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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 gewdhnlichen Geréten 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:

& Anwendungshinweise, Prospekte, Fehlerbehebungs- und Service-
@ Informationen zu erhalten:
www.aeg.com
y lhr Produkt fir einen besseren Service zu registrieren:
a/ www.registeraeg.com
Zubehor, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fur Ihr Gerét zu kaufen:
E 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.

Die Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

&Warn—/ Sicherheitshinweise
@Allgemeine Informationen und Empfehlungen
@ Umweltinformationen

Anderungen vorbehalten.
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1. /A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Gerats zuerst die Gebrauchsanleitung. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung fur Verletzungen und
Beschadigungen durch unsachgemal3e Montage.
Bewahren Sie die Gebrauchsanleitung griffbereit auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

WARNUNG!
Erstickungs- und Verletzungsgefahr sowie

Gefahr einer dauerhaften Behinderung.

« 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 durfen nicht mit dem Gerat spielen.

« Alle Verpackungsmaterialien von Kindern fernhalten.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs
oder der Abkuhlphase vom Gerat fern. Zugangliche
Teile sind heil3.

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

1.2 Allgemeine Sicherheit

« Nur eine qualifizierte Fachkraft darf den
Elektroanschluss des Gerats vornehmen und das
Kabel austauschen.

« Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.
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Kochen mit Fett oder Ol auf einem unbeaufsichtigten
Kochfeld ist gefahrlich und kann zu einem Brand
fihren.

Versuchen Sie nicht einen Brand mit Wasser zu
|6schen, sondern schalten Sie das Gerat aus und
bedecken Sie die Flamme mit einem Deckel oder
einer Feuerl6schdecke.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

Legen Sie keine Metallgegenstande wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Topfdeckel auf die Oberflache
des Kochfelds, da diese heil3 werden kénnen.
Schalten Sie das Gerat sofort ab, wenn Sie Risse auf
der Glaskeramik-/Glasflache feststellen.
Stromschlaggefahr!

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs
hei3. Berlhren Sie nicht die Heizelemente im
Geréateinnern. Verwenden Sie zum Anfassen des
Zubehors und der Topfe warmeisolierende
Handschuhe.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet
ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um einen
Stromschlag zu vermeiden.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastir; diese
konnten die Glasflache verkratzen und zum
Zersplittern der Scheibe fuhren.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder
einer gleichermalBen qualifizierten Person
ausgetauscht werden, um Gefahrenquellen zu
vermeiden.

Seien Sie beim Anfassen der
Aufbewahrungsschublade vorsichtig. Sie kann heif3
werden.
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« Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann
hinten von der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus. Flihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfolge

durch.

Gemal3 den Verdrahtungsregeln muss bei
Festverdrahtung eine Vorrichtung zur Trennung des
Gerates von der Spannungsversorgung vorhanden

sein.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN
2.1 Montage

WARNUNG!

Nur eine qualifizierte
Fachkraft darf den
elektrischen Anschluss des
Gerats vornehmen.

/N

Entfernen Sie das
Verpackungsmaterial.

Stellen Sie ein beschadigtes Geréat
nicht auf und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Geréts
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.
Ziehen Sie das Geréat nicht am
Turgriff.

Das Klichenmdbel und die
Einbaunische mussen die passenden
Abmessungen aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Klichenmobeln sind
einzuhalten.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

Einige Teile des Geréts sind
stromfihrend. Das Kiichenmobel
muss auf allen Seiten mit dem Gerat
abschlieBen, um einen Kontakt mit
stromfihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats durfen nur an
Geréte oder Einheiten in gleicher
Hohe angrenzen.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einem
Sockel auf.

Installieren Sie das Gerét nicht direkt
neben einer Tlr oder unter einem
Fenster. So kann hei3es Kochgeschirr
nicht herunterfallen, wenn die Tur
oder das Fenster gedffnet wird.
Bringen Sie einen Kippschutz an, um
ein Umkippen des Gerats zu
verhindern. Siehe hierzu Kapitel
Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die
elektrischen Daten auf dem
Typenschild den Daten lhrer
Stromversorgung entsprechen.
Wenden Sie sich andernfalls an eine
Elektrofachkraft.

SchlieBen Sie das Geréat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr nicht berUhrt,
insbesondere wenn die Tur heif3 ist.
Alle Teile, die gegen direktes
Berlhren schitzen sowie die
isolierten Teile missen so befestigt
werden, dass sie nicht ohne Werkzeug
entfernt werden kénnen.
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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 mdochten.
Ziehen Sie stets am Netzstecker.
Verwenden Sie nur geeignete
Trennvorrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
muUssen aus dem Halter entfernt
werden kénnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerét allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen.
Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von
mindestens 3 mm ausgefihrt sein.
SchlieBen Sie die Geréatetir ganz,
bevor Sie den Netzstecker in die
Steckdose stecken.

2.3 Verwendung

WARNUNG!

Es besteht Verletzungs- und
Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

Das Gerat ist ausschlieBlich fur die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Die Liftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.

Lassen Sie das Geréat 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 heif3e Luft
austreten.

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

Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

WARNUNG!
Brand- und
Explosionsgefahr!

Erhitzte Ole und Fette kénnen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten
Sie Flammen und erhitzte
Gegenstande beim Kochen mit
Fetten und Olen von diesen fern.

Die von sehr heiBem Ol freigesetzten
Démpfe kénnen eine Selbstziindung
verursachen. )

Bereits verwendetes Ol kann
Lebensmittelreste enthalten und
schon bei niedrigeren Temperaturen
eher einen Brand verursachen als
frisches Ol.

Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, im Gerat, auf dem Gerat oder in
der Nahe des Gerits.

Achten Sie beim Offnen der Tur
darauf, dass keine Funken oder
offenen Flammen in das Gerats
gelangen.

Offnen Sie die Geréatetur vorsichtig.
Bei der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

WARNUNG!
Das Gerat konnte
beschadigt werden.

Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu vermeiden:

- Stellen Sie feuerfestes Geschirr
oder andere Gegensténde nicht
direkt auf den Boden des Geréts.

- Stellen Sie kein Wasser in das
heiBe Gerat.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten
des Gerats kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im
Backofeninnenraum stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen
oder Einsetzen der
Innenausstattung sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die

Leistung des Geréts. Sie stellen

keinen Mangel im Sinne des
Gewahrleistungsrechtes dar.



Verwenden Sie fur feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsafte konnen
bleibende Flecken verursachen.
Stellen Sie kein heiBes Kochgeschirr
auf das Bedienfeld.

Lassen Sie das Kochgeschirr nicht
leerkochen.

Lassen Sie keine Gegenstédnde oder
Kochgeschirr auf das Gerat fallen. Die
Oberfléche konnte beschadigt
werden.

Schalten Sie die Kochzonen niemals
ein, wenn sich kein Kochgeschirr
darauf befindet, oder wenn das
Kochgeschirr leer ist.

Legen Sie keine Alufolie auf das Gerét
oder direkt auf den Boden des
Gerats.

Kochgeschirr aus Gusseisen oder
Aluminiumguss oder mit
beschadigten Béden kann zu Kratzern
flhren. Heben Sie das Kochgeschirr
stets an, wenn Sie es auf der
Kochflache umsetzen méchten.
Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist
als bestimmungsfremd anzusehen,
zum Beispiel das Beheizen eines
Raums.

2.4 Reinigung und Pflege

AN

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

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten
immer das Geréat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.
Ersetzen Sie die Tirglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den
Kundendienst.

Reinigen Sie das Gerét regelmalig,
um eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

DEUTSCH 7

Fett- oder Speisereste im Gerét
kénnen einen Brand verursachen.
Reinigen Sie das Ger&t mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieB3lich Neutralreiniger
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwédmmchen,
Lésungsmittel oder
Metallgegenstande.

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

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

2.5 Innenbeleuchtung

Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
nur fir Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie sie nicht fur die
Raumbeleuchtung.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Trennen Sie das Geré&t von der
Stromversorgung, bevor Sie die
Lampe austauschen.

Verwenden Sie dazu eine Lampe mit
der gleichen Leistung.

2.6 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel ab, und
entsorgen Sie es.

Entfernen Sie das Tirschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Gerét einschliessen.
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3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Allgemeine Ubersicht

NEEnEnN
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3.3 Zubehor

e Kombirost
Fir Kochgeschirr, Kuchenformen,
Braten.

e Backblech
Fur Kuchen und Platzchen.

¢ Brat- und Fettpfanne

6]

E

—f =
N e

NE

o Jo)~fe

Kochfeld-Einstellknopfe

Temperaturkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Temperaturwahlknopf
Elektronischer Programmspeicher
Backofen-Einstellknopf

Kochfeldkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Grill

Backofenbeleuchtung
Ventilator

Einhéngegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

Kochzone 1200 W

Dampfauslass - die Anzahl und
Position variiert je nach Modell

Kochzone 900 / 2000 W
Kochzone 1200 W
Restwarmeanzeige
Kochzone 700/ 1700 W

Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von abtropfendem Fett.
Teleskopausziige

Fir Roste und Backbleche.
Schublade

Die Schublade befindet sich
unterhalb des Garraums.



WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

4.1 Erste Reinigung

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

(i)

Reinigen Sie das Gerét vor dem ersten
Gebrauch.

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

Siehe Kapitel ,Reinigung
und Pflege”.

4.2 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme
des Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige flr die Tageszeit-Funktion
blinkt, wenn Sie das Gerat an die
Stromversorgung anschlieBen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer
nicht eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten +

oder ™ ein.

Nach etwa 5 Sekunden hort die Anzeige
auf zu blinken und zeigt die eingestellte
Uhrzeit an.

4.3 Andern der Uhrzeit

(i)

Sie kénnen die Uhrzeit nicht
andern, wahrend die

Funktionen Dauer 2l oder
Ende = eingeschaltet sind.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

DEUTSCH 9

4. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

Drlcken Sie @ wiederholt, bis die
Kontrolllampe fir die Tageszeit-Funktion
blinkt.

Gehen Sie zum Einstellen der neuen
Uhrzeit wie unter ,Einstellen der
Uhrzeit” beschrieben vor.

4.4 VVorheizen

Heizen Sie das leere Gerét vor, um
Fettreste zu verbrennen.

1. Stellen Sie die Funktion — und die
Hochsttemperatur ein.

2. Lassen Sie das Gerét 1 Stunde lang
eingeschaltet.

3. Stellen Sie die Funktion ¥ und die
Hochsttemperatur ein. Die
Hochsttemperatur fur diese Funktion
ist 210 °C.

4. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

5. Stellen Sie die Funktion & und die
Hochsttemperatur ein.

6. Lassen Sie das Geré&t 15 Minuten lang
eingeschaltet.

Das Zubehor kann heiBer werden als bei

normalem Gebrauch. Das Gerat kann

Geruch und Rauch verstrémen. Das ist

normal. Sorgen Sie fir eine ausreichende

Bellftung.

5. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

5.1 Kochstufe

Symbole Funktion

0 Stellung Aus
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Einschalten des duBeren Heizkreises:
Drehen Sie den Knopf im Uhrzeigersinn
Uber einen leichten Widerstand hinweg

Symbole Funktion

@® Zweikreis-Zone auf die Position @ . Drehen Sie den
Knopf dann gegen den Uhrzeigersinn auf
1-9  Kochstufen die gewlnschte Kochstufe.

Ausschalten des duBeren Heizkreises:
Wiederholen Sie den Vorgang. Die
Kontrolllampe erlischt.

@ Nutzen Sie die Restwarme,
um den Energieverbrauch zu
senken. Schalten Sie die
Kochzone ca. 5-10 Minuten

vor Ende des Garvorgangs 5.3 Re5twarmeanzelge

aus. & WARNUNG!
Drehen Sie den Einstellknopf auf die Es besteht fah h
gewlnschte Kochstufe. \égg?rzr;;ihgsge ahr durc
w .

Die Kontrolllampe des Kochfelds
leuchtet auf.

Zum Beenden des Kochvorgangs muss
der Einstellknopf in die Stellung Aus
gedreht werden.

Die Anzeige leuchtet auf, wenn eine
Kochzone heil3 ist.

Die Kontrolllampe des Kochfelds erlischt,
wenn alle Kochzonen ausgeschaltet sind.

5.2 Ein- und Ausschalten der
auBeren Heizkreise

Die Kochfléchen kénnen an die GroBe
des Kochgeschirrs angepasst werden.

6. KOCHFELD - TIPPS UND HINWEISE

e Setzen Sie das Kochgeschirr vor dem
Einschalten der Kochzone auf.

e Nutzen Sie die Restwarme, um die
Speisen warm zu halten oder zu

. schmelzen.

6.1 Kochgeschirr e Kochgeschirrboden und Kochzone

@ Der Boden des sollten gleich groB sein.
Kochgeschirrs sollte so dick

und flach wie méglich sein.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.3 Anwendungsbeispiele zum

Kochen
i Kochgeschirr aus . .
: ) Bei den Angaben in der
Stahlemaille oder mit @ folgenden Tabelle handelt

Aluminium- oder
Kupferboden kann
Verfarbungen der
Glaskeramikoberflache
verursachen.

es sich um Richtwerte.

6.2 Energie sparen

e Decken Sie Kochgeschirr, wenn
maoglich, mit einem Deckel ab.
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Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweise
(Min.)

1 Warmbhalten von gegarten Nach Legen Sie einen Deckel auf
Speisen. Bedarf  das Kochgeschirr.

1-2 Sauce Hollandaise, Schmelzen 5-25 Gelegentlich umrihren.
von: Butter, Schokolade, Gelat-
ine.

1-2 Stocken: Lockere Omeletts, 10-40  Mit Deckel garen.
gebackene Eier.

2-3 Kécheln von Reis und Milch- 25-50 Mindestens doppelte Menge
gerichten, Erhitzen von Fertig- Flussigkeit zum Reis geben,
gerichten. Milchgerichte zwischendurch

umrihren.

3-4 Diinsten von Gemiise, Fisch, 20-45  Einige Essloffel Flussigkeit hin-
Fleisch. zugeben.

4-5 Dampfgaren von Kartoffeln. 20-60  Max. ¥ | Wasser fur 750 g Kar-

toffeln verwenden.

4-5 Kochen groBerer Speisemen- 60 - 150  Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zu-
gen, Eintopfgerichte und Sup- taten.
pen.

6-7 Bei geringer Hitze anbraten: Nach Nach der Halfte der Zeit wen-

Schnitzel, Cordon bleu, Kote- Bedarf  den.
lett, Frikadellen, Bratwlrste,

Leber, Mehlschwitze, Eier, Eier-

kuchen, Krapfen.

7-8 Braten bei starker Hitze: Rosti, 5-15 Nach der Halfte der Zeit wen-
Lendensticke, Steaks. den.
9 Aufkochen von Wasser, Nudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch,

Schmorbraten), Frittieren von Pommes frites.

7. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

Funktionsfahigkeit des Kochfelds
nicht.

e Verwenden Sie einen speziellen
Reinigungsschaber fur Glas.

. . e Verwenden Sie einen Spezialreiniger

7.1 Allgemeine Informationen zur Reinigung der

Kochfeldoberflache.
7.2 Reinigen des Kochfelds

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

¢ Reinigen Sie das Kochfeld nach
jedem Gebrauch.
e Achten Sie immer darauf, dass der

Boden des Kochgeschirrs sauber ist. ¢ Folgendes muss sofort entfernt
e Kratzer oder dunkle Flecken auf der werden: geschmolzener Kunststoff
Oberflache beeintrachtigen die Plastikfolie, zuckerhaltige

Lebensmittel. Andernfalls kdnnen die
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Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Den speziellen
Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und Uber die
Oberfléche bewegen.

¢ Folgendes kann nach ausreichender
Abkiihlung des Kochfelds entfernt
werden: Kalk- und Wasserrander,

Fettspritzer und metallisch
schimmernde Verfarbungen. Reinigen
Sie das Kochfeld mit einem feuchten
Tuch und etwas Spulmittel. Wischen
Sie das Kochfeld nach der Reinigung
mit einem weichen Tuch trocken.

8. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Ein- und Ausschalten des
Gerats

@ Je nach Modell besitzt lhr
Gerat Knopfsymbole,

Kontrolllampen oder

Anzeigen.

e Die Anzeige leuchtet
wahrend der
Aufheizphase des
Backofens auf.

e Die Lampe leuchtet,
wahrend das Gerat in
Betrieb ist.

e Das Symbol zeigt an, ob
der Knopf eine der

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

2. Drehen Sie den
Temperaturwahlknopf auf die
gewlnschte Temperatur.

3. Zum Ausschalten des Geréts drehen
Sie den Backofen-Einstellknopf und
den Temperaturwahlknopf auf Aus.

8.2 Sicherheitsthermostat

Ein unsachgemaBer Gebrauch des
Geréts oder defekte Bestandteile kénnen
zu einer gefahrlichen Uberhitzung fuhren.
Um dies zu verhindern, ist der Backofen
mit einem Sicherheitsthermostat
ausgestattet, der die Stromzufuhr
unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens
erfolgt automatisch bei

Kochzonen, die Temperaturabfall.
Ofenfunktionen oder die
Temperatur regelt.

8.3 Ofenfunktionen

Symbol Ofenfunktionen Anwendung

0 Stellung Aus

Das Gerat ist ausgeschaltet.

6 Backofenlampe

Einschalten der Backofenlampe, ohne dass eine Gar-

NA funktion eingeschaltet ist.

= Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

Unterhitze

Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und

|_| zum Einkochen von Lebensmitteln.
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Symbol Ofenfunktionen

Anwendung

HeiBluft

<€l

Zum Braten oder zum Braten und Backen von Speis-
en mit derselben Gartemperatur auf mehreren Ein-
schubebenen gleichzeitig, ohne dass es zu einer Aro-
malbertragung kommt.

HeiBluft mit Ringheiz-

Q)

Zum Backen auf bis zu 2 Einschubebenen gleichzei-

korper tig und zum Dérren.Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedri-
gere Backofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze
ein.

Bio-Garen Zum Backen in Formen und zum Dérren auf einer

Einschubebene bei niedrigen Temperaturen.

HeiBluftgrillen

<{| €|

Zum Braten von groBeren Fleischstlicken oder Geflu-
gel mit Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum
Gratinieren und Uberbacken.

(W) Pizzastufe Zum Backen auf einer Ebene furr Gerichte mit einer
intensiveren Bradunung und einem knusprigen Boden.
Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentem-
peratur als bei Ober-/Unterhitze ein.
Auftauen Zum Auftauen gefrorener Lebensmittel.
YY)

9. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

9.1 Display
A B A) Funktionsanzeigen
| | B) Zeitanzeige
PP p— C) Funktionsanzeige
A REom °
L
B
9.2 Tasten
Taste Funktion Beschreibung
— MINUS Einstellen der Zeit.

D UHR

Einstellen einer Uhrfunktion.

+ PLUS

Einstellen der Zeit.
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9.3 Tabelle der Uhrfunktionen

Uhrfunktion Anwendung

@ Tageszeit

Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.

Q Kurzzeit-Wecker Zum Einstellen einer Countdown-Zeit. Diese Funktion hat
keine Auswirkung auf den Gerétebetrieb.

(=Y Dauer

Zum Einstellen der Garzeit flir den Backofen.

->| Ende
werden soll.

Zum Einstellen der Uhrzeit, zu der der Backofen ausgeschaltet

@ Sie kénnen die Funktionen

Dauer Pl und Ende |
gleichzeitig verwenden, um
festzulegen, wie lange das
Gerét eingeschaltet sein soll
und wann es ausgeschaltet
werden soll. So kénnen Sie
bewirken, dass das Gerat
erst nach Ablauf einer
bestimmten Zeit
eingeschaltet wird. Stellen

Sie zuerst die Dauer Pl und
dann das Ende _)I ein.

9.4 Einstellen der
Uhrfunktionen

Fiir Dauer P2l und Ende _)l stellen Sie
eine Backofenfunktion und die
gewlnschte Gartemperatur ein. Fir den

Kurzzeit-Wecker L ist diese Einstellung
nicht erforderlich.

1. Drlcken Sie mehrmals @ bis die
Anzeige fir die erforderliche
Uhrfunktion blinkt.

2. Drucken Sie + oder ™, um die

gewiinschte Uhrfunktion einzustellen.

Die Uhrfunktion ist eingeschaltet. Die
von lhnen eingestellte Uhrfunktion wird
im Display angezeigt.

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

@ Im Fall des Kurzzeit-Weckers
zeigt das Display die
verbleibende Zeit an.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
blinkt die Anzeige der Uhrfunktion
und es ertont ein akustisches Signal.
Driicken Sie eine beliebige Taste, um
die Uhrfunktion auszuschalten.

4. Drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf und den
Temperaturwahlschalter in die
Position Aus.

@ Bei den Funktionen Dauer

(|9|) und Ende (_)I) wird das
Gerat automatisch
ausgeschaltet.

9.5 Ausschalten der
Uhrfunktionen

1. Dricken Sie so oft @ bis die
Anzeige fur die gewlnschte Funktion
blinkt.

2. Halten Sie = gedriickt.
Nach einigen Sekunden wird die
Uhrfunktion ausgeschaltet.

10. BACKOFEN - VERWENDUNG DES ZUBEHORS

10.1 Einsetzen des Zubehors

Kombirost:



@ Die Rickseite des
Kombirosts ist so geformt,
dass die Warmezirkulation
erleichtert wird.

Schieben Sie den Rost zwischen die
Flhrungsstébe der Einhdngegitter. Das
Ende mit dem nach oben gebogenen
Rand sollte sich im hinteren Teil des
Ofens befinden und nach oben zeigen.

Backblech:
@ Schieben Sie das Backblech

nicht ganz bis an die
Rickwand des Garraums.
Dies wirde verhindern, dass
die Warme um das
Backblech zirkuliert. Die
Speisen kénnten besonders
im hinteren Teil des
Backblechs anbrennen.

Schieben Sie das Backblech oder tiefe
Blech zwischen die Flihrungsstabe der
Einhéngegitter. Achten Sie darauf, dass
es nicht die Rlickwand des Backofens
berthrt.

Kombirost und tiefes Blech zusammen:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen
die Flihrungsstébe der Einhéngegitter
und den Kombirost auf die
Flhrungsstébe dariber.

DEUTSCH 15
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10.2 Teleskopausziige

Die Teleskopauszige erleichtern das
Einsetzen und Herausnehmen der Roste.

@ Sie kénnen die
Teleskopausziige in alle
Einschubebenen auBBer
Ebene 4 einsetzen.

& ACHTUNG!

Reinigen Sie die
Teleskopausziige nicht im
Geschirrspller. Olen oder
fetten Sie die
Teleskopauszlige nicht.

Einsetzen der
Teleskopausziige

1. Drehen Sie den Teleskopauszug um
ca. 90°.

2. Schieben Sie die Arretierung am
hinteren Teil des Teleskopauszugs in
eine Einschubschiene. Achten Sie
darauf, den Auszug in die richtige
Seite des Backofens einzusetzen.

3. Drehen Sie den Auszug in die
richtige Position. Das Anschlagsttick,
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das sich an einem Ende des Auszugs
befindet, muss nach oben weisen.

4. Drlcken Sie den Auszug bis zum
Anschlag in den Backofen.

5. Drlcken Sie das vordere Ende des
Teleskopauszugs gegen die
Einschubschiene. Die Arretierung am
vorderen Ende muss horbar
einrasten.

6. Fihren Sie die gleichen Schritte zum
Einsetzen des zweiten
Teleskopauszugs durch.
Vergewissern Sie sich, dass die
Teleskopauszlge auf beiden Seiten
in dieselbe Ebene eingesetzt sind.

Entfernen der
Teleskopausziige

1. Halten Sie die Arretierung am
vorderen Ende des Teleskopauszugs
gedrickt.

—_——

—

/
N—
™,

1

2. Ziehen Sie das vordere Ende des
Auszugs aus der Einschubschiene.

3. Drehen Sie den Teleskopauszug um
ca. 90°.

4. Ziehen Sie das hintere Ende des
Auszugs aus der Einschubschiene.

5. Fuhren Sie die gleichen Schritte zur
Entnahme des zweiten
Teleskopauszugs durch.

10.3 Teleskopausziige -
Einsetzen des Zubehors

AN

ACHTUNG!

Achten Sie darauf, die
Teleskopauszlige vollstandig
in das Gerat zu schieben,
bevor Sie die Backofentir
schlieBen.

Kombirost:

Backblech oder tiefes Blech:

Setzen Sie das Backblech oder das tiefe
Blech auf die Auszlge.

Kombirost und tiefes Blech zusammen:

Legen Sie den Kombirost auf das tiefe
Blech. Setzen Sie den Kombirost und das
tiefe Blech auf die Teleskopauszlge.




WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

/N
(1)

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

11.1 Allgemeine Informationen

e Das Gerét hat vier Einschubebenen.
Die Einschubebenen werden vom
Boden des Backofens aus gezahlt.

e Das Gerét ist mit einem exklusiven
Umluft- und Dampfsystem zur
Regelung der Luftzirkulation und des
Dampfkreislaufs ausgerustet. Das
Garen mit Dampf macht lhre Speisen
innen weich und auBen knusprig.
Gardauer und Energieverbrauch
werden dabei auf ein Minimum
reduziert.

e Es kann sich Feuchtigkeit im Gerat
oder an den Glastiren
niederschlagen. Das ist normal.
Stehen Sie beim Offnen der Tur
wahrend des Betriebs stets in sicherer
Entfernung zum Gerat. Um die
Kondensation zu reduzieren, heizen
Sie das Gerat immer 10 Minuten vor
dem Garen vor.

e Wischen Sie das Gerét nach jedem
Gebrauch mit einem Tuch trocken.

e Stellen Sie keine Gegensténde direkt
auf den Backofenboden und
bedecken Sie das Kochgeschirr nicht
mit Aluminiumfolie. Dies konnte das
Garergebnis beeintrachtigen und die
Emailbeschichtung beschadigen.

11.2 Backen

e |hr Backofen backt oder brat unter
Umstanden anders als |hr friheres
Gerat. Passen Sie lhre normalen
Einstellungen (Temperatur, Garzeiten)
und die Einschubebenen an die
Werte in den Tabellen an.
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11. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

e Der Hersteller empfiehlt bei der
ersten Zubereitung die niedrigere
Temperatur einzustellen.

e Wenn Sie die Einstellungen fur ein
bestimmtes Rezept nicht finden
kénnen, suchen Sie nach einem
ghnlichen Rezept.

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

e Kuchen und kleine Backwaren mit
verschiedenen Hohen braunen
zunéchst nicht immer gleichmaBig.
Andern Sie in solchen Fallen nicht die
Temperatureinstellung. Im Verlauf des
Backens gleichen sich die
Unterschiede wieder aus.

e Beildngeren Backzeiten kénnen Sie
den Backofen etwa 10 Minuten vor
Ablauf der Zeit ausschalten und die
Restwarme nutzen.

Wenn Sie gefrorene Lebensmittel in den

Backofen geben, kénnen sich die

Backbleche beim Backen verformen.

Nachdem die Backbleche abgekihlt

sind, hebt sich die Verformung wieder

auf.

11.3 Backen von Kuchen

e Die Backofentir nicht 6ffnen, bevor
3/4 der Backzeit abgelaufen sind.

e Wenn Sie zwei Backbleche
gleichzeitig nutzen, lassen Sie eine
Ebene dazwischen frei.

11.4 Garen von Fleisch und
Fisch

e Setzen Sie beim Garen von Speisen
mit hohem Fettgehalt ein tiefes Blech
ein, damit keine hartnéckigen Flecken
im Backofen verbleiben.

e Das Fleisch vor dem Anschneiden
mindestens 15 Minuten ruhen lassen,
damit der Fleischsaft nicht auslauft.

* Um die Rauchentwicklung beim
Braten zu vermindern, geben Sie
etwas Wasser in das tiefe Blech. Um
die Kondensierung des Rauchs zu
vermeiden, geben Sie jedes Mal,
wenn das Wasser verdampft ist,
erneut Wasser in das tiefe Blech.
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11.5 Garzeiten

Die Garzeiten hdngen von der Art des
Garguts, seiner Konsistenz und der
Menge ab.

Beobachten Sie den Garfortschritt.
Finden Sie heraus, welche

11.6 Ober-/Unterhitze —

Gerateeinstellungen (Garstufe, Gardauer
usw.) fur Ihr Kochgeschirr, lhre Rezepte
und die von lhnen zubereiteten
Garmengen am besten geeignet sind.

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehdr
(°C)
Feingeback 250 150 25-30 3 Backblech
Flacher Ku- 1000 160 - 170 30-35 2 Backblech
chen M
Hefekuchen mit 2000 170-190 40 - 50 3 Backblech
Apfeln
Apfelkuchen 2 1200 + 1200 180 - 200 50 - 60 1 2 runde Alumi-
niumbleche
(Durchmesser: 20
cm)
Tariahen T 500 160-170 25-30 2 Backblech
Biskuit ohne 350 160-170 25-30 1 1 rundes Alumi-
Butter 1) niumblech
(Durchmesser: 26
cm)
Blechkuchenin 1500 160 - 170 45 -553) 2 Backblech
der Fettpfanne
Hahnchen, ganz 1350 200 - 220 60 -70 2 Kombirost
1 Backblech
Héhnchenhalf- 1300 190-210 35+ 30 3 Kombirost
ten
1 Backblech
Schweineschnit- 600 190-210 30-35 3 Kombirost
|
ze 1 Backblech
Gefiillte Torte ¥ 800 230 - 250 0= 2 Backblech
Geflllter Hefe- 1200 170-180 2535 2 Backblech
kuchen 5
Pizza 1000 200 - 220 25-35 2 Backblech
Késekuchen 2600 170-190 60-70 2 Backblech
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)

Schweizer Apfel- 1900 200 - 220 30-40 1 Backblech

kuchen )

Stollen 5 2400 170-180 5545 6) 2 Backblech

Quiche Lor- 1000 220 -230 40-50 1 1 rundes Blech

wine ) (Durchmesser: 26
cm)

Bavernbrot?)  750+750 180200  60-70 1 2Aluminiumble-
che (Lange: 20
cm)

Rumanischer 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 2 Aluminiumble-

Biskuit 1 che (Lange: 25
cm) auf dersel-
ben Einschube-
bene

Rumanischer 600 + 600 160 - 170 30 -40 2 2 Aluminiumble-

Biskuitkuchen che (Lange: 25

auf traditionelle cm) auf dersel-

Art ben Einschube-
bene

Hefebrétchen 5 800 200-210  10-15 2 Backblech

Biskuitrolle 7 500 150-170  15-20 1 Backblech

Baiser 400 100 - 120 40 - 50 2 Backblech

Streuselku- 1500 180-190 25135 3 Backblech

chen ®

Sielaiie D) 600 160 - 170 25-35 3 Backblech

600 180 - 200 20 - 25 2 Backblech

Butterkuchen 1)

1) Backofen 10 Min. vorheizen.

2) Backofen 15 Min. vorheizen.

3) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerits noch 7 Minuten im Backofen.
4) Backofen 20 Min. vorheizen.

5) Backofen 10 - 15 Min. vorheizen.

6) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerts noch 10 Minuten im Backofen.

7) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 18 Minuten vorheizen.
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11.7 HeiBluft ¥

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)
Feingeback D 250 145 25 3 Backblech
Feingeback 250 + 250 145 25 1+3  Backblech
Flacher Ku- 1000 150 30 2 Backblech
chen M
Flacher Ku- 1000 + 1000 155 40 1+3  Backblech
chen M
Hefekuchen mit 2000 170 - 180 40 - 50 3 Backblech
Apfeln
Apfelkuchen 1200 + 1200 175 55 2 2 runde Alu-
miniumbleche
(Durchmesser:
20 cm) auf
derselben
Einschube-
bene
Tariehem V) 500 155 30 2 Backblech
T5rtchen 1 500 +500 155 40 1+3  Backblech
Biskuit ohne 350 160 30 1 1 rundes Alu-
Butter M miniumblech
(Durchmesser:
26 cm)
Blechkuchen in 1200 150 - 160 30-352) 2 Backblech
der Fettpfanne
Hahnchen, ganz 1400 180 55 2 Kombirost
1 Backblech
Schweinebraten 800 170-180 45 -50 2 Kombirost
1 Backblech
Geflllter Hefe- 1200 150 - 160 20 - 30 2 Backblech
kuchen
Pizza 1000 + 1000 200 - 210 30-40 1+3  Backblech
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 Backblech
Késekuchen 2600 160-170 40 - 50 1 Backblech
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Schweizer Apfel- 1900 180 - 200 30-40 2 Backblech
kuchen 3)
Stollen 1 2400 150 - 160 35.402) 2 Backblech
Quiche Lor- 1000 190-210 30-40 1 1 rundes
wine I Blech (Durch-
messer: 26
cm)
Bavernbrot®  750+750  160-170  40-50 1 Backblech
Rumanischer 600 + 600 155-165 40-50 2 2 Aluminium-
Biskuit 3 bleche
(Lange: 25
cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Rumanischer 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 Aluminium-
Biskuitkuchen bleche
auf traditionelle (Lange: 25
Art cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Hefebrotchen 1) 800 190 15 3 Backblech
Hefebrétchen 5 800 +800 190 15 1+3  Backblech
Biskuitrolle 500 150-160  15-20 3 Backblech
Baiser 400 110-120 30-40 2 Backblech
Baiser 400 + 400 110-120 45 - 55 1+3  Backblech
Streuselkuchen 1500 160-170 25-35 3 Backblech
Biskuit 1) 600 150 - 160 25-35 2 Backblech
600 + 600 160 - 170 25-35 1+3 Backblech

Butterkuchen 1)

1) Backofen 10 Minuten vorheizen.

2) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Geréts noch 7 Minuten im Backofen.
3) Backofen 10 - 15 Minuten vorheizen.

4) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 10 - 20 Minuten vorheizen.

5) Backofen 15 Minuten vorheizen.
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11.8 HeiBluft mit Ringheizkdrper

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehor
(°C)

Feingeback I 250 155 20 3 Backblech

Feingeback 250 + 250 150 20 1+3  Backblech

Flacher Ku- 1000 155 35 2 Backblech

chen M

Flacher Ku- 1000 + 1000 145 50 1+3  Backblech

chen M

Hefekuchen mit 2000 170 - 180 40 - 50 3 Backblech

Apfeln 1)

Apfelkuchen 1) 1200 + 1200 175 55 1 2 runde Alu-
miniumble-
che (Durch-
messer: 20
cm)

Taridhem V) 500 150 35 3 Backblech

Taridhem O 500 + 500 145 30 1+3  Backblech

Biskuit ohne 350 160 30 3 1 rundes Alu-

Butter 1 miniumblech
(Durchmess-
er: 26 cm)

Blechkuchenin 1200 150 - 160 40-502) 3 Backblech

der Fettpfanne

Hahnchen, ganz 1400 200 50 2 Kombirost

1 Backblech

Schweineschnit- 600 180 - 200 30-40 2 Kombirost

|

“ 1 Backblech

Gefillte Torte 3 800 230-250  10-15 2 Backblech

Geflllter Hefe- 1200 160 - 170 20-30 3 Backblech

kuchen

Késekuchen 2600 150-170 60-70 2 Backblech

Schweizer Apfel- 1900 180 - 200 50 - 40 3 Backblech

kuchen 3

Stollen 1 2400 150-170 50 - 604 3 Backblech
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Quiche Lor- 1000 210 - 230 35-45 2 1 rundes
raine 3) Blech (Durch-
messer: 26
cm)
E e ) 750 + 750 180-190 50 - 60 3 Backblech
Rumanischer 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 Aluminium-
Biskuit 1 bleche
(Lange: 25
cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Rumanischer 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 Aluminium-
Biskuitkuchen bleche
auf traditionelle (Lange: 25
Art cm) auf der-
selben Ein-
schubebene
Hefebrétchen 800 190 15 3 Backblech
Hefebrétchen 1) 800 + 800 200 15 1+3 Backblech
Biluiiialie 1) 500 150 - 170 10-15 3 Backblech
Baiser 400 100-120 50 - 60 2 Backblech
Baiser 400 + 400 100 - 120 55-65 1+3 Backblech
Streuselku- 1500 170-180 20 - 30 2 Backblech
chen 1
Selaiie D) 600 150 - 170 20-30 2 Backblech
Butterkuchen 1 600 + 600 150 - 170 20 - 30 1+3  Backblech

1) Backofen 10 Minuten vorheizen.

2) | assen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Geréts noch 7 Minuten im Backofen.

3) Backofen 15 Minuten vorheizen.

4) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerits noch 10 Minuten im Backofen.

5) Temperatur auf 230 °C einstellen und Backofen 15 Minuten vorheizen.
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11.9 Bio-Garen ¥

Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Feingeback 1) 250 150 - 160 20 - 25 2 Backblech
Flacher Ku- 500 160-170 35-40 2 Backblech
chen M
Blizza 1) 1000 200 - 210 30-40 2 Backblech
Biskuitrolle 1) 500 160-170 20 - 30 2 Backblech
) 400 110 - 120 50 - 60 2 Backblech
Bligkauic V) 600 160-170 25-30 2 Backblech
Butterkuchen 1 600 160 - 170 25-30 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1200 220 - 230 45 - 55 2 Kombirost
1 Backblech
1 Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 20 Minuten vorheizen.
2 Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 10 Minuten vorheizen.
11.10 HeiBluftgrillen ¥
Speise Menge Temperatur Dauer (Min.) Ebene  Zubehdr
(°C)
Tomsi U 500 230 3-5 3 Kombirost
Hahnchenhalf- 1200 200 25+ 25 2 Kombirost
t
en 1 Backblech
Schweineschnit- 500 230 20 + 20 2 Kombirost
I
“ 1 Backblech
1) Backofen 10 Min. vorheizen.
11.11 Pizza-Funktion &
Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)
Pizza 1000 200 - 210 20 - 30 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1400 165-175 55-65 2 Backblech
Hahnchenhalf- 1350 165 - 175 30 + 35 3 Backblech

ten
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Speise Menge (g) Temperatur Dauer (Min.) Ebene Zubehér
(°C)

Quiche Lor- 1000 210 - 220 20 - 30 2 Backblech

raine 1)

1) Backofen 10 - 15 Min. vorheizen.

12. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

12.2 Gerate mit Edelstahl-
oder Aluminiumfront:

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Geréts.
Reinigen Sie die Metalloberfléchen
mit einem handelsiblichen
Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Gerateinnenraum
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen und Speisereste
kénnten einen Brand verursachen. Fur
die Brat- und Fettpfanne ist das Risiko
besonders hoch.

Entfernen Sie hartnéckige
Verschmutzungen mit einem
speziellen Backofenreiniger.

Reinigen Sie alle Zubehérteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

Zubehorteile mit
Antihaftbeschichtung dirfen nicht mit
aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstanden oder
im Geschirrspller gereinigt werden.
Andernfalls kann die
Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

(i)

Reinigen Sie die Backofentir
nur mit einem nassen
Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch
ab. Verwenden Sie keine
Stahlwolle, Sduren oder
Scheuermittel, da diese die
Oberflachen beschadigen
kénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche
Weise.

12.3 Entfernen der
Einhangegitter

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backofens die Einhangegitter.

1.

Ziehen Sie das Einhéngegitter vorne
von der Seitenwand weg.

()

2. Ziehen Sie das Einhéngegitter hinten

von der Seitenwand weg und
nehmen Sie es heraus.
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Fihren Sie zum Einsetzen der
Einhdngegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

12.4 Backofendecke

CE WARNUNG!
Schalten Sie das Gerat aus,

bevor Sie das Heizelement
entfernen. Vergewissern Sie
sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

Entfernen Sie die Einhangegitter.

Sie kénnen das Heizelement
herausnehmen, um die Backofendecke
leichter reinigen zu kénnen.

1. Losen Sie die Befestigungsschraube
des Heizelements. Wenn Sie das
Heizelement zum ersten Mal
herausnehmen, benutzen Sie zum
Losen der Schraube einen
Schraubendreher.

2. Ziehen Sie das Heizelement
vorsichtig nach unten.

3. Reinigen Sie die Backofendecke mit
einem weichen Tuch, warmem
Wasser und einem Reinigungsmittel,
und lassen Sie sie trocknen.

Fihren Sie zum Befestigen des

Heizelements die obigen Schritte in

umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie die Einhdngegitter wieder ein.

& WARNUNG!

Vergewissern Sie sich, dass
das Heizelement
ordnungsgemal eingesetzt
ist und nicht herunterfallen
kann.

12.5 Abnehmen und
Montieren der Glasscheiben

Die inneren Glasscheiben kénnen zur
Reinigung entnommen werden. Die
Anzahl der Glasscheiben variiert je nach
Modell.

& WARNUNG!

Lassen Sie die Backofentir
wahrend der Reinigung
leicht gedffnet. Offnen Sie
sie ganz, kénnte sie aus
Versehen schlieen und
Schaden verursachen.

ii WARNUNG!
Verwenden Sie das Gerat
nicht ohne die Glasscheiben.

1. Offnen Sie die Tir bis zu einem
Winkel von ca. 30°. Die Tir bleibt in
ihrer Position stehen, wenn sie leicht
gedffnet ist.
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2. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an
der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Drlicken Sie sie nach
innen, um den Schnappverschluss zu
l6sen.

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

& WARNUNG!

Wenn Sie die
Glasscheiben aus der
Backofentir nehmen,
versucht die Tir sich zu
schlieBen.

4. Halten Sie die Oberkante der
Turglasscheiben und ziehen Sie sie
eine nach der anderen nach oben.

5. Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Spilmittel. Trocknen Sie
die Glasscheiben sorgfaltig ab.

Nach der Reinigung missen die

Backofentir und die Glasscheiben

wieder eingebaut werden. Fihren Sie die

oben aufgefihrten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch. Setzen

Sie zuerst die kleinere Scheibe ein und

dann die gréBere Scheibe.

& ACHTUNG!
Der Aufdruck auf der
inneren Glasscheibe muss

zur Innenseite der Tur
zeigen.
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& ACHTUNG!
Stellen Sie nach dem

Einsetzen sicher, dass sich

der Glasscheibenrahmen der
Scheibe mit einem Aufdruck

nicht rau anfahlt.

& ACHTUNG!
Achten Sie darauf, die innere

Glasscheibe in die

entsprechenden Aufnahmen

einzusetzen.

12.6 Herausnehmen der
Schublade

& WARNUNG!

Bewahren Sie keine
entflammbaren Materialien
wie Reinigungsmaterial,
Plastiktlten,
Ofenhandschuhe, Papier

oder Reinigungssprays usw.

in der Schublade auf. Diese
Schublade kann heif3

werden, wenn der Backofen

in Betrieb ist. Es besteht
Brandgefahr.
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Die Schublade unterhalb des Backofens

l&sst sich zur leichteren Reinigung
herausnehmen.

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum

Anschlag heraus.

2. Heben Sie die Schublade langsam

an.

3. Ziehen Sie die Schublade vollstandig

heraus.

Um die Schublade wieder einzusetzen,

fhren Sie die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.
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12.7 Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch unten in den

Garraum des Gerats. Auf diese Weise

schiitzen Sie die Glasabdeckung der

Backofenlampe und den Innenraum des

Backofens. 1.
WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten 2.
Sie die Sicherung aus, bevor 3.
Sie die Lampe austauschen.
Die Lampe und die 4

Glasabdeckung der Lampe
kénnen heil3 werden.

1. Schalten Sie das Geréat aus.

2.

Entfernen Sie die Sicherungen aus
dem Sicherungskasten, oder schalten
Sie den Schutzschalter aus.

Riickwandlampe

Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn,
und nehmen Sie sie ab.

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

Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

13. FEHLERSUCHE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

13.1 Was tun, wenn ...

Problem

Mégliche Ursache

Abhilfe

Das Geréat lasst sich nicht
einschalten.

Das Gerat ist nicht oder
nicht ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung an-
geschlossen.

Prifen Sie, ob das Gerat
ordnungsgemaB an die
Spannungsversorgung an-
geschlossen ist.

Das Kochfeld kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung hat ausgel&st.

Vergewissern Sie sich, dass
die Sicherung der Grund fiir
die Stérung ist. Lost die Si-
cherung wiederholt aus,
wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Im Backofen-/Kochfeld-Dis-
play erscheint ein Fehler-
code, der nicht in der Ta-
belle steht.

Ein Fehler in der Elektrik ist
aufgetreten.

Schalten Sie das Gerat Uber
die Haussicherung oder den
Schutzschalter im Sicherung-
skasten aus und wieder ein.
Wenn der Fehlercode erneut
im Display erscheint, wen-
den Sie sich an den Kunden-
dienst.

Das Kochfeld kann nicht ein-
geschaltet oder bedient wer-
den.

Die Sicherung hat ausgelost.

Schalten Sie das Kochfeld
erneut ein und stellen Sie in-
nerhalb von 10 Sekunden
die Kochstufe ein.
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Problem

Mégliche Ursache

Abhilfe

Restwarmeanzeige funktio-
niert nicht.

Die Kochzone ist nicht heif3,
da sie nur kurze Zeit in Be-
trieb war.

War die Kochzone lange
genug eingeschaltet, um
heil3 zu sein, wenden Sie sich
an den autorisierten Kun-
dendienst.

Der duBere Heizkreis |asst
sich nicht einschalten.

Schalten Sie zuerst den inne-
ren Heizkreis ein.

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausgeschal-
tet.

Schalten Sie den Backofen
ein.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

Dampf und Kondenswasser
schlagen sich auf den Speis-
en und im Garraum nieder.

Die Speisen standen zu
lange im Backofen.

Speisen nach Beendigung
des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15-20 Mi-
nuten im Backofen stehen
lassen.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die erforderlichen Einstel-
lungen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen richtig
sind.

Die Zubereitung der Ger-
ichte dauert zu lange oder
sie garen zu schnell.

Die Temperatur ist zu nie-
drig oder zu hoch.

Andern Sie ggf. die Temper-
atur. Folgen Sie den Anwei-
sungen in der Bedienung-
sanleitung.

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

Ein Fehler in der Elektrik ist
aufgetreten.

Schalten Sie den Backofen
Uber die Haussicherung
oder den Schutzschalter im
Sicherungskasten aus und
wieder ein.

Wenn der Fehlercode erneut
im Display erscheint, wen-
den Sie sich an den Kunden-
dienst.

Das Display zeigt ,12.00” an.

Es gab einen Stromausfall.

Stellen Sie die Uhrzeit neu
ein.

13.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst |6sen

Typenschild befindet sich am
Frontrahmen des Garraums. Entfernen

kénnen, wenden Sie sich an den Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

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

Sie das Typenschild nicht vom Garraum.
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Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC) e,

Seriennummer (S.N.)

14. MONTAGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel Gesamtleistung 9135 W

Sicherheitshinweise. Gerateklasse 3

14.1 Standort des Gerats

Sie kénnen |hr freistehendes Gerat
neben oder zwischen Kiichenmdbel
sowie in einer Ecke aufstellen.

Mindestabstande fir den Einbau
entnehmen Sie der Tabelle.

14.3 Ausrichten des Gerats

//___;_——”’
—_
—
— B
__— c Richten Sie das Gerat mit den unten
A —

T angebrachten SchraubfiiBen so aus, dass
T~ > sich die Oberflache des Geréts auf einer
>/ Ebene mit den angrenzenden
/>% Oberflachen befindet.
/”/ 14.4 Kippschutz

Mindestabstande

Stellen Sie die korrekte Hohe des Geréts

Abmessungen mm ein, bevor Sie den Kippschutz anbringen.
A 400 & ACHTUNG!

Achten Sie darauf, den
B 650 Kippschutz in der richtigen

Hohe anzubringen.
C 150

@ Stellen Sie sicher, dass die

Fléache hinter dem Gerét

14.2 Technische Daten

glatt ist.
Abmessungen o Sie mussen den Kippschutz anbringen.
Hohe 358 Andernfalls kénnte das Gerat kippen.
- Ihr Gerét ist mit dem Symbol, das in der
Breite 500

Abbildung ersichtlich ist, gekennzeichnet
Ttz 400 (sofern vorhanden). Es soll Sie daran




erinnern, dass der Kippschutz montiert
werden muss.

/A
@

1. Bringen Sie den Kippschutz in einem
Abstand von 317 bis 322 mm zur
Gerateoberflache und einem
Abstand von 80 bis 85 mm zur
Geréteseite in der runden Offnung
am Befestigungsteil an.
Verschrauben Sie ihn in festem
Material oder benutzen Sie eine
geeignete Verstérkung (Wand).

317-322
mm

[

T

2. Die Offnung befindet sich auf der
linken Seite der Rickwand. Heben
Sie die Vorderseite des Gerats an
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und schieben Sie es in die Mitte
zwischen den angrenzenden
Kichenmobeln. Ist der Abstand
zwischen den angrenzenden
Kichenmobeln breiter als das Gerat,
missen Sie die seitlichen Abstédnde
anpassen, damit das Gerat mittig
steht.

Haben Sie die
Abmessungen des Herds
gedndert, richten Sie den
Kippschutz korrekt aus.

ACHTUNG!

Ist der Abstand zwischen
den angrenzenden
Kichenmdbeln breiter als
das Gerat, mUssen Sie die
seitlichen Absténde
anpassen, damit das Gerat
mittig steht.

14.5 Elektrischer Anschluss

& WARNUNG!
Der Hersteller haftet nicht

fir Schéaden, die aufgrund
der Nichtbeachtung der in
den Sicherheitshinweisen
beschriebenen
Sicherheitsvorkehrungen
entstehen.

Das Gerat wird ohne Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Einsetzbarer Kabeltyp: HO5 RR-F mit
ausreichendem Querschnitt.
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CE WARNUNG!
Bevor Sie das Netzkabel

anschliefen, messen Sie die
Spannung zwischen den
Phasen des Hausnetzes.
Richten Sie sich
anschlieBend nach dem
Schaltbild auf der Riickseite
des Geréts, um einen
ordnungsgemaBen
elektrischen Anschluss zu
gewabhrleisten. Fihren Sie
die Schritte in der
beschriebenen Reihenfolge
aus, um mogliche Fehler
beim elektrischen Anschluss
sowie Beschadigungen der
elektrischen Geratebauteile
zu verhindern.

15. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

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

X

Gerate mit dem Symbol = nicht mit dem
Hausmdill. Bringen Sie das Gerét zu lhrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie
sich an |hr Gemeindeamt.

WARNUNG!

Das Stromkabel darf die in
der Abbildung gezeigten
Gerateteile nicht berthren.
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PENTRU REZULTATE PERFECTE

Va multumim ca ati ales acest produs AEG. Am creat acest produs pentru a va
oferi performante impecabile, pentru multi ani, cu tehnologii inovative care fac
viata mai simpla - functii pe care s-ar putea sa nu le gasiti la aparatele obisnuite.
Va rugam sa alocati cateva minute cititului pentru a obtine ce este mai bun din
acest aparat.

Vizitati website-ul la:

@ Alici gasiti sfaturi privind utilizarea, brosuri, informatii care va ajuta la

@ rezolvarea unor probleme aparute si informatii despre service:
www.aeg.com

a/ Tnregistrati-va produsul pentru a beneficia de servicii mai bune:

www.registeraeg.com

dvs.:
www.aeg.com/shop

SERVICIUL DE RELATII CU CLIENTII $I SERVICE

Utilizati doar piese de schimb originale.

Atunci cand contactati centrul autorizat de service, asigurati-va ca aveti
disponibile urmatoarele informatii: Model, PNC, Numar de serie.
Informatiile pot fi gasite pe placuta cu datele tehnice.

- Cumparati accesorii, consumabile si piese de schimb originale pentru aparatul

& Avertisment / Atentie-Informatii privind siguranta
@ Informatii generale si recomandari
@ Informatii privind mediul Tnconjurator

Ne rezervam dreptul asupra efectuarii de modificari.
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1. /A INFORMATII PRIVIND SIGURANTA

Inainte de instalarea si de utilizarea aparatului, cititi cu
atentie instructiunile furnizate. Producatorul nu este
responsabil daca instalarea si utilizarea incorecta a
aparatului provoaca vatamari si daune. Pastrati
intotdeauna instructiunile impreuna cu aparatul pentru
consultare ulterioara.

1.1 Siguranta copiilor si a persoanelor
vulnerabile

AVERTIZARE!
Pericol de sufocare, vatamare sau invaliditate
permanenta.

- Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu varsta mai
mare de 8 ani, de persoanele cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau de persoanele fara
cunostinte sau experienta doar sub supraveghere sau
dupa o scurta instruire care sa le ofere informatiile
necesare despre utilizarea sigura a aparatului si sa le
permita sa inteleaga pericolele la care se expun.

Nu lasati copiii sa se joace cu aparatul.

Nu lasati ambalajul produsului la indemana copiilor.
Nu lasati copiii si animalele sa se apropie de aparat
atunci cand acesta este in functiune sau cand se
raceste. Componentele accesibile sunt fierbinti.
Curatarea si intretinerea curenta nu trebuie efectuate
de copii nesupravegheati.

1.2 Aspecte generale privind siguranta

Doar o persoana calificata trebuie sa instaleze acest
aparat si sa inlocuiasca cablul.

- A nu se folosi aparatul prin intermediul unui
cronometru extern sau cu un sistem telecomandat
separat.

Gatirea neasistata la plita folosind grasimi sau ulei
poate fi periculoasa si poate provoca un incendiu.
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Nu incercati niciodata sa stingeti focul cu apa. Opriti
aparatul si acoperiti flacara cu un capac sau cu o
patura anti-incendiu.

Nu depozitati nimic pe suprafetele de gatit.

Nu folositi un aparat de curatat cu abur pentru a
curata aparatul.

Obiectele de metal, de ex. cutitele, furculitele, lingurile
si capacele nu trebuie puse pe suprafata plitei,
deoarece se pot infierbanta.

Daca suprafata ceramica / de sticla este crapata, opriti
aparatul pentru a evita riscul de electrocutare.

- Aparatul devine fierbinte in interior pe durata
functionarii. Nu atingeti elementele de incalzire din
interiorul aparatului. Folositi intotdeauna manusi de
protectie pentru a scoate sau a pune in interior
accesorii sau vase.

- Intrerupeti alimentarea cu electricitate inainte de a
efectua operatiile de intretinere.

- Asigurati-va ca aparatul este oprit inainte de a inlocui
becul pentru a evita o posibila electrocutare.

Nu folositi substante abrazive dure sau raclete
ascutite de metal pentru a curata sticla usii deoarece
acestea pot zgaria suprafata, ceea ce poate conduce
la spargerea sticlei.

- In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
trebuie inlocuit de producator, de centrul autorizat de
service al acestuia sau de persoane cu o calificare
similara pentru a se evita orice pericol.

- Aveti grija cand atingeti sertarul de depozitare. Poate
fi fierbinte.

Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie sa
trageti mai intai de partea din fata a suportului, dupa
care sa indepartati capatul din spate de peretii laterali.
Instalati suporturile pentru raft in ordine inversa.
Mijloacele de deconectare trebuie incluse in cablajul
fix in conformitate cu regulile privind cablarea.
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2. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

2.1 Instalarea

AN

AVERTIZARE!

Doar o persoana calificata
trebuie sa instaleze acest
aparat.

Indepartati toate ambalajele.

Daca aparatul este deteriorat, nu il
instalati sau utilizati.

Respectati instructiunile de instalare
furnizate Tmpreuna cu aparatul.
Procedati cu atentie sporita atunci
cand mutati aparatul deoarece acesta
este greu. Purtati intotdeauna manusi
de protectie.

Nu trageti aparatul de méner.
Cabinetul din bucatarie si spatiul
disponibil trebuie sa fie de dimensiuni
adecvate.

Respectati distantele minime fata de
alte aparate si corpuri de mobilier.
Verificati daca aparatul este instalat
avand in jurul sau structuri de
siguranta.

Componentele aparatului sunt sub
tensiune. Incastrati aparatul in
mobilier pentru a impiedica atingerea
componentelor periculoase.

Laturile aparatului trebuie sa ramana
in apropierea altor aparate sau unitati
cu aceeasi inaltime.

Nu instalati aparatul pe o platforma.
Nu asezati aparatul 1anga o usa sau
sub o fereastra. Astfel, vesela
fierbinte de pe aparat nu va cadea
atunci cand usa sau fereastra va fi
deschisa.

Montati mijloace de stabilizare pentru
a impiedica inclinarea aparatului.
Consultati capitolul Instalarea.

2.2 Conexiunea electrica

AVERTIZARE!
Pericol de incendiu si
electrocutare.

Toate conexiunile electrice trebuie
realizate de catre un electrician
calificat.

Aparatul trebuie legat la o priza cu
impamantare.

Verificati daca informatiile de natura
electrica, specificate pe placuta cu
datele tehnice, corespund cu cele ale
sursei de tensiune. Daca nu
corespund, contactati un electrician.
Utilizati intotdeauna o priza cu
protectie (impamantare) contra
electrocutarii, montata corect.

Nu folositi prize multiple si cabluri
prelungitoare.

Nu Iasati cablurile de alimentare
electrica sa intre in contact cu usa
aparatului, in special atunci cand usa
este fierbinte.

Protectia la electrocutare a pieselor
aflate sub tensiune si izolate trebuie
fixata astfel incat sa nu permita
scoaterea ei fara folosirea unor
unelte.

Introduceti stecherul in priza numai
dupa incheierea procedurii de
instalare. Asigurati accesul la priza
dupa instalare.

Daca priza de curent prezinta jocuri,
nu conectati stecherul.

Nu trageti de cablul de alimentare
pentru a scoate din priza aparatul.
Trageti intotdeauna de stecher.
Folositi doar dispozitive de izolare
adecvate: intrerupatoare pentru
protectia liniei, sigurante (sigurante
infiletabile scoase din suport),
contactori si declansatori la protectia
de impamantare.

Instalatia electrica trebuie sa fie
prevazuta cu un dispozitiv de izolare,
care sa va permita sa deconectati
aparatul de la retea la toti polii.
Dispozitivul izolator trebuie sa aiba o
deschidere intre contacte de cel putin
3 mm.

nchideti complet usa aparatului
inainte de a conecta stecherul la
priza.

2.3 Utilizarea

AN\

AVERTIZARE!

Pericol de vatamare sau
arsuri. Pericol de
electrocutare.

Utilizati acest aparat doar intr-un
mediu casnic.



Nu modificati specificatiile acestui
aparat.

Nu blocati fantele de ventilatie.

Nu Iasati aparatul nesupravegheat in
timpul functionarii.

Dezactivati aparatul dupa fiecare
intrebuintare.

Procedati cu atentie la deschiderea
usii aparatului atunci cand aparatul
este in functiune. Este posibila emisia
de aer fierbinte.

Nu actionati aparatul avand mainile
umede sau cand acesta este in
contact cu apa.

Nu utilizati aparatul ca suprafata de
lucru sau ca loc de depozitare.

AVERTIZARE!
Pericol de incendiu si
explozie

Grasimile si uleiul, atunci cand sunt
incalzite, pot elibera vapori inflamabili.
Tineti flacarile sau obiectele incalzite
departe de grasimi si uleiuri atunci
cand gatiti.

Vaporii pe care i elibereaza uleiul
foarte fierbinte pot sa se aprinda
spontan.

Uleiul folosit, care contine resturi de
mancare, poate lua foc la temperaturi
mai mici decat uleiul care este utilizat
pentru prima data.

Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu
trebuie introduse in aparat, nici puse
adiacent sau deasupra acestuia.

Nu lasati scanteile sau flacarile
deschise sa intre in contact cu
aparatul atunci cand deschideti usa.
Deschideti usa aparatului cu atentie.
Utilizarea unor ingrediente cu continut
de alcool poate determina prezenta
aburilor de alcool in aer.

AVERTIZARE!
Pericol de deteriorare a
aparatului.

Pentru a preveni deteriorarea sau

decolorarea emailului:

— nu puneti vase sau alte obiecte in
aparat direct pe baza acestuia.

— nu puneti apa direct in aparatul
fierbinte.

— nu tineti vase umede si alimente
in interior dupa incheierea gatirii.
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— procedati cu atentie la
demontarea sau instalarea
accesoriilor.

» Decolorarea emailului nu are niciun
efect asupra functionarii aparatului.
Nu este un defect in ceea ce priveste
garantia legala.

» Folositi o cratita adanca pentru
prajiturile siropoase. Sucurile de
fructe lasa pete care pot fi
permanente.

* Nu tineti vase pe panoul de comanda.

» Aveti grija sa nu se evaporeze tot
lichidul din vase.

» Procedati cu atentie pentru a nu lasa
obiecte sau vase sa cada pe aparat.
Suprafata poate fi deteriorata.

» Nu activati zonele de gatit daca pe
acestea nu se afla vase sau vasele
sunt goale.

* Nu puneti folie de aluminiu pe aparat
sau direct pe baza aparatului.

* Vasele realizate din fonta, aluminiu
sau cu bazele deteriorate pot produce
zgarieturi. Ridicati intotdeauna aceste
obiecte atunci cand trebuie sa le
mutati pe plita de gatit.

» Acest aparat poate fi utilizat numai
pentru gatit. Nu trebuie utilizat in alte
scopuri, de exemplu pentru incalzirea
camerei.

2.4 intretinerea si curatarea

& AVERTIZARE!
Pericol de ranire, incendiu
sau de deteriorare a
aparatului.

+ Tnainte de a realiza operatii de
intretinere, dezactivati aparatul.
Scoateti stecherul din priza.

» Verificati daca aparatul s-a racit.
Exista riscul de spargere a panourilor
de sticla.

» Inlocuiti imediat panourile de sticla ale
usii daca acestea sunt deteriorate.
Contactati Centrul de Service.

» Curatati regulat aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafata.

» Resturile de grasimi sau de alimente
din aparat pot duce la aparitia unui
incendiu.

» Curatati aparatul cu o laveta moale,
umeda. Utilizati numai detergenti
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neutri. Nu folositi produse abrazive,
bureti abrazivi, solventi sau obiecte
metalice.

Daca folositi un spray pentru cuptor,
respectati instructiunile de siguranta
de pe ambalaj.

Nu curéatati emailul catalitic (daca este
cazul) cu nici un tip de detergent.

2.5 Bec interior

Tipul de bec sau de lampa cu halogen
utilizat pentru acest aparat este
destinat exclusiv aparatelor
electrocasnice. Nu il utilizati in alte
scopuri.

AVERTIZARE!
Pericol de electrocutare.

Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica inainte de a
inlocui becul.

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1 Prezentare generala

e ke i
SOACHEd

=
B B BN

L

» Folositi doar becuri cu aceleasi
specificatii.

2.6 Gestionarea deseurilor
dupa incheierea ciclului de
viata al aparatului

/N

» Deconectati aparatul de la sursa de
alimentare electrica.

+ Taiati cablul electric si indepartati-I.

» Scoateti dispozitivul de blocare a usii
pentru a preveni inchiderea copiilor
sau a animalelor de companie in
aparat.

AVERTIZARE!
Pericol de vatamare sau
sufocare.

Butoane de selectare pentru plita

Bec / simbol / indicator pentru
temperatura

Buton de selectare pentru
temperatura

Dispozitiv de programare electronic

Buton de selectare pentru functiile
cuptorului

Bec / simbol / indicator pentru plita
Gratar

Bec

Ventilator

Suport pentru raft, detasabil

Pozitii rafturi

(o] ]

(o] f~jo
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3.2 Configuratia plitei de gatit

Zona de gatit 1200 W

Orificiu pentru abur - numarul si
pozitionarea depinde de model

Zona de gatit 900 / 2000 W
Zona de gatit 1200 W
Indicator de caldura reziduala
A Zona de gatit 700 / 1700 W

140 mm 140 mm

%}n

140 mm

[

5]

{5 F

3.3 Accesorii Pentru coacere si frigere sau ca tava
L pentru grasime.
* Raft de sarma » Ghidaje telescopice
Pentru vesela, forme pentru prajituri, Pentru rafturi si tavi.
frlptljrl. o » Sertar de depozitare
+ Tava de gatit Sertarul de depozitare se afla sub
Pentru prajituri si fursecuri. cavitatea cuptorului.

» Cratita adanca
4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

aparatul la reteaua electrica, cand a fost

AVERTIZARE! = A

X ; - 0 pana de curent sau cand cronometrul
Consultati capitolele privind nu este setat
siguranta. ’

Pentru a seta ora corecta apasati butonul

4.1 Prima curatare + sau—.

Dupa aproximativ cinci secunde,
indicatorul pentru ora inceteaza
aprinderea intermitenta, iar afisajul indica
Consultati capitolul ,ingrijirea ora setata.

si curatarea”.

Scoateti din aparat toate accesoriile si
suporturile pentru raftul mobil.

4.3 Modificarea orei
Curatati aparatul inainte de prima
utilizare. Nu puteti modifica ceasul
Puneti accesoriile si suporturile pentru daca functia Durata = sau
raftul mobil inapoi in pozitia lor initiala. Sfarsit _)| este activa.
4.2 Setarea orei ssai D1 e
Apasati in mod repetat pana cand
Trebuie sa setati ora inainte de a pune in  indicatorul pentru functia Ora curenta se
functiune cuptorul. aprinde intermitent.

Indicatorul pentru functia Ora curents se PSenttru sett.arealu.qel alt timp, consultati
aprinde intermitent cand conectati »oetarea impulur.
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4.4 Preincalzirea

Preincalziti aparatul gol pentru a arde
grasimile ramase.

1. Setati functia — si temperatura
maxima.

2. Lasati aparatul sa functioneze timp
de 1 ora.

3. Setati functia ¥ si temperatura
maxima. Temperatura maxima
pentru aceasta functie este de 210
°C.

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

5.1 Nivelul de caldura

Simbo-  Functie
luri

0 Pozitia Oprit

© Zona dubla

1-9 Nivelurile de caldura

@ Pentru reducerea
consumului de energie
folositi caldura reziduala.
Dezactivati zona de gatit cu
aproximativ 5 - 10 minute
anterior incheierii procesului
de gatire.

Rotiti butonul la nivelul de caldura
necesar.

Se aprinde indicatorul de comanda al
plitei.

Pentru a finaliza procesul de gatire, rotiti
butonul Tn pozitia oprit.

4. Lasati aparatul sa functioneze timp
de 15 de minute.

5. Setati functia & si temperatura
maxima.

6. Lasati aparatul sa functioneze timp
de 15 de minute.

Accesoriile pot deveni mai fierbinti decat

de obicei. Aparatul poate emite un miros

si fum. Acest lucru este normal. Aerisiti

bine incaperea.

Daca toate zonele de gatit sunt
dezactivate, indicatorul de comanda al
plitei se stinge.

5.2 Activarea si dezactivarea
circuitelor exterioare

Puteti regla suprafata pe care gatiti la
dimensiunile vaselor de gatit.

Pentru a activa circuitul exterior de
incalzire: rotiti butonul de selectare spre
dreapta trecand peste usoara rezistenta
opusa pana ajungeti la @® . Dupa aceea,
rotiti butonul de selectare spre stanga
pentru a corecta nivelul de caldura.

Pentru a dezactiva circuitul exterior:
repetati din nou procedura. Indicatorul se
stinge.

5.3 Indicator de caldura
reziduala

AVERTIZARE!
Pericol de arsuri din cauza
caldurii reziduale.

Indicatorul se aprinde cand zona de gatit
este fierbinte.

6. PLITA - INFORMATII SI SFATURI

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

6.1 Vasul de gatit

Baza vasului trebuie sa fie
cat mai groasa si cat mai
plata.



(1)

Vesela din otel emailat sau
cu fund din aluminiu sau

cupru poate duce la
modificarea culorii suprafetei
vitroceramice.

6.2 Economisirea energiei
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Pentru a pastra alimentele calde sau
a le topi folositi caldura reziduala.
Fundul oalei si zona de gatit trebuie
sa fie de aceeasi dimensiune.

6.3 Exemple de gatit

Datele din tabel sunt doar

» Daca este posibil, puneti intotdeauna orientative.
capace pe vase.
* Asezati vasele Tnhainte de a porni zona
de gatit.
Nivel de Utilizare pentru: Durata Recomandari
caldura (min)
1 Mentinerea la cald a alimente- conform Puneti un capac pe vas.
lor gatite. neces-
itatilor
1-2 Sos olandez, topit: unt, cioco- 5 -25 Amestecati din cand in cand.
lata, gelatina.
1-2 Solidificare: omlete pufoase, 10-40 Gatiti cu capacul pus.
oua ochiuri.
2-3 Fierberea inabusita a orezului 25 -50 Adaugati minim de doua ori
si @ mancarurilor care contin mai mult lichid decat orez,
lapte, incalzirea alimentelor amestecati in timpul gatitului
preparate. mancarurile care contin lapte.
3-4 Pentru a gati la aburi legume, 20-45 Adaugati cateva linguri de li-
peste, carne. chid.
4-5 Cartofi gatiti la abur. 20-60 Utilizati maxim % | apa pentru
750 g de cartofi.
4-5 Gatirea unor cantitati mai mari 60 - 150 Pana la 3 | lichid plus ingre-
de alimente, tocane si supe. diente.
6-7 Prajire usoaré: escalop, cordon conform Intoarceti la jumétatea duratei
bleu de vitel, snitele, chiftele, neces- de gatit.
carnati, ficat, roux (sos de itatilor
faina si unt), oua, clatite, go-
gosi.
7-8 Crochete de cartofi, 5-15 intoarceti la jumatatea duratei
muschiulet, cotlete, bine de gatit.
facute.
9 Pentru a fierbe apa, paste, pentru a praji carnea la suprafata (gulas, frip-

tura inabusita), pentru a praji intens cartofi-pai.
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7. PLITA - INGRIJIREA SI CURATAREA

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

7.1 Informatii cu caracter
general

» Curatati plita dupa fiecare
intrebuintare.

+ Intotdeauna utilizati vase de gatit cu
fundul curat.

» Zgarieturile sau petele inchise la
culoare de pe suprafata plitei nu au
niciun efect asupra modului de
functionare al plitei.

+ Folositi o racleta speciala pentru
sticla.

» Folositi un agent de curatare special,

adecvat pentru suprafata plitei.

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

8.1 Activarea si dezactivarea

aparatului

@ in functie de modelul
aparatului, acesta are
simboluri la butoanele de
selectare, indicatoare sau
becuri:

* Indicatorul se aprinde
cand cuptorul se
incalzeste.

* Becul se aprinde cand
aparatul functioneaza.

* Simbolul arata daca
butonul controleaza una
dintre zonele de gatit,
functiile cuptorului sau
temperatura.

7.2 Curatarea plitei

+ TInlaturati imediat: plasticul topit,
foliile din plastic si alimentele cu
zahar. In caz contrar, murdaria poate
deteriora plita. Deplasati oblic racleta
speciala pe suprafata vitrata, la un
unghi mare si indepartati resturile de
pe suprafata.

+ Eliminati dupa ce plita s-a racit
suficient: depuneri de calcar, pete de
apa si de grasime, decolorari metalice
stralucitoare. Curatati plita cu o laveta
umeda si putin detergent. Dupa
curatare, uscati plita cu o laveta
moale.

8. CUPTOR - UTILIZAREA ZILNICA

1. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului pentru a selecta o functie
de gatit.

2. Pentru a selecta o temperatura rotiti
butonul de selectare corespunzator.

3. Pentru a dezactiva aparatul, rotiti
butoanele de selectare pentru
functiile si temperatura cuptorului in
pozitia oprit.

8.2 Termostatul de siguranta

Functionarea incorecta a aparatului sau
componentele defecte pot sa cauzeze
supraincalzirea periculoasa. Pentru a
preveni acest lucru, cuptorul are un
termostat de siguranta care intrerupe
alimentarea cu curent. Tn momentul in
care temperatura scade, cuptorul se
activeaza din nou in mod automat.



8.3 Functiile cuptorului
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Simbol Functiile cuptorului

Aplicatie

Pozitia Oprit

Aparatul este oprit.

Bec cuptor

Pentru a activa becul fara nici o functie de gatit.

Caldura de sus + jos

WA o
| ]| 0
T

Pentru a coace si a praji alimente pe 1 pozitie a raftu-
lui.

Incalzire jos

Pentru a coace prajituri cu coaja crocanta si pentru a
conserva alimentele.

Gatire cu aer cald

Pentru a frige sau coace alimente cu aceeasi temper-
atura de gatire, pe mai mult de un 1 pozitie a raftului,
fara transfer de aroma.

Aer cald

@| 1</ L

Pentru a coace simultan pe pana la 2 pozitii ale raftu-
lui si pentru a deshidrata alimentele.Setati tempera-
tura cu 20 - 40°C mai jos decat pentru Caldura de
Sus + jos.

Gatitul la temperatura re-
dusa

Pentru gatirea in forme si deshidratare pe 1 pozitie a
raftului la temperatura redusa.

Gatire intensiva

<{| €|

Pentru a frige bucati mai mari de carne rosie sau de
gaina cu os pe 1 nivel al raftului. De asemenea, pen-
tru gratinare si rumenire.

(%?) Pizza Pentru coacerea pe 1 raft a mancarurilor care neces-
ita o rumenire mai intensa si o baza crocanta. Setati
temperatura cu 20 - 40°C mai jos decat pentru Cal-
dura de sus + jos.
Decongelare Pentru a decongela preparate congelate.
(XX

9. CUPTOR - FUNCTIILE CEASULUI

A) Indicatoarele functiei

9.1 Afisaj
A B C
| I I
-
L gogg ©

=1 -

B) Afisaj pentru ora
C) Indicator functie




44

www.aeg.com

9.2 Butoane

Buton Functie Descriere
— MINUS Pentru a seta timpul.
@ CEAS Pentru a seta o functie ceas.
+ PLUS Pentru a seta timpul.

9.3 Tabelul cu functiile ceasului

Functia ceasului Aplicatie

@ Ora

Pentru a seta, modifica sau verifica ora.

Q Cronometru

Pentru a seta timpul pentru numaratoarea inversa. Aceasta

functie nu are nicio influenta asupra functionarii aparatului.

(=Y Durata

Pentru a seta durata de gatit a cuptorului

—>| Sfarsit

Pentru a seta ora cand cuptorul trebuie sa se dezactiveze.

@ Puteti utiliza simultan
functiile Durata =1 si Sfarsit

-] pentru a seta durata de
functionare a aparatului si
momentul in care acesta
trebuie sa se dezactiveze.
Aceasta va permite sa
activati aparatul cu
intarziere. Mai intai setati

Durata I si dupa aceea
Starsit 1.

9.4 Setarea functiilor ceasului

Pentru Durata 2! si Sfarsit _)l setati o
functie a cuptorului si temperatura de
gatire. Acest lucru nu este necesar

pentru Cronometru Q.

1. Apasati repetat O pana cand
indicatorul functiei corespunzatoare a
ceasului incepe sa se aprinda
intermitent.

2. Apasati + sau — pentru a seta
functia necesara a ceasului.

Functia ceas este activa. Afisajul prezinta
indicatorul pentru functia ceasului pe
care ati setat-o.

Afisajul indica timpul ramas
pentru functia Cronometru.

3. Cand durata se termina, indicatorul
functiei ceas se aprinde intermitent si
este emis un semnal sonor. Pentru a
opri functia ceas, apasati un buton.

4. Rotiti butonul pentru functiile
cuptorului si butonul pentru
temperatura in pozitia oprit.

@ in cazul functiilor Durata =l

si Sfarsit =1, aparatul este
dezactivat automat.

9.5 Anularea functiilor
ceasului

1. Apasati repetat D pana cand
indicatorul corespunzator functiei
dorite se aprinde intermitent.

2. Apasatilung —.

Dupa cateva secunde simbolul functiei

ceasului dispare.



AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

10.1 Introducerea accesoriilor

Raft de sarma:

(i)

Raftul de sarma are o forma
speciala in spate care ajuta
la circularea caldurii.

Impingeti raftul intre sinele de ghidaj ale
nivelului raftului. Marginile cu laturi duble
trebuie sa fie la spatele cuptorului si
indreptate in sus.

Tava:

Nu Tmpingeti tava pana in
peretele din spate al
cuptorului. in caz contrar,
circulatia aerului cald in jurul
tavii va fi impiedicata. Este
posibil ca alimentele sa se
arda, Tn special in partea din
spate a cuptorului.

Impingeti tava sau cratita intre sinele de
ghidaj ale suportului raftului. Asigurati-va
ca nu atinge peretele din spate al
cuptorului.

Raft de sé&rma impreuna cu cratita
adanca:
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10. CUPTOR - UTILIZAREA ACCESORIILOR

Impingeti cratita adanca intre barele de
ghidaj ale suportului raftului si raftul de
sarma deasupra barelor de ghida;j.

10.2 Ghidaje telescopice

Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteti
monta sau scoate rafturile cu usurinta.

(i)

Puteti instala ghidaje
telescopice pe niveluri
diferite ale rafturilor, cu
exceptia nivelului 4.

ATENTIE!

Nu curatati ghidajele
telescopice in masina de
spalat vase. Nu lubrifiati
ghidajele telescopice.

AN

Instalarea ghidajelor
telescopice

1. Rotiti ghidajul telescopic cu circa 90°.

2. Glisati opritorul de pe capatul
posterior al ghidajului telescopic pe
un ghidaj de sprijinire a rafturilor.
Asigurati-va ca montati ghidajul pe
partea corecta a cuptorului.
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3. Rotiti ghidajul in pozitia corecta.
Elementul opritor de la capatul
ghidajului telescopic trebuie sa fie
orientat in sus.

4. Tmpingeti ghidajul complet pana la
peretele din spate al cuptorului.

5. Impingeti capatul din fata al
ghidajului pe ghidajul de sprijinire a
rafturilor. Cand opritorul de pe
capatul din fata se cupleaza corect
se aude un clic.

6. Efectuati aceeasi pasi pentru a monta
al doilea ghidaj telescopic. Verificati
daca cele doua ghidaje telescopice
sunt asezate pe acelasi nivel.

Scoaterea ghidajelor
telescopice
1. Mentineti apasat opritorul de pe

capatul frontal al ghidajului
telescopic.

/
—
N

2. Trageti capatul frontal al ghidajului
din suportul raftului.

3. Rotiti ghidajul telescopic cu circa 90°.

4. Scoateti capatul posterior al
ghidajului din suportul raftului.

5. Efectuati aceeasi pasi pentru a
scoate al doilea ghidaj telescopic.

10.3 Ghidaje telescopice -
Introducerea accesoriilor

& ATENTIE!
Inainte de a inchide usa

cuptorului, verificati daca ati
impins ghidajele telescopice
complet in aparat.

Raft de sarma:

Tava de gatit sau cratita adanca:

Puneti tava pentru coacere sau cratita
adanca pe ghidajele telescopice.

=

\

Raft de sarma impreuna cu cratita
adanca:

|

Puneti raftul din srma pe cratita adanca.
Puneti raftul din sdrma si cratita adanca
pe suporturile telescopice.
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11. CUPTOR - INFORMATII SI SFATURI

AN\
(1)

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

Temperatura si duratele de
coacere din tabele au rol
consultativ. Acestea depind
de retete si de calitatea si
cantitatea ingredientelor
utilizate.

11.1 Informatii cu caracter
general

Aparatul are patru pozitii pentru raft.
Numarati pozitiile rafturilor din partea
de jos a podelei aparatului.

Aparatul are un sistem special care
produce o circulatie naturala a aerului
si o reciclare constanta a aburului. Cu
acest sistem puteti gati intr-un mediu
cu aburi si puteti pastra preparatele
moi Tn interior si crocante la exterior.
Reduce la minimum durata de gatire
si consumul de energie.

Umezeala poate produce condens in
aparat sau pe panourile de sticla ale
usii. Acest lucru este normal.
Utilizatorul trebuie sa se indeparteze
intotdeauna de aparat atunci cand
deschide usa aparatului pe durata
gatirii. Pentru a reduce condensul,
|asati aparatul sa functioneze timp de
10 minute inainte de gatire.

Curatati umezeala ramasa dupa
fiecare utilizare a aparatului.

Nu puneti obiecte direct pe podeaua
aparatului si nu puneti folie din
aluminiu pe componente atunci cand
gétiti. In caz contrar este posibil4
modificarea rezultatelor obtinute si se

poate cauza deteriorarea stratului de
email.

11.2 Coacerea

Cuptorul dumneavoastra poate sa
aiba un alt comportament la coacere/
frigere fata de aparatul de pana acum.
Adaptati setarile dumneavoastra
uzuale (temperatura, durata de gatire)
si pozitiile rafturilor la valorile din
tabele.

Producatorul va recomanda sa folositi
mai Intai temperatura mai mica.

Daca nu gasiti setarile pentru o
anumita reteta, cautati una similara.
Durata de coacere poate fi extinsa cu
10 — 15 minute, in cazul in care
coaceti prajituri pe mai multe niveluri.
Prajiturile si produsele de patiserie
aflate la inaltimi diferite nu se
rumenesc in mod egal la inceput. Tn
acest caz, nu schimbati setarea de
temperatura. Diferentele dispar in
timpul procesului de coacere.

In cazul timpilor mai lungi de coacere,
puteti dezactiva cuptorul cu 10 minute
inainte de terminarea duratei de
coacere pentru a utiliza caldura
reziduala.

Cand gatiti alimente congelate, este
posibil ca tavile din interiorul cuptorului
sa se deformeze in timpul coacerii. Cand
tavile se racesc, distorsiunea dispare.

11.3 Coacerea prajiturilor

Nu deschideti usa cuptorului inainte
ca 3/4 din durata de coacere sa fi
trecut.
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» Daca utilizati doua tavi de coacere in
acelasi timp, lasati un nivel liber intre
ele.

11.4 Gatirea carnii si a
pestelui

+ Utilizati o cratita adanca pentru
alimentele foarte grase pentru a evita
patarea permanenta a cuptorului.

+ Lasati carnea aproximativ 15 minute
inainte de a o taia, astfel incat sucul
sa nu se prelinga afara.

» Pentru a impiedica formarea de prea
mult fum n cuptor pe durata frigerii,

11.6 Caldura de sus + jos —

se recomanda adaugarea de putina
apa in cratita adanca. Pentru a
preveni condensarea fumului,
adaugati apa de fiecare data dupa ce
se evapora.

11.5 Durate de gatit

Duratele de gatit depind de tipul de
alimente, de consistenta si volumul lor.

La inceput, monitorizati performanta
cand gatiti. Gasiti cele mai bune setari
(setarea caldurii, durata de gatit, etc.)
pentru vasele, retetele si cantitatile dvs.
cand utilizati acest aparat.

Aliment Cantitate Tempera- Durata Nivel Accesorii
(9) tura (°C) (min) raft
Patiserie 250 150 25-30 8 tava de gatit
Prajitura 1000 160 - 170 30-35 2 tava de gatit
scazuta 1)
Placinta dospitd 2000 170 - 190 40-50 8 tava de gatit
cu mere
Placinta cu 1200 + 180 - 200 50 - 60 1 2 forme rotunde
mere 2) 1200 din aluminiu (dia-
metru: 20 cm)

Praijituri mici 1) 500 160 - 170 25-30 2 tava de gatit
Pandispan fara 350 160 - 170 25-30 1 1 forma rotunda
e
Tort de clatite 1500 160 - 170 45 -553) 2 tava de gatit
Pui, intreg 1350 200 - 220 60 -70 2 raft de sarma

1 tava de gatit
Pui, jumatate 1300 190 - 210 35+ 30 8 raft de sarma

1 tava de gatit
Cotlet de porc 600 190 - 210 30-35 3 Raft de sarma

1 tava de gatit
Aluat de praji- 800 230 - 250 10-15 2 tava de gatit

tura 4)
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Aliment Cantitate Tempera- Durata Nivel Accesorii
(9) tura (°C) (min) raft

Prajitura cu droj- 1200 170 - 180 25-35 2 tava de gatit

die umplutz )

Pizza 1000 200 - 220 25-35 2 tava de gatit

Prajitura cu 2600 170 - 190 60 - 70 2 tava de gatit

branza

Aluat tarta cu 1900 200 - 220 30-40 1 tava de gatit

mere 3)

Prajitura de 2400 170 - 180 55 - 65 6) 2 tava de gatit

Craciun 9

Quiche Lor- 1000 220 - 230 40 - 50 1 1 forma rotunda

raine 5) (diametru: 26
cm)

Paine 750 + 750 180 - 200 60 -70 1 2 tavi aluminizate

taraneasca 7) (lungime: 20 cm)

Pandispan ro- 600 + 600 160-170 40 - 50 2 2 tavi aluminizate

manesc 1) (lungime: 25 cm)
pe aceeasi po-
zitie a raftului

Pandispan ro- 600 +600 160-170 30-40 2 2 tavi aluminizate

manesc - tra- (lungime: 25 cm)

ditional pe aceeasi po-
zitie a raftului

Gogosi cu droj- 800 200 - 210 10-15 2 tava de gatit

die %

Rulada cu 500 150 - 170 15-20 1 tava de gatit

crema 1)

Bezele 400 100 - 120 40 - 50 2 tava de gatit

Prajitura sfaram- 1500 180 - 190 25-35 3 tava de gatit

icioasa 9

600 160 - 170 25-35 3 tava de gatit

Pandispan 1)




50 www.aeg.com

Aliment Cantitate Tempera- Durata Nivel Accesorii
(9) tura (°C) (min) raft

Prajitura cu 600 180 - 200 20-25 2 tava de gatit

unt

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.

2) Preincalziti cuptorul timp de 15 minute.

3) Dupa oprirea aparatului, l1asati prajitura in cuptor inca 7 minute.
4) Preincalziti cuptorul timp de 20 minute.

5) Preincalziti cuptorul timp de 10 - 15 minute.

6) Dupa oprirea aparatului, 1asati prajitura in cuptor inca 10 minute.

7) Setati temperatura la 250°C si preincalziti cuptorul timp de 18 minute.

11.7 Gitire cu aer cald ¥

Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel Accesorii
(9) tura (°C) raft

Eaifeerts D) 250 145 25 3 tava de gatit

Patiserie 1) 250 +250 145 25 1+3 tavade gatit

Prajitura 1000 150 30 2 tava de gatit

scazuta 1)

Prajitura 1000 + 1000 155 40 1+3 tava de gatit

scazuta 1)

Placinta dospita 2000 170 - 180 40 - 50 3 tava de gatit

Cu mere

Placinta cu mere 1200 + 1200 175 55 2 2 forme ro-
tunde din alu-
miniu (diame-
tru: 20 cm) pe
aceeasi po-

zitie a raftului

Prajituri mici 1) 500 155 30 2 tava de gatit
Prajituri mici 1) 500 + 500 155 40 1+3 tava de gatit
Pandispan fara 350 160 30 1 1 forma ro-
grasimi 1 tunda din alu-
miniu (diame-
tru: 26 cm)

Tort de clatite 1200 150 - 160 30-352) 2 tava de gatit
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Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel Accesorii
(9) tura (°C) raft
Pui, intreg 1400 180 55) 2 raft de srma
1 tava de gatit
Friptura de porc 800 170 - 180 45 -50 2 raft de sarma
1 tava de gatit

Prajitura cu droj- 1200 150 - 160 20-30 2 tava de gatit

die umpluta

Pizza 1000 + 1000 200 - 210 30-40 1+3 tava de gatit

Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 tava de gatit

Prajitura cu 2600 160 - 170 40 - 50 1 tava de gatit

branza

Aluat tarta cu 1900 180 - 200 30 -40 2 tava de gatit

mere 3)

Prajitura de 2400 150 - 160 35402 2 tava de gatit

Craciun 1)

Quiche Lor- 1000 190 - 210 30-40 1 1 forma ro-

g 9) tunda (diame-
tru: 26 cm)

Paine 750 +750  160- 170 40 - 50 1 tava de gatit

taraneasca 4)

Pandispan ro- 600 + 600 155 - 165 40 - 50 2 2 tavi alumini-

) zate (lungime:
25 cm) pe
aceeasi po-
zitie a raftului

Pandispan ro- 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 tavi alumini-

manesc - tra- zate (lungime:

ditional 25 cm) pe
aceeasi po-
zitie a raftului

Gogosi cu droj- 800 190 15 3 tava de gatit

die 1

Gogosi cu droj- 800 + 800 190 15 1+3 tava de gatit

die %

Rulada cu 500 150 - 160 15-20 3 tava de gatit

crema 1)
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Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel Accesorii
(9) tura (°C) raft

Bezele 400 110 - 120 30-40 2 tava de gatit
Bezele 400 +400 110-120 45 - 55 1+3 tava de gatit
Prajitura sfaram- 1500 160 - 170 25-35 & tava de gatit
icioasa

Pandispan ) 600 150 - 160 25-35 2 tava de gatit
Prajitura cu 600 +600 160-170 25-35 1+3 tava de gatit

unt 1)

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.

2) Dupa oprirea aparatului, lasati prajitura in cuptor inca 7 minute.

3) Preincalziti cuptorul timp de 10 - 15 minute.

4) Setati temperatura la 250°C si preincalziti cuptorul timp de 10 - 20 de minute.

5) Preincalziti cuptorul timp de 15 minute.

11.8 Aer cald
Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel raft Accesorii
(9) tura (°C)

Patiserie 1) 250 155 20 3 tava de gétlt

Patiserie 1) 250 + 250 150 20 1+3 tava de gatit

Prajitura 1000 155 35 2 tava de gatit

scazuta 1)

Prajitura 1000 + 1000 145 50 1+3 tava de gatit

scazuta 1)

Placinta dospita 2000 170 - 180 40 - 50 & tava de gatit

cumere 1)

Placinta cu 1200 + 1200 175 85 1 2 forme ro-

mere 1) tunde din alu-
miniu (diame-
tru: 20 cm)

Prajituri mici 1) 500 150 35 3 tava de gatit

Prajituri mici 1) 500 + 500 145 30 1+3 tava de gatit

Pandispan fara 350 160 30 & 1 forma ro-
tunda din alu-

grasimi 1)

miniu (diame-
tru: 26 cm)
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Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel raft Accesorii
(9) tura (°C)
Tort de clatite 1200 150 - 160 40-502) 3 tava de gatit
Pui, intreg 1400 200 50 2 raft de s&rma
1 tava de gatit
Cotlet de porc 600 180 - 200 30-40 2 raft de sarma
1 tava de gatit

Aluat de praji- 800 230 - 250 10- 15 2 tava de gatit

tura 3)

Prajitura cu droj- 1200 160 - 170 20-30 3 tava de gatit

die umpluta

Prajitura cu 2600 150 - 170 60 -70 2 tava de gatit

bréanza

Aluat tarta cu 1900 180 - 200 50 - 40 3 tava de gatit

mere 3)

Prajitura de 2400 150 - 170 50-604) 3 tava de gatit

Craciun 1)

Quiche Lor- 1000 210 -230 35-45 2 1 forma ro-

raine 3) tunda (diame-
tru: 26 cm)

Paine 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 tava de gatit

taraneasca 9

Pandispan ro- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 tavi alumini-

eress U zate (lungime:
25 cm) pe
aceeasi po-
zitie a raftului

Pandispan ro- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 tavi alumini-

manesc - tra- zate (lungime:

ditional 25 cm) pe
aceeasi po-
zitie a raftului

Gogosi cu droj- 800 190 15 & tava de gatit

die 1)

Gogosi cu droj- 800 + 800 200 15 1+3 tavade gatit

die 1




54

www.aeg.com

Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel raft Accesorii
(9) tura (°C)

Rulada cu 500 150 - 170 10-15 3 tava de gatit
crema 1)

Bezele 400 100 - 120 50 - 60 2 tava de gatit
Bezele 400 + 400 100 - 120 55 - 65 1+3 tava de gatit
Prajitura sfaram- 1500 170 - 180 20-30 2 tava de gatit
icioasa 1)

Pandispan 1) 600 150 - 170 20 - 30 2 tava de gatit
Prajitura cu 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 tavade gatit

unt 1)

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.

2) Dupa oprirea aparatului, 1asati prajitura in cuptor inca 7 minute.

3) Preincalziti cuptorul timp de 15 minute.

4) Dupa oprirea aparatului, 1asati prajitura in cuptor inca 10 minute.

5) Setati temperatura la 230°C si preincalziti cuptorul timp de 15 de minute.

11.9 Gititul la caldura redusa ¥

Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel raft Accesorii
(9) tura (°C)

Patiserie 1 250 150 - 160 20-25 2 tava de gatit

Prajitura 500 160 - 170 35-40 2 tava de gatit

scazuta 1)

Pizza 1) 1000 200 - 210 30-40 2 tava de gatit

Rulada cu 500 160 - 170 20 - 30 2 tava de gatit

crema 1)

Bezele 2) 400 110 - 120 50 - 60 2 tava de gatit

Pandispan ) 600 160 - 170 25-30 2 tava de gatit

Prajitura cu 600 160 - 170 25-30 2 tava de gatit

unt 1)

Pui, intreg 1200 220 - 230 45 - 55 2 raft de sarma

1 tava de gatit

1) Setati temperatura la 250°C si preincalziti cuptorul timp de 20 de minute.

2) Setati temperatura la 250°C si preincalziti cuptorul timp de 10 de minute.
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Aliment Cantitate Tempera- Durata (min)  Nivel Accesorii
tura (°C) raft
Paine praijita 1) 500 230 3-5 3 raft de sarma
Pui, jumatate 1200 200 25+ 25 2 raft de s&rma
1 tava de gatit
Cotlet de porc 500 230 20 + 20 2 raft de sarma
1 tava de gatit
1) Preincalziti cuptorul timp de 10 minute.
11.11 Functia pizza &
Aliment Cantitate Temperatura Durata (min) Nivel Accesorii
(9) (°C) raft
Pizza 1000 200 - 210 20 - 30 2 tava de gatit
Pui, intreg 1400 165 - 175 55 - 65 2 tava de gatit
Pui, jumatate 1350 165 - 175 30 +35 3 tava de gatit
Quiche Lor- 1000 210 - 220 20-30 2 tava de gatit
raine 1)

1) Preincalziti cuptorul timp de 10 - 15 minute.

12. CUPTOR - INGRIJIREA $1 CURATAREA

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

12.1 Note cu privire la
curatare

Curatati partea din fata a cuptorului cu
o carpa moale, apa calda si agent de
curatare.

Utilizati un agent de curatare obisnuit
pentru a curata suprafetele metalice.
Curatati interiorul aparatului dupa
fiecare utilizare. Acumularea de
grasimi sau de orice alte resturi
alimentare poate provoca un incendiu.
Riscul este mai mare pentru tava
pentru gratar.

Curatati murdaria rezistenta cu
produs special de curatat cuptorul.

Curatati toate accesoriile dupa fiecare
utilizare si uscati-le. Folositi o laveta
moale cu apa calda si un agent de
curatare.

Daca aveti accesorii anti-aderente, nu
le curatati utilizand agenti agresivi,
obiecte cu margini ascutite sau in
masina de spalat vase. Stratul anti-
aderent poate fi deteriorat.
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12.2 Pentru modelele din inox
sau aluminiu

()

Curatati usa cuptorului
numai cu un burete ud.
Uscati-o cu o laveta moale.
A nu se folosi bureti din
sarma, acizi sau produse
abrazive, deoarece pot
deteriora suprafata
cuptorului. Curatati panoul
de comanda al cuptorului cu
aceeasi precautie.

12.3 Scoaterea suporturilor
raftului

Pentru a curata cuptorul, scoateti
suporturile raftului.

1. Trageti partea din fata a suportului
pentru raft si indepartati-o de peretele
lateral.

E—

2. Trageti partea din spate a suportului
pentru raft si indepartati-o de peretele
lateral si scoateti-o Tn afara.

O

.1 . = -
e

\\:

Instalati suporturile pentru raft in ordine
inversa.

12.4 Tavanul cuptorului

AN

AVERTIZARE!

Dezactivati aparatul inainte
de a indeparta elementul de
incalzire. Verificati daca
aparatul s-a racit. Pericol de
arsuri.

Scoateti suporturile rafturilor.

Pentru curatarea mai usoara a tavanului
cuptorului puteti scoate elementul de
incalzire.

1. Scoateti surubul care sustine
elementul de incalzire. Pentru prima
data, utilizati o surubelnita.

2. Trageti cu atentie elementul de
incalzire in jos.

3. Curatati tavanul cuptorului cu o
laveta moale si amestec de apa calda
cu agent de curatare si lasati-l sa se
usuce.

Instalati elementul de incalzire in ordine

inversa.

Instalarea suporturilor pentru rafturi.
& AVERTIZARE!
Asigurati-va ca elementul de

incalzire este instalat corect
si ca nu cade.



12.5 Demontarea si instalarea
panourilor de sticla ale
cuptorului

Puteti scoate panourile de sticla de la
interior pentru a le curata. Numarul de
panouri de sticla difera de la un model la
altul.

AN

AVERTIZARE!

Tineti usa cuptorului usor
intredeschisa pe durata
procesului de curatare. Cand
o deschideti complet,
aceasta se poate inchide
accidental, cauzand daune
potentiale.

AVERTIZARE!
Nu utilizati aparatul fara
panourile de sticla.

AN

1. Deschideti usa pana cand aceasta
este la un unghi de aproximativ 30°.
Usa sta singura in pozitie cand este
intredeschisa.

/

2. Apucati de ambele parti garnitura
profilata a usii (B) de pe partea
superioara a usii si impingeti-o catre
interior pentru a elibera carligul.

3. Trageti in afara de garnitura profilata
a usii pentru a o scoate.
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& AVERTIZARE!

Cand scoateti panourile
de sticla, usa cuptorului
incearca sa se inchida.

4. Tineti de marginea superioara a
panourilor de sticla si scoateti-le unul
cate unul.

5. Curatati panoul de sticla cu apa
calda si sapun. Uscati cu grija panoul
de sticla.

Dupa terminarea procedurii de curatare,

montati panourile de sticla si usa

cuptorului. Urmati pasii de mai sus in
ordine inversa. Mai intai instalati panoul
mai mic, apoi cel mare.

& ATENTIE!

Fata cu zona serigrafiata pe
panoul de sticla de la interior
trebuie indreptata spre
partea interioara a usii.

ATENTIE!

Dupa instalare, asigurati-va
ca suprafata cadrului
panoului de sticla din zonele
serigrafiate nu prezinta
asperitati la atingere.

AN

ATENTIE!

Asigurati-va ca ati montat
panoul intern de sticla in
locasurile adecvate.

AN

12.6 Scoaterea sertarului

AN

AVERTIZARE!

Nu pastrati in sertar obiecte
inflamabile (precum
materiale de curatat, pungi
de plastic, manusi pentru
cuptor, hartie, agenti de
curatare). Cand utilizati
cuptorul, sertarul poate
deveni fierbinte. Pericol de
incendiu.

Sertarul de sub cuptor poate fi scos
pentru curatare.

1. Trageti sertarul in afara pana cand
se opreste.
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deteriorarea cavitatii si a capacului din
sticla al becului.

& AVERTIZARE!
Pericol de electrocutare!

2 Deconectati siguranta

2. Ridicati usor sertarul.

3. Trageti sertarul complet in afara.
Pentru a instala sertarul, efectuati pasii

de mai sus in ordinea inversa.

12.7 Inlocuirea becului

Asezati o laveta pe partea de jos din 3.
interiorul cuptorului. Aceasta previne

13. DEPANARE

AVERTIZARE!

inainte de a inlocui becul.
Este posibil ca becul
cuptorului si capacul din
sticla al becului sa fie
fierbinti.

1. Dezactivati aparatul.
2. Decuplati sigurantele din tablou sau
dezactivati intrerupatorul.

Becul din spate

1. Rotiti capacul din sticla al becului la

stanga si scoateti-I.

2. Curatati capacul de sticla.

Tnlocuiti becul cu un bec adecvat
rezistent la o caldura de 300°C.

4. Montati capacul de sticla.

Consultati capitolele privind

siguranta.

13.1 Ce trebuie facut daca...

Problema

Cauza posibila

Solutie

Nu puteti activa aparatul.

Aparatul nu este conectat la
o sursa electrica sau este
conectat incorect.

Verificati daca aparatul este
conectat corect la priza elec-
trica.

Plita nu poate fi pornita sau
utilizata.
Cuptorul nu se incalzeste.

Siguranta s-a declansat.

Verificati daca siguranta este
cauza defectiunii. Daca si-
gurantele se declanseaza in
mod repetat, adresati-va un-
ui electrician calificat.

Afisajul cuptorului / plitei in-
dica un cod de eroare care
nu se regaseste in acest ta-
bel.

Exista o defectiune electrica.

Opriti si porniti din nou apar-
atul prin intermediul sigur-
antei casnice sau a intrer-
upatorului de siguranta din
cutia cu sigurante.

in cazul in care codul de
eroare apare din nou pe dis-
play, contactati departamen-
tul de relatii cu clientii.
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Problema

Cauza posibila

Solutie

Plita nu poate fi pornita sau
utilizata.

Siguranta s-a declansat.

Activati plita din nou si setati
nivelul de caldura in mai
putin de 10 secunde.

Indicator de caldura rezidu-
ala nu se aprinde.

Zona nu este fierbinte pentru
ca fost utilizata doar o scurta
perioada de timp.

Daca zona a functionat sufi-
cient de mult pentru a fi fier-
binte, contactati centrul de
service autorizat.

Nu puteti activa circuitul ex-
terior.

Activati mai intai circuitul in-
terior.

Cuptorul nu se incalzeste.

Cuptorul este oprit.

Activati cuptorul.

Becul nu functioneaza.

Becul este defect.

Tnlocuiti becul.

Aburul si condensul se dep-
un pe alimente si in cavitatea
cuptorului.

Ati lasat vasul cu mancare
prea mult timp in cuptor.

Nu lasati vasele cu mancare
n cuptor pentru mai mult de
15 - 20 de minute dupa ter-

minarea procesului de gatit.

Cuptorul nu se incalzeste.

Ceasul nu este setat.

Setati ceasul.

Cuptorul nu se incalzeste.

Nu au fost efectuate setarile
necesare.

Verificati daca setarile sunt
corecte.

Gatirea alimentelor dureaza
prea mult sau prea putin.

Temperatura este prea
scazuta sau prea ridicata.

Reglati temperatura daca
este necesar. Urmati sfatur-
ile din manualul utilizatorului.

Afisajul indica un cod de
eroare care nu este in acest
tabel.

Exista o defectiune electrica.

Opriti si porniti din nou cup-
torul prin intermediul sigur-
antei casnice sau a intrer-
upatorului de siguranta din
cutia cu sigurante.

Tn cazul in care codul de
eroare apare din nou pe dis-
play, contactati departamen-
tul de relatii cu clientii.

Afisajul indica ,12.00”.

Alimentarea a fost intrer-
upta.

Setati din nou ceasul.

13.2 Date pentru service

Daca nu puteti gasi singur o solutie la
problema, adresati-va comerciantului sau

Aceasta este amplasata pe cadrul frontal

din interiorul aparatului. Nu scoateti

aparatului.

unui centru de service autorizat.

Datele necesare centrului de service se
gasesc pe placuta cu date tehnice.

placuta cu date tehnice din interiorul
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Va recomandam sa notati datele aici:

Model (MOD.)

Codul numeric al produsului (PNC)

Numarul de serie (S.N.)

14. INSTALAREA

AVERTIZARE!
Consultati capitolele privind
siguranta.

14.1 Amplasarea aparatului

Puteti instala aparatul independent, cu
dulapuri pe una sau ambele laturi si pe
colt.

Pentru distantele minime de instalare,
consultati tabelul.

| _—————
—
—
A —

Distante minime

Dimensiuni mm
A 400
B 650
C 150

14.2 Date tehnice

Dimensiuni mm
Tnaltime 858
Latime 500
Adancime 600

Putere electrica totala 9135 W

Clasa aparatului &

14.3 Aducerea la nivel a
aparatului

Pentru a aduce suprafata superioara a
aparatului la acelasi nivel cu celelalte
suprafete, utilizati picioarele din partea
inferioara a aparatului.

14.4 Protectie la inclinare

Setati Tnaltimea si zona corecta pentru
aparat inainte de a prinde protectia la
inclinare.

& ATENTIE!
Protectia la inclinare se va

instala la Tnaltimea corecta.

@ Suprafata din spatele
aparatului trebuie sa fie
neteda.

Instalarea protectiei la inclinare este
obligatorie. Daca nu o instalati, aparatul
se poate inclina.

Aparatul dvs. are simbolul afisat in
imagine (daca este cazul) pentru a va
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reaminti despre instalarea protectiei anti- Daca distanta dintre dulapurile de
inclinare. bucatarie este mai mare decat
latimea aparatului, trebuie sa reglati

distantele laterale pentru a centra
aparatul.

@ Daca ati modificat
dimensiunile aragazului,
trebuie sa aliniati corect
dispozitivul anti-rasturnare.

& ATENTIE!

Daca distanta dintre

dulapurile de bucatarie este
mai mare decéat latimea
aparatului, trebuie sa reglati
distantele laterale in functie
de centrul aparatului.

14.5 Conectarea la
alimentarea electrica

& AVERTIZARE!
Producatorul nu este
responsabil daca nu
respectati masurile de
siguranta descrise in
capitolele privind Siguranta.

1. Montati protectia la inclinare cu 317 -
322 mm mai jos fata de suprafata
superioara a aparatului si la 80 - 85

mm fata de latura aparatuluiin Acest aparat este livrat fara stecher si
orificiul C|rc_:ular pe un cqller. F_|xa§|-l cablu de alimentare electrica.

cu suruburi de un material solid sau ) o

utilizati o consolidare adecvata Tipul de cablu utilizabil: HO5 RR-F de
(perete). grosime adecvata.

& AVERTIZARE!
Tnainte de a conecta cablul
de alimentare la terminal,
317-322 masurati tensiunea dintre
‘ fazele retelei de alimentare
?{ cu curent a casei. Dupa

aceea, consultati eticheta de

‘ conectare din spatele
EN | \ .
P ! — aparatului pentru a face
— instalarea electrica corecta
(<4 —

Daca urmati pasii in aceasta
ordine veti evita erorile de
instalare si deteriorarea
componentelor electrice ale
aparatului.

O & AVERTIZARE!

o 2 = Cablul de alimentare
2. Orificiul se gaseste pe partea stanga electrica nu trebuie sa atinga
in spatele aparatului. Ridicati partea partea aparatului indicata in
din fata a aparatului si puneti-I in

mijlocul spatiului liber dintre dulapuri. imaginea lustrata.

[
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15. PROTEJAREA MEDIULUI INCONJURATOR

Reciclati materialele marcate cu simbolul

C/.\l). Pentru a recicla ambalajele, acestea
trebuie puse in containerele
corespunzatoare. Ajutati la protejarea
mediului si a sanatatii umane si la
reciclarea deseurilor din aparatele
electrice si electrocasnice. Nu aruncati

aparatele marcate cu acest simbol E
impreuna cu deseurile menajere.
Returnati produsul la centrul local de
reciclare sau contactati administratia
orasului dvs.
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