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Fur detailliertere Anweisungen und Tipps scannen Sie den QR-Code auf dem Typenschild.

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerates bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.
Die Beseitigung einer Storung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachméannischen
Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht gedeckt.

1. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - LESEN SIE DIESE
ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE
SIE ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF.

Das Gerat darf nur von einem Kundendienst oder einem
autorisierten Elektrofachmann angeschlossen werden. Im Fall
von unfachmannischen Eingriffen oder Reparaturen des
Gerates, besteht die Gefahr schwerer Kérperverletzungen und
Beschadigungen des Gerétes.

Die Trennvorrichtungen missen geman den Verkabelungsregeln
in die feste Verkabelung eingebaut werden.

Auf das Ggrét darf keine Dekorationsblende montiert werden,
da es zur Uberhitzung kommen kann.

Bei Beschadigung des Anschlusskabels, darf dieses nur vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundendienst oder einer
entsprechend qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
einen Stromschlag zu vermeiden (nur flr Gerate, die mit einem
Verbindungskabel ausgeliefert werden).



Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Personen, die Uber mangelnde Erfahrung oder
Wissen verflgen, benutzt werden, sofern sie beaufsichtigt oder
bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und sie die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen. Die Reinigung
und Benutzerwartung darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern
durchgefihrt werden.

WARNHINWEIS:Bei eingeschaltetem Gerat kdnnen die duBeren
Bauteile heiB werden.Kleinkinder sollten sich nicht in der Ndhe
des Gerates aufhalten.

WARNUNG: Das Gerat und einige seiner zuganglichen Teile
kénnen wahrend des Gebrauchs sehr hei3 werden. Achten Sie
darauf, die Heizelemente nicht zu berthren. Kinder unter 8
Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, auBer sie werden
standig beaufsichtigt.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
verschiedene Steuerungssysteme geeignet.

Verwenden Sie ausschlieB3lich die zum Gebrauch in diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.

Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel oder scharfen
Metallschaber, um das Backofentlrglas/das Glas der
Scharnierdeckel des Kochfelds (je nach Bedarf) zu reinigen, da
diese die Oberflache zerkratzen kénnen, was zu Glasbruch
fihren kann.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerates keine Dampfreiniger
oder Hochdruckreiniger, da dies einen Stromschlag verursachen
kann.



WARNHINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch
des Leuchtmittels im Garraum, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu verhindern.

GieBen Sie niemals Wasser direkt auf den Boden des
Ofenraums. Temperaturunterschiede kénnen zu einer
Beschadigung der Emailbeschichtung flhren.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose und rufen Sie einen
autorisierten Kundendienst an.

2. Andere wichtige Sicherheitswarnungen

Wir empfehlen, dass das Gerét (aufgrund seines Gewichts) von mindestens zwei Personen getragen
und installiert werden sollte.

Heben Sie das Gerat nicht an, indem Sie es am Turgriff halten.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Ofentir und lehnen Sie sich nicht dagegen. Stellen
Sie auch keine schweren Gegenstande auf die Ofentdr.

Sorgen Sie dafir, dass die Liftungsoffnungen nicht bedeckt oder behindert sind.

Den Ofenraum nicht mit Aluminiumfolie auskleiden und keine Backbleche oder anderes Kochgeschirr
auf den Ofenboden stellen.

Seien Sie am Ende des Backvorgangs und wahrend des Backens beim Offnen der Ofentiir vorsichtig,
da Verbrihungsgefahr besteht.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es beschéadigt ist. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und rufen Sie einen autorisierten Kundendienst an.

Der Backofen kann sicher mit oder ohne Backformfiihrungen verwendet werden.
Lagern Sie keine Gegensténde im Ofen, die beim Einschalten des Ofens eine Gefahr darstellen kdnnten.

Lassen Sie das Gerat vor dem AnschlieBen an das Stromnetz einige Zeit bei Raumtemperatur stehen,
damit sich alle Komponenten an die Raumtemperatur anpassen kénnen.

Betreiben Sie das Gerat nicht bei einer Umgebungstemperatur unter 5 °C.

Offnen Sie beim Backen mit Dampfinjektion die Ofentiir immer vollstandig, wenn der Backvorgang
abgeschlossen ist. Wenn Sie dies nicht tun, kann der aus dem Ofenraum aufsteigende Dampf den
Betrieb der Steuereinheit beeintrachtigen.

Stellen Sie die Verdunstungsschale nur beim Backen mit einem Dampfsystem in das Gerat. Wenn Sie
die Dampfunktion nicht verwenden, entfernen Sie sie.

Entfernen und ersetzen Sie die Verdunstungsschale erst, wenn der Ofen vollstandig abgekuhlt ist.



3. Geratebeschreibung

1 1. Bedieneinheit
2 2. Wassertankknopf
3. Turschalter
3 b 4. Beleuchtung
4 5 5. Verdunstungsschale
6 6. Temperatursondenbuchse
7. Einschubebenen (1-5)
8. Typenschild
9. Ofentir
7 10. Tiirgriff
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3.1 Backofenausriistung und Zubehor

/\\ WARNUNG!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

PERFORIERTES FLACHES

GITTERROST FLACHES BACKBLECH BACKBLECH
AZ [ S : :
TEMPERATURSONDE
ALLZWECK-TIEFBACKBLECH
(/NBAKESENSOR)
Al LN § )

/\\ WARNUNG!
Achten Sie beim Einsetzen des Drahteinschubs in die Fiihrung immer darauf, dass sich
sein erhohter Teil an der Riickseite und an der Oberseite befindet.

Das flache Backblech kann sich beim Erhitzen im Ofen verformen. Sobald es abgekiihlt
ist, kehrt es in die urspriingliche Form zuriick. Eine solche Verformung beeintréachtigt seine
Funktion nicht.



4. Vor dem ersten Gebrauch

e Entfernen Sie das Ofenzubehdr und alle Verpackungen (Pappe, Styroporschaum) aus dem Ofen.

e Wischen Sie das Ofenzubeh&r und den Innenraum mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
keine rauen oder aggressiven Tucher oder Reinigungsmittel.

e Heizen Sie den leeren Ofen mit Ober- und Unterhitze ungeféhr eine Stunde lang bei einer
Temperatur von 250 °C. Der charakteristische ,,Neue-Ofen-Duft“ wird freigesetzt; lliften Sie daher
den Raum wéahrend dieses Vorgangs griindlich.

5. Bedienung des Gerats

9 INFORMATION!

Damit die Tasten gut ansprechen, diese mit einem gréBeren Bereich lhrer Fingerspitze beriihren.
Jedes Mal, wenn Sie eine Taste driicken, wird dies durch ein kurzes akustisches Signal bestatigt.
Beriuihren Sie die Taste v oder A , um die gewahlte Einstellung zu &ndern. Bestéatigen Sie

die Einstellung durch Driicken der Do Taste.
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1. System-Auswahl-Schalter
2. Dampfinjektions-, Losch- oder Zurlick-Taste
3. Wertminderungstaste
4. Timer-Funktion und Einstellungstaste
5. Wertsteigerungstaste
6. start | stop Taste zum Starten oder Anhalten eines Programms
7. Temperatureinstellknopf
8. Display

Kurzwahltaste:
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Beriihren Sie kurz die Taste —
um die Einstellung zu
bestatigen.

Driicken und halten Sie (4
Sek.) die Taste — gedriickt fur
zusétzliche Einstellungen.

Drehen Sie den Knopf — um
zwischen den Einstellungen zu
wechseln und Einstellungen
auszuwéhlen.
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Erster Schritt Zwischenschritt Warten / Umsetzung Optionaler Schritt

5.1 Zum ersten Mal einschalten

Wahlen und bestétigen Sie zunachst die Grundeinstellungen: Tageszeit (CLoc), Lautstéarke des
akustischen Signals (Vol), Display-Helligkeit (brh).

MR SOV S VAl o
Wasserharte testen
Die Reinigung des Dampfsystems hangt sowohl von der Haufigkeit des Backens mit Dampfinjektion
als auch von der Harte des verwendeten Wassers ab.
Weichen Sie den Testpapierstreifen (im Lieferumfang des Gerats enthalten) eine (1) Sekunde lang in

Wasser ein. Warten Sie eine Minute und notieren Sie dann die Anzahl der Streifen auf dem Papier
(siehe Kapitel 6. Auswahl der allgemeinen Einstellungen):

4 griine Streifen - Hrd 1 1 roter Streifen - Hrd 2 2 rote Streifen - Hrd 3

3 rote Streifen - Hrd 4 4 rote Streifen - Hrd 5

5.2 Auswahl der Grundeinstellungen fiir das Backen

< 0 <: °C i
b (@) [7... / 50°...300° P

Symbol Verwendung

SCHNELLES VORHEIZEN DES OFENS

Um die eingestellte Temperatur so schnell wie mdglich zu erreichen. Wenn der Ofen

auf die eingestellte Temperatur vorgeheizt ist, ertont ein kurzer Piepton und der Strich
unter der Uhr leuchtet auf. Dann kénnen Sie die Systemeinstellung auswéhlen, die

Sie flr die Zubereitung der Speisen verwenden mdchten. Diese Funktion eignet sich

nicht zum Backen.

OBER- UND UNTERHITZE MIT LUFTER"
+= Zum gleichméBigen Backen von Speisen auf einem einzigen Rost und zum Zubereiten
von Auflaufen.

GROSSFLACHENGRILL MIT LUFTER"
+ EG’ Zum Braten von Gefligel und gréBeren Fleischstiicken unter einem Giill.




Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Symbol Verwendung

INTENSIVES BACKEN (HEISSLUFTFRITTEUSE)"

Diese Kochmethode flihrt zu einer knusprigen Kruste ohne Fettzusatz. Dies ist eine
+= gesunde Version des Fast-Food-Frittierens mit weniger Kalorien im gekochten Essen.
Geeignet fur kleinere Fleisch-, Fisch-, GemUse- und Tiefkihlprodukte (Pommes
Frites, Hihnernuggets).

HEISSLUFT
Zum Braten von Fleisch und Gemiise oder zum Backen von Geback.

OBER- UND UNTERHITZE

D Verwenden Sie dieses System zum konventionellen Backen auf einem einzigen Rost,
zum Zubereiten von Soufflés und zum Backen bei niedrigen Temperaturen (langsames

Garen).

GROSSFLACHENGRILL

Verwenden Sie dieses System, um groBe Mengen flacher Speisen wie Toast, offene

m Sandwiches, Grillwiirste, Fisch, SpieBe usw. zu grillen sowie um zu gratinieren und
die Kruste zu bréunen. Die oben am Ofenraum angebrachten Heizelemente erwérmen

die gesamte Oberflache gleichmaBig.

Die maximal zulassige Temperatur betragt 240 °C.

LANGSAMES BACKEN?

Zum sanften, langsamen und gleichmaBigen Backen von Fleisch, Fisch und Gebéck

auf einem einzigen Rost. Bei dieser Kochmethode behélt das Fleisch einen héheren
Wassergehalt, wodurch es saftiger und zarter wird, wahrend das Gebéck gleichmaBig

gebraunt/gebacken wird. Dieses System wird im Temperaturbereich zwischen 140 °C

und 220 °C eingesetzt.

PIZZA-SYSTEM

Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Gebé&ck mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie
mdchten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

2

BACKEN VON TIEFKUHLKOST

gl Diese Methode ermdglicht das Backen von TiefkUhlkost in kirzerer Zeit ohne
Vorheizen. Optimal fir vorgebackene Tiefkiihlprodukte (Backwaren, Croissants,

Lasagne, Pommes Frites, Hiihnernuggets), Fleisch und Gemdise.

AUFTAUEN

Verwenden Sie diese Funktion zum kontrollierten Auftauen von Tiefkthlkost (Kuchen,

Geback, Brot, Brétchen und tiefgefrorenes Obst). Wahrend des Auftauens die
Lebensmittelstiicke umdrehen, umriihren und zusammengefrorene Stiicke trennen.

Aus mikrobiologischen Griinden empfehlen wir, Fleisch und andere empfindliche

Lebensmittel im Kuhlschrank langsam aufzutauen.

@ STEAM CLEAN
Dieses Programm erleichtert das Entfernen von Flecken aus dem Ofen.

OFENBELEUCHTUNG
EI Die Ofenbeleuchtung wird eingeschaltet, wenn ein System ausgewahlt wird oder
wenn der Knopf in die Lichtposition gedreht wird.

1) E:) Die Systeme erméglichen eine Dampfinjektion wéhrend des Garens (siehe Kapitel Dampfinjektion).

2) Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse gemé&B der Norm EN 60350-1
verwendet.



5.3 Zeitfunktionen

o ®  |Zeitgesteuertes Kochen
o 1Ty
I Yy Einstellung zeitverzégertes Ende
v *® A ©® |Einstellung des Kurzzeitweckers

9 INFORMATION!
Beim Einstellen der Garzeit oder der Startverzdgerung schaltet sich der Ofen automatisch ab.
Auf dem Display erscheint End.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertdnt ein akustisches Signal, das durch Beriihren einer
beliebigen Taste ausgeschaltet werden kann. Nach einer Minute wird das akustische Signal
automatisch ausgeschaltet.

® Zeitgesteuertes Kochen
In diesem Modus kdénnen Sie die Dauer des Backofenbetriebs (Garzeit) festlegen.

(@ <@ 003\
E0.../ 50°..300° &% ®S

b Einstellung zeitverzégertes Ende

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie die Speisen im Backofen nach einer bestimmten Zeitspanne
garen mochten. Legen Sie die Speisen in den Ofen und stellen Sie dann das System und die Temperatur
ein. Stellen Sie dann die Garzeit und die Zeit ein, zu der Sie méchten, dass Ihr Essen fertig ist (Ende
des Garvorgangs).

@

Beispiel:
Aktuelle Zeit: 12:00 (mittags); Garzeit: 2 h 30 min; Backende: 18.30 Uhr

<@ <@ o 230 \eDunnY \ o gy
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‘© Einstellen des Kurzzeitweckers
Der Kurzzeitwecker kann verwendet werden, wenn der Ofen nicht in Betrieb ist oder wahrend des

Backvorgangs (berlihren Sie die *© Taste zweimal).

\

5.4 Dampfinjektion
Starten Sie die Funktion vor Beginn oder wéhrend der ersten Minuten des Garvorgangs. Der Dampf
sorgt flr eine bessere Kruste und macht Ihr Essen knuspriger.

Diese Funktion kann verwendet werden, falls Sie ein System mit Dampfinjektion ausgewahlt haben

(der Strich tber der =0 Taste ist teilweise beleuchtet). Das Vorheizen in Systemen mit Dampfinjektion
wird nicht empfohlen.

Wahrend diese Funktion aktiv ist, kdnnen Sie das Gerdusch der Pumpe héren, was zum normalen
Geratebetrieb gehort.

Beflllen Sie den Tank immer mit sauberem Leitungswasser oder mit zusatzfreiem Wasser aus der
Flasche. Das Wasser, das in den Tank gefllt wird, muss eine Raumtemperatur von ca. 20 °C (+/- 10
°C) haben.

Wenn sich nach 20 Minuten noch Restwasser im Tank befindet, zeigt das Display EnnP. Der
Systemwahlknopf muss sich in der Position ,,0“ befinden.

/\\ WARNUNG!
Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, Leitungswasser mit hohem Chlorgehalt oder
ahnliche Fliissigkeiten. Verwenden Sie nur frisches Leitungswasser, enthartetes Wasser
oder nicht kohlensaurehaltiges Mineralwasser.

Starten des Vorgangs:

(Qy ) (Qy e003

@.. / 1500..250° / %%
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Ende des Vorgangs:

— 1
e in

9 INFORMATION!
Der Wassertank kann jederzeit entleert werden durch langes Drilicken von =D. Der
Systemwahlknopf muss sich in der Position ,,0“ befinden.

9 INFORMATION!

Wahrend des Erhitzens des Ofens kann sich die Verdunstungsschale verformen, dies hat jedoch
keine Auswirkungen auf die Funktion.

5 5 Beginn und Ende des Garvorgangs

a

Sl

Dl” () - ... .. 300°
9 INFORMATION!

Wéhrend des Erhitzens des Ofens kann sich die Verdunstungsschale verformen, dies hat jedoch
keine Auswirkungen auf die Funktion.

11



6. Auswahl der allgemeinen Einstellungen

Beispiel fur die Zeiteinstellung:

(@) SEee | e\ 2\ 235
mEO. /Y )Y (N )R/ B

Beispiel fiir die Einstellung der Signallautstérke:

(<§> ?Ftt ?La: QﬁL

iy ey A S AT AR

ClLoc Uhrzeit
Vol Lautstérke des akustischen Signals
brh Display-Helligkeit

Display-Nachtmodus - Die Funktion dimmt das Display wahrend der Nachtzeit (20:
nGht 00 bis 6:00 Uhr) automatisch ab (Umschalten von héherer auf die niedrigste
Displayhelligkeit).

hidE Standby — mit dieser Funktion schalten Sie die Uhranzeige ein oder aus.

Auf Werkseinstellungen zurlicksetzen — Wéhlen Sie rES, um die Werkseinstellungen
FAct auszuwéhlen und durch Driicken und Halten der Taste start | stop zu bestétigen.
Halten Sie die Taste gedriickt, bis alle leuchtenden Striche verschwinden.

Wasserharte - Sie kdnnen zwischen flinf Wasserhartegraden wahlen. Die

Whs Standardeinstellung ist Stufe 5.
Entkalkung - Sie kdnnen diese selbst aktivieren; andernfalls wird sie vom Ofen nach
dEcL einer bestimmten Anzahl von Dampffunktionszyklen vorgeschlagen (das Display

zeigt dann dEcL). Um die Funktion einzuschalten, wahlen Sie YES, und um es
auszuschalten, wahlen Sie no.

Um das Menl der Zusatzfunktionen zu verlassen, tippen Sie auf =D,

7. Kochtabelle

HINWEIS: Gerichte, fiir die der Ofen vollstandig vorgeheizt sein muss, sind mit einem Sternchen *
in der Tabelle versehen.

Gericht ‘ ‘ ] ‘ fec @min

GEBACK- UND BACKEREIPRODUKTE

Geback/Kuchen in Formen

Biskuittorte 3 150 30-40
Kuchen mit Fillung 1 c 180 90-120
12
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite
Gericht ] fec ®min
Strudel 2 180-190 60-70
Cupcakes 3 O 160 * 20-30
Hefeteig-Geback 2 c 180 * 17-22
Blatterteig-Geback 3 170 30-40
Spritzgeback 3 O 140 30-40
Kekse 3 140 20-30
Brot auf einem Backblech 2 + 190-200 40-55
Dosenbrot 2 O 190-200 30-45
Igtsacr::r?lz;agr;;nbrétchen) 8 + 200-210 10-15
Toastbrot 5 ™ 230 4-7
Pizza 1 300 * 4-7
Iiigizrbraten (Lende, Rumpf), 5 0 160-170 130-160
Schweinebraten, Rumpf, 1,5 kg 3 170-180 90-110
Geflugel, 1,2-2,0 kg 2 + 200-220 60-80
Héhnchenflligel 4 210-220 30-45
ganzer Fisch, 350 g 4 + 230-240 12-20
Ofenkartoffeln, Kartoffelspalten 3 + 210-220 * 30-40
Pommes frites 3 210-220 20-25
Lasagne 2 180-190 35-45
siiB gebackener Pudding 2 160-180 40-60
Konservierung 2 180 30
Wiederaufheizen 3 O 60-95 /
Tellererwdrmung 2 75 15

7.1 Kochen mit einer Temperatursonde

Die Temperatursonde erméglicht eine genaue Uberwachung der Kerntemperatur der Lebensmittel
wahrend des Kochens/Backens.

HINWEIS: Detailliertere Anweisungen finden Sie auf der Website des Gerats (siehe Seite 2).

/\\ WARNUNG!
Die Temperatursonde sollte sich nicht in unmittelbarer Ndhe der Heizelemente befinden.

13
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8. Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das Gerat regelméaBig und entfernen Sie gréBere Verunreinigungen und Kalk mit warmem
Wasser und Spulmittel. Verwenden Sie ein sauberes weiches Tuch oder ein Schwammtuch.

/\\ WARNUNG!
Trennen Sie das Gerét vor dem Reinigen vom Stromnetz und lassen Sie es abkiihlen.

Reinigung und Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind élter als 8 Jahre und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt!

8.1 Reinigung des Backofens mit der Steam Clean-Funktion

<°c )

VRIS

80° DIy
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8.2 Reinigung der Verdunstungsschale

Entfernen Sie den Behélter und reinigen Sie ihn manuell mit Reinigungsmittel oder in der Spulmaschine.
Wenn sich im Behalter Kalk angesammelt hat, kénnen Sie ihn mit einem Entkalkungsmittel (gemaB
den Anweisungen des Herstellers des Entkalkungsmittels) oder in alkoholhaltigem Essig einweichen.
Der Behalter muss nach der Reinigung und vor dem Wiedereinbau griindlich gespllt werden. Bevor
Sie erneut mit Dampf backen, setzen Sie die Verdunstungsschale wieder in die Fllhrungen ein und
schieben Sie sie vorsichtig ganz hinein.

\\.¥

/\\ WARNUNG!
Nach dem Gebrauch kann die Verdunstungsschale hei3 sein und es kann sich noch etwas
Wasser darin befinden. Warten Sie, bis sich der Ofen vollstéandig abgekiihlit hat, um
Verbrithungen zu vermeiden.

Wenn Sie das Tablett nicht wieder einsetzen, tropft beim Kochen mit Dampfeinspritzung
Wasser auf die Speisen.

8.3 Reinigung des Dampfsystems
Die Reinigung des Dampfsystems hangt sowohl von der Haufigkeit des Backens mit Dampfinjektion
als auch von der Harte des verwendeten Wassers ab.

0 0
- Entkalkungsmittel - Wasser

Starten des Vorgangs:

15



Ende des Vorgangs:
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2O- INFORMATION!

Wenn Sie das Dampfsystem in dem vom Ofen vorgeschlagenen Moment nicht reinigen méchten,
kénnen Sie dies durch Auswahl von AUS beenden. Sie kénnen das Entkalkungsprogramm bis
zu dreimal abbrechen. Danach deaktiviert der Ofen den Betrieb der Dampffunktion.

8.4 Entfernen der Gitter oder ausziebarer Fiihrungen
ausziehbarer Fiihrungen

8.5 Backofentiir und Glasscheiben entfernen und
austauschen




8.6 Austausch des Leuchtmittels im Garraum
Halogenlampe: G9, 230 V, 25 W

A B

9. Besondere Hinweise und Stérungsmeldungen

Wahrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Geréat durch Ausschalten der Sicherung oder
Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.

Jede nicht autorisierte Reparatur des Gerétes kann zu Stromschlagen und Kurzschlissen fiihren.
Flhren Sie sie daher nicht durch. Uberlassen Sie solche Arbeiten einem Experten oder Servicetechniker.

Bei kleineren Problemen mit dem Betrieb des Gerétes lesen Sie in diesem Handbuch nach, ob Sie
das Problem selbst beheben kénnen.

Wenn das Geréat aufgrund unangemessener Bedienung oder Handhabung nicht ordnungsgeméaB oder
Uberhaupt nicht funktioniert, ist ein Besuch eines Servicetechnikers auch wahrend der Garantiezeit
nicht kostenlos.

Am Rand des Ofens ist ein Typenschild mit grundlegenden Informationen zum Geréat angebracht.

9.1 Tabelle Stérungen und Fehler

Storung/Fehler Ursache

Die Sicherung hat mehrere Male den Rufen Sie bitte den Kundendienst an.

Strom abgeschaltet ...

Die Garraumbeleuchtung funktioniert Der Vorgang des Austauschens der Gliihbirne im Ofen

nicht ... wird im Kapitel ,,GlUhbirne austauschen® beschrieben.
Trennen Sie das Gerét fur einige Minuten vom

Die Steuereinheit reagiert nicht, der Stromnetz (Sicherung I6sen oder Hauptschalter

Bildschirm ist eingefroren. ausschalten), dann schlieBen Sie das Geréat wieder an

und schalten es ein.

Es liegt ein Fehler im Betrieb des Elektronikmoduls

Der Fehlercode ErrX wird angezeigt. vor. Trennen Sie das Gerat einige Minuten lang vom
Bei einem zweistelligen Fehlercode zeigt | Stromnetz.
das Display ErXX. Wenn der Fehler weiterhin angezeigt wird, wenden

Sie sich an einen Servicetechniker.

Auf der Anzeige erscheint SEnS, wenn Reinigen Sie die Steckverbindung.
der Temperaturfiihler nicht Versuchen Sie, den Temperaturfiihler mehrmals
angeschlossen ist. hintereinander anzuschlieBen und zu trennen.

17



Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Storung/Fehler Ursache

Wenn die Probleme trotz Beachtung der obigen Hinweise weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
einen autorisierten Servicetechniker. Reparaturen oder Garantieansprtiiche, die sich aus einem
falschen Anschluss oder einer falschen Verwendung des Gerétes ergeben, fallen nicht unter die
Garantie. In diesem Fall ibernimmt der Benutzer die Reparaturkosten.

10. Umweltschutz

10.1 Entsorgung von Gerét und Verpackung
Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahlvon Anforderungen an den
Umgangmit Elektro und Elektro- nikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeréten
Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet. Besitzer

von Altgeraten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren.
Altgerate gehodren insbesondere nicht in den Hausmidill, sondern in spezielle Sammel- und
Rickgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen
Besitzer von Altgeréaten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat umschlossen

sind, sowie Lampen, die zer- stérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im Regelfall
vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgeréat zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate
einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefiihrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG eingerichteten Rlicknahmestellen unentgeltlich abgeben.

Ricknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2 fur Elektro- und
Elektronikgerate sowie die- jenigen Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgeréte anbietenund
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertriebunter Verwendung von Fernkom-
munikationsmitteln, wenn die Lager- und Versandflachen fir Elektro- und Elektronikgerate mindestens
400 m2 betragen oder die gesamten Lager-und Versandfldchen mindestens 800 m2 betragen.Vertreiber
haben die Riicknahme grundsétzlich durch geeignete Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung
zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.

Die Méglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altgerates besteht bei riicknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerét, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen erfiillt, an einen Endnutzer abgegebenwird. Wenn ein neuesGeréat an einenprivaten Haushalt
ausgeliefert wird, kann das gleichartige Altgeratauch dort zur unentgeltlichen Abholung tibergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fiir Gerate der
Kategorien 1, 2 oder 4 gemaB § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich,Warmeubertrager“,,Bildschirmgerate*
oder, GroBgerate” (letztere mit mindestens einer duBeren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu einer
entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzerbeim Abschluss eines Kauf- vertrages befragt.
AuBerdem besteht die Mdglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber
unabhéangig vom Kauf eines neuen Gerétes fir solche Altgerate, die in keiner duBeren Abmessung
groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar be- schrénkt auf drei Altgerate pro Geréateart.
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4. Datenschutz-Hinweis

Altgeréate enthalten haufigsensible personenbezogene Daten.Dies gilt insbesondere flir Gerate der
Informations- und Telekommuni- kationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie
in lnrem eigenen Interesse, dass fiir die Léschung der Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder
Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols,, durchgestrichene Miilltonne

Das auf Elektro- und Elektronikgeréten regelmaBig abgebildete Symbol

Ei einer durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das jeweilige
Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der Gebrauchsanleitung vor.
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11. Garprifung

EN60350-1: Nur vom Hersteller gelieferte Ausriistung verwenden.
Setzen Sie das Backblech immer bis zur Endposition an der Flihrung ein. Legen Sie Gebéack oder
Kuchen in Backformen so hinein wie auf dem Bild gezeigt.

*Heizen Sie das Gerat vor, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie nicht den

Schnellvorheizmodus.

**Heizen Sie das Gerat 10 Minuten lang vor. Verwenden Sie nicht den Schnellvorheizmodus.
***Wenden nach 2/3 der Garzeit.

BACKEN
. . Backform o ]
Gericht Ausriistung Platzierung fiec emn |[]
Kekse/Platzchen = |4 65 Backblech 3 140 30-40 |3
Einzelschiene
Kekse/Platzchen —
Einzelschione flaches Backblech 3 150 30-40
Kekse — zwei
EinschubrahmervE flaches Backblech 2,4 140 45-55
Kekse — drei
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,4,5 135 50-60
Cupcakes — N
Einzelschiene flaches Backblech 3 160 20-30 |
Cupcakes -
Einzelschiene flaches Backblech 3 160 30-40
Cupcakes — zwei
Einschubrahmen/El flaches Backblech 2,4 145 40-50
Cupcakes - drei
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,3,5 | 140-150 | 30-50
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 1 150 45-55 ([
26 cm/Gitterschiene
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 3 160 45-55
26 cm/Gitterschiene
L . |2 x runde Metallform,
Biskuitkuchen —zwel |5 | o messer O 2,4 | 160 | 4555
Schienen/Ebenen . . O
26 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 1 170 90-120 |
20 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 2 170 80-110
20 cm/Gitterschiene
BRATEN
Toastbrot Gitterschiene ’ 5 ‘ 230 ‘ 4-7 ’ ™
20
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite
BACKEN
Pljeskavica Gitterschiene + 5 230 20-35 *** ™
(Hackfleisch-Scheiben) |flaches Backblech als
Abtropfschale
KOCHEN MIT DAMPF
" . Backform o ]
Gericht Ausriistung Platzierung fec Omin  ([]

Torte

runde Metallform,
Durchmesser
26 cm/Gitterschiene

Brot mit Samen

flaches Backblech

Brotchen

flaches Backblech

Brot

flaches Backblech
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12. lhre Notizen
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12. lhre Notizen
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Fur detailliertere Anweisungen und Tipps scannen Sie den QR-Code auf dem Typenschild.

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerates bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.
Die Beseitigung einer Storung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachméannischen
Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht gedeckt.

1. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - LESEN SIE DIESE
ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE
SIE ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF.

Das Gerat darf nur von einem Kundendienst oder einem
autorisierten Elektrofachmann angeschlossen werden. Im Fall
von unfachmannischen Eingriffen oder Reparaturen des
Gerates, besteht die Gefahr schwerer Kérperverletzungen und
Beschadigungen des Gerétes.

Die Trennvorrichtungen missen geman den Verkabelungsregeln
in die feste Verkabelung eingebaut werden.

Auf das Ggrét darf keine Dekorationsblende montiert werden,
da es zur Uberhitzung kommen kann.

Bei Beschadigung des Anschlusskabels, darf dieses nur vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundendienst oder einer
entsprechend qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
einen Stromschlag zu vermeiden (nur flr Gerate, die mit einem
Verbindungskabel ausgeliefert werden).



Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Personen, die Uber mangelnde Erfahrung oder
Wissen verflgen, benutzt werden, sofern sie beaufsichtigt oder
bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und sie die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen. Die Reinigung
und Benutzerwartung darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern
durchgefihrt werden.

WARNHINWEIS:Bei eingeschaltetem Gerat kdnnen die duBeren
Bauteile heiB werden.Kleinkinder sollten sich nicht in der Ndhe
des Gerates aufhalten.

WARNUNG: Das Gerat und einige seiner zuganglichen Teile
kénnen wahrend des Gebrauchs sehr hei3 werden. Achten Sie
darauf, die Heizelemente nicht zu berthren. Kinder unter 8
Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, auBer sie werden
standig beaufsichtigt.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
verschiedene Steuerungssysteme geeignet.

Verwenden Sie ausschlieB3lich die zum Gebrauch in diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.

Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel oder scharfen
Metallschaber, um das Backofentlrglas/das Glas der
Scharnierdeckel des Kochfelds (je nach Bedarf) zu reinigen, da
diese die Oberflache zerkratzen kénnen, was zu Glasbruch
fihren kann.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerates keine Dampfreiniger
oder Hochdruckreiniger, da dies einen Stromschlag verursachen
kann.



WARNHINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch
des Leuchtmittels im Garraum, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu verhindern.

GieBen Sie niemals Wasser direkt auf den Boden des
Ofenraums. Temperaturunterschiede kénnen zu einer
Beschadigung der Emailbeschichtung flhren.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose und rufen Sie einen
autorisierten Kundendienst an.

2. Andere wichtige Sicherheitswarnungen

Wir empfehlen, dass das Gerét (aufgrund seines Gewichts) von mindestens zwei Personen getragen
und installiert werden sollte.

Heben Sie das Gerat nicht an, indem Sie es am Turgriff halten.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Ofentir und lehnen Sie sich nicht dagegen. Stellen
Sie auch keine schweren Gegenstande auf die Ofentdr.

Sorgen Sie dafir, dass die Liftungsoffnungen nicht bedeckt oder behindert sind.

Den Ofenraum nicht mit Aluminiumfolie auskleiden und keine Backbleche oder anderes Kochgeschirr
auf den Ofenboden stellen.

Seien Sie am Ende des Backvorgangs und wahrend des Backens beim Offnen der Ofentiir vorsichtig,
da Verbrihungsgefahr besteht.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es beschéadigt ist. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und rufen Sie einen autorisierten Kundendienst an.

Der Backofen kann sicher mit oder ohne Backformfiihrungen verwendet werden.
Lagern Sie keine Gegensténde im Ofen, die beim Einschalten des Ofens eine Gefahr darstellen kdnnten.

Lassen Sie das Gerat vor dem AnschlieBen an das Stromnetz einige Zeit bei Raumtemperatur stehen,
damit sich alle Komponenten an die Raumtemperatur anpassen kénnen.

Betreiben Sie das Gerat nicht bei einer Umgebungstemperatur unter 5 °C.

Offnen Sie beim Backen mit Dampfinjektion die Ofentiir immer vollstandig, wenn der Backvorgang
abgeschlossen ist. Wenn Sie dies nicht tun, kann der aus dem Ofenraum aufsteigende Dampf den
Betrieb der Steuereinheit beeintrachtigen.

Entfernen und ersetzen Sie die Verdunstungsschale erst, wenn der Ofen vollstandig abgekuhlt ist.



3. Geratebeschreibung

WARNUNG!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

. 1 1. Bedieneinheit
O O O- 2 2. Wassertankknopf
3. Turschalter
i’ 0 —_—— 0 4. Beleuchtung
= = 7 > 5 5. Verdunstungsschale
= 6 6. Temperatursondenbuchse
BN =l 7. Einschubebenen (1-5)
n ] il 8. Typenschild
|| 9. Ofentur
i ily 7 10. Targriff
[t Il | & |o
>

= Nl

8 . | |
. 9

3.1 Backofenausriistung und Zubehor
PERFORIERTES FLACHES

GITTERROST FLACHES BACKBLECH BACKBLECH
Y 72 T S : ’
ALLZWECK-TIEFBACKBLECH TEMPERATURSONDE
(/\BAKESENSOR)

/1 LI\ ( )

/\\ WARNUNG!
Achten Sie beim Einsetzen des Drahteinschubs in die Fiihrung immer darauf, dass sich
sein erhohter Teil an der Riickseite und an der Oberseite befindet.

Das flache Backblech kann sich beim Erhitzen im Ofen verformen. Sobald es abgekiihit
ist, kehrt es in die urspriingliche Form zuriick. Eine solche Verformung beeintréachtigt seine
Funktion nicht.



4. Vor dem ersten Gebrauch

e Entfernen Sie das Ofenzubehdr und alle Verpackungen (Pappe, Styroporschaum) aus dem Ofen.

e Wischen Sie das Ofenzubeh&r und den Innenraum mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
keine rauen oder aggressiven Tucher oder Reinigungsmittel.

e Heizen Sie den leeren Ofen mit Ober- und Unterhitze ungeféhr eine Stunde lang bei einer
Temperatur von 250 °C. Der charakteristische ,,Neue-Ofen-Duft“ wird freigesetzt; lliften Sie daher
den Raum wéahrend dieses Vorgangs griindlich.

5. Bedienung des Gerats

9 INFORMATION!
Damit die Tasten gut ansprechen, diese mit einem gréBeren Bereich lhrer Fingerspitze beriihren.
Jedes Mal, wenn Sie eine Taste driicken, wird dies durch ein kurzes akustisches Signal bestatigt.
Beriuihren Sie die Taste v oder A , um die gewahlte Einstellung zu &ndern. Bestéatigen Sie
die Einstellung durch Driicken der “© Taste.

\
@ ANC
=5 v O A o
| | | ‘ | ‘ |
0T
1 2 3 4 5 6 7 8

System-Auswahl-Schalter

Dampfinjektions-, Losch- oder Zuriick-Taste
Wertminderungstaste

Timer-Funktion und Einstellungstaste

Wertsteigerungstaste

start | stop Taste zum Starten oder Anhalten eines Programms
Temperatureinstellknopf

Display

ONOO RN~

5.1 Zum ersten Mal einschalten

Waéhlen und bestétigen Sie zunéchst die Grundeinstellungen: Uhr (CLoc), Display-Helligkeit (brh),
Lautstérke des akustischen Signals (Vol).
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Wasserharte testen

Die Reinigung des Dampfsystems hangt sowohl von der Haufigkeit des Backens mit Dampfinjektion
als auch von der Harte des verwendeten Wassers ab.

Weichen Sie den Testpapierstreifen (im Lieferumfang des Gerats enthalten) eine (1) Sekunde lang in
Wasser ein. Warten Sie eine Minute und notieren Sie dann die Anzahl der Streifen auf dem Papier
(siehe Kapitel 6. Auswahl der allgemeinen Einstellungen):

4 griine Streifen - Hrd 1 1 roter Streifen - Hrd 2 2 rote Streifen - Hrd 3

3 rote Streifen - Hrd 4 4 rote Streifen - Hrd 5

5.2 Auswahl der Grundeinstellungen fiir das Backen

Q)

@

(O

... / 50°... 300° P

9 INFORMATION!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

Symbol

Verwendung

SCHNELLES VORHEIZEN DES BACKOFENS

Um in kiirzester Zeit die eingestellte Temperatur zu erreichen. Wenn der Ofen auf
die gewlinschte Temperatur aufgeheizt ist, ist der Heizvorgang abgeschlossen.
Darauf folgt die Systemeinstellung, mit der Sie lhr Essen kochen méchten. Diese
Funktion eignet sich nicht zum Kochen von Speisen.

OBER- UND UNTERHITZE MIT LUFTER")
Zum gleichméBigen Backen von Speisen auf einem einzigen Rost und zum Zubereiten
von Auflaufen.

GROSSFLACHENGRILL MIT LUFTER"
Zum Braten von Geflligel und groBeren Fleischstiicken unter einem Girill.

INTENSIVES BACKEN (HEISSLUFTFRITTEUSE)"

Diese Kochmethode flihrt zu einer knusprigen Kruste ohne Fettzusatz. Dies ist eine
gesunde Version des Fast-Food-Frittierens mit weniger Kalorien im gekochten Essen.
Geeignet fir kleinere Fleisch-, Fisch-, GemUse- und Tiefkihlprodukte (Pommes
Frites, Hihnernuggets).

HEISSLUFT
Zum Braten von Fleisch und Gemiise oder zum Backen von Geback.

OBER- UND UNTERHITZE

Verwenden Sie dieses System zum konventionellen Backen auf einem einzigen Rost,
zum Zubereiten von Soufflés und zum Backen bei niedrigen Temperaturen (langsames
Garen).




Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Symbol Verwendung

GROSSFLACHENGRILL

Verwenden Sie dieses System, um groBe Mengen flacher Speisen wie Toast, offene

m Sandwiches, Grillwirste, Fisch, SpieBe usw. zu grillen sowie um zu gratinieren und
die Kruste zu braunen. Die oben am Ofenraum angebrachten Heizelemente erwérmen

die gesamte Oberflache gleichmaBig.

Die maximal zulassige Temperatur betragt 240 °C.

LANGSAMES BACKEN?

Zum sanften, langsamen und gleichmaBigen Backen von Fleisch, Fisch und Gebéack

auf einem einzigen Rost. Bei dieser Kochmethode behélt das Fleisch einen héheren
Wassergehalt, wodurch es saftiger und zarter wird, wahrend das Gebé&ck gleichmaBig

gebraunt/gebacken wird. Dieses System wird im Temperaturbereich zwischen 140 °C

und 220 °C eingesetzt.

PIZZA-SYSTEM

Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Geback mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie

md&chten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

BACKEN VON TIEFKUHLKOST

gl Diese Methode ermdglicht das Backen von Tiefkiihlkost in kiirzerer Zeit ohne
Vorheizen. Optimal flir vorgebackene Tiefkiihlprodukte (Backwaren, Croissants,

Lasagne, Pommes Frites, Hiihnernuggets), Fleisch und Gemdise.

AUFTAUEN

Verwenden Sie diese Funktion zum kontrollierten Auftauen von Tiefklihlkost (Kuchen,

Gebéck, Brot, Brétchen und tiefgefrorenes Obst). Wahrend des Auftauens die
Lebensmittelstiicke umdrehen, umriihren und zusammengefrorene Stiicke trennen.

Aus mikrobiologischen Griinden empfehlen wir, Fleisch und andere empfindliche

Lebensmittel im Kuhlschrank langsam aufzutauen.

@ STEAM CLEAN
Dieses Programm erleichtert das Entfernen von Flecken aus dem Ofen.

OFENBELEUCHTUNG
EI Die Ofenbeleuchtung wird eingeschaltet, wenn ein System ausgewa&hlt wird oder
wenn der Knopf in die Lichtposition gedreht wird.

) =DDjese Systeme ermdglichen die Dampfzugabe beim Backen (siehe Kapitel Garvorgang starten).

2) Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse geméB der Norm EN 60350-1
verwendet.

5.3 Zeitfunktionen

o @® |Zeitgesteuertes Kochen
o 1My
I HJ Einstellung zeitverzégertes Ende
. ® A ©® |Einstellung des Kurzzeitweckers




20)- INFORMATION!
Wenn Sie die Garzeit oder den verzdgerten Start einstellen, wird der Ofen automatisch
ausgeschaltet. End und 00:00 wechseln sich auf der Anzeigeeinheit ab.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertdnt ein akustisches Signal, das durch Beriihren einer
beliebigen Taste ausgeschaltet werden kann. Nach einer Minute wird das akustische Signal
automatisch ausgeschaltet.

® Zeitgesteuertes Kochen
In diesem Modus kénnen Sie die Dauer des Backofenbetriebs (Garzeit) festlegen.

> ( > :_“:H:II:I ‘o:[_l[l:—"]
() (7. / 50°... 300° R =
=

b Einstellung zeitverzégertes Ende

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie die Speisen im Backofen nach einer bestimmten Zeitspanne
garen méchten. Legen Sie die Speisen in den Ofen und stellen Sie dann das System und die Temperatur
ein. Stellen Sie dann die Garzeit und die Zeit ein, zu der Sie méchten, dass Ihr Essen fertig ist (Ende
des Garvorgangs).

Beispiel:
Aktuelle Zeit: 12:00 (mittags); Garzeit: 2 h 30 min; Backende: 18.30 Uhr

vz

@




‘© Einstellen des Kurzzeitweckers
Der Kurzzeitwecker kann verwendet werden, wenn der Ofen nicht in Betrieb ist oder wahrend des

Backvorgangs (berlihren Sie die *© Taste zweimal).

ol ol
(.

O
! |
U { (5

5.4 Beginn und Ende des Garvorgangs

@\ 0 °C

-
ol (Q) ) (Q
g

Dl% .. 50°... 300°

Dampfinjektion
Der Dampf tragt zu einer besseren Kruste bei und erhéht die Knusprigkeit.

9 INFORMATION!
Diese Funktion kann verwendet werden, wenn Sie ein System mit Dampfinjektion ausgewahlt
haben.
Waéhrend diese Funktion aktiv ist, horen Sie mdglicherweise das Gerdusch der Pumpe, das zum
normalen Gerétebetrieb gehort.
Fullen Sie den Tank immer mit sauberem Leitungswasser oder mit zusatzfreiem Wasser aus der
Flasche. Das Wasser, das in den Tank gegossen wird, muss eine Raumtemperatur von etwa 20
°C (+/- 10 °C) haben.

/\\ WARNUNG!
Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, Leitungswasser mit hohem Chlorgehalt oder
dhnliche Fliissigkeiten. Verwenden Sie nur frisches Leitungswasser, enthartetes Wasser
oder nicht kohlensaurehaltiges Mineralwasser.

Starten des Vorgangs:

Ende des Vorgangs:

10
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ClLoc Uhrzeit
Vol Lautstérke des akustischen Signals
brh Display-Helligkeit
Display-Nachtmodus - Die Funktion dimmt das Display wahrend der Nachtzeit (20:
nGht 00 bis 6:00 Uhr) automatisch ab (Umschalten von héherer auf die niedrigste
Displayhelligkeit).
hidE Standby — mit dieser Funktion schalten Sie die Uhranzeige ein oder aus.
Adaptive Funktion - sie ist werksseitig deaktiviert, Sie kdnnen sie jedoch aktivieren.
AdPt Wenn die Funktion aktiviert ist, werden die neuesten Einstellungen fiir die Dauer
des Kochprogramms angezeigt.
Auf Werkseinstellungen zurlicksetzen — Wéhlen Sie rES, um die Werkseinstellungen
FAct auszuwahlen und durch Driicken und Halten der Taste start | stop zu bestéatigen.
Halten Sie die Taste gedrickt, bis alle leuchtenden Striche verschwinden.
Wh5 Wasserharte - Sie kdnnen zwischen flunf Wasserhartegraden wahlen. Die
Standardeinstellung ist Stufe 5.
Entkalkung - Sie kdnnen diese selbst aktivieren; andernfalls wird sie vom Ofen nach
dEcL einer bestimmten Anzahl von Dampffunktionszyklen vorgeschlagen (das Display
zeigt dann dEcL). Um die Funktion einzuschalten, wéhlen Sie YES, und um es
auszuschalten, wahlen Sie no.

7. Kochtabelle

HINWEIS: Gerichte, fiir die der Ofen vollstandig vorgeheizt sein muss, sind mit einem Sternchen

in der Tabelle ve|

*

rsehen.
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I T T ] [ I [T
Gericht ‘ ] fec ©min
GEBACK- UND BACKEREIPRODUKTE
Gebéck/Kuchen in Formen
Biskuittorte 3 150 30-40
Kuchen mit Fiillung 1 c 180 90-120
Strudel 2 180-190 60-70
Cupcakes 3 O 160 * 20-30
Hefeteig-Geback 2 O 180 * 17-22
Blatterteig-Geback 3 170 30-40
Spritzgeback 3 c 140 30-40
Kekse 3 140 20-30
Brot auf einem Backblech 2 + 190-200 40-55
Dosenbrot 2 O 190-200 30-45
Igseﬁ:]ri:;ﬁ/fgr;:nbrbtchen) 8 + 200-210 10-15
Toastbrot 5 ™ 230 4-7
Pizza 1 300 * 4-7
Rinderbraten (Lende, Rumpf), > | 160-170 130-160
1,5 kg
Schweinebraten, Rumpf, 1,5 kg 3 170-180 90-110
Gefligel, 1,2-2,0 kg 2 + 200-220 60-80
Hahnchenfliigel 4 210-220 30-45
ganzer Fisch, 350 g 4 + 230-240 12-20
Ofenkartoffeln, Kartoffelspalten 3 + 210-220 * 30-40
Pommes frites 3 210-220 20-25
Lasagne 2 180-190 35-45
sliB gebackener Pudding 2 160-180 40-60
Konservierung 2 180 30
Wiederaufheizen 3 O 60-95 /
Tellererwarmung 2 75 15
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7.1 Kochen mit einer Temperatursonde

Die Temperatursonde erméglicht eine genaue Uberwachung der Kerntemperatur der Lebensmittel
wahrend des Kochens/Backens.

NC 0 °C
] I
6% )| RS (Q) ) (Q
‘ b)) ... / 100 ... 210°

c o\ @

N

v 7@ Y

30... 99°

8. Reinigung und Pflege

8.1 Reinigung des Backofens mit der Steam Clean-Funktion
/\\ WARNUNG!
Verwenden sie das Steam Clean-System nur, wenn der Ofen vollstandig abgekuhlt ist.

Reinigen Sie das Gerat regelmaBig und verwenden Sie warmes Wasser und Handgeschirrspullmittel,
um gréBere Verunreinigungen und Kalk zu entfernen. Verwenden Sie ein sauberes, weiches Tuch oder

Schwammtuch.
< .

Das Ofenzubehdr ist spiilmaschinenfest.
80°

8.2 Reinigung der Verdunstungsschale

/\\ WARNUNG!
Nach dem Gebrauch kann die Verdunstungsschale hei3 sein und es kann sich noch etwas
Wasser darin befinden. Warten Sie, bis sich der Ofen vollstéandig abgekiihlit hat, um
Verbriihungen zu vermeiden.

Wenn Sie das Tablett nicht wieder einsetzen, tropft beim Kochen mit Dampfeinspritzung
Wasser auf die Speisen.
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Nehmen Sie die Schale heraus und reinigen Sie es manuell mit einem Handgeschirrspilmittel oder in
der Spilmaschine. Wenn sich Kalkablagerungen in der Schale befinden, legen Sie sie in Kalkentferner
(verwenden Sie den Kalkentferner gemaB den Anweisungen des Herstellers) oder in Spiritusessig.
Spilen Sie die Schale nach dem Reinigen und vor dem Wechsel griindlich aus.

8.3 Reinigung des Dampfsystems

Die Reinigung des Dampfsystems hangt sowohl von der Haufigkeit des Backens mit Dampfinjektion
als auch von der Harte des verwendeten Wassers ab.

Starten des Vorgangs:

@

N

7N

b
4 sec.

Ende des Vorgangs:
o

N

AR

DI%
9 INFORMATION!
Wenn Sie das Dampfsystem in dem vom Ofen vorgeschlagenen Moment nicht reinigen méchten,
koénnen Sie dies durch Auswahl von AUS beenden. Sie kdnnen das Entkalkungsprogramm bis
zu dreimal abbrechen. Danach deaktiviert der Ofen den Betrieb der Dampffunktion.
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8.4 Entfernen der Gitter oder ausziebarer Fithrungen
ausziehbarer Flihrungen

8.5 Backofentiir und Glasscheiben entfernen und
austauschen

8.6 Austausch des Leuchtmittels im Garraum
Halogenlampe: G9, 230 V, 25 W
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9. Besondere Hinweise und Stérungsmeldungen

Wahrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat durch Ausschalten der Sicherung oder
Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.

Jede nicht autorisierte Reparatur des Gerates kann zu Stromschlagen und Kurzschliissen fihren.
Fuhren Sie sie daher nicht durch. Uberlassen Sie solche Arbeiten einem Experten oder Servicetechniker.

Bei kleineren Problemen mit dem Betrieb des Gerétes lesen Sie in diesem Handbuch nach, ob Sie
das Problem selbst beheben kénnen.

Wenn das Gerat aufgrund unangemessener Bedienung oder Handhabung nicht ordnungsgemaB oder
Uberhaupt nicht funktioniert, ist ein Besuch eines Servicetechnikers auch wahrend der Garantiezeit
nicht kostenlos.

Am Rand des Ofens ist ein Typenschild mit grundlegenden Informationen zum Geréat angebracht.

9.1 Tabelle Stérungen und Fehler

Storung/Fehler Ursache

Die Sicherung hat mehrere Male den Rufen Sie bitte den Kundendienst an.

Strom abgeschaltet ...

Die Garraumbeleuchtung funktioniert Der Vorgang des Austauschens der Gliihbirne im Ofen

nicht ... wird im Kapitel ,,Gliihbirne austauschen beschrieben.
Trennen Sie das Gerat fur einige Minuten vom

Die Steuereinheit reagiert nicht, der Stromnetz (Sicherung |6sen oder Hauptschalter

Bildschirm ist eingefroren. ausschalten), dann schlieBen Sie das Gerat wieder an

und schalten es ein.

Es liegt ein Fehler im Betrieb des Elektronikmoduls

Der Fehlercode ErrX wird angezeigt. vor. Trennen Sie das Gerét einige Minuten lang vom
Bei einem zweistelligen Fehlercode zeigt | Stromnetz.
das Display ErXX. Wenn der Fehler weiterhin angezeigt wird, wenden

Sie sich an einen Servicetechniker.

Auf der Anzeige erscheint SEnS, wenn Reinigen Sie die Steckverbindung.
der Temperaturfiihler nicht Versuchen Sie, den Temperaturfihler mehrmals
angeschlossen ist. hintereinander anzuschlieBen und zu trennen.

Wenn die Probleme trotz Beachtung der obigen Hinweise weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
einen autorisierten Servicetechniker. Reparaturen oder Garantieanspriiche, die sich aus einem
falschen Anschluss oder einer falschen Verwendung des Gerétes ergeben, fallen nicht unter die
Garantie. In diesem Fall ibernimmt der Benutzer die Reparaturkosten.

10. Umweltschutz

10.1 Entsorgung von Gerét und Verpackung
Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahlvon Anforderungen an den
Umgangmit Elektro und Elektro- nikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.
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1. Getrennte Erfassung von Altgeriten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerdte bezeichnet. Besitzer
von Altgeraten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren.
Altgerate gehdren insbesondere nicht in den Hausmidill, sondern in spezielle Sammel- und
Rickgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgerédten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind, sowie Lampen, die zer- stérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im Regelfall
vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate
einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstrégers zugefiihrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kénnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben.

Ricknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsfliche von mindestens 400 m2 fir Elektro- und
Elektronikgerate sowie die- jenigen Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgeréte anbietenund
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertriebunter Verwendung von Fernkom-
munikationsmitteln, wenn die Lager- und Versandflachen fir Elektro- und Elektronikgerate mindestens
400 m2 betragen oder die gesamten Lager-und Versandflachen mindestens 800 m2 betragen.Vertreiber
haben die Riicknahme grundsétzlich durch geeignete Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung
zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.

Die Méglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altgerates besteht bei riicknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerat, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen erflillt, an einen Endnutzer abgegebenwird. Wenn ein neuesGeréat an einenprivaten Haushalt
ausgeliefert wird, kann das gleichartige Altgeratauch dort zur unentgeltlichen Abholung tbergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fuir Gerate der
Kategorien 1, 2 oder 4 gemaB § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich,Warmeubertrager”,,Bildschirmgeréate”
oder, GroBgerate” (letztere mit mindestens einer duBeren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu einer
entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzerbeim Abschluss eines Kauf- vertrages befragt.
AuBerdem besteht die Mdglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber
unabhéangig vom Kauf eines neuen Gerétes fir solche Altgerate, die in keiner duBeren Abmessung
groéBer als 25 Zentimeter sind, und zwar be- schrankt auf drei Altgerate pro Gerateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgeréate enthalten haufigsensible personenbezogene Daten.Dies gilt insbesondere flir Gerate der
Informations- und Telekommuni- kationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie
in lnrem eigenen Interesse, dass fiir die L6schung der Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder
Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols,, durchgestrichene Miilltonne

Das auf Elektro- und Elektronikgeréten regelméBig abgebildete Symbol

K einer durchgestrichenen Milltonne weist darauf hin, dass das jeweilige
Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der Gebrauchsanleitung vor.
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11. Garprifung

EN60350-1: Nur vom Hersteller gelieferte Ausriistung verwenden.
Setzen Sie das Backblech immer bis zur Endposition an der Flihrung ein. Legen Sie Gebéack oder
Kuchen in Backformen so hinein wie auf dem Bild gezeigt.

*Heizen Sie das Gerat vor, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie nicht den

Schnellvorheizmodus.

**Heizen Sie das Gerat 10 Minuten lang vor. Verwenden Sie nicht den Schnellvorheizmodus.

**Wenden nach 2/3 der Garzeit.

BACKEN
. . Backform o ;
Gericht Ausriistung Platzierung fiec @min ]
Kekse/Pldtzchen - | . s Backblech 3 140 30-40 |3
Einzelschiene
Kekse/Platzchen -
Einzelschiene flaches Backblech 3 150 30-40
Kekse — zwei
Brechubrahmenvet flaches Backblech 2,4 140 45-55
Kekse — drei
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,4,5 135 50-60
Cupcakes - N
Einzelschiene flaches Backblech 3 160 20-30 |
Cupcakes -
Einzelschiene flaches Backblech 3 160 30-40
Cupcakes — zwei
EnschubrahmervEl flaches Backblech 2,4 145 40-50
Cupcakes - drei
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,3,5 | 140-150 30-50
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 1 150 45-55 |
26 cm/Gitterschiene
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 3 160 45-55
26 cm/Gitterschiene
L . |2 x runde Metallform,
Biskuitkuchen —zwei | p, i eqcer O 2,4 160 ** 45-55
Schienen/Ebenen . . O
26 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 1 170 90-120 |[J
20 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 2 170 80-110
20 cm/Gitterschiene
BRATEN
Toastbrot Gitterschiene ‘ 5 ’ 230 ‘ 4-7 ™
18




I T T ] [ I [T
Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite
BACKEN
Pljeskavica Gitterschiene + 230 20-35 *** ™

(Hackfleisch-Scheiben)

flaches Backblech als
Abtropfschale
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