig.

Niedrige Temperaturen eignen sich nur
fur Lebensmittel, die roh verzehrt werden
konnen.

Garen Sie die Speisen nicht zu lang,
wenn Sie Temperaturen unter 60 °C
verwenden.

Kochen Sie die Zutaten, die Alkohol
enthalten, vor dem Vakuumieren.

Legen Sie die Vakuumbeutel
nebeneinander auf den Rost.

Sie kdnnen gekochte Speisen 2 - 3 Tage
im Kihlschrank lagern. Kihlen Sie die
Speisen schnell ab (im Eisbad).

Verwenden Sie diese Funktion nicht zum
Aufwérmen von Speiseresten.

Vakuumierung

Verwenden Sie nur Vakuumbeutel und
Kammer-Vakuumierer, die fur das
SousVide Garen empfohlen werden. Nur
diese Art von Vakuumierern kann
Flussigkeiten luftdicht verpacken.

Verwenden Sie die Vakuumbeutel nicht
wieder.
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Stellen Sie fir schnellere und bessere
Ergebnisse die héchste Vakuumierstufe

ein. @

Fur einen sicheren Verschluss des

Vakuumbeutels achten Sie darauf, dass Q
der Bereich um den Verschluss sauber K E

LAMM / WILD

ist. °C) (Min.)
Achten Sie darauf, dass die Kanten der :

Innenseite des Vakuumbeutels sauber Kfanmchen, 1,5ecm 70 50-60
sind, bevor Sie ihn verschlieBen. dick, 0,6-0,65 kg

10.5 SousVide Garen: Fleisch

Verwenden Sie nur Fleisch ohne @ GEFLUGEL

Knochen, um die Vakuumbeutel nicht

durchzustechen. \/ @
Braten Sie die Gefllgelfilets mit der Haut N\

nach unten, bevor Sie sie in die (°C) (Min.)
Vakuumverpackung legen.

o ) o H&hnchenbrust, 3cm 70 70-80

Verwenden Sie die dritte Regalposition. dick, 0,75 kg

Entenbrust, 2 cm 60 140-160

@ ick, 0,9 k

RIND dick, 09 kg
Putenbrust, 2 cm 70 75-85
./0 @ dick, 0,8 kg
\

Fi:‘der'/ Kalbsfi-  (°C) (Min.) 10.6 SousVide Garen: Fisch

° und Meeresfriichte

Z/l'ttil'ggt 60 Je=1e Trocknen Sie die Fischfilets mit einem

uren, vie kg Papiertuch ab, bevor Sie sie in einen

Durch, 4 cm dick, 65 90-100 Vakuumbeutel legen.

0,8 kg Geben Sie eine Tasse Wasser in den
Vakuumbeutel, bevor Sie die Muscheln
kochen.

@ LAMM / WILD Verwenden Sie die dritte Regalposition.

Y D =

\ FISCH UND MEERESFRUCHTE

(°C) (Min.)

Lamm blutig, 3 60 180-190 % @

cm dick, 0,6-0,65

(°C) (Min.)
kg
- Seebrassen, 4 Filets 1 cm 70 25

Lamm mittel, 3 65 105-115 dick, 0,5 kg
cm dick, 0,6-0,65
kg Wolfsbarsch, 4 Filets 1 cm 70 25

- - dick, 0,5 kg
Wildschwein, 3 90 60-70

cm dick, 0,6-0,65
kg
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FISCH UND MEERESFRUCHTE @ GEMUSE

¥ D
N\ Stellen Sie die Temperatur auf 90

(°C) (Min.) °C ein.

Dorsch, 2 Filets 2 cm dick, 65 70-75 Q
0,65 kg a

Jakobsmuscheln, 0,65 kg 60 100-1 (Min.)

10 Spargel griin, ganz, 0,7-0,8 kg 40-50

Muscheln mit Schale, 1 95 20-25 Spargel weiB, ganz, 0,7-0,8 kg 50-60

kg
Zucchini, Scheib 1cm, 35-40
Garnelen ohne Schale, 75 25-30 Ou7c_8 énlig chetbenvon Tem
0,5 kg C
Aubergine, Scheiben von 1 cm,  30-35
Oktopus, 1 kg 85 100-1 0,7-0.8 kg
10 C
- Kurbis, Stlcke, 2 cm dick, 0,7-0,8 25-30
Forelle, 2 Filets 1,5 cm 65 55-65 kg
dick, 0,65 kg
Lachs, Filet 3 cm dick, 0,8 65 100-1
kg 10 @ ..
GEMUSE

Zur Verhinderung von EiweiBabgabe

weichen Sie die Forelle oder Lachs in
einer 10%-igen Salzlésung (100 g Salz auf Stellen Sie die Temperatur auf 95
1 I Wasser) fur 30 Minuten ein und °C ein.

trocknen Sie sie mit einem Papiertuch,

bevor Sie sie in einen Vakuumbeutel \/ @
legen. N\

. . (Min.)
10.7 SousVide Garen: Gemise
) Lauch, Streifen oder Ringe, 40-45
Zur Beibehaltung der Farbe der 0,6-07 kg
Artischocken legen Sie sie in Wasser mit
Zitronensaft, nachdem Sie sie geputzt Paprikas, Streifen oder Viertel, 35-40
und aufgeschnitten haben. 0,7-0,8 kg
Verwenden Sie die dritte Regalposition. Sellerie, Ringe von 1 cm, 0,7-0,8  40-45
kg
Karotten, Scheiben von 0,5 cm, 35-45
0,7-0,8 kg
Selleriewurzel, Scheiben von 1 45-50
cm, 0,7-0,8 kg
Fenchel, Scheiben von 1 cm, 35-45
0,7-0,8 kg

Kartoffeln, Scheiben von 1 cm, 35-45
0,8-1 kg




@ GEMUSE

Stellen Sie die Temperatur auf 95

°C ein.
% O
AN
(Min.)
Artischockenherzen, Viertel, 45-55
0,4-0,6 kg

10.8 SousVide Garen: Obst
und SuBigkeiten

Zur Beibehaltung der Farbe von Apfeln
und Birnen legen Sie sie in Wasser mit

Zitronensaft, nachdem Sie sie geputzt
und aufgeschnitten haben.

Verwenden Sie die dritte Regalposition.

A omsr

¥ 5 O

(°C) (Min.)
Pfirsich, 4, Halften 90 20-25
Pflaumen, Halften, 0,6 90 10-15
kg
Mangos, 2, in 2 cm di- 90 10-15
cke Wiirfeln geschnit-
ten
Birnen, 4, Halften 90 15-30
Nektarinen, 4, Halften 90 20-25
Ananasse, Scheiben 1 90 20-25
cm, 0,6 kg
Apfel, 4, Viertel 95 25-30
Vanillecreme x2, 350 85 20-22

g je Beutel
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10.9 Dampfgaren

Verwenden Sie nur hitze- und
korrosionsbestéandiges Kochgeschirr
oder Kochgeschirr aus Stahl.

Wenn Sie auf mehr als einer Ebene
garen, achten Sie darauf, dass zwischen
den Rosten ein Abstand vorhanden ist,
damit der Dampf zirkulieren kann.

Beginnen Sie mit einem kalten Backofen,
es sei denn, dass in der Tabellen unten
das Vorheizen empfohlen wird.

10.10 Dampfgaren

Gehen Sie beim Offnen der Backofenttir
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann Dampf
austreten.

Entkeimung

Mit dieser Funktion kénnen Sie Behalter
(z. B. Babyflaschen) sterilisieren.

Stellen Sie die sauberen Behélter mit der
Offnung nach unten in die Mitte des
Rosts auf der ersten Einschubebene.

Fullen Sie den Wassertank mit der
maximalen Wassermenge und stellen Sie
eine Dauer von 40 Min. ein.

Kochen

Mit dieser Funktion kénnen sie sowohl
frische als auch gefrorene Speisen
zubereiten. Zum Garen, Aufwarmen,
Auftauen, Pochieren oder Blanchieren
von Gemuse, Fleisch, Fisch, Nudeln,
Reis, Grie3 und Eiern.

Sie kdnnen eine Mahlzeit mit mehreren
Gerichten in einem Kochvorgang
zubereiten. Beginnen Sie mit der Speise
mit der langsten Gardauer und geben
Sie die anderen Gerichte zu gegebener
Zeit, wie in den Kochtabellen
angegeben, hinzu, um sicherzustellen,
dass alle Gerichte zur gleichen Zeit fertig
sind.
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Beispiel: Die Gesamtdauer dieses Koch-
vorgangs betragt 40 Min. Geben Sie
zuerst die Salzkartoffeln, geviertelt hi-
nein, fliigen Sie nach 20 Min. die Lachs-
filets und nach 30 Min. die Broccoli,
R&schen hinzu.

@ GEMUSE

Stellen Sie die Temperatur auf 99

°C ein.
% O :
N \
[l (Min.)
S;Izkartoﬁeln, ge- 40 1525 Tomaten
viertelt
20 - 25 Bohnen, blanchiert
Lachsfilets 20 onnen, dlanchier
20-2 Feldsalat, R
Broccoli, Réschen 10 0-25 el
20-25 Wirsing
Verwenden Sie die maximale
Wassermenge, wenn Sie mehrere 20-30 Stangensellerie
Speisen gleichzeitig garen. 20-30 Lauch, Ringe
Nutzen Sie die zweite Einschubebene.
20 - 30 Erbsen
@ 20 - 30 Zuckerschoten / Kaiserpap-
GEMUSE rika
20 - 30 SuBkartoffeln
Stellen Sie die Temperatur auf 99 20 - 30 Fenchel
°C ein.
20-30 Karotten
@ ‘/ 25-35 Spargel, weif
AN
(Min.) 25-35 Rosenkohl
8-10 Broccoli, Réschen, Heizen 25-35 Blumenkohl, Roschen
Sie den leeren Backofen vor 535 Kohlrabi, Streifen
10 Geschalte T t
eschatte formnaten 25-35 Bohnen, weil3
10-1 i frisch
0-15 Spinat, frisc 30-40 Maiskolben
10-1 Zucchini
0-15 wechin 35-45 Schwarzwurzel
15 Gemiise, blanchiert
emuse, blancmer 35-45 Blumenkohl, ganz
15-20 Pilze n
35-45 Bohnen, grin
15-20 Paprika, Streif
aprita, ~reren 40 - 45 WeiB- oder Rotkohl, in
15-25 Broccoli, ganz Streifen
15-25 Spargel, griin 50- 60 Artischocken
15-25 Auberginen 55- 65 Getrocknete Bohnen, ein-
— - geweicht, Verhaltnis Was-
15=25 Kirbis, Wurfel

ser/Bohnen 2:1
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@ GEMUSE

§§9

=¥ BEILAGEN
Stellen Sie die Temperatur auf 99 Stellen Sie die Temperatur auf 99
°C ein. °C ein.
O % O %
AN N\
(Min.) (Min.)
60 - 90 Sauerkraut 35-45 Reis, Verhaltnis Wasser/Reis
1:1, das Wasser-/Reis-Ver-
70-90 Rote Bete haltnis kann je nach Reistyp
variieren
s” 40 - 50 Polenta, Flussigkeitsverhalt-
=¥ BEILAGEN nis 3:1
40 - 55 Milchreis, Verhaltnis Milch/
Stellen Sie die Temperatur auf 99 Reis 2,5:1
°C ein. A5 - 55 Kartoffeln mit Schale, mit-
' telgrof3
@ X 55-60 Linsen, braun und grin,
(Min.) Verhéltnis Wasser/Linsen
2:1
15-20 Couscous, Verhaltnis Was-
ser/Couscous 1:1
15-25 Tagliatelle, frisch &
agliatelle, frisc OBST
20-25 GrieBbrei, Verhaltnis Milch/
Grie3 3,5:1
- — Stellen Sie die Temperatur auf 99
20-30 Linsen, rot, Verhaltnis Was- °C ein.
ser/Linsen 1:1
25-30 Spitzle @ \/
P \
25 - 35 Bulgur, Verhaltnis Wasser/ (Min.)
Bulgur 1:1
10-15 Apfelscheiben
25-35 Hefeknodel
10-15 HeiBe Beeren
30-35 Duftreis, Verhaltnis Wasser/
Reis 1:1 10-20 Schokolade schmelzen
30-40 Salzkartoffeln, geviertelt 20-25 Obstkompott
35-45 Semmelknodel
35-45 Kartoffelknodel
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FISCH @ FLEISCH
D ¥ D ¥
N\ N\
(Min.) (°C) (Min.) (°C)
15-20 Fischfilet, dinn 75-80 110-  Tafelspitz 99
120
20 - 25 Garnelen, frisch 75-85
20-30 Muscheln 100
20-30 Lachsfilets 85 EIER
20-30 Forelle, 0,25 kg 85
30-40 Garnelen, gefroren  75-85 Stellen Sie die Temperatur auf 99
°C ein.
40-45 Lachsforelle, 1 kg 85
O %
N\
- (Min.)
FLEISCH
10-11 Eier, weich
@ % 12-13 Eier, mittel
(Min.) (°C) 18 - 21 Eier, hart
15 - Chipolatas 80 . .
20 10.11 Kombination der
ion: Gri +
20 - Bayerische Weil3- 80 \F/unl_;tilotn ?_r:gSthef
30 wurst / WeiBwurst entilator amptgaren
20-  Wiener 80 Sie kgnhen diese Fupktlonen )
B kombinieren, um Fleisch, Gemise und
Beilagen gleichzeitig zu kochen.
25-  Hahnchenbrust, po- 90 1. Stellen Sie die folgende Funktion ein:
35 chiert Grillstufe + Ventilator um Fleisch zu
55 kochter Schinken, 99 braten.
= Cmeaier Selie, 2. Fugen Sie die vorbereiteten Gemuse
65 1kg und Beilagen hinzu.
60 - Hahnchen, pochiert 1 99 3. Reduzieren Sie die .
70 “12kg Backofentemperatur auf ungefahr 90
' °C. Sie konnen die Backofentir bis
70 - Kasseler, pochiert 90 zur ersten Position fur ungeféhr 15
90 Minuten 6ffnen.
4. Stellen Sie die folgende Funktion ein:
80-  Kalb/Schweinelen- 90 Dampfgaren. Kochen Sie alle

90  de, 08-1kg

Gerichte zusammen, bis sie fertig
sind.

Verwenden Sie die erste Regalposition fur Fleisch und die dritte fir Gemise.
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\/ = =
N\ CJ Grillstufe + Ventilator LJ Dampfgaren
Erster Schritt: Fleisch kochen Zweiter Schritt: Gemiise hinzufii-
gen
(°C) (Min.) (°C) (Min.)
Roastbeef, 1 180 60-70 99 40-50
kg / Rosenkohl,
Polenta
Schweinebraten, 180 60-70 99 30-40

1 kg / Kartof-
feln / Gemuse,

SoBe

Kalbsbraten, 1 180 50-60 99 30-40

kg / Reis / Ge-

muse

10.12 Feuchtigkeit, hoch 10.13 Feuchtigkeit, mittel

Verwenden Sie die zweite Regal- Verwenden Sie die zweite Regal-

position. position.
s O ¥ D
AN N\
(°C) (Min.) (°C) (Min.)
Fischfilet, dinn 85 15-25 Backwaren aus  170-180 20-35
X stiBem Hefeteig

Gebackene Ei- 90-110 15-30
er Brot/Brotchen 180-200 25-35
Fisch, klein, bis 90 20-30 Fischfilet, ge- 170-180 25-40
zu 0,35 kg braten
Fischfilet, dick 90 25-35 SuBes Brot 160-170 30-45
Fisch, biszu1 90 30-40 Fisch, gebraten  170-180 35-45
k

< SiBe Ofenge-  160-180  45-60
Flan, Obstku- 90 35-45 richte
chen in kleinen -
Seralan Verschiedene 180-190 45-60

Brote, 0,5-1 kg
Terrine 90 40-50 -
Rippchen 140-150 75-100

Knodel 120-130 40-50
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Verwenden Sie die zweite Regal-
position.

¥ 5 O

(°C) (Min.)

X & O

Schweinebraten, 1 160-180 90-100

kg

Geschmort / 140-150 100-140
Rinderschmor-

braten

Gans, 3 kg, verwen- 170 130-170
den Sie die erste Re-

galposition.

10.14 Feuchtigkeit, niedrig

Verwenden Sie die zweite Regalposition,
auBer bei anderweitiger Angabe.

10.15 Regenerieren

Verwenden Sie die zweite Regalposition.

¥ § O

¥ i3 O

(°C) (Min.)
Aufbackbrétchen 200 15-20
Backfertige Baguet- 200 15-20

tes, 40-50 g

Brot/Brotchen, 40-60 180-200 25-35
9

Backfertige Baguet- 200 25-35
tes, gefroren, 40-50

9

Hackbraten, roh, 0,5 180 30-40
kg

Nudelauflauf 170-190 40-50

Lasagne, frisch 170-180 45-55

Brot, 0,5-1 kg 180-190 45-60

Kartoffelgratin 160-170  50-60

Hahnchen, 1 kg 180-210 50-60

Schweinelende, ge-  160-180 60-70
rauchert, 0,6-1 kg,
fur 2 Stunden ein-

weichen

Roastbeef, 1 kg 180-200 60-90

Ente, 1,5-2 kg 180 70-90

Kalbsbraten, 1 kg 180 80-90

(°C) (Min.)
Tellergerichte 110 10-15
Nudelauflauf 110 10-15
Reis 110 10-15
Knodel 110 15-25

10.16 Joghurt Funktion

Mit dieser Funktion kénnen Sie Joghurt
zubereiten.

Mischen Sie 0,25 kg Joghurt mit 1 |
Milch. Fillen Sie ihn in Joghurtglaser.

Bei Verwendung von Rohmilch kochen
Sie diese zuerst und lassen Sie sie auf 40
°C abkuhlen.

Verwenden Sie die zweite Regal-

position.
@ (Std.)

X

Joghurt, cremig 5-6

Joghurt, dick 7-8

10.17 Backen

Stellen Sie bei der ersten Zubereitung
die niedrigere Temperatur ein.



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

Hohenunterschiede bei Kuchen und
Geback kdnnen zu unterschiedlicher
Bréunung fihren. Im Fall einer

unterschiedlichen Braunung ist es nicht
notwendig die Temperatur zu dndern.

10.18 Backtipps
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Die Unterschiede gleichen sich wéhrend
des Backens aus.

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

Backergebnis

Mégliche Ursache

Abhilfe

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

Die Einschubebene ist nicht
richtig.

Stellen Sie den Kuchen auf eine
tiefere Einschubebene.

Der Kuchen fallt zusam-
men und ist spintig oder
mit Wasserstreifen
durchzogen.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch.

Stellen Sie beim néchsten Mal ei-
ne niedrigere Backofentempera-
tur ein.

Die Backzeit ist zu kurz.

Stellen Sie beim néchsten Mal ei-
ne langere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim néchsten Mal ei-
ne hohere Backofentemperatur
ein.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal ei-
ne kirzere Backzeit ein.

Der Kuchen ist unregel-
mé&Big gebraunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

Stellen Sie eine niedrigere Back-
ofentemperatur und eine langere
Backzeit ein.

Der Kuchenteig ist nicht
gleichmaBig verteilt.

Verteilen Sie beim nachsten Mal
den Kuchenteig gleichméaBiger
auf dem Backblech.

Der Kuchen ist nach der
im Rezept angegebe-
nen Backzeit nicht fertig
gebacken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim néchsten Mal ei-
ne etwas hohere Backofentempe-
ratur ein.
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10.19 Backen auf einer Ebene

@ BACKEN IN DOSEN

N =) «

\ L

(°C) (Min.)

Gugelhupf / Bri- HeiBluft Mit Ring-  150-160 50-70 1
oche heizkérper
Sandkuchen / HeiBluft Mit Ring-  140-160 70-90 1
Frichtekuchen heizkoérper
Tortenboden aus  HeiBluft Mit Ring-  150-160 20-30 2
Murbeteig, Heizen  heizkorper
Sie den leeren
Backofen vor
Tortenboden aus  HeiBluft Mit Ring-  150-170 20-25 2
Ruhrteig heizkorper
Kasekuchen Ober-/Unterhitze  170-190 60-90 1

% KUCHEN / GEBACK / BROT AUF DEM BACKBLECH

555

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

%

8

(°C) (Min.)
Hefezopf/ Hefe- ~ Ober-/Unterhitze 170-190 30-40 3
kranz, Vorheizen ist
nicht erforderlich
Christstollen Ober-/Unterhitze 160-180 50-70 2
Roggenbrot: Ober-/Unterhitze zuerst: 230 20 1
danach: 160-180  30-60
Windbeutel / Ec- Ober-/Unterhitze 190-210 20-35 3
lairs
Biskuitrolle, Ober-/Unterhitze 180-200 10-20 3
Streuselkuchen, HeiBluft Mit 150-160 20-40 3

Vorheizen ist nicht
erforderlich

Ringheizkorper
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@ KUCHEN / GEBACK / BROT AUF DEM BACKBLECH

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

O

I

(°C) (Min.)
Mandelkuchen mit  Ober-/Unterhitze 190-210 20-30 3
Butter / Zuckerku-
chen
Obstkuchen, Vor-  Ober-/Unterhitze 180 35-55 3
heizen ist nicht er-
forderlich
Hefekuchen mit Ober-/Unterhitze 160-180 40-60 3
empfindlichen Be-
l&dgen (z.B. Quark,
Sahne, Pudding)
% KEKSE
——J Verwenden Sie die dritte Regalposition.
¥ = D
\ =
(°C) (Min.)
Mirbeteig / Biskuitteig ~ HeiBluft Mit Ringheiz-  150-160 15-25
korper
Baiser HeiBluft Mit Ringheiz-  80-100 120-150
korper
Makronen HeiBluft Mit Ringheiz-  100-120 30-50
korper
Hefeteigplatzchen HeiBluft Mit Ringheiz-  150-160 20-40
korper
Blatterteiggebéack, Hei-  HeiBluft Mit Ringheiz-  170-180 20-30
zen Sie den leeren korper
Backofen vor
Brotchen, Heizen Sie Ober-/Unterhitze 190-210 10-25

den leeren Backofen vor
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10.20 Auflaufe und Gratins

Verwenden Sie die erste Regalposition.

o=
—

>R

)

(°C) (Min.)
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180-200 45-60
Lasagne, frisch Ober-/Unterhitze 180-200 25-40
Gemlsegratin, Heizen  Grillstufe + Ventilator 170-190 15-35
Sie den leeren Back-
ofen vor
Baguettes mit ge- HeiBluft Mit Ringheizkér-  160-170 15-30
schmolzenem Kase per
Milchreis Ober-/Unterhitze 180-200 40-60
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180-200 30-60
Geflltes Gemuse HeiBluft Mit Ringheizkér-  160-170 30-60

per

10.21 Backen auf mehreren
Ebenen

Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft Mit
Ringheizkorper.

Fir 2 Bleche verwenden Sie die erste
und vierte Einschubebene.

@ Platzchen

\/\0

5 O

(°C) (Min.)
@ Murbeteig-Platzchen 150- 20-40
KUCHEN / GEBACK / BROT el
AUF DEM BACKBLECH Baiser 80 - 130 -
100 170
> (B
AN Makronen 100- 40-80
(°C)  (Min.) 120
Windbeutel / Eclairs, Hei-  160- 25 - Hefeteigplatzchen 160-  30-60
zen Sie den leeren Back- 180 45 170
ofen vor Blatterteiggebiick, Hei-  170-  30-50
Streuselkuchen, trocken 150- 30- zen Sie den leeren Back- 180
160 45 ofen vor
Brotchen 180 20 - 30

10.22 Tipps zum Braten

Verwenden Sie hitzefestes Geschirr.



Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt.

Braten Sie groBe Fleischkeulen direkt im
Blech oder auf der Drahtablage Uber

dem Blech.

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

Fett brennt.

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

Gardauer.

DEUTSCH

Braten Sie Fleisch und Fisch in groB3en
Sticken (1 kg oder mehr).

39

Betraufeln Sie die Fleischkeulen mehrere
mit dem eigenen Saft wéhrend des

Bratens.

10.23 Braten

Verwenden Sie die erste Regalposition.

-

RIND

%

=
LJ

O

(°C) (Min.)

Schmorfleisch 1-1,5 kg Ober-/Unterhit- 230 120-150

ze
Roastbeef/Filet, 1 cm dick Grillstufe + 190-200 5-6
blutig, Heizen Sie Ventilator
den leeren Back-
ofen vor
Roastbeef/Filet, ro- 1 cm dick Grillstufe + 180-190 6-8
sa, Heizen Sie den Ventilator
leeren Backofen vor
Roastbeef/Filet, 1 ecm dick Grillstufe + 170-180 8-10
durch, Heizen Sie Ventilator

den leeren Back-
ofen vor

S

SCHWEIN

=
i Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe + Ventilator.

\/\0

(kg) (°C) (Min.)
Schulter / Nacken / 1-1,5 150-170 90-120
Schinkenstlick
Koteletts / Rippchen 1-1,5 170-190 30-60
Hackbraten 0,75-1 160-170 50-60
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SCHWEIN

Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe + Ventilator.

-
=
¢

(kg) (°C)

D

(Min.)

Schweinshaxe, vorge- 0,75-1 150-170
gart

90-120

S

KALB

L Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe + Ventilator.

K

O

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

S LAMM
O

Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe + Ventilator.

K

O

(kg) (°C) (Min.
Lammkeule / Lamm-  1-1,5 150-170 100-120
braten
Lammricken 1=1,5 160-180 40-60
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S

WILD

¥ B B €

N -

(kg) (°C) (Min.)
Ricken / Hasen- 1 Grillstufe + Ven-  180-200 35-55
keule, Heizen tilator
Sie den leeren
Backofen vor
Hirschriicken 1,5-2 Ober-/Unterhit-  180-200 60-90
ze

Reh-/Hirschkeu- 1,5-2 Ober-/Unterhit-  180-200 60-90

le

ZE]

-

GEFLUGEL

=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe + Ventilator.

\/\0

O

(kg) (°C) (Min.)

Gefllgelteile 0,2-0,25 200-220 30-50
Hahnchen, halbiert 0,4-0,5 190-210 40-50
Hahnchen, Poularde 1-1,5 190-210 50-70
Ente 1,5-2 180-200 80-100
Gans 3,5-5 160-180 120-180
Pute 2,5-35 160-180 120-150
Pute 4-6 140-160 150-240
@ FISCH

— a=m
¥ O

(kg) (°C) (Min.)
Fisch 1-1,5 Grillstufe + Ven-  180-200 30-50

tilator
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10.24 Brotbacken Verwenden Sie die zweite Regalposition.

Vorheizen wird nicht empfohlen.

yBROT

Y O

(°C) (Min.)
WeiBbrot 170-190 40-60
Baguette 200-220 35-45
Brioche 180-200 40-60
Ciabatta 200-220 35-45
Roggenbrot 170-190 50-70
Vollkornbrot 170-190 50-70
Vollkornbrot 170-190 40-60
Brot/Brétchen 190-210 20-35

10.25 Knuspriges Backen mit HeiBluft + Unterhitze

@)

V&7 pizza

Verwenden Sie die erste Regalposition.

>R

O

(°C) (Min.)
Obststortchen 180-200 40-55
Spinatquiche 160-180 45-60
Quiche Lorraine / Schweizer 170-190 45-55

Flan

Apfelkuchen, gedeckt 150-170 50-60
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= PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem Kochen vor.

Verwenden Sie die zweite Regalposition.

O

S E )

(°C) (Min.)

Pizza, dinner Boden, verwen-  210-230 1525
den Sie die Brat- und Fett-

pfanne

Pizza, dicker Boden 180-200 20-30
Fladenbrot 210-230 10-20
Blatterteigquiche 160-180 45-55
Flammkuchen 210-230 15-25
Piroggen 180-200 15-25
Gemdisekuchen 160-180 50-60
10.26 Grill Heizen Sie den leeren Backofen vor dem

Kochen vor.

Stellen Sie die Pfanne in die erste
Regalposition, um das Fett aufzufangen.

P oo
¥ O O Ik

(°C) (Min.) (Min.)
1. Seite 2. Seite
Roastbeef 210-230 30-40 30-40 2
Rinderfilet 230 20-30 20-30 3
Schweinelende 210-230 30-40 30-40 2
Kalbsriicken 210-230 30-40 30-40 2
Lammricken 210-230 25-35 20-25 3
Fisch, 0,5-1 kg 210-230 15-30 15-30 3/4
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SCHNELLES GRILLEN

555

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem Kochen vor.

Verwenden Sie die vierte Regalposition.

Grillen Sie bei der maximalen Temperatureinstellung.

XD [ B0 <

O

O

(Min.) (Min.)
1. Seite 2. Seite
Schweinefilet 10-12 6-10
Woirstchen 10-12 6-8
Filet 7-10 6-8
/ Kalbssteaks
Uberbackener Toast 6-8 -

10.2

Diese

7 Bio-Garen

Funktion ermdglicht die 3

Zubereitung von magerem, zartem

Fleisch und Fisch. Sie wird nicht 4

empfohlen fir: Geflugel, fetten
Schweinebraten, Schmorfleisch. Die
Temperatursensor Temperatur sollte
nicht héher als 65 °C sein. Die .

1. Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten

in

einer Pfanne Uber starker Hitze S.

beidseitig scharf an.

2. Le

gen Sie das Fleisch in die

Fettpfanne oder direkt auf den
Kombirost. Schieben Sie ein
Backbelch unter den Kombirost, um
das Fett aufzufangen.

Kochen Sie immer ohne Deckel mit
dieser Funktion.

. Verwenden Sie den

Temperatursensor.

. Wahlen Sie die Funktion Bio-Garen. .

Sie kénnen fur die ersten 10 Minuten
eine Temperatur zwischen 80 °C und
150 °C einstellen. Voreingestellt ist
90 °C. Stellen Sie die Temperatur fir
den Temperatursensor ein.

Nach 10 Minuten reduziert der
Backofen die Temperatur
automatisch auf 80 °C.
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Stellen Sie die Temperatur auf 120 °C ein.

./\0

O

(kg) (Min.)
Steaks 0.2-0.3 20-40 3
Rinderfilet 1-15 90 - 150 3
Roastbeef 1-15 120 - 150 1
Kalbsbraten 1-15 120 - 150 1

10.28 Unterhitze + Grill + Lufter

444 AUFTAUEN

%

O

e

(°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200-220 15-25 2
Pizza American, gefroren 190-210 20-25 2
Pizza, gekuhlt 210-230 13-25 2
Pizzasnacks, gefroren 180-200 15-30 2
Pommes frites, dinn 190-210 1525 3
Pommes frites, dick 190-210 20-30 3
Kartoffelspalten / Kroketten 190-210 20-40 3
Rostis 210-230 20-30 3
Lasagne, frisch / Cannelloni, frisch 170-190 35-45 2
Lasagne, frisch / Cannelloni, gefroren 160-180 40-60 2
Gebackener Kase 170-190 20-30 3
Hahnchenfligel 180-200 40-50 2

10.29 Einkochen

Verwenden Sie nur handelsiblichs
Einmachglaser mit denselben
Abmessungen.

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

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Stellen Sie nicht mehr als sechs 1-I-
Einmachglaser auf das Backblech.

Fillen Sie die Einmachglaser

gleichmaBig und verschlieBen Sie sie mit

einer Klammer.
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Die Einmachglaser dirfen sich nicht
berihren.

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

Wenn die Flissigkeit in den
Einmachglasern zu kdcheln beginnt
(nach ungeféhr 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

Y O

(Min.)
Gardauer bis zum
Kécheln

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

35-45

%ﬁ STEINOBST

X O O

(Min.) (Min.)
Gardauer Kochen Sie
bis zum K&- weiter bei
cheln 100 °C
Pfirsiche / 35-45 10-15
Quitten /
Pflaumen

@ GEMUSE

X O O

(Min.) (Min.)
Gardauer Kochen Sie
bis zum Ké- weiter bei
cheln 100 °C
Karotten 50 - 60 5-10
Gurken 50 - 60 -
Mixed Pickles 50 - 60 510
Kohlrabi / 50 - 60 15-20
Erbsen /
Spargel

10.30 Dérren - HeiBluft Mit
Ringheizkorper

Verwenden Sie mit Butterbrot- oder
Backpapier belegte Bleche.

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

Nutzen Sie fur 1 Blech die dritte
Einschubebene.

Fur 2 Bleche verwenden Sie die erste
und vierte Einschubebene.

@ GEMUSE

¥ 5 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.
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X oser

X oser

¥ O

Y O

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

10.31 Temperatursensor

@ RIND

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Blutig Mittel Durch
Roastbeef 45 60 70
Lendenstiick 45 60 70
@ RIND Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hackbraten 80 83 86
@ SCHWEIN Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Schinken / Braten 80 84 88
Rickenkotelett / Schweinelende,
geréuchert / Schweinelende, po- 75 78 82
chiert
@ KALB Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Kalbsbraten 75 80 85

Kalbshaxe

85 88 90
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S

SCHAF / LAMM

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel Mehr
Hammelkeule 80 85 88
Hammelrlcken 75 80 85
Lammbraten / Lammkeule 65 70 75
@ WILD Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Hasenricken / Hirschricken 65 70 75
Hasenkeule / Hase, ganz / Hirsch- 70 75 80
keule
@ GEFLUGEL Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Héhnchen 80 83 86
Ente, ganz/Hélfte / Pute, ganz/ 75 80 85
Brust
Ente, Brust 60 65 70
FISCH (LACHS, FORELLE, Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
ZANDER) . .
Weniger Mittel Mehr
Fisch, ganz/gro3/gedampft /
Fisch, ganz/groB/gebraten 0 o4 68
& EINTOPFE - VORGE- Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
KOCHTES GEMUSE - -
Weniger Mittel Mehr
Zucchiniauflauf / Broccoliauflauf / 85 88 91

Fenchelauflauf
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EINTOPFE - HERZHAFT Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
Cannelloni / Lasagne, frisch / Nu- 85 88 o1
delauflauf
EINTOPFE - SUSS Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel Mehr
WeiBbrotauflauf mit/ohne Obst /
Reisbrei mit/ohne Obst / Stf3er 80 85 90
Nudelauflauf
10.32 ECO-HeiBBluft - haben eine bessere Warmeabsorption

Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht
reflektierenden Formen und Behélter. Sie

als helle Farbe und reflektierende
Schisseln.

.~

Pizzapfanne Backform

Férmchen
Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie-  Dunkel, nicht reflektie-
rend rend
28 cm Durchmesser 26 cm Durchmesser

Keramikform Dunkel, nicht reflek-

8 cm Durch- '
messer, 5 cm izene
L 28 cm Durchmesser
Hohe

10.33 ECO-HeiBluft

Beachten Sie flr beste Ergebnisse die
unten in der Tabelle aufgefihrten
Empfehlungen.

O — e @
AN L

(°C) (Min.)
Brotchen, suf3, Backblech oder tiefes 180 2 25 =35

16 Stlick Blech
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% =

O

(°C) (Min.)

Biskuitrolle Backblech oder tiefes 180 2 15-25
Blech

Fisch, 0,2 kg Backblech oder tiefes 180 3 15=25
Blech

Platzchen, 16 Backblech oder tiefes 180 2 20 - 30
Stlck Blech

Makronen, 24 Backblech oder tiefes 160 2 25-35
Stick Blech

Muffins, 12 Backblech oder tiefes 180 2 20-30
Stick Blech

Kleingeback, pi- Backblech oder tiefes 180 2 20 - 30
kant, 20 Stlck Blech

Murbeteigplatz- Backblech oder tiefes 140 2 15-25
chen, 20 Stlick Blech

Tortchen, 8 Backblech oder tiefes 180 2 15-25
Stlck Blech

10.34 Informationen fur
Prifinstitute

Tests gemaf EN 60350, IEC 60350.

@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

Y

O

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

a®@20cm
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@BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen
——J Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
s = D
N =i
(°C) (Min.)
Murbeteiggebéck / Fein-  HeiBluft Mit Ringheiz- 140 25-40
geback korper
Mirbeteiggebéack / Fein-  Ober-/Unterhitze 160 20-30
geback, Heizen Sie den
leeren Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, HeiBluft Mit Ringheiz- 150 20-35
Heizen Sie den leeren kérper
Backofen vor
Tortchen, 20 pro Blech, Ober-/Unterhitze 170 20-30
Heizen Sie den leeren
Backofen vor
@BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen
s = O Ik
N =
°C| Min.
g Min) S Ebe- 3 Ebe-
nen nen
Murbeteiggebéck /  HeiBluft Mit Ring- 140 25-45 1/4 1/3/5
Feingeback heizkoérper
Tortchen, 20 pro Heil3luft Mit Ring- 150 23-40 1/4 -

Blech, Heizen Sie den heizkérper
leeren Backofen vor
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P

GRILL

=]

Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

%

=]

—]

O

I

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

der Zeit wenden

@GRILLSTUFE 2

=)

555

Heizen Sie den leeren Backofen 3 Min. vor.

H))
Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

Nutzen Sie die vierte Einschubebene.

>R |

O

(Min.)

Erste Seite Zweite Seite
Frikadellen 8-10 6-8
Toast 1-3 1-3
10.35 Informationen fir Tests gemé&B IEC 60350.

Prufi

Tests fur die Funktion: Dampfgaren.

nstitute
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Stellen Sie die Temperatur auf 99 °C ein.

X = @7 Kk

O ®

(Gastronorm) (g) (Min.)
Behalter
Broccoli, Hei- 1 x 2/3gelocht 300 3 13-15 Setzen Sie das
zen Sie den Backblech in
leeren Back- die erste Ein-
ofen vor schubebene
ein.
Broccoli, Hei- 2 x2/3 ge- 2 x 300 2und 4 13-15 Setzen Sie das
zen Sie den locht Backblech in
leeren Back- die erste Ein-
ofen vor schubebene
ein.
Broccoli, Hei- 1 x 2/3gelocht max. 3 15-18 Setzen Sie das
zen Sie den Backblech in
leeren Back- die erste Ein-
ofen vor schubebene
ein.
Erbsen, gefro- 2 x2/3 ge- 2 x 1500 2und 4 Bis die Setzen Sie das
ren locht Tempera- Backblech in
turim kal-  die erste Ein-
testen Be- schubebene
reich 85 °C ein.
erreicht.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.



54 www.aeg.com

11.1 Hinweise zur Reinigung

< Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie damit die Vorderseite des Back-
ofens.
Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem speziellen Reinigungsmit-

Reinigungs- (o]

mittel
Entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen mit einem speziellen Back-
ofenreiniger.

Kalkrickstande auf dem Garraumboden kénnen Sie mit ein paar Tropfen
Essig entfernen.
_¢_ Reinigen Sie den Innenraum des Backofens nach jedem Gebrauch. Fett-
= ansammlungen und Speisereste konnten einen Brand verursachen. Fir
|:| die Grillpfanne ist das Risiko besonders hoch.
Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen
Taglicher Ge-  T,ch ab.
brauch
> Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie
,—¢/ trocknen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas
W Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspi-
ler.

Zubehdr Reinigen Sie die Zubehérteile mit Antihaftbeschichtung nicht mit aggres-
siven Reinigungsmitteln, scharfkantigen Gegenstanden oder im Geschirr-
spuler.

11.2 Entfernen von 2. Ziehen Sie die Vorderseite des

Einhingeaqittern Einhéngegitters von der Seitenwand

g9 weg.
Vergewissern Sie sich vor der 3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Gerétepflege, dass der Backofen Aufhdngung heraus.
abgekihlt ist. Es besteht Fihren Sie zum Einsetzen der
Verbrennungsgefahr. Einhéngegitter die obigen Schritte in

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backofens die Einhéngegitter.

umgekehrter Reihenfolge durch.

11.3 Dampfreinigung

1. Ziehen Sie die Einhangegitter L )
vorsichtig nach oben und aus der Entfernen Sie méglichst viele
vorderen Aufhdngung heraus. Verschmutzungen von Hand.

Entfernen Sie die Zubehorteile und die
Einh&ngegitter zur Reinigung der
Seitenwande.

Die Dampfreinigungsfunktionen
unterstitzen die Reinigung des
Dampfgarraums im Ofen.




Bevor Sie ein Reinigungsprogramm
starten, vergewissern Sie sich, dass der
Ofen kalt ist.

Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktion Dampfreinigung ausgeschaltet.

1. Fdllen Sie den Wassertank bis zur
Hochstgrenze.

2. Wahlen Sie die Funktion
Dampfreinigung im Men(
Reinigungs-.

Dampfreinigung - die Dauer der

Funktion betrégt ca.30 Minuten.

a) Schalten Sie die Funktion ein.

b) Am Programmende ertont ein
Signalton.

c) Dricken Sie auf den Drehschalter
zum Abschalten des Signaltons.

Dampfreinigung Plus - die Dauer

der Funktion betragt ca. 75 Minuten.

a) Sprihen Sie ein geeignetes
Reinigungsmittel gleichmaBig in
den Garraum des Ofens, auf
Emaille- wie Stahlteile.

b) Schalten Sie die Funktion ein.
Der erste Teil des Programms
endet nach etwa 50 Minuten.

c) Wischen Sie den Garraum des
Ofens mit einem nicht
scheuernden Schwamm aus. Sie
kénnen warmes Wasser oder
Backofenreiniger verwenden.

d) Der letzte Teil des Verfahrens
beginnt. Die Dauer betragt ca. 25
Minuten.

3. Wischen Sie den Garraum des Ofens
mit einem nicht scheuernden
Schwamm aus. Sie kénnen warmes
Wasser benutzen.

4. Entfernen Sie das Restwasser aus
dem Wassertank.

Lassen Sie die Ofentlr nach dem

Reinigungsvorgang ca. 1 Stunde offen

stehen. Warten Sie, bis der Ofen trocken

ist. Um das Trocknen zu beschleunigen,
kénnen Sie den Ofen mit HeiB3luft und

einer Temperatur von 150 °C etwa 15

Minuten einschalten. Das beste Ergebnis

mit der Reinigungsfunktion erzielen Sie,

wenn Sie den Ofen sofort nach

Beendigung der Funktion per Hand

sdubern.
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11.4 Erinnerungsfunktionen

Wenn die Erinnerung angezeigt wird, ist
eine Reinigung erforderlich. Verwenden
Sie die Funktion Dampfreinigung Plus.

11.5 Reinigen des Wassertanks

Nehmen Sie den Wassertank aus dem
Ofen.

1. Entfernen Sie den Deckel des
Wassertanks. Heben Sie den Deckel
entsprechend dem Vorsprung hinten
an.

2. Entfernen Sie den Wellenbrecher.
Ziehen Sie ihn aus der Schublade, bis
er ausrastet.

3. Waschen Sie die Teile des
Wassertanks von Hand mit
Leitungswasser und Spulmittel.

Keine Scheuerschwdamme verwenden.

Geben Sie den Wassertank nicht in den

Geschirrspller.

Setzen Sie den Wassertank nach der
Reinigung der Wassertankteile wieder
zusammen.

1. Rasten Sie den Wellenbrecher ein.
Schieben Sie ihn in die Schublade.

2. Bringen Sie den Deckel an. Flhren
Sie zuerst das vordere Rastelement
ein, und drlicken Sie den Deckel
dann an die Schublade.
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3. Setzen Sie den Wassertank in das
Gerat ein.

4. Schieben Sie den Wassertank in den
Backofen, bis er einrastet.

11.6 Dampferzeugungssystem
- Entkalkung

Ist der Dampfgenerator in Betrieb,
sammeln sich aufgrund des Kalkgehalts
des Wassers Kalkablagerungen im
Inneren an. Dies kann negative
Auswirkungen auf die Dampfqualitat, die
Leistung des Dampfgenerators und die
Qualitat der Speisen haben. Reinigen Sie
den Dampfgenerator-Kreislauf, um
Kalkablagerungen zu verhindern.

Entfernen Sie alle Zubehorteile.

Wéhlen Sie die Funktion im Men
Reinigungs-. Uber das Bedienfeld
werden Sie durch das Verfahren gefihrt.

Die Gesamtdauer des Verfahrens betragt
ca. 2 Stunden.

Die Backofenbeleuchtung ist bei dieser
Funktion ausgeschaltet.

1. Setzen Sie die Brat- und Fettpfanne
in die erste Einschubebene ein.

2. Fullen Sie 250 ml Entkalker in den
Wassertank.

3. Fdllen Sie den Wassertank dann bis
zum Hochststand mit Wasser auf.

4. Setzen Sie den Wassertank ein.

5. Dricken Sie den Drehschalter.

Dadurch starten Sie den ersten Teil des

Verfahrens: Entkalkung.

Die Dauer dieses Teils
betrégt ca. 1 Stunde und 40
Minuten.

6. Leeren Sie nach Abschluss des ersten
Teils die Brat- und Fettpfanne und
setzen Sie sie wieder in die erste
Einschubebene ein.

7. Fullen Sie den Wassertank mit
frischem Wasser.

Stellen Sie sicher, dass sich keine
Entkalkerlésung mehr im Wassertank
befindet.

8. Setzen Sie den Wassertank ein.

9. Driicken Sie START .

Dadurch starten Sie den zweiten Teil des

Verfahrens: EntkalkungDadurch wird der
Dampfgenerator-Kreislauf gespilt.

Die Dauer dieses Teils
betragt ca. 35 Minuten.

Entfernen Sie nach dem Verfahren die
Brat- und Fettpfanne.

@ Wird die Funktion

Entkalkung nicht auf die
richtige Weise durchgefuhrt,
erscheint im Display die
Aufforderung, sie zu
wiederholen.

Ist der Ofen feucht oder nass, wischen
Sie ihn mit einem trockenen Tuch aus.
Zum vollstdndigen Trocknen die
Backofentir offen lassen.

11.7 Entkalkungserinnerungen

Zweierlei Entkalkungserinnerungen
erinnern Sie an die Durchflihrung der
Funktion: Entkalkung.

Die normale Erinnerungsfunktion
empfiehlt und erinnert an die
Durchfihrung des Entkalkungsvorgangs.

Bei Erscheinen der dringenden
Erinnerung mussen Sie das Gerat
entkalken.

@

Entkalken Sie das Gerét trotz
der dringenden Erinnerung
nicht, kénnen Sie die
Dampffunktionen nicht
verwenden.

Die Entkalkungserinnerung
kénnen Sie nicht
ausschalten.

11.8 Dampferzeugungssystem
- Spiilen

Entfernen Sie alle Zubehorteile.

Wahlen Sie die Funktion im Meni

Reinigungs-. Uber das Bedienfeld
werden Sie durch das Verfahren gefihrt.

Die Dauer der Funktion betragt ca. 30
Minuten.

Die Backofenbeleuchtung ist bei dieser
Funktion ausgeschaltet.

1. Setzen Sie das Backblech in die erste
Einschubebene ein.

2. Fillen Sie den Wassertank mit
frischem Wasser.



3. Driicken Sie START .
Entfernen Sie nach dem Verfahren das
Backblech.

11.9 Aus- und Einbauen der
Tur

Die Backofentir und die inneren
Glasscheiben kénnen zur Reinigung
ausgebaut werden. Die Anzahl der
Glasscheiben variiert je nach Modell.

WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

1. Offnen Sie die Tiir vollstandig.

2. Klappen Sie die Klemmhebel (A) an
beiden Turscharnieren vollsténdig
nach oben.

—

3. SchlieBen Sie die Tur bis zu einem
Winkel von ca. 45 Grad.

4. Fassen Sie die Tlrabdeckung (B) an
der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Drlicken Sie sie nach
innen, um den Klippverschluss zu
l6sen.
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VORSICHT!

Bei Gewalteinwirkung, vor
allem auf die Glaskanten der
Frontscheibe, kann das Glas
brechen.

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

6. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
nacheinander am oberen Rand an
und ziehen Sie sie nach oben aus der
Fihrung.

7. Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab.

Fihren Sie nach Abschluss der Reinigung

die obigen Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch. Setzen Sie zuerst die

kleinere Scheibe ein und dann die

groBere Scheibe und die Tur.

WARNUNG!

Stellen Sie sicher, dass die
Glasscheiben in der
richtigen Position eingesetzt
wurden, da sich anderenfalls
die Turoberflache Uberhitzen
kann.

11.10 Ersetzen der Lampe

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

1. Schalten Sie den Backofen aus.
Warten Sie, bis der Backofen abgekuhlt
ist.
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2. Trennen Sie den Ofen von der 4.
Netzversorgung.
3. Breiten Sie ein Tuch auf dem 5.

Garraumboden aus.

Obere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der 1
Lampe, und nehmen Sie sie ab. ’

Stecken Sie den Metallring auf die

Glasabdeckung.

Bringen Sie die Glasabdeckung

wieder an.

Seitliche Lampe

O R\ (C
o ll} ﬂ o]
AN

/

geeignete, bis 300 °C
hitzebestédndige Lampe.

12. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

12.1 Was tun, wenn...

2. Entfernen Sie den Metallring und
reinigen Sie die Glasabdeckung.
3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine

Entfernen Sie das linke

Einhangegitter, um Zugang zur

Ofenlampe zu bekommen.

2. Entfernen Sie die Abdeckung mit
einem Torx 20-Schraubendreher.

3. Entfernen und reinigen Sie den
Metallrahmen und die Dichtung.

4. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C
hitzebestandige Lampe.

5. Bringen Sie den Metallrahmen und

die Dichtung wieder an. Ziehen Sie

die Schrauben fest.

6. Setzen Sie das linke Einhangegitter
wieder ein.

Storung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Der Backofen ist nicht oder
nicht ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen.

Prifen Sie, ob der Backofen
ordnungsgemal an die
Spannungsversorgung ange-
schlossen ist (siehe An-
schlussplan, falls vorhanden).

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausgeschal-
tet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die notwendigen Einstellun-
gen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen korrekt
sind.

Der Backofen heizt nicht.

Die Abschaltautomatik ist
eingeschaltet.

Siehe ,Abschaltautomatik”.
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Stoérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

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

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Das Display fordert Sie auf,
die Sprache wahlen einzu-
stellen.

Es gab einen langer als drei
Tage dauernden Stromaus-

fall.

Siehe Kapitel ,Vor der ers-
ten Inbetriebnahme”.

Das Display fordert Sie auf,
die Sprache wéhlen einzu-
stellen.

Der Demo-Modus ist einge-
schaltet.

Schalten Sie den Demo-Mo-
dus aus in: Menl/Grundein-
stellungen/DEMO. Aktivi-
erungs-/Deaktivierungscode:
2468.

Im Display erscheint F111.

Der Stecker des Kernterm-
peratursensors steckt nicht
ordnungsgemal in der
Buchse.

Stecken Sie den Stecker des
Kerntemperatursensors so
weit wie moglich in die
Buchse ein.

Im Display erscheint ein Feh-
lercode, der nicht in der Ta-
belle steht.

Es ist ein Fehler in der Elekt-
rik aufgetreten.

e Schalten Sie den Back-
ofen Uber die Haussiche-
rung oder den Schutz-
schalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder
ein.

e Wenn der Fehlercode er-
neut im Display erscheint,
wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf den Spei-
sen und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu lan-
ge im Backofen.

Lassen Sie die Speisen nach
Beendigung des Gar- oder
Backvorgangs nicht langer
als 15 - 20 Minuten im Back-
ofen stehen.

Die Wasserschublade bleibt
nicht im Gerat, nachdem Sie
sie eingesetzt haben.

Sie haben den Deckel der
Wasserschublade nicht rich-
tig aufgesetzt.

Setzen Sie den Deckel der
Wasserschublade richtig auf.

Wasser lauft aus der Wasser-
schublade, nachdem Sie sie

transportiert oder in das Ge-
rat eingesetzt haben.

Sie haben den Deckel der
Wasserschublade nicht rich-
tig aufgesetzt.

Setzen Sie den Deckel der
Wasserschublade richtig auf.
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Stoérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Wasser lauft aus der Wasser-
schublade, nachdem Sie sie
transportiert oder in das Ge-
rat eingesetzt haben.

Sie haben den Wellenbre-
cher nicht richtig eingesetzt.

Setzen Sie den Wellenbre-
cher richtig in die Aufnahme
der Wasserschublade ein.

Die Wasserschublade bleibt
nicht im Geréat, nachdem Sie
auf den Deckel gedrickt ha-
ben.

Sie haben die Wasserschub-
lade nicht vollstandig hinein
gedrlckt.

Setzen Sie die Wasserschub-
lade in das Geréat und dri-
cken Sie sie bis zum An-
schlag hinein.

Die Wasserschublade lasst
sich schwer reinigen.

Sie haben den Deckel und
den Wellenbrecher nicht
entfernt.

Weitere Informationen fin-
den Sie unter ,Reinigen der
Wasserschublade”.

Der Entkalkungsvorgang
wird unterbrochen, bevor er
beendet ist.

Es gab einen Stromausfall.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Der Entkalkungsvorgang
wird unterbrochen, bevor er
beendet ist.

Die Funktion wurde vom
Nutzer unterbrochen.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Nach dem Entkalkungsvor-
gang befindet sich kein Was-
ser in der Brat- und Fett-
pfanne.

Sie haben die Wasserschub-
lade nicht bis zum maxima-
len Fullstand gefullt.

Prifen Sie, ob sich in der
Aufnahme der Wasserschub-
lade Entkalker/Wasser befin-
det.

Wiederholen Sie den Vor-

gang.

Nach dem Entkalkungsvor-
gang befindet sich Schmutz-
wasser auf dem Boden des
Garraums.

Die Brat- und Fettpfanne
wurde nicht in die richtige
Ebene eingeschoben.

Entfernen Sie das Wasser
und den Entkalker vom Bo-
den des Garraums. Setzen
Sie die Brat- und Fettpfanne
in die erste Einschubebene
ein.

Die Reinigungsfunktion wird
unterbrochen, bevor sie be-
endet ist.

Es gab einen Stromausfall.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Die Reinigungsfunktion wird
unterbrochen, bevor sie be-
endet ist.

Die Funktion wurde vom
Nutzer unterbrochen.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Nach Beendigung der Reini-
gungsfunktion befindet sich
zu viel Wasser auf dem Bo-
den des Garraums.

Sie haben zu viel Reini-
gungsmittel in das Gerat ge-
spriiht, bevor Sie das Reini-
gungsprogramm eingeschal-
tet haben.

Bedecken Sie alle Teile des
Garraums mit einer diinnen
Reinigungsmittelschicht.
Verteilen Sie das Reini-
gungsmittel gleichmé&Big.
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Stoérung

Mégliche Ursache

Abhilfe

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Die Anfangstemperatur des
Ofens war zu hoch fiir das
Dampfreinigungsprogramm.

Wiederholen Sie das Pro-
gramm. Schalten Sie das
Programm ein, wenn das
Geréat kalt ist.

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Sie haben die Einhdngegit-
ter nicht vor Beginn des Rei-
nigungsprogramms entfernt.
Diese kénnen Wérme an die
Wande Ubertragen und das
Ergebnis beeintréchtigen.

Entfernen Sie die Einhange-
gitter aus dem Gerat und
wiederholen Sie das Pro-
gramm.

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Sie haben das Zubehdr nicht
vor Beginn des Reinigungs-
programms aus dem Gerét
entfernt. Es kann die Dampf-
reinigung beeintrachtigen
und sich negativ auf das Er-
gebnis auswirken.

Entfernen Sie das Zubehor
aus dem Geréat und wieder-
holen Sie das Programm.

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren
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.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktdatenblatt

Produktdatenblatt und Informationen gemaB3 EU 65-66/2014

Herstellername AEG

. SR BSE892230M
Modellidentifikation BSK892230M
Energieeffizienzindex 61.9
Energieeffizienzklasse A++
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Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/

Unterhitze

0.89 kWh/Programm

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Umluft

0.52 kWh/Programm

Anzahl der Garraume

1

Warmequelle Strom
Fassungsvermogen 70|
Backofentyp Einbau-Backofen
BSE892230M 39.5kg
Gewicht
BSK892230M 39.5kg

EN 60350-1 - Elektrische Kochgeréte fur
den Hausgebrauch - Teil 1: Herde,
Backofen, Dampfgarer und Grillgeréate -
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften

13.2 Energie sparen
Der Backofen verflgt tber
Funktionen, mit deren Hilfe

Sie beim téglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

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

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

Heizen Sie, wenn moglich, den Backofen
nicht vor.

Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie méglich, wenn Sie

mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten.

Garen mit HeiBluft

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

Restwarme

Die Heizelemente werden bei einem
Programm mit den aktivierten Optionen
Dauer oder Ende und einer Garzeit von
l&nger als 30 Minuten bei einigen

Ofenfunktionen automatisch friher
ausgeschaltet.

Der Ventilator und die Lampe bleiben
eingeschaltet. Sobald Sie den Backofen
ausschalten, wird im Display die
Restwarme angezeigt. Die Restwarme
kann zum Warmhalten von Speisen
genutzt werden.

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

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwdrmen.

Warmhalten von Speisen

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

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

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

ECO-HeiBluft

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

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

14. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol 5. 4te mit diesemn Symbol & nicht mit

L/.\‘-), Entsorgen Sie die Verpackungin den  dem Hausmldill. Bringen Sie das Gerét zu
entsprechenden Recyclingbehaltern. lhrer rtlichen Sammelstelle oder
Recyceln Sie zum Umwelt- und wenden Sie sich an lhr Gemeindeamt.
Gesundheitsschutz elektrische und

elektronische Gerate. Entsorgen Sie
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