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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir ein Elektrabregenz Produkt entschieden haben. Wir stellen
lhnen dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ih-
nen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgeliefer-
ten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.
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* Nehmen Sie keine technischen

Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fiir die

Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

* Verwenden Sie das Produkt

nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

* Dieses Gerat ist fiur die Ver-

wendung bis zu einer maxima-
len Héhe von 2500 Metern
uber dem Meeresspiegel vor-
gesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt

sollte nur fuir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
fir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

« Der Ofen kann zum Auftauen,

Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.



* Dieses Produkt sollte nicht
zum Erhitzen von Tellern oder
zum Trocknen von Handtu-
chern oder Kleidung am Griff
verwendet werden.

1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natdrlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich

mit der Bedienung des Gerites ﬂ

vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.
Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.
Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.
Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.
* WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil® bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.
Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.
Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentlir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Tilrscharniere konnen besché-
digt werden.
* Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:
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1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit dem
Stecker aus dem Gerat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerat zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemal nationalen
Richtlinien.

* Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Gerats
muss an einem leicht zugangli-
chen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle méglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in
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die Zuleitung integriert werden, ﬂ

der den elektrotechnischen
Vorgaben entspricht und natir-
lich gut erreichbar sein sollte.
Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reini-
gen.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
(Verfiigt Ihr Produkt tiber kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Anschluss-
kabel.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen beriihren.

Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird, wenn
Sie das Gerat bei der Installati-
on oder nach dem Reinigen an
seinen Platz riicken.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Die Netzkabel diirfen die



Rickseite des Gerats nicht be-
rihren. Andernfalls konnte es
beschadigt werden.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentir eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen
und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-
chen.

Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten oder beschadigten Ka-
bel.

Verwenden Sie kein Verlange-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um lhr Produkt zu be-
treiben.

Wenden Sie sich an das autori-
sierte Servicezentrum oder den
Importeur, um den zugelasse-
nen Adapter zu verwenden,
wenn die Verwendung eines
Konverteradapters (fur den
Steckertyp) erforderlich ist.
Wenden Sie sich an den Impor-
teur oder das autorisierte Ser-
vicezentrum, wenn die Lange
der Stromleitung unzureichend
ist.

Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen kénnen
sich iberhitzen und in Brand

geraten. Halten Sie Mehrfach- ﬂ

steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerat fern.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

+ WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehorige Sicherung ab.

Wenn Ihr Produkt Gber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfiigt:

+ Stecken Sie den Stecker des
Produkts niemals in eine ge-
brochene, lose oder aus der
Wand herausgezogene Steck-
dose. Achten Sie darauf, dass
der Stecker vollstandig in die
Steckdose eingesteckt ist. An-
dernfalls konnen sich die An-
schliisse Uberhitzen und einen
Brand verursachen.

« Stecken Sie das Gerat nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder moglicher-
weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der N&he einer Arbeits-
flache, wo Wasser austreten

DE/7



kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und
eines Stromschlags.

* Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen!

« Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
hause des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-
dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur uber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zusatzlichen Helfer.
Verwenden Sie die Tur und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

Stellen Sie keine Gegenstande
auf das Gerat. Tragen Sie das
Gerat senkrecht.

Das Produkt darf nicht trans-
portiert werden, wenn sich
Wasser darin befindet. Verge-
wissern Sie sich vor dem
Transport, dass sich kein Was-
ser im Produkt befindet.

+ Hiullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-
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sen) oder kraftigem Karton ein, ﬂ

anschlielfend mit Klebeband fi-
xieren. Sichern Sie die bewegli-
chen Teile des Produkts fest,
um Schaden zu vermeiden.
Uberpriifen Sie das Produkt vor
der Installation auf eventuelle
Transportschaden. Wenden
Sie sich bei Schaden an den
Importeur oder das autorisierte
Servicezentrum.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

« Bevor Sie mit der Installation

beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wah-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerat beschadigt ist

+ Vermeiden Sie die Verwendung

von warmeisolierenden Mate-
rialien zur Abdeckung des In-
nenraums der zu installieren-
den Mobel.



+ Direkte Sonneneinstrahlung
und Warmequellen wie Elektro-
oder Gasheizungen diirfen in
dem Bereich, in dem das Pro-
dukt aufgestellt wird, nicht vor-
handen sein.

Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

Um eine Uberhitzung zu ver-
meiden, sollte die Installation
des Produkts nicht hinter deko-
rativen Abdeckungen erfolgen.
In Fallen, in denen sich hinter
dem fiir das Produkt vorgese-
henen Installationsbereich ein
Gasschlauch/eine Gasleitung
oder eine Wasserleitung aus
Kunststoff befindet, ist unbe-
dingt darauf zu achten, dass
das Produkt nicht mit diesen
Versorgungsleitungen in Be-
riihrung kommt. Andernfalls
kann der Schlauch/die Leitung
gequetscht werden.

Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sichergestellt
werden, dass das Produkt we-
der mit der Steckdose noch
mit dem in die Steckdose ein-
gesteckten Stecker in Beriih-
rung kommt.

DE/9

A1 .6 Sicher bedienen

Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

Wenn Sie das Gerat lber einen
langeren Zeitraum nicht benut-
zen, ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie es Uber
den Sicherungskasten aus.
Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es wahrend des
Gebrauchs kaputt geht oder
beschadigt wird. Trennen Sie
das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderturglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist. An-
dernfalls besteht die Gefahr
von Verletzungen und Umwelt-
schaden.

 Treten Sie nicht auf das Gerét,

egal aus welchem Grund.

* Verwenden Sie das Produkt

niemals, wenn lhr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.



* Im und um den Kochbereich
dirfen keine brennbaren Ge-
genstande aufbewahrt werden.
Andernfalls konnen diese zu ei-
nem Brand fihren.

Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handti-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.

Die Scharniere der Geratetur
bewegen sich beim Offnen und
Schlieen der Tur und kdnnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tiir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

* WARNUNG: Wenn das Produkt
in Gebrauch ist, werden das
Produkt und die zugénglichen
Teile heil}. Es ist darauf zu ach-
ten, das Produkt und die Heiz-
elemente nicht zu berihren.
Kinder unter 8 Jahren sollten
von dem Geréat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig
beaufsichtigt werden.

« Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nahe des Gerats ab, da die
Oberflachen wahrend des Be-
triebs heild sind.

+ Halten Sie Abstand, wenn Sie
die Backofentir wahrend oder
am Ende des Garvorgangs 6ff-
nen. Es ist moglich, dass der
Dampf lhre Hand, lhr Gesicht
und/oder lhre Augen ver-
brennt.

« Wahrend des Betriebs ist das
Produkt heil’. Achten Sie dar-
auf, heile Teile, das Innere des
Ofens und die Heizelemente
nicht zu bertihren.

+ Tragen Sie bei der Handha-
bung des Produkts stets hitze-
bestandige Ofenhandschuhe.

A1 .8 Verwendung von Zu-
behor

* Es ist wichtig, das mit dem
Produkt gelieferte Zubehor
sachgemal zu verwenden.
Mehr dazu finden Sie im Ab-
schnitt ,Verwendung von Pro-
duktzubehor”.

+ Schlielen Sie die Backofentidir,
nachdem Sie das Zubehor voll-
standig in den Garraum ge-
schoben haben, da es sonst
gegen das Tirglas stoRen und
dieses beschadigen kann.

« Verwenden Sie ausschliel3lich
das fiir lhren Ofen empfohlene
Bratenthermometer.
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1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen ent-
ztiinden kann.

« Im Kochbereich befindliche Le-
bensmittelrickstande, wie z. B.
Ol, kénnen sich entziinden. Rei-
nigen Sie diese Riickstande vor
dem Kochen.

+ Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

Stellen Sie wahrend des Be-
triebs des Backofens NIEMALS
Backbleche, Geschirr oder Alu-
folie direkt auf den Backofen-
boden. Der Hitzestau kann den
Backofenboden beschadigen

und sogar das Backofengehau-
se oder den Kiichenboden be-
schadigen.

Beachten Sie bei der Verwen-

dung von fettigem Pergament-

papier oder ahnlichen Materiali-

en die folgenden Vorsichtsmal-

nahmen:

* Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen.

+ Um zu vermeiden, dass Sie die
Heizelemente des Backofens
beriihren und den HeiBluft-
strom behindern, entfernen Sie
Uberschissige Teile des Per-
gamentpapiers, die an Zubehor
oder Behaltern hangen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpa-
pier bei Backofentemperatu-
ren, die hoher sind als die vom
Hersteller angegebene maxi-
male Verwendungstemperatur.
Legen Sie den Ofenboden nie-
mals mit Backpapier aus!

* Legen Sie es wahrend des Vor-

heizens nicht auf das Zubehor.

* Immer mit einem Teller oder

einem ahnlichen Gegenstand
andricken, um zu verhindern,
dass das Material durch die
Luftzirkulation im Ofen herum-
fliegt.
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+ Bedecken Sie nur die erforderli-
che Flache im Inneren des Ta-
bletts.

Nach jedem Gebrauch sollte
das Tablett gereinigt und das
darin verwendete Pergament-
papier oder ahnliche Materiali-
en ersetzt werden. Andernfalls
konnen Flissigkeiten, die auf
das Tablett tropfen, eine Rau-
chentwicklung verursachen
oder sogar Flammen entziin-
den.

Beim Offnen der Gerétetiir ent-
steht ein Luftstrom. Perga-
mentpapier kann mit den Heiz-
elementen in Beriihrung kom-
men und sich entziinden.

Bei Verwendung eines Rost-
grills sollte ein Backblech auf
den unteren Rost gelegt wer-
den. Andernfalls konnen das
Speisedl und andere Bestand-
teile, die auf den Ofenboden
tropfen, starken Rauch erzeu-
gen und zu Flammen fihren.
Halten Sie die Ofentir beim
Grillen geschlossen. HeilRe
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich ent-
ziinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Le-
gen Sie das Grillgut nicht zu
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weit hinten auf den Grill. Dort
entsteht die groRte Hitze, da-
her konnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

A1 .10 Dampfsystem

+ Beim Dampfgaren kann heilRer

Dampf beim Offnen der Ofen-
tlr entweichen, dabei besteht
Verbriihungsgefahr. Offnen Sie
die Tur nur sehr vorsichtig.
Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine Einla-
dung zum Rosten. Lassen Sie
den Ofen nach dem Kochen
grindlich trocknen. Bewahren
Sie keine feuchten Speisen lan-
gere Zeit im Ofen auf.

Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heil3e Fliissig-
keit vom Kochgeschirr ablau-
fen. Gehen Sie also entspre-
chend vorsichtig vor, tragen
Sie am besten Handschuhe.
Beim Garen mit Dampf emp-
fiehlt es sich, so viel Wasser
hinzuzufligen, wie in der Garta-
belle angegeben.

GielBen Sie kein Wasser in den
Ofen. Andernfalls kann sich im
Handumdrehen heilRer Dampf
bilden, der in diesem Fall aber
nicht erwiinscht ist, Verbriihun-
gen verursachen kann.




« Stellen Sie beim Garen keine
Behalter mit Wasser in den
Ofen. Die Innenflachen des
Ofens konnen darunter leiden.

« Verwenden Sie kein destillier-
tes oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur gewohnli-
ches Trinkwasser. Verwenden
Sie keine brennbaren, alkoholi-
schen oder festen partikelfor-
migen Losungen anstelle von
Wasser.

 Verzichten Sie auf Zubehor,
das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.

+ Achten Sie darauf, dass beim
Entnehmen und Einsetzen des
Wassertanks kein Wasser an
Stellen lauft, an denen es
nichts zu suchen hat.

1.11 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-
gekihlt ist, bevor Sie es reini-
gen. HeilRe Oberflachen verur-
sachen Verbrennungen!

2 Hinweise zum Umweltschutz

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

« Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

+ Verwenden Sie zur Reinigung
der Vordertiirglasscheibe des
Ofens keine scharfen Scheuer-
mittel, Metallabstreifer, Draht-
wolle oder Bleichmittel. Solche
Dinge konnen die Glasflachen
zerkratzen und anderweitig be-
schadigen.

+ Lassen Sie nach jedem Dampf-
garen das restliche Wasser im
Wasserbehalter ab und reini-
gen Sie ihn. Falls Wasser im
Garraum zurlickbleibt, steht
die Hygiene auf dem Spiel:
Bakterien lieben Feuchtigkeit.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
tragt ein Klassifizierungssymbol fiir elektri-
sche und elektronische Altgerate (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen
und Materialien von hoher Qua-
litat gefertigt, die wiederver-
wendet werden konnen und
zum Recycling geeignet sind.
L Entsorgen Sie das Abfallpro-
dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmdiill und anderen Ab-
fallen. Bringen Sie es zu einer Recyclings-
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ammelstelle fiir elektrische und elektroni-
sche Altgerate. Diese Sammelstellen kon-
nen Sie bei Ihrer 6rtlichen Verwaltung erfra-
gen. Die ordnungsgemaRe Entsorgung des
Gerats tragt dazu bei, negative Folgen fir
die Umwelt und die menschliche Gesund-
heit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:

Das von lhnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthélt keine schédlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie an-
gegeben sind.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmiill oder anderen
Abfallen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschlage sollen Ihnen hel-
fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
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+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-

cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen mdoglichst dunkles

oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-

leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tdr.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren

Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-

richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie kdnnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natirlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

« Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die

,HeilRluft Eco” -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,Heilluft Eco“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.



3 Ihr neues Geriat

3.1 Produkteinfiihrung

12 < O —
11 4 F ) C ) C ) C ) C ) |
© 9|
10 4 T 0 o . > 2 *
» 3
p 47
9 < » 5
8 4—
» 6
i 1
- T » 7
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Dampfaustritts6ffnung 4 Seitengitter
5 Luftermotor (hinter Stahlplatte) 6 Innenglas
7 Griff 8 Untere Heizung (unter der Stahlplat-
te)
9 Einschubebenen 10 Obere Heizung
11 Beliiftungsoffnungen 12 Wasserbehalter
*  Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist magli- 3.2 Bedienfeld und Bedienung
cherweise nicht mit einer Lampe ausgestattet,
oder der Typ und die Position der Lampe wei- In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
chen von der Abbildung ab. Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerates
**  Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist mogli- bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-
cherweise nicht mit Seitengittern ausgestattet. P . - .
In der Abbildung ist ein Produkt mit Seitengit- dungen und eéinige Funktionen konne,n Je_
tern als Beispiel dargestellt. nach Produktmodell etwas unterschiedlich

ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld

12 11 10 9 8
/I_I\ : Q N

@ a M
@) @ 0

| | B | |

|| | | | |

1 2 3 4 5 6 7

Ein/Aus-Taste
Touch-Display

Taste fiir Tastensperre
Taste Start/Stopp

N o=

9 Taste fiir die Beleuchtung

11 Taste fur den Ricksprung ins Haupt-
menu

Wenn lhr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkbare Knopfe). Fiir Einstel-
lungen, die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie lhre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein.

3.2.2 Einfiihrung des Ofenbedienfelds

Backofen-Bedienknopf

Sie kénnen zwischen den Menis auf dem
Display wechseln, indem Sie den Backofen-
Bedienknebel nach rechts/links drehen, und
die Menis aktivieren, indem Sie darauf
driicken.

2 Infotaste

4 Steuerungsknopf

6 Taste flir App-Steuerung
8

Schliissel zum Offnen der Wasser-
tanktdr

10 Alarm-Taste
12 Wasserbehalter

Touch-Display

Sie konnen alle Arten von Funktionen akti-
vieren, indem Sie auf dem Touch-Display
beriihren, und Sie konnen die Funktionen
scrollen, indem Sie auf einigen Displays zie-
hen.

3.3 Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unter-
schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
satzlich Minimal- und Maximaltemperatur
zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
Ubereinstimmen.
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Funkti-
onssym-
bol

Ofenfunktion

Temperaturbe-
reich (°C)

Beschreibung und Verwendung

Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der Liifter an der Riick-
wand schaltet sich ein. Gefrorene Speisen werden schonend
bei Zimmertemperatur aufgetaut, heile Speisen abgekiihlt. Die
Dauer des Auftauens hangt vom aufzutauenden Lebensmittel
ab.

ES

Statisch

40-280

Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart
(Oberheizung/Unterheizung). Geeignet fiir Kuchen, Geback
oder Kuchen und Aufldufe in Backformen. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Unterhitze

40-220

Nur das untere Heizelement wird aktiv (Unterheizung). Fir
Speisen, die unten schon gebraunt werden oder eine knusprige
Kruste erhalten sollen.

Umluft

40-280

Die Hitze der oberen und unteren Heizelemente wird durch den
Lifter schnell und gleichméRig im Ofen verteilt. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

HeiBluft / Airfry

40-280

Die Hitze des Umluftheizelementes wird durch den Liifter
schnell und gleichméRig im Ofen verteilt. Er ist fir das Garen
auf mehreren Ebenen geeignet.

Dank der schnell verteilten Luft durch diese Funktion kénnen
Sie flach oder 6lfrei frittieren. Ausfihrliche Informationen fin-
den Sie im Abschnitt “Airfry”.

HeiBluft Eco

160-220

Um Energie zu sparen, kénnen Sie diese Funktion anstelle von
,HeiBluft“ im Bereich von 160-220°C verwenden. Die Garzeit
wird jedoch etwas langer sein als Ublich.

Pizza

40-280

Unteres Heizelement und Heilluft werden aktiv. Besonders fiir
Pizza geeignet.

3D Backen

40-280

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgeblase sind in
Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmaRig und
schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det.

{lel[e]] [@] [=l]

Kleinflachengrill

40-280

Das kleine Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-
len kleiner Mengen.

£

Grill

40-280

Das grole Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-
len groRerer Portionen.

X

Umluftgrill

40-280

Die Hitze des grof3en Grillelementes wird durch den Liifter
schnell und gleichmaRig im Ofen verteilt. Zum Grillen groRerer
Portionen.

&

Warmhalten

40-100

Zum Warmhalten der Speisen {iber langere Zeit.
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Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart
(Oberheizung/Unterheizung). Zum Niedertemperaturgaren ver-
schiedener Fleischsorten (Kalb, Gefltigel, Lamm und derglei-
chen, angebraten) im offenen GefaR bei relativ geringer Tem-
peratur. Diese Funktion sorgt dafiir, dass Fleisch schon weich
Nieder Temp 50-150 wird und dabei saftig bleibt. Verwenden Sie sauberes Fleisch.
— Braten Sie das Fleisch in einer hocherhitzten Pfanne auf Herd-
platten oder Grills vor und versiegeln Sie alle Oberflachen. Mit
der "Nieder Temp"-Funktion garen Sie zuvor angebratenes
Fleisch gemachlich, dafiir aber sehr zart und saftig bei geringer
Temperatur. Verwenden Sie nur ein einziges Blech zum Garen.

|$, Hier wird mit Dampf gegart. Fiir Lebensmittel, die sich damp-
% Damof 40-100 fen lassen, zum Beispiel Gemiise, rotes Fleisch, Fisch und Ge-
I P fligel. Beim schonenden Dampfgaren bleiben die Nahrstoffe
der Speisen besonders gut erhalten.
[—
<
SousVide 55.95 Es ermdglicht das Dampfgaren bei niedriger Temperatur, die in
Vakuumbeuteln genau gemessen wird.
3.4 Produktzubehor Grillrost
Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
Zubehér fiir Ihr Gerat. In diesem Abschnitt sen im passenden Einschub.

erfahren Sie etwas iiber dieses Zubehor Bei Modellen mit Seitengittern :
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge- )
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
angeboten. Eventuell ist nicht sdmtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir
Ihr Gerét erhaltlich.

Die Bleche im Inneren lhres Gerats . . o
@ kénnen durch die Hitzeeinwirkung Bei Modellen ohne Seitengitter :

verformt werden. Dies hat keinen
Einfluss auf die Funktionalitat. Die
Verformung verschwindet, wenn
das Blech abgekiihlt ist.

Standard-Bleche

Fiir Gebéck, Gefrorenes und zum Braten Fleisch-Sonde
oder Backen groRer Teile.

Stecken Sie das Bratenthermometer mittig
in das Fleischstlick, ohne dass es den even-
tuell vorhandenen Knochen beriihrt. Ste-
cken Sie den Stecker des Bratenthermome-
ters in den dafiir vorgesehenen Anschluss
an der Seitenwand des Ofens.

o G

Geback-Blech

Fiir Geback wie Kekse oder Platzchen.
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Kleine Dampfgarschale mit Lochern

Zum Dampfgarengeeignet. Perforierte Fa-
cher eignen sich zum Ableiten von Kon-
denswasser oder Fliissigkeiten, die von Le-
bensmitteln stammen.

Kleine Dampfgarschale ohne Locher
Zum Dampfgaren von eher trockenen Le-
bensmitteln wie Hilsenfriichten.

Entkalkungstablette

Zum Entkalken. Zwei Tabletten werden
gleich mitgeliefert. Schadlich beim Ver-
schlucken. Verursacht Hautreizungen. Ver-
ursacht schwere Augenreizungen. Kann ei-
ne allergische Hautreaktion hervorrufen.
Kann Reizungen der Atemwege verursa-
chen. AuBerhalb der Reichweite von Kin-
dern aufbewahren. Waschen Sie sich nach
der Anwendung griindlich die Hande. BEIM
VERSCHLUCKEN: Wenn Sie sich unwohl
fuihlen, wenden Sie sich an das GIFTINFOR-
MATIONSZENTRUM / den Arzt. WENN SIE
DAS AUGE BERUHREN: Augen einige Minu-
ten lang sorgféltig mit Wasser ausspiilen.
Kontaktlinsen entfernen, falls vorhanden
und leicht zu entfernen. Dann weiter spi-
len. Wenn die Augenreizung andauert: Ru-
fen Sie medizinischen Rat / Hilfe an. Ver-
werfen Sie den Inhalt gemaR den ortlichen
Bestimmungen. Die Tabletten enthalten
Maleinsaure. Nur an einem trockenen und
kiihlen Ort aufbewahren. Der Riickstand
kann mit Wasser gewaschen werden.

\.

Barrierebeschichtetes Frittiertablett (Air-
fry)

Wird zum fettarmen Frittieren von Lebens-
mitteln verwendet.

Am beschichteten Backblech backen Spei-
sereste nicht so stark an wie an herkdmmli-
chen Blechen.

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Einschubebenen

Im Kochbereich gibt es 5 Einschubebenen.
Die Reihenfolge der Ebenen kdnnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

Bei Modellen mit Seitengittern :

=
5
4
3
2
1
>/
Bei Modellen ohne Seitengitter :
/ 5
\ 3
=~
-~ ~ ]
/

Grillrost in den Einschubebenen platzieren

Bei Modellen mit Seitengittern :

Es ist wichtig, dem Grillrost richtig in den
Einschubebenen zu platzieren. Dabei muss
sich der offene Abschnitt vorne befinden.
Um ein besseres Garen zu ermdglichen,
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muss der Grillrost auf die Haltepunke an
den Seitengittern gesetzt werden. Er darf
nicht vor oder hinter den Haltepunkten sit-
zen und die Riickwand des Ofens beriihren.

Bei Modellen ohne Seitengitter :

Es ist wichtig, den Grillrost richtig in den
Einschubebenen zu platzieren. Der Grillrost
muss immer mit der offenen Seite nach
vorne eingeschoben werden.

Backblech in den Einschubebenen platzie-
ren

Bei Modellen mit Seitengittern :

Es ist wichtig, Backbleche richtig in den Ein-
schubebenen zu platzieren. Beim Platzieren
des Backblechs in der gewiinschten Ein-
schubebene muss die zum Halten vorgese-
hene Seite vorne liegen. Um ein besseres
Garen zu gewahrleisten, muss das Blech
auf die Haltepunkte des Seitengitters auf-
gesetzt werden. Es darf nicht vor oder hin-
ter den Haltepunkten platziert werden und
darf nicht die Riickwand des Ofens bertih-
ren.

Bei Modellen ohne Seitengitter :

Es ist wichtig, den Grillrost richtig in den
Einschubebenen zu platzieren. Der Grillrost
muss immer mit der offenen Seite nach
vorne eingeschoben werden.

Stopperfunktion des Grillrosts

Damit der Grillrost nicht nach vorne kippt,
gibt es eine Stopperfunktion, um Ihr Essen
einfach und sicher entnehmen zu kénnen.
Wenn Sie den Grillrost vorsichtig herauszie-
hen, ist dies nur bis zum Anschlagspunkt
der Stopperfunktion moglich. Um den Grill-
rost ganz herauszunehmen, miissen Sie ihn
erst aus der hinteren Arretierung I6sen und
anschlielfend herausnehmen.

Stopperfunktion fiir Backbleche - Bei Mo-
dellen mit Seitengittern

Damit das Backblech nicht nach vorne
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Losen
Sie das Backblech beim Herausnehmen zu-
erst aus der hinteren Arretierung und zie-
hen Sie es anschlieRend nach vorne.
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Richtige Platzierung des Grillrosts und der
Backbleche auf den Teleskopschienen -
Bei Modellen mit Seitengittern und Tele-
skopschienen

Dank der Teleskopausziige lassen sich Ble-
che oder der Grillrost einfach einsetzen und
herausnehmen. Beim Einsetzen ist darauf
zu achten, dass die Stifte and Vorder- und
Rickseite der Teleskopausziige in den Aus-
sparungen an den Blechen und Grillrosten
sitzen (siehe Abbildung).
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567

EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig- Min. HO5VV-EG 3 x 15 mm2
net fiir die Verwendung im Produkt ’ !

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 34

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Angaben zum Energielabel von Elektro6fen erfolgen geméaR der Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1. Diese
Werte werden unter Standardlast mit der Funktion ,Bottom-Top-Heizung” oder ,Ventilator-Heizung” (falls vorhan-
den) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-HeiRluft Eco , 2-HeiRluft, 3-Grill + Umluft , 4-Statisch.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geadndert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mogli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlégigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kon-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Uhrzeit ein,
@ bevor Sie lhren Ofen benutzen.
Wenn Sie sie nicht einstellen, kon-

nen Sie bei einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

Es wird empfohlen, die Einstellungen fir
Datum, Uhrzeit und Sprache vor der ersten
Benutzung Ihres Ofens vorzunehmen. Ver-
vollstéandigen Sie diese Einstellungen, in-
dem Sie den Anweisungen folgen. Fiir wei-
tere Einstellungen siehe die Erlauterungen
im Abschnitt "Einstellungen".

Timer-Einstellung
v' So dndern Sie die Timer-Einstellung;

1. Bei ausgeschaltetem Backofen (wah-
rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
zeigt wird), berihren Sie die Taste D
und schalten Sie den Backofen ein.

= Das Menii des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

D

ﬁ( Favoriten

B Heizarten

<

2. Drehen Sie den Steuerknopf nach
rechts / links, um das Hauptmenti "Zeit"
zu markieren.

D

0

O Zeit

@

3. Rufen Sie den Bildschirm zur Timer-Ein-
stellung auf, indem Sie "Zeit" auf dem
Bildschirm beriihren oder den Steuer-
knopf einmal driicken.

= Das Feld Timer ist auf dem Bild-
schirm aktiviert.

4. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die aktuelle
Zeit einzustellen und bestatigen Sie die
Einstellung durch einmaliges Driicken
auf den Bedienknopf.

D

Zeit
23:09

@ O Zuriick

®

“

= Das Feld Minute ist auf dem Bild-
schirm aktiviert.

5. Drehen Sie den Drehknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die aktuelle
Minute einzustellen, und schlielRen Sie
die Datumseinstellung ab, indem Sie
"Zurlick” berihren.

/|_,\ Zeit
O |s=
® |o: )

<z

Wird die erste Timer-Einstellung
@ nicht vorgenommen, beginnt die Ta-
geszeit mit der bei der Produktion
eingestellten Zeit. Sie konnen die
Einstellung der Tageszeit spater an-

dern, wie im Abschnitt ,Einstellun-
gen” beschrieben.

Im Falle eines langeren Stromaus-
@ falls wird die Einstellung der Tages-
zeit aufgehoben. Sie sollte erneut
eingestellt werden.
Einstellung der Sprache
v" So andern Sie die Spracheinstellung;

1. Bei ausgeschaltetem Backofen (wéh-
rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
zeigt wird), berlihren Sie die Taste O
und schalten Sie den Backofen ein.
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¥ Favoriten

D

B Heizarten

= Das Menl des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

2. Drehen Sie den Steuerknopf nach
rechts / links, um das Hauptmenii "Spra-
che" zu markieren.

Z® Setup Femsteuerung

@ @ Sprache

@ p Ton

D

3. Rufen Sie den Bildschirm zur Sprachein-
stellung auf, indem Sie "Sprache" auf
dem Bildschirm beriihren oder die Steu-
ertaste 1 Mal driicken.

D

4. Die eingestellte Sprache wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

D

Sprache

@ | Turkisch

@ O Zuriick

5. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die ge-
wiinschte Sprache auszuwahlen, und
bestétigen Sie die Einstellung durch ein-
maliges Driicken auf den Bedienknopf.
Schlielen Sie die Spracheinstellung ab,
indem Sie auf dem Bildschirm “Zuriick”
bertihren.

Einstellen des Wasserhirtegrads

Sie missen den Wasserhartegrad fiir Ihren
Backofen bei der ersten Benutzung einstel-
len. Der Bereich fiir den Hartegrad des zu
verwendenden Wassers ist in der nachste-
henden Tabelle angegeben. Dies ist not-
wendig, um die Kalkablagerungen auf den
Oberflachen des Dampferzeugungssys-
tems rechtzeitig zu entfernen.

Die Vorbereitung des Teststreifens wird im
Folgenden beschrieben.

DE/ 24




F

1 OITTTTTTT

Keine Verkalkung

2 [ITTTTTTT ]

Sehr wenig Ver-
kalkung

LjINEEEEE N 1§
Wenig Verkalkung

[AEEEEE B N i
Verkalkung

ST W W W]

Zu viel Verkal-
kung

(e B B N B I

UberméRig viel
Verkalkung

Packen Sie den

Lassen Sie den
Wasserhahn 1

Weichen Sie den
Teststreifen 1 Mi-

Nehmen Sie ihn
aus dem Wasser

Warten Sie 1 Mi-

Stellen Sie den
Wasserhartegrad
Ihres Produkts an-

Teststreifen aus.  [Minute lang lau- [nute lang in Was- [und schiitteln Sie |nute lang. hand des Ergeb-
fen. ser ein. ihn. nisses des Test-
streifens ein.
Tabelle zur Einstellung der Wasserharte
Hértegrad Britischer Wasser- | Deutscher Was-  |Franzdsischer Hértegrad Wasserhartegrad,
hartegrad °dE serhartegrad °dH |Wasserhartegrad der fiir den Back-
°dF ofen einzustellen
ist
1 OITTTTT0 0-5 0-4 0-8 Weiches Wasser
. N . *
2 (I M 6-9 57 913 Teilweise weiches
Wasser
CJENNENEE & § 1015 812 1422 Teilweise mittel-
hartes Wasser N
Miinnan & & o 16-19 1315 23-27 Mittelhartes Was-
ser
ann = 5 = & 20-24 16-19 28-34 Teilweise hartes
Wasser *
6NN NN 25-62 20-50 35-90 Hartes Wasser

+ Halten Sie den Teststreifen nicht unter
flieRendes Wasser; fiihren Sie die Mes-
sung in einem Glas durch.

+ Wenn Sie langer als 1 Minute warten,
fuhrt dies zu falschen Ergebnissen.

+ Wenn das Ergebnis hartes Wasser ist,
konnen Sie auch Wasser aus Flaschen
verwenden. Sie konnen die Messung fiir
Flaschenwasser wiederholen, wenn Sie
dies wiinschen.

« Wahlen Sie aus der obigen Tabelle den
Eingabewert aus, der der Anzahl der Be-
reiche entspricht, die sich auf dem Test-

streifen verfarben, und geben Sie die In-
formationen auf dem entsprechenden
Mentibildschirm ein.

Bewahren Sie den Teststreifen nach der
Messung auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf und entsorgen Sie ihn. Lee-
ren Sie das Wasser im Messglas aus.

Einstellen des Wasserhirtegrads

v" Nachdem Sie den Hértegrad Ihres Was-

1.
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sers im Einstellungsmeni bestimmt
haben:

Beriihren Sie "*" auf dem Bildschirm.



2. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um den ge-
wiinschten Wasserhartegrad einzustel-
len, wenn die Funktion "*" aktiviert ist.

= Wenn Sie nur den Wasserhartegrad ein-
stellen wollen, beriihren Sie "¢" auf
dem Bildschirm, um zum oberen Menii
zurlickzukehren. lhre Einstellung wird
bestatigt und das nachste Untermentii
wird aktiviert. Wenn Sie weitere Einstel-
lungen vornehmen machten, beriihren
Sie die entsprechende Einstellung auf
dem Bildschirm.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riickstande
und Schutzbeschichtungen beseitigt.
Dabei kann es etwas riechen.

4. Stellen Sie die hdchste Temperatur ein,
liberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerates richtig

5 Benutzung des Backofens

arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,Ofenfunktionen” an. Im folgen-
den Abschnitt erfahren Sie, wie Sie lhren
neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekiihlt
ist.

6. Wischen Sie die AuRenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum

geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-

mittel und einem weichen Schwamm.

HINWEIS: Einige Reinigungsmittel konnen

die Oberflache beschadigen. Verwenden

Sie bei der Reinigung keine scheuernden

Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-

gungscremes oder scharfe Gegenstande.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann

es liber mehrere Stunden zu Rauch- und

Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-

mal, und Sie brauchen nur eine gute Belif-

tung, um es zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Gert-
chen, die sich bilden.

5.1 Alilgemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( variiert je nach Modell; mog-
licherweise in lhrem Modell nicht enthal-
ten)

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgeblédse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblase schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mobel in unmittelbarer Nahe. Das
Geblase schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beliiftungséffnungen nicht ab.
Andernfalls kann sich der Ofen Uberhitzen.
Das Kiihlgeblase lduft, wahrend der Ofen
arbeitet, kann nach dem Abschalten noch
etwa 20 - 30 Minuten lang nachlaufen.

Wenn Sie den Ofen mit Timer programmie-
ren, schaltet sich das Kiihlgeblase zum Ab-
lauf der Backzeit zusammen mit allen ande-
ren Funktionen ab. Das Kiihlgeblase lasst
sich nicht manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so ge-
wollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anféngt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.

Bei einigen Backfunktionen schaltet sich
die Lampe nie ein, um Energie zu sparen.
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Wenn auf dem Bedienfeld die Taste “S~
vorhanden ist. In den Féllen, in denen die

geschaltet wird, kénnen Sie die Lampe je-
derzeit durch Beriihren der Taste I~ ein-

Backofenlampe automatisch ein- oder aus- und ausschalten.

5.2 Handhabung der Bedienblende

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backvor-
gang eingestellt werden kann, betragt
5:59 Stunden. Bei den Funktionen ,Warm-
halten” und ,Nieder Temp" betrdgt diese
Zeit 23:59 Stunden. Bei einem Stromaus-
fall werden die voreingestellte Backzeit
und Backdauer aufgehoben.

+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es ist notwendig, die vorge-
nommenen Einstellungen zu speichern,
entweder durch Beriihren der entspre-
chenden Taste in der Beschreibung oder
durch kurzes Warten.

« Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.

+ Bevor Sie mit dem Garen beginnen, ver-
gewissern Sie sich, dass die Abdeckung
des FleischspieRschachts geschlossen
ist, wenn Sie ohne Fleischspiel garen.

Ein- und Ausschalten der Backofenlampe

1. Beriihren Sie die Taste /5~ auf dem Be-
dienfeld. Die Backofenlampe leuchtet
auf.

2. Beriihren Sie die Taste ~$~ auf dem Be-
dienfeld. Die Backofenlampe schaltet
sich aus.

Falls Sie die Backofenlampe nicht

@ einschalten konnen, wird die Lam-
pentaste automatisch aktiviert,
wenn Sie mit dem Kochen begin-
nen, und die Backofenlampe leuch-
tet kontinuierlich. Um die Lampe
wahrend des Backens auszuschal-
ten, bertihren Sie die Taste SN -er-
neut.

Verwendung des Wassertanks

1. Beriihren Sie die Taste ,&%" auf dem Be-
dienfeld. Der Wassertank wird herausge-
nommen.

N

Nehmen Sie den Wassertank heraus,
entleeren Sie das darin befindliche Was-
ser (falls vorhanden) und fiigen Sie sau-
beres Wasser bis zum Hoéchststand hin-
zu, der die Gesundheit am

Wenigsten geféhrdet! Verwenden
Sie keine anderen Flissigkeiten als
Trinkwasser im Dampfsystem.

Verwenden Sie kein destilliertes
@ oder gefiltertes Wasser. Verwenden

Sie nur abgefiilltes Wasser. Fiillen

Sie keine brennbaren, alkoholhalti-

gen Losungen oder feste Partikel in
den Wassertank.

Dank des Deckels auf dem Wasser-
tank kdnnen Sie ihn auch befiillen,
ohne ihn herauszunehmen.

3. Setzen Sie den Wassertank wieder ein
und schieben Sie ihn in seinen Schlitz.

Vergewissern Sie sich vor dem
@ Start des Dampfgarens oder der
Dampfgarfunktion, dass der Deckel

des Fleischsondenanschlusses ge-
schlossen ist.

4. Am Ende des Garvorgangs das restliche
Wasser im Tank aus hygienischen Griin-
den ablassen.

Das Wasser im Dampferzeugungs-

@ system des Ofens wird nach Been-
digung des Garvorgangs in etwa 15
Minuten in den Wassertank geleitet.
Lassen Sie dieses Wasser, das sich
im Wassertank angesammelt hat,
aus hygienischen Griinden ab.

DE /27



12 11 10 9 8
| ~m
/I_I\ : Q N
@ a M
@) @ 0
| | B | |
|| | | || |
1 2 3 4 5 6 7

Ein/Aus-Taste
Touch-Display

Taste fir Tastensperre
Taste Start/Stopp

N owo =

9 Taste fiir die Beleuchtung

11 Taste fiir den Ricksprung ins Haupt-
mendi

Ein-/und Ausschalten des Ofens

1. Wenn Sie den Ofen einstecken und er
sich im Stand-by-Modus befindet, beriih-
ren Sie die Taste "(D" etwa 3 Sekunden
lang.

= Nach der Animation des Backofen-
bildschirms wird der Hauptmen-
ibildschirm angezeigt.

2. Wahrend der Backofen aktiv ist, konnen
Sie ihn ausschalten, indem Sie die Taste
"(D" ca. 3 Sekunden lang driicken.

Menii Manuelles Backen

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
Taste (D berihren.

= Das Menii des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

X Favoriten

[

B Heizarten

N

Infotaste

Taste fiir App-Steuerung

Schliissel zum Offnen der Wasser-
tanktdr

10 Alarm-Taste
12 Wasserbehalter

2
4 Steuerungsknopf
6
8

2. Rufen Sie den Bildschirm mit den Back-
funktionen auf, indem Sie "Heizarten"
auf dem Bildschirm beriihren oder die
Steuertaste 1 Mal driicken.

D

Y% Favoriten

B Heizarte

= Die erste Betriebsfunktion, die auf
dem Bildschirm definiert ist, wird
angezeigt.

3. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links und wahlen Sie
die Betriebsfunktion, die Sie zum Ba-
cken verwenden mochten.

0 |3 statisch
0, i ©
@ 200°  0:00
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. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fur die von lhnen ge-
wahlte Betriebsfunktion. Driicken Sie die
den Bedientaste des Backofens einmal,
um diese Temperatur zu andern.

O HeiBluft
® i o 4
@ |[180° 00:00 -

<

. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links und wéahlen Sie
die Temperatur, die Sie zum Backen ver-
wenden mdchten.

O HeiBluft
@ 8§ © %
@ | o 000 ~

. Zum Einstellen der Backzeit: Wenn Sie
den Backvorgang in der Funktion und
bei den Temperatureinstellungen, die
Sie eingestellt haben, eine Zeit lang
durchfiihren und den Backvorgang am
Ende der Zeit automatisch beenden
mochten, stellen Sie die Backzeit ein.
Wenn Sie den Garvorgang durch Beriih-
ren der Taste P || starten, ohne die Zeit
einzustellen, sollten Sie den Backvor-
gang manuell verfolgen und selbst ab-
schlielen. Stellen Sie die gewiinschte
Backzeit ein, indem Sie den Drehknopf
nach rechts/links drehen. Die Abbildun-
gen zeigen als Beispiel die Einstellungen
fur die Funktion ,Heiluft”, 200 °C und
30 Minuten Backzeit.

O HeiRluft
@ i o 4
@ |20 030

“

. Zum Einstellen der Dampfmenge beim
Backen mit Dampfunterstiitzung: Sie
kdnnen das Garen mit Dampf bei der
Backfunktion ,Volldampf“ oder anderen
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Backfunktionen durchfiihren, bei denen
ein Gebldsemotor/Heizliifter arbeitet.
Wenn Sie mit Dampf garen wollen, stel-
len Sie die Dampfmenge auf dem Infor-
mationsbildschirm der entsprechenden
Funktion ein. Ausfiihrliche Informatio-
nen zu den Dampfgarstufen finden Sie
im Feld ,Dampfunterstiitzung"“. Bevor
Sie mit dem Dampfgaren/Dampfbacken
beginnen, sollten Sie den Wassertank
mit Wasser fiillen, indem Sie die Schritte
befolgen, die im Feld ,Verwendung des
Wassertanks” erklart werden. Wenn Sie
kein Dampfgaren durchfiihren wollen,
Uberspringen Sie diese Einstellung, in-
dem Sie einmal auf den Bedienknopf
driicken oder die anderen Einstellungen
auf dem Display berihren.

. Nachdem Sie die Garzeit eingestellt ha-

ben, driicken Sie einmal auf den Bedien-
knopf des Backofens und stellen Sie die
gewiinschte Dampfgarebene ein, indem
Sie den Bedienknopf des Backofens
nach links/rechts drehen.

HeiBluft

D i o

@ 200° 0:30 %40

D

“

. Wenn Sie alle Einstellungen richtig vor-

genommen haben, tippen Sie auf das
P |l, um den Backvorgang zu starten.

= Der Bildschirm Vorheizen wird an-
gezeigt.

10.Auf der Vorheizanzeige stellt der Ofen

die Innentemperatur des Ofens in kurzer
Zeit auf die eingestellte Temperatur ein,
indem er alle Heizelemente betreibt, um
die eingestellte Temperatur zu errei-
chen. Sie kdnnen den Abschluss des
Vorheizens auf diesem Bildschirm ab-
warten oder das Vorheizen libersprin-
gen, indem Sie den Drehknopf ,Abbre-
chen” einmal beriihren.



Vorheizen

D

11.Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist,

wird auf dem Bildschirm der Vorschlag
angezeigt, ,das Backblech einzusetzen”.

12.Geben Sie Ihr Gericht in den Ofen, schlie-

Ren Sie die Ofentlir und beriihren Sie
einmal ,Weiter".

D

Ofen ist bereit
Blech einschieben
3

13.Das Backen beginnt. Wahrend der Back-

vorgang weiterlauft, konnen Sie ihn ab-
brechen oder lhre Einstellungen dndern.
Um eine Einstellung vorzunehmen, kon-
nen Sie auf die Backofenfunktionstaste
driicken und sie nach rechts/links dre-
hen. Jedes Mal, wenn Sie diese Taste
driicken, wird die Betriebsfunktion zwi-
schen Temperatur und Backzeit umge-
schaltet.

D

00:30

'-I;I"
@ e

@ |2

= Wenn die Backzeit nicht eingestellt
wird, arbeitet der Backofen manu-
ell. In diesem Fall wird die verstri-
chene Zeit auf dem Display ange-
zeigt. Wenn lhr Gericht fertig ge-
kocht ist, beriihren Sie zuerst die
Schaltflache P |l dann kdnnen Sie
es liberspringen, indem Sie einmal
den Bildschirm ,Backen abbre-
chen” beriihren und den Backvor-
gang durch Beriihren abschlieRen.
Ansonsten arbeitet der Backofen
weiter.

= Wenn die Backzeit eingestellt ist,
hort der Backofen am Ende der
Backzeit auf zu arbeiten. Auf dem
Display werden die Symbole ,Wei-
ter” und ,Favoriten Hinzufiige “ an-
gezeigt. Wenn Sie ,Weiter” beriih-
ren, lduft der Backofen noch 5 Mi-
nuten lang mit den eingestellten
Funktionen und Temperaturen wei-
ter. Wenn Sie ,Favoriten Hinzufiige
“beriihren, konnen Sie Ihre Back-
einstellungen fir den Favoritenbe-
reich speichern.

Fertiggerichte-Meniis

v Die Mendis, die auf der Backofensteue-
rung verfligbar sind, enthalten Rezepte,
die von professionellen Kéchen spezi-
ell fir Sie zubereitet werden. In diesen
Menis wird mit Hilfe von Bildern
Schritt flir Schritt erklart, wie man ein
Gericht zubereitet. AuBerdem werden
Temperatur, Einschubebene und Back-

funktionen automatisch je nach Art und

Gewicht der Mahlzeit bestimmt. Auf
dem Bildschirm des servierfertigen
Mendis sind, "Fleisch","Fisch", "Gefli-
gel", "Brote", "Nachtisch", "Pizza", "Ve-
getarisch", "Speziell", "Brot" und "Pas-
ta" Titel des Hauptbackmeniis verfiig-

bar.

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die

Taste (D beriihren.

= Das Menii des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

X Favoriten

D

B Heizarten

“

2. Drehen Sie den Bedienknopf nach

rechts/links und wahlen Sie das Menii
LAutomatisches Kochen” und rufen Sie
die Backuntermeniis auf, indem Sie ,Au-
tomatisches Kochen” beriihren oder den
Bedienknopf einmal driicken.
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Sie kdnnen in die Untermeniis ge-
@ langen, indem Sie die Hauptmeniis
beriihren, die auf dem Hauptmen-
tibildschirm angezeigt werden, Sie
kdnnen jedoch nicht durch sie bléat-
tern, um auf andere Hauptmendititel
zuzugreifen. Verwenden Sie den
Steuerknopf, um auf die anderen
Hauptmeniis zuzugreifen.

3. Drehen Sie den Bedienknopf nach
rechts/links und wahlen Sie das auto-
matische Backmendi.

4. Drehen Sie den Bedienknopf nach
rechts/links und wahlen Sie das Gericht,
das Sie zubereiten moéchten.

= Die Gewichtsangaben und die
Backzeit fiir das Gericht werden
auf dem Bildschirm angezeigt.

5. Beriihren Sie das ausgewahlte Gericht
und driicken Sie die Taste pIl, um den
Backvorgang zu starten.

6. Das Vorheizen wird fir die Gerichte, die
ein Vorheizen erfordern, gestartet. Auf
der Vorheizanzeige stellt der Ofen die In-
nentemperatur des Ofens in kurzer Zeit
auf die eingestellte Temperatur ein, in-
dem er alle Heizelemente betreibt, um
die eingestellte Temperatur zu errei-
chen.

Wenn die Backofentir wéahrend des

@ Backvorgangs geoffnet wird, wird
das Symbol ,[ " auf dem Bild-
schirm angezeigt.

7. Am Ende der Backzeit hort der Ofen auf
zu arbeiten. Auf dem Display werden die
Symbole ,Weiter” und ,Favoriten Hinzu-
flige “ angezeigt. Wenn Sie ,Weiter" be-
rihren, 1auft der Backofen noch 5 Minu-
ten lang mit den eingestellten Funktio-
nen und Temperaturen weiter. Wenn Sie

,Favoriten Hinzuflige “ beriihren, kénnen
Sie lhre Backeinstellungen fiir den Favo-
ritenbereich speichern.
Menii Favoriten
Wenn Sie die Backeinstellungen, die Sie zu-
vor in lhrem Ofen vorgenommen haben, am
Ende des Backvorgangs speichern, konnen
Sie auf diese Einstellungen iiber das Favori-
tenmendi zugreifen. Die Eintrage in diesem
Feld werden mit den Namen gespeichert,
die Sie zuvor gespeichert haben. Sie kon-
nen diese Einstellungen in diesem Feld wie-
derverwenden und auf dieselbe Weise ba-
cken.
Sie konnen das Favoritenmeni schnell auf-
rufen, indem Sie die Taste y, auf dem Bedi-
enfeld beriihren.

5.3 Dampfunterstiitztes Garen

Ihr Backofen verfiigt liber eine Dampfgar-
und eine dampfunterstiitzte Kochfunktion.
Dampfgaren:Garen nur mit Dampf durch
Auswabhl der "Dampf" Bedienfunktion und
Einstellung der Dampfstufe.
Dampfunterstiitztes Kochen:Das Kochen
erfolgt durch Einstellen der Dampfstufe in
einigen Betriebsfunktionen mit Dampfunter-
stiitzung. Bei dampfunterstiitzten Koch-
funktionen wird die Dampfstufeneinstellung
auf der Betriebsfunktionsanzeige der
Steuereinheit angezeigt.

Mit Hilfe von Dampf wird bei diesen Zube-
reitungen ein besseres Garergebnis erzielt.
Mit Hilfe von Dampf wird die Oberflache
des Gebacks heller, die Kruste knuspriger
und das Volumen groRer. Dariiber hinaus
reduziert die Dampfunterstiitzung den
Feuchtigkeitsverlust von Fleischgerichten,
wodurch das Fleisch saftiger und kdstlicher
gegart wird.

Dampfunterstiitzung

Einige der Garfunktionen lhres Backofens
beinhalten eine Dampfunterstiitzung. Bei
den Funktionen mit Dampfunterstiitzung er-
scheint auf dem Bildschirm das Einstellfeld
"Feuchtigkeit".
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Jede Funktion ist mit drei verschiedenen
Dampfstufen ausgestattet: niedrig, mittel
und hoch. Diese Funktionen geben in regel-
maRigen Abstdnden Dampf fir das Gargut
ab.

Es wird empfohlen, die niedrige Dampfstufe

(%40) zum Garen von Backwaren wie Ku-

chen, Brétchen usw. zu verwenden.

Es wird empfohlen, die mittlere Dampfstufe

(%60) zum Garen von Backwaren wie Brot

zu verwenden. Dampf sorgt dafiir, dass die

Oberflache des Gebacks heller, die Kruste

knuspriger und groRer wird.

Die hohe Dampfstufe (%80) wird fiir Fleisch

(groBe Fleischstiicke, ganze Hahnchen

usw.) empfohlen.

Dampf verringert den Feuchtigkeitsverlust

beim Garen von Fleisch, wodurch das

Fleisch saftiger und schmackhafter wird.

Allgemeine Warnhinweise

+ Das Fassungsvermogen des Wasser-
tanks betragt 1200 ml. Geben Sie beim
Kochen nicht mehr als 1200 ml Wasser in
den Wassertank.

+ Da die Siedetemperatur des Wassers je
nach Hohenlage des Aufstellungsortes
des Produkts variiert, kann die eingestell-
te Dampftemperatur auf der Anzeige vari-
ieren.

+ Nach dem Dampfgaren oder dampfunter-
stiitzten Garen kann beim Offnen der
Backofentiir Kondenswasser in die Back-
ofentir tropfen. Wischen Sie das Kon-
denswasser sofort ab, wenn Sie die Back-
ofentir 6ffnen.

+ Halten Sie sich beim Offnen der Back-
ofentir fern, da wéahrend und nach dem
Dampfgaren oder dampfunterstiitzten
Garen Dampf und Hitze entweichen kon-
nen. Der Dampf kann lhre Hande, lhr Ge-
sicht und/oder Ihre Augen verbrennen.

+ Sollte nach jedem Dampfgaren oder
Dampfunterstiitzten Garen Wasser im
Backofen verbleiben, trocknen Sie den
Backofen nach dem Abkiihlen mit der

Trockenfunktion oder mit einem tro-
ckenen Tuch. Andernfalls kann das ver-
bleibende Wasser zu Verkalkung fiihren.

« Wenn lhr Produkt Gber einen Fleischther-
mometer verfiigt, achten Sie darauf, dass
die Abdeckung des Fleischthermometers
vor dem Dampfgaren oder dampfunter-
stiitzten Garen geschlossen ist. Andern-
falls kann Dampf aus der Fleischthermo-
meterbuchse austreten.

Beim Dampfgaren oder dampfunterstiitz-

ten Garen:

« Wenn sich genligend Wasser im Wasser-
tank befindet, setzt der Ofen das Dampf-
garen oder das dampfunterstiitzte Garen
fort, bis der Tank leer ist. Auch wenn der
Garvorgang abgeschlossen ist, kann
noch Wasser im Tank vorhanden sein.

« Um mit dem Dampfgaren oder dampfun-
terstiitzten Garen fortzufahren, entneh-
men Sie den Wassertank, fiillen Sie ihn
mit ausreichend Wasser und setzen Sie
ihn an seinen Platz ein. Der Ofen beginnt,
Dampfunterstiitzung zu erzeugen, indem
er Wasser aus dem Tank zieht.

+ Beim Dampfgaren oder dampfunterstiitz-
ten Garen ist das Pumpengerdusch des
Ofens normal, insbesondere wenn der
Wasserstand im Wassertank niedrig ist.

Nach dem Dampfgaren oder dampfunter-

stiitzten Garen:

+ Einige Zeit nach Abschluss des Dampfga-
rens oder des dampfunterstiitzten Ga-
rens zieht der Ofen das restliche Wasser
aus dem Generator zuriick in den Tank. In
der Zwischenzeit ist das Betriebsge-
rausch der Pumpe des Ofens normal.

+ Wenn das Restwasser angesaugt ist, las-
sen Sie aus hygienischen Griinden das
restliche Wasser im Wassertank ab.

+ Aus gesundheitlichen Griinden sollten Sie
vor jedem Dampfgaren oder dampfunter-
stiitzten Garen den Wassertank entleeren
und frisches Wasser hinzuftigen.

DE/32



5.4 Einstellungen

Der 3-2-1-Countdown wird auf dem

@ Display in den Meniis oder Einstel-
lungen angezeigt, die durch langes
Driicken aktiviert werden sollen.
Nachdem der Countdown abgelau-
fen ist, wird das entsprechende Me-
ni oder die entsprechende Einstel-
lung aktiviert.

Aktivieren der Tastensperre

v Mit der Tastensperre konnen Sie das
Steuergerat vor Storungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Taste (&) auf dem Bedi-
enfeld.

D)

Sperren

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird die Tastensperre aktiviert und
die Lampe der Taste (3 auf dem
Bedienfeld leuchtet auf. Nachdem
die Tastensperre eingestellt wurde,
erscheint bei Beriihrung einer Tas-
te oder beim Driicken des Bedien-
knopfes des Backofens auf dem
Bildschirm “Gesperrt” und das
Symbol und ein akustisches Signal
ertont.

Wahrend die Tastensperre aktiviert
@ ist, konnen die Tasten der Be-

dieneinheit nicht verwendet wer-

den. Die Tastensperre wird bei ei-

nem Stromausfall nicht aufgeho-
ben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Taste (&) auf dem Bedi-
enfeld.

7 Q <
B

Entsperren \ 0

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3-2-1 angezeigt. Wenn
der Countdown abgelaufen ist,
wird die Tastensperre deaktiviert
und die Lampe der Taste (3 auf
dem Bedienfeld erlischt.

Einstellung des Alarms

v’ Sie konnen das Steuergerét des Pro-
dukts auch fir alle Warnungen oder Er-
innerungen auBer zum Backen verwen-
den. Der Wecker hat keinen Einfluss
auf die Betriebsfunktionen des Ofen.
Es wird zu Warnzwecken verwendet.
Beispielsweise konnen Sie den Wecker
verwenden, wenn Sie das Essen zu ei-
ner bestimmten Zeit im Ofen wenden
wollen. Sobald die von Ihnen eingestell-
te Timer abgelaufen ist, gibt Ihnen die
Uhr ein akustisches Warnsignal.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Berlihren Sie einmal die Tasten A um
die Alarmperiode einzustellen.

= Auf dem Bildschirm erscheint die
eingestellte Alarmdauer von 1 Mi-

nute.
Q y ey
00:01:00 P
Einstellen \ ) ¢ o

2. Stellen Sie zunachst die Minuten ein, in-
dem Sie den Drehknopf des Backofens
nach rechts/links drehen, und aktivieren
Sie das Timerfeld, indem Sie den Dreh-
knopf des Backofens einmal driicken.
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Q
00:15:00

Einstellen

3. Stellen Sie die Zeit ein, indem Sie den
Drehknopf des Backofens nach rechts/
links drehen. Beriihren Sie die Taste
,Einstellen”, um die Einstellung zu besta-
tigen.

Q

01:15:00

2.

Beriihren Sie "Backen abbrechen" auf
dem Bildschirm.

= Die Alarmdauer wird abgebrochen.

Lautstarke einstellen

v Sie konnen die Lautstérke lhrer

= Das Licht der Taste 2 leuchtet auf
dem Bedienfeld und die Alarmdau-

er wird eingestellt. Sie konnen die
verbleibende Zeit sehen, indem Sie

auf die Taste A\ driicken.
4. Nach Ablauf der Alarmzeit erlischt die

Beleuchtung der Taste £\ und Sie erhal-

ten eine akustische Warnung.

@ Wenn die Weckzeit und die Back-

zeit zur gleichen Zeit eingestellt
werden, wird die kiirzere Zeit auf
Ausschalten des Weckers

der Timer/Dauer-Anzeige ange-
zeigt.

1. Am Ende der Alarmperiode ertont der
Warnton fiir eine Minute. Beriihren Sie

eine beliebige Taste, um die akustische

Warnung zu stoppen.

= Die akustische Warnung wird ge-
stoppt.
Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Beriihren Sie einmal die Tasten A um
die Alarmperiode zu stornieren.

Q
01:13:57

Backen abl

DE/ 34

Steuereinheit einstellen.

. Bei ausgeschaltetem Backofen (wéh-

rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
zeigt wird), beriihren Sie die Taste D
und schalten Sie den Backofen ein.

= Das Meni des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

¥ Favoriten

D

B Heizarten

“

Drehen Sie den Steuerknopf nach
rechts / links, um das Hauptment "Ton"
zu markieren.

Rufen Sie den Bildschirm zur Lautstér-
ken-Einstellung auf, indem SieTon" auf
dem Bildschirm beriihren oder den Steu-
erknopf einmal driicken.

D

Stellen Sie die gewiinschte Lautstarke
ein, indem Sie den Bedienknopf nach
rechts/links drehen.

Ton

[

®

| Schritt 1

&)

< Zuriick

SchlielRen Sie die Einstellung ab, indem
Sie auf dem Bildschirm “Zuriick” beriih-
ren.



5. Schlielen Sie die Einstellung ab, indem

0O Sie auf dem Bildschirm “Zuriick” beriih-
@ ren.
@
S " .
» L Helligkeit
. - ~ . ; . @ | Schritt 5
Einstellung der Bildschirmhelligkeit o
O zZy
v' Sie konnen die Helligkeit des Bild- .
schirms des Steuergerats einstellen. z
Ihr Backofen sollte fiir diese Einstel- Einstellung der Schnellvorheizfunktion
lung ausgeschaltet sein. (Booster)

1. Bei ausgeschaltetem Backofen (wah- v' Sie kdnnen das Backen auf lhrem Gerat
rend die Uhrzeit auf dem Display ange- automatisch mit der Schnellvorheiz-
zeigt wird), beriihren Sie die Taste © funktion betreiben. Dazu sollten Sie die
und schalten Sie den Backofen ein. Einstellung Schnelles Vorheizen akti-

= Das Menii des Startbildschirms vieren.
wird auf dem Display angezeigt. 1. Bei ausgeschaltetem Backofen (wéh-
rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
~ Erom zeigt wird), beriihren Sie die Taste ©
'-' 5 ot und schalten Sie den Backofen ein.

= Das Menii des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

<z

2. Drehen Sie den Steuerknopf nach 0 [ Fovorten
rechts / links, um das Hauptmendi "Hel- 5 Heizarten
ligkeit" zu markieren.

3. Rufen Sie den Bildschirm zur Helligkeit- Z

Einstellung auf, indem SieHelligkeit" auf

dem Bildschirm beriihren oder den Steu- 2. Drehen Sie den Steuerknopf nach

erknopf einmal driicken. rechts / links, um das Hauptmend
"Schnellaufheiz" zu markieren.

0O 3. Rufen Sie den Bildschirm zur Vorheiz-
@ stufeneinstellung auf, indem SieSchnel-
® laufheiz" auf dem Bildschirm beriihren

oder den Steuerknopf einmal driicken.

4. Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit 0
ein, indem Sie den Bedienknopf nach @
rechts/links drehen. o

AN " "
L Helligkeit

@ | Schritt 3 4. Schalten Sie von der Einstellung "Aus”
@ o mn auf die Einstellung "An" um, indem Sie

den Drehknopf des Ofens nach rechts/
links drehen.
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3. Rufen Sie den Bildschirm zur Timer-Ein- ﬂ

3 |schnellaufheiz 4 stellung auf, indem Sie "Zeit" auf dem
@ An Aus Bildschirm beriihren oder den Steuer-
D |ozumwe \ knopf einmal driicken.

= Das Feld Timer ist auf dem Bild-

schirm aktiviert.
5. SchlieRen Sie die Einstellung ab, indem

Sie auf dem Bildschirm “Zurlick” berih-
ren.

4. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die aktuelle
Zeit einzustellen und bestatigen Sie die
Einstellung durch einmaliges Driicken

13 [Schnellaufheiz auf den Bedienknopf.
@ An  Aus
@ oz ‘ /l_,\ Zeit
D D 23:09
Sie konnen die Einstellung fiir das @ oz 2
@ schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Wenn Sie die

= Das Feld Minute ist auf dem Bild-

Einstellung auf "Aus" stellen, kon- : L
schirm aktiviert.

nen Sie die automatische Schnell-
vorwarmung abschalten. 5. Drehen Sie den Drehknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die aktuelle

Timer-Einstellun
9 Minute einzustellen, und schlieRen Sie

v' So andern Sie die Timer-Einstellung; die Datumseinstellung ab, indem Sie
1. Bei ausgeschaltetem Backofen (wah- "Zuriick” beriihren.
rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
zeigt wird), beriihren Sie die Taste O O [et
und schalten Sie den Backofen ein. @ 15:25
= Das Menii des Startbildschirms @D |oz
wird auf dem Display angezeigt.
<
P ) Wird die erste Timer-Einstellung
|_, ﬁ( Favoriten . . .
‘ @ nicht vorgenommen, beginnt die Ta-
& Heizarten geszeit mit der bei der Produktion
eingestellten Zeit. Sie konnen die

7
$ Einstellung der Tageszeit spater an-

dern, wie im Abschnitt ,Einstellun-

2. Drehen Sie den Steuerknopf nach gen” beschrieben.

rechts / links, um das Hauptmeni "Zeit
zu markieren. @ Im Falle eines langeren Stromaus-

falls wird die Einstellung der Tages-
zeit aufgehoben. Sie sollte erneut
eingestellt werden.

D

@ O Zeit

@

Einstellung der Sprache

v So andern Sie die Spracheinstellung;
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. Bei ausgeschaltetem Backofen (wéh-
rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
zeigt wird), berlihren Sie die Taste D
und schalten Sie den Backofen ein.

ﬁ( Favoriten

D

B Heizarten

<

= Das Menl des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

. Drehen Sie den Steuerknopf nach
rechts / links, um das Hauptmenii "Spra-
che" zu markieren.

D

3

Z#  Setup Femsteuerung

@ @ Sprache

@ p Ton

. Rufen Sie den Bildschirm zur Sprachein-
stellung auf, indem Sie "Sprache" auf
dem Bildschirm beriihren oder die Steu-
ertaste 1 Mal driicken.

D

. Die eingestellte Sprache wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

D

Sprache

@ | Tarkisch

@ <D Zuriick

. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die ge-
wiinschte Sprache auszuwahlen, und
bestatigen Sie die Einstellung durch ein-
maliges Driicken auf den Bedienknopf.
SchlieBen Sie die Spracheinstellung ab,
indem Sie auf dem Bildschirm “Zuriick”
beriihren.

Menii Trocknen

Es ermdoglicht das Trocknen im Ofen, indem
das nach dem Dampfgaren im Ofen verblie-
bene Wasser verdampft. Es wird empfoh-
len, diese Funktion aus hygienischen Griin-
den nach jedem Dampfgaren zu verwen-
den.

Nehmen Sie vor Beginn des Trock-
@ nungsvorgangs die Speisen und

Bleche aus dem Backofen.

Wischen Sie vor der Verwendung
@ der Trocknungsfunktion mit einem
trockenen Tuch das Wasser (falls

vorhanden) ab, das sich am Boden
des Backofens angesammelt hat.

Bei in den Favoriten gespeicherten
@ Dampffertiggerichten erscheint
nach Abschluss des Garvorgangs

eine automatische Dorrempfeh-
lung.

—_

. Beriihren Sie die Taste "(D", um den
Backofen einzuschalten.

2. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um das Haupt-
meni "Trocknen" auszuwahlen.

3. Beriihren Sie "Trocknen” auf dem Dis-
play oder driicken Sie den Ofenregel-
knopf einmal.

4. Beriihren Sie "PII' auf dem Bildschirm,
um den Trocknungsvorgang zu starten.

5. Der Trocknungsvorgang dauert 10 Minu-
ten. Die verbleibende Zeit wird auf dem
Bildschirm angezeigt.

= Offnen Sie die Backofentiir, um den
Dampf am Ende dieser Zeit abzulas-
sen.

Menii Entkalkung

Es wird empfohlen, das Entkalkungspro-
gramm fiir den im Dampferzeugungssys-
tem angesammelten Kalk zu verwenden.
Ihr Backofen warnt Sie je nach dem von Ih-
nen eingestellten Wasserhartegrad, eine
Entkalkung durchzufiihren. Zwei Entkal-
kungstabletten werden mit dem Gerat mit-
geliefert. (Sie konnen auch handelsiibliche
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Entkalker verwenden, die fir Dampfgarge-
rate empfohlen werden, und zwar gemaf
deren Gebrauchsanweisung).

Wenigsten geféhrdet! Verwenden
@ Sie keine anderen Fliissigkeiten als
Trinkwasser im Dampfsystem.
Verwenden Sie kein destilliertes
@ oder gefiltertes Wasser. Verwenden
Sie nur abgefiilltes Wasser. Fiillen
Sie keine brennbaren, alkoholhalti-

gen Losungen oder feste Partikel in
den Wassertank.

Bei aufgesetztem Deckel kdnnen
@ Sie Wasser einfiillen, ohne den

Wassertank abzunehmen.

—_

. Beriihren Sie die Taste "", um den
Backofen einzuschalten.

2. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um das Haupt-
meni "Entkalkung" auszuwahlen.

3. Berihren Sie "Entkalkung” auf dem Dis-
play oder driicken Sie den Ofenregel-
knopf einmal.

4. Berihren Sie die Taste "P||' auf dem
Bildschirm, um den Entkalkungsvorgang
zu starten.

5. Auf dem Bildschirm erscheint “Fligen
Sie 250ml Wasser hinzu und geben Sie 1
Tablette ein.”. Driicken Sie einmal auf
den Bedienknopf des Backofens.

6. Der Wassertank wird herausgenommen.

7. Entfernen Sie den Wassertank, entleeren
Sie das darin befindliche Wasser, und
geben Sie 250 ml Wasser und die Ta-
blette in den Tank.

8. Setzen Sie ihn in den Schlitz des Was-
sertanks ein. Auf dem Bildschirm er-
scheint “Tablette Schmilzt.”.

9. Wahrend des Entkalkungsvorgangs I6st
sich die Tablette auf, um den im Dampf-
generator des Backofens angesammel-
ten Kalk zu entfernen. Der Backofen
flihrt diesen Vorgang automatisch durch
und am Ende des Vorgangs erscheint

auf dem Display die Meldung “Lassen
Sie das Wasser aus dem Tank ab und
geben Sie erneut 250ml Wasser hinzu.".
Driicken Sie einmal auf den Bedienknopf
des Backofens.

10.Der Wassertank wird herausgenommen.

11.Entleeren Sie den Tank und fligen Sie
250 ml sauberes Wasser hinzu. Setzen
Sie den Wassertank ein. Auf dem Bild-
schirm erscheint “Spiilvorgang.”.

12.“Auf dem Bildschirm erscheint Die Ent-
kalkung ist abgeschlossen, das Wasser
aus dem Tank ablassen.”

Die Entkalkung dauert etwa 1,5 bis
@ 2 Stunden.

= Offnen Sie die Backofentiir, um den

Dampf entweichen zu lassen und das
restliche Wasser im Wassertank abzu-
lassen.

Menii Dampfreinigung

Es gewahrleistet eine einfache Reinigung,

da der Schmutz (nachdem er nicht zu lange

gewartet hat) mit Wassertropfen, die im In-

neren des Backofens kondensieren, aufge-

weicht wird, nachdem eine gewisse Zeit

lang Dampf abgegeben wurde.

1. Beriihren Sie die Taste "(D", um den
Backofen einzuschalten.

2. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um das Haupt-
meni "Dampfreiniger” auszuwahlen.

3. Beriihren Sie "Dampfreiniger” auf dem
Display oder driicken Sie den Ofenregel-
knopf einmal.

4. Berlhren Sie die Schaltflache "p||' auf
dem Bildschirm, um den Dampfreini-
gungsvorgang zu starten. Befolgen Sie
die im Abschnitt "Verwendung des Was-
sertanks" beschriebenen Schritte, um
den Wassertank mit Wasser zu fiillen,
damit die Funktion gestartet werden
kann.
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Fir die Dampfreinigung werden ca.
@ 500 ml Wasser verwendet.

5. Am Ende des Vorgangs 6ffnen Sie die
Tir und wischen die Innenflachen des
Backofens mit einem trockenen
Schwamm oder Tuch ab.

Verwendung der HomeWhiz-Anwendung
Befolgen Sie die unten beschriebenen
Schritte, um lhr Produkt iber ein Smart-Ge-
rat zu steuern und zu Giberwachen. Verbin-
den Sie Ihr Smart-Gerat mit dem Internet zu
Hause und laden Sie die "HomeWhiz" -An-
wendung aus dem Anwendungsspeicher
auf Ihr Smart-Geréat herunter (suchen Sie
nach "HomeWhiz" und laden Sie die Anwen-
dung herunter, die auf dem Bildschirm er-
scheint). Um das Produkt tiber lhr Smart-
Gerat steuern zu kénnen, miissen sowohl
das Produkt als auch das Smart-Gerat mit
demselben Internet-Netzwerk verbunden
sein.

Einstellen der drahtlosen Verbindung

v" Um lhr Produkt in die "HomeWhiz" -An-
wendung einzubinden und es uber das
Tablet/Telefon zu steuern, miissen Sie
die Einstellungen fiir das drahtlose
Netzwerk vornehmen. Dafiir;

1. Bei ausgeschaltetem Backofen (wah-
rend die Uhrzeit auf dem Display ange-
zeigt wird), beriihren Sie die Taste ©
und schalten Sie den Backofen ein.

= Das Menii des Startbildschirms
wird auf dem Display angezeigt.

¢ Favoriten

D

B Heizarten

<z

2. Drehen Sie den Steuerknopf nach
rechts / links, um das Hauptmeni "Fern-
steuerung" zu markieren.

3. Rufen Sie den Bildschirm zur zur Einstel-
lung des drahtlosen Netzwerks auf, in-
dem SieFernsteuerung" auf dem Bild-
schirm beriihren oder den Steuerknopf
einmal driicken.

D

A Schnellaufheiz

4. Schalten Sie von der Einstellung "Aus”
auf die Einstellung "An" um, indem Sie
den Drehknopf des Ofens nach rechts/
links drehen.

D

Fernsteuerung

@ An Aus

@ oz«

5. Gehen Sie zuriick zum Hauptmend, in-
dem Sie auf dem Bildschirm "Zurlick"
beriihren.

Fernsteuerung

D

®

An Aus

&)

Installation der HomeWhiz-Anwendung

1. Beriihren Sie im Einstellungsmenii das
Feld "Setup Fernsteuerung" auf dem
Bildschirm.

Wenn die Anwendung "HomeWhiz"

@ noch nicht installiert wurde, konnen

Sie durch Bertihren der Taste ,g™
schnell auf den Installationsbild-
schirm zugreifen.

2 Femsteuerung

@ e Setup Carnsteuerung
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. Wahrend das Fels "Setup Fernsteue-
rung” aktiv ist, driicken sie das Feld “Ein-
richtung Starten”.

D

Setup Fernsteuerung

I Einrichtung

<3 Zuriick

= Auf dem Bildschirm erscheint die
Stufe, Schritt 1/2 .

o )
J Schritt 1/2
@ =
Vom Smartphone zu
@ HomeWhiz wechseln

. Beriihren Sie das Feld ,0fen hinzufiigen”

im Feld "Gerat hinzufligen" tiber die An-
wendung"HomeWhiz" .

. Geben Sie die Artikelnummer Ihres Pro-
dukts auf dem erscheinenden Bild-
schirm ein. Sie konnen die Artikelnum-
mer des Produkts auf dem Typenschild
ablesen, indem Sie die Backofentiir 6ff-
nen. (10-stellige Nummer, beginnend
mit 77...)

= Wahrend der Verbindung mit dem
Heimnetzwerk erscheint Schritt
2/2 auf dem Bildschirm.

D

Schritt 2/2

@ =

Verbindung mit

@ dom Hoimneiz

. Wenn Sie die Hauptseite der Anwen-
dung aufrufen, wird das hinzugefiigte
Produkt angezeigt. Um das Produkt aus
der Ferne zu steuern, beriihren Sie die
Schaltflache 7, die auf dem Bedienfeld

des Produkts verfligbar ist.

= Sie kdnnen das Produkt Gber ein
Smart-Gerat steuern.

Die"HomeWhiz" -Anwendung auf Ih-
@ rem intelligenten Gerat wird Sie

iber die Herstellung der Verbin-
dung und die Verwendung der An-
wendung informieren.

Im Falle eines Stromausfalls, wéh-
@ rend die "HomeWhiz" -Verbindung
Ihres Gerats eingeschaltet ist, und
wenn Sie vom Stromnetz getrennt

werden, schaltet sich "HomeWhiz"
automatisch aus.

Wenn lhr Produkt mit "HomeWhiz"
@ verbunden ist und die Fernbedie-
nung durch Beriihren der Taste 0
aktiviert wird, kann das Geréat nicht
manuell bedient werden. Sie kon-
nen den Backofen durch einfaches
Antippen der Taste (D" ausschal-

ten oder die Tastensperre durch An-

tippen der Taste /3" aktivieren.
Loschen der HomeWhiz-Anwendung

1. Berlihren Sie im Einstellungsmenii das
Feld "Setup Fernsteuerung" auf dem
Bildschirm.

2 Femsteuerung

[

4 Setup Eamsteuerung

N

2. Wenn "Setup Fernsteuerung" aktiviert
ist, tippen Sie auf das Feld "HomeWhiz
Entfernen”, indem Sie den Drehknopf
nach rechts/links drehen.

3. Das Symbol ,HomeWhiz Verbindung I6-

schen?” wird auf dem Bildschirm ange-
zeigt. Loschen Sie die Paarung, indem
Sie auf ,Loschen” tippen.

Einhaltung der Normen und Priifhinweise / EU-Konformitatserklarung
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C€

Die Entwicklungs-, Herstellungs- und Verkaufsphase dieses Produkts erfolgt geméaR den Sicherheitsvor-
schriften, die in allen relevanten Gesetzen der Europdischen Union festgelegt sind.

Frequenz-

band :2.4 Ghz
Max. Sen- 1. 100 mw
deleistung

CE-Konformitatserklarung

Arcelik A.S. erklart, dass dieses Produkt die Anforderungen der Richtlinie 2014/53/EU erfiillt. Eine ausfiihrliche RO-
TE Konformitatserklarung finden Sie online auf der Website support.elektrabregenz.com unter den zusétzlichen Do-

kumenten auf der Produktseite fiir Ihr Produkt.

Der definierte Supportzeitraum fiir Softwa- .
reupdates im Zusammenhang mit der Cy-
bersicherheit des Produkts ist der Garantie-
zeitraum des Produkts. Nach diesem Zeit-

raum werden Cybersicherheits-bezogene .
Software-Updates nicht garantiert.

Dieses Produkt erfasst und ibertragt Nut-
zungsdaten, wenn es mit dem Internet ver-
bunden ist (z. B. Temperatureinstellungen, .
Nutzungsdauer, Fehlercodes). GemaR dem
EU-Datenschutzgesetz (Verordnung (EU)
2023/2854) haben Sie das Recht, auf diese
Daten zuzugreifen und sie zu verwalten. .
Weitere Informationen dariber, welche Da-

ten erfasst werden, wie sie verwendet wer-

den und wie Sie darauf zugreifen konnen,

finden Sie unter:www.homewhiz.com/eu-data-act-
policy

5.5 Verwendung des Bratenthermo-
meters

Allgemeine Informationen und Warnhin-

weise

+ Der Backofen muss auf eine bestimmte
Betriebsfunktion und Temperatur einge-
stellt sein, um das Bratenthermometer
verwenden zu konnen.

+ Die Funktion Bratenthermometer ist in
Funktionen verfligbar, bei denen das
Symbol fiir das Bratenthermometer stan-
dig leuchtet.

+ Wenn Sie den Backofen-Timer vor der
Verwendung des Bratenthermometers
auf eine bestimmte Garzeit eingestellt
haben, wird diese Zeit automatisch auf-
gehoben, wenn die Fleischsonde einge-
setzt wird.
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Sie kdnnen die Einschibe tiber dem An-
schluss fiir das Bratenthermometer nicht
verwenden, wenn Sie mit dem Bratenther-
mometer garen..

Reinigen Sie das Bratenthermometer mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie es
nach jedem Gebrauch mit einem tro-
ckenen Tuch ab.

Wenn bei Funktionen, bei denen das Bra-
tenthermometer aktiviert ist, nicht 75C
angezeigt wird, vergewissern Sie sich,
dass der Stecker fest im Anschluss sitzt.
Wenn die Sensorspitze des Bratenther-
mometers verwendet wird, ohne sie in
das Fleisch zu stecken, erkennt die Sen-
sorspitze die Temperatur im Inneren des
Ofens und beendet den Garvorgang,
wenn die eingestellte Temperatur erreicht
ist. Wird das Bratenthermometer jedoch
einer Temperatur von 250 °C oder mehr
ausgesetzt, wird der Sensor unbrauchbar.
Die Betriebstemperatur darf mindestens
30 °C hoher sein als die Temperatur des
Bratenthermometers. Ein Beispiel: Wenn
die Temperatur des Bratenthermometers
auf 70 °C eingestellt ist, muss die Be-
triebstemperatur auf mindestens 100 °C
eingestellt werden.

Die Kerntemperatur des Fleisches (der
kalteste Punkt) muss im Hinblick auf die
Lebensmittelsicherheit mindestens 63 °C
betragen.

Die Kerntemperatur des kaltesten Punk-
tes von Gefliigelfleisch muss im Sinne
der Lebensmittelsicherheit mindestens
74 °C betragen, und die Kerntemperatur
von durchgebratenem Fleisch muss 85
°C betragen.


http://www.homewhiz.com/eu-data-act-policy
http://www.homewhiz.com/eu-data-act-policy

Referenztabelle fiir den Kochbereich von
rotem Fleisch:

Garen Level Kerntemperatur des Flei-
sches* (°C)

Blau 55-59

Durchgebraten  60-62

Halb durchgebraten 63-70

Mittel  71-76

Gut gebraten 77-81

Ubergekocht >82

1. Schalten Sie den Ofen ein, indem Sie die
Taste (D beriihren.

2. Schieben Sie die Schlitzabdeckung (4)
an der Seitenwand des Backofens nach
oben, und stecken Sie den Fleischson-
denstecker (2) in den Fleischsonden-
schlitz (1).

4
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1 Schlitz fiir Fleischsonde

2 Fleischsondenanschluss

3 Fleischsondensensorspitze

4 Abdeckung des Fleischsondenschlitzes

3. Wenn die Fleischsonde am Gerét ange-

bracht ist, wird die erste Betriebsfunkti-
on, die mit der Fleischsonde verwendet
werden kann, in der Funktionsanzeige
angezeigt. Wenn Sie in einer anderen
Betriebsfunktion garen wollen, drehen
Sie den Bedienknopf des Backofens
nach rechts/links. (In der Abbildung ist
die Betriebsfunktion Statisch darge-
stellt.)

/|_,\ O statisch
@ P
@ 200 ° 75°

= 75 °C, der fiir die Fleischsonde vor-
geschlagene Temperaturwert, und
das Symbol werden zusammen mit
der fir die Betriebsfunktion vorge-
schlagenen Temperatur auf dem
Bildschirm angezeigt.

Die empfohlene Fleischtemperatur
@ betragt 75 °C. Sie kdnnen die Tem-

peratur je nach Wunsch zwischen

40 und 99 °C verandern. Fir die

Dampf-Funktion liegt dieser Tempe-
raturbereich zwischen 40-80 °C.

4. Um die vordefinierte Temperatur fir die
von lhnen gewabhlte Betriebsfunktion zu
andern, driicken Sie einmal auf den Be-
dienknopf des Ofens.

/l_,\ 3 statisch
O, o
@ 200° 757

“

5. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links und wahlen Sie
den Ofeninnentemperaturwert, die Sie
zum Backen verwenden méchten.
Driicken Sie einmal auf den Bedienknopf
des Backofens, um die Innentemperatur
der Fleischsonde zu dndern.

D

O statisch

@ i 7

) 210°  75°

“

6. Drehen Sie den Bedienknopf des Back-
ofens nach rechts/links, um die Tempe-
ratur der Fleischsonde zu andern.

7. Um den Automatikmodus zu aktivieren,

beriihren Sie die Taste Pl .
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Ofen ist bereit
Blech einschieben

D

8. Stellen Sie Ihr Gericht in den Ofen und
flihren Sie die Sensorspitze der Fleisch
sonde an das zu garende Lebensmittel
heran.

9. Der Sensor der Fleischsonde erkennt a
tomatisch, dass die Innentemperatur

u-

tur fiir die Fleischsonde erreicht, und be-
endet den Garvorgang, wenn die Tempe-
ratur im Inneren des Fleisches diese
Temperatur erreicht. Wenn die Fleisch-
sonde vor dem Ende des Backvorgangs
herausgenommen wird, endet der Back-
vorgang und der Backofen wird ausge-
schaltet.

= Nach Beendigung des Backvor-
gangs gibt der Ofen ein akusti-
sches Signal aus. Auf dem Display
werden die Symbole ,Weiter" und
,Favoriten Hinzuflige “ angezeigt.
Wenn Sie ,Weiter” beriihren, lduft
der Backofen noch 5 Minuten lang
mit den eingestellten Funktionen
und Temperaturen weiter. Wenn
Sie ,Favoriten Hinzufiige “ beriih-
ren, konnen Sie lhre Backeinstel-
lungen fiir den Favoritenbereich
speichern.

10.Schalten Sie den Ofen durch Beriihren

des Fleisches die eingestellte Tempera-

der Taste @ aus.

6 Allgemeine Informationen zum Kochen

In diesem Abschnitt finden Sie allgemeine
Tipps zur Zubereitung lhrer Speisen.

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-

Es werden die gangigsten Lebensmittel und

die dafiir geeigneten Einstellungen aufge-
flhrt. Zusatzlich geben wir auch an, wel-
ches Ofen-Zubehor sich am besten dafiir
eignet.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir wahrend und
nach dem Backen kann heiler Dampf
entweichen. Es ist moglich, dass der
Dampf lhre Hand, Ihr Gesicht und/oder
Ihre Augen verbrennt. Halten Sie beim
Offnen der Ofentiir also etwas Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuRenfldchen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

schiedlicher Speisen andern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht bendétigtes Zu-

behor aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unndtiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass |h-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-

zepten kochen, kdnnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fir @hnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehdr wurde speziell
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flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewohn-
lich fir eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundséatzlich samtliche In-
formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.



+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRRe des Kochgeschirrs zu.
Uberstehendes Backpapier kann zu Ver-
brennungsgefahr fiihren und die Qualitat
Ihres Gerichts beeintrachtigen. Verwen-
den Sie Backpapier niemals bei einer Be-
triebstemperatur, welche die fir das
Backpapier angegebenen Werte iber-
steigt.

+ Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-
richte

Allgemeine Hinweise

+ Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit Ihr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wir empfehlen
dunkles, antihaftbeschichtetes und hitze-
bestandiges Geschirr.

+ Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

+ Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Grillrost
verwenden, stellen Sie es in die Mitte des
Grillrosts, nicht in die Nahe der Rick-
wand.

+ Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
moglichst Zimmertemperatur haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

+ Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Garzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.
+ Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
missen Sie die Garzeit moglicherweise
anpassen.

Die Angaben in der Zubereitungstabelle
wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den Angaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause maoglich.
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+ Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-

le empfohlenen Einschub fiir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
+ Falls Kuchen zu trocken wird, erh6hen Sie

die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kdirzer.

+ Wenn Kuchen beim Anschneiden innen

noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flissigkeit oder reduzieren Sie die
Temperatur etwas und backen den Ku-
chen weiter.

« Um zu priifen, ob der Kuchen fertig ist,

konnen Sie einen Holzspiel in den Ku-
chen stecken. Wenn der HolzspieR mit
flissigem Teig herauskommt, backen Sie
den Kuchen weiter, bis kein flissiger Teig
mehr am HolzspieR kleben bleibt.

+ Falls die Oberseite des Kuchens ver-

brennt, wahlen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
langeren Backzeit aus. Zusétzlich konnen
Sie den Kuchen beim Weiterbacken auch
mit Alufolie abdecken.

+ Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-

cken, aber aulRen klebrig ist, weniger
Flussigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Tlpps fiir Geback

+ Falls Gebéack zu trocken wird, vermindern
Sie die Temperatur etwas und backen et-
was kdirzer.

+ Falls Gebéack sehr lange zum Backen

braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Gebéack zu iberladen.

+ Falls Geback an der Oberseite gebraunt

wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
maRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur moglichst gleichmaRig auf-
zutragen.

+ Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-

tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-



reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen
Einschub weiter unten.

Tabelle fiir Gebédck und Kuchen

Vorschlage fiir das Backen mit einem einzigen Blech

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Blechkuchen Standard-Bleche * |Statisch 3 180 30..45
Torte in der Form Ku'chenform auf HeiBluft 2 180 30..40
Grillrost **
Kleine Kuchen Standard-Bleche * |Statisch 3 160 30..40
Kleine Kuchen Standard-Bleche * [HeiRluft 3 145 25..35
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Statisch 2 155 40 ... 50
Klemme auf Grill-
rost
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 155 30..40
Klemme auf Grill-
rost **
Kekse Gebéack-Blech *  [Statisch 3 170 25..40
Kekse Gebéck-Blech * HeiBluft 3 170 20..30
Geback Standard-Bleche * |Statisch 2 200 30..40
Geback Standard-Bleche * |Umluft 2 180 35..45
Brotchen Standard-Bleche * |Statisch 2 200 20..35
Brotchen Standard-Bleche * |HeiBluft 3 180 20..30
Brot Standard-Bleche * |Statisch 3 200 30..45
Brot Standard-Bleche * [HeiRluft 3 200 30..40
Rechteckiger Be-
hélter aus Glas/ :
Lasagne Metall auf Grill- Statisch 2 oder 3 200 30..45
rost. **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em o i oh 2 180 50..70
Durchmesser auf
Grillrost **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em | in 6t 3 170 50 .. 65
Durchmesser auf
Grillrost **
Pizza Standard-Bleche * |Statisch 2 250 10..20
Pizza Standard-Bleche * |Pizza 2 280 5..10

Vorwérmen wird fir alle Lebensmittel empfohlen.
*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
behér.
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Vorschlage fiir das Backen mit zwei Backblechen

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
1-Standard-Bleche

Kleine Kuchen HeiBluft 1-3 145 30..40
3-Gebéck-Blech *
2-Standard-Bleche

Kekse * Heilluft 2-4 170 25..35
4-Gebéack-Blech *
1-Standard-Bleche

Geback * HeiRluft 1-4 180 40 ..50
4-Gebéack-Blech *
2-Standard-Bleche

Brotchen * HeiBluft 2-4 180 20..30
4-Gebéack-Blech *

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

Zubereitungstabelle mit der Funktion

“HeiBluft Eco”

+ Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion “HeiRluft Eco” ge-
startet haben.

- Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die

“HeiBluft Eco” Funktion verwenden. Wenn
sich die Tir nicht 6ffnet, wird die Innen-
temperatur optimiert, um Energie zu spa-
ren, und diese Temperatur kann von der
auf dem Bildschirm angezeigten Tempe-
ratur abweichen.

+ In der Betriebsfunktion “Heilluft Eco”

darf nicht vorgeheizt werden.

Lebensmittel

Zu verwendendes Zu- |Einschubebene

Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)

behor
Kleine Kuchen Standard-Bleche * 3 160 25..35
Kekse Standard-Bleche * 3 180 25..35
Gebéck Standard-Bleche * 3 200 45 .55
Brotchen Standard-Bleche * 3 200 35..45

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel

Wichtiges zum Grillen

+ Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groRer Fleischstiicke erhoht die Gar-
leistung.

+ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 -
30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

+ Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 — 5 Minuten Garzeit an.
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+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lduft auch beim spateren Schnei-
den nicht in Stromen aus.

Tabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-

gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte aus

der nachfolgenden Tabelle mit einem ein-

zigen Blech.

unter dem Grill-
rost.

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Steak (ganz) / 3 % 15 Min. 250/max,
Braten (1 kg) Standard-Bleche * |Umluft 3 nach 180 ... 190 60 ... 80
tg)mmhaxe (152 | standard-Bleche * |Umluft 3 170 85..110
Grillrost *
Brathadhnchen Geben Sie ein 15 Min. 250/max,
(1,8-2 kg) Blech in die Ebene |Umluft 2 nach 190 60 .. 80
unter dem Grill-
rost.
Grillrost *
Brathdhnchen Geben Sie ein 15 Min. 250/max,
(1,82 kg) Blech in die Ebene | 3D Backen 2 nach 190 60 ... 80
unter dem Grill-
rost.
25 Min. 250/max,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Bleche * [Umluft 1 nach 180 .. 190 150..210
25 Min. 250/max,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Bleche * |3D Backen 1 nach 180 .. 190 150 ...210
Grillrost *
Geben Sie ein
Fisch Blech in die Ebene |Umluft 3 200 20..30
unter dem Grill-
rost.
Grillrost *
Geben Sie ein
Fisch Blech in die Ebene |3D Backen 3 200 20..30

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

6.1.3 Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefliigelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhélt eine
schone Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stiicke, Fleischspiele,

Wiirstchen sowie saftiges Gemiise (wie To-

maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Warnungen

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-
nen, kénnen sich entziinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rick-
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wand des Ofens. Dort entsteht die grofte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit geoff-
neter Ofentiir. HeiBe Oberflachen verur-
sachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen

Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-
cke und Gewicht moglichst dhnlich sind.
Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen moglichst gleichmaRig, ohne
dabei den Rost zu (iberladen.

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten
konnen anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.

Schieben Sie den Rost oder den Rost mit
Blech darunter in den passenden Ein-
schub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum Auffan-
gen von Fett und anderen Flissigkeiten in
den unteren Einschub. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte so groB sein,
dass es die gesamte Grillflache abdeckt.
Dieses Fach ist moglicherweise nicht im
Lieferumfang des Produkts enthalten.
Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
damit es sich spater leichter reinigen
lasst.

Grilltabelle

Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
behor

Fisch Grillrost 4-5 250 20..25

Héhnchen-Stiicke Grillrost 4-5 250 25..35

]fl'eel'ssgrr‘)k'ﬁg(&:'rf’ge Grillrost 4 250 20 ...30

Lammkotelett Grillrost 4-5 250 20..25

Steak - (Fleischwiirfel) | Grillrost 4-5 250 25..30

Kalbskotelett Grillrost 4-5 250 25..30

Gemiisegratin Grillrost 4-5 220 20..30

Toastbrot Grillrost 4 250 1.4

Vorheizen nach 5 Minuten im Grill Gberspringen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Funktion oberflachliches oder ol-
freies Braten

Mit der Funktion “Airfry” kdnnen Sie mit

HeiBluft im Backofen oberflachlich oder &l-

frei frittieren.

Allgemeine Warnungen

+ Bitte beachten Sie die empfohlene Back-
tabelle fir die “Airfry”-Funktion.

+ Verwenden Sie das Bratblech (Airfry), die
dem Produkt fiir diese Funktion beiliegen.

« Um ein gutes Bratergebnis zu erzielen, le-
gen Sie die Lebensmittel so auf das Brat-
blech, dass sie sich nicht tiberlappen.
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Legen Sie ein Backblech auf den unteren
Boden, um das Ol beim Frittieren aufzu-
fangen. Legen Sie ein hitzebestiandiges
Backpapier oder ein dhnliches, fiir den
Ofen empfohlenes Material in das einge-
legte Tablett.

Wird kein Tablett auf der untersten
Schiene verwendet, konnen von den Le-
bensmitteln abtropfendes Ol oder ande-
re Substanzen starken Rauch und sogar
Flammen verursachen.

Sie konnen die Funktion "3D Backen" ver-
wenden, um die Vorwarmzeit zu be-
schleunigen. Schalten Sie nach Beendi-
gung des Vorheizens auf die Funktion
"Airfry" um.



Brattabelle - “Airfry”

Lebensmittel Ofenfunktion Einschubebene | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) Empfohlene Men-
(ca.) ge
Hausgemachte Kar- | 5 ¢ 3 220 20 ... 40 200-1000
toffeln *
Tiefkihlkartoffel ** | Airfry 220 15..35 200-1400
Hihnerbein /Wing Airfry 220 20 .. 40 500-1500
Hihnerbrust Airfry 220 30..40 200-700
Ganzes Huhn Airfry 3 15 Min. 250/max | ¢, g 1800-2000
nach 190
Tiefkiihinugget ** Airfry 220 15..25 400-1000
Fleischklo Airfry 220 20..30 20-25 Menge
Ganzer Fisch Airfry 220 15..25 2-5 Menge
Tiefkihl-Knusper-
fisch ** (Fischstéab- |Airfry 3 220 15..25 500-1500
chen)
200-800
Tiefkiihlgeback ** Airfry 3 220 25..35
(10-40 Menge)
Tiefklihlpizza ** Airfry 3 220 10..20 2-4 Menge
Wurst Airfry 3 220 15..25 10-20 Menge
Gemischtes Gemiise | Airfry 3 220 20..25 400-1000
Muffin Airfry 3 220 25..35 20-25 Menge
Gefiillte Paprika Airfry 3 220 25..35 20-25 Menge

** Vorwarmen.

* Kartoffeln 30 Minuten im Wasser einlegen, abtrocknen und % bis 1 Essléffel Ol hinzufiigen.

6.1.4.1 Trocknungsfunktion

Verwenden Sie die Trocknungsfunktion
zum Konservieren und/oder Trocknen von
Waren wie Obst, Gemiise und Krautern.
Durch den Einsatz eines Heizliifters und ei-
nes Geblases an der Riickwand des Back-
ofens zirkuliert die optimal erwarmte Luft
im gesamten Backofen und entzieht so
schonend die Feuchtigkeit.

+ Verwenden Sie die Trocknungsfunktion
zum Trocknen von Waren, einschlieBlich
Obst, Gemiise und Krautern. Das Trock-
nen sollte bei einer Temperatur zwischen
50 und 70 °C erfolgen.

+ Der Feuchtigkeitsgehalt, der Zuckerge-
halt, die GroRRe und Dicke der Lebensmit-
tel sowie die Umgebungsfeuchtigkeit be-
einflussen, wie schnell die Lebensmittel
trocknen.

« Schneiden Sie das Obst und Gemdise in
1-2 cm dicke Scheiben.

« Um die Farbe wahrend des Trocknens zu
erhalten, muss die Backofentiir gedffnet
bleiben. Legen Sie einen Holzl6ffel in die
obere Ecke zwischen Tir und Ofen, um
die Tir offen zu halten. Achten Sie dar-
auf, dass der Gegenstand nicht die Ofen-
dichtung bertihrt.

DE /49




Lebensmittel Zu verwendendes Ofenfunktion |Einschu- |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor bebene

Apfel Bratblech (Airfry) Airfry 3 50 300 ... 540

g;?}g?:n”“heibe”' Bratblech (Airfry) | Airfry 3 50 300 ... 540

Zitrone Bratblech (Airfry) Airfry 50 300 ... 540

Quitte Bratblech (Airfry) Airfry 50 300 ... 540

Herb Bratblech (Airfry) Airfry 3 50 240 ... 420

6.1.5 Dampfgaren

+ Die Gartabelle enthélt vom Hersteller ge-
priifte Garempfehlungen. Sie konnen
Wassermenge, Temperatur, Dampfunter-
stiitztes Garen und Zeit fiir Speisen ein-
stellen, die nicht in der Tabelle aufgefihrt

Bei rotem Fleisch konnen Sie eine Dampf-
stufe von 40 % verwenden, um ein gebra-
tenes Ergebnis zu erzielen, und eine
Dampfstufe von 60-80 %, um einen ge-
kochten Geschmack zu erhalten.
Fillen Sie den Wassertank vor dem Ko-
chen bis zum maximalen Fiillstand.

sind.

Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschube- |Ofenfunktion |Temperatur Dampf- |Backzeit (Min.)
behor bene (°c) Level (ca.)

Brot Standard-Bleche * 2 HeiBluft 180 80% 30..40
Grillrost *

Brathdhnchen |Geben Sie ein Blech in 9 Umnluft 15 Min. 250/ 80% 60 . 70

(1.8-2kg) die Ebene unter dem max, nach 190
Grillrost.

Rippensteak

(einzelnes Standard-Bleche * 3 3D Backen 180 80% 40 .. 55

Stiick) **

'éi“n:?j‘;‘:"e“ Mit| Standard-Bleche * |3 3D Backen 170 80% 80..100

Hefebrétchen Standard-Bleche * 3 HeiBluft 180 60% 20..30
Runde Kuchenform,

Kasekuchen |20 M Durchmesser HeiBluft 120 40% 60..70
mit Klemme auf Grill-
rost **

Hihnchenkeule |Standard-Bleche * 3 3D Backen 200 80% 20..30

?:f';:ﬁ]ke“e K8 | Standard-Bleche * |3 3DBacken  |190 40% 45..55

Hamburger Brot |Standard-Bleche * 3 HeiBluft 180 60% 20..30

Lachs MtGe I standard-Bleche * (3 3DBacken  |200 60% 15..25

Sehimmelk= | Standard-Bleche * |2 Heifluft 180 40% 30..40

Uberkochtes Ei | Standard-Bleche * 3 Heilluft 100 80% 5..8

Fischkasserolle | auflaufform * 3 Heilluft 180 60% 15..25

Fleisch mit Ge-

miise im Auflaufform ** 3 HeiBluft 220 60% 25..35

Schmortopf

Brezel-Brétchen |Standard-Bleche * 3 HeiBluft 220 40% 15..20

DE/ 50




Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschube- |Ofenfunktion |Temperatur Dampf-  |Backzeit (Min.)
behor bene (°Cc) Level (ca.)
KartoffelHack- |y-dard-Bleche * |3 HeiRluft 190 a0%  [25..35
fleisch-Pastete
Biskuitteig Standard-Bleche * 3 HeiBluft 180 40% 20..30
Vorwéarmen wird fir alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.
** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
behdr.
Dampf
Lebens- |Zu verwendendes Zubehor Einschube- |Ofenfunktion | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) (ca.)
mittel bene
Gefrorene |GroRformatige Dampfgarschale
Erbsen mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 30..40
3 - GroRformatige Dampfgar-
schale mit Lochern
Gefrorene 3.5 Dampf 100 35..45
Erbsen 5 - Kleine Dampfgarschale mit
Lochern + Backofenblech
Rippens- |GroRformatige Dampfgarschale
teak mit Lochern + Backofenblech 8 Dampf 100 55..65
Kartoffel- |GroRformatige Dampfgarschale
stiicke mit Lochern + Backofenblech 8 Dampf 100 35..45
Hihner- | GroRformatige Dampfgarschale
brust mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 30..40
. |GroRformatige Dampfgarschale
Brokkoli mit Lochern + Backofenblech 8 Dampf 100 2030
Rinderlen- |GroRRformatige Dampfgarschale
de mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 50... 60
: GroRformatige Dampfgarschale
Fisch mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 2030
Karotten- |GroRformatige Dampfgarschale
stiicke mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 2535
Blumen- |GroRformatige Dampfgarschale
kohl mit Léchern + Backofenblech 8 Dampf 100 20..30
GroRformatige Dampfgarschale
Rosenkohl mit Léchern + Backofenblech 8 Dampf 100 10..20
Griine GroRformatige Dampfgarschale
Bohnen  |mit Lochern + Backofenblech 8 Dampf 100 25..35
. Kochgeschirr aus Borosilikatglas
Reis + Backofenblech 3 Dampf 100 25..35
Gemisch- .
.| GroRformatige Dampfgarschale
tszs Gemd mit Lochern + Backofenblech Dampf 100 2030
: GroRformatige Dampfgarschale
Bao-Brot mit Lochern + Backofenblech 8 Dampf 100 10..15
Kokon- GroRformatige Dampfgarschale
Mai mit Léchern + Backofenblech 8 Dampf 100 35..45
Uberkoch- | GroRformatige Dampfgarschale
tes Ei mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 13..17
Ei-Selten |GroRRformatige Dampfgarschale
gekocht |mit Lochern + Backofenblech 3 Dampf 100 8..10
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Lebens- |Zu verwendendes Zubehor Einschube- |Ofenfunktion | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.) (ca.)
mittel bene

s [ootomagomotonsan [0 o w0 o
el [t araete s Joamt 100 2.
rovor_[Setlamatgspanpioase [a Joamst [1on

Nicht vorheizen

Beim Garen das Backofenblech auf die 1. Schiene und das gelochte Blech auf die 3. Schiene stellen

SousVide (Sous-vide)

Sous-vide ist ein Vakuum-Garverfahren. Es
wird bei niedrigen Temperaturen zwischen
55 und 95 °C und mit 100 % Dampf gegart.
Das Sous-vide-Garen wird zum schonenden
Garen von Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch,
Gemiuse und Desserts verwendet. Die Le-
bensmittel werden in einem speziellen luft-
dichten, hitzebestandigen Vakuumbeutel
mit einem Kammervakuumversiegler er-
hitzt. Durch die schiitzende Umhiillung des
Vakuumbeutels bleiben N&hrstoffe und
Aromen erhalten. Niedrige Temperaturen
und direkte Warmeiibertragung ermagli-
chen eine prazise Kontrolle der gewiinsch-
ten Garergebnisse.

2.

3.

Beim Vakuumgaren bleiben die Aromen
in den Lebensmitteln erhalten. Es intensi-
viert Aromen wie Gewiirze, Krauter und
Knoblauch.

Fillen Sie den Wassertank vor dem Ko-
chen bis zum maximalen Fiillstand.
Vergewissern Sie sich vor dem Garen,
dass das Vakuum im Beutel intakt ist:

Es sollte keine Luft im Vakuumbeutel

sein.

Die heilsiegelfahige Naht ist perfekt

versiegelt.

Der Vakuumierbeutel hat keine Locher.
Sie kdénnen den vakuumierten Beutel auf
ein Gitterrost legen.

Fir Speisen, die unter 65°C gegart wur-
den, wird das Anbraten nach dem Garen
empfohlen.

Lebensmittel | Zu verwendendes Zube- |Einschu- |Ofenfunktion Temperatur Backzeit (Min.) (ca.)
hor bebene (°Cc)
Huihnerbrust |Grillrost 3 SousVide 70 90..150
Brokkoli Grillrost 3 SousVide 85 40 .. 60
Blumenkohl |Grillrost 3 SousVide 85 40 ... 60
Lachsfisch  |Grillrost 3 SousVide 60 25..35
Steak Grillrost 3 SousVide 65 90..150
Makrele Filet | Grillrost 3 SousVide 55 20..30
Lammhaxe |Grillrost 3 SousVide 95 100..110
Garnelen Grillrost 3 SousVide 55 20..30
Nicht vorheizen

6.1.6 Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemafR der Norm EN 60350-1 zur
Gerateprifung durch Priifinstitute zube-

reitet.
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Tabelle fiir Testen
Vorschlage fiir das Backen mit einem einzigen Blech

Durchmesser auf

Grillrost **

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
Mrbegeback (st | 51 dard-Bleche * | Statisch 3 140 20..30
Rer Keks)
Bei Modellen mit
i 4 Seitengittern :3
Miirbegeback (st Standard-Bleche * [HeiRluft 9 140 15..25
Rer Keks) Bei Modellen oh-
ne Seitengitter :2
Kleine Kuchen Standard-Bleche * |Statisch 3 160 30..40
Kleine Kuchen Standard-Bleche * [HeiRluft 3 145 25..35
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Statisch 2 155 40 ... 50
Klemme auf Grill-
rost
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 155 30..40
Klemme auf Grill-
rost **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em o i on 2 180 50..70
Durchmesser auf
Grillrost **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 om | iy, ¢ 3 170 50.. 65

Vorwérmen wird fir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

Vorschlage fiir das Backen mit zwei Backblechen

4-Gebéack-Blech *

Lebensmittel Zu verwendendes |Ofenfunktion Einschubebene |Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
Zubehor (ca.)
1-Standard-Bleche

Kleine Kuchen HeiBluft 1-3 145 30..40
3-Geback-Blech *

. B | 2-Standard-Bleche
Miirbegeback (st- |« HeiRluft 2-4 140 15..25
Rer Keks)

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.
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Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Zu- |Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
behor

FleischkloR (Kalb- ;

fleisch) - 12 Menge Grillrost 4 250 20..30

Toastbrot Grillrost 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Joghurt

Joghurtzubereitung;

1. Entfernen Sie das Zubehor und die seit-
lichen Drahtroste (falls vorhanden) aus
dem Garraum.

2. Stellen Sie den Joghurtbehélter auf den

Boden des Garraums.

3. Lassen Sie den Joghurt nach der Zube-

reitung mindestens 12 Stunden im
Kihlschrank ruhen.

4. Lassen Sie die Ofentiir wahrend der ge-

samten Zeit einen Spalt breit gedffnet.

Lebensmittel Ofenfunktion Einschubebene Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Joghurt HeiRluft Unterseite des Koch- |5 ¢ 240 .. 360
bereichs

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heile
Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heilRen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spéater wieder verwendet
wird. Dadurch verldngert sich die Lebens-
dauer des Gerats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsgerate.

+ Einige Reinigungsmittel kdnnen die Ober-
flache beschadigen. Ungeeignete Reini-
gungsmittel sind: Bleichmittel, ammoni-
ak-, sdure- oder chloridhaltige Reini-
gungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und

Kratzbirsten, Draht, Schwamme, Reini-
gungstticher mit Schmutz- und Wasch-
mittelriickstanden).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt. Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
mittel, warmem Wasser und einem wei-
chen Tuch oder Schwamm. AnschlieBend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

+ Wischen Sie nach der Reinigung unbe-
dingt alle Flissigkeitsreste vollstandig ab
und reinigen Sie wahrend des Kochens
herumspritzende Speisereste sofort.

+ Waschen Sie keine Bestandteile lhres Ge-
rates in der Spiilmaschine, sofern in der
Bedienungsanleitung nicht anders ange-
geben.

Edelstahlteile

+ Verwenden Sie keine sdure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl zu reinigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl konnen mit
der Zeit ihre Farbe adndern. Das ist nor-
mal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb mit
einem Reinigungsmittel, das fiir Oberfla-
chen aus Edelstahl geeignet ist.
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+ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem flissigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
fur Edelstahl-Oberflachen geeignet ist,
und wischen Sie sie in eine Richtung ab.

- Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Eiweillflecken auf den Glas- und
Edelstahloberflachen, umgehend ohne zu
warten. Bestimmte Flecken kdnnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

+ Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Grobe Reiniger, die
auf der Oberflache verbleiben, lassen die
Oberflache weill werden.

Oberflachen

Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie
den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heilRen Flachen birgt Brandgefahr und
beschadigt die emaillierte Oberflache.

+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spiilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

+ Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie
einen auf der Website lhres Herstellers
empfohlenen Backofen- und Grillreiniger
verwenden. Verwenden Sie keinen exter-
nen Backofenreiniger. Bei starker Ver-
schmutzung die Oberflache leicht an-
feuchten und vorsichtig mit einer wei-
chen Biirste oder einem Scheuerdraht rei-
nigen. Vermeiden Sie Gbermafigen
Druck.

Katalytlsche Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porosen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gerei-
nigt werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank
ihrer porésen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glanzen be-

ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflachen

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-
chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Riickstédnde ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande kdonnen das Glas beim néchsten
Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umstanden,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder dhnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

« Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delstiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberfldche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spiilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die Oberfla-
chen beschadigen.
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+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

7.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehor nicht in die
Spiilmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.

Reinigung des Zubehors mit Barrierebe-
schichtung

Vor der ersten Verwendung der barrierebe-
schichteten Schale die Schale in den Back-
ofen stellen und den Backofen einmalig 40
Minuten lang bei 200 °C betreiben.

Fir die Reinigung des barrierebeschichte-
ten Zubehors sollten keine scharfen, scheu-
ernden Reinigungsmittel verwendet wer-
den. Reinigen Sie vorzugsweise mit einem
weichen Tuch oder Schwamm und einem
cremigen Oberflachenreiniger.

Weichen Sie |hr barrierebeschichtetes Zu-
behdr nach anspruchsvollen Garvorgangen
(Funktionen wie Grill, Grill+Lifter) 10 Minu-
ten lang in warmem Wasser ein. Dann mit
einem weichen Tuch oder Schwamm reini-
gen.

7.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knépfe und Dichtungen, um die
Blende zu reinigen. Das Bedienfeld und
die Knopfe kdnnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Edel-
stahl-Bedienfelder mit Knopfregler keine
Edelstahl-Reinigungsmittel um die Knop-
fe. Die Anzeigen um den Drehknopf kon-
nen beschadigt werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Gerat mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.

Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt ,Allgemeine
Informationen zur Reinigung” beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in Ihrem Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Ob eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im Abschnitt
,Katalytische Oberflachen” .

Wenn |hr Produkt ein Modell mit Seitengit-
tern ist, entfernen Sie die Seitengitter, bevor
Sie die Seitenwande reinigen. Fiihren Sie
dann die Reinigung, wie im Abschnitt ,All-
gemeine Informationen zur Reinigung” be-
schrieben, entsprechend der Art der Seiten-
wandflache durch.

Zum Entfernen der Seitengitter:

1. L6sen Sie die Vorderseite des Seitengit-

ters, indem Sie es an der von der Seiten-
wand entgegengesetzt abziehen

2. Ziehen Sie das Seitengitter nach vorne,
um es vollsténdig zu entfernen.

- N W B o

3. Um die Seitengitter wieder anzubringen,
miussen die Schritte, die beim Entfernen
der Einlegeboden angewendet wurden,
in umgekehrter Reihenfolge wiederholt
werden.

7.5 Reinigung der Ofentiir

Sie kdnnen die Ofentiir und das Tirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tir und der Scheiben wird in den Ab-
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schnitten "Entfernen der Ofentiir" und "Ent-
fernen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
standen, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fir normale Tir-
typen verfligbar.

e

5. Das Scharnier des Typs (B) ist fiir sanft
schlieRende Tiiren erhaltlich.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist fiir sanft
offnende und schlieRende Tiiren erhalt-
lich.

7. Bringen Sie die Ofentdir in eine halb ge-
offnete Position.

"

©

Ziehen Sie die entriegelte Tiir nach
oben, um sie aus dem rechten und lin-
ken Scharnier zu |6sen und zu entfer-
nen.

Um die Tir wieder anzubringen,

@ missen die Schritte, die beim Ent-
fernen der Tiir angewendet wurden,
in umgekehrter Reihenfolge wieder-
holt werden. Achten Sie beim Ein-
bau der Tir darauf, dass die Clips
an der Scharnierbuchse wieder ge-
schlossen werden.

7.6 Entfernen des inneren Glases der
Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tlr befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils
driicken und entfernen Sie es.
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. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,
das innerste Glas (1) vorsichtig in Rich-
tung ,A“ an und entfernen Sie es dann,
indem Sie es in Richtung ,B" ziehen.

Innerste Glasscheibe 2* Innenglas (mdglicher-

weise ist es fir Ihr
Produkt nicht verfiig-
bar)

. Wenn Ihr Produkt ein Innenglas (2) hat,
wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um es zu entfernen (2).

. Der erste Schritt zum Neugruppieren der
Tir besteht darin, das Innenglas (2) wie-
der zusammenzubauen. Platzieren Sie
die abgeschragte Kante des Glases so,
dass sie auf die abgeschrédgte Kante
des Plastikschlitzes trifft. (Wenn Ihr Pro-
dukt Uber ein Innenglas verflgt). Das In-
nenglas (2) muss an dem Kunststoff-
schlitz befestigt werden, der dem inners-
ten Glas (1) am néchsten liegt.

. Achten Sie beim Zusammenbau des in-
nersten Glases (1) darauf, dass die be-

druckte Seite des Glases auf dem inne-
ren Glas liegt. Es ist wichtig, die unteren

Ecken des innersten Glases (1) so zu
platzieren, dass sie auf die unteren
Kunststoffschlitze treffen.

7. Driicken Sie das Kunststoffteil in Rich-
tung Rahmen, bis ein "Klick"-Gerdusch
zu horen ist.

7.7 Reinigen der Backofenlampe

+ Um das Risiko eines Stromschlags zu
vermeiden, trennen Sie vor dem Aus-
wechseln der Backofenlampe das Pro-
dukt vom Stromnetz und warten Sie, bis
der Backofen abgekiihlt ist. Heile Ober-
flachen kdnnen Verbrennungen verursa-
chen!

+ Dieser Backofen wird mit einer Gliihlam-
pe mit weniger als 40 W, einer Hohe von

weniger als 60 mm und einem Durchmes-
ser von weniger als 30 mm oder einer Ha-

logenlampe mit G9-Sockel und weniger
als 60 W Leistung betrieben. Die Lampen
sind fiir Temperaturen iber 300 °C geeig-
net. Backofenlampen sind beim autori-
sierten Kundendienst oder bei zugelasse-

nen Technikern erhéltlich. Dieses Produkt

enthalt eine Lampe der Energieklasse G.
+ Die Position der Lampe kann von der in
der Abbildung gezeigten abweichen.

+ Die in diesem Produkt verwendete Lampe

ist nicht fiir die Beleuchtung von Wohn-
rdumen geeignet. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht darin, dem Benutzer die Sicht
auf Lebensmittel zu erleichtern.

« Die in diesem Produkt verwendeten Lam-

pen missen extremen physikalischen Be-

dingungen wie Temperaturen {iber 50 °C
standhalten.

Wenn lhr Backofen eine runde Lampe hat,

1. Trennen Sie das Produkt vom Strom-
netz.

2. Entfernen Sie die Glasabdeckung, indem
Sie sie gegen den Uhrzeigersinn drehen.

.
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3. Wenn lhre Backofenlampe vom Typ (A)
ist (siehe Abbildung unten), drehen Sie

die Backofenlampe wie in der Abbildung

gezeigt und ersetzen Sie sie durch eine
neue. Wenn es sich um ein Modell vom
Typ (B) handelt, ziehen Sie die Lampe

wie in der Abbildung gezeigt heraus und

ersetzen Sie sie durch eine neue.

Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

Wenn lhr Backofen eine rechteckige Lam-

pe hat,

1. Trennen Sie das Produkt vom Strom-
netz.

2. Die Gitterroste gemal der Beschreibung

ausbauen.

8 Fehlerbehebung
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3. Wenn sich an der rechteckigen Lampe
Ihres Produkts eine Schraube befindet,
entfernen Sie zuerst die Schraube. Ent-
fernen Sie die Schutzglasabdeckung der
Lampe mit einem Schraubendreher.

4. Wenn lhre Backofenlampe vom Typ (A)
ist (siehe Abbildung unten), drehen Sie
die Backofenlampe wie in der Abbildung
gezeigt und ersetzen Sie sie durch eine
neue. Wenn es sich um ein Modell vom
Typ (B) handelt, ziehen Sie die Lampe
wie in der Abbildung gezeigt heraus und
ersetzen Sie sie durch eine neue.

Bringen Sie die Glasabdeckung und die
Drahtregale wieder an.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren

der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-

hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhandler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-
rieren.

Wihrend des Betriebs des Backofens tritt
Dampf aus.

+ Esist normal, wahrend des Betriebs

Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-

Rerhalb des Produkts in Beriihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wahrend des Aufwarmens und Abkiihlens
des Produkts sind metallische Gerausche
zu horen.

+ Metallteile kdnnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.

+ Sicherung ist moglicherweise defekt oder
durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die Si-
cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

+ Das Gerat ist moglicherweise nicht an ei-
ne (geerdete) Steckdose angeschlossen.
>>> Priifen Sie, ob das Gerét an die Steck-
dose angeschlossen ist.
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« (Falls Ihr Gerat Uiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn |hr Produkt
liber eine Tastensperre verfligt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
liberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.

+ Der Backofen ist mdglicherweise nicht
auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Befehl, den Sie von der "HomeWhiz"-
Anwendung senden mochten, wird nicht
ausgefiihrt. (wenn die Bedingungen fiir den
Fernzugriff erfiillt sind)

+ Die Verbindung kann fiir eine Weile unter-
brochen sein. >>> Vergewissern Sie sich,
dass der Ofen mit dem drahtlosen Netz-
werk verbunden ist und schalten Sie die
Anwendung aus und wieder ein.

Die "HomeWhiz"-Anwendung zeigt den

Ofenstatus nicht richtig an.

+ Die Verbindung kann fiir eine Weile unter-
brochen sein. >>> Vergewissern Sie sich,
dass der Ofen mit dem drahtlosen Netz-
werk verbunden ist und schalten Sie die
Anwendung aus und wieder ein.

Wenn Sie lhr Produkt in die "HomeWhiz"“-
Anwendung einfiihren, erscheint die Feh-
lermeldung "Beim Zuordnen lhres Produkts
zu lhrer Wohnung oder dem von lhnen an-
gegebenen Raum ist ein Fehler aufgetre-
ten. Dieses Gerat gehort zu einem anderen
Haus."” oder wenn Sie vergessen haben, in
welchem "HomeWhiz“-Konto
+ Loschen Sie die Kopplung, indem Sie die
Anweisungen im Abschnitt "Loschen der
Kopplung eines mit "HomeWhiz" verbun-
denen Ofens" befolgen, und wiederholen
Sie die Kopplung des Produkts von An-
fang an.

Die Warnung "Mehrere Bluetooth-Netzwer-
ke erkannt” wird wahrend der Installation
des Produkts in der "HomeWhiz"-App an-
gezeigt.

+ Falls mehr als ein Hausgerét in lhrem
Haus gleichzeitig in den Installationsmo-
dus geschaltet ist und ein Bluetooth-Si-
gnal sendet, kann die Warnung "Mehrere
Bluetooth-Netzwerke erkannt" wahrend
der Installation in der "HomeWhiz"-App
erscheinen. >>> Schalten Sie die Installa-
tionsmodi der anderen Gerate aus und
verwenden Sie nur noch ein Gerat mit ein-
geschaltetem Installationsmodus.

Andere Begriffe als die von mir angegebe-
ne Sprache werden in der "HomeWhiz"-App
angezeigt.

+ In Féllen, in denen die Internetleistung ge-
ring ist, kénnen in der HomeWhiz-Anwen-
dung Begriffe in anderen Sprachen er-
scheinen als den Sprachen, die Sie in der
Anwendung definiert haben. >>> Dies ist
kein Fehler.

Zusiétzliche Informationen zur Bedie-
nungsanleitung:

Technische Informationen zu den Betriebsmodi mit geringer Leistung geman
EU-Verordnung 2023/826

Modus

STROMVERBRAUCH (WATT)

ZEITRAUM (MINUTEN)*

Aus
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Standby

Standby-Modus mit Informations-
oder Statusanzeige

0,8

20

Netzwerk-Standby

20

20

*: Der Zeitraum, nach dem das Gerat automatisch in den Standby-Modus, den Aus-Modus oder den Netzwerk-Stand-
by wechselt, in Minuten und auf die ndchste Minute gerundet.
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