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A\ SICHERHEITSHINWEISE

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

Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

. Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit eingeschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/
mangelndem Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine
fur ihre Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden
oder von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie
das Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei
nicht ordnungsgemaler Bedienung bestehen. Kinder unter
8 Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,

dass sie nicht mit dem Gerat.

- Halten Sie sdmtliches Verpackungsmaterial von Kindern

fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

- WARNUNG: Halten Sie Kinder und Haustiere von dem

Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in der AbklUhlphase ist.



Die zugénglichen Gerateteile werden beim Betrieb sehr
heil3.

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

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

Allgemeine Sicherheit

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

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

- Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

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

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

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Seien Sie vorsichtig
und berlhren Sie niemals die Heizelemente.

- Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubeh&r oder
Geschirr zu herauszunehmen oder zu verstauen.

- Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann
hinten von den Seitenwénden weg. Setzen Sie die
Einhdngegitter in umgekehrter Reihenfolge ein.

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

- Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
flhren.



SICHERHEITSANWEISUNGEN

Montage

WARNUNG! Die Montage des
Geréts darf nur von einer
qualifizierten Fachkraft
durchgefiihrt werden.

* Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

» Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

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

* Ziehen Sie das Geréat nicht am Griff.

* Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

¢ Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kiichenmdbeln sind
einzuhalten.

+ Uberpriifen Sie vor der Montage des
Geréates, ob sich die Ofentiir ohne
Kraftanwendung 6ffnen Iasst.

« Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit
der elektrischen Stromversorgung
betrieben werden.

Mindesthdhe des 590 (600) mm
Einbaumébels (Min-

desthohe des

Schranks unter der

Arbeitsplatte)

Schranktiefe 550 (550) mm
Hoéhe der Gerate- 576 mm
rickseite

Breite der Gerate- 559 mm
ruckseite

Gerateeinbautiefe 548 mm

MindestgroRe der 560x20 mm
Beluftungsoffnung.

Offnung auf der

Rickseite unten

Befestigungsschrau- 4x25 mm
ben

Elektrischer Anschluss

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker
vorzunehmen.

Das Gerat muss geerdet sein.

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

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geréatetlr oder die Nische unter



dem Gerét nicht berlihrt oder in ihre
Nahe gelangt, insbesondere wenn das
Gerét eingeschaltet oder die Tur heif}
ist.

» Alle Teile, die gegen direktes Beriihren
schiitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

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

» Falls die Steckdose lose ist, schlieRen
Sie den Netzstecker nicht an.

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

+ Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt
werden kdnnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

* Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Geréat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoéffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefihrt sein.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker
und Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder
Austausch in Europa:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-
F, HO5 V2V2-F (T90), H05 BB-F

Fur den Kabelabschnitt siehe die
Gesamtleistung auf dem Typenschild. Sie
kdnnen auch die Tabelle heranziehen:

Gesamtleistung Kabelquerschnitt
(W) (mm?)

maximal 1380 3x0.75

Gesamtleistung Kabelquerschnitt
(W) (mm?)

maximal 2300 3x1

maximal 3680 3x1.5

Das Erdkabel (griin/gelb) muss 2 cm
langer sein als die Phasen- und Nullleiter
(blaue und braune Kabel).

Gebrauch

WARNUNG! Verletzungs-,
Verbrennungs-, Stromschlag-
oder Explosionsgefahr.

» Dieses Gerét ist ausschlieRlich zur
Verwendung im Haushalt (in
Innenrdumen) bestimmt.

+ Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

» Vergewissern Sie sich, dass die
Luftungsoffnungen nicht blockiert sind.

» Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

» Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

* Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerat in
Betrieb ist. Es kann heile Luft
freigesetzt werden.

« Benutzen Sie das Gerat nicht mit
nassen Handen oder wenn es mit
Wasser Kontakt hat.

« Uben Sie keinen Druck auf die offene
Tur aus.

* Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

» Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol
kann eine Mischung aus Alkohol und
Luft verursachen.

» Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

» Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind,
im Geréat, auf dem Gerat oder in der
Nahe des Geréts.



WARNUNG! Risiko von
Schaden am Gerat.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr
oder andere Gegenstande nicht
direkt auf den Boden des Geréts.

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

— Fdullen Sie kein Wasser in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes
Geschirr oder feuchte Speisen im
Geréat stehen.

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

» Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des
Gerats.

* Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fir
feuchte Kuchen. Fruchtsafte
verursachen Flecken, die dauerhaft
sein kénnen.

* Dieses Gerét ist nur zum Kochen
bestimmt. Es darf nicht fiir andere
Zwecke z. B. zum Erwarmen von
Raumen verwendet werden.

» Die Backofentir muss beim Betrieb
geschlossen sein.

» |st das Gerat hinter einer Mébelfront
(wie etwa einer Tur) installiert, achten
Sie darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdbelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Geréat, das
Gehause oder den Boden
beschadigen. SchlieRen Sie die
Mobelfront nicht, bevor das Gerat nach
dem Gebrauch véllig abgekuhlt ist.

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Verletzungs-,
Brandgefahr sowie Risiko von
Schaden am Gerat.

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

» Vergewissern Sie sich, dass das Geréat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.

» Ersetzen Sie die Tlrglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

* Gehen Sie beim Aushéngen der Tur
vorsichtig vor. Die Tdur ist schwer!

» Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

» Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieBllich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde Reinigungsschwdmmchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstéande.

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

Dampfgaren

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie
Risiko von Schaden am Gerat.

» Freigesetzter Dampf kann
Verbrennungen verursachen:
— Offnen Sie wahrend des
Dampfgarens nicht die Geratetir.
— Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Bezlglich der Lampe(n) in diesem
Gerét und separat verkaufter
Ersatzlampen: Diese Lampen mussen
extremen physikalischen Bedingungen
in Haushaltsgeraten standhalten, wie
z.B. Temperatur, Vibration,
Feuchtigkeit, oder sollen Informationen
Uber den Betriebszustand des Gerates



anzeigen. Sie sind nicht fur den Einsatz
in anderen Geraten vorgesehen und
nicht fir die Raumbeleuchtung
geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Geréts an den autorisierten
Kundendienst.

Dabei dirfen ausschlielich
Originalersatzteile verwendet werden.

MONTAGE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Entsorgung

WARNUNG! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

 Informationen zur Entsorgung des
Gerats erhalten Sie von Ihrer
Gemeindeverwaltung.

« Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

* Schneiden Sie das Netzkabel in der
Nahe des Geréts ab, und entsorgen
Sie es.

» Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschlieRen.

Montage

(*mm)

g @




(*mm)

523

Mobel




GERATEBESCHREIBUNG

Gesamtansicht
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Zubehor

* Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen,
Braten.

Universalblech

Fir Kuchen und Platzchen. Zum
Backen und Braten oder zum
Auffangen von abtropfendem Fett.

BEDIENFELD

Elektronischer Programmspeicher

a

Bedienfeld

Elektronischer Programmspeicher
Wassertank

Heizelement

Lampe

A Ventilator

Garraumvertiefung

Bl Einschubschienen, herausnehmbar
El Ablaufschlauch
Wasserauslassventil
Einschubebenen

Dampfeinlass

* Teleskopschienen
Mit den Teleskopschienen kénnen Sie
die Einhangegitter leichter einsetzen
und entfernen.

HEIEI

n_ErEE

R
O <%

I I
:J°]
V-4 Q- ok

Bedienen Sie den Ofen Uber die Sensorfelder.

Sensor-
feld

EIN / AUS

Ein- und Ausschalten des Backofens.
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Sensor- Anmerkung
feld

Zuruck Meninavigation eine Ebene zurtick. Berlihren Sie
€ zur Anzeige des Hauptmenis das Sensorfeld 3 Se-
kunden lang.

Favoriten Speichern und Aufrufen der bevorzugten Program-

Nach oben Mentinavigation nach oben.

Zeit und zusatzli- Zum Einstellen verschiedener Funktionen. Bei akti-
@ che Funktionen vierter Ofenfunktion das Sensorfeld zur Einstellung
des Timers oder der folgenden Funktionen driicken:
Tastensperre, Favoriten, Heat + Hold,Set + Go.

OK Bestatigen der Auswahl oder Einstellung.
m OK
Display A. Ofenfunktion
B. Tageszeit
A B ¢ C. Aufheiz-Anzeige
| | D. Temperatur
16:30; o) E

I ' . Die Dauer oder das Ende einer
P O A 00:15 » 140°C Funktion

| |

E D




1"

Weitere Anzeigen auf dem Display:

Q Kurzzeit-Wecker Die Funktion ist eingeschaltet.
|_)| Dauer Im Display wird die erforderliche Gar-
dauer angezeigt.

Temperatur Das Display zeigt die Temperatur an.

Aufheiz-Anzeige Das Display zeigt die Temperatur im
Backofen an.

E' Gewichtsautomatik Das Display zeigt, dass die Gewichts-
automatik eingeschaltet ist, oder dass
das Gewicht geandert werden kann.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG! Siehe Kapitel Erste Reinigung
Sicherheitshinweise.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3
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Erstanschluss

Vor der ersten Inbetriebnahme miissen Sie folgende Einstellungen vornehmen:

Sprache Kontrast Helligkeit Uhrzeit

Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt Nehmen Sie die Zubehorteile und die herausnehmbaren Einhangegitter aus dem
1 Ofen.

gchritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: :
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde lang eingeschaltet.
?chritt Stellen Sie die Hchsttemperatur fiir folgende Funktion ein: ),

Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

@ Der Ofen kann wahrend des Vorheizens Geruch und Rauch verstromen. Stellen Sie sicher,
dass der Raum beluftet ist.

TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! Siehe Kapitel Einstellen einer Dampffunktion

Sicherheitshinweise. Die Abdeckung des Wassertanks befindet
sich im Bedienfeld.

Navigation in den Menus WARNUNG! Verwenden Sie

1. Schalten Sie den Backofen ein. nur kaltes Leitungswasser.
2. Driicken Sie V oder 7\, um die Verwenden Sie kein gefiltertes
Mentioption einzustellen. (entmineralisiertes) oder

destilliertes Wasser. Es dirfen
keine anderen Flissigkeiten
auller Wasser verwendet
werden. Fllen Sie keine
brennbaren oder alkoholischen
Flissigkeiten in den
Wassertank.

3. Driicken Sie OK, um das Untermenti
aufzurufen oder die Einstellung zu
bestatigen.

Mit €= kénnen Sie von jedem
Punkt aus zurtick in das
Hauptmeni springen.

1. Drlicken Sie auf den Deckel des

Einstellen einer Ofenfunktion Wassertanks, um ihn zu 6ffnen.
1. Schalten Sie den Backofen ein. 2. Fllen Sie 900 ml Wasser in den
2. Wabhlen Sie das Meni Ofenfunktionen. Wassertank. . .
B . . Der Wasservorrat reicht fiir ca. 55 - 60
3. Driicken Sie OK zur Bestatigung. Minuten.
4. Wahlen Sie eine Ofenfunktion. 3. Schieben Sie den Wassertank in seine
5. Driicken Sie OK zur Bestatigung. urspriingliche Position.
6. Stellen Sie die Temperatur ein. 4. Schalten Sie den Backofen ein.
7. Driicken Sie OK zur Bestétigung.



5. Stellen Sie eine Dampfgarfunktion und
die Temperatur ein.

6. Stellen Sie, falls erforderlich, eine der
beiden folgenden Funktionen ein:

Dauer 2] oder Ende =.

@

Am Ende der Garzeit ertont ein

akustisches Signal.

7. Schalten Sie den Backofen aus.

8. Leeren Sie den Wassertank nach dem
Dampfgaren. Beachten Sie die
Reinigungsfunktion Entleeren des
Wassertanks.

VORSICHT! Der Backofen
ist heil. Es besteht
Verbrennungsgefahr. Seien
Sie beim Entleeren des
Wassertanks vorsichtig.

9. Nach dem Dampfgaren kann der
Dampf auf dem Boden des Garraums
kondensieren. Trocknen Sie den
Garraumboden erst, wenn der
Backofen abgekihlt ist.

Zum vollstandigen Trocknen die

Backofentiir offen lassen.

WARNUNG! Warten Sie nach
jedem Gebrauch der
Dampfgarfunktion mindestens
60 Minuten, damit ein
Auslaufen von heillem Wasser
aus dem Wasserauslassventil
vermieden wird.

Ist der Dampfgenerator leer,
ertont ein Signalton.

Anzeige Wassertank leer

Das Display zeigt Wassermenge nicht
ausreichend an und es ertont ein
akustisches Signal, wenn der Tank leer
und ein Wiederauffillen erforderlich ist.

Weitere Informationen finden Sie im
Kapitel ,Taglicher Gebrauch®, Einstellen
einer Dampffunktion.

Anzeige Wasserbehalter voll

Wenn das Display Wassertank voll
anzeigt, kdbnnen Sie dampfgaren.
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Bei vollem Wassertank ertont ein
akustisches Signal.

Wenn Sie zu viel Wasser in
den Tank fillen, leitet der
Sicherheitsauslass das
Uberschiissige Wasser in den
Boden des Backofens.

Saugen Sie das Wasser mit
einem Schwamm auf, oder
wischen Sie es mit einem Tuch
weg.

Entleeren des Wasserbehilters

A VORSICHT! Vergewissern Sie
sich, dass der Ofen abgekdhit

ist, bevor Sie den

Wasserbehalter entleeren.

Leeren Sie den Wasserbehalter nach
jedem Dampfgaren.

1. Bereiten Sie den Ablaufschlauch (C)
vor, der in dem Beutel mit der
Gebrauchsanleitung enthalten ist.
SchlieRen Sie das Verbindungsstiick
(B) an ein Ende des Ablaufschlauchs
an.

2. Legen Sie das andere Ende des
Ablaufschlauchs (C) in einen Behalter.
Der Behalter sollte tiefer als das
Auslassventil (A) positioniert sein.

3. Offnen Sie die Backofentlr und
stecken Sie das Verbindungsstiick (B)
in das Auslassventil (A).
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4. Drlicken Sie immer wieder auf das
Verbindungsstiick, wahrend Sie den
Wasserbehalter leeren.

Im Behalter kann sich noch
Wasser befinden, obwonhl
das Display folgendes
anzeigt: Wassermenge
nicht ausreichend.
Warten Sie, bis kein
Wasser mehr aus dem
Wasserauslassventil
austritt.
5. Sobald kein Wasser mehr austritt,
trennen Sie das Verbindungsstiick
vom Ventil.

Verwenden Sie das
abgelassene Wasser nicht zum
erneuten Befiillen des
Wasserbehalters.

Aufheiz-Anzeige

Der Balken im Display zeigt an, dass die
Temperatur ansteigt, sobald Sie eine
Ofenfunktion einschalten. Wenn die
Temperatur erreicht wurde, ertont der
Signalton 3-mal, der Balken blinkt und
erlischt.

Verwendung:
Schnellaufheizung

Schalten Sie die Funktion ein, bevor Sie
die Speise in den Ofen geben.

Diese Funktion verkirzt die Aufheizzeit.
Diese Funktion ist fir einige
Ofenfunktionen nicht verfligbar.

Halten Sie 5. gedruickt.

Restwarme
Sobald Sie den Backofen ausschalten,

wird im Display die Restwarme angezeigt.

Die Restwarme kann zum Warmbhalten
von Speisen genutzt werden.

Uberblick iiber die Meniis
Hauptmen

Symbol/Menii- Anwendung
punkt

@ Liste der Ofenfunktio-
Ofenfunktionen =T
Liste mit lhren bevor-
eV zugten Garprogram-
men.

* Liste der zusatzlichen
Sonderfunktio- Ofenfunktionen.
nen

Untermeni von: Grundeinstellungen

Symbol/Menii- Beschreibung
punkt

@ Einstellen der aktuel-
len Uhrzeit.

Tageszeit ein-
stellen
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Symbol/Menii- Beschreibung
punkt

Aktivierungs-/Deakti-
vierungscode: 2468.

Symbol/Menii- Beschreibung
punkt

Demo Modus
°C» Steht diese Funktion --
Schnellaufhei- auf EIN, verkdirzt sich ZurUcksetzen aller
2ung die Aufheizzeit. Werksemstellun- Einstellungen auf die
gen Werkseinstellungen.
Ofenfunktionen
'R Warmhalten von Spei- (Qp) Zum Backen auf bis zu
Heat + Hold sen fiir 30 Minuten drgl Elns.(?hubebenen
nachdem der Garvor- HeiRluft gleichzeitig und zum
gang beendet ist. Dérren.Stellen Sie eine

20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur ein
als fiir die Funktion
Ober-/Unterhitze.

OI

Stufenweises Einstel-
len des Kontrastes der
Anzeige.

Einstellen der Sprache
fur die Anzeige.

Zum Backen auf einer
Y] Ebene fir Gerichte mit
Eie einer intensiveren Brau-

. nung und einem knusp-
Ein- und Ausschalten

" rigen Boden. Stellen
der Tone der Sensor- Sie eine 20 - 40 °C

felder. Der Ton des niedrigere Backofen-
Sensorfelds Ein/Aus temperatur ein als fiir

lasst sich nicht aus- die Funktion Ober-/
schalten. Unterhitze.

Kontrast der An-
zeige

wl

Sprache Einstel-
len

‘JI

Tastentone
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Ofenfunktion Anwendung Ofenfunktion
'55' Zum Braten grofRer
0 Fleischstlicke oder von
q - Geflugel mit Knochen
HeiBluftgrillen
2 auf einer Ebene. Zum
Gratinieren und Uber-
Fir zarte, saftige Bra- backen.
2
( 0 ) ten.
Niedertempe-
raturgaren

Diese Funktion ist ent-
wickelt worden, um
Eeugie Umluft wahrend des Kochvor-
gangs Energie zu spa-
ren. Wenn Sie diese
Funktion nutzen, kann
die Temperatur im Gar-
raum von der einge-
stellten Temperatur ab-
weichen. Es wird die
RS Sonderfunktionen
Die Warmeleistung
kann geringer sein

Weitere Informationen nwencung

zu folgenden Themen Zum Backen von Brot.

finden Sie im Kapitel &
sTaglicher Gebrauch:

Feuchte Umluft.

Brot backen

Zum Gehenlassen von

0 !
vovy Zum Grillen diinner Le- ( ) Zfeﬂ:te'g e ety (B
bensmittel und zum Garstufe :
Grill Toasten von Brot.




Koch-Assistent

Ofenfunktion Speisekategorie: Fisch/Meeresfrichte

Zum Einkochen von
Gemlse (z. B. Gur-
ken).

Einkochen

Zum Warmbhalten von
Speisen.

Warmhalten

Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Bestimmung der

Energieeffizienzklasse und den
Anforderungen an die umweltgerechte
Gestaltung EU 65/2014 und EU 66/2014
verwendet. Tests nach EN 60350-1.

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit
die Funktion nicht unterbrochen wird. So
wird gewabhrleistet, dass der Backofen mit
der héchsten Energieeffizienz arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden,
schaltet sich die Backofenbeleuchtung
automatisch nach 30 Sekunden aus.

Naheres zum Garen finden Sie im Kapitel
»Tipps und Hinweise“, Feuchte Umluft.
Allgemeine Empfehlungen zum
Energiesparen finden Sie im Kapitel
,Energieeffizienz“, Energiesparen.

Fisch

Fisch, gebacken

Fischfilet, gefroren

Fisch, gegrillt

Spelsekategorle Geflugel

Geﬂugelbrust

Hahnchenflugel,
gefroren

Hahnchenschen-
kel, gefroren

Speisekategorie: Fleisch

Rinderschmorbra-
Rind ten O

Blutig

Roastbeef

Durch
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Speisekategorie: Pizza/Quiche

Pizza, dinn

Schweinshaxe, vor-
gekocht

Pizza, gefroren

Schweineriicken Pizza

Pizza, gekuhlt
Schweineschulter

Baguettes, grati-
niert

Kalbsriicken

Ll Wahe, pikant

Lamm

Lammricken, rosa Pikante Torte

Speisekategorie: Kuchen/Kleingeback

Wildfleisch

¢ Reh-/Hirschkeu-
le

* Reh-/Hirschri-

cken

Gugelhupf

Biskuit

Késekuchen, Back-
Speisekategorie: Ofengerichte form

Lasagne/Cannello- Sandkuchen
ni, gefroren

SiuRspeisen

Wahe, sy

Muffins

Feingeback
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Speisekategorie: Brot/Brétchen

Blatterteig-Kleinge- -

Brotchen Broétchen, gefroren
i __g
Makronen Hefekranz
Christstollen Speisekategorie: Beilagen

Pommes frites,

Rihrteig
Kuchen auf Blech - dinn
Kasekuchen, Blech - _Pommes fites, ge- __

e (i) Muss das Gewiht goandert

Mirrbeteigboden werden, stellen Sie den neuen

Tortenboden _ Wert mit VAN oder V ein.

Obstkuchen aus

Murbeteig
Hefeteig
UHRFUNKTIONEN
Tabelle der Uhrfunktionen
Uhrfunktion Anwendung
Q Zum Einstellen eines
Kurzzeitwe-  Sountdowns (max. 2
cker : L. Blise -S| Zum Einstellen der Ab-

Funktion wirkt sich nicht
auf den Betrieb des Ende
Backofens aus.

schaltzeit einer Ofen-
funktion (max. 23 Std.
59 Min.).
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5 Sekunden nachdem Sie die Zeit flr eine
Uhrfunktion eingestellt haben wird diese
Zeit heruntergezahilt.

Dauer, Ende - Vor Verwendung der
Funktionen missen Sie eine Ofenfunktion
und die Temperatureinstellen. Der
Backofen schaltet sich automatisch ab.

Sie kénnen die Funktionen Dauer und
Ende gleichzeitig verwenden, wenn der
Ofen zu einem bestimmten spateren
Zeitpunkt automatisch ein- und
ausgeschaltet werden soll.

Einstellen der Uhrfunktionen

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

2. Dricken Sie @ wiederholt, bis im
Display die gewtlinschte Uhrfunktion
und das entsprechende Symbol
anzeigt werden.

3. /\, V. zum Einstellen der Zeit
driicken.

4. Driicken Sie: OK.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton.

Der Backofen schaltet sich ab. Im Display

erscheint eine Meldung.

5. Dricken Sie ein beliebiges Symbol,
um das Signal abzustellen.

Heat + Hold

Voraussetzungen fiir die Funktion:

» Die eingestellte Temperatur betragt
mehr als 80 °C.
» Die Funktion Dauer ist eingestellt.

Die Funktion Heat + Hold halt zubereitete
Speisen 30 Minuten bei 80 °C warm. Sie

AUTOMATIKPROGRAMME

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Rezepte mit Rezeptautomatik

Der Ofen stellt eine Reihe von Rezepten
zur Verfligung, die Sie verwenden
kénnen. Die Rezepte sind fest
einprogrammiert und kdnnen nicht
geandert werden.

wird nach Ablauf des Back- oder
Bratvorgangs eingeschaltet.

Sie kénnen die Funktion in folgendem
Menu ein- oder ausschalten:
Grundeinstellungen.

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Wabhlen Sie die Ofenfunktion.

3. Stellen Sie eine héhere Temperatur
als 80 °C ein.

4. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Heat +
Hold.

5. Driicken Sie OK zur Bestatigung.

Nach Ablauf der Funktion ertont ein

Signalton.

Zeitverlangerung

Die Funktion Zeitverlangerung bewirkt,
dass die Ofenfunktion nach Ablauf von
Dauer weiterlauft.

Anwendbar auf alle
Ofenfunktionen mit Dauer oder
Gewichtsautomatik.

1. Nach Ablauf der Gardauer ertont ein
Signalton. Driicken Sie ein beliebiges
Symbol.

Im Display erscheint die Meldung.

2. Driicken Sie @ zur Bestatigung oder

€2 zum Abbrechen.
3. Stellen Sie die Dauer der Funktion ein.

4. Driicken Sie OK.

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Wabhlen Sie das Meni Rezepte .

Driicken Sie OK zur Bestatigung.

3. Wahlen Sie die Kategorie und das
Gericht. Driicken Sie OK zur
Bestatigung.

4. Wahlen Sie ein Rezept aus. Driicken

Sie OK zur Bestatigung.



Koch-Assistent mit
Gewichtsautomatik

Bei dieser Funktion wird die Gardauer
automatisch berechnet. Dazu muss das

Gewicht des Garguts eingegeben werden.

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Wabhlen Sie das Menl Koch-Assistent.

Driicken Sie OK,
3. Wabhlen Sie das Gericht mit der
Funktion Gewichtsautomatik. Driicken

Sie OK,
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4. Driicken Sie /\ oder V, um das
Gewicht der Lebensmittel einzugeben.

Driicken Sie OK.

Das Automatikprogramm startet.

5. Sie kénnen die Eingabe fir das
Gewicht jederzeit andern. Driicken Sie

/\ oder \/, um das Gewicht zu
andern.

6. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein
Signalton. Driicken Sie ein beliebiges
Symbol, um den Signalton abzustellen.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen

Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die
Fihrungsschienen der Einhangegitter
mit den Fien nach unten zeigend.

sind auch Kippsicherungen. Durch den
umlaufend erhdhten Rand des Rosts ist
das Kochgeschirr gegen Abrutschen vom
Rost gesichert.
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Kombirost, Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen
die Fihrungsstabe der Einhangegitter

und dem Kombirost auf die Fiihrungssta-

be darlber.

Verwenden der
Teleskopschienen

Teleskopauszige nicht schmieren.

Schritt Ziehen Sie die rechten und lin-
1 ken Teleskopschienen heraus.

Achten Sie darauf, die Teleskopauszilige
ganz in den Backofen zu schieben, bevor
Sie die Backofentir schlieRen.

Schritt 2 Setzen Sie den Kombirost auf
die Ausziige, und schieben Sie
diese vorsichtig in den Back-
ofen.

Zubehor fur das Dampfgaren

@ Die Zubehorteile fur das
Dampfgaren sind nicht im
Lieferumfang des Backofens
enthalten. Wenden Sie sich
bitte flir weitere Informationen
an |hren Handler vor Ort.

Die Nahrungsmittelauflaufform fuir
Dampfgarfunktionen

Die Nahrungsmittelauflaufform besteht
aus einer Glasschale (A), einem Deckel
(B), einem Dampfstrahlrohr (C), einer
Dampfstrahldise (D) und einem Stahlgrill
(E).
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Glasschiissel (A) Deckel (B)

Dampfstrahldiise, Dampfstrahlrohr und Stahlgitter.

Das Dampfstrahlrohr (C) ist fir das Dampf-
garen vorgesehen, die Dampfstrahldiise (D) /
fur direktes Dampfgaren.

« Stellen Sie die heifle Auflaufform nicht Scheuerschwdmmchen und
auf kalte oder nasse Oberflachen. Scheuerpulvern.
* Geben Sie keine kalten Flussigkeiten in L.
die Auflaufform, wenn sie heiR ist. Dampfgaren in einer
+ Verwenden Sie die Auflaufform nicht Nahrungsmittelauflaufform

auf einer heiRen Kochflache.
* Reinigen Sie die Auflaufform nicht mit
Scheuermitteln,

Geben Sie die Auflaufform auf den Stahlros"t und decken Sie sie mit dem Deckel
Schritt 1 ab. Setzen Sie das Dampfstrahlrohr in die Offnung im Deckel. Setzen Sie die
Auflaufform in die zweite Einschubebene von unten ein.

Schritt 3 Stellen Sie den Backofen fiir die Dampfgarfunktion ein.
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Direktdampfgaren

Setzen Sie die Auflaufform auf den Stahlrost. Geben Sie etwas Wasser hinzu. Verwen-

den Sie den Deckel nicht.

A\

WARNUNG! Die Dampfstrahldiise kann beim Betrieb des Backofens
heiR sein. Tragen Sie stets Ofenhandschuhe. Entfernen Sie die Dampf-

strahldliise aus dem Backofen, wenn Sie keine Dampffunktion verwen-

Dampfstrahldiise mit Dampfstrahlrohr verbinden. Verbinden Sie das Dampf-

Setzen Sie die Auflaufform in die erste oder zweite Einschubebene von unten

Vergewissern Sie sich, dass das Dampfstrahlrohr nicht verstopft ist. Halten Sie

den.
Sty strahlrohr mit dem Dampfeinlass.
Schritt 2 ein-
die Dampfstrahldliise vom Heizelement fern.
Schritt 3 Stellen Sie den Backofen fiir die Dampfgarfunktion ein.

Wenn Sie Speisen wie Hahnchen, Ente, Pute oder grol3e Fische garen, stecken Sie die

Dampfstrahldiise in die Speise.

ZUSATZFUNKTIONEN

Favoriten

Sie kénnen lhre bevorzugten
Einstellungen, wie Dauer, Temperatur
oder Ofenfunktion speichern. Diese
kénnen Sie Uiber das folgende Menl
abrufen: Favoriten. Sie kénnen 20
Programme speichern.

Speichern eines Programms

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion oder ein
Automatikprogramm ein:

3. Driicken Sie @ wiederholt, bis das

Display folgendes anzeigt:
SPEICHERN.

4. Mit OK pestatigen.

Im Display wird der erste freie

Speicherplatz angezeigt.

5. Mit OK bestatigen.

6. Geben Sie den Namen fur das
Programm ein.

Der erste Buchstabe blinkt.

7. Driicken Sie V oder /\, um den
Buchstaben zu andern.

8. Driicken Sie OK.

Der nachste Buchstabe blinkt.

9. Wiederholen Sie bei Bedarf Schritt 7.

10. Zum Speichern halten Sie OK
gedruckt.

Sie kdnnen einen Speicherplatz auch

Uberschreiben. Wenn das Display den

ersten freien Speicherplatz anzeigt,

driicken Sie V oder /\ und driicken Sie

OK, um ein bestehendes Programm zu
Uberschreiben.

Den Namen des Programms kénnen Sie
in folgendem MenU andern: Programm
umbenennen.

Einschalten des Programms
1. Schalten Sie den Backofen ein.
Wahlen Sie das Meni Favoriten.

2.

3. Driicken Sie OK zur Bestétigung.

4. Wahlen Sie den Namen lhres
bevorzugten Programms.

5. Driicken Sie OK zur Bestatigung.



Dricken Sie 75\’ um direkt in das Meni
Favoriten zu gelangen:

Verwendung der
Kindersicherung

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

1. Dricken Sie (D, um das Display
einzuschalten.

2. Halten Sie @ und %% gleichzeitig
gedriickt, bis auf dem Display eine
Meldung .

Zum Ausschalten der Kindersicherung

wiederholen Sie Schritt 2.

Tastensperre

Diese Funktion verhindert ein
versehentliches Verstellen der
Ofenfunktion. Sie lasst sich nur bei
eingeschaltetem Backofen einschalten.

1. Schalten Sie den Backofen ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein oder
nehmen Sie eine Einstellung vor.

3. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt:
Tastensperre.

4. Mit OK pestatigen.

Driicken Sie @ zum Ausschalten der
Funktion. Im Display erscheint eine

Meldung. Driicken Sie @ erneut und dann
OK zur Bestatigung.
Wenn Sie den Ofen

ausschalten, wird die Funktion
auch ausgeschaltet.

Set + Go

Mit der Funktion kénnen Sie eine
Ofenfunktion (oder ein Programm)
einstellen und diese spater durch
Berihren eines beliebigen Symbols
einschalten.

1. Schalten Sie den Backofen ein.
2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.
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3. Drlicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Dauer.

4. Stellen Sie die Dauer ein.

5. Driicken Sie @ wiederholt, bis das
Display folgendes anzeigt: Set + Go.

6. Mit OK bestatigen.

Berihren Sie ein beliebiges Symbol

(aulder @) zum Starten der Funktion Set +

Go. Die eingestellte Ofenfunktion wird

gestartet.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal.

@ »  Wahrend die Ofenfunktion in
Betrieb ist, ist Tastensperre
eingeschaltet.

*  Mit dem Meni
Grundeinstellungen kénnen
Sie die Funktion Set + Go
ein- und ausschalten.

Automatische Abschaltung

Der Backofen wird aus
Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit
ausgeschaltet, wenn eine Ofenfunktion
eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen
nicht andern.

m

30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 15
250 - max. 3

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

Helligkeit des Displays

Die Helligkeit des Displays andert sich in
zwei Stufen:

O Tageshelligkeit ° Nachthelligkeit
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Wenn Sie wahrend
des Nachthellig-
keitsmodus ein
Sensorfeld beriih-
ren, schaltet es
sich fiir 10 Sekun-
den ein.

TIPPS UND HINWEISE

Kiihigeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Kuhlgeblase automatisch eingeschaltet,
um die Ofenoberflachen zu kiihlen. Wenn
Sie den Backofen ausschalten kann das
Kihlgeblase weiter laufen, bis der Ofen
abgekuhlt ist.

Sicherheitsthermostat

Ein unsachgemafier Gebrauch des Ofens
oder defekte Bestandteile kdnnen zu einer
gefahrlichen Uberhitzung fiihren. Um dies
zu verhindern, ist der Backofen mit einem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, der
die Stromzufuhr unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens erfolgt
automatisch bei Temperaturabfall.

Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Garempfehlungen
Der Backofen hat flinf Einschubebenen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahit.

Ihr Ofen backt oder brat moglicherweise

anders als der Ofen, den Sie zuvor hatten.

Kuchen backen

Offnen Sie die Backofentir nicht, bevor
3/4 der eingestellten Garzeit abgelaufen
ist.

Wenn Sie zwei Backbleche gleichzeitig
verwenden, lassen Sie eine
Zwischenebene frei.

Garen von Fleisch und Fisch
Verwenden Sie fir sehr fetthaltige
Speisen eine tiefe Pfanne, um den Ofen

vor Flecken zu schiitzen, die dauerhaft
sein kénnen.

Lassen Sie das Fleisch vor dem
Tranchieren ca. 15 Minuten ruhen, damit
der Bratensaft nicht austritt.

Um wahrend des Bratens zu viel Rauch im
Ofen zu vermeiden, etwas Wasser in die
tiefe Pfanne geben. Um die
Rauchkondensation zu verhindern, fiigen
Sie jedes Mal nach dem Austrocknen
Wasser hinzu.

Garzeitdauer

Die Kochzeiten hdngen von
Lebensmittelart, ihrer Konsistenz und
ihrem Volumen ab.

Uberwachen Sie zunichst die Leistung,
wenn Sie kochen. Finden Sie die besten
Einstellungen (Heizeinstellung, Garzeit
usw.) fur lhr Kochgeschirr, Rezepte und
Mengen, wenn Sie dieses Gerat
verwenden.
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Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie die dunklen und nicht reflektierenden Formen und Behélter. Sie haben
eine bessere Warmeabsorption als helle Farbe und reflektierende Schisseln.

Formchen

Pizzapfanne Backform Tortenbodenform

Feuchte Umluft

Beachten Sie flr beste Ergebnisse die
unten in der Tabelle aufgefiihrten
Empfehlungen.

-

Brotchen, suf3, Backblech oder tiefes 20-30

16 Stiick Blech

Pizza, gefroren, Kombirost 10 - 15

0,35 kg

Brownie Backblech oder tiefes 25-30
Blech

Biskuitboden Biskuitform auf Kombi- 15-25
rost
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Fisch, pochiert, Backblech oder tiefes 20-25

0,3 kg Blech

Fischfilet, 0,3 kg Pizzapfanne auf Kom- 25-30
birost

Schaschllk 0,5 Backblech oder tiefes 25-30
Blech

Makronen, 24 Backblech oder tiefes 25-35

Stlick Blech

Kleingeback, pi- Backblech oder tiefes 25-30

kant, 20 Stiick Blech

Tortchen, 8 Backblech oder tiefes 20- 30

Stiick Blech

Vegetarisches Pizzapfanne auf Kom- 25-30

Omelett birost

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemaf IEC 60350-1.



Tort- Ober-/ Back- & 170 20-30
chen, Unterhit- blech

20 pro ze

Blech

Tort- Heilluft Back- 2und 4 150 - 20-35
chen, blech 160

20 pro

Blech

Apfel- HeiBluft Kombi- 2 160 70-90
ku- rost

chen, 2

For-

men a

@ 20

0 0 0
&

Biskuit, Heilluft Kombi- 2 160 40 - 50 Backofen 10 Mi-
Ku- rost nuten vorheizen.
chen-

form @

26 cm
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Murbe-
teigge-
back

HeiRluft

Back- &
blech

140 - 20-40
150

Murbe-
teigge-
back

Ober-/
Unterhit-

ze

Back- 8
blech

140 - 25-45
150

Ham-
burger
aus
Rind-
fleisch,
6 Stiick
, 0,6 kg

Grill

Kombi- 4
rost und

Fett-

pfanne

REINIGUNG UND PFLEGE

Max. 20-30

Kombirost in die
vierte und Fett-
pfanne in die
dritte Einschub-
ebene des Back-
ofens einschie-
ben. Wenden
Sie das Gericht
nach der Halfte
der Gardauer.
Backofen 3 Mi-
nuten vorheizen.

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.



Hinweise zur Reinigung

< Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und etwas mildem Rei-
nigungsmittel an, und reinigen Sie damit die Vorderseite des Backofens. Rei-
nigen und uberpriifen Sie die Tlrdichtung um den Garraumrahmen.

Reinigungs-
mittel Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder

ﬁ andere Speisereste kdnnten einen Brand verursachen.

Téaglicher

Gebrauch
Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie

s trocknen. Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem Wasser und einem
W’ milden Reinigungsmittel an. Reinigen Sie die Zubehdrteile nicht im Geschirr-

spuler.

Zubehor

Entfernen: Einhdngegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur
Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen — .
1 aus und warten Sie, bis er ab-

gekiihlt ist. QJ\
1 ;\

Schritt Ziehen Sie das Einhangegit-

3 ter hinten von der Seitenwand \ %
weg und nehmen Sie es he- 073 G
raus. 2 |
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Reinigung: Wassertank

Schritt Schalten Sie den Backofen aus.
1

Schritt Flllen Sie Wasser in den Wassertank: 850 ml. Zitronensaure hinzugeben: 5 Tee-
3 |6ffel. Warten Sie 60 Min.

Schritt Schalten Sie dann den Ofen ein und stellen Sie die Funktion ein: Heil3luft mit
5 Dampf. Stellen Sie die Temperatur auf 130 bis 230 °C. Schalten Sie den Backofen
nach 10 Min. aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Leeren Sie den Spulen Sie den Wasser- Reinigen Sie das
Backofen aus. Wassertank. Siehe tank aus und reinigen Sie Ablaufrohr mit
Kapitel Taglicher die restlichen Kalkriick- warmem Wasser
Gebrauch, ,Ent- stande mit einem wei- und einem milden
leeren des Was- chen Tuch. Spulmittel.
sertanks®.

Die Tabelle unten zeigt den Wasserhartebereich (dH) mit dem zugehdrigen Kalkgehalt
und die Qualitdt des Wassers. Ubersteigt die Wasserharte 4, fiillen Sie den Wassertank
mit abgefllltem Wasser.

Wasserharte Teststrei- LELCELEL Wasserein- Reinigen

fen (mg/l) stufung Sie den
Wassertank
alle

|:| 0-50 weich 75 Zyklen -
2,5 Monate

15-21 101 - 150 40 Zyklen -

1,5 Monate
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Aus- und Einbau der: Tir

Die Backofentir hat drei Glasscheiben. Die Backofentiir und die inneren Glasscheiben
kénnen zur Reinigung herausgenommen werden. Lesen Sie die gesamte Anleitung
LAus- und Einbauen der Tir“, bevor Sie die Glasscheiben entfernen.

é VORSICHT! Benutzen Sie den Backofen nicht ohne die Glasscheiben.

Schrritt Offnen Sie die Backofentiir vollstén-
1 dig und suchen Sie nach dem
Scharnier auf der rechten Seite der

Tar.

Schritt Fassen Sie das Scharnier auf der
3 linken Seite der Tur an.

Schritt SchlieRen Sie die Backofentur halb

5 bis zur ersten Raststellung. An-
schlieRend heben und ziehen Sie
die Tur nach vorn aus der Aufnah-
me heraus.

Schritt Fassen Sie die TUrabdeckung (B)

7 an der Oberkante der Tir an beiden
Seiten an. Driicken Sie sie nach in-
nen, um den Klippverschluss zu 16-
sen.
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Schrritt Halten Sie die Oberkanten der

9 Turglasscheiben fest und ziehen
Sie sie vorsichtig nacheinander he-
raus. Beginnen Sie mit der obersten
Glasscheibe. Achten Sie darauf,
dass die Glasscheiben vollstandig
aus den Halterungen gezogen wer-
den.

Schritt Reinigen Sie die Glasscheiben mit

10 Wasser und Spulmittel. Trocknen
Sie die Glasscheiben sorgfaltig ab.
Reinigen Sie die Glasscheiben
nicht im Geschirrspller.

Schritt Setzen Sie nach der Reinigung die
11 Glasscheiben und die Backofentlr
ein.

Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Glas-
scheiben (A und B) auf die richtige Reihen-
folge. Uberpriifen Sie das Symbol/den Auf-
druck auf der Seite der Glasscheibe. Jede
Glasscheibe sieht anders aus, um den Aus-
und Einbau zu erleichtern..

Bei korrektem Einbau macht die Turabde-
ckung ein Klickgerausch.

Achten Sie darauf, die mittlere Glasscheibe
richtig in die Aufnahmen einzusetzen.

Austausch: Lampe Halten Sie die Halogenlampe stets mit
einem Tuch, um zu verhindern, dass
WARNUNG! Fettriickstande auf der Lampe
Stromschlaggefahr. einbrennen.

Die Lampe kann heif} sein.
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Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Hintere Lampe

Schrritt Drehen Sie die Glasabdeckung und nehmen Sie sie ab.
1

Schrritt Ersetzen Sie die Lampe durch eine geeignete, bis 300 °C hitzebestandige Lampe.
3

FEHLERSUCHE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Was tun, wenn..

Mogliche Ursache Problembehebung

Der Backofen kann nicht Der Backofen ist nicht oder Prifen Sie, ob der Backofen

eingeschaltet oder bedient nicht ordnungsgeman an die ordnungsgeman an die

werden. Spannungsversorgung an- Spannungsversorgung an-

geschlossen. geschlossen ist (siehe An-

schlussplan, falls vorhan-
den).

Der Backofen heizt nicht auf. Die Uhr ist nicht eingestellt. Stellen Sie die Uhr ein.

Der Backofen heizt nicht auf. Die Abschaltautomatik ist Siehe ,Abschaltautomatik®.

eingeschaltet.
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Problem Mogliche Ursache Problembehebung

Der Backofen heizt nicht auf. Die Sicherung ist durchge- Vergewissern Sie sich, dass
brannt. die Sicherung der Grund fir
die Stérung ist. Brennt die
Sicherung wiederholt durch,
wenden Sie sich an eine zu-
gelassene Elektrofachkraft.

Es befindet sich Wasser im Es ist zu viel Wasser im Schalten Sie den Backofen

Ofen. Tank. aus und wischen Sie das
Wasser mit einem Tuch
bzw. Schwamm auf.

Die Funktion Dampfgaren Das Loch wird durch Kal- Uberpriifen Sie die Dampf-
wird nicht ausgefuhrt. kablagerungen blockiert. einlassoffnung. Entfernen
Sie die Kalkablagerungen.

Im Display erscheint ein Es ist ein Fehler in der » Schalten Sie den Back-
Fehlercode, der nicht in der Elektrik aufgetreten. ofen uber die Haussiche-
Tabelle steht. rung oder den Schutz-

schalter im Sicherungs-
kasten aus und wieder
ein.

*  Wenn der Fehlercode er-
neut im Display er-
scheint, wenden Sie sich
an den Kundendienst.
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Mogliche Ursache Problembehebung

Das Gerat ist eingeschaltet, Der Demo-Modus ist einge- Siehe Kapitel ,Taglicher Ge-
heizt aber nicht auf. Das Ge- schaltet. brauch®, Ofenfunktionen.
blase funktioniert nicht. Im

Display erscheint "Demo".

Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen kénnen, wenden Sie sich an |hren Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst bendtigten Daten finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich auf dem vorderen Rahmen des Garraums. Entfernen Sie das
Typenschild nicht vom Garraum.

Wir empfehlen Ihnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): e

Seriennummer (S.N.)

ENERGIEEFFIZIENZ

Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten Dieter Knoll Collection

Energieeffizienzindex 81.2

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, kon- 0.93 kWh/Programm
ventioneller Modus

Anzahl der Garraume 1
Volumen 721

Masse 32.3 kg
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* Fir die Europaische Union gemaR EU-Richtlinien 65/2014 und 66/2014.
Fir die Republik WeiRRrussland gemaR STB 2478-2017, Anhang G; STB 2477-2017, Anlagen

Aund B
Fir die Ukraine gemaR 568/32020.

Die Energieeffizienzklasse gilt nicht fir Russland.

EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate fir den Hausgebrauch - Teil 1: Stufen, Backdfen, Dampf-
ofen und Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

Energiesparen

Der Backofen verfiigt iber
Funktionen, mit deren Hilfe Sie
beim taglichen Kochen Energie
sparen koénnen.

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

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall,
um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie, wenn mdglich, den Backofen
nicht vor.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die
Unterbrechungen beim Backen so kurz
wie moglich.

Garen mit HeiBluft

Nutzen Sie, wenn moglich, die
Garfunktionen mit HeiRRluft, um Energie zu
sparen.

Restwarme

Die Heizelemente werden bei einem
Programm mit den aktivierten Optionen
Dauer oder Ende und einer Garzeit von
l&anger als 30 Min. bei einigen
Ofenfunktionen automatisch friiher
ausgeschaltet.

Ventilator und Lampe funktionieren weiter.

Sobald Sie den Backofen ausschalten,

wird im Display die Restwarme angezeigt.
Die Restwarme kann zum Warmhalten
von Speisen genutzt werden.

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Ofentemperatur 3 - 10
Min. vor Ablauf des Garvorgangs. Die
Restwarme im Backofen wird weiterhin
garen.

Nutzen Sie die Restwarme, um andere
Speisen aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige
oder Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung

Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur
ein, wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wéhrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet
sich die Lampe automatisch nach

30 Sekunden aus. Sie kdnnen die Lampe
wieder einschalten, aber dadurch werden
die erwarteten Energieeinsparungen
reduziert.



UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

C/:'). Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie
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Gerate mit diesem Symbol & nicht mit
dem Hausmiuill. Bringen Sie das Gerat zu
Ihrer ortlichen Sammelstelle oder wenden
Sie sich an Ihr Gemeindeamt.
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