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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produki verwenden.

Bako dankt Ihnen, dass Sie sich fir das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitdt und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
BerUcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schltzen Sie sich und |hr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf, YWenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandibuch enthdlt die folgenden Symbole;

AGefahr, die zum Ted oder zu Verletzungen flhren kann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung
fuhren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heifen Oberflachen zu Verbrennungen flihren kann.
o Wichtige Informationen oder nltzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Argelik A.S.
Karaogas caddesi No:2-6
34445 Sitlice/1stanbul /TURKEY

Ce Made in TURKEY
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» In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafir sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.
Vergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Gerét an jemand anderen
weitergeben.
Unser Unternehmen haftet
nicht fUr jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.
Ubrigens erléschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.
A assen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.
» & Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehdr.
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« & Versuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrielben
wird.

« A Verzichten Sie auf
gigenméchtige technische
Veranderungen des Gerétes.

AVer\:\arendungszweck

« Dieses Produkt ist fur den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fr die kemmerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
perscnalklichen in
Geschaften, Bluros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fur andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.




» Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

» Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtuchern cder Kleidung
zum Trocknen am Griff
verwendet werden.

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

» Das Gerét darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
kérperlichen cder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich Uber die
moglichen Gefahren des
Gerétes und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt naturlich
auch flr samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Gerédten noch nicht
auskennen.

» Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten dirfen
nur dann von Kindern erledigt

werden, wenn sie dabei stets
unter Aufsicht stehen.
Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leidlen, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt naturlich auch for
Kinder.
Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Elekirogerate kdnnen immer
gine Gefahr fUr Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerét spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.
Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.
Drehen Sie die Griffe von
Topfen und Pfannen zur Seite
oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen konnen.
5/DE



« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil
werden. Halten Sie Kinder
vom Gerat fern.

» Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial sc auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

» Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gediineten Backofentur ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
kénnen beschadigt werden.

« (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie daflr, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Gerat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft auBerst erfinderisch sein
konnen!

ASic:herheitshinweise zZu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerét an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
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die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerétes
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem gualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerét nicht ohne
ordnungsgemalke Erdung
gemal naticnalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle maglich
sind, sollte ein allpcliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.} in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und nattrlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verricken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem



Typenschild des Gerates
entspricht.

« (Wenn |hr Produkt kein
Netzkabel hat} Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskalbsel eines Typs,
der im Abschnitt ,,Technische
Daten” angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter cder hinter das
Gerét. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
dirfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
dirfen keing heiBen Stellen
berthren.

Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen
daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.
Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
Ofentur eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht uber
heiBe Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschltssen,
damit auch zu Branden
koemmen.

Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschadigten oder
Verlangerungskabel.

Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommit.

WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehdrige
Sicherung ab.

(Wenn |hr Produkt einen
Stecker hat)

Schlieen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
7/DE



mit Wasser oder anderen
Flussigkeiten kommen
kénnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

» BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zu ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reiBen oder es zum
Kabelbruch kommt,

» Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
k&nnen Funken Uberschlagen,
es besteht Brandgefahr.

ASic:herheit beim

Transport

« Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.
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« Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
ginen zusatzlichen Helfer.

« Missbrauchen Sie die Tur

und den Turgriff nicht zum

Tragen oder Umsetzen des

Gerates.

Legen Sie keine Fremdkdrper

auf dem Geréat ab, tragen Sie

das Gerat aufrecht.

Das Gerat darf nicht

transportiert werden, solange

sich noch Wasser darin
befindet. Erst wenn jegliches

Wasser entfernt wurde,

konnen Sie sich an den

Transport machen.

Hullen Sie das Gerat vor dem

Transportieren mit

Luftpolsterfolie (die mit den

kleinen Blasen) oder

kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerétes
groB3zugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

Prufen Sie das Gerat nach

dem Transport akribisch auf

Transportschaden.



ASicherheitshinweise zur

Installation

» Prifen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizdfen
und dergleichen) auf,

» Halten Sie samtliche
Beluftungséiinungen am
Gerét frei.

« Verzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekotiren,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

» Denken Sie daran, das Geréat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

» Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

» Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden

sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Geréat nicht
ohne Turglasscheibe,
natUrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« WARNUNG: Falls die
Oberflache gesprungen ist,
Gerat zur Vermeidung
maoglicher Stromschlaggefahr
abschalten.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

« Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

« Brennbare Gegenstande
Garraum kénnen Feuer
fangen. Bewahren Gie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

« Der Backoefengriff mag dazu
verfuhren, ist aber denncch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtlicher,
Handschuhe cder ahnliche
Dinge daruber.

« Die Scharniere an der Tur
bewegen und schlieBen sich,
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wenn Sie die Tur &ffnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

» Kochgeschirr aus Gusseisen
oder Aluminium sowie
Kochgeschirr mit
beschadigtem oder grobem
Boden kann die Glaskeramik
verkratzen. Heben Sie das
Kochgeschirr zum Umsetzen
hoch, schighen Sie es nicht
uber die Oberflache.

« Dampidruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu fUhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Stellen
Sie daher sicher, dass die
Kochfeldoberflache und der
Boden der Topfe immer
trocken sind.

«» Das Geréat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fembedienungen.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
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Teile erhitzen sich stark.
Beruhren Sie keine heilen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in clie Nahe des
gingeschalteten Gerétes
gelassen werden.

Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
cles Gerates ab — auch an
clen Seiten des Gerates kann
&s im Betrieb heil3 werden.
Halten Sie beim Offnen der
Ofentlr Abstand, da heil3er
Dampf aus der Tur austritt,
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

Das Gerat erhitzt sich
naturlich im Betrieb. Beruhren
Sie keine heiBen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heiBen
Ofen geben oder
herausnehmen.



« WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

AZubehé&r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschiben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehor verwenden®,

» Zubehdr im Garraum kann
das Glas der OfentUr beim
SchlieBen beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

« WARNUNG: Verwenden Sie
nur

Kochfeldschutzabdeckungen,

die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet
angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten

Kochfeldschutzabdeckungen.

Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

ASic:herheit beim Kochen
« WARNUNG: Lassen Sie das
Gerét nicht unbeaufsichtigt

arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
cdrfen Sie das Gerét nicht
sich selbst Uberlassen.
WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
ginem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu [6schen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
giner Feuerléschdecke
abdecken.
Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohal verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heilen Stellen entzinden und,
damit naturlich Brande
verursachen.
Speisereste, O, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe konnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.
Lebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
11/DE



im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.

« Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen
aus, konnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!

» Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech
etc.} mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

« Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
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Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die OfentUr beim
Grillen geschlossen. Man
kommt leicht an heiBe Stellen.
Verbrennungsgefahr!

« Speisen, die sich nicht zum

Grillen eignen, kénnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht dlie
grofite Hitze, daher kénnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

A Dampfsystem

« Beim Dampfgaren kann

heiBer Dampf beim Offnen

der OfentUr entweichen,

dabei besteht
Verbrihungsgefahr. Offnen
Sie die TUr nur sehr vorsichtig.

« Verwenden Sie kein

destilliertes, entionisiertes
oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur



gewohnliches Trinkwasser.
Verwenden Sie ausschlieBlich
Wasser, niemals brennbare
und/oder alkoholische
Flussigkeiten, auch nichts, in
dem sich irgendwelche
Zusatze befinden. Wasser,
sonst nichts.

Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine
Einladung zum Rosten.
Lassen Sie den Ofen nach
dem Kochen grandlich
trocknen. Bewahren Sie
keine feuchten Speisen
langere Zeit im Ofen aulf.
Verzichten Sie auf Zubehdr,
das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.

Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heiB3e
Flissigkeit vom Kochgeschirr
ablaufen. Gehen Sie also
entsprechend vorsichtig vor,
tragen Sie am besten
Handschuhe.

Halten Sie sich beim
Dampfgaren an die in der
Zubereitungstabelle
empfohlene Wassermenge.

ASichta-rheitshinweis:e zum
Reinigen und Pflegen

Warten Sie, bis das Produkt
abgekuhlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. Heil3e
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, besprihen
Sie das Gerét nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!
Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.
Verzichten Sie beim Reinigen
cler BackofentUr und der
Torscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge kénnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.
Halten Sie das Bedienfeld
immer sauber und trocken.
Eine feuchte und schmutzige
Oberflache kann Probleme
beim Betrieb der Funktionen
verursachen.

Salz- und Zuckerruckstande
am Boden des Kochgeschirrs
konnen die Glasflachen
verkratzen, im schlimmsten
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Fall zu Sprungen fuhren.
Sorgen Sie dafur, dass Topf-
und Pfannenbdden sauber
sind, bevor Sie das
Kochgeschirr aufsetzen.
Halten Sie die
Glaskeramikflache sauber.

« Verzichten Sie beim Reinigen
des Ofenbodens auf
Reinigungsmittel, die S&uren
oder Chlor enthalten.
Versuchen Sie nicht, den
Kalk, der sich eventuell am
Ofenboden absetzt,
abzukratzen. Andernfalls
kann der Ofenboden
unschén beschadigt werden.

» Um den Kalk zu entfernen,
der im Wasserbecken auf
dem Cfenboden nach
dampfunterstutztem Garen
und einfachen
Dampfreinigungsvorgangen
auftreten kann, geben Sie
nach jeweils 2 oder 3
Betrieben bei
Umgebungstemperatur 350
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cc weilen Essig (der
Sauregehalt des Essigs darf
6% nicht Uberschreiten) in
clas Wasserbecken auf dem
Boden des Ofens und warten
Sie danach 30 Minuten.
Reinigen Sie diesen Bereich
nach 30 Minuten mit einem
weichen, feuchten Tuch und
trocknen Sie ihn mit einem
trockenen Tuch.

Abhangig von der Haufigkeit
der dampfunterstutzten
Dampfreinigungsvorgange
und der Harte des
verwendeten Wassers
konnen Kalkflecken im
Wasserbecken am Boden
cles Ofens auftreten

Es wird empfohlen, das
Innere des Ofens mit
Essigwasser und einem Tuch
gegen Kalkflecken zu reinigen,
die nach dem
dampfunterstitzten Garen
auf dem Chassis auftreten
kOnnen.



B Hinweise zum Umwelts

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung

Ihre Pflichten als Endnutzer

" Dieses Elekiro- bzw.
Elektronikgerét ist mit
einer durchgestrichanen
Abfalltonne auf Radem
gekennzeichnet,

Das Gerét darf deshalb nur getrennt
vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zurlickgenommen
werden. Es darf somit nicht in den
Hausmull gegeben werden. Das
Gerét kann z.B. bei siner
kommunalen Sammelstelle oder ggf.
lzel einem Vertreiber (siehe unten zu
deren Rucknahmepflichten in
Deutschland} abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteilg,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgeréts. Bevor das
Altgerét entsorgt werden darf, missen
alle Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Altger&t getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fur Lampen, die
zerstorungsfrel aus dem Altgerat
entnommen werden kdnnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst daflr
verantwortlich, perscnenbezogene
Daten auf dem Altgerat zu ldschen.
Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbal
gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,
inshesconders Verpackungen, nicht im
Hausmull, sondern lber die
hereitgestellten Recyclingbehalter
oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum
Umwelt - und Gesundheitsschutz
alektrische und elektronische Gerate.

Ricknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m2
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgeréte vertreibt oder diese
gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Gerates, ein Altgerdt des Endnutzers der
dleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Gerat erfUllt, am Ort der Alzgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich
zurlckzunehmen. Das gilt auch fur
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindastens
800 m2, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerdte anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgeréte, die in keiner
auferen Abmessung gréBer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogeréte) im
Einzelhandelsgeschaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurlickzunehmen; die Rlcknahme darf
in diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerdtes
verknUpft, kann aber auf drei Altgeréte
pro Gerateart beschrankt werden. Ort
der Abgabe ist auch der private
Haushalt, wenn das neue Elekiro- oder
Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des
Altger&tes fUr den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch
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flr den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vartreiber Lager- und Versandflachen fur
Elekiro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen flr
Lebensmittel beinhalten, die den oben

genannten Verkaufsflachen entsprechen.

Die unentgeltliche Abholung von Elekiro-
und Elektronikgeréten ist dann aber auf
Wérmelbertrager (z.B. KiUhlschrank],
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der duBeren Abmessungen mehr als 50
cm betragt. Far alle Gbrigen Elektro- und
Elekironikgerate muss der Vertreiber
gesignete Rlckgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
flr kleine Elektrogerate {(s.0.), die der
Endnutzer zurlckgeben mbchte, chne
ein neues Gerat zu erwerben,
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von Ihnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Matetialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

* Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftegemal
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmull.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energiesfiizienz nach
EU 86/2014 finden Sie auf dem
heigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen Thnen helfen, |hr Gerét
bescnders wirtschaftlich und
enargiesparend zu benutzen,
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* Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

* Benutzen Sie im Ofen maglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.

s Schalten Sie das Gerat 5 — 10 Minuten

vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze

reicht gewdohnlich bis zum Abschiuss.

So kdnren Sie bis zu 20 % Energie

sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im

Rezept oder in der Anleitung

angegeben ist. Verzichten Sie auf

haufiges Offnen der Ofentilr.

Offnen Sie die Ofentlir nicht, wenn Sie

die ,Oko-HeiBluft“-Funktion

verwenden, Wenn Sie die Tar
geschlossen halten, wird die

Innentemperatur beim Einsatz der

Oko-HeiBluft" -Funktion in einem

optimal zum Energiesparen

geeigneten Bereich gehalten. Diese

Temperatur kann etwas von der

Displayanzeige abweichen.

Versuchen Sie, méglichst mehrere

Gerichte auf einmal im Ofen

zuzubereiten. Dazu stellen Sie

baispielsweise gleich zwsai Behalter auf
den Rost. Ohendrein: Wenn Sie zwei

Gerichte gleich nacheinander garen,

sparen Sie natdrlich auch Energie, da

der Ofen seine Warme nicht verliert.

Benutzen Sie zur GroBe des

Kochfeldes passende Tépfe und

Pfannen, Topfe am besten mit Deckel,

Wahlen Sie immer die richtige

KochgeschirrgréBe fur |hre Speisen.

Bei unpassender GrdBe wird immer

etwas Energie verschwendet.

Kochflachen und Topfldden des

Kochfeldes sauber halten. Schmutz

verringert die Warmelbertragung

zwischen Kochstelle und Topfboden.



E ihr neues Gerat

lhr neues Gerat

3

1 Glaskochflache 4 Mshrfachkochzone
2 Unteres Gehause 5 Einzelne Kochzone
3 Einzelne Kochzone 6 Mehrfachkochzone
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Bedienfeld

Lampe~

Drahtregale™

Lftermotor {hinter Stahlplatte)
Durch

Handhabung

Wassergrube fur
dampfunterstltztes Kochen

Regal-Positionen
Oberhaizung

10 Beltftungséfinungen
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Das hangt vom Modell ab.
Méglicherweise ist Ihr Produkt nicht
mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe
konnen von der Abbildung
abweichen.

Das hangt vom Moedell ab. Ihr
Produkt kann ohne Drahtregale
sein. In der Abbildung sind
Drahtregale als Beispiele dargestellt.



Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld |hres Gerates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kdnnen je
nach Produkimodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

|

1 2 3
Kochfeld-Steuarknopf
Kochfeld-Steuerknopf
Funktionsauswahl-Knopf
Zeitschaltuhr
Temperatur knopf
Kochfeld-Steuarknopf
Kochfeld-Steuerknopf
Aktive Kochfeldwamleuchte
Wenn Ihr Produkt Uber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen
durch Drucken heraus. FUr Einstellungen,
die mit den Kndpfen vorgenommen
werden scllen, dricken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie lhre
Einstellung vorgenormmen haben,
dricken Sie ihn wieder hingin.
Funktionsauswahl-Knopf
Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen
Sie die Betriehsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aug-
{(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.
Temperatur knopf
Mit dem Temperatur-Knopf kénnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen méchten. Drehen Sie zur
Auswahl von der Aus- (oberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.

Q0 =D A DN

5 3] 7 8

Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des
Ofens kdnnen Sie anhand des
Temperatursymbols auf dem Display
ablesen. Das Temperatur Symbol
erscheint auf dem Display, wenn der
Garvorgang beginnt, und das
Temperatursymbol verschwindet, wenn
eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Termperatur
fallt, erscheint wieder das Temperatur
symbal.

Zeitschaltuhr

Alarm-Taste
Taste zur Zsiteinstelung
Taste Verringem
Erhéhen-Taste
Taste Einstellungen
Taste fUr Tastensperre
nzeige-Symbole
: Kochzeit-Symbol

]
2
3
4
5
6
A

@
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: Symbol fUr die Endzeit des
Kochens®

; Alarm-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Schitssel Schloss-Symboaol
: Temperatur-Symbaol

: Volumen-Symbal

: TUrschloss-Symbol

> Sie variiert je nach Produktmodell.
Méglicherwaise ist es auf Ihrem
Produkt nicht verflgbar.

Kochfeldsteuerung
Regler fiir die Vitro-Keramikzone

P

Ha=re

Sie kénnen die Vitro-Keramikzona{n) mit
dem/den Vitro-Keramikzonen-
Steuerknopf/-kndpfen bedienen. Jede
Kochplatte betétigt die jeweilige
Kochplatte. Welche Kochzone er steuert,
kénnen Sie den Symbolen auf dem
Bedienfeld entnehmen. Im
ausgeschalteten Zustand {cbere
Position) funktioniert die Zone nicht.
Stellen Sie die gewtinachte Garstufe ein,
indem Sie den Knopf auf die
entsprechende Stufe ausrichten.
Das/die Kochfeld/-felder kdnnen je nach
Geratemaodell 3, 6 oder 9 Betriebsstufen
haben. Sie konnen die relevante Stufe

fur lhren Kochtyp anhand der folgenden
Tabelle auswahlen.

3 Ebenen 1 2 3
5 Ebenen 1 2 3 48
9 Chenen 1 2-6 -8
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Steuerknopf fur die Multi-
Kochzone

A g o0
7

Wenn |hr Kochfeld mit mehreren
Kochzonen ausgestattst ist, kénnen Sig
diese Zoneln) mit den Steuerknopfen flr
mehrere Kochzonen steuern.,

Mehrere Kochzonen ermdaglichen das
Kochen mit Topfen mit
unterschiedlichen Durchmessern in
derselben Zone. Wenn diese Kochfelder

zum ersten Mal eingeschaltet werden,
wird die Zone in der Mitte eingeschaltet.
Um die gewilnschte Garstufe zu
erreichen, stellen Sie den Kochzonen-
Steuerknopf auf die gewlinschten
Garstufe.

3 Ebenen 1 2 3
5 Ebenen 1 2 3 4 5
9 Chenen 1 2-6 /-9




Allgemeine Informationen
zum Kochfeld
1 4

2 3

Hinten links - Einzelne Kochzone
Vorne links - Mehrfachkochzone
Vorne rechts - Einzelne Kochzone
4 Hinten rechts - Mehrfachkochzone

Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funkticnen lhres Ofens,
zusétzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an lhrem
Gerét Ubereinstimmen.

QO M —

Die Heizelemente des Ofens bleiben

/?\ Backofenlampe - abgeschaltet. Lediglich die

Ofenbeleuchtung schaltet sich ein,
Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich
der Lufter an der Rickwand schaltet
sich ein. Gefrorene Speisen werden
* Auftaen schonend be@ Zimme:rtemperatu_r

0 aufgetaut, heille Speisen abgekihlt,
Die Zeit, die bendtigt wird, um ein
ganzes Stlck Fleisch aufzutauen, ist
langer als das Essen mit Getreide.
Die Speisen werden gleichzeitig von
oben und unten gegart

— Ober- (Oberhitze/\Unterhitze). FUr Kuchen
JUnterhitze * und Auflaufe in Backformen, auch fiir
— andere Kuchen und Geback. Beim

Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.,
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Unterhitze mit
Umluft

Die Hitze des unteren Heizelementes
wird durch den Lufter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt. Beim
Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.

Diese Funktion empfiehlt sich auch
bei der Dampfreinigundg.

HeiRluft

Die Hitze des Ringheizkérpers wird
durch den Lifter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt.
Empfehlenswert flrs Garen mit
mehreren Blechen in
unterschiedlichen Einschilben
zugleich.

Oko-HeiRluft

Wenn Sie etwas Energie sparen
machten, kdnnan Sie diese Funktion
statt "HeiBluft" bei 160 - 220 *C
verwenden. Allerdings dauert die
Zubereitung etwas langer.

FPizza-Funktion

Unteres Heizelernent und HeiRluft
werden aktiv. Besonders fur Pizza
geeignet.

Oberes Heizelement, unteres
Heizelement und HeiBluft werden
aktiv. Die Speisen werden schnell und
gleichmaBig gegart. Beim Garen wird

=
@l »30"-Funidtion nur ein einziges Blech verwendet,
Diese Funktion muss auch flr das
dampfunterstitzte Kochen verwendet
werden.
YYYY, Das grof3e Grillelement an der
Gofflachengrill Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen

gréBerer Portionen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewdéhlten

Temperatur,
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Zubehor

Es gibt eine anVielzah! unterachiedlichem Zubehdr flr Ihr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas (ber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt, Je nach
Geraternodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
sdmtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehdr flr lhr Gerat erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehdr in Inrem Produkt kdnnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehor abkahlt,

Standard-Tablett
Flr Gebéack, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Taile.

Draht-Grill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher
Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von
Produktzubehdr
Seitengitter

Die Seitengitter haben flnf
Einschubebenen. Sie kdnnen die

Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen,

Maodelle mit Drahtfachbédden

Modelle chne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschiben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlnschite Ebene
geschoben werden. FOr eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
warden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Spetre sollte nicht
ubersprungen werden und der Rost darf
hicht an der Rickwand des Ofens
aufliegen.
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Maodelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den EinschUben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewlnschte Ebene geschoben
werden.

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Mcdelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschuben platziert
werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FuUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Rickwand des Ofens aufliegen.



Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschlben platziert
werden. Das Backblech hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,
nach vorne, zeigt

Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindem. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, 50 dass er an der
Sperre anschlagt. Sie missen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
ZU entnehmen.

Modelle mit Drahtfachbdden

Backblech Sperrfunktion - Modelle
mit Drahtfachboden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblach herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, so dass esin
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu enthehmen, missen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwandung der Grilroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Rlckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.

FoduKki-Aubenabmessungen

(Hihe/Breite/Tiefe) 526 mm/884 mm/5667 mm
EinbaumaBke des Cfens 590 oder 600 mm/H80 mm/min. 550
(Hihe/Breite/Tiefe) mm

Wélzfriser-Einlbaumalie (Breite/Tiefe)

560 mm /490 mm

Spannung / Frequenz

220-240V /380- 415 V 3N ;~ B0 Hz

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /
gesignet fUr die Verwendung im Produkt

min. HOBVY-FG 3 x 4 mm® /5 x 2,5
me

Gesamte Leistungsaufnahme

11,1 kKW

Hinten links Einzelne Kochzone
Dimensicn 140 mm

Energie 1200 W

Vorne links Mehrfachkochzone
Dimension 120/210 mm
Energie 750/2200 W

Vorne rechts Einzelne Kochzone
Dimensicn 180 mm

Energie 2000 W

Hinten rechts Mehrfachkochzone
Dimension 170X265 mm
Energie 1600/2400 W
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Ofen typ Multifunktionsofen

Die in der technischen Tabelle angegebene Héhe des Kochfeldes ist die Hohe
der Grundabdeckung des Produkts.

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemaf der Norm EN 60350-1 / IEC 80350-1 gemacht. Diese Werte
warden unter Standardlast bai Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt,

Die Energieeffizienzklasse wird geméal der folgenden Priorisierung bestimmt, je
nachdem, ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhianden sind oder
nicht: 1-Oko-HeiBluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umiluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen konnen chne vorherige Ankindigung geéndert
werden, um die Qualitdt des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
maéglicherweise nicht genau lhrem Produkt,

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Warte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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Il Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie Ihr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Cfen
benutzen. Yenn Sie ihn nicht
einstellen, kénnen Sie in einigen
Ofen modellen nicht kochen.,

1.Wenn der Ofen zum ersten Mal an den
Strorm angeschlossen wird, blinken
das Stundenfeld flur "12:00" und das
Symbol & auf der Anzeige.
2.5tellen Sie die Tageszeit durch
Bertihren von /2 ein.

4.5tellen Sie die Minute des Tages
durch Berlhren von

0.Bestatigen Sie die Einstellung durch |
BerUhren der Taste {3 oder %t
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» Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol ¢ verschwindet auf dem
Bildschirm.

Wennh das erste Mal nicht
eingestallt ist, blinken die Symbole
"12:00" und & weiterhin und thr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Cfen
funktioniert, missen Sie die
Tageszeit bestitigen, indem Sie
die Tageszeit einstellen oder die
Taste & berlihren, wenn sie auf
"12:00" steht, Sie kénnen die
Einstellung der Tageszsit spater
andern, wie im Abschnitt
"Einstellungen” beschrigben.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
geldscht. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmatetial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehdr
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Rlckstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt, Dabai kann es
etwas riechen.

4.5tellen Sie die héchste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samitliche Heizelemente lhres Gerates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt , Ofenfunkticnen” an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie |hren neusn Ofen bedienen.

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

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einemn feuchten Tuch oder




Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach,
Vor Einsatz des Zubehors:
Reinigen Sie die Zubehérteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspllmittel und einem weichen
Schwamm.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen
die Oberflache
baschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuemnden
Reinigungstmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegensténde.

HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute Beldftung, um es zu
entfemen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und Gerlichen, die
sich bilden.
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B Bedienung Kachfeld

Allgemeine Informationen
zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

* [ assen Sie keine Gegenstande auf
das Kochfeld fallen. Auch kleing
Gegenstdnde wie Salzstreuer kdnnen
das Kochfeld beschadigen.
Verwenden Sie keine gerissenen
Kochfelder. Durch diese Risse kann
Wasser eindringen und einen
Kurzschluss verursachen. Wenn die
Oberflache in irgendeiner Weise
beschadigt ist (z. B. sichtbare Risse),
schalten Sie zuerst die Sicherung aus
und rufen Sie dann den autorisierten
Service an, um das Produkt vom Netz
Zu trennen, um die Gefahr eines
Stromschlags zu verringern.

* Verwenden Sie keine
unausgeglichenen und leicht
kippbaren Tépfe/Pfannen am Kochfeld.

* Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen
nicht leer. Die Tépfe und das Gerat
kénnen beschadigt werden.

* Schalten Sie die Brenner des
Kochfelds nach jedem Gebrauch
immer aus.

* Sie kdnnen das Geréat beschidigen,
wenn Sie die Kochfelder ohne Topf
oder Topfe/Pfannen betreiben.
Schalten Sie die Kochfelder nach
jedem Vorgang immer aus.

* Nach jedem Gebrauch ist dig
Kochflache heil3, stellen Sie die
Plastiktdpfe / Pfannen also nicht auf
die Kochflache. Reinigen Sie solches
Material auf der Cberfldche sofort.

» PIGtzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache kénnen Schaden
verursachen, achten Sie darauf, dass
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keine kalten Fllssigkeiten wéhrend
des Kochens verschuttet werden,
Geben Sie ausreichend Essen in
Tépfe und Pfannen. So kénnen Sie
verhindern, dass Lebansmittel aus den
Tépfen/Prannen herausflieBen, und
mussen nicht unndtig reinigen.

Stellen Sie die Deckel von Topfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.
Stellen Sie die Topfe auf, indem Sie
sie auf den Brennerm/Zonen zentrieren.
Wenn Sie einen Topf auf einen
anderen Brenner/eine andere Zone
stellen mdchten, schieben Sie ihn
nicht in Richtung des gewlnschten
Brenners. Heben Sie es lieber zuerst
an und stellen Sie es dann auf den
anderen Brenner,

Tipps fur Kochfelder mit Vitro-
Keramikoberflachen

Die Glaskeramikoberflidche ist
hitzebestandig und wird nicht durch
hohe Temperaturunterschiedes
basintrachtigt.

Verwenden Sie keine Vitro-
Keramikoberflache als Cberflache, auf
der Sie etwas platzieren kbnnen oder
als Schneidflache,

Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen
mit verarbeiteten Biden. Scharfe
Kanten knnen Kratzer auf der
Oberflache verursachen.

Verwenden Sie keine
Aluminiumtopfe/-pfannen. Aluminium
verschlechtert die Kochfeldoberfléche.

Spritzer kénnen die
Kochfeldoberflache
baschadigen und
einen Brand
verursachen.




Verwenden Sie
keine
Tépfe/Pfannen mit
konvexem oder
konkavem Baoden,
Verwenden Sie nur
Topfe und Pfannen
mit flachem Boden,
Diese erleichtern
die

Warmelbertragung.

Wenn der
Topfdurchmesser
ZU Klein ist, wird
Energie
verschwendet,

Empfohlene Kochtopfe/-

pfannengroBen
HeiBe Teller

mm cm
140 mm 14- 16 cm
180 mm 18- 20 cm
210 mm 21-23cm
170x265 mm  17-19 /7 26-28cm

Bedienung der Kochfelder

Zur Bedienung der Vitro-
Keramikkochfelder werden die
Kochfeldknipfe verwendet, Um die
gewlnschte Garstufe zu erreichen,
stellen Sie den Kochfeldregler auf die

gewlinschte Stufe.

Verwendung der Multi-Kochzonen

A g o0
.

B &0
3 st

s @

lhr Gerat ist méglicherweise mit Zonen
vom Typ A oder B ausgestattet.
Mehrere Kochzonen ermdaglichen das
Kochen mit Topfen mit
unterschiedlichen Durchmessern in
derselben Zone. Wenn diese Zohen zum
ersten Mal eingeschaltet werden, wird
die Zone in der Mitte eingeschaltet. {Der
schattierte Bereich in der Abbildung sind
zentrale Zonen.)

1.Drehen Sie den Steuerknopf im
Uhrzeigersinn, um den Durchmesser
der aktiven Zone zu andem. Bringen
Sie ihn zum Symbol @ fiir die Zone
Typ A und zum Symbol @ fir die
Zone Typ B.
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2.Ein "Klicken" ist zu héren, wenn der

Zonendurchmesser geandert wird.
» Alle zentralen und Auleren
Oberflachen der Mehrfachkochzonen
beginnen zu funktionieren.

Die unten gezeigten schattierten
Bereiche von Mehrfachkochzonen
funktionieren nicht von alleine.

Ausschalten der Vitro-

Keramikzonen
BEringen Sie den Kochfeldknopf in die
Position AUS (oben).
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Uberhitzungsanzeige
Vitro-Keramkzonen sind mit einer
Betriebslampe und siner Warnanzeige
fur heile Zonen ausgestattet.

D|e Warnanzeige flr die hei3e Zone
zeigt die Position des eingeschalteten
Kochfelds an und leuchtet nach dem
Ausschalten weiter. Ein flackemdes
Licht auf der Warnanzeige fir die heiBe
Zone ist keine Fehlfunktion.

Die Kochfeldoberflache kann je
nach Yerwendung zu
unterschiedlichen Zeiten
abklhlen.

Die Kochfeldoberflache kann heil
sein, auch wenn die
Warnanzeigen nicht leuchten.
Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache abgekihlt ist, bevor
Sie mit ihr in Kontakt kommen.
Andemfalls kdnnen Sie sich die
Hand verbrennen!



B Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiihlgebliase (Es ist
maglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

Ihr Gerat ist mit einem Klhlgeblase
ausgestattet. Das Klhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kuhlt
dabei das Gerat und die Mdbel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, schald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der TUr
strdmt heiBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Bellftungsdffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Cfen
uberhitzen.

Das Kihlgeblase [Auft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Cfen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kihlgebldse zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Klhlgeblase |&sst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenlzelsuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab,
Wenn die Cfenlampe kontinuierlich
leuchten soll, wahlen Sie die
“Backofenlampe -Bedienfunktion" mit
dem Funktionsauswahlknopf.

So nutizen Sie die

Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise zu den
Bedienelementen

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 58 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mussen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wéhrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze
Zeit gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn eine Kocheinstellung
vorgenommen wurde, kann die
Tageszeit nicht eingestellt werden,

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestallt wird, wird die
verbleibende Zeit auf dem
Bildschirm angezsigt.

In Fallen, in denen eine Garzeit
cder Garendezeit eingestellt ist,
kénnen Sie durch langes
Beriihren der Taste (9
automatisch ablrechen.

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zsiteinstellung
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oY)

Taste Verringerm
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fUr Tastensperre
Anzeige-Symbole

o : Kochzeit-Symbol
S

[N RN

: Symbaol fur die Endzeit des
Kochens™

-

o ; Alarm-Symbol

(B : Helligkeits-Symbol

) : Schitssel Schloss-Symboaol
i : Temperatur-Symbol

i : Volumen-Symbaol

f&l : TUrschloss-Symbol

> Sie variiert je nach Produktmodell.
Méglicherwaise ist es auf Ihrem
Produkt nicht verflgbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswéhlen, die Sie
kochen méchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte
Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zuU arbaiten.

Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Position {nach oben) drehen.
Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kénnen die fir Ihr Gericht
gewlnschte Temperatur und Haizart
selbst einstellen und den Vorgang ohne
Einstellung einer Garzeit manuell
kontrollieren.

Ein Beispiel;
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1.Wahlen Sie mit dem
Funkticnawahlknopt die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.
2.5tellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen machten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» |hr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen und B erscheint auf dem
Bildschirm. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol I . Der Ofen schaltet sich
nicht automatisch ab, da manuell gegart
wird, ohne die Garzeit einzustellen. Sie
mussen das Kochen selbst kontrollieren
und ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, schalten Sie den
Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
{oben) drehen.
Kochen durch Einstellen der
Garzeit;
Sie kénnen den Cfen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem
Sie die Temperatur und die
Betriebsfunktion speziell for lhr
Lebensmittel wahlen und die Garzeit am
Timer eingtellen.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fUr
das Kochen.
2.Beriihren Sie & bis das Symbol & fur
die Garzeit auf dem Display erscheint.



Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Berlihren der Taste @ die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten /2 die Zeit
andern.

3.E§tellen Sie die Garzeit mit den Tasten
E/2 ain.

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um & Minuten.

4.Stellen Sie |hr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein,
» |hr Ofen wird sofort mit der gewéhlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestelite Garzeit
beginnt rickwérts zu zéhlen und §
erscheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat,
verschwindet das Symbaol § .
2.Nachdem die eingestelite Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbal € blinkt
und der Tirner gibt einen Signalton ab
6.Die Wamung ertdnt zwel Minuten lang.
Drucken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spéateren
Zeitpunkt ein;(Sie variiert je nach
Produktmodell. Moglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verflgbar.)
Durch die Auswahl der fir hre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und
Betriebsfunktion kénnen Sie die Garzeit
und die Garendezeit auf einen spateren
Zeitpunkt einstellen, so dass der Ofen
automatisch gestartet und
ausgeschaltet werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fUr
das Kochen.
2.Bertihren Sie € bis das Symbol & fir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der

Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste @ die
Garzeit fir 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten 2/ die Zeit
andern.

3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
=S ein.

Die Garzeit erhdht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

» Nachdem die Garzeit eingestelt wurde,
wird das Symbol & standig auf dem
Bildschirm angezeigt.
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4.Bertihren Sie @ his das Symbol & auf
dem Display flr die Endzeit des
Garens erschaint,

5. 5tellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs mit den Tasten /2
ein

erscheinen auf dem Display sténdig das

Symbol € und das Symbol &5 mit dem

Zeitperioden symbol. Schald das

Kochen beginnt, verschwindet das

Symbol 3 .

B.5tellen Sie Ihr Essen in den Cfen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.

» Die Garzeit berechnet die Zeit flr

den Garbeginn, indem sie die Garzeit

von der von lhnen eingesteliten

Garendzeit subtrahiert. Wenn der

Garstartzeitpunkt kommt, wird die

gewdhlte Funktion aktiviert und der Ofen

haizt auf die eingestellte Temperatur auf,

Die eingestellte Garzeit beginnt

rickwarts zu zéhlen und § erscheint auf

demn Display. Wenn die Temperatur im

Inneren des Ofens die eingestelite

Temperatur erreicht hat, verschwindst

das Symbol § .

7.Nachdem die eingestelite Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol & blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
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8.0ie Warnung ertént zwei Minuten lang.
Dricken Sie eine beliehige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.

Wenn am Ende der akustischen
Warnung sine beliebige Taste
gedruckt wird, beginnt der Ofen
wieder zu arbeiten. Um zu
varhindern, dass der Ofen am
Ende der Warnung wieder in
Betrieb genommen wird, bringen
Sie den Temperaturknopf und den
Funktionsknopf in die "0" Position
(aus) und schalten Sie den Ofen
aus.

Dampfunterstiitztes Garen
Ihr Backofen verfligt lber eine
dampfunterstitzte Kochfunktion.
Wahrend des Kochens sorgt dieser
Darmpf flr bessere Garergebnisse.
Darmpf sorgt dafur, dass die Oberflache
des Gebacks heller, die Kruste
knusptiger und gréBer wird. DarUber
hinaus reduziert der Dampfassistent den
Feuchtigkeitsverlust im Fleisch und sorgt
dafUr, dass es saftiger und kostlicher
wird.

Dampfunterstitztes Backen kann
nur mit clen in der
Bedienungsanleitung
angegebenen Funktionen fur
dampfunterstitzies Backen
durchgefihrt werden.

Nach dem dampfunterstitzten
Garen kann sich an der Ofentir
Kondenswasser bilden, das beim
Offnen der Ofentlir herumtropfen
kann. Wischen Sie das
Kondenswasser ab, sobald Sie
die Ofentlr &ffnen.



Halten Sie sich beim Offnen der
Ofentdr fern, da wahrend und
nach dem dampfunterstitzten
Garen Dampf und Warme
entweichen kénnen, Austretender
Dampf kann Ihre Hande, thr
Gesicht und/oder lhre Augen
verbrennen.

Wenn nach jedem
dampfunterstitzten Garen
Wasser im Backofen verbleibt,
trocknen Sie das restliche Wasser
nach dem AbkUhlen des
Backofens mit einem trockenan
Tuch. Andernfalls kann
Restwasser zur Verkalkung
fihren,

Fir dampfunterstiatztes Garen:

1.Beziehen Sie sich auf den
dampfunterstitzten Kochtisch, um die
Funktion, Temperatur, Zeit und die
Menge des hinzuzufligenden Wassers
zU bestimmen. Fur Mahlzeiten, die
nicht in der Tabkelle aufgefihrt sind,
kdnnen Sie diese Werte selbst
bestimmern.

2.Gieflen Sie je nach Mahlzeit die Menge
Wasser, die verwendeat werden sall, in

_den Pool auf dem Ofenboden.

Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser,
Verwenden Sie nur
Flaschenwasser. Geben Sie nichts
in den Wassertank, was sich
entzinden kann, Alkohol oder
Schwebetailchen enthalt,

3.5Stellen Sie den Funktionsknopf auf die
gewlnschte dampfunterstltzte
Betriebsart.

4.Stellen Sie den Temperaturregler auf
die gawunschte Temperatur.

» |hr Ofen wird sofort mit der gewahlten

Funktion und Temperatur in Betrieb

genommen und 8 erscheint auf dem

Bildschirm. Wenn die Temperatur im

Inneren des Ofens die eingestellte

Temperatur erreicht hat, verschwindet

das Symbol § .

5.5tellen Sie die Mahlzeit auf den
empfohlenen Einlageboden.

Offnen Sie die Backofentir
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrihungen von Handen,
Gesicht und Augen flhren.

» Der Garvorgang beginnt.

6.0rehen Sie am Ende des Garvorgangs
die Funktions- und Temperaturkndpfe
auf Aus, um den Backofen
auszuschalten.

Prifen Sie nach jedem
Dampfgarzyklus, ob sich Wasser
auf dem Ofenboden befindet.
Wenn ja, wischen Sie das Wasser
mit einem trockenen Tuch ab,
schald der Ofen abgekuhlt ist.
Andermfalls kann das auf dem
Ofenboden verbliebene Wasser
Kalkablagerungen verursachen.
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Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre

Sie kénnen verhindern, dass in die

Steuereinheit eingegriffen wird, indem

Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.

1.Bertihren Sie & bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

» Das symbol &3 erscheint und der
Countdown 3-2-1 beginnt auf der
Anzeige. Wenn der Countdown
abgslaufen ist, wird die Tasten sperre
aktiviert. Wenn bei eingestellter Tasten
sperre eine beliebige Taste berlhrt wird,
ertént ein akustisches Signal und das
symbol (8 blinkt.

Wenn Sie authoren, die Taste (&
Zu berlhren, bevor der
Countdown endet, wird die
Tasten spetre nicht aktiviert,
tippen, bevor der Countdown
endet, wird die Tasten sperre
nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten kénnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre singeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei sinem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1.Bertihren Sie 3, bis das Symbol &1 auf
der Anzeige verschwindet.

» Das symbol @ verschwindet und die

Tasten sperre wird auf dem Display

deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen den Timer des Produkts

auch fur alle Warnungen oder
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Erinnerungen auBer zum Kochen
verwenden,

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die
Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fur
Warnzwecke verwendet. Beispialsweise
kinnen Sie den Wecker verwenden,
wenn Sie das Essen zu einer
bastimmten Zeit im Ofen wenden wallen,
Sobald die von Ihnen eingestellte Zeit
abgelaufen ist, gibbt lhnen die Uhr ein
akustisches Warnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

1.Bertihren Sie £ bis das symbol £ auf
der Anzeige erscheint.

2.® Stellen Sie die Weckzsit mit den
Tasten /2 ein.

» Nach der Einstellung der Alanmzeit
bleibt das symbol 2 weiterhin beleuchtet
und die Alarmzeit startet den
Countdown der Anzeige. Wenn die
Weckzeit und die Garzeit gleichzeitig
eingestellt sind, wird die kirzere Zeit auf
dem Display angezeigt.
3.Nachdermn die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbolZ: zu blinken und
gibt Ihnen ein akustisches Warnsignal.
Ausschalten des Weckers
1.Am Ende der Alarmperiode ertdnt der
Warnton fur zwei Minuten. Berlhren



Sie eine beliebige Taste, um den
Warnton zu stoppen.

» Der Warnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

maoachten;

1.Berlhren Sie 2 bis das symbal . auf
der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zurlickzusetzen. Berlhren
Sie die Taste @, bis "00:00" angezeigt
wird,

2. kénnen Sie den Alarm auch durch
langes Drlcken der Taste abbrechen,

Andern des Lautstirkepegels

1.Berlihren Sie die Taste £, bis das
Symbol 1 auf der Anzeige erscheint,

2.5tellen Sie die gewilinachte Ebene mit
den Tasten ®£/2 ein. (b-01-b-02-b-

3.Berlihren Sie die Taste & zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, chne eine Taste zu
berlhren,

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

1.Beriihren Sie die Taste &, bis das
Symbol B auf der Anzeige erscheint,

2.Stellen Sie die gewlnschte Helligkeit |
mit den Tasten /2 ein. (d-01-d-02-
d-03)

» Beruhren Sie die Taste ¥ zur
Bastatigung, oder die Einstallung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berChren,

Andern der Tageszeit

An lhrem Ofen: zum Andem der zuvor

eingestellten Tageszeit,

1.Berlihren Sie % bis das symbol (2 auf
der Anzeige erscheint.

2.5tellen Sie die Tageszeit durch

N

Beruhren von ®/S ein

3 Berthren Sie die Taste (O cder & um.
das Minutenfeld zu aktivieren

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von &/Cein,
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5.Bestétigen Sie die Einstellung durch
BerUhren der Taste & oder %

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol O verschwindet auf dem

Bildschirm.
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Ui Allgemieine Hinweise 2u

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen |hres Essens
beschrieben.

Dartber hinaus finden Sie einige
hewdhrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusétzlich geben wir
auch an, welches Zubshér sich am
besten eignet.

Allgemeine Warnhinweise

zum Kochen mit Kochfeld

* Fullen Sie Kochgeschirr maximal bis
zu einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt,
wenn Sie mit heiBermn Ol arbeiten.
Uberhitzte Ole und Fette kénnen
Brande verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbriande mit Wasser zu
I6schen! Falls Ole oder Fette Feuer
fangen, ersticken Sie die Flammen mit
einer LOschdecke, notfalls mit einem
leicht feuchten Tuch. Trennen Sie den
Herd von der Stromversorgung, falls
dies gefahrlos méglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr,

» Entfernen Sie vor dem Braten von
Lebensmitteln immer das
Uberschlssige Wasser und geben Sie
es langsam in das erhitzte Ol. Stellen
Sie sicher, dass Tiefklhlkost vor dem
Braten aufgetaut ist.

* Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,

dass der von lhnen verwendste Topf
trocken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

» Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt
SJUmwelthinwsise®.

* Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.,
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an,

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und
Grillen

e Beim Offnen der Ofentlr kann beim
Garen und auch noch eine Weile
spater heiBer Dampf entweichen, Der
Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbr(ihen. Halten Sie beim
Offnen der OfentUr also etwas
Abstand.

Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist véllig
normal, und kein Fehler.
Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen &ndern sich
ie hach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
ginem gewissen Spielraum an.
Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
hevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unndétiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass lhre Speisen nicht
richtig gelingen.

Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kénnen Sie sich
grob an den Tabellenangalen fur
&hnliche Speisen orientieren.

Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell flr Inhr Gerat gefertigt und
sorgt gewdhnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie
grundsétzlich sdmtliche Informationen
und Warnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.
Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GréBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entzinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei giner
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Betriebstemperatur, welche die fur
das Backpapier angegebenen Werte
ubersteigt.

* Verwenden Sie stets den empfohlenen

Einschub fur lhre Speisen, damit alles

wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den

Einschub nicht beim Garen.
Backwaren und andere
Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

* Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit |hr Gerat immer seine
este Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es méglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und natlrlich
hochgradig hitzebesténdig ist.

* Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabslle empfohlen wird,
sclliten Sie sich daran halten.

* YWenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses méglichst in
die Mitte, nicht in die Nahe der
Ruckwand.

* Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und moaglichst Zimmertemperatur
haten.

* Die Garzeiten der Speisen hangen von

der jewsiligen Menge, aber auch von
der GréfBe des Kochgeschirrs ab.

* Metall-, Keramik- und Glasformen
verldngern die Garzeit und die
Unterseite von Gebéck braunt nicht
gleichmaBig,

* Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verldngem Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

* Dis Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei

Versuchen in unserem Labor ermittelt.

Daher sind Abweichungen von den

42/DE

Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause maglich.,

Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fur die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschulb Nummer 1,

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Kuchen zu trocken wird, erhdhen
Sie die Temperatur um 10 G und
backen stwas klrzer.

Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sig
etwas weniger FlUssigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.
Falls die Oberssite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindem die
Temperatur sin wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.

Wenn Kuchen gut gelingen, aber
aufien Klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger Flussigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verldngemn die
Backzait daflr ein wenig.

Tipps fir die Zubereitung von Geback

Falls Geback zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um

10 °C und backen etwas klrzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, O, Ei und etwas
Joghurt.

Falls Gebé&ck sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Gebéck zu Uberladen.

Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit Flussigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichméaRigen
Braunung darauf, die Flussigkeit oder



Glasur méglichst gleichmabig Empfehlungen in der

aufzutragen. Zubersitungstabelle. Falls der Boden
* Halten Sie sich bei der Auswahl des nicht richtig gebraunt werden sollte,
richtigen Einschubs und der entscheiden Sie sich beim nachsten
passenden Temperatur an die Mal far einen Einschulbs weiter unten.

Kochtisch fiir Gebdck und Backofen
Vorschlige fUr das Garen mit einem einzelnen Blech

Kuchenim . . Ckyer- o -
Tablott Standard Tablett Unterhitze 3 180 30...40
Kugher in KlJ{';h_enforlnlwauf HeiBILft 2 180 30 . 40
Farm Drahtgril
Standard Tablet 20" 3 160 25...35
Anterhitze
Modelle mit
Kleine Kuchan Drahtfachbéiden:
Slandard-Taklell* [ lesiflur ) 160 AIE Y

Modelle ohne
Drahtregale: 2

MRunde Kuchenform,
26 cm Durchmesser Ober

mil Klermime aul Anlerhilze 2 160 4. 40
- Drahtgrill
BiskLitkuchen Funda Kuchenionm,
26 cm DUrchmesser gy 2 160 30 ... 40
mit Klermme auf
Dirahlgrill,**
Gebiick-Tablell (ber- 3 1/0 o4
kekse A i AUnlerhilze i e W
Gebdck-Tablsll* | leiRlurt 3 170 20 ...30
e bl |+ Ober , . ;
Teigoebiick Slandard-Taklell Unlertile 2 200 3h L 4dn
Standard Tablett” Heil3lft 2 180 35 ... 45
Reichhaliges  Standard Tabletr: 02T > 200 20 ... 30
bk Anlerhilze
et Standard Tablett” Hei3Iuft 3 180 20 ... 20
. Ober o
Ganzes Drol Standard Tablett Unterhitze 3 200 30...40
Standard Tablett” Heil3lft 3 200 30 ... 40
Rechlackige
Cussform aus Ober o o
Lasagna DlasiMetall auf Arterhitze 2 ader 3 200 30.... 40
CirabLyrill.**
Funde schwarze
Welalllarm, 20 cm Ckyer- o -
Durchmesser auf Aldnterhitze 2 180 0. 70
e Drahtgrill.*
Apsfelkuchen Munde schvarzs
Melallform, 20 em gy g > 1/0 0. /0

Durchimes
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. Ober
. Standard Tablett Unlerhilze 2 200 .., 220 10 ... 20
[Fizza ol
Slandard-Tablell* lzza 3 250 6. 15
[unklion

Vanadarmen wird fur alle Lebensmittal empfohlen.

* Dieses Zubehdr sl médglicherwsise nichlim Liglerumlang hres Produkls enthallen.

** Dieses Zubsehdr ist nicht im Lieferumfang hres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhiltliches Zubehar,

Vorschlage fiir das Kochen mit zwei Blechen

Modslle mit Modelle mil
2 —Slandard- Drahtfachbéden: Drahgachljrcr:]den:
Klsine Kuichen Tablett* Helfiluft 2 4 150 Modsils ohne
4 Ceback Tablett” Modslle chne Drahtregale:
Drahtregale: 140 g o0e©

2 —Slandard-
kekse Takilell* | leiBluf 2-4 1/0) 24 ... 36
4 Cebéck Tablett”
1 =Slandard-
Teiggebéck Tablett" Heiriluft 1 4 180 35...45
4 —Gabdck-Tablall*
2 Standard
Takilell* | leiBluf 2-4 160 20 ... 30

4 —Gabdck-Tablall*

Woaradrnmean wird [Or alle Lebensmillal empliaohlan,

* Dieses Zubehar ist méglichenwsise nicht im Lisferumfang lhres Mrodukts enthalten.

** Dieses Zubsehdr ist nicht im Lieferumfang hres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

arhdllichas Zubehdr,

Kochtisch fiir 6ko-HeiBluft - Betriebsfunktion

* Andern Sie die Kochtemperatur nicht, nachdem der Garvorgang in der Cko-
HeiBluft - Betriebsfunktion beginnt.

» Offnen Sie die Tur nicht wahrend des Garens in der Oko-Hail3luft -
Betriehsfunktion. Wenn die TUr nicht gedfinet wird, wird die Innentemperatur
optimiert, um Energie zu sparen und kann von der Anzeige abweichen,

= Nicht im Modus Oko-HeiBluft vorheizen.

Vorschlige fUr das Garen mit einem einzelnen Blech

Reichhallices
Gebdok

Kleins Kuchean Slandard-Taball 164)
kakse Slandard-Tablell* 3 180 . ah
Teigoebick Standard Tablett” 3 200 [5i5]
Meichinaltiges Standard Tablett* 2 200 35 .45
Debdck

* Dieses Zubehdr ist maglichenweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten,

44/DE



Fleisch, Fisch und Gefliigel
Wichtiges zum Rosten

* Wirzen Sie Gefligel und groBere
Fleischportionen zuver mit etwas

Zitronensaft und Pleffer.
* Flaisch 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.

Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
besser im Fleisch, lauft auch beim
spateren Schneiden nicht in Strémen
aus.

Fisch gelingt auf einem
hitzebestandigen Teller auf den
mittleren bis unteren Einschiben am
besten.

Garen Sie die in der Gartabelle
empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech,

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

, o 18 min
E&?;‘ﬁ”%; Slandard-Tablell* f.UnOtg::i'tze 3 DhOMmax, dann 60 .. 80
130 ... 180
= 18 min
Lamminexe (1.5 o4 dard Tablett* | Uber 3 250/max, dann 110... 120
2.0 kg Unterhitze 110
Drant Grill* Obwer- 15 min
Slallen Sie ein Tablell 1 JnLer;ﬂue 2 2H0/max, dann 60 ... 80
auf ein unteres Negal - i 1490
Gebraleneas . Drzih -Gl .
Huhn (1.8 2 kgl Stellgn Sie ein Tablett Heifiluft 2 200 .., 220 G0 ... 80
' ' auf ein unteres Negal
Crraht Grill* ap- 15 min
Stellen Sie ein Tablett I'L,Jnkti{'m 2 250f'ma_x, dann &80 ... 80
Aul ein unlerss Fecal 140
Ober- . 2 min
Slandard-Tablel JUnterhitze 1 2H0/max, dann 160, 210
Truthahn (5.5 130 ... 180
ka ap- 2 min
Standard Tablett” Fanktion 1 250/max, dann 150... 210
180 ... 160
Crraht Grill* Ober
Slallen Sie ein Takblell nlerhiLe 3 200 20 .. 30
) aul ein unlerss Recal - i
Fiach ——
Dirahl-Grill Al
Stellen Sie ein Tablett FLTHKtiOﬂ 3 200 20...30

auf ein unteres Negal

Vanadarmen wird fur alle Lebensmittal empfohlen.
* Dieses Zubkehdr ist maglichenweise nicht im Lieferumfang lhres MProdukts enthalten,

** Dieses Zubehdr sl nichl im Liglerurmlang hres Produkls enthallen. Cs handell sich urm im | lande!
erhiltliches Zubehar,
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Geflugel
warden lzeim Grillen schnell lecker
gebraunt, bekormmen eine knackige
Kruste und bleiben dabsei schin saftig.
Insbesondere flache Stlcke,
Fleischsapiefie, Wlrstchen sowie saftiges
Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und
dergleichen) eignen sich besonders gut
zum Grillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

* Speigen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entzlinden und
Brande verursachen. Grilen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen,
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die grdBte
Hitze, daher kénnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen,

* Halten Sie die Ofentlir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
gedffneter Ofentlir. Man kommt
leicht an heif3e Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

s Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht maglichst ahnlich
sind.

* | egen Sie das Grilgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen mdglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

* Die in der Takelle angegebenen
(Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grilgutes etwas
variieren.

s Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost
benutzen, schieben Sie das
Backblech zum Auffangen von Fett
und anderen Flassigkeiten in den
unteren Einschup. Das Blech sollte
dabei natlrlich zur GrdBe des Rostes
passen, hicht kleiner sein. Eventuell
wird ein sclches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spéter leichter reinigen 1asst.

Fisch Draht Gl 4 5 250 20, 25

Hahnchen Stiicks Draht Grill 4 5 250 25 ...35

[MeigohkloR !F}lﬂdflﬁlﬁ{;h] -1z OrabL-Grill 4 960 50 .50

Stiicke

Lammkolelell Dirahl-Grill 4- 4 260 20 .. 25

Slesk - fin Scheiben Drah-Gril 4-5 250 2 ... 30
geschnillen)

Kalhskolelall Dirahl-Grill 4-4 2600 24 .. 3

Ciemusegratin Draht Grill 4 5 220 20...30

Toastbrot Draht Grill 4 250 1.4

Cs wird emplohlan, (G ale gagrilllen Spaisen b Minulen vorauwdrmen.
VWenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Crillzeit.

Dampfunterstitztes Kochen

Allgemeine Hinweise

» Dampfunterstutztes Kochen kann nur
mit den im Handbuch angegebenen
dampfunterstitzten Kochfunktionen
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durchgefuhrt werden. Informationen
zuU dampfunterstltzten
Kochfunktionen finden Sie im
Abschnitt "Ofenfunktionen”.



= YWenn im Kochtisch ein Vorheizen kénnen die Wassermenge, die

empfohlen wird, stellen Sie lhre Temperatur, die dampfunterstitzte
Lebensmittel nach dem Vorheizen Kochfunktion und die Garzeit
unbedingt in den Ofen. Die zum bestimmen, die nicht in der Takelle
Zeitpunkt der Bew&sserung aufgeflhrt sind.

angegebenen Zeiten geben die nach * Kochen Sie dampfunterstitzt mit
dem Vorheizen verstrichene Zeit an. einem einzigen Tablett,

» Der Kochtisch enthélt vom Hersteller
geprufte Kochempfehlungen. Sie
Kochtisch fiir dampfunterstitztes Kochen
Vorschlage flir das Garen mit einem einzelnen Blech - ,3D“-Funktion

N ) Standard vaor dem 30 ..
Sanzes Brot Tablall* 2 200 200 Varhecen s 820
Ganzes . ) 25 min -
luhn il Srandard o on0Mmax, 2450) var dem B0 o
L Taklall ) . Warh cen /0
Gamlise) danr 180
o Slandarc- . . o vor clarm 6t .. .
Rippensleak Tablott* 3 180 280 Vorheizen -5 1000
Larnrmkeule: Slandard- . A wor darm a0 ... -
mit Gemilse Tablott” 3 1/0 30 Yorheizen 110 2000
| lelehauskra Slandard- , . e wor dlam 25 .
pfen Tablott” 3 180 200 Vorheizen 35 1200
. Slandared- vor e 44 .
Kéasekuchen Tablott* 3 120 200 Vorheizen =5 1450
* Digses Zubehdrisl maglichenweiss nichlim Lieleramlzang hres Produkls enthallen,
Testspeisen der Norm EN 80350-1 zur
* Die Speisen in dieser Gerateprifung durch Prifinstitute
Zubereitungstabelle wurden geman zubereitet.

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel
Vorschlige fUr das Garen mit einem einzelnen Blech

Standard Tabletrr |, P97 3 140 20... 30
JUnterhitze
e Modelle mit
hfgﬂg:ﬁ;g:;k Drahtfachibdden:;
§ Slandard- Taklell* | lesiRluart 3 144 15 . 260
Modelle ohne
Drahtregale: 2
Keine Kuchen  Standard Tabletr |, 209" 3 160 25 .35
JUnterhitze
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Modelle mit
Drahtfachibdden:
Slandard-Tablell* | leiRlrt 3 183) 24 .. 34
Modelle ohne
Drahtregale: 2

[unde Kuchenfarm, 26

o Durchmesser mil Clker- , , .
Klernrme aul AUnlerhilze 2 160 30 40
ettt e Drahtgrill ™
Diskuitkuchen [unde Kuchenfarm, 26
om Durchmesser mit ) > 160 30 .. 40
Klermime aul
Dirahlgrill,**
Fundea schwarze
Wetallform, 20 cm Ober -
Durchmesser auf Aldnterhitze 2 180 2070
CirabLyrill.**
Apfeliuichen Munde schwarze
Melallform, 20 cm | lesiBluL > 100 50 .. /0

Durchmesser auf
Crahtorill.*™
Vanadarmen wird fur alle Lebensmittal empfohlen.
* Dieses Zubehar ist méglichenwsise nicht im Lisferumfang lhres Mrodukts enthalten.
** Dieses Zubehdr sl nichl im Liglerurmlang hres Produkls enthallen. Cs handell sich urm im | lande!
erhiltliches Zubehar,

Vorschlage fir das Kochen mit zwei Blechen

Mirbegebdck  2-Slandard-Tablell®

(siifier Keks) 4 Oebéick Tablerr BTt 2 4 140 1529
. Modelle mit
Drar\\‘:\(t)f(;zlrb?dnen . Dranhtfachbdéden:
2-Blandard-Tablall* ' 2.4

Kleins Kuchen | leiRlurt 2-4 150

4-Gebdck-Tablell Modslle ahne Modelle ohng
. Drahtregale:
Crahtregale: 140 a0 Ak

Vanadarmen wird fur alle Lebensmittal empfohlen.

* Dieses Zubehdr sl médglicherwsise nichlim Liglerumlang hres Produkls enthallen.

** Dieses Zubehdr sl nichl im Liglerurmlang hres Produkls enthallen. Cs handell sich urm im | lande!
erhaltiches Zubehor,

Grillen

saslbro
MeigchkloR (Rindileisch)
- 12 Sliicke

Drrahil-Grill 4 260 20,30

Wenden Sie das Grillgul nach 172 der gesamlen Grillzeil.
Cs wird emplohlan, U ale gagrilllen Spaisen b Minulen vorsuwdrmen,
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[ Reinigung und Wartun

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

* | assen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grindlich abkdhlen.
Verbrennungsgefahr durch heife
Flachen!

* Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
flhren.

* Das Gerdt muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
warden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Riuckstande zu
verhindarn sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird.
Deshall verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

* Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

* Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
schauernden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

* Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungstmittel zum

Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das

Gerat mit Spllmittel, warmem Wagser
und einem weichen Tuch oder

Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie

alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.
» Achten Sie darauf, dass nach dem

Reinigen keine Flussigkeit im

Ofeninneren zurlckbleibt, entfermen

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

* Waschen Sie keine Bestandteile lhres
Gerates in der Spllmaschine.

Flr das Kochfeld:

* Saure Verschmutzungen wie Milch,
Tomatenmark und Ol kénnen
dauerhafte Flecken auf den
Kochfeldern und Bauteilen der
Brenner/Kochplatten verursachen,
tbergelaufene Fllssigkeiten sofort
nach dem AbkUhlen des Kochfeldes
durch Ausschalten reinigen.

Inox und Edelstahlteile

» Verwenden Sie keine saure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

+ Oberfldchen aus Edelstahl oder Inox
kénnen mit der Zeit ihre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrisb mit einem
Reinigungsimittel, das fir Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox gesignet ist.

* Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das flr
Inox-Cherflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

¢ Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Preteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
urmgehend chne zu warten.
Bastimmte Flecken kdnnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

* Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gebrauch mit Spllmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem trockenan Tuch ab
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* Wenn lhr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung®-Funktion
ausgestattet ist, kdnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders beguem
zeseitigen. (Schauen Sie sich dazu
den Abschnitt , Einfache
Dampfreinigung” an.)

* Bei anhaltenden Flecken kinnen der
auf der Website Ihrer Produktmarke
empfohlena Ofen- und Grillreiniger und
ein nicht kratzendes
Scheuerschwamm verwendet werden,
Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

* 7um Reinigen muss das Gerat
komplett abgekdhlt sein. Beim
Reinigen heier Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kdnnen die
Emailleckerflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflichen

* Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

* Katalytische Wande erkennen Sie an
einer matten, leicht pordsen
Oberflache. Katalytische Wande
sollten nicht gereinigt werden.

* Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer pordsen Cberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Cberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasflachen

* Varzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
kénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

* Reinigen Sie das Gerat mit Spllmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fur
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.
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* Falls nach dem Reinigen Rickstande
verblaiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieRend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenan Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelrickstande kénnen
das Glas beim néchsten Einsatz
baschadigen.

Versuchen Sie unter keinen

Umstanden, angetrocknete Reste am

Glas mit Wellenschliffmesserm,

Stahlwalle, Meatallschabern oder

ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

Kalkflecken {gewohnlich gelblich bis

braunlich, manchmal auch rétlich) am

(Glas beseitigen Sie am besten mit

handelstblichem Kalkentferner oder

kalklbsenden Hausmitteln,

Wenn die Oberflache stark

verschmutzt ist, tragen Sie das

Reinigungsimittel mit einem Schwamm

auf den Fleck auf und warten Sie

lange, bis er richtig funktioniert.

Anschlieffend reinigen Sie die

Glasflache mit einem feuchten Tuch.

Verfarbungen und Flecken auf den

Glasflachen treten im Laufe der Zeit

unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

* Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spllmittel, warmem YWasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. Anschliefend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

s \erzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel, Andemfalls kinnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

* Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Kemponenten des
Gerats nicht so feucht und mit
Reainigungsmittel belassen werden.
Andernfalls kann es zu Korrosion an
diesen Verbindungen kommen.



Reinigung des Zubehoérs
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegshen, darf das
Produkizubehdr nicht in der
Splimaschine gereinigt werden,

Reingung des Kochfelds

Glaskochfliche

Befolgen Sie die Reinigungsschritte flr

die Glasoberfldchen im Abschnitt

"Allgemeine Reinigungsinformationen”

flr die Reinigung der Glaskochfldche. In

besonderen Féllen kdnnen Sie die

Reinigung geman den folgenden

Informationen abschliefien,

* Stark zuckerhaltige Speisereste wie
von Pudding, Stérke oder Sirup sollten
sofort im warmen oder heilBen
Zustand entfernt werden, bevor sie
Gelegenheit zum Abklhlen erhalten.
Andernfalls kann es zu irreparablen
Beschadigungen der Glaskochflachen
kormmen.

* Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
flr Reinigungsvorgdnge, die Sie bei
heifem Kochfeld durchfihren.
Andernfalls kdnnen bleibende Flecken
auftreten.

Bedienfeld reinigen

* Wischen Sie die Panele und die
Knédpfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfernen Sie
nicht die Kndpfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe konnen
beschadigt werden,

* Verwenden Sie beim Reinigen der
Incx-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knépfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen gelGscht werden.

* Reinigen Sie die Senscrflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,

trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes sin.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen,

Reinigung der Innenseite
des Ofens (Garraum)

Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
baschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.

Reinigung der Seitenwiinde des
Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische YWand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".
Wenn |hr Produkt mit Seitengittem
ausgestattet ist, entfemen Sie diese
bavor Sie die Seitenwande reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwénde durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen 3ie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.
2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.
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.Zum Einbau géhen Siein umgekehkf:r
Reihenfolge vor,

Reinigung des Wasserbeckens auf
dem Ofenboden
Abhangig von der Haufigkeit der
dampfunterstiizten
Dampfreinigungsvorgange und der
Hérte des verwendeten Wassers kdnnen
Kalkflecken im Wasserbecken am
Boden des Ofens auftreten
Zur Entfernung des Kalks, der im
Wasserbecken auf dem Ofenboden
nach dem dampfunterstiitzten Garen
auftreten kann - einfache
Dampfreinigung, nach jeweils 2 oder 3
Arbeitsgdngen:
1.Geben Sie 5350 cc weilen Essig (der
Sauregehalt des Essigs darf 8% nicht
Uberschreiten) in das Wasserbacken

am Boden des Ofens.
i

2.Mindestens 30 Minuten warten, damit
der Esasig die Kalkrlckstande bei
Umgebungstemperatur aufldsen kann.
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3.Reinigen Sie diesen Bereich mit einem
weichen, feuchten Tuch und trocknen
Sie ihn mit einem trockenen Tuch.

Verzichten Sie beim Reinigen des
Ofenbodens auf Reinigungsmittal,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie den Kalk, der sich im
Wasserbecken auf dem
Ofenboden bilden kann, nicht
durch Schaben. Andernfalls kann
der Ofenboden unschén
beschadigt werden,

Um die Reinigungseffizienz von
Limetten zu erhéhen, die im
Wasserbecken am Boden des Ofens
auftreten konnen, soliten Sie nach
jeweils 10 Anwendungen zusitzlich zu
den oben genannten
Entkalkungsschritten Folgendes tun:
YWahlen Sie eine Betriebsfunktion, bei
der die Bodenheizung aktiv ist, und
lassen Sie den Ofen 2-3 Minuten lang
bei 100°C laufen. Schalten Sie danach
den Ofen aus und dricken Sie das
Ofeninnere und den Grillreiniger
zusammen, die auf der Website lhrer
Produktmarke empfchlen werden in den
Wasserbecken am Boden des Ofens
und lassen Sie es fur 5 Minuten stehen.
Wischen Sie nach 5 Minuten den
Wasserbecken am Boden des Ofeng mit
einem feuchten Mikrofasertuch ab und
trocknen Sie ihn ab.

Einfache Dampfreinigung
Sie variiert je nach Produktmodell.
Méglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verfigbar.

Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenfldchen des Backofens



kondensierenden Wassertropfen

aufgewsicht wird.

1.Nehmen Sie alles Zubehdr aus dem
Ofen heraus.

2.Flllen Sie 200 ml Wasser in die
Vertiefung im Boden des Ofens.

Verwenden Sie weder destillertes
noch gefiltertes Wasser.
Verwenden Sie nur
Flaschenwasser. Gaben Sie nichts
in den Wassertank, was sich
entzinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilchen enthalt.

3. 5tellen Sie den Cfen auf einfache

Dampfreinigung ein und lassen Sie ihn

20 Minuten lang bei 100 °C arbeiten.
Offnen Sie sofort die Tdr und wischen
Sie die Innenflachen des Ofens mit
einem feuchten Schwamm oder Tuch
ab. Beim Offnen der TUr entweicht
Dampf. Bies kann zu Verbrennungen
filhren. Seien Sie vorsichtig beim Offnen
der Ofentlr.
Verwenden Sie zum Entfernen von
hartndckigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
harkémmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Wihrend des einfachen
Dampfreinigungsmodus
verdunstet Wasser, das sich im
Pool am Boden des Ofens
hefindet, um leicht gebildete
Ruckstande / Schmutz im
Ofenraum zu enweichen, und
kondensiert im Ofenraurm und im
inneren Glas der Ofentlr. Daher
kann Wasser tropfen wenn die
Ofentlr gedffnet ist. Wischen Sie
das Kondenswasser ab, scbald
die Ofentlr gedfinet wird.

Sie variiett je nach Produktmodell.
Mdoglicherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfugbar. Durch die so erzeugte
Kondensation im Ofen kann sich Wasser
oder Feuchtigkeit im Auffangkanal unter
dem Ofen ansammeln. Reinigen Sie
diesen Pooclkanal nach Gebrauch mit
einem feuchten Tuch und trocknen Sie
ihn anschlieBend ab.

heinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentur und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kénnen die Ofentdr und das TUrglas
entfemen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentlr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die TUrinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrsplimittal,
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warmem Wasser und einem weichen

Tuch oder Schwamm und trocknen Sie

sie mit einem trockenen Tuch ab,

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und

spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,

die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Entfernen der Ofentiir

1.0ffnen Sie die Ofentdr,

2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehduse der Vordert(r
rechts und links, indem 3ie wie in der

Abbildung gezeigt nach unten dricken.

Der Scharniertyp (A), (B}, (C) variiert je
nach Produktmodell. Die folgenden
Abbildungen zeigen, wie alle
Scharniertypen gedffnet werden,

(A} Ty Scharnier ist in normalen
Turtypen erhaltlich.

(B} Scharniere sind in weich
schlieBenden Turtypen erhiltlich.

Das Scharnier vom Typ {(C) ist als TUr mit
weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.
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Sclhamier verschluss - offene Positicn
3,.0ffnen Sie die Ofentlr zur Halfte,

4.Ziehen Sie die halb gedffnete Tar nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Schamiergehduse wieder
geschlossen werden.

Entfernen der
Innenscheiben der Tiir
Das Ihnenglas der Ofentdr des Produkts

kann zum Reinigen entfernt werden,
1.0ffhen Sie die Ofentlr.

2.7Ziehen Sie das oben auf die Vordertr
montierte Kunststofftell zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils driicken und
entfermen Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.
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1 Innerste Glasscheibe

2" Innere Glasscheibe (Es ist
moglicherwaise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

4. Wenn thr Produkt Gber ein inneres
Glas {2} verflgt, wiederholen Sie den
gleichen Yorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der Tur besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschrigte Ecke des Glases so,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmit.
(Wenn |hr Produkt Uber ein inneras
Glas verfUgt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
demn innersten Glas (1) installiert
werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases (1) so angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Drlicken Sie das Kunststofftell gegen
den Rahmen bis es mit einem
Klickgerausch einrastet,

Ofenbeleuchtung reinigen

Wenn die Glasabdeckung der

Ofenbeleuchtung mit der Zeit

verschmutzt, beseitigen Sie die

Varschmutzung mit einem weichen Tuch
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oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Splimittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grindlich trocken. Falls die
Ofenizeleuchtung einmal ausfallen sollte,
kinnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Geréat vollstdndig von der
Stromversorgung und komplett
abgeklhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
flachen.

In diesermn Backofen wird eine
Gluhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hhe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G&, einer Leistung von
weniger als 860 W varwendst. Die
Lampen sind fUr den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 *C geeignet,
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abhildung Ubereinstimmen.

Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
reguldren Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen konnen, was im Innaren des
Ofens geschieht.

Die mit nrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel missen hohe,



Temperaturen Uber 50 °C aushalten
kdnnen.
Wenn lhr Ofen mit einer runden
Beleuchtung ausgestattet ist:
1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.
2.Ldsen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn,

3.Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ
Ain der hachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Thr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abkildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
naue Leuchtmittel sin.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wiader an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von

der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus,

3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn lhr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.
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B lemitsunge

Falls sich ein Problern nicht mit den folgenden Hinweisen 16sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerét gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zU reparieren.

* Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerédtes in
Beruhrung

. Wenn SIOh die Temperatur von Metallteillen andert clehnen SICh d|ese aus oder

Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf ausrauschen oder zurlicksetzen.

» Das Gerdt ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen, =>x
Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.

* Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht, =>> Wenn thr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestaftter ist, ist miglicherweise die Tastensperre, Die

Tastenspearre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten

* Das Leuchtmittel ist defekt. =»> Tatischen Sie das { etichtmittel aus.

» Die Stromversorgung wurde unterbrochen. == Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrolferen Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

* Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. »>x= Stellen Sie den
Cfen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

* Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >»> Stelfen
Ste die richtige Zeit ein.

» Die Stromversorgung wurde unterbrochen. == Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollferen Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bef Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

» Es gab einen Stromausfall. >>> Steffen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschilieffend wieder ein.
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