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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 entfernen oder zu verstauen.

- Verwenden Sie ausschlieBlich den fur dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

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

- Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

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



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 Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist.
Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe und festes
Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat 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.

Das Einbaugerat muss die
Stabilitadtsanforderungen von DIN
68930 erfiillen.

Mindesthdhe des 578 (600) mm
Einbaumébels (Min-

desthohe des

Schranks unter der

Arbeitsplatte)

Schranktiefe 550 (550) mm

Hohe der Gerate- 576 mm
rickseite

SICHERHEITSANWEISUNGEN
Montage

Breite der Gerate- 559 mm
ruckseite

Gerateeinbautiefe 546 mm
MindestgroRe der 560x20 mm
Beluftungsoffnung.

Offnung auf der
Ruckseite unten

Befestigungsschrau- 4x25 mm
ben

Elektrischer Anschluss

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.

* Alle elektrischen Anschliisse sind von
einem gepriften Elektriker
vorzunehmen.

» Das Gerat muss geerdet sein.

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

* SchlielRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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



Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die Geratetlr oder die Nische unter
dem Gerat nicht berlhrt oder in ihre
Nahe gelangt, insbesondere wenn das
Gerét eingeschaltet oder die Tur heif}
ist.

Alle Teile, die gegen direktes Berthren
schiitzen, sowie die isolierten Teile
muissen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kdénnen.

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
missen aus dem Halter entfernt
werden kdnnen),
Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der
Sie das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

Das Gerat wird mit einem Netzstecker
und Netzkabel geliefert.

Gebrauch

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

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

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerat vor.
Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen 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 Tlr
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 Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetulr 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 Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind,
im Gerat, auf dem Geréat oder in der
Nahe des Gerats.

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 Gerats.

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

— Fdllen Sie kein Wasser in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes
Geschirr oder feuchte Speisen im
Gerat 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 kdnnen.

» Dieses Geréat 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.

» Ist das Gerét hinter einer Mébelfront
(wie etwa einer Tur) installiert, achten
Sie darauf, dass die Tlr wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdbelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das
Gehause oder den Boden
beschadigen. SchlieRen Sie die
Mébelfront 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 Gerat
abgekihlt 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.

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

» Reinigen Sie das Gerats mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden
Sie ausschlieRlich Neutralreiniger.
Benutzen Sie keine Scheuermittel,
scheuernde Reinigungsschwammchen,
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:

— Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann heifser
Dampf austreten.

— Offnen Sie die Gerétetiir vorsichtig
nach dem Dampfgaren.

Innenbeleuchtung

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

» Bezlglich der Lampe(n) in diesem
Gerat und separat verkaufter
Ersatzlampen: Diese Lampen missen
extremen physikalischen Bedingungen
in Haushaltsgeraten standhalten, wie
z.B. Temperatur, Vibration,
Feuchtigkeit, oder sollen Informationen
Uber den Betriebszustand des Gerates
anzeigen. Sie sind nicht fir 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
Gerats an den autorisierten
Kundendienst.

» Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

Entsorgung

WARNUNG! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

» Informationen zur Entsorgung des
Geréts erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.



* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

GERATEBESCHREIBUNG

Gesamtansicht

CIME B

Zubehor

Kombirost

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.

Backblech

Fur Kuchen und Platzchen.

« Entfernen Sie das Tlrschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder, oder
Haustiere im Gerat einschliel3en.

Bedienfeld

Elektronischer Programmspeicher
Wassertank

Buchse fiir den KT-Sensor
Heizelement

[ Lampe

Ventilator

Bl Ausgang des Entkalkungsrohrs
El Einhangegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder zum
Auffangen von abtropfendem Fett.

_JL

Zum Messen der Temperatur in der
Speise.

KT Sensor




) Ein unperforierter und ein perforierter
Teleskopschienen Lebensmittelbehalter.

Das Dampfgarset pumpt das
Kondenswasser wahrend des
Dampfgarens von den Lebensmitteln weg.
Zur Zubereitung von Gemuse, Fisch,
Hahnchenbrust. Die Garbehalter eignen
sich nicht fur Speisen, die in Wasser
gegart werden mussen, wie z. B. Reis,
Zum einfacheren Einsetzen und Polenta, Nudeln.

Entnehmen der Backbleche und des

Kombirosts.

Dampfgarset

N—

BEDIENFELD

Elektronischer Programmspeicher

0 mans o o

3

| | | |a|m
K 1o
| vin

O &%

i
n]

Bedienen Sie den Ofen Uber die Sensorfelder.

Sen- Beschreibung
sorfeld

EIN/AUS Ein- und Ausschalten des Backofens.
Optionen Einstellen einer Ofenfunktion, einer Reinigungs-
funktion oder eines Automatikprogramms.

Backofenbeleuch- Ein- und Ausschalten der Backofenbeleuchtung.
D, i 9 tung



Sen- Beschreibung
sorfeld

Mein Favoriten- Speichern Ihres bevorzugten Programms. Uber
Programm dieses Feld kdnnen Sie direkt auf Ihr bevorzugtes
Programm zugreifen, selbst wenn der Ofen aus-

geschaltet ist.

Nach oben Menunavigation nach oben.

Einstellen der Uhrfunktionen.

Bestatigen der Auswahl oder Einstellung.
m OK
Display
A B C A. Symbol der Ofenfunktion
| | — B. Nummer der Ofenfunktion/des
| - Q) Programms
(égb) W bl i C. Anzeigen fur die Uhrfunktionen (siehe
( l:l Ll [}5_}5 i Tabelle ,Uhrfunktionen®)
=== | | D. Uhrzeit-/Restwarme-Anzeige
E D E. Anzeige der Temperatur/Tageszeit

Weitere Anzeigen auf dem Display:

Automatikprogramm Auswahl eines Automatikprogramms.
h ,min Std./Min. Es ist eine Uhrfunktion eingeschaltet.
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a Temperatur Anzeigen oder Andern der Temperatur.

Q Kurzzeit-Wecker Der Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.
Anzeige fiir die Die Balken erldschen im Display, sobald
Schnellaufheizung der Ofen die eingestellte Temperatur

L . . erreicht hat.
Wenn Sie die Ofenfunktion einschalten,

erscheint ___. Die Balken zeigen an, dass
die Garraumtemperatur steigt oder sinkt.

VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

WARNUNG! Siehe Kapitel Erste Reinigung
Sicherheitshinweise.

= : =
&
~ sehnt1  Schitt2  Schitt3

Feuchten Sie ein weiches

Entfernen Sie alle Zubehor- Tuch mit warmem Wasser Setzen Sie die Zubehorteile

teile und die herausnehmba- und etwas mildem Reini- und die herausnehmbaren

ren Einhangegitter aus dem gungsmittel an, und reinigen Einhangegitter in den Back-
Backofen. Sie damit den Backofen und ofen.

das Zubehor.

Erstes Vorheizen

Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

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




1
Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme vor.

Schritt Stellen Sie die Hochsttemperatur fir folgende Funktion ein: @
3 Lassen Sie den Ofen 15 Min. lang eingeschaltet.

Einstellen der Wasserharte Die Tabelle unten zeigt den
Wasserhartebereich (dH) mit dem
zugehorigen Kalkgehalt und die Qualitat
des Wassers.

Nachdem Sie den Backofen an die
Spannungsversorgung angeschlossen
haben, missen Sie den Wasserhartegrad
einstellen.

Wasserharte Kalkgehalt Kalkgehalt (mg/l) Wasser-
(mmol/l) klassifizie-
rung
Weich

14 -21 25-38 100 - 150

Uberschreitet die Wasserharte die in der 5. Stellen Sie die Wasserhérte ein. Menl

Tabelle angegebenen Werte, fiillen Sie Einstellungen

den Wassertank mit Tafelwasser. Siehe ,Verwenden des Menls

1. Nehmen Sie den vierfarbigen Elnstellungep Im ‘I‘(apltel
LZusatzfunktionen®.

Teststreifen, der mit dem Dampfgarset

im Backofen geliefert wird. : __
2. Stecken Sie alle Reaktionszonen des
Streifens ca. 1 Sekunde lang in das 1
Wasser. [ ]

Halten Sie den Streifen nicht unter

[ I
flieRendes Wasser.
3. Schitteln Sie lberschiissiges Wasser _—
vom Streifen ab.
LLIL N ¢

4. Warten Sie 1 Minute und Uberpriifen

Sie die Wasserharte mithilfe der
Die Farben der Reaktionszonen

andern sich weiterhin. Uberpriifen Sie Sie kdnnen die Wasserharte im
die Wasserharte innerhalb von 1 Einstellungsmeni andern
Minute nach dem Test.
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TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! Siehe Kapitel

Sicherheitshinweise. Ofenfunkti-

on

Ofenfunktionen

Ofenfunkti- Anwendung
on

Zum Backen auf bis zu L

(?) drei Einschubebenen |

gleichzeitig und zum Dor-
HeiBluft ren von Lebensmitteln. Warmhalten

Stellen Sie eine 20 -
40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur als bei
Ober-/Unterhitze ein.

*ls)

Auftauen

Fir zarte, saftige Braten.

)

Niedertempe-
ratur Garen

Lasst Fertiggerichte

'cﬁp" (z. B. Pommes frites,

Kroketten oder Frihlings-
Tiefkihlge- rollen) schon knusprig
richte werden.

@

]

Brot Backen

Zum Grillen diinner Le-
bensmittel und zum
Toasten von Brot.

)

Grill

Anwendung

Zum Warmbhalten von
Speisen.

Zum Auftauen von Le-
bensmitteln (Gemise
und Obst). Die Auftauzeit
hangt von der Menge
und GroRe der gefrore-
nen Lebensmittel ab.

Verwenden Sie diese
Funktion, um Brot und
Brotchen auf professio-
nelle Art zu backen:
knusprig, braun und mit
glanzender Kruste.



Ofenfunkti-
on

Anwendung

G i Zum Backen von Brot,
l@l Braten von groRen
Fleischstiicken oder zum
Feuchtigkeit, ~ Aufwarmen von gekiihl-
niedrig ten und gefrorenen Spei-

sen.

" Fir Gemise, Fisch, Kar-
@ toffeln, Reis, Nudeln oder
besondere Beilagen.
Dampfgaren

Die Lampe wird bei einigen
Ofenfunktionen und einer
Temperatur unter 60 °C
automatisch ausgeschaltet.

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.

13

Die Backofentir sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit
die Funktion nicht unterbrochen wird. So
wird gewabhrleistet, dass der Backofen mit
der hochsten 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.

Einstellung: Ofenfunktionen

1. Schalten Sie den Backofen mit O ein.
Das Display zeigt die eingestellte
Temperatur, das Symbol und die Nummer
der Ofenfunktion an.

2. Dricken Sie VAN oder V, um eine
Ofenfunktion einzustellen.

3. Driicken Sie OK, oder der Backofen
wird automatisch nach flinf Sekunden
eingeschaltet.

Haben Sie den Backofen eingeschaltet,

aber keine Ofenfunktion und kein

Programm ausgewahlt, schaltet sich der

Backofen automatisch nach 20 Sekunden

wieder aus.

Einstellung: Temperatur

Driicken Sie /\ oder V, um die
Temperatur in Schritten von 5 °C
einzustellen.

Sobald der Backofen die eingestellte
Temperatur erreicht hat, ertont ein
Signalton, und die Anzeige fur die
Schnellaufheizung erlischt.

Uberpriifung: Temperatur

Sie kénnen die aktuelle
Backofentemperatur wahrend einer
laufenden Funktion oder eines laufenden
Programms prifen.

1. Driicken Sie ..
Das Display zeigt die Temperatur im
Backofen an.
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2. Driicken Sie OK, oder das Display
zeigt die eingestellte Temperatur nach
5 Sekunden wieder automatisch an.

Einstellung: Schnellaufheizung

Geben Sie kein Gargut in den Backofen,
wenn die Schnellaufheizung eingeschaltet
ist.

Die Schnellaufheizung steht nur bei
einigen Ofenfunktionen zur Verfligung.
Sind die Alarmsignale im Einstellmeni
eingeschaltet, ertdont der Signalton, wenn
die Schnellaufheizung nicht fur die
eingestellte Funktion verfligbar ist. Siehe
sVerwenden des Menis Einstellungen®im
Kapitel ,Zusatzfunktionen®.

Die Schnellaufheizung verkiirzt die
Aufheizzeit.

Halten Sie zum Einschalten der

Schnellaufheizung 3. mindestens 3
Sekunden gedriickt.

Ist die Schellaufheizung eingeschaltet,
erscheinen im Display blinkende Balken.

Einstellung: Dampfgaren

Die Abdeckung des Wassertanks befindet
sich im Bedienfeld.

WARNUNG! Verwenden Sie
nur kaltes Leitungswasser.
Verwenden Sie kein gefiltertes
(entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Es diirfen
keine anderen Flissigkeiten
auller Wasser verwendet
werden. Flllen Sie keine
brennbaren oder alkoholischen
Flissigkeiten in den
Wassertank.

1. Drlicken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu offnen.

2. Fullen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand mit Wasser (ca. 950 ml)
auf, bis ein Signalton ertdént oder das
Display eine Meldung anzeigt.

Der Wasservorrat reicht fir ca. 50
Minuten.

Fullen Sie den Wassertank nicht bis
Uber den maximalen Fiillstand hinaus.
Ansonsten besteht das Risiko eines
Wasseraustritts oder -tiberlaufs und
der Beschadigung von
Einrichtungsgegenstanden.

3. Schieben Sie den Wassertank in seine
urspriingliche Position.

4. Schalten Sie den Backofen ein.

5. Stellen Sie eine Dampfgarfunktion und
die Temperatur ein.

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

Dauer 2| oder Ende .
Nach ca. 2 Minuten ist der Dampf sichtbar.
Bei Erreichen der eingestellten
Temperatur ertdnt ein Signalton.
Ist das Wasser im Wassertank fast
aufgebraucht, ertént ein Signalton, und
der Wassertank muss wie oben
beschrieben aufgefillt werden, um mit
dem Dampfgaren fortzufahren.
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 Tanks.

VORSICHT! Der Backofen
ist hei3. Es besteht das
Risiko von Verbrennungen.
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 abgekdihlt ist.

Zum vollstandigen Trocknen die

Backofentur offen lassen.

Um das Trocknen zu beschleunigen,
kénnen Sie die Tur schlieRen und den
Backofen mit der Funktion HeiR3luft bei
einer Temperatur von 150 °C etwa 15
Minuten aufheizen.
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UHRFUNKTIONEN
Tabelle der Uhrfunktionen

@ Uhrzeit Anzeigen oder Andern der Tageszeit. Sie kénnen die Uhr-
zeit nur andern, wenn der Backofen eingeschaltet ist.

S| Ende Zum Einstellen, wann sich der Backofen ausschaltet.
Q Kurzzeit-Wecker Einstellen einer Countdownzeit. Diese Funktion wirkt sich

nicht auf den Betrieb des Backofens aus. Sie kénnen den
Kurzzeit-Wecker jederzeit und auch bei ausgeschaltetem
Backofen einstellen.

Einstellung: Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss

an die Stromversorgung, bis das Display h

und 12:00 anzeigt. "12“ blinkt.

1. Dricken Sie zum Einstellen der
Stunden /\ oder V.

2. Driicken Sie OK,

3. Drlicken Sie zum Einstellen der
Minuten die Taste /\ oder V.

4. Driicken Sie OK.

Das Display zeigt die neue Zeit an.
Driicken Sie zum Andern der Uhrzeit

mehrmals die Taste @ bis Q) anfangt zu
blinken.

Einstellung: Dauer

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis =]
anfangt zu blinken.

3. Driicken Sie /\ oder \/, um die
Minuten fir die Dauer einzustellen.

Driicken Sie OK oder die Dauer wird
automatisch nach 5 Sekunden
eingeschaltet.

5. Driicken Sie /\ oder V, um die
Stunden fir die Dauer einzustellen.

6. Driicken Sie OK oder die Dauer wird
automatisch nach 5 Sekunden
eingeschaltet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont 2

Minuten lang ein Signalton. Im Display

blinkt 2| und es wird die Zeit angezeigt.

Der Backofen schaltet sich ab.

7. Berlihren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

8. Schalten Sie den Backofen aus.

b

Einstellung: Ende
1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis |
anfangt zu blinken.
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3. Driicken Sie /\ oder \/, um Ende

einzustellen und driicken Sie OK.
Stellen Sie zuerst die Minuten und
dann die Stunden ein.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont 2
Minuten lang ein Signalton. Im Display

blinkt = und es wird die Zeit angezeigt.

Der Backofen schaltet sich automatisch

ab.

4. Berihren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

5. Schalten Sie den Backofen aus.

Einstellung: Zeitvorwahl

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

2. Driicken Sie @ wiederholt, bis [
anfangt zu blinken.

3. Drilcken Sie zum Einstellen der

Minuten von 7\ die Taste \V4 oder
Dauer.

4. Driicken Sie OK.

5. Driicken Sie /\ oder \/, um die
Stunden flr die Dauer einzustellen.

6. Dricken Sie OK.
Im Display blinkt =,
7. Driicken Sie /\ oder \/, um Ende

einzustellen und driicken Sie OK,
Stellen Sie zuerst die Minuten und
dann die Stunden ein.
Der Backofen schaltet sich spater
automatisch ein, funktioniert fir die
eingestellte Dauer und stoppt um die
eingestellte Ende-Zeit. Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertént 2 Minuten lang ein

Signalton. Im Display blinkt =l und es

wird die Zeit angezeigt. Der Backofen

schaltet sich automatisch ab.

8. Berihren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

AUTOMATIKPROGRAMME

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

9. Schalten Sie den Backofen aus.

@

Ist die Zeitvorwahl
eingeschaltet, werden das
Symbol der Backofenfunktion,

|- mit einem Punkt und =1
angezeigt. Der Punkt in der
Uhrzeit-/Restwarme-Anzeige
zeigt an, welche Uhrfunktion
eingeschaltet ist.

Einstellung: Kurzzeit-Wecker

1. Drlcken Sie Q

Im Display blinkt L und es wird
,00“ angezeigt.

2. Dricken Sie Q, um zwischen den
Optionen zu wechseln. Stellen Sie
zuerst die Sekunden und dann die
Minuten und Stunden ein.

3. Driicken Sie /\ oder \/, um den

Kurzzeit-Wecker einzustellen und Q
zur Bestatigung.

4. Driicken Sie OK oder der Kurzzeit-
Wecker wird automatisch nach 5
Sekunden eingeschaltet.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont 2

Minuten lang ein Signalton und im Display

blinkt 00:00 und L.
5. Berilihren Sie ein Sensorfeld, um den
Signalton abzuschalten.

Einstellung: Garzeitmesser

1. Dricken Sie zum Zurlicksetzen des

Garzeitmesser: V und /\ gleichzeitig
blinken.

2. Wenn das Display ,00:00“ anzeigt,
beginnt der Garzeitmesser wieder mit
dem Hochzéahlen.

9 Automatikprogramme sind gespeichert.
Verwenden Sie ein Automatikprogramm

oder -rezept, wenn Sie nicht wissen, wie
ein Gericht zubereitet wird, oder keine



Erfahrung damit haben. Das Display zeigt
die voreingestellten Garzeiten fur die
einzelnen Automatikprogramme an.

Liste der Automatikprogramme

- Programm

1 GEMUSE
KARTOFFELGRATIN
WEIRBROT
FORELLE, POCHIERT
ROASTBEEF
HAHNCHEN, GANZ
PIZZA

MUFFINS

QUICHE LORRAINE

© © N O o B w N

Verwendung:
Automatikprogramme

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Berlhren Sie D

Das Display zeigt die Nummer des

Automatikprogramms (1 - 9) an.

3. Beriihren Sie /\ oder \/, um das
Automatikprogramm auszuwahlen.

4. Beriihren Sie OK oder warten Sie fiinf
Sekunden, bis das Gerat automatisch
eingeschaltet wird.

5. Nach Ablauf der Zeit ertont zwei
Minuten ein akustisches Signal. Das
Symbol 12| blinkt.

6. Berlhren Sie ein beliebiges
Sensorfeld, um den Signalton
abzustellen.

7. Schalten Sie das Gerat aus.

Verwendung:
Automatikprogramme mit
Gewichtseingabe

Wenn Sie das Fleischgewicht eingeben,
berechnet das Gerat die Gardauer
automatisch.

1. Schalten Sie das Gerét ein.
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2. Berlihren Sie D

3. Beriihren Sie /\ oder \/, um das
Programm mit Gewichtseingabe
einzustellen.

Im Display wird folgendes angezeigt: die

Gardauer, das Symbol Dauer |—)| ein
Standardgewicht und die Gewichtseinheit
(kg, 9).

4. Berihren Sie OK, oder warten Sie funf
Sekunden, bis die Einstellungen
automatisch Gbernommen werden.

Das Gerat wird eingeschaltet.

5. Sie kénnen das Standardgewicht mit

/\ oder V andern. Beriihren Sie OK.
6. Nach Ablauf der Zeit ertont zwei

Minuten lang ein Signalton, und (g
blinkt.

7. Berlhren Sie ein beliebiges
Sensorfeld, um den Signalton
abzustellen.

8. Schalten Sie das Gerat aus.

Einstellung:
Automatikprogramme mit KT
Sensor

Die Kerntemperatur der Speisen ist eine
Standardtemperatur, die in Programmen
mit Kerntemperatursensor festgelegt ist.
Das Programm endet, wenn die
eingestellte Kerntemperatur erreicht ist.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Beriihren Sie [,
3. Setzen Sie den Kerntemperatursensor
ein. Siehe ,Kerntemperatursensor®.

4. Beriihren Sie /\ oder \/, um das
Programm fiir den
Kerntemperatursensor einzustellen.

Im Display werden die Garzeit, [=>1und
M angezeigt.

5. Beriihren Sie OK, oder warten Sie fiinf
Sekunden, bis die Einstellungen
automatisch ibernommen werden.

Nach Ablauf der Zeit ertont zwei Minuten

lang ein Signalton, und [~ blinkt.
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6. Zum Ausschalten des Signaltons
driicken Sie ein Sensorfeld oder 6ffnen
Sie die Backofentdir.

7. Schalten Sie das Gerat aus.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

KT Sensor

Der KT Sensor misst die Temperatur im
Inneren der Speise. Der Backofen schaltet
sich aus, sobald die Speise die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

Stellen Sie 2 Temperaturen ein:

» Die Backofentemperatur: min. 120 °C,

» Die Kerntemperatur der Speise.

Fir beste Garergebnisse:

» Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

» KT Sensor - Verwenden Sie ihn nicht
mit flissigen Speisen.

» KT Sensor - Es muss wahrend des
Garvorgangs in der Speise bleiben.

Der Backofen berechnet die
voraussichtliche Gardauer, die sich noch
andern kann.

Wenn Sie den Stecker des Zubehdrs in
die Buchse stecken, I6schen Sie die
Einstellungen fir die Uhrfunktionen.

Speisekategorien: Fleisch,
Gefliigel und Fisch

1. Schalten Sie das Geréat ein.
2. Fihren Sie die Spitze des KT Sensors

(mit ? auf dem Griff) so ein, dass sie
sich in der Mitte des Fleischstlicks
oder Fischs befindet, moglichst im
dicksten Teil. Achten Sie darauf, dass
sich mindestens 3/4 des KT Sensors in
der Speise befinden.

3. Stecken Sie den Stecker des KT
Sensors in die Buchse im vorderen
Rahmen des Geréts.

=

Im Display blinkt 2, und die
voreingestellte Kerntemperatur wird
angezeigt. Die Temperatur betragt 60 °C
beim ersten Gebrauch und die jeweils
zuletzt eingestellte Temperatur bei darauf
folgenden Einsatzen.
4. Beriihren Sie /\ oder \/, um die
Kerntemperatur einzustellen.

5. Beriihren Sie OK, oder die
Einstellungen werden automatisch
nach 5 Sekunden gespeichert.



@ Sie kénnen die
Kerntemperatur nur
einstellen, wenn das

Symbol /? blinkt. Wenn
vor Einstellung der

Kerntemperatur im
Display angezeigt wird,
aber nicht blinkt, berlihren
Sie ﬂ und /\ oder \/, um
einen neuen Wert
einzustellen.

6. Stellen Sie die Ofenfunktion und
Temperatur ein.

Das Display zeigt die aktuelle

Kerntemperatur und das Aufheizsymbol

———an.

Wenn Sie mit dem KT Sensor
garen, kdnnen Sie die im
Display angezeigte Temperatur
andern. Wenn Sie den KT
Sensor in die Buchse
eingesteckt und eine
Ofenfunktion und eine
Temperatur eingestellt haben,
wird im Display die aktuelle
Kerntemperatur angezeigt.

Berthren Sie H wiederholt, um

die anderen drei Temperaturen
abzurufen:
* Die eingestellte
Kerntemperatur
+ Die aktuelle
Backofentemperatur
* Die aktuelle
Kerntemperatur

Wenn die Speise die eingestellte
Kerntemperatur erreicht hat, ertont zwei
Minuten lang ein akustisches Signal und

die Kerntemperatur und /? blinken. Das

Gerat wird ausgeschaltet.

7. Berlihren Sie ein Sensorfeld, um das
akustische Signal abzuschalten.

8. Ziehen Sie den Stecker des KT
Sensors aus der Buchse heraus und
nehmen Sie die Speise aus dem
Gerat.
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WARNUNG! Es besteht
Verbrennungsgefahr, da der
KT Sensor heil wird. Seien Sie
beim Herausziehen aus der
Buchse und dem Gargut
vorsichtig.

Speisekategorie: Auflauf

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Geben Sie die Halfte der Zutaten in
eine Auflaufform.

3. Fuhren Sie die Spitze des KT Sensors
so ein, dass sie sich in der Mitte des
Auflaufs befindet. Der KT Sensor sollte
wahrend des Backvorgangs an einer
Stelle abgestutzt werden. Verwenden
Sie hierzu eine feste Zutat. Verwenden
Sie den Rand der Auflaufform zum
Abstiitzen des Silikongriffs des KT
Sensors. Die Spitze des KT Sensors
sollte den Boden der Auflaufform nicht
berihren.

4. Bedecken Sie den
Kerntemperatursensor mit den
restlichen Zutaten.

5. Stecken Sie den Stecker des KT
Sensors in die Buchse im vorderen
Rahmen des Geréts.
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Im Display blinkt 2, und die
voreingestellte Kerntemperatur wird
angezeigt. Die Temperatur betragt 60 °C
beim ersten Gebrauch und die jeweils
zuletzt eingestellte Temperatur bei darauf
folgenden Einsatzen.

6. Beriihren Sie /\ oder \/, um die
Kerntemperatur einzustellen.

7. Beriihren Sie OK, oder die
Einstellungen werden automatisch
nach 5 Sekunden gespeichert.

@

Sie kénnen die
Kerntemperatur nur
einstellen, wenn das

Symbol ? blinkt. Wenn
vor Einstellung der

Kerntemperatur Aim
Display angezeigt wird,
aber nicht blinkt, berthren
Sie ﬂ und /\ oder \/, um
einen neuen Wert
einzustellen.
8. Stellen Sie die Ofenfunktion und
Temperatur ein.
Das Display zeigt die aktuelle
Kerntemperatur und das Aufheizsymbol

———an.

Kombirost:
Schieben Sie den Rost zwischen die
Fuhrungsschienen der Einhangegitter.

Wenn die Speise die eingestellte
Kerntemperatur erreicht hat, ertont zwei
Minuten lang ein akustisches Signal und

die Kerntemperatur und /? blinken. Das

Gerat wird ausgeschaltet.

9. Berlihren Sie ein Sensorfeld, um das
akustische Signal abzuschalten.

10. Ziehen Sie den Stecker des KT
Sensors aus der Buchse heraus und
nehmen Sie die Speise aus dem
Geréat.

WARNUNG! Es besteht
Verbrennungsgefahr, da der
KT Sensor heil’ wird. Seien Sie
beim Herausziehen aus der
Buchse und dem Gargut
vorsichtig.

Einsetzen des Zubehors

Die kleine Einkerbung auf der Oberseite
erhoht die Sicherheit. Die Vertiefungen
sind auch Kippsicherungen. Durch den
umlaufend erhdhten Rand des Rosts ist
das Kochgeschirr gegen Abrutschen vom
Rost gesichert.




Backblech / Auflaufpfanne:
Schieben Sie das Backblech zwischen
die Fuhrungsstébe der Einhangegitter.

Kombirost, Backblech / Auflaufpfan-
ne:

Schieben Sie das Backblech zwischen
die FUhrungsstabe der Einhangegitter
und dem Kombirost auf die Fiihrungssta-
be daruber.

ZUSATZFUNKTIONEN

Verwenden der Funktion
»Bevorzugtes Programm*:

Mit dieser Funktion kénnen Sie lhre
bevorzugten Einstellungen fir Temperatur
und Dauer bei Backofenfunktionen oder -
programmen speichern.

1. Stellen Sie die Temperatur und die
Dauer fUr eine Backofenfunktion oder
ein Programm ein.

2. Beriihren Sie W langer als drei
Sekunden. Ein akustisches Signal
ertont.

3. Schalten Sie das Geréat aus.

* Berlhren Sie 75\«’ um die Funktion
einzuschalten. Das Gerat schaltet |hr
bevorzugtes Programm ein.

Sie kénnen die Dauer und
die Temperatur bei
eingeschalteter Funktion
andern.

» Berihren Sie @ um diese Funktion
auszuschalten. Das Geréat schaltet |hr
bevorzugtes Programm aus.
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Verwenden der Kindersicherung

Die Kindersicherung verhindert ein
unbeabsichtigtes Einschalten des Ofens.

1. Halten Sie © 3 Sekunden lang
gedriickt, um den Ofen auszuschalten.

2. Halten Sie @ und V gleichzeitig 2
Sekunden lang gedruckt.

Das Signal ertont.

Im Display erscheint SAFE.

Zum Ausschalten der Kindersicherung

wiederholen Sie Schritt 2.

Verwenden der Funktionssperre

Diese Funktion lasst sich nur bei
eingeschaltetem Backofen einschalten.

Die Tastensperre verhindert ein
versehentliches Verstellen der
Ofenfunktion.

1. Schalten Sie den Ofen ein, um die
Funktion zu verwenden.

2. Schalten Sie eine Ofenfunktion oder
Einstellung ein.

3. Berthren Sie 2 Sekunden lang

gleichzeitig @und V.
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Ein Signal ertont. Verwenden des Einstellmeniis
Lock wird im Display angezeigt.
Zum Ausschalten der Tastensperre
wiederholen Sie Schritt 3.

Mit dem Einstellmeni kdnnen Sie
Funktionen im Hauptmenu ein- und
ausschalten. Das Display zeigt SET und
Sie kénnen den Backofen bei die Nummer der Einstellung an.
eingeschalteter Tastensperre

ausschalten. Wenn Sie den

Ofen ausschalten, wird die

Tastensperre deaktiviert.

- Beschreibung Mogliche Einstelloptionen

1 RESTWARMEANZEIGE EIN/AUS
B
3 ALARMSIGNALE EIN/AUS
I
5- HELLIGKEIT NIEDRIG/MITTEL/HOCH
ST
7- ERINNERUNGSFUNKTIONEN EIN/AUS
[EREEET e
9- ZURUCK ZUM AUSLIEFERZUSTAND JA/NEIN

1) Der Ton des Sensorfelds EINJAUS lésst sich nicht ausschalten.

1. Halten Sie (] 3 Sekunden gedruckt.

Das Display zeigt SET1 an, wobei die
1% blinkt. (°C) (Std.)
2. Die entsprechenden Optionen werden

mit /\ oder V eingestell. 30-115 12.5
3. Driicken Sie OK ot 85
4. Driicken Sie /\ oder \/, um die 200 - 230 515!

eingestellte Option zu andern.

5. Driicken Sie OK,
Driicken Sie zum Beenden des

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht
mit den Funktionen:
Backofenbeleuchtung, KT Sensor, Dauer,

Einstellmentis O oder halten Sie [ Zeitvorwahl, Ende, Niedertemperatur
gedrlickt. Garen.

Automatische Abschaltung Helligkeit des Displays

Der Backofen wird aus Das Displays verfiigt Giber zwei
Sicherheitsgriinden nach einiger Zeit Helligkeitsstufen:

ausgeschaltet, wenn eine Ofenfunktion
eingeschaltet ist und Sie die Einstellungen
nicht &ndern.

» Nachthelligkeit - Ist das Gerat
ausgeschaltet, verringert sich die



Helligkeit des Displays zwischen 22:00
und 06:00 Uhr.
» Tageshelligkeit:

— Wenn das Gerat eingeschaltet ist.

— Wenn Sie eines der Sensorfelder
wahrend der Nachthelligkeit
berthren (aufler EIN/AUS), schaltet
das Display fiir die nachsten 10
Sekunden auf Tageshelligkeit um.

— Wenn das Gerat ausgeschaltet ist
und Sie den Kurzzeit-Wecker
einstellen. Sobald der

TIPPS UND HINWEISE

Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Garempfehlungen
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Kurzzeitwecker abgelaufen ist,
schaltet das Display zurlck auf
Nachthelligkeit.

Kuhlgeblase

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

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen von den Re-
zepten sowie der Qualitédt und Menge der verwendeten Zutaten ab.

Ihr Backofen backt oder brat unter Umstanden anders als |hr friiherer Backofen. Die Hinweise

unten enthalten die empfohlenen Einstellungen fiir Temperatur, Gardauer und Einschubebene

fur die einzelnen Speisen.

Finden Sie fir ein bestimmtes Rezept keine konkreten Angaben, orientieren Sie sich an einem

ahnlichem Rezept.

Dampfgaren

Gehen Sie beim Offnen der Backofentiir
vorsichtig vor, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann Dampf
austreten.

Entkeimung

Mit dieser Funktion kdnnen Sie Behalter
(z. B. Babyflaschen) sterilisieren.

Stellen Sie die sauberen Behélter mit der
Offnung nach unten in die Mitte des Rosts
auf der ersten Einschubebene.

Fullen Sie den Wassertank mit der
maximalen Wassermenge und stellen Sie
eine Dauer von 40 Min. ein.

Kochen

Mit dieser Funktion kdnnen sie sowohl
frische als auch gefrorene Speisen

zubereiten. Zum Garen, Aufwarmen,
Auftauen, Pochieren oder Blanchieren von
Gemilse, Fleisch, Fisch, Nudeln, Reis,
Griel3 und Eiern.

Sie kénnen eine Mahlzeit mit mehreren
Gerichten in einem Kochvorgang
zubereiten. Beginnen Sie mit der Speise
mit der Iangsten Gardauer und geben Sie
die anderen Gerichte zu gegebener Zeit,
wie in den Kochtabellen angegeben,
hinzu, um sicherzustellen, dass alle
Gerichte zur gleichen Zeit fertig sind.
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Beispiel: Die Gesamtdauer dieses Koch-
vorgangs betragt 40 Min. Geben Sie zu-
erst die Salzkartoffeln, geviertelt hinein,
fligen Sie nach 20 Min. die Lachsfilets

und nach 30 Min. die Broccoli, Réschen

hinzu.

Salzkartoffeln, ge- 40
viertelt

Lachsfilets 20
Broccoli, Rdschen 10

Verwenden Sie die maximale
Wassermenge, wenn Sie mehrere
Speisen gleichzeitig garen.

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.

GEMUSE

Stellen Sie die Temperatur auf

99 °C ein.

8-10 Broccoli, Réschen, Heizen
Sie den leeren Backofen
vor

10 Geschalte Tomaten

10-15 Spinat, frisch

10-15 Zucchini

15 Gemiuse, blanchiert

15-20 Pilze

15-20 Paprika, Streifen

15-25 Broccoli, ganz

15-25 Spargel, griin

15-25 Auberginen

GEMUSE

Stellen Sie die Temperatur auf

99 °C ein.

15-25
15-25
20-25
20-25
20-25
20-30
20-30
20 - 30
20-30

20 - 30
20 - 30
20 - 30
25- 35
25-35
25-35
25- 35
25-35
30 - 40
35- 45
35-45
35-45
40 - 45

50 - 60

Kurbis, Wirfel
Tomaten

Bohnen, blanchiert
Feldsalat, Rosetten
Wirsing
Stangensellerie
Lauch, Ringe
Erbsen

Zuckerschoten / Kaiserpap-
rika

SuRkartoffeln
Fenchel

Karotten

Spargel, weil
Rosenkohl
Blumenkohl, Réschen
Kohlrabi, Streifen
Bohnen, weil
Maiskolben
Schwarzwurzel
Blumenkohl, ganz
Bohnen, griin

Weil3- oder Rotkohl, in
Streifen

Artischocken



GEMUSE

Stellen Sie die Temperatur auf

99 °C ein.

55 - 65

60 - 90
70 -90

Getrocknete Bohnen, einge-

weicht, Verhaltnis Wasser/
Bohnen 2:1

Sauerkraut

Rote Bete

BEILAGEN

Stellen Sie die Temperatur auf

99 °C ein.

15-20

15-25
20125

20-30

25-30
25-35

25-35
30-35

30-40
35-45

Couscous, Verhaltnis Was-
ser/Couscous 1:1

Tagliatelle, frisch

Grielbrei, Verhaltnis Milch/
Griel® 3,5:1

Linsen, rot, Verhaltnis Was-
ser/Linsen 1:1

Spatzle

Bulgur, Verhaltnis Wasser/
Bulgur 1:1

Hefeknddel

Duftreis, Verhaltnis Wasser/
Reis 1:1

Salzkartoffeln, geviertelt

Semmelknddel
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BEILAGEN

Stellen Sie die Temperatur auf

99 °C ein.

35-45
35-45

40 - 50

40-55

45 - 55

55 - 60

OBST

Kartoffelknodel

Reis, Verhaltnis Wasser/
Reis 1:1, das Wasser-/Reis-
Verhéltnis kann je nach
Reistyp variieren

Polenta, Flussigkeitsverhalt-
nis 3:1

Milchreis, Verhaltnis Milch/
Reis 2,5:1

Kartoffeln mit Schale, mittel-
grof

Linsen, braun und grin,
Verhaltnis Wasser/Linsen
2:1

Stellen Sie die Temperatur auf

99 °C ein.

10-15
10-15
10-20
20-25

Apfelscheiben
HeilRe Beeren
Schokolade schmelzen

Obstkompott
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FLEISCH

15 - Fischfilet, diinn 75 - 80 70 - Kasseler, pochiert 90
20 90
20 - Garnelen, frisch 75 -85 80 - Kalb / Schweinelen- 90
25 90 de, 0,8 - 1kg
20 - Muscheln 100 110 Tafelspitz 99
30 -
12
20 - Lachsfilets 85 0
30
20 - Forelle, 0,25 kg 85
30
30 - Garnelen, gefroren 75 -85
40 Stellen Sie die Temperatur auf
40 - Lachsforelle, 1 kg 85 IO
45

FLEISCH 10 - 11 Eier, weich
12-13 Eier, mittel
18 - 21 Eier, hart

Kombi-Funktion: HeiBluftgrillen

15 - Chipolatas 80 + Dampfgaren
20
Sie kénnen diese Funktionen zum
20 - Bayerische Weil- 80 gleichzeitigen Garen von Fleisch, GemUse
30 wurst / Weillwurst und Beilagen verwenden.
20 - Wiener 80 1. Stellen Sie folgende Funktion ein:
30 HeiRluftgrillen zum Braten von Fleisch.

2. Geben Sie das vorbereitete Gemlise

§5 . H:hnche"erSt' po- %0 und die Beilagen hinzu.

5 Sl 3. Verringern Sie die Ofentemperatur auf
55 - Gekochter Schinken, 99 etwa 90 °C. Sie kdnnen die

65 1 kg Backofentir ungefahr 15 Minuten bis

zur ersten Position 6ffnen.
60 - Hahnchen, pochiert 99

70 1-1,2kg
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4. Stellen Sie folgende Funktion ein:
Dampfgaren. Garen Sie alle Speisen
zusammen, bis sie gar sind.

Verwenden Sie die erste Einschubebene fiir Fleisch und die dritte flir Gemiise.

HeiBluftgrillen Dampfgaren
Erster Schritt: Fleisch garen Zweiter Schritt: Gemiise hinzu-
fiigen

Roastbeef, 1 180 60 -70 99 40 - 50
kg / Rosenkohl,

Polenta

Schweinebra- 180 60 -70 99 30-40

ten, 1 kg / Kar-
toffeln / Gemu-
se, Solke

Kalbsbraten, 1 180 50 - 60 99 30-40
kg / Reis / Ge-
mise

Feuchtigkeit, hoch

Nutzen Sie die zweite Einschubebene.

(°C) (Min.)
Knddel 120 - 40 -
(°C) (Min.) 130 50
Fischfilet, diinn 85 15 - Terrine 90 40 -
25 50
Gebackene Eier 90 - 15 - . . . .
110 30 Feuchtigkeit, niedrig
Fisch. klein. bis zu 20 20 - Nutzen Sie die zweite Einschubebene,
035 Iig ’ 30 sofern nicht anders angegeben.
Fischfilet, dick 90 25 -
85
Fisch, bis zu 1 kg 90 30 - (°C)
40 Backfertige Bagu- 200 20 -
Eiercreme / Flan, in 90 35 - ettes 40-50g 30

kleinen Schalen 45
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-
25 =

Backfertige Bagu-
ettes, gefroren, 40
-504g

Brétchen, 40 - 60 180 - 30 -

g 210 40

Brot, 0,5 - 1 kg 180 - 45 -
190 50

Hahnchen, 1 kg 180 - 50 -
200 60

Schweinelende, 160 - 60 -

gerauchert, 0,6 - 1 180 70

kg

Ente, 1,5 - 2 kg 180 70 -
90

Schweinebraten, 1 160 - 90 -
kg 180 100

.

Regenerieren

Nutzen Sie die zweite Einschub-
ebene.

Stellen Sie die Temperatur auf
110 °C ein.

Tellergerichte

Backen

Nutzen Sie, wenn Sie zum ersten Mal
backen, die niedrigere Temperatur.

Sie kénnen die Backzeit um 10 - 15
Minuten verlangern, wenn Kuchen auf
mehreren Ebenen gebacken werden.

Hoéhenunterschiede bei Kuchen und
Geback kénnen zu unterschiedlicher
Braunung fihren. Im Fall einer
unterschiedlichen Braunung ist es nicht
notwendig die Temperatur zu andern. Die
Unterschiede gleichen sich wahrend des
Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich beim
Backen verformen. Nachdem die
Backbleche abgekiihlt sind, hebt sich die
Verformung wieder auf.
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Backtipps
Backergebnis Mogliche Ursache Abhilfe
Die Unterseite des Ku- Die Einschubebene ist nicht Stellen Sie den Kuchen auf eine
chens ist nicht ausrei- richtig. tiefere Einschubebene.

chend gebacken.

Die Backofentemperatur ist Stellen Sie beim nachsten Mal ei-

zu hoch und die Backzeit zu ne langere Backzeit und eine

kurz. niedrigere Backofentemperatur
ein.

Die Backzeit ist zu lang. Stellen Sie beim nachsten Mal ei-
ne kurzere Backzeit ein.

Der Kuchenteig ist nicht Verteilen Sie beim nachsten Mal
gleichmagig verteilt. den Kuchenteig gleichmaRiger auf
dem Backblech.

Backen auf einer Einschubebene

BA-
CKEN IN (°c)
FORMEN

Tortenboden HeiRluft 170 - 180 10-25 2
aus Murbe-

teig, Heizen

Sie den lee-

ren Backofen

vor
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BA-
CKEN IN
FORMEN

Gugelhupf / HeiBluft 150 - 160 50-70
Brioche

Kasekuchen Ober-/Unterhitze 170 - 190 60 - 90 1

I _‘-

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.
Verwenden Sie die Funktion Heil3luft.
Verwenden Sie ein Backblech.

KUCHEN/GEBACK/BROTE
(°C) (Min.)
Streuselkuchen 150 - 160 20-40
Obstkuchen mit Mirbeteig 160 - 170 40 - 80

Leeren Backofen vorheizen.
Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.
Verwenden Sie ein Backblech.

KUCHEN/
GEBACK/BROTE (°C)

Biskuitrolle 180 - 200 10-20 &

(Min.)

anschliefend: 160 - 30 - 60
180
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KUCHEN/
GEBACK/BROTE (°C) (Min.)
Windbeutel / Eclairs 190 - 210 20-35
Obstkuchen (mit 35-55
Hefetelg/Ruhrtelg)
verwenden Sie ein
tiefes Blech

Christstollen 160 - 180 50-70 2

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

KLEINGE-

BACK

Mirbeteig-Platzchen HeiRluft 150 - 160 10- 20
Ruihrteigplatzchen HeiRluft 150 - 160 15-20
Hefekleingeback HeiBluft 150 - 160 20-40
Geback aus Eiweild / HeiBluft 80 - 100 120 - 150
Baiser

Auflaufe und Gratins
Nutzen Sie die erste Einschubebene.
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(°C)

Uberbackene Baguet- HeiRluft 160 - 170 15-30

tes

Gemusegratin, Heizen HeiBluftgrillen 160 - 170 15-30

Sie den leeren Back-

ofen vor

Lasagne Ober-/Unterhitze 180 - 200 25-40

Fischauflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 30 - 60

Gefiilites Gemuse HeiBluft 160 - 170 30-60

SiRe Auflaufe Ober-/Unterhitze 180 - 200 40 - 60

Nudelauflauf Ober-/Unterhitze 180 - 200 45 - 60
Backen auf mehreren Ebenen Benutzen Sie die Backbleche.

Verwenden Sie die Funktion Heil3luft.

KUCHEN/

GEBACK (°C) (Min.)

Windbeutel / Eclairs, 160 - 180 25-45 1/4
Heizen Sie den lee-
ren Backofen vor

Streuselkuchen, tro- 150 - 160 30-45 1/4
cken

KLEINGE-

BACK/KLEINE 2 Ebenen 3 Ebenen
KUCHEN/

GEBACK/

BROTCHEN

Brotchen 180 20-30 1/4 -
Murbeteig- 150 - 160 20-40 1/4 1/31/5
Platzchen

Ruhrteigplatz- 160 - 170 25-40 1/4 -

chen



33

KLEINGE-
BACK/KLEINE 2 Ebenen

KUCHEN/
GEBACK/

BROTCHEN

Hefekleinge- 160 - 170 30 -60 1/4 -
back
Geback aus Ei- 80 - 100 130-170
weil / Baiser
Tipps zum Braten Drehen Sie den Braten nach 1/2 - 2/3 der
Gardauer.

Benutzen Sie hitzebestandiges Geschirr.
Braten Sie Fleisch und Fisch in groRen

Braten Sie mageres Fleisch abgedeckt Stiicken (1 kg oder mehr).

(Sie kdnnen Aluminiumfolie verwenden).
Betraufeln Sie die Fleischstlicke mit dem

Braten Sie grolRe Fleischstiicke direkt im eigenen Saft wahrend des Bratens.

Blech oder auf dem Kombirost (iber dem

Geben Sie etwas Wasser ins Blech, um zu
verhindern, dass das herabtropfende Fett
brennt.

Nutzen Sie die erste Einschubebene.

RINDFLEISCH

Schmorfleisch 1-1,5kg Ober-/Unter- 230 120 - 150
hitze
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RINDFLEISCH

Roastbeef/Filet, ro-  je cm Dicke HeiRluftgrillen 180 - 190 6-8
sa, Heizen Sie den

leeren Backofen

vor

Roastbeef/Filet, je cm Dicke HeiBluftgrillen 170 - 180 8-10
durch, Heizen Sie

den leeren Back-

ofen vor

SCHWEINEFLEISCH

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Schulter / Nacken / 1-15 160 - 180 90 - 120
Schinkenstlick

Koteletts / Rippchen 1-1.5 170 - 180 60 - 90
Hackbraten 0.75-1 160 - 170 50 - 60
Schweinshaxe, vorge- 0.75-1 150 - 170 90 - 120
gart

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Kalbsbraten 1 160 - 180 90 - 120
Kalbshaxe 15-2 160 - 180 120 - 150
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Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Lammkeule / Lamm- 1-15 150 - 170 100 - 120
braten
Lammriicken 1-15 160 - 180 40 - 60

Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

Ricken / Hasenkeu- bis zu 1 230 30 -40
le, Heizen Sie den
leeren Backofen vor

Reh-/Hirschriicken 15-2 210 -220 35-40
Reh-/Hirschkeule 1.5-2 180 - 200 60 - 90

GEFLUGEL

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Geflligelteile je0,2-0,25 200 - 220 30-50
Hahnchen, halbiert je0,4-0,5 190 - 210 35-50
Hahnchen, Poularde 1-1.5 190 - 210 50-70
Ente 15-2 180 - 200 80 - 100

Gans 3.5-5 160 - 180 120 - 180
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GEFLUGEL

Verwenden Sie die Funktion HeiBluftgrillen.

Pute 25-35 160 - 180 120 - 150
Pute 4-6 140 - 160 150 - 240

FISCH, GEDAMPFT

Verwenden Sie die Funktion Ober-/Unterhitze.

Fisch 1-15 210 - 220 40 - 60

Knusprige Backwaren
mitPizzastufe

Nutzen Sie die erste Einschubebe-

Nutzen Sie die erste Einschubebe-

Gemiiseku- 160 - 180 50 - 60
chen

Obststort- 180 - 200 40-55
chen

Spinatqui- 160 - 180 45 - 60
che

Quiche Lor- 170 - 190 45 - 55
raine /

Schweizer

Flan



Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor.

Nutzen Sie die zweite Einschub-

ebene.

Pizza, diin-
ner Boden,
verwenden
Sie ein tie-
fes Blech

Pizza, di-
cker Boden

Fladenbrot

Blatterteig-
quiche

210 - 230

180 - 200

210 - 230
160 - 180

15-25

20-30

10-20
45-55

Verwenden Sie die Funktion: Grill

Roastbeef
Rinderfilet
Schweinelende
Kalbsrticken

Lammriicken

210 - 230
230

210 - 230
210 - 230
210 - 230

(Min.)
Erste Seite Zweite Seite

30-40
20-30
30-40
30 -40
25 - 35
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Heizen Sie den leeren Backofen
vor dem Garen vor.

Nutzen Sie die zweite Einschub-
ebene.

Flammku- 210 - 230 15-25

chen

Piroggen 180 - 200 15-25
Grill

Heizen Sie den leeren Backofen vor dem
Garen vor.

Grillen Sie nur diinne Fleisch- oder
Fischstlicke.

Setzen Sie ein Kuchenblech in die erste
Einschubebene, um das Fett aufzufangen.

(Min.)

30 -40
20-30
30-40
30 -40
20-25

w N NN
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Verwenden Sie die Funktion: Grill

(Min.) (Min.)

Erste Seite Zweite Seite
Fisch 0,5 kg - 1 210 - 230 15-30 15-30 3/4
kg

GRILLSTUFE 2

Nutzen Sie die vierte Einschub-
ebene, sofern nicht anders angegeben.

Weilbrot 170 - 190 40 - 60
Verwenden Sie die Funktion: Grill- Baguette 200 - 220 35 - 45
stufe 2
Brioche 180 - 200 40 - 60
. L Ciabatta 200 - 220 35-45
Grillen Sie bei maximaler Tempe-
ratureinstellung. Roggenbrot 170 - 190 50-70
Vollkorn- 170 - 190 50-70
brot
(Min.) Vollkorn- 170 - 190 40 - 60
Zweite el
Seite Brot/Brot- 190 - 210 20-35
Schweinefilet 10-12  6-10 G
Wiirstchen 10-12  6-8 Niedertemperatur Garen
Steaks 7-10 6-8 Diese Funktion ermdglicht die Zubereitung
i . . von magerem, zartem Fleisch und Fisch.
?::;)ackener 6-8 Sie wird nicht empfohlen fir: Geflugel,
fetten Schweinebraten, Schmorfleisch. Die
Brot Back KT Sensor Temperatur sollte nicht hdher
rot backen als 65 °C sein.
Vorheizen wird nicht empfohlen. 1. Braten Sie das Fleisch 1 - 2 Minuten in
Nutzen Sie die zweite Einschubebene. einer Pfanne uber starker Hitze

beidseitig scharf an.
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2. Legen Sie das Fleisch in die fur die ersten 10 Minuten eine
Fettpfanne oder direkt auf den Temperatur zwischen 80 °C und
Kombirost. Schieben Sie ein 150 °C einstellen. Voreingestellt ist
Backblech unter den Kombirost, um 90 °C. Stellen Sie die Temperatur fir
das Fett aufzufangen. den KT Sensor ein.

Kochen Sie immer ohne Deckel mit 5. Nach 10 Minuten reduziert der
dieser Funktion. Backofen die Temperatur automatisch
3. Gebrauch: KT Sensor. Siehe Kapitel auf 80 °C.

L,erwenden des Zubehors®,
Verwendung: KT Sensor.

4. Wahlen Sie die Funktion
Niedertemperatur Garen. . Sie kdnnen

Stellen Sie die Temperatur auf 120 °C ein.

Steaks 0.2-0.3 20-40

Roastbeef 1-1.5 120 - 150

Tiefkiihlgerichte

AUFTAUEN

Pizza, gefroren 200 - 220 15-25
————
Pizza, gekihlt 210 - 230 13-25
————
Pommes frites, diinn 200 - 220 20-30
————
Kartoffelspalten/Kroket- 220 - 230 20-35
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AUFTAUEN

Lasagne / Cannelloni, 170 - 190 35-45 2

frisch

Lasagne / Cannelloni, ge- 160 - 180 40 - 60 2

froren

Gebackener Kase 170 - 190 20-30 3]

Hahnchenfligel 190 - 210 20 - 30 2
Einkochen

Verwenden Sie die Funktion Unterhitze.
BEEREN-
OBST (Min.)
Gardauer bis
zum Kocheln

Erdbeeren / Blau- 35-45
beeren / Himbee-

L . ren / Reife Stachel-
Nutzen Sie die erste Einschubebene. BEEED

Verwenden Sie nur handelslbliche
Einmachglaser mit denselben
Abmessungen.

Verwenden Sie keine Einmachglaser mit
Schraub- und Bajonettdeckeln oder
Metalldosen.

Stellen Sie nicht mehr als sechs Ein-Liter-
Einmachglaser auf das Backblech.

Flllen Sie die Einmachglaser gleichmalig

und verschlieBen Sie sie mit einer STEINOBST | (Min.) (Min.)
Klammer. Gardauer Kochen
Die Einmachglaser durfen sich nicht bis zum Sie weiter
berthren. Kocheln bei 100 °C
Geben Sie ungefahr 0,5 | Wasser ins Pfirsiche / 35-45 10-15
Backblech, um ausreichend Feuchtigkeit Quitten /

im Backofen sicherzustellen. Pflaumen

Wenn die Flussigkeit in den
Einmachglasern zu kdcheln beginnt (nach
ungefahr 35-60 Minuten bei 1-I-

Einmachglasern), schalten Sie den (Min.) (Min.)
Backofen aus oder reduzieren Sie die Gardauer Kochen
Temperatur auf 100 °C (siehe Tabelle). N — Sie weiter
Stellen Sie die Temperatur auf 160 - Kécheln bei 100 °C
170 °C ein.

Karotten 50 - 60 5-10
Gurken 50 - 60 -
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(Min.) (Min.)

(°C)
Gardauer Kochen

bis zum Sie weiter
Kocheln bei 100 °C

Mixed Pick- 50 - 60 5-10
les Suppengemiise 60 - 70 5-6

Krauter 40 - 50 2-3

Bohnen 60 -70 6-8

. . Stellen Sie die Temperatur auf 60 - 70 °C
Dorren - HeiBluft ein. P

Bleche mit fettbestandigem Papier oder
Backpapier abdecken.

Um ein besseres Ergebnis zu erzielen, OBST
schalten Sie den Backofen nach der
Halfte der Trockenzeit aus, 6ffnen Sie die
Tur und lassen Sie ihn eine Nacht
abklihlen, um das Trocknen
abzuschlielden.

Pflaumen 8-10

Apfelscheiben 6-8
Nutzen Sie fir 1 Blech die dritte
Einschubebene. CBmen 69
Fur 2 Bleche verwenden Sie die erste und
vierte Einschubebene.

KT Sensor

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Roastbeef 45

60 70

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger Mittel
Hackbraten 80 83 86




SCHWEIN

Schinken / Braten

Rickenkotelett / Schweinelende,
gerauchert / Schweinelende, po-
chiert

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger
80 84 88
75 78 82

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Kalbsbraten

Kalbshaxe

SCHAF / LAMM

Weniger
75 80 85
85 88 90

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Hammelkeule
Hammelriicken

Lammbraten / Lammkeule

WILD

Hasenrlicken / Reh-/Hirschriicken

Hasenkeule / Hase, ganz / Reh-/
Hirschkeule

GEFLUGEL

Weniger

80 85 88
75 80 85
65 70 75

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger

70 75 80

Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Hahnchen

Ente, ganz/Halfte / Pute, ganz/
Brust

Ente, Brust

Weniger

80 83 86
73 80 85
60 65 70
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FISCH (LACHS, FOREL- Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

LE, ZANDER)

Weniger

Fisch, ganz/grol3/gedampft / Fisch,

ganz/grol¥/gebraten € & et

EINTOPFE - VORGE- Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

KOCHTES GEMUSE e Mittel

Zucchiniauflauf / Broccoliauflauf /

Fenchelauflauf £ e A

EINTOPFE - HERZHAFT Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)
Weniger Mittel

Cannelloni / Lasagne / Nudelauflauf ~ 85 88 91

EINTOPFE - SUSS Lebensmittel-Kerntemperatur (°C)

Weniger

WeiRbrotauflauf mit/ohne Obst /
Reisbrei mit/ohne Obst / SURer Nu- 80 85 90
delauflauf

Feuchte Umluft - Empfohlenes Zubehor

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

 _~

Formchen

Pizzapfanne Backform Tortenbodenform
Dunkel, nicht reflek- Dunkel, nicht reflektie- DS Dunkel, nicht reflek-
. 8 cm Durch- .
tierend rend messer. 5 cm tierend
28 cm Durchmesser 26 cm Durchmesser ’ 28 cm Durchmesser

Hoéhe
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Feuchte Umluft

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

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

(°C)

Nudel-Auflauf 200 - 220 45 -55

| Keoffelgratn [ te-20 [ 70-85
Moussaka 170 - 190 70 - 95

Clessge | fe-20 5.0
Cannelloni 180 - 200 70 - 85

| Btuading[reeazo0 T ese0
Milchreis 170 - 190 45 - 60

s ger e e
WeiRbrot 190 - 200 55-70

Informationen fiir Priifinstitute
Tests gemaR EN 60350, IEC 60350.

BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Backen in Formen

Biskuit (fettfrei) HeiBluft 140 - 150 35-50
Apfelkuchen, 2 Formen HeiBluft 60 - 90
a@d20cm
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BACKEN AUF EINER EINSCHUBEBENE. Platzchen

Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

Mirbeteiggeback / Fein- HeiBluft 140 25-40
geback

Tortchen, 20 pro Blech, Heilluft 150 20-35
Heizen Sie den leeren
Backofen vor

BACKEN AUF MEHREREN EBENEN. Platzchen

Murbeteiggeback / Fein- HeiBluft 140 25-45 1/4
geback

Biskuit (fettfrei) HeiRluft 160 35-50 1/4
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Heizen Sie den leeren Backofen 5 Min. vor.

Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

Toast Grill 1-3 5

GRILLSTUFE 2

Heizen Sie den leeren Backofen 3 Min. vor.

Grillen Sie bei maximaler Temperatureinstellung.

Nutzen Sie die vierte Einschubebene.

(Min.)
Erste Seite Zweite Seite

Frikadellen 8-10 6-8

Informationen fiir Prifinstitute Tests gemaR IEC 60350-1.
Tests fur die Funktion: Dampfgaren.

Verwenden Sie das Backblech.
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Stellen Sie die Temperatur auf 99 °C ein.

(Gastronorm)
Behilter
Broccoli, Hei- 1 x 1/2 perfo- 0.3 3] 13-15 Setzen
zen Sie den riert Sie das
leeren Back- Back-
ofen vor blech in
die erste
Einschub-
ebene
ein.

Broccoli, Hei- 1 x 1/2 perfo- Max. 3 15-18 Setzen

zen Sie den riert Sie das

leeren Back- Back-

ofen vor blech in
die erste
Einschub-
ebene
ein.

REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.
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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.

Reinigungs- Reinigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.
mittel

_¢_ Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder
= andere Speisereste kénnten einen Brand verursachen.

Téaglicher
Gebrauch

Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach jedem Gebrauch und lassen Sie sie

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

Entfernen: Einhdngegitter

Entfernen Sie Einhangegitter zur
Reinigung des Backofens.

Schritt Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.

1

Schrritt Ziehen Sie die Vorderseite

3 des Einhangegitters von der
Seitenwand weg.

Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter die oben aufgefiihrten Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch.

Unterment fiir: Reinigung

D — Driicken, um das Untermeni aufzurufen.



Entleeren des Dampfreinigung Entkalkung Spiilen
Tanks Zum Reinigen des Zum Entfernen von Zum Spiilen und
Zum Entfernen des Backofens mit Kalkriickstanden Reinigen des
Restwassers aus Dampf. aus dem Dampfge- Dampfgenerator-
dem Wassertank nerator-Kreislauf. Kreislaufs nach
nach Verwendung haufiger Verwen-
der Dampffunktio- dung der Dampf-
nen. funktionen.

Benutzung: Entleeren des Tanks - S1

Bevor Sie beginnen:

Schalten Sie den Backofen aus und warten Entfernen Sie alle Zubehorteile.
Sie, bis er abgekuhlt ist.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1

Schritt
3

I:I — Driicken Sie wiederholt, bis das Display S1 anzeigt.

Schritt Entfernen Sie das tiefe Blech, wenn die Funktion beendet ist.

5

Benutzung: Dampfreinigung - S2

Vor der Dampfreinigung:

Schalten Sie den Backofen Entfernen Sie die Innenaus- Reinigen Sie den Garraum-
aus und warten Sie, bis er stattung aus dem Backofen. boden und die innere Tirg-
abgekuhlt ist. lasscheibe mit einem wei-

chen Tuch, warmem Wasser
und einem milden Reini-
gungsmittel.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1
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Schritt
3

|:| — Driicken Sie wiederholt, bis das Display S1 anzeigt.

Schritt Driicken Sie ein beliebiges Symbol, um den Signalton abzustellen.

‘

Nach Abschluss der Reinigung:

Schalten Sie den Backofen Wenn der Backofen abge- Lassen Sie die Backofentr
aus. kihlt ist, trocknen Sie den geoffnet und warten Sie, bis
Garraum mit einem weichen der Garraum trocken ist.
Tuch.

Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die Reinigung empfohlen.

Sie kénnen die Erinnerungsfunktion im folgenden Menu aktivieren oder deaktivieren: Einstel-
lung .

Benutzung: Entkalkung - S3

Bevor Sie beginnen:

Schalten Sie den Backofen Entfernen Sie alle Zube- Vergewissern Sie sich, dass
aus und warten Sie, bis er horteile. der Wassertank leer ist. Schal-
abgekuhlt ist. ten Sie die Funktion bei Bedarf

ein: Entleeren des Tanks - S1.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1
Schritt Flllen Sie 250 ml Entkalker in den Wassertank.

&



Schritt
5

Schritt Entfernen Sie das tiefe Blech, wenn die Funktion beendet ist.

D — Driicken Sie wiederholt, bis das Display S1 anzeigt.

Nach Abschluss der Entkalkung:

“

Schalten Sie den Wenn der Back- Lassen Sie die Schalten Sie folgende
Backofen aus. ofen abgekuhlt ist, Backofentir geoff- Funktion ein: Spulen. Sie-
trocknen Sie den net und warten he Kapitel ,Reinigung und
Garraum mit ei- Sie, bis der Gar- Pflege®. ,Benutzung: Spu-
nem weichen raum trocken ist. len — S4*.
Tuch.

Entkalkungserinnerungen

Zwei Erinnerungsfunktionen fordern Sie auf den Backofen zu entkalken. Die
Entkalkungserinnerung kdnnen Sie nicht ausschalten.

Typ Beschreibung

Sanfte Erinnerung Empfiehlt die Entkalkung des Backofens.

@ Wenn die Erinnerungen aktiv sind, blinkt S3 im Display.Diese Erinnerungen werden bei je-
dem Ausschalten des Backofens aktiviert.

Benutzung: Spiilen - S4

Bevor Sie beginnen:

Schalten Sie den Backofen aus und warten Entfernen Sie alle Zubehorteile.
Sie, bis er abgekuhlt ist.

Schritt Schalten Sie den Backofen ein.
1



Schritt Fillen Sie den Wassertank bis zur Hochstgrenze mit Wasser, bis der Signalton er-
3 tont oder das Display eine Meldung anzeigt.

Schritt Wahlen Sie S4.
5 Dauer: 30 Min.

@ Die Backofenlampe ist wéhrend der Funktionsausfiihrung aus.

Nach Ablauf des Spiilvorgangs:

Schalten Sie den Backofen aus und warten Lassen Sie die Backofentlir gedffnet und war-

Sie, bis er abgekdihlt ist. ten Sie, bis der Garraum trocken ist.
Aus- und Einbau: Austausch: Lampe
Die Anzahl der Glasscheiben WARNUNG!
unterscheidet sich je nach Modell. Stromschlaggefahr.
é VORSICHT! Behandeln Sie Die Lampe kann heif} sein.
das Glas vorsichtig,

insbesondere an den Kanten
der vorderen Scheibe. Das
Glas kann zerbrechen.

Bevor Sie die Lampe austauschen:

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Obere Lampe

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

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

Wahrend das Gerat ausge- Das Display ist ausgeschal- Bt S @ e /\
schaltet ist, zeigt das Dis- tet.
play die Uhrzeit nicht an.

gleichzeitig, um das Display
wieder einzuschalten.

Die Zubereitung der Gerich- Die Temperatur ist zu nied- Passen Sie ggf. die Tempe-
te dauert zu lange oder sie rig oder zu hoch. ratur an. Folgen Sie den An-
garen zu schnell. weisungen in der Bedie-

nungsanleitung.

Das Display zeigt ,C2“ an. Sie mdchten die Funktion Ziehen Sie den Stecker des
Auftauen oder Warmhalten Kerntemperatursensors aus
starten, haben aber nicht der Buchse.

den Stecker des Kerntempe-
ratursensors aus der Buch-
se entfernt.

Der Entkalkungsvorgang Es gab einen Stromausfall. Wiederholen Sie den Vor-
wird unterbrochen, bevor er gang.
beendet ist.
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Mogliche Ursache Problembehebung

Prifen Sie, ob sich in der
Aufnahme der Wasser-
schublade Entkalker/Wasser
befindet.

Wiederholen Sie den Vor-

gang.

Nach dem Entkalkungsvor-
gang befindet sich kein
Wasser in der Brat- und
Fettpfanne.

Sie haben die Wasser-
schublade nicht bis zum ma-
ximalen Fillstand gefiillt.

Die Reinigungsfunktion wird
unterbrochen, bevor sie be-
endet ist.

Es gab einen Stromausfall.

Wiederholen Sie den Vor-
gang.

Nach Beendigung der Reini-
gungsfunktion befindet sich

zu viel Wasser auf dem Bo-

den des Garraums.

Sie haben zu viel Reini-
gungsmittel in das Gerat ge-
spriiht, bevor Sie das Reini-
gungsprogramm eingeschal-
tet haben.

Bedecken Sie alle Teile des
Garraums mit einer diinnen
Reinigungsmittelschicht.
Verteilen Sie das Reini-
gungsmittel gleichmanig.

Das Reinigungsprogramm
erzielt kein zufriedenstellen-
des Ergebnis.

Sie haben die Einhangegit-
ter nicht vor Beginn des Rei-
nigungsprogramms entfernt.
Diese kénnen Warme an die
Wande Ubertragen und das
Ergebnis beeintrachtigen.

Entfernen Sie die Einhange-
gitter aus dem Gerat und
wiederholen Sie das Pro-
gramm.
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Mogliche Ursache Problembehebung

Das Gerét ist eingeschaltet, Der Demo-Modus ist einge- Siehe ,Verwenden des Me-
heizt aber nicht auf. Das Ge- schaltet. nus Einstellungen® im Kapi-
blase funktioniert nicht. Im tel ,Zusatzfunktionen®.

Display erscheint "Demo".

Servicedaten

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen kdnnen, wenden Sie sich an Ihren 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 lhnen, die Daten hier zu notieren:

Modell (MOD.): e

Seriennummer (S.N.) e
ENERGIEEFFIZIENZ
Produktinformationen und Produktinformationsblatt*

Name des Lieferanten Dieter Knoll Collection

Index der Energieeffizienz 81.0

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, kon- 1.09 kWh/Programm
ventioneller Modus

Anzahl der Hohlrdume 1
Volumen 701

Masse 37.0 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 Kochgeréte fiir den Hausgebrauch - Teil 1: Bereiche, Ofen, Dampf-
garer und Grills - Methoden zur Messung der Leistung.

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 Heiluft, 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.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmhalten von Speisen
nutzen mdéchten. 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 wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Bei Verwendung dieser Funktion schaltet
sich die Lampe automatisch nach

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

Ausschalten des Displays
Sie kénnen das Display ausschalten.

Halten Sie @ und /\ gleichzeitig
gedriickt. Wiederholen Sie diesen Schritt,
um das Display erneut einzuschalten.
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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

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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