Produktvorteile & Ausstattung

Kerntemperatursensor: Punktgenaues Garen

Mit dem Kerntemperatursensor erreichst du immer den
richtigen Garpunkt. Der Sensor Uberwacht die
Kerntemperatur im Inneren des Gerichts. Sobald die
voreingestellte Temperatur erreicht ist, schaltet sich
dein Ofen ab. So garst du dein Steak miihelos und auf
den Punkt genau Medium, Rare oder Well-Done.
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SteamBake: Feuchtigkeitszugabe fiir optimale Backergebnisse

Durch Aktivierung der SteamBake-Funktion und der Zugabe von 250 ml
Wasser in die speziell beheizte Vertiefung im Backofenboden gibt dein AEG
SteamBake Backofen wahrend des Backvorgangs Feuchtigkeit in den
Garraum ab. Der Teig geht besser auf und dein Geback wird knuspriger,
saftiger und fluffiger.

Pyrolyse: Selbstreinigung des Backofens. Spart
Zeit und Reinigungsmittel

Mit Aktivierung der Pyrolyse-Selbstreinigungsfunktion
werden Schmutz, Fett und Essensreste im Ofen in
Asche umgewandelt. AnschlieRend kannst du diese
miihelos mit einem feuchten Tuch auswischen.

SoftClosing: Leises schlieBen der Backofentiir
Ab einem gewissen Winkel schlie3t die Tur
selbststandig — ganz leise, ganz ohne lautes
Turknallen. Sobald bei eingeschaltetem Backofen die
Tur gedffnet wird, schaltet sich der Lufter ab. Wird bei
ausgeschaltetem Backofen die Tur geéffnet, schaltet
sich das Licht automatisch ein und geht beim

Elektronikuhr: Schnell ablesbar und einfach zu
programmieren

Die Elektronikuhr mit Sensortasten informiert tiber
Tageszeit, Ablauf der Kurzzeit sowie die gewahite
Garzeit und mehr. Alle zeitlichen Programmierungen
kénnen ubersichtlich und schnell vorgenommen
werden. Wenn das Ausschalten versehentlich
vergessen wurde, schaltet sich der Backofen nach einer

Sicheres Anfassen durch "Safe To Touch-
AuBentiir”
Dank der ,Safe To Touch™-Auf3entlr bleibt die

AuBenseite dieser Ofentir relativ kiihl. Ein Beriihren ist

daher sicher, egal unter welchen Umstanden.

* Made in Germany

» SteamBake Backofen mit Feuchtigkeitszugabe
* Pyrolytische Selbstreinigung, 2-stufig

* Pyrolytische Selbstreinigung

* SoftClosing

» MaxiKlasse™ - Extra groRer Garraum (71 Liter)
* Versenkknebel mit Edelstahlkappen

« Elektronische Temperaturregelung

» Temperaturbereich von 30°C - 300°C

» Kerntemperatursensor

» Temperaturvorschlag

» Restwarmeanzeige und -nutzung

» Automatische Abschaltung fiir Backofen

« Leichtreinigungstir und -ausstattung

* Glatte Innenwande aus Longclean-Emaille
« Einhangegitter mit Einschubhilfe

« Turverglasung: SafeToTouch

« Turverglasung: SafeToTouch

« Antifinger Edelstahl-Beschichtung

* Grillheizstab

» Kindersicherung

* Backtabelle

» Kuhlgeblase

« Schnellaufheizung zuschaltbar

* 10 Beheizungsarten
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AEG

Technische Daten

PNC

EAN-Nummer

EPREL Registrierungscode
Leistung Grill (Watt)
Energieverbrauch konventionell (kwh)
Energieverbrauch Umluft/HeiRluft
(kWh)

Nettovolumen Backraum (L)
Temperaturbereich
Energieffizienzklasse
Einbauhéhe (mm)

Einbaubreite (mm)

Einbautiefe (mm)

Geratehohe (mm)

Geratebreite (mm)

Geratetiefe (mm)

Beheizungarten

Farbe

Netzstecker
Kabellange (m)
Anschlusswert (Watt)

944 187 730
7332543501670
54298
2300
1.09

0.69

71
30°C - 300°C
A+ (Spektrum A+++ bis D)
590
560
550
594
595
567
Unterhitze, Ober-/Unterhitze,
Auftauen, Grill, Feuchte Umluft,
Pizzastufe, Heilluft mit
Ringheizkorper Plus, HeiRluftgrillen
Edelstahl mit Antifingerprint
Schuko-Stecker
15
3500
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Volt 220-240

Frequenz (Hz) 50

Absicherung (A) 16

Beleuchtung (Watt) 40

Bruttogewicht (kg) 375

Nettogewicht (kg) 36.5

Verpackung, Héhe (mm) 670

Verpackung, Breite (mm) 635

Verpackung, Tiefe (mm) 670
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