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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 Geradten nicht vorhanden
sind. Nehmen Sie sich ein paar Minuten Zeit zum Lesen, um seine Vorziige
kennen zu lernen.
Besuchen Sie uns auf unserer Website, um:

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

www.aeg.com/webselfservice
? Ihr Produkt fiir einen besseren Service zu registrieren:
www.registeraeg.com

Zubehdr, Verbrauchsmaterial und Original-Ersatzteile fir hr Gerat zu kaufen:
.% www.aeg.com/shop

REPARATUR- UND KUNDENDIENST

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

Diese Informationen finden Sie auf dem Typenschild.

A Warnungs-/Sicherheitshinweise
@® Allgemeine Informationen und Empfehlungen
Informationen zum Umweltschutz

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des
Geréts zuerst die Bedienungsanleitung. Bei
Verletzungen oder Schaden infolge nicht
ordnungsgemaBer Montage oder Verwendung
Ubernimmt der Hersteller keine Haftung. Bewahren Sie
die Anleitung zum Nachschlagen an einem sicheren und
zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

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

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

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

Kinder dirfen nicht mit dem Gerét spielen.

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

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

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

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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Kinder dirfen keine Reinigung und Wartung ohne
Beaufsichtigung durchfiihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

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

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil3. Seien
Sie vorsichtig und berlihren Sie niemals die
Heizelemente.

Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehors und der
Topfe warmeisolierende Handschuhe.

Ziehen Sie bitte vor jeder WartungsmaBnahme den
Netzstecker aus der Steckdose.

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

Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie keine scharfe Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastir; sie
konnen die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern
der Scheibe fiihren.

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

Schalten Sie das Gerat nicht ein, wenn es leer ist.
Metallteile im Garraum kénnen einen Funkenschlag
verursachen.

Verwenden Sie beim Garen in der Mikrowelle keine
Metallbehalter flir Speisen und Getrédnke. Diese
Vorgabe gilt nicht, wenn der Hersteller Angaben zur
GroBe und Form der Metallbehélter, die geeignet fur
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das Garen in der Mikrowelle sind, zur Verfligung
gestellt hat.

WARNUNG: Sind die Tir oder die Tirdichtungen
beschadigt, darf das Gerat erst nach der Reparatur
durch Fachpersonal in Betrieb genommen werden.
WARNUNG: Wartungs- und Reparaturarbeiten, bei
denen die Abdeckung entfernt werden muss, die vor
der Strahlungsenergie der Mikrowellen schiitzt, dirfen
nur von Fachpersonal durchgeftihrt werden.
WARNUNG: Erwarmen Sie keine FlUssigkeiten oder
andere Lebensmittel in geschlossenen Behéltern. Sie
kdnnten explodieren.

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr.

Wenn Sie Lebensmittel in Behaltern aus Kunststoff
oder Papier erwdrmen, beobachten Sie das Gerat
aufmerksam, da die Moglichkeit einer Entflammung
besteht.

Das Gerat ist zum Erwarmen von Speisen und
Getranken vorgesehen. Das Trocknen von
Kleidungsstiicken und das Erwarmen von
Warmekissen, Hausschuhen, Schwammen, feuchten
Tlchern o. A. ist gefahrlich, da es zu Verletzungen,
Zlindvorgangen und Branden fihren kann.

Wenn Rauch aus dem Geréat austritt, schalten Sie das
Gerét aus oder ziehen Sie den Stecker heraus, und
halten Sie die Tir geschlossen, um Flammenbildung
zu vermeiden bzw. bereits vorhandene Flammen zu
ersticken.

Das Erwarmen von Getranken in der Mikrowelle kann
zu einem verzogerten Uberkochen fiihren. Seien Sie
bei der Handhabung des Behalters vorsichtig.

Der Inhalt von Milchflaschchen und Glasern mit
Babynahrung muss vor dem Verzehr umgerihrt oder
geschuttelt und die Temperatur gepruft werden, um
Verbrennungen zu vermeiden.

Eier in der Schale und ganze hart gekochte Eier
dirfen in diesem Gerat nicht erwdrmt werden, da sie —
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selbst nach Abschluss der Erwarmung — explodieren

kénnen.

Das Gerét ist regelmaBig zu reinigen;
Lebensmittelablagerungen missen entfernt werden.

« Wird das Gerét nicht regelmaBig gereinigt, kdnnen

die Oberflachen beschadigt werden; dies kann sich
nachteilig auf die Lebensdauer des Gerats auswirken
und zu gefahrlichen Situationen fiihren.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

f WARNUNG!
Die Montage des Gerats

darf nur von einer
qualifizierten Fachkraft
durchgefihrt werden.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und gesigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kiichenmobeln sind
einzuhalten.

Uberpriifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Ofentur ohne
Kraftanwendung offnen |3sst.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kiihlsystem ausgestattet. Es muss an
die Stromversorgung angeschlossen
werden.

Die Standsicherheit des
Kiichenmdbels muss DIN 68930
entsprechen.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch

Mindesthéthe des 444 (460) mm
Einbaumabels (Min-

desthdhe des

Schranks unter der

Arbeitsplatte)

Schrankbreite 560 mm
Schranktiefe 550 (550) mm
Hohe der Geritevor- 455 mm
derseite

Hohe der Gerate- 440 mm
riickseite

Breite der Gerétevor- 595 mm
derseite

Breite der Gerite- 559 mm
riickseite

Geratetiefe 567 mm
Gerateeinbautiefe 546 mm
Tiefe bei gedffneter 882 mm
Tiir

Mindestgrafe der 560x20 mm
Beltiftungsdffnung.

Offnung aufder

Riickseite unten

Linge des Netzan- 1500 mm

schlusskabels. Das
Kabel befindet sich in
der rechten Ecke auf
der Riickseite
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Befestigungsschrau- 3.5x25 mm
ben

2.2 Elektroanschluss

WARNUNG!
Brand- und
Stromschlaggefahr.

s Alle elektrischen Anschliisse sind von
einem gepruften Elektriker
vorzunehmen.

e Das Gerdt muss geerdst sein.

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

o SchlieBen Sie das Gerat nur an sine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

* Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr oder die MNische unter
dem Gerat nicht beriihrt oder in ihre
NZhe gelangt, insbesondere wenn
das Gerat eingeschaltet oder die Tar
heif3 ist.

e Alle Teile, die gegen direktes
Bertihren schitzen, sowie die
isolierten Teile missen so befestigt
werden, dass sie nicht ohne Werkzeug
entfernt werden kénnen.

s Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker nach der Montage noch
zuganglich ist.

e Falls die Steckdose lose ist, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.

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

* Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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werden konnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

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

2.3 Bedienung

WARNUNG!
/ ﬁ Y\ Verletzungs-,

Verbrennungs-,
Stromschlag- oder
Explosicnsgefahr.

Dieses Gerat ist ausschlieflich zur
Verwendung im Haushalt bestimmt.
Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.
Die Liftungséffnungen dirfen nicht
abgedeckt werden.
Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.
Schalten Sie das Gerét nach jedem
Gebrauch aus.
Gehen Sie beim Offnen der Tiir
vorsichtig vor, wenn das Gerat in
Betrieb ist. Es kann heife Luft
austreten.
Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt

ekommen ist.

ben Sie keinen Druck auf die
gedffnete Geratetiir aus.
Benutzen Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.
Offnen Sie die Geratetr vorsichtig.
Bei der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkchol-
Luftgemisch entstehen.
Achten Sie beim Offnen der Tiir
darauf, dass keine Funken oder
offenen Flammen in das Gerat
gelangen.
Laden Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt
sind, in das Gerat und stellen Sie
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solche nicht in die Nahe oder auf das
Gerat.

* Heizen Sie den Backofen nicht mit der
Mikrowellenfunktion vor.

WARNUNG!
Risiko von Schaden am
Gerat.

* Um Beschadigungen oder
Verfarbungen der Emailbeschichtung
zu varmeiden:

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

— Fuillen Sie kein Wasser in das
heibe Gerat.

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

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

* Verfarbungen der Email- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des
Gerats.

* Verwenden Sie fir feuchte Kuchen
das tiefe Blech. Fruchtsifte konnen
bleibende Flecken verursachen.

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

* Die Backofentlr muss beim Betrieb
geschlossen sein.

® |5t das Gerat hinter einer Mébelfront
(z. B. einer Tir) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tir wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen
wird. Hinter einer geschlossenen
Mébelfront kénnen sich Hitze und
Feuchtigkeit ansammeln und das
Gerat, Gehause oder den Boden
beschadigen. SchlieBen Sie die
Mabelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollstandig
abgekiihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

f WARNUNG!
Verletzungs-, Brandgefahr

sowie Risiko von Schaden
am Gerat.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch

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

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

Wischen Sie den Garraum und die Tir
nach jedem Gebrauch trocken. Der
wahrend des Geratebetriebs
entstandene Dampf kondensiert auf
den Wanden des Garraums und kann
zur Korrosion fithren.

Reinigen Sie das Gerat regelmaBig,
um eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Fett- und Lebensmittelrickstinde im
Geréat kannen einen Brand und
Funkenschlag verursachen, wenn die
Mikrowellenfunktion genutzt wird.
Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieBlich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde
Reinigungsschwammchen,
Lésungsmitte! oder
Metallgegenstande.

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

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

2.5 Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

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

Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .
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2.5 Service ® Trennen Sie das Gerat von der
o Stromversorgung.

. Wer_\dera Sie sich zur Reparatur des * Schneiden Sie das Netzkabel in der
Geréts an den autorisierten N2he des Ger&ts ab, und entsorgen
Kundendienst. Sie es.

* Verwenden Sie ausschlieBlich s Entfernen Sie das Tiirschloss, um zu
Originalersatzteile. verhindern, dass sich Kinder oder

Haustiere im Gerat einschliellen.

2.7 Entsorgung

WARNUNG!
Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

Fqg ? g@ Kl EBedienfeld

g LI Betriebskontrolllampe/-symbol

G_J lil O Einstellknopf fir die Ofenfunktionen

Display

Temperatur- und Mikrowellen-
Leistungsanzeige/-symbol

A Einstellknopf

Heizelement

Bl Mikrowellengenerator

El Backofenbeleuchtung
Ventilator

Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

o n-

3.2 Zubehor Backblech

Kombirost

Fir Kuchen und Platzchen.

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch 9/44
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4. BEDIENFELD

4.1 Tasten
Sensorfeld/Taste Funktion Beschreibung
= MIKROWELLE  Einstellen der Mikrowellenfunktion. Lan-
start ger als 3 Sekunden gediriickt halten, um
die Backofenbeleuchtung ein- oder aus-
zuschalten. Sie kdnnen die Backofenbe-
leuchtung auch einschalten, wenn der
Ofen ausgeschaltet ist.
Q) UHR Einstellen einer Uhrfunktion.
ag TEMPERATUR  Anzeige der Backofentemperatur oder
der Temperatur des KT Sensors (falls vor-
handen). Nur verwenden, wenn die Ofen-
funktion in Betrieb ist.
4.2 Display
A B C A. Timer/Temperatur/
] |— Mikrowellenleistung
@ Q 1 A = B. Aufheiz- und Restwarmeanzeige
E H. ™ H — C. Mikrowellen-Modus
EEY Sy — D. KT Sensor (nur ausgewahlte Modelle)
.l I, l Dalmo L nin; :E o /f? E. Torverriegelung (nur ausgewshlte
| | | | | Modelle)
H G F £ D F. Stunden/Minuten
G. Demo-Betrieb (nur ausgewshlte

Modelle)
H. Uhrfunktionen

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG! Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege”.
& Siehe Kapitel Reinigen Sie den Backofen und die
Sicherheitshinweise. Zubehorteile vor der ersten
Inbetriebnahme.
Einstellen der Tageszeit Setzen Sie das Zubehér und die
@ siehe Kapitel herausnehmbaren Einhangegitter wisder
LJhrfunktionen”. in ihrer urspriinglichen Position ein.

5.1 Erste Reinigung

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

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch 10/44
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6. TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

6.1 Versenkbare Knopfe

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

6.2 Ofenfunktionen

DEUTSCH 11

Ofenfunktion Anwendung

Ofenfunktion Anwendung

Zum Backen von Kuchen
—_— mit knusprigen Boden
Unterhitze und zum Einkochen von
Lebensmitteln.
Zum Auftauen von Le-
I bensmitteln (Gemiise
Aufe und Obst). Die Auftauzeit
uitauen hangt ab von der Menge
g g
und GréBe der Tiefkiihl-
gerichte.
P Zum Grillen diinner Le-
bensmittel und zum
Grill Toasten von Brot.

= Zum Grillen diinner Le-

bensmittel in gréBeren
Grillsiufe?  Mengen und zum Toas-
ten von Brot.

Der Backofen ist ausge-
0 schaltet.
Stellung Aus
? Einschalten der Lampe.
, 1 A
Backofenbe-
leuchtung
— Die Warme wird direkt im
S—

—_— Gargut erzeugt. Verwen-
den Sie diese Funktion
zum Erwarmen von Fer-
tiggerichten und Getran-
ken, zum Auftauen von
Fleisch eder Obst oder
zum Garen von Gemiise
und Fisch.

Mikrowelle

—] Zurn Braten groBer
i Fleischstiicke oder von
; : Gefliigel mit Knochen auf
HeiBluftgrill g
et einer Ebene. Zum Grati-
nieren und Uberbacken.

Zum Backen auf bis zu
zwei Einschubebenen
HeiBluft gleichzeitig und zum Dér-
ren von Lebensmitteln.
Stellen Sie eine 20-40°C
niedrigere Backofentem-
peratur als bei Ober-/
Unterhitze ein.

( ) Zum Backen von Pizza.
i Fiir ein intensives Uber-
Pizzastufe t_:acken und einen knusp-
rigen Boden.

— Zum Backen und Braten

=l auf einer Ebene.
Ober-/Unter-

hitze

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch

@ Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer
Termperatur unter 60 °C
automatisch ausgeschaltet.

6.3 Einstellen einer
Ofenfunktion

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

2. Drehen Sie den Wahlknopf, um die
Temperatur/die Mikrowellenleistung
auszuwahlen.

Die Lampe leuchtet, wéhrend der Ofen

in Betrieb ist.

3. Um den Backofen auszuschalten,
drehen Sie den Backofen-
Einstellknopf in die Position Aus.

6.4 Einstellen der
Mikrowellenfunktion

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile.
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2. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen zur Auswahl der

Funktion: Mikrowelle =
Nehmen Sie den Backofen nicht in
Betrieb, wenn sich keine Speisen in ihm
befinden.
Zuerst zeigt das Display die
standardmaBig eingestellte
Mikrowellenleitung und dann folgende
Standardeinstellung an: Dauer.

Driicken Sie sut, um mit den
Standardeinstellungen zu beginnen.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die

Mikrowellenleistung zu dndem. Die
Leistungseinstellung &ndert sich in

Schritten von 100 W.
4. Driicken Sie @ und drehen Sie den

Wahlschalter zum Andern der: Dauer.

Driicken Sie @ wiederholt, um
zwischen folgenden Einstellungen
umzuschalten; Dauer und

Mikrowellenleistung. Drehen Sie den

Bedienknopf, um den Wert -

einzustellen und driicken Sie s zur
Bestatigung.

5. Driicken Sie am.

Wenn die Gardauer ablauft, ertont das

Signal und der Backofen schaltet sich ab.

6. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Aus-Position,
um den Backofen auszuschalten.

Wenn Sie die Backofentur offnen, wird

der Backofen angehalten. Zum erneuten
Start, schlieBen Sie die Tur und driicken

Sig .

Die maximale Dauer der
Mikrowellenfunktion hangt von der
eingestellten Mikrowellenleistung ab:

MIKROWELLEN- MAXIMALE DAU-
LEISTUNG ER

100 — 600 W -

Mehr als 600 W 7 Minuten

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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6.5 Einstellen der Funktion:
Mikrowellen-Kombifunktion

Die Mikrowellenfunktion kann mit jeder
Ofenfunktion kombiniert werden.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf die Funktion.

Das Display zeigt die

Standardtemperatur an.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur zu dndern.

3. Driicken Sie ;': um die Ofenfunktion
mit dem Mikrowellenmodus zu
kombinieren.

4. Drehen Sie den Knopf, um die
Mikrowellenleistung zu dndern. Die
Leistungseinstellung andert sich in
Schritten von 100 W.

Etwa 5 Grad vor Erreichen der

eingestellten Temperatur ertént ein

Signalton. Wenn die eingestellte Zeit

abgelaufen ist, ertdnt der Signalton und

der Backofen stoppt.

5. Drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen in die Position Aus.
Die Mikrowellenleistung ist bei
folgender Funktion auf 600 W
begrenzt: Mikrowellen-
Kombifunktion.

Der Ofen kann bei Verwendung der
folgenden Funktion Gerdusche

machen: Mikrowellen-Kombifunktion.

Diese sind bei dieser Funktion
normal.

6.6 Autheiz-Anzeige

Wenn eine Ofenfunktion singeschaltst
ist, leuchten die Balken ¥ im Display
nacheinander auf, sclange die
Temperatur steigt und sie erldschen,
wenn sie sinkt.
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7. UHRFUNKTIONEN

7.1 Tabelle der Uhrfunktionen

Uhrfunktion = Anwendung

@ Anzeigen oder Andern
TAGESZEIT dgr Tagesze_it, Siej(t') nnen
die Tageszeit nur dndern,
wenn der Backofen aus-
geschaltet ist.

[~ Einstellen der Einschalt-
dauer fir den Backofen.
DAUER
WVerwenden Sie die Funk-
tion nur, wenn eine Ofen-
tunktion eingeschaltet ist.

el Zum Einstellen, wann sich
der Backofen ausschaltst.

ENDE
Verwenden Sie die Funk-
tion nur, wenn eine Ofen-
funktion eingeschaltet ist.

==l Kembinieren der Funktio-
7eiTvoR.  nen DAUER und ENDE.

WAHL

Q Zum Einstellen einer
KURZZEIT- Countdown—ZerT_ Diese
WECKER Funktion wirkt sich nicht

auf den Betrieb des Back-
ofens aus. Sie kénnen
den KURZZEIT-WECKER
jederzeit einstellen, auch
wenn der Ofen ausge-
schaltet ist.

7.2 Einstellen und Andernder
Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss
an die Stromversorgung, bis das Display

hr und ,12:00" anzeigt. "12" blinkt.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Temperatur zur Einstellung der
Stunden.

2. Driicken Sie D zur Bestatigung und
stellen Sie die Minuten ein.

Im Display wird MiN und die
eingestellte Stunde angezeigt.

"00" blinkt.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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w

Drehen Sie den Knopf fir die

Temperatur zur Einstellung der
Stunden.

4. Bestatigen Sie mit €D oder warten
Sie 5 Sekunden, bis die eingestellte
Tageszeit automatisch gespeichert
wird.

Das Display zeigt die neue Zeit an.

Um die Tageszeit zu dndern, dricken Sie

D wiederholt, bis die Uhrzeitanzeige ('D
im Display blinkt.

7.3 Einstellen der Funktion
DAUER

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis I_)l
anfangt zu blinken.

3. Drehen Sie den Knopf fir die
Temperatur zur Einstellung der
Minuten und driicken Sie ) zur
Bestatigung. Drehen Sie den Knopf
fur die Temperatur zur Einstellung
der Stunden und driicken Sie €D zur
Bestitigung.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit fir die

Dauer ertant 2 Minuten lang ein

Signalton. =1 und die eingestellte Zeit

blinken im Display. Der Backofen schaltet

sich automatisch ab.

4. Schalten Sie den Signalton durch
Driicken einer beliebigen Taste oder
Offnen der Backofentiir aus.

5. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Position Aus.

7.4 Einstellen der Funktion
ENDE

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis _)l
anfangt zu blinken.

3. Drehen Sie den Knopf fir die
Temperatur zur Einstellung der

Stunden und driicken Sie © zur
Bestatigung. Drehen Sie den Knopf
fir die Temperatur zur Einstellung

der Minuten und driicken Sie D zur
Bestatigung.
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Zur eingestellten ENDE-Zeit ertont 2

Minuten lang ein akustisches Signal. _)l

und die eingestellte Zeit blinken im

Display. Der Backofen schaltet sich

automatisch ab.

4. Schalten Sie den Signalton durch
Driicken siner beliebigen Taste oder
Offnen der Backofentiir aus.

5. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Position Aus.

7.5 Einstellen der
ZEITVORWAHL-Funktion

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Driicken Sie D wiederholt, bis |"|
antangt zu blinken.
3. Drehen Sie den Knopf fir die

Temperatur zur Einstellung der
Minuten fiir die DAUER und driicken

Sie €D zur Bestatigung. Drehen
Sieden Knopf fir die Temperatur zur
Einstellung der Stunden firr die

DAUER und driicken Sie €D zur
Bestatigung.

Im Display blinke =]

4. Drehen Sie den Knopf fir die

Temperatur zur Einstellung der
Stunden fir die ENDE-Zeit und

driicken Sie €O zur Bestatigung.
Drehen Sie den Knopf fur die

Temperatur zur Einstellung der
Minuten fir die ENDE-Zeit und

driicken Sie © zur Bestatigung.

Display werden |_)[_)| und die

eingestelite Temperatur angezeigt.
Der Backofen schaltet sich spater
automatisch ein, gart fir die singestellte

m

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

8.1 Einsetzen des Zubehors

Verwenden Sie nur geeignetes
Kochgeschirr und Material.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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DAUER und stoppt um die eingestellte
ENDE-Zeit.
Zur eingestellten ENDE-Zeit ertont 2

Minuten lang ein akustisches Signal. -]

und die eingestellte Zeit blinken im

Display. Der Backofen schaltet sich ab.

5. Schalten Sie den Signalton durch
Driicken einer beliebigen Taste oder
Offnen der Backofentiir aus.

6. Drehen Sie den Knopf fir die

Ofenfunktionen in die Position Aus.

7.6 Einstellung des KURZZEIT-
WECKERS

Der Kurzzeit-Wecker kann sowohl bei
ein- als auch ausgeschaltetern Backofen
verwendet werden.

1. Driicken Sie @ wiederhclt, bis Q
anfangt zu blinken.

2. Drehen Sie den Knopf fir die
Temperatur, um die Sekunden und
Minuten einzustellen.

Ist die eingestellte Zeit langer als 60

Minuten, blinkeAIF im Display.

3. Stellen Sie die Stunden =in.

4. Der KURZZEIT-WECKER wird
automatisch nach 5 Sekunden
einschaltet.

Nach Ablauf von 90 % der
eingestellten Zeit ertént ein
Signalton.

5. Nach Ablauf der eingestellten Zeit

ertont 2 Minuten lang ein Signalton.

"00:00" und L blinken im Display.
Driicken Sie eine beliebige Taste, um
das Signal abzustellen.

8. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG!

Siehe Kapitel ,Ratschlage
und Tipps”, Gesignetes
Kochgeschirr und
Materialien fur die
Mikrowelle.

Kombirost:

Schieben Sie den Kombirost zwischen
die Fihrungsschienen der

14/44



7/20/2021

manual viewer

Einhadngegitter mit den Flifen nach
unten zeigend.

Backblech:
Schieben Sie das Backblech zwischen die

Fihrungsschienen der Einhangegitter.

9. ZUSATZFUNKTIONEN

9.1 Verwendung der
Kindersicherung

Wenn die Kindersicherung singeschaltet
ist, kann der Ofen nicht versehentlich
bedient werden.

1. Achten Sie darauf, dass sich der

Backofen-Einstellknopf in der
Position Aus befindet.

2. Halten Sie @ und °C gleichzeitig 2
Sekunden gedriickt.

Es ertont ein Signalton. SAFE erscheint

im Display.

Zum Ausschalten der Kindersicherung

wiederholen Sie Schritt 2.

9.2 Verwendung der
Funktionssperre

Die Tastensperre |asst sich nur bei
eingeschaltetem Backofen einschalten.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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Kombirost und Backblechzusammen:

Schieben Sie das Backblech zwischen die
Fihrungsschienen der Einhangegitter
und den Kombirost in die
Flhrungsschienen dariiber.

Die kleine Einkerbung auf
der Oberseite erhdht die
Sicherheit. Diese
Einkerbungen dienen auch
als Kippsicherung. Durch
den umlaufend erhdhten
Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen
Abrutschen vomn Rost
gesichert.

Wenn die Tastensperre eingeschaltet ist,
kénnen die Temperatur- und
Zeiteinstellung einer laufenden
Ofenfunktion nicht versehentlich
geandert werden.

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion aus
und nehmen Sie die gewlinschten
Einstellungen vor.

2. Halten Sie D und °C gleichzeitig 2
Sekunden lang gedrickt.

Der Signalton ertént. Loc erscheint 5

Sekunden lang im Display.

@ Loc erscheint auf dem
Display, wenn Sie den
Temperaturwahlknopf
drehen oder eine Taste
driicken, wahrend die
Tastensperre eingeschaltet
ist.

Wenn Sie den Backofen-Einstellknopf
drehen, wird der Backofen ausgeschaltet.
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Wenn Sie den Backofen bei
eingeschalteter Tastensperre
ausschalten, wird die Tastensperre
automatisch zur Kindersicherung. Siehe
~Ausschalten der Kindersicherung”.

Zum Ausschalten der Tastensperre
wiederholen Sie Schritt 2.

9.3 Restwarmeanzeige

Wenn Sie den Backofen ausschalten,
zeigt das Display die Restwérmeanzeige

$ an, wenn die Temperatur im Ofen
héher als 40 °C ist Wenn Sie den
Backotfen ausschalten, zeigt das Display
die Restwirmeanzeige Drehen Sie den
Wahlknopfden
Temperaturwahlknopfnach links oder
rechts, um die Ofentemperatur zu
Uberprifen.

9.4 Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus
Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit

10. TIPPS UND HINWEISE

f WARNUNG!
Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise.

@ Die Temperaturen und

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

10.1 Garempfehlungen

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

Finden Sie fiir ein bestimmtes Rezept
keine konkreten Angaben, orientieren
Sie sich an einem 3hnlichem Rezept.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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automatisch ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie
die Einstellungen nicht &ndern.

Q) (D (std.)

30-115 125
120-195 8.5
200-230 Hi5

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht
mit den Funktionen
Backofenbeleuchtung, Dauer, Ende.

9.5 Kuhlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird
das Kilhlgeblase automatisch
eingeschaltet, um die Ofenoberflachen
zu kithlen. Nach dem Abschalten des
Backofens kann das Kiihlgeblase
weiterlaufen, bis der Ofen abgekihlt ist.

10.2
Mikrowellenempfehlungen

Legen Sie die Speise auf einen Teller auf
dem Garraumboden.

Lebensmittel nach der Halfte der Auftau-
und Garzeit wenden oder umrithren.

Decken Sie das Gericht zum Garen und

Aufwarmen ab.

Stellen Sie einen Loffel in die Flasche
oder das Glas, wenn Sie Getranke
erwarmen, um eine bessere
Hitzeverteilung zu erreichen.

Geben Sie die Speisen chne Verpackung
in den Ofen. Fertiggerichte in
Verpackungen kénnen nur in den Ofen
gegeben werden, wenn die Verpackung
mikrowellengesignet ist (prifen Sie die
Informationen auf der Verpackung).

Speisezubereitung in der Mikrowelle

Garen Sie Speisen abgedeckt. Speisen

nur dann ohne Abdeckung garen, wenn
eine Kruste gewlnscht ist.
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Ubergaren Sie die Speisen nicht, indem
Sie die Leistung zu hoch und die Zeit zu
lang einstellen. Die Speise kann
austrocknen, verbrennen oder einen
Brand verursachen.

Der Ofen eignet sich nicht zum Kochen
von Eiern in der Schale oder zum
Zubereiten von Schnecken im
Schneckenhaus, da diese platzen
kénnen. Stechen Sie das Eigelb oder
Spiegelei an, bevor sie es erwarmen.

Stechen Sie Speisen mit Haut oder
Schale mehrfach an, bevor Sie sie garen.

Gemise in gleich groBe Stiicke
schneiden.

Flissige Speisen gelegentlich umrihren.

Rihren Sie das Gericht vor den Servieren
um.

DEUTSCH 17

Nachdem Sie den Backofen
ausgeschaltet haben, nehmen Sie das
Gericht heraus und lassen Sie es ein paar
Minuten stehen.

Auftauen in der Mikrowelle
Tiefgekiihite Lebensmittel aus der
Verpackung nehmen und auf sinen
kleinen umgedrehten Teller geben, der
auf einem Behalter steht, damit die
Auftauflissigkeit abtropfen kann.
Alternativ kann auch ein Abtaugitter oder
ein Plastiksieb verwendet werden.

Bereits angetaute Stlicke nacheinander
herausnehmen.

Durch Einstellen einer hoheren
Mikrowellenleistung kann Obst und
Gemise chne vorheriges Auftauen
gegart werden.

10.3 Mikrowellengeeignetes Kochgeschirr und Materialen

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Kochgeschirr und Materialien. Siehe

Tabelle unten.

Kochgeschirr/Material

Mikrowellenfunktion Mikrowellen-Kombi-

funktion

Auftauen Erwarmen,

Kochen

Feuerfestes Glas und Porzellan ohne
Metallteile, z. B. hitzebestindiges
Glas

v v

Nicht feuerfestes Glas und Porzellan
ohne Verzierung aus Silber, Gold, Pla-
tin oder Metall

Glas- und Glaskeramik aus hitze-/
frostbestandigem Material

Keramik und Steingut ohne Quarz-
oder Metallteile oder metallhaltiger
Glasur

Keramik, Porzellan und Steingut mit X
unglasiertem Boden oder mit kleinen
Léchern, z.B. auf den Griffen

Hitzebestandiger Kunststoff bis 200/
°C (Uberprifen Sie die Angaben auf

dem Kunststoffbehalter vor der Ver-
wendung)

Pappe, Papier v

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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Kochgeschirr/Material Mikrowellenfunktion Mikrowellen-Kombi-
- funktion
Auftauen Erwirmen,
Kochen

Frischhaltefolie v X X
Bratfolie mit mikrowellengeeignetem / v X
Verschluss (iiberpriifen Sie die Anga-
ben auf der Verpackung der Folie vor
der Verwendung)
Bratgeschirr aus Metall, z. B. Emaille, X X N
Gusseisen
Backformen, schwarz lackiert odersi- X X J
likonbeschichtet (iberpriifen Sie die
Angaben auf der Form vor der Ver-
wendung)
Backblech X X X
Kombirost
Kochgeschirr fir die Mikrowelle, zB. X \, X
Crisp-Platte
10.4 Backen Braunung fihren. Im Fall einer

unterschiedlichen Braunung ist es nicht
Stellen Sie bei der ersten Zubereitung notwendig die Temperatur zu andern.
die niedrigere Temperatur ein. Die Unterschiede gleichen sich wihrend
Sie kénnen die Backzeit um 10- 15 des Backens aus.
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf Dia BadkbladhelimitHas ksnnen sidh
mehreren Ebenen gebacken werden. beim Backen verformen. Nachdem die

Backbleche abgekihlt sind, hebt sich die

Héhenunterschiede bei Kuchen und
Verformung wieder auf.

Geback kbnnen zu unterschiedlicher

10.5 Backtipps

Backergebnis Mégliche Ursache Abhilfe

Die Unterseite des Ku-  Die Einschubebene ist nicht Stellen Sie den Kuchen auf eine
chens ist nicht ausrei- richtig. tiefere Einschubebene.,
chend gebacken.

Der Kuchen fallt zusam- Die Backofentemperaturist Stellen Sie beim nichsten Mal ei-

men und ist spintig oder zu hoch. ne niedrigere Backofentempera-
mit Wasserstreifen tur ein.
durchzogen.

= Die Backzeit ist zu kurz. Stellen Sie beim nachsten Mal ei-

ne langere Backzeit und eine
niedrigere Backofentemperatur
ein.
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Backergebnis

Magliche Ursache

Abhilfe

Der Kuchen ist zu tro-
cken.

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nachsten Mal ei-
ne hohere Backofentemperatur
ain.

Die Backzeit ist zu lang.

Stellen Sie beim nachsten Mal ei-
ne kiirzere Backzeit in.

Der Kuchen ist unregel-
maBig gebriunt.

Die Backofentemperatur ist
zu hoch und die Backzeit zu
kurz.

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

Der Kuchenteig ist nicht
gleichm3Big verteilt.

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

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

Die Backofentemperatur ist
zu niedrig.

Stellen Sie beim nichsten Mal ei-
ne etwas héhere Backofentempe-
ratur ein.

10.6 Backen auf einer Ebene

% BACKEN IN FORMEN

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

Verwenden Sie die Funktion HeiBBluft.

XX | OB | i

O

(°C) (Min.)
Tortenboden aus Miirbeteig, Heizen Sie den leeren 170 - 180 10-25
Backofen vor
Tortenboden aus Rihrteig 150 - 170 20-25
Biskuit 140 - 150 35-50
Gugelhupf / Brioche 150 - 160 50-70
Apfelkuchen, 2 Formen 3 @ 20 cm 160 70-90
Sandkuchen / Friichtekuchen 140 - 160 70-90

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch

19/44



7120/2021 manual viewer

20 www.aeg.com

% BACKEN IN FORMEN

o=

Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

K O E

(°C) (Min.)
Biskuit 160 35-50 2
Kasekuchen, verwenden Sie ein  160- 170 60-90 1
tiefes Blech
Apfelkuchen, 2 Formena @20 180 70-90 1
cm

% KUCHEN / GEBACK

— Nutzen Sie die erste Einschubebene.
CJ Verwenden Sie die Funktion HeiBluft.
—
wwra Verwenden Sie das Backblech.
p s D

N

(*C) (Min.)

Streuselkuchen 150- 140 20-40
Obstkuchen (mit Hefeteig/Riihrteig), verwenden Sie 150 - 160 35-55
ein tiefes Blech
Obstkuchen mit Mirbeteig 160-170 40 - 80

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch 20/44



7120/2021 manual viewer

DEUTSCH 21

@ KUCHEN/GEBACK/BROTE

Heizen Sie den leeren Backofen vor, sofern nicht anders angegeben.

Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

(e

waru Verwenden Sie das Backblech.

P

O Ik

(°C) (Min.)
Biskuitrolle 180 - 200 10-20 2
Roggenbrot erst: 230 erst: 20 2

anschliefend:  anschlie-

160 - 180 Bend: 30- 60
Mandelkuchen mit Butter / Zuckerkuchen 190-210 20-130 2
Windbeutel / Eclairs, Vorheizen ist nicht erfor- 190 - 210 20-35 2
derlich
Hefezopt / Hefekranz, Vorheizen ist nicht erfor- 170 - 190 30-40 2
derlich
Obstkuchen (mit Hefeteig/Rihrteig) 170 35-65 1
Hefekuchen mit empfindiichen Belagen (z.B. 160- 180 40-80 2
Quark, Sahne, Pudding)
Christstollen 160 - 180 50-70 2

E KLEINGEBACK

B
E Verwenden Sie die Funktion HeiBBluft.

¥

(°C) (Min.)
Miirbeteig-Plétzchen 150 - 160 10-20 1
Rahrteigplatzchen 150 - 140 15-20 1
Blatterteiggebéack, Heizen Sie den leeren Back- 170- 180 20-30 1

ofen vor

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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% KLEINGEBACK

o=

Verwenden Sie die Funktion HeiBluft.

K 5 O I

(°C) (Min.)
Murbeteiggebéck / Feingeback 140 20-35 1
Kleine Kuchen, Heizen Sie den leeren Backofen 160 20-35 3
vor
Hefekleingeback 150-160 20-40 1
Makronen 100-120 30-50 1
Gebick aus Eiweil} / Baiser 80-100 120-150 1

@ KLEINGEBACK

5

Leeren Backofen vorheizen.

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.

Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

O

XX | [OR| 1| EH

(°C) (Min.)
Brotchen 190-210 10-25
Miirbeteiggeback / Feingeback 160 20-30
Kleine Kuchen 170 20-35
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Nutzen Sie die erste Einschubebene.

¥ (0

(°C) (Min.)
Uberbackene Baguet- HeiBluft 160 - 170 15-30
tes
Gemiisegratin, Heizen HeiBluftgrillen 160 - 170 15-30
Sie den leeren Back-
ofen vor
Lasagne Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40
Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180- 200 30-40
Gefiilltes Gemiise HeiBluft 160- 170 30-40
SiiBe Aufliufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40-60
Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 4560

10.8 Backen auf mehreren

Ebenen

% KUCHEN/GEBACK/BROTE

Nutzen Sie die erste/dritte

Einschubebene. ——
HeiBluft.

@ KUCHEN/GEBACK/BROTE
wwru Benutzen Sie die Backbleche.

HeiBluft. % @

(°C) (Min.)

wnru Benutzen Sie die Backbleche.

Ruhrteigplatz-  160-170  25-40

% @ chen

= g Miirbeteigge- 140 2545
Q) (Min.) bick / Feinge-
Windbeutel / Ec- 160 - 180 2545 back
faEs | intaen e Hefekleingebick 160-170 3060
den leeren Back-
ofen vor Makronen 100-120 40 - 80
Streuselkuchen, 150 - 180 30-45 Geback aus Ei- 80-100 120 -

trocken

weil / Baiser

170

Mirbeteig-Platz-
chen

150 - 160 20 -40

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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10.9 Tipps zum Braten

Verwenden Sie hitzefestes Geschirr.

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt.

Braten Sie grof3e Fleischkeulen direkt im

Blech oder auf der Drahtablage (ber

dem Blech.

Geben Sie etwas Wasser ins Blech, um zu

verhindern, dass das herabtropfende

Fett brennt.

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

Gardauer.

manual viewer

Braten Sie Fleisch und Fisch in groBen
Stiicken (1 kg oder mehr).

Betraufeln Sie die Fleischkeulen mehrare
mit dem eigenen Saft wahrend des
Bratens.

10.10 Braten

MNutzen Sie die erste Einschubebene.

o>
RINDFLEISCH

B
E Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.

¢ & O
N @ S
(kg) (W) (°C) (Min.)
Schmorfleisch 1-1.5 200 230 60 -80
SCHWEINEFLEISCH

=
@ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

¥ G o D
POWER

N © N~/

(kg) (W) (°C) (Min.)
Schulter /Na- 1-15 200 160 - 180 50-70
cken / Schin-
kenstiick
Hackbraten 0.75-1 200 160-170 35-50
Schweinshaxe, 0.75-1 200 150- 170 &0 -75

vorgegart

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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KALB

o=

ﬁ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

X & & EH O

(kg) (W) (°C) (Min.)
Kalbsbraten 1 200 160 - 180 50-70
Kalbshaxe 15-2 200 160 - 180 75-100

Z LAMM
=
ﬁ Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

m——— S
Yl vt (D
(kg) (W) (°C) (Min.)

Lammkeule / 15 200 150-170 50-70
Lammbraten

O

~—= GEFLUGEL

L Verwenden Sie die Funktion: HeiBluftgrillen.

X ® & B O

(kg) (W) (°C) (Min.)
Geflugelteile je02-025 200 200-220 20-35
Hahnchen, hal- je0,4-05 200 190-210 25-40
biert
Hahnchen, Tl 200 190-210 60 - 80
Poularde
Ente Nihe2 200 180 -200 80-110
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A

FISCH

o=

Verwenden Sie die Funktion: Ober-/Unterhitze.

(kg) w) C) (Min.)
Fisch 7o 200 210 - 220 30-45
94
=¥ GERICHTE

=
i Verwenden Sie die Funktion: HeiBluft.

Y =

(kg) (W) (°C) (Min.)
StiBspeisen 200 160 - 180 20-35 1
Herzhafte Gerichte 400 - 600 160 - 180 20-45 1
mit gekochten Zu-
taten (Nudeln, Ge-
miise)
Herzhafte Gerichte 400 - 600 160 - 180 30-45 z

mit rohen Zutaten
(Kartoffeln, Gemii-
sa)

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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10.11 Knusprige Backwaren
mit Pizzastufe

PIZZA

Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor.

= PIZZA

@"H @

Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor.

[l

Nutzen Sie die dritte Einschub-
ebene.

——J Nutzen Sie die dritte Einschub-

¢ D

) e
Gemiiseku- 160 - 180 50- 60

(°C)

pas

(Min.) chen

Pizza, dinner 200 - 230 15-20 Fladenbrot 230 10-20
Boden

Blatterteigqui- 160 - 180 45 -55
Pizza, dicker 180 - 200 20-30 cha
Boden, ver-
wenden Sie Flammkuchen 230 12-20
ein tiefes -
Blech Piroggen 180 - 200 15-25
Obststértchen 180-200  40-55 10.12 Grill
Spinatquiche  160-180  45-40 Heizen Sie den leeren Backofen vor dem

G :

Quichelor-  170-190  45-55 aremver
ralha S chwat: Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
zor-Flan Fischstlicke.

= Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Kasekuchen 140-160 60-90 Einschubebene, um das Fett

Apfelkuchen, 150-170  50-40 aufzufangen.
gedeckt
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@G RILL

Nutzen Sie die erste Einschubebene.
=
@ Verwenden Sie die Funktion: Grill.

¥ O O

(°C) (Min.) (Min.)
Erste Seite Zweite Seite

Roastbeef, rosa 210-230 30-40 30-40
Rinderfilet, rosa 230 20-30 20-30
Schweinelende 210-230 30-40 30-40
Kalbsriicken 210-230 30-40 30-40
Lammriicken 210-230 25-35 20-35
Fisch0,5kg-1kg 210-230 15-30 15-30

@GR[LLSTUFE 2
5
E Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe 2.

Grillen Sie immer bei maximaler Temperatureinstellung.

¥ O O =

(Min.) (Min.)

Erste Seite Zweite Seite
Schweinefilet 10-12 6-10 2
Wiirstchen 10-12 6-8 3
Steaks 7-10 6-8 3
Uberbackener Toast 6-8 = 2

10.13 Brot Backen

Vorheizen wird nicht empfohlen.
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il

Nutzen Sie die zweite Einschub-
ebene.
b D
N
(*C) (Min.)
WeiBbrot 180-200 40-60
Baguette 200-220 35-45
Brioche 160-180 40-60
Ciabatta 200-220 35-45
Roggenbrot 180-200 50-70
Vollkornbrot 180-200 50-70
Vollkornbrot 170-190 &0-90

10.14 Niedertemperatur

Garen

Diese Funktion ermaglicht die
Zubereitung von magerem, zartem

manual viewer

DEUTSCH 29

Fleisch und Fisch. Sie wird nicht
empfohlen fir: Gefligel, fetten
Schweinebraten, Schmorfleisch.

1.

Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten
in einer Pfanne (ber starker Hitze
beidseitig scharf an.

Legen Sie das Fleisch in die
Fettpfanne oder direkt auf den
Kombirost. Schieben Sie ein
Backblech unter den Kombirost, um
das Fett aufzufangen.

Kochen Sie immer ohne Deckel mit
dieser Funktion.

Wahlen Sie die Funktion
Niedertemperatur Garen. . Sie
konnen fir die ersten 10 Minuten
eine Temperatur zwischen 80 °C und
150 °C einstellen. Voreingestellt ist
90 °C.

Nach 10 Minuten reduziert der
Backofen die Temperatur
automatisch auf 80 °C.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

¥

©

O

kg) (°C) (Min.)
Roastbeef 1-35 150 120 - 150
Rinderfilet i i 150 ?0-110
Kalbsbraten 115 150 120 - 150
Steak 02-03 120 20-40

10.15 Tiefkiihlgerichte

Entfernen Sie die
Lebensmittelverpackung. Legen Sie das

Lebensmittel auf einen Teller.

Bedecken Sie die Speise nicht, da dies

die Auftauzeit verlangern kann.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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444 AUFTAUEN

K

444 AUFTAUEN

Nutzen Sie die dritte Einschub-

e, sofern nicht anders angegeben.

Nutzen Sie die dritte Einschub-
e, sofern nicht anders angegeben.

O | £ (I

Verwenden Sie die Funktion
HeiBluft.

(| £ (1

Verwenden Sie die Funktion
HeiBluft.

Y § O

¥ 5 O

(°C) (Min.) (°C) (Min.)
Pizza, gefroren 200-220 15-25 Lasagne / Cannello- 160-180 40-40
5 : ni, gefroren, Nutzen
Flﬂa American, ge- 190-210 20-25 Sit diorwoito Eine
RS schubebene
s gkt Al vt e Hahnchenfligel ~ 190-210 20-30
Pizzasnacks, gefro- 180-200 15-30
ren 10.16 Auftauen
Pommes frites, 210-230 20-30 Nehmen Sie die Lebensmittel aus der

diinn, Zwischen-
durch 2- bis 3-mal
wenden

Pommes frites, dick, 210-230 25-35
Zwischendurch 2-
bis 3-mal wenden

Kartoffelspalten/  210-230 20-35
Kroketten, Zwi-

schendurch 2- bis 3-

mal wenden

Rostis 210-230 20-30

Lasagne / Cannello- 170-190 35-45
ni, frisch, Nutzen Sie

die zweite Ein-

schubebene

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch

Verpackung und legen Sie sie auf einen
Teller.

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

Legen Sie bei grofieren
Nahrungsmittelportionen sinen lesren
umgedrehten Teller auf den
Garraumboden. Legen Sie die Speise in
eine tiefe Schissel und stellen Sie sie auf
den Teller im Backofen. Entfernen Sie bei
Bedarf die Einhangegitter.
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Nutzen Sie die erste Einschubebene.

X @ O

O ®

(kg) (Min.) (Min.)
Auftauzeit Zusatzliche Auf-
tauzeit
Hahnchen 1 100 - 140 20-30 Nach der Hilfte
der Gardauer wen-
den.
Fleisch, Nach | 100 - 140 20-30 Nach der Halfte
der Halfte der der Gardauer wen-
Zeit wenden den.
Forelle 0.15 =3k 10-15 =
Erdbeeren 0.3 30-40 10-20 =
Butter 0.25 30-40 10-15 =
Sahne, Sahneim 2x0,2 80- 100 10-15 Sahne im leicht ge-
leicht gefrore- frorenen Zustand
nen Zustand auf- aufschlagen.
schlagen
Torte 1.4 &0 &0 =

10.17 Einkochen

Verwenden Sie nur handelsiblichs
Einmachglaser mit denselben
Abmessungen.

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

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

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

Fillen Sie die Einmachglaser
gleichmaBig und verschlieBen Sie sie mit
einer Klammer.

Die Einmachglaser diirfen sich nicht
berihren.

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

Wenn die Flissigkeit in den
Einmachglasern zu kécheln beginnt

(nach ungefahr 35-60 Minuten bei Ein-

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch

Liter-Einmachglasern), schalten Sie den
Backofen aus oder reduzieren Sie die
Temperatur auf 100 °C (siehe Tabelle).

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

& BEERENOBST

Y O

(Min.)
Gardauer bis zum
Kocheln

Erdbeeren / Blau- 35-45
beeren / Himbee-

ren / Reife Stachel-

beeren
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tﬁ STEINOBST

10.18 Dorren - HeiBBluft

x

&

ebene.

——J Nutzen Sie die dritte Einschub-

(Min.) (Min.) \/ EE
Gardauer Kochen Sie L
bis zum K&- weiter bei (°C) (Std.)
cheln 100 °C
Bohnen &0-70 6-8
Pfirsiche / 35-45 10-15
Quitten / Paprika 80 -70 5-6
Flauman Suppenge- &0-70 5-6
mise
@ Pilze 50- 60 6-8
GEMUSE
Krauter 40 - 50 2-3
% @ @ Pflaumen 60-70 8-10
(Min.) (Min.) Aprikosen 60-70 8-10
Gardauer  Kochen Sie =
bis zum Ko- weiter bei Apfelschei- 60 -70 6-8
cheln 100 °C ben
Karotten 50 - 60 5-10 Bimen 60-70 6-9
i o060 - 10.19 Speisezubereitung in
Mixed Pickles 50 - 40 5-10 der Mikrowelle
Kohlrabi / 50-60 15-20
Erbsen /
Spargel

Tipps fiir die Mikrowelle

Koch-/Auftauergebnisse

Mégliche Ursache

Abhilfe

Das Lebensmittel ist zu tro-
cken.

Die Leistung war zu hoch.
Die Gardauer war zu lang.

Stellen Sie eine niedrigere
Leistung bzw. eine kiirzere
Gardauer ein.

Nach dem Ende der Gardauer

ist das Lebensmittel nicht auf-

getaut, kalt oder nicht ganz
durchgegart.

Die Gardauer war zu kurz.

Stellen Sie eine langere Gar-
dauer ein. Erhthen Sie nicht
die Mikrowellenleistung.

Das Lebensmittel ist an den

Mitte nicht durchgegart.

Die Mikrowellenleistung
Randem tiberhitzt, aber in der war zu hoch.

Stellen Sie eine niedrigere
Leistung und eine langere
Gardauer ein.

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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AUFTAUEN
DX : M <>
Stellen Sie die Leistung auf 100 W (kg) (Min.) Standzeit
ein, sofern nicht anders angegeben. (Min.)
Steak 0.2 L= 5-10
Hackfleisch, stellen Sie 200 W ein 0.5 1-8 5-10
Hahnchen 1 30-35 10-20
Hahnchenbrust 0.15 5-9 10-15
Hahnchenschenkel 0.15 5-9 10-15
Fisch 0.5 10-15 5-10
Fischfilet 0.5 12-15 5-10
2 5 O <
© =
Stellen Sie die Leistungsstufe auf 100 (kg) (Min.) Standzeit
W. (Min.)
Butter 0.25 4-6 5-10
Kése, gerieben 0.2 2-4 10-15
= §§§
© =
Stellen Sie die Leistung auf 200 W (Min.) Standzeit
ein, sofern nicht anders angegeben. (Min.)
Hefekuchen 1 Stiick 2-3 15-20
Kasekuchen, stellen Sie 100 W ein 1 Stiick 2-4 15-20
Kuchen, trocken 1 Stiick 2-4 15-20
Brot 1kg 15-18 =D
Brot, geschnitten 0,2 kg 3-5 5-10
Brot/Britchen 4 Stiick 2-4 2=k
= POWER i
@ s =7
(kg) (W) (Min.) Standzeit
(Min.)
Obst 0.25 100 5-10 10-15
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59 = (e @ 5§
iy POWER
N—7 AUFWARMEN @ S
(W) (Min.) Standzeit
(Min.)
Babynahrung in Glasern 02kg 300 1-2 -
Babymilch, stellen Sie einen Loffelin -~ 180 ml 400 0:20 - 0:40 -
die Flasche
Milch 200 ml 1000 1-1:30 -
Wasser 200 ml 1000 22 -
SoBe 200 ml 400 1-3 .
Suppe 300 ml 400 5 -
Tiefgefrorene Fertiggerichte 05kg 400 10-15 2-5
Fertiggerichte 05kg 400 6-9 2-5
5 & O 2
POWER
@ SCHMELZEN © p =
(kg) (W) (Min.) Standzeit
(Min.)
Schokolade / Schokoladenglasur 0.15 300 2-4 1-2
Butter 0.1 400 0:30 - -
1:30
— KOCHEN
% 5 © 0 2
POWER
N N
(W) (Min.) Standzeit
(Min.)
Fisch 0.5 kg 500 8-10 2-5
Fischfilet 0.5kg 400 iy -5
Gemiise, frisch 0,5 kg + 50 ml 600 515 =
Wasser
Gemiise, gefroren 0,5 kg + 50 ml 600 10-20 -
Wasser
Pellkartoffeln 0,5kg 600 7-10 2
Reis 0.2 kg + 400 ml 600 5= 18 =
Wasser
Popcorn - 1000 1:30-3 -

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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Mikrowellen-Kombifunktion
Stellen Sie folgende Funktion ein:
Mikrowelle + Grill.

K g O &

(kg) (W) (°C) (Min.) Stand-

zeit
(Min.)

Hahnchen, halbiert, 0,55x2 Runde Glasschale, 300 220 40 5

Nutzen Sie die Stiick @ 26 cm

zweite Einschub-

ebene

Uberbackene Kar- 1 Runde Glasschale 300 200 40 10

toffeln, Nutzen Sie
die zweite Ein-
schubebene

Schweinenacken- 1 Glasform mit Sieb 300 200 70 10
braten, Nutzen Sie

die erste Einschub-

chene

10.20 Empfohlene Leistungseinstellungen fiir verschiedene
Arten von Lebensmitteln

Bei den Angaben in der folgenden Tabelle handelt es sich um Richtwerte.

700-1000 W

@ 2 i

. Scharf anbraten zu Beginn ei- : TRTN
Garen von Gemiise g Erhitzen von Fliissigkeiten
nes Garvorgangs

500 - 600 W

i &
= CoF 3 oy
Auftauen und Erwar-
men von Tiefkiihlge-

richten

Garen von Eierspei- Kdcheln von Eintopf- Erwarmen von Teller-
sen gerichten gerichten

https://manualzz.com/doc/51631260/aeg-kme565000m-benutzerhandbuch
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300-400W
£ &
TooouF N )
Kase, Schokola- - o Garen/Erwdrmen S i o
Kécheln von Erwérmen von Ji :
de, Butter i von empfindli- Weiter garen
Reis Babynahrung :
schmelzen chen Speisen
100 - 200 W

4

Brot auft
LB und Kuchen

Auftauen von Obst

=

Auftauen von Kase,
Sahne, Butter

Auftauen von
Fleisch, Fisch

10.21 Informationen fir
Prifinstitute

Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe
2

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Leeren Backofen vorheizen.
Grillen Sie bei maximaler Temperatur-

Verwenden Sie die Funktion: Grillstufe
2

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Leeren Backofen vorheizen.

Grillen Sie bei maximaler Temperatur-
einstellung.

GRILL-
FUNKTI-

ON

(Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Toast 1=3 -3

einstellung.
GRILL-
FUNKTI-
O (Min.)
Erste Seite Zweite Seite
Frikadel- 9-13 8-10
len

Tests gemal [EC 40705.

Nutzen Sie, sofern nicht anders angegeben, den Kombirost.

MIKROWELLEN-  ~~. z @ ®
FUNKTION >OWES I:

(W) (kg)

(Min.)

Biskuit 600 0.475

Unterhitze 7-9

Drehen Sie den
Behilter nach der
Halfte der Gardau-
erum eine 1/4
Umdrehung.
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Nutzen Sie, sofern nicht anders angegeben, den Kombirost.

MIKROWELLEN- N = z (D ®
FUNKTION POWER (7)) I:

(W) (kg) (Min.)

Hackbraten 400 0.9 2 25-37 Drehen Sie den
Behalter nach der
Halfte der Gardau-
er um eine 1/4
Umdrehung.

Eierstich 500 1 Unterhitze 18 -

Fleisch auftauen 200 05 Unterhitze 7-8 Wenden Sie das
Fleisch nach der
Halfte der Gardau-

€er.

Verwenden Sie den Kombirost.

WELLEN Sl EE £ @ ®
POWER
WELLEN- [ I:

KOMBI- 0 .

FUNKTL w) (°C) (Min.)

ON

Kuchen, HeiBluft + 100 180 2 29 -3 Drehen Sie den

0.7 kg MW Behalter nach der
Halfte der Gar-
dauer um eine 1/4
Umdrehung.

Kartoffel- Grill + MW 400 140 1 A0-45 Drehen Sie den

gratin, 1,1 Behilter nach der

kg Halfte der Gar-
dauer um eine 1/4
Umdrehung.

Hahn- Grill + MW 400 230 1 4555 Geben Sie das

chen, 1,1 Fleisch in den run-

ka den Glasbehalter

und wenden Sie
es nach 20 Min.
der Gardauer.

11. REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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11.1 Hinweise zur Reinigung

s Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie damit die Vorderseite des Back-
ofens.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem speziellen Reinigungsmit-
Reinigungs- ]
mittel
Entfernen Sie hartnickige Verschmutzungen mit einem speziellen Back-
ofenreiniger.
Reinigen Sie den Innenraum des Backofens nach jedem Gebrauch. Fett-
= ansammlungen und Speisereste kénnten einen Brand verursachen.
——
D Trocknen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch mit einem weichen
Tuch ab.
Taglicher Ge-
brauch Entfernen Sie Speise- und Fettreste vorsichtig von der Garraumdecke.
> Reinigen Sie alle Zubehérteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie
N trocknen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas
@’V Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehorteile nicht im Geschirrspii-
ler.
Zubehér Reinigen Sie die Zubehérteile mit Antihaftbeschichtung nicht mit aggres-

siven Reinigungsmitteln, scharfkantigen Gegenstanden oder im Geschirr-
spiller.

11.2 Entfernen: Einhéngegittgr 3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren

Vergewissern Sie sich vor der
Geratepilege, dass der Backofen

Authangung heraus.
Fiihren Sie zum Einsetzen der
Einhdngegitter die oben aufgefihrten

abgekihlt ist. Es besteht Schritte in umgekehrter Reihenfolge
Verbrennungsgefahr. durch.

Entfernen Sie zur Reinigung des
Backotfens die Einhdngegitter.

11.3 Austausch: Beleuchtung

1. Ziehen Sie die Einhangegitter WARNUNG!
vorsichtig nach oben und aus der Stromschlaggefahr.

vorderen Authdngung heraus.

Die Lampe kann heil sein.

|
\\ﬁ) 1. Schalten Sie den Backofen aus.
P Warten Sie, bis der Ofen kalt ist.

~57 2. Trennen Sie den Ofen von der
D Netzversorgung.
5 3. Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

[N

2. Ziehen Sie die Vorderseite des
Einhangegitters von der Ssitenwand

weg.

Halogenlampen immer mit
einem Tuch anfassen, um ein
Einbrennen von Fett
(Fingerabdriicke) zu
vermeiden.
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Obere Lampe 3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C
1. Drehen Sie die Glasabdeckung der hitzebestandige Lampe.
Lampe, und nehmen Sie sie ab. 4. Bringen Sie die Glasabdeckung
2. Reinigen Sie die Glasabdeckung. wicderan:
12. FEHLERSUCHE
WARNUNG!
Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
12.1 Was tun, wenn...
Storung Mégliche Ursache Abhilfe

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

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

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

Der Backofen heizt nicht.

Der Backofen ist ausgeschal-
tet.

Schalten Sie den Backofen
ain.

Der Backofen heizt nicht.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht.

Die notwendigen Einstellun-
gen wurden nicht vorge-
nommen.

Vergewissern Sie sich, dass
die Einstellungen korrekt
sind.

Der Backofen heizt nicht.

Die Abschaltautomatik ist
eingeschaltet.

Siehe , Abschaltautomatik”.

Der Backofen heizt nicht.

Die Kindersicherung ist ein-
geschaltet.

Siehe ,Verwenden der Kin-
dersicherung”.

Der Backofen heizt nicht.

Die Sicherung ist durchge-
brannt.

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

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Tauschen Sie die Lampe aus.

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

Die Speisen standen zu lan-
ge im Backofen.

Laszen Sie die Speisen nach
Beendigung des Gar- oder
Backvorgangs nicht langer
als 15 - 20 Minuten im Back-
ofen stehen.
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Stérung Magliche Ursache Abhilfe

Im Display erscheint ein Feh- Esist ein Fehler in der Elekt- * Schalten Sie den Back-

lercode, der nichtin der Ta-  rik aufgetreten.

belle steht.

ofen (iber die Haussiche-
rung oder den Schutz-
schalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder
ein.

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

12.2 Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren
Handler oder einen autorisierten
Kundendienst.

Die vomn Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am
Frontrahmen des Garraums. Entfernen
Sie das Typenschild nicht vom Garraum.

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Energie sparen

Der Backofen verflgt Gber
Funktionen, mit deren Hilfe
Sie beim téglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

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

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall,
urm mehr Energie zu sparen (nur, wenn
Sie keine Mikrowellenfunktion
einschalten).

Heizen Sie, wenn moglich, den Backofen
nicht vor.
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Halten Sie die Unterbrechungen beim
Backen so kurz wie méglich, wenn Sie
mehrere Speisen gleichzeitig zubereiten.

Garen mit HeiBBluft

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

Restwarme

Die Heizelemente werden bei einem
Programm mit den aktivierten Optionen
Dauer oder Ende und einer Garzeit von
langer als 30 Minuten bei einigen
Ofenfunktionen automatisch friher
ausgeschaltet.

Der Ventilater und die Lampe bleiben
eingeschaltet. Sobald Sie den Backofen
ausschalten, wird im Display die
Restwirme angezeigt. Die Restwirme
kann zum Warmhalten von Speisen
genutzt werden.
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Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur 3- 10
Minuten vor Ablauf des Garvorgangs.
Durch die Restwérme des Backofens
werden die Speisen weiter gegart.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwdrmen.

Warmhalten von Speisen
Woahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die

14. UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

O, Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie
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DEUTSCH 41

Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen méchten. Die Restwarmeanzeige
oder Temperatur werden auf dem
Display angezeigt.

X

Gerate mit diesemn Symbol & nicht mit
dem Hausmiill. Bringen Sie das Gerdt zu
lhrer ortlichen Sammelstelle oder
wenden Sie sich an |hr Gemeindeamt.
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