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

®

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Installation und Verwendung des Gerates
die mitgelieferte Anleitung sorgfaltig durch. Der Hersteller ist
nicht verantwortlich flr Verletzungen oder Schaden, die durch
unsachgemasse Installation oder Verwendung entstehen.
Bewahren Sie die Anweisungen immer an einem sicheren
und zuganglichen Ort auf, um sie spater wiederverwenden zu

konnen.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

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

8 Jahren sowie Personen mit schweren Behinderungen
oder Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.
Kinder missen beaufsichtigt werden und dirfen nicht mit
dem Gerat spielen.

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

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

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

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

.2 Aligemeine Sicherheitshinweise

Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

Dieses Gerat ist flr den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenrdumen konzipiert.

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

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

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

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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gleichermassen qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahrdungen durch elektrischen Strom zu vermeiden.

* Um mdgliche Gefahren zu vermeiden, muss das Bedienfeld
mit den passenden farblich gekennzeichneten
Steckverbindern am vorgeschriebenen Heizelement
angeschlossen werden.

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

« WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgeschaltet ist, bevor Sie das Leuchtmittel ersetzten, um
die Gefahr eines elektrischen Stromschlags zu vermeiden.

« WARNUNG: Das Gerat und zugangliche Teile werden
wahrend des Betriebs heiss. Achten Sie darauf, die
Heizelemente und die Oberflachen im Backofen nicht zu
berlUhren.

* Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie Zubehor
oder Backofengeschirr in den Backofen stellen oder
herausnehmen.

« Zum Entfernen der Schienen ziehen Sie zunachst das
vordere Teil und dann das hintere Ende der Schienen weg
von den Seitenwanden. Flhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in umgekehrter
Reihenfolge aus.

* Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampfreiniger.

» Benutzen Sie zum Reinigen der Glasabdeckung des
Herdes keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwdmmchen - sie kdnnten die Glasflache
verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe flhren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Aufstellen « Montieren oder verwenden Sie ein
beschadigtes Gerat nicht.
/\ WARNUNG! « Folgen Sie den Installationsanweisungen
. . auf unserer Website.
!Das Qerat darf nur von einer Fachkraft « Seien Sie beim Bewegen des Gerétes
installiert werden. vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
» Entfernen Sie die gesamte Verpackung.
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Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

» Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

* Installieren Sie das Gerat an einem
sicheren, geeigneten Aufstellort, der die
Installationsanforderungen erfuillt.

» Das Kichenmobel und die Einbaunische
mussen die passenden Abmessungen
aufweisen.

* Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

» Priifen Sie vor Montage des Gerats, dass
sich die Ofentiir unbehindert 6ffnen lasst.

+ Einige Teile des Gerats sind
stromfiihrend. Das Kiichenmoébel muss
auf allen Seiten mit dem Geréat
abschliessen, um einen Kontakt mit
stromfiihrenden Teilen zu vermeiden.

» Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
Stromversorgung betrieben werden.

2.2 Elektroanschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

» Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriiften Elektriker vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

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

» Schliessen Sie das Gerat unbedingt an
eine sachgemass installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

» Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfihren.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geréatetlr nicht berihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn die Tir heiss
ist.

» Alle Teile zum Schutz vor direktem
Bertihren sowie die isolierten Teile
muissen so befestigt werden, dass sie
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nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst am
Ende der Installation in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schliessen
Sie den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

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

3 mm ausgefihrt sein.

Dieses Gerat wird ohne Netzstecker oder
Netzkabel geliefert.

2.3 Bedienung

/N WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs- und

Stromschlaggefahr oder
Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Stellen Sie sicher, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch ab.

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

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

Uben sie keinen Druck auf die offene Tur
aus.

Benutzen Sie das Gerat nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.




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

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

* Immer zum Einkochen geeignete Glaser
und Glasbehalter verwenden.

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

/\ WARNUNG!
Das Gerat konnte beschadigt werden.

* Um Beschadigungen oder Verfarbungen
der Emaillebeschichtung zu vermeiden:

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

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

— Fdllen Sie kein Wasser in das heisse
Gerat.

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

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder

Einsetzen des Zubehdrs sorgfaltig vor.

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

» Garen Sie immer bei geschlossener
Backofentur.

2.4 Reinigung und Pflege

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur
vom Gerat abnehmen. Die TUr ist schwer.

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

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

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

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Brandgefahr sowie
Risiko von Schaden am Gerat.

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

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

* Tauschen Sie die Tlrscheiben sofort aus,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst.

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

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

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

2.6 Wartung

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

« Verwenden Sie ausschlieBlich Original-
Ersatzteile.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- oder Erstickungsgefahr.

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

« Das Gerat von der Netzstromversorgung
trennen.
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» Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerateanschlusses ab, und entsorgen
Sie es.

3. GERATEBESCHREIBUNG
3.1 Aligemeine Ubersicht

nﬂﬂn Eﬂ ﬂ Einstellkndpfe fiir die Garzonen
| ml_l |_l == Bl Heizelement
Xoke 0Q Bl Lampe
~ Umluft
* 2> E Einhangegitter, herausnehmbar
% v = Einschubebene
{ i .o
m_ %% % | o __m 3.2 Zubehorteile
DI /ﬁﬂl—}-m « Gitterrost
k// \ﬁ Fir Kuchenbackformen,
J . .
backofengeeignetes Geschirr,

Bratgeschirr, Kochgeschirr/Geschirr.

Bedienfeld + Backblech
Lampen/-symbole der Kochzonen Far nasse Ku__chen,_Gebéck, Brot, grosse
Einstellknopf fur Ofenfunktionen Braten, Tiefkuhlgerichte und zum

) P Auffangen von Flissigkeiten, z. B. Fett
Betriebskontrolllampe/-symbol beim Braten von Speisen auf dem
Einstellknopf (fiir die Temperatur) Gitterrost.

A Temperaturanzeige/-symbol

4. BEDIENFELD

4.1 Ein- und Ausschalten des 4.2 Einstellknopfe fiir die Garzonen
Gerits

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel «Sicherheit» in der
Bedienungsanleitung des Kochfelds.

Zum Einschalten des Gerats:

1. Drucken Sie auf die Einstellknopfe.
Daraufhin kommen die Knépfe heraus.

2. Drehen Sie den Einstellknopf fur die
Ofenfunktionen zur Auswahl einer
Funktion.

3. Drehen Sie den Einstellknopf, um die 4.3 Garstufen
Einstellungen anzupassen.

Um das Gerat auszuschalten: Drehen Sie

Sie kdnnen das Kochfeld mit den
Drehknopfen fir die Kochzonen bedienen.

den Einstellknopf fir die Ofenfunktionen in Knopfanzeige Funktion
die Aus-Position @ 0 Aus-Position
§ Einstellung Warmhalten
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Knopfanzeige Funktion
1-9 Garstufen
@ Doppelzonenschalter

Drehen Sie den Knopf und stellen Sie eine Kochstufe
ein.

4.4 Nutzung der Doppelzone (falls
vorhanden)

®

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

1. Aktiviere die Doppelzone durch Drehen
des Knopfes im Uhrzeigersinn9. Nicht
Uber die Stopp-Position hinaus drehen.

2. Drehe den Knopf langsam auf das

Symbol © bis ein Klick zu horen ist. Die
beiden Kochzonen sind eingeschaltet.

3. Siehe «Heizstufen» zu der erforderlichen
Heizstufe.

5. VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise*.

5.1 Erstes Aufheizen und Reinigen

Heizen Sie das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln auf. Im Gerat kann es zu einer
unangenehmen Geruchs- und
Rauchentwicklung kommen. Beliften Sie den
Raum wahrend dem Aufheizen.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und
abnehmbaren Regalbéden aus dem
Gerat.

2. Stellen Sie die Funktion E] ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 1 Std in Betrieb.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise”.

3. Stellen Sie die Funktion |j ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min in Betrieb.

4. Stellen Sie die Funktion [&] ein. Stellen
Sie die Hochsttemperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min in Betrieb.

5. Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es abkihlen.

6. Reinigen Sie das Geréat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Bringen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter in ihre
urspriingliche Positionen.

6.1 Hitzefunktionen

Backofenbeleuchtung
- Zum Ein- und Ausschalten der Lampe.
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lﬁ Feuchte Heissluft

¢ Diese Funktion dient dem Energiesparen
beim Kochen. Bei Verwendung dieser
Funktion kann die Temperatur im Gerat
von der eingestellten Temperatur abwei-
chen. Die Heizleistung kann reduziert wer-
den. Weitere Informationen finden Sie im
Kapitel «Taglicher Gebrauch», Hinweise
zu: Feuchte Heissluft.

C] Ober-/Unterhitze
Zum Backen und Braten auf einer Ebene.

E] Unterhitze
Kuchen mit knusprigen Béden backen und
Lebensmittel konservieren.

Heissluft

Zum Braten von Fleisch und Kuchenba-
cken. Stellen Sie die Temperatur niedriger
als beim Backen mit Ober-/Unterhitze ein,
da das Geblase die Hitze gleichmassig im
Backofeninneren verteilt.

Grill
Zum Grillieren von diinnen Speisen und
zum Toasten von Brot.

Heissluftgrillen
Zum Braten grosser Fleischstiicke oder
von Gefliigel mit Knochen auf einer Ein-
schubebene. Zum Gratinieren und Brau-
nen.

(&) Pizzastufe

Am besten geeignet zum Backen von Piz-
za und anderen Gerichten, die mehr Hitze
von unten bendtigen.

7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Kiihlgeblase

Wenn das Gerat in Betrieb ist, wird das
Kihlgeblase automatisch eingeschaltet, um
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K2 Auftauen
Auftauen von Speisen (Gemise und
Fruchte). Die Auftauzeit hangt von der
Menge und der Grosse der Tiefklihlgerich-
te ab.

Die Backofenbeleuchtung kann bei
einigen Ofenfunktionen bei einer
Temperatur unter 60 °C automatisch
ausgeschaltet werden.

6.2 Hinweise fiir: Feuchte Heissluft

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

Die Ofentiir muss beim Garen geschlossen
werden, damit die Funktion nicht
unterbrochen wird und der Ofen mdglichst
energiesparend funktioniert.

Anweisungen zum Garen finden Sie im
Kapitel «Hinweise und Tipps», Feuchte
Heissluft. Allgemeine Hinweise zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
«Energie-Effizienz» unter Energiespartipps.

6.3 Einstellen der Ofenfunktion

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf die gewlinschte Funktion.

2. Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewtlinschte Temperatur.

3. Drehen Sie die Knopfe in die Position
Aus, um das Gerat nach Abschluss des
Garvorgangs auszuschalten.

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



8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise®.

8.1 Einsetzen der Zubehorteile

Eine kleine Kerbe oben sorgt fir mehr
Sicherheit und Neigeschutz. Die Kerben
verhindern auch ein Umkippen. Der hohe
Rand um den Rost verhindert das Abrutschen
von Kochgeschirr.

Gitterrost

9. RATSCHLAGE UND TIPPS

9.1 Empfehlungen zum Garen

Die Temperatur und die Garzeiten in den
Tabellen sind nur als Richtwerte anzusehen.
Sie sind abhangig von den Rezepten und der
Qualitét und Menge der verwendeten
Zutaten.

lhr Gerat kann unter Umstanden anders
backen oder braten als Ihr friiheres Geréat. In
den folgenden Hinweisen werden empfohlene
Einstellungswerte von Temperatur, Gardauer
und Einschubebene fir spezifische
Speisentypen aufgefiihrt.

Die Einschubebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Wenn Sie die Einstellungen fir ein
bestimmtes Rezept nicht finden, suchen Sie
bitte nach einem ahnlichen Rezept.

Energiespartipps finden Sie im Kapitel
«Energie-Effizienz».

Schieben Sie den Gitterrost zwischen die
Fuhrungsstabe des Einhangegitters. Stellen
Sie sicher, dass der Rost das Ende des
Backofeninneren berihrt.

Backblech

Schieben Sie das Blech zwischen die
Flhrungsstabe der Einhangegitter. Stellen
Sie das Backblech mit der Neigung in
Richtung Ende des Backofeninneren.

In den Tabellen verwendete Symbole:

§§9 Speisenart
=
Backofenfunktion
°C Temperatur
Zubehor

Einschubebene

Garzeit (Min)

O M|

9.2 Feuchte Heissluft - empfohlenes
Zubehor

Verwenden Sie dunkle und nicht
reflektierende Formen und Behalter. Diese
nehmen die Warme besser auf als helle und
reflektierende Behalter.
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+ Pizzaform - dunkel, nicht reflektierend, 9.3 Feuchte Heissluft
Durchmesser 28cm

« Backform - dunkel, nicht reflektierend,
Durchmesser 26cm

* Auflaufformen - Keramik, Durchmesser
8cm, Hohe 5 cm

+ Karemellcreme-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28cm

Fur beste Ergebnisse befolgen Sie die in der
Tabelle unten aufgefiihrten Empfehlungen.

p— o,

.Y = C = Q)
Brétchen, suss, 16 Kuchenblech oder Fettpfanne 190 3 45 -55
Stuck
Pizza, tiefgekuhlt, 0,35 gitterrost 190 2 45 -50
kg
Biskuitroulade Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 45 - 55
Brownie Kuchenblech oder Fettpfanne 180 2 55-60
Biskuitboden Kuchenform auf Gitterrost 180 2 40 - 50
Pochierter Fisch, 0,3 Kuchenblech oder Fettpfanne 180 3 25-35
kg
Fisch, ganz, 0,2 kg Kuchenblech oder Fettpfanne 180 3 25-35
Fischfilet, 0,3 kg Pizzaform auf Gitterrost 180 3 40 - 50
Fleisch, pochiert, 0,25 Kuchenblech oder Fettpfanne 190 3 40 -50
kg
Schaschlik, 0,5 kg Kuchenblech oder Fettpfanne 190 3 35-45
Platzchen, 16 Stiick Kuchenblech oder Fettpfanne 160 2 40 - 50
Meringues, 24 Stiick Kuchenblech oder Fettpfanne 150 2 35-45
Muffins, 12 Stiick Kuchenblech oder Fettpfanne 160 2 35-45
Kleingeback, pikant, Kuchenblech oder Fettpfanne 170 2 35-45
20 Stick
Mirbeteigguetzli, 20 Kuchenblech oder Fettpfanne 150 2 40 - 45
Stuck
Tortchen, 8 Stiick Kuchenblech oder Fettpfanne 170 2 35-45
Gemuse, pochiert, 0,4 Kuchenblech oder Fettpfanne 180 3 45 -55
kg
Vegetarisches Omelet- Pizzaform auf Gitterrost 190 3 40 - 50
te

9.4 Informationen fiir Testeinrichtungen
Prifungen nach: EN 60350-1, IEC 60350-1.
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Backen auf einer Ebene

= - o,

L, = C O =
Biskuitkuchen (fettfrei) Heissluft Gitterrost 160 45 - 60 2
Biskuitkuchen (fettfrei) Ober-/Unterhitze Gitterrost 160 45 - 60 2
Apfeltorte, 2 For- Heissluft Gitterrost 160 55-65 2
men a @20 cm
Apfeltorte, 2 For- Ober-/Unterhitze Gitterrost 180 55-65 1
men a @20 cm
Buttergeback Heissluft Backblech 140 25-35 2
Buttergeback Ober-/Unterhitze Backblech 140 25-35 2
Térichen, 20 pro Blech 1) Heissluft Backblech 150 20-30 3
Tértchen, 20 pro Blech 1) Ober-/Unterhitze Backblech 170 20-30 3
Toast 2) Girill Gitterrost Max. 1-2 5
1) Das Ieere Gerat vorheizen.

2) Heizen Sie das leere Gerat 5 Min lang vor.
Backen auf mehreren Ebenen
= — o,

&L, = C O =
Buttergeback Heissluft Backblech 140 25-45 2und 4
Térichen, 20 pro Blech 1) Heissluft Backblech 150 25-35 2und 4
Biskuitkuchen (fettfrei) Heissluft Gitterrost 2) 160 45 - 55 2und 4
Apfeltorte Heissluft Gitterrost 2) 160 55-65 2und 4

1) Das leere Gerat vorheizen.

2) 1 Kuchenform auf jedem Gitterrost. Eine nach links und eine nach rechts.

10. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise*.

10.1 Hinweise zur Reinigung

Reinigungsmittel

* Reinigen Sie die Oberflache des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem

Wasser und einem milden

Reinigungsmittel.

» Verwenden Sie eine Reinigungsldsung

zum Reinigen der Metalloberflachen.

Zubehorteile

» Beseitigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.
Alltaglicher Gebrauch

* Reinigen Sie das Innere des Gerats nach
jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder
andere Rickstande kénnen einen Brand
verursachen.

» Lassen Sie Speisen nicht langer als
20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie
das Innere des Gerats nach jedem
Gebrauch mit einem Mikrofasertuch.
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* Reinigen Sie das gesamte Zubehor nach
jedem Gebrauch und lassen sie es
trocknen. Verwenden Sie nur ein
Mikrofasertuch, warmes Wasser und ein
mildes Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehdrteile nicht in einem
Geschirrspliler.

» Reinigen Sie das Antihaftzubehdr nicht mit
aggressiven Mitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

10.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie zum Reinigen des Geréts die
Einhangegitter.

1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es abkuhlen.

2. Ziehen Sie das Vordere der
Einhangegitter von der Seitenwand ab.

3. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand ab, und nehmen Sie es
vollstandig heraus.

|

‘

%
I
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4. Fuhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge aus.

10.3 Grill entfernen

/\ WARNUNG!
Es besteht ein Verbrennungsrisiko.

1. Schalten Sie das Geréat aus und lassen
Sie es vollig abklhlen, bevor Sie es
reinigen.

2. Entfernen Sie die Einhangegitter.

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

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

5. Fuhren Sie zum Einbauen des Grills die
Schritte in umgekehrter Reihenfolge
durch.

6. Bauen Sie die Einhangegitter wieder ein.

10.4 Aus- und Einbau der Tiir

Die Tur und die inneren Glasscheiben
kénnen zur Reinigung ausgebaut werden Die
Anzahl Glasscheiben unterscheidet sich von
anderen Modellen.

/N WARNUNG!
Die Tdr ist schwer.

/\ VORSICHT!

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

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

2. Offnen Sie die Tir vollstandig.

3. Driicken Sie vollstéandig auf die

Klemmhebel A an beiden
Turscharnieren.



4. Schliessen Sie die Ofentur bis zur ersten
Offnungsstellung (auf einen Winkel von
ca.: 70°).

5. Fassen Sie die Tur mit beiden Handen
seitlich an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Ofen weg.

6. Legen Sie die Tur mit der Aussenseite
nach unten auf ein weiches Tuch und
eine stabile Flache.

7. Fassen Sie die Tlrverkleidung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an.
Driicken Sie diese nach innen, um den
Schnappverschluss zu I6sen.

8. Ziehen Sie die Tirabdeckung nach vorne,
um sie abzunehmen.

9. Fassen Sie die Glasscheiben der Tulr
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus der
Fahrung.

10. Reinigen Sie die Glasscheibe mit Wasser
und Seife. Trocknen Sie die Glasscheibe
sorgfaltig ab. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

Fuhren Sie nach der Reinigung die oben

aufgefuhrten Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch. Setzen Sie zuerst die

kleinere Scheibe ein, dann die grossere

Scheibe und die Tdr.

Achten Sie darauf, dass die Glaspanele in
korrekter Position eingesetzt werden, da sich
die Turoberflache sonst Uberhitzen kann.

10.5 Austauschen der Lampe

/N WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Die Lampe kann heiss sein.

1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es abkihlen.

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Legen Sie das Tuch auf den Ofenboden.

Obere Lampe

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

—
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2. Saubern Sie die Glasabdeckung.
3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis
300 °C hitzebestandige Halogenlampe
mit 230 V und 40 W
4. Setzen Sie die Glasabdeckung wieder
ein.
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11. FEHLERDIAGNOSE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel ,Sicherheitshinweise®.

11.1 Was tun, wenn ...

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

Problem

Ursache und L6sung

Das Gerat heizt nicht auf.

Die Sicherung ist durch-
gebrannt. Stellen Sie si-
cher, dass die Sicherung
der Grund der Fehlfunkti-
on ist. Besteht das Prob-
lem weiterhin, wenden
Sie sich an eine Elektro-
fachkraft.

Die Lampe funktioniert
nicht.

Die Lampe ist durchge-
brannt. Tauschen Sie die
Gllhbirne aus. Siehe
«Reinigung und Pflege»,
Lampenaustauch.

12. ENERGIEEFFIZIENZ

12.1 Produktinformationen und Produktinformationsblatt geméss EU-
Regularien zu Okodesign und Energieverbrauchskennzeichnung

11.2 Servicedaten

Wenn Sie selbst keine Losung fur das
Problem finden, kontaktieren Sie Ihren
Handler oder einen autorisierten
Kundendienst.

Die erforderlichen Daten fiir den
Kundendienst sind auf dem Typenschild zu
finden. Das Typenschild befindet sich auf
dem vorderen Rahmen des Gerats. Es wird
sichtbar, wenn Sie die Tur 6ffnen. Das
Typenschild darf nicht vom Gerét entfernt
werden.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier
einzutragen:

Modell (MOD.) :

Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

Name des Lieferanten

AEG

Modell-Kennzeichnung

EHBB 940321234
EHBM 940321235
EHBW 940321236

Energieeffizienzindex

95.3

Energieeffizienzklasse

A

Energieverbrauch bei einer Standardlast, konventioneller Betrieb

0.99 kWh/Programm

Energieverbrauch bei Standardbeladung, forcierte Heissluft

0.81 kWh/Programm

Anzahl der Hohlrdume

1

Warmequelle Elektrizitat
Volumen 711
Backofentyp Einbauherd
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Gewicht

EHBB 32.0 kg

EHBM 32.0 kg

EHBW 32.0 kg

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

12.2 Produktinformationen zu Energieverbrauch und maximaler Zeit zum

Erreichen des Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Aus-Zustand

0.3W

Zeit, die das Gerat maximal zum automatischen Erreichen des anwendbaren Energiesparmodus

bendtigt

20 Min

12.3 Energiespartipps

Befolgen Sie die Tipps unten, um Ihr Gerat
energiesparender zu nutzen.

Achten Sie darauf, dass die Geratetlr bei
Betrieb des Gerats ordnungsgemass
geschlossen ist. Offnen Sie wahrend des
Garens die Geratetlr nicht zu haufig. Halten
Sie die Tlrdichtung sauber und achten Sie
darauf, dass sie sicher sitzt.

Verwenden Sie Metallgeschirr und dunkle,
nicht reflektierende Backformen und
Kochbehélter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Kochen nur

auf, wenn dies ausdriicklich empfohlen wird.

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

Garen mit Heissluft

Verwenden Sie nach Mdglichkeit die
Ofenfunktionen mit Heissluft, um Energie zu
sparen.

13. @ GARANTIE

Kundendienst

Restwéarme

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

Nutzen Sie die Restwarme, um Speisen
warmzuhalten oder aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

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

Feuchte Heissluft
Funktion dient zum Energiesparen beim
Kochen.

Servicestellen

Industriestrasse 10
5506 Magenwil

Via Violino 11
6928 Manno

Le Trési 6
1028 Préverenges
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Servicestellen

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

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

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

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

14. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol C/.\l)

Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate

mit dem Symbol E nicht mit dem Hausmdill.
Bringen Sie das Gerat zu |hrer 6rtlichen
Sammelstelle oder wenden Sie sich an lhr
Gemeindeamt.
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die Kosten flir Material, Arbeits- und
Reisezeit. Die Garantieleistung entfallt bei
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
und Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung durch
aussere Einflisse, hdhere Gewalt, Eingriffe
Dritter und Verwendung von Nicht-Original
Teilen.

@

Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?

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

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