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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank, dass Sie sich fir ein Grundig-Produkt entschieden haben. Wir wiinschen

uns, dass Sie an diesem hochwertigen Gerét, das unter Einsatz modernster Technologie
gefertigt wurde, von Anfang an viel Freude haben werden. Lesen Sie daher die gesamte
Bedienungsanleitung und sé@mtliche Begleitdokumentation bitte aufmerksam durch, bevor
Sie das Gerdt benutzen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie spéter darin nachlesen
kénnen. Wenn Sie das Gerét an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die
Bedienungsanleitung ebenfalls weiterzugeben. Beachten Sie séimtliche Informationen und
Warnungen der Bedienungsanleitung.

Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fir mehrere Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den Modellen werden darin klar und deutlich
hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

Wichtige Informationen oder
nitzliche Tipps zum Gebrauch.

Warnung vor geféhrlichen
Situationen, in denen es zu
Verletzungen oder Sachschéden
kommen kann.

Warnung vor Stromschlégen.

Warnung vor Brandgefahr.

Warnung vor heif3en Flachen.
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n Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieses Kapitel enthalt
Sicherheitshinweise, die bei der
Vermeidung von Verl etzungen
und Scchsqhoden helfen.

Bei Nichtbeachtung dieser
Anwendungen erlischt die
Garantie.

Sicherheit allgemein

e Dieses Gerdat kann von
Kindern ab einem Alter von
8 Jahren und Menschen,

deren kérperliche, sensorische

oder mentale Fahigkeiten
nicht vollstandig entwickelt
sind oder die nicht Gber
die erforderliche Erfahrung
und das Wissen verfigen,
sofern sie beaufsichtigt

werden oder in der sicheren

Verwendung des Gerdts

unterwiesen wurden und die
damit verbundenen Gefahren
verstehen, verwendet werden.

e Kinder dirfen nicht mit dem

Gerdt spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten dirfen von

Kindern nicht ohne Aufsicht

eines Erwachsenen ausgefihrt

werden.
e Dieses Gerdt darf nicht von
Personen (einschlieBlich

Kindern) mit eingeschrankten

kérperlichen oder geistigen
Fahigkeiten verwendet
werden, sofern sie nicht

beaufsichtigt oder angeleitet

werden. Unbeaufsichtigte
Kinder dirfen nicht mit dem
Gerdat spielen.

Falls das Gerat an jemand
anderen zur persénlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Gbergeben
werden.

Lassen Sie Installations- und
Reparaturarbeiten immer

nur vom autorisierten
Kundendienst durchfihren.
Der Hersteller haftet nicht

fir Schaden, die durch
Handlungen nicht autorisierter
Dritter entstehen.

Nutzen Sie das Gerdt nicht,
falls es nicht ordnungsgemaf?
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.
Vergessen Sie nicht, das
Gerdt nach jedem Gebrauch
abzuschalten.

Elektrische Sicherheit

Falls das Produkt einen

Fehler aufweist, sollte

es bis zur Reparatur

durch einen autorisierten
Kundendienstmitarbeiter nicht
in Betrieb genommen werden!
Es besteht Stromschlaggefahr!
SchlieBen Sie das

Gerdt an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/
Leitung an, die mit einer
Sicherung passender
Kapazitat abgesichert wird

- schauen Sie sich dazu die

4/40 DE

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG



Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

"Technische Daten"-Tabelle
an. Lassen Sie durch einen
qualifizierten Elekiriker eine
Erdung vornehmen, wenn

Sie das Gerdt mit oder ohne
Transformator verwenden.

Der Hersteller haftet nicht

bei Schaden, die durch den
Einsatz des Gerdtes ohne
vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.

Reinigen Sie das Gerdét
niemals, indem Sie Wasser
darauf verteilen oder schiitten!
Es besteht Stromschlaggefahr!
Berihren Sie den Stecker
niemals mit feuchten oder

gar nassen Handen! Trennen
Sie das Kabel niemals durch
Ziehen am Kabel; greifen und
ziehen Sie immer am Stecker.
Das Gerat darf bei Installation
und Reparatur nicht an eine
Steckdose angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss

es durch den Hersteller,
seinen Kundendienst, einen
vom Importeur bestimmten
Dienstleister oder eine

&hnlich qualifizierte Person
(vorzugsweise Elekiriker)
ausgetauscht werden, damit es
nicht zu Gefahrdungen kommt.
Das Gerdt sollte so installiert
werden, dass es jederzeit

vom Netz getrennt werden
kann. Die Trennung

muss entsprechend den
Gebauderichtlinien mit einem

in die feste Elektroinstallation
integrierten Schalter oder
einer Sicherung ausgefihrt
werden.

Die Rickseite des Ofens

wird im Betrieb heif3.

Achten Sie darauf, dass der
Elektroanschluss die Rickseite
nicht berihrt; andernfalls
kénnen die Anschlisse
beschadigt werden.

Sorgen Sie dafir, dass

das Netzkabel niemals
eingeklemmt und nicht

Uber heif’e Fléchen

verlegt wird. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses ein Brand
entstehen.

Arbeiten an Elektrogeréten
und -anlagen dirfen nur von
autorisierten Elektrofachkraften
durchgefihrt werden.
Schalten Sie das Gerdt bei
Schéden aus, unterbrechen
Sie die Stromversorgung.
Schalten Sie dazu die
Sicherung im Haus ab.
Achten Sie darauf, dass die
entsprechende Sicherung
passend fir den Gerdtestrom
dimensioniert ist.

Reinigen Sie das Gerdat nicht
mit Dampfreinigern; es besteht
Stromschlaggefahr.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

WARNUNG: Bevor Sie
die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie dafir,
dass das Gerat vollstandig
von der Stromversorgung
etrennt ist; ansonsten
rohen Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.

Brandsicherheit:

Achten Sie darauf, dass

der Netzstecker komplett in
die Steckdose eingesteckt
wird; andernfalls besteht
Brandgefahr durch
Funkeniberschlage.
Betreiben Sie das Gerdt nicht
mit beschadigten Netzkabeln
oder Verléngerungskabeln,
verwenden Sie ausschlief3lich
Originalkabel.

Vergewissern Sie sich, dass
die Steckdose, an die das
Gerdt angeschlossen wird,
nicht feucht ist.

Geratesicherheit

WARNUNG: Im Betrieb
erhitzen sich zugdngliche
Teile des Gerdtes. Beriihren
Sie keine heifBen Stellen.
Kinder unter 8 Jahren sollten
sich nur in Begleitung eines
Erwachsenen in der Ndhe des
Gerdtes aufhalten.

Achten Sie darauf, dass

sich keine brennbaren
Gegenstdnde in der N&he
des Gerdgtes befinden - die
Seitenfléchen kénnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

Das Gerdt kann sich im
Betrieb stark aufheizen.
Beriihren Sie niemals heif3e
Teile, das Innere des Ofens,
Heizelemente und so weiter.
Verzichten Sie bei der
Reinigung der Ofentir und
der Glaselemente aufgrund
der Gefahr von Kratzern

und Bruchstellen auf
aggressive Reinigungsmittel,
Scheuermittel, Bleichmittel,
Stahlwolle und auf Schaber
aus Metall.

Es ist wichtig, dass Rost und/
oder Blech richtig in den
Einschiiben sitzen. Schieben
Sie den Rost bzw. das Blech
zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass er
richtig und gerade sitzt, bevor
Sie Lebensmittel darauf legen.
Siehe: "Verwendung von
Zubehor Zubehor Abschnitt".
Nutzen Sie das Gerdt

nicht, falls das Tirglas
Spriinge aufweist oder
herausgenommen wurde.
Erhitzen Sie keine
geschlossenen Dosen oder
Glasbehdalter. Dadurch kann
ein Uberdruck entstehen, der
den Behdlter zum Platzen
bringt.

Legen Sie Backofenbleche,
Geschirr oder Alufolie

nicht direkt auf den
Backofenboden. Hitzestau
kann den Backofenboden
beschadigen.
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Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

e Hdangen Sie Geschirrticher
nicht zum Trocknen Uber
den Ofengriff. Hangen Sie
Geschirrticher, Handschuhe
oder Ghnliche Textilprodukte
nicht an den Griff, wéhrend
der Ofen bei gedffneter Tir
grillt.

* Tragen Sie grundsatzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Ofen stellen oder
herausnehmen.

* Bedienen Sie das
Gerdt niemals, wenn |hr
Einschatzungsvermdgen
durch Alkohol oder Drogen
beeintréchtigt sein sollte.

* Gehen Sie besonders
vorsichtig vor, wenn Sie
alkoholhaltige Speisen
zubereiten. Alkohol verdampft
bei hohen Temperaturen und
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Gegensténden leicht
entzinden.

* Gefahr von
Lebensmittelvergiftung:
Bewahren Sie Lebensmittel
nicht ldnger als eine Stunde
vor oder nach dem Garen im
Ofen auf. Andernfalls drohen
Lebensmittelvergiftung und
andere Erkrankungen.

* Legen Sie Lebensmittel auf
Backpapier in einem Kochtopf
oder auf einem Ofenzubehér
(Backblech, Rost etc.) aus und
geben Sie alles zusammen
in den vorgeheizten Ofen.

Entfernen Sie Uberschissige
Bereiche des Backpapiers,
die Uber das Zubehdr oder
den Topf hinausragen, damit
es keine Heizelemente des
Ofens berihrt. Verwenden
Sie Backpapier niemals bei
einer Betriebstemperatur,
welche die fir das
Backpapier angegebenen
Werte Ubersteigt. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.
Halten Sie samtliche
Beliftungssffnungen stets frei.
Das Gerat darf zur
Vermeidung von Uberhitzung
nicht hinter dekorativen Tiren
installiert werden.

BestimmungsgemdiBe
Verwendung

Dieses Gerdt wurde fir

den reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zul@ssig.
Das Gerdat darf nur zum
Erhitzen von Lebensmitteln
genutzt werden. Es darf

nicht fir andere Zwecke
missbraucht werden

- beispielsweise als
Raumheizung.

Missbrauchen Sie das Gerét
nicht zum Vorwdrmen von
Tellern, hangen Sie keine
Kichenticher, Handtiicher
und dergleichen zum Trocknen
oder Anwdrmen an die Griffe.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

e Fir Schaden, die durch
unsachgemafBen Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden, haftet der
Hersteller nicht.

* Das Gerat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten
und Grillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

e WARNUNG: Zugangliche
Teile des Gerates erhitzen sich
im Betrieb. Halten Sie Kinder
vom Gerdt fern.

* Verpackungsmaterialien
kannen fur Kinder gefahrlich
werden. Bewahren Sie
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort auBBerhalb
der Reichweite von Kindern
auf.

e Elektro- und Gasgerdte
kdnnen grundsatzlich eine
Gefahr fiir Kinder darstellen.
Halten Sie Kinder im Betrieb
vom Gerdat fern, lassen Sie sie
nicht daran spielen.

e Stellen Sie nichts auf das
Gerdt, nach dem Kinder
greifen kdnnten.

* Legen Sie keine schweren
Gegensténde auf der
geoffneten Ofentir ab, Kinder
dirfen sich nicht auf die offene
Tir setzen. Der Ofen kann
umkippen, die Tirscharniere
kénnen beschadigt werden.

Altgerdt entsorgen

Konformitdat mit der WEEE-Direktive,
Altgeréateentsorgung

Dieses Gerdt stimmt mit der WEEE-
Direktive der Europdischen  Union
berein (2012/19/EU). Dieses

mmm Gerdt ist mit dem Sammelsymbol fir
elektrische und elektronische Altgeréte
(WEEE) gekennzeichnet.

Das Gerdt wurde aus besonders
hochwertigen Materialien hergestell,

die recycelt und wiederverwertet werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerét zum

Ende seiner Einsatzzeit daher nicht mit dem
reguldren Hausmill oder anderen Abfdllen.
Geben Sie das Gerdt bei einer Sammelstelle
zum Recycling von elektrischen und
elektronischen Altgerdten ab. Informationen
zu diesen Sammelstellen erhalten Sie von
lhrer Stadtverwaltung.

Konformitét mit der RoHS-Direktive:
Das von lhnen erworbene Gerét stimmt mit
der RoHS-Direktive der Europdischen Union
Uiberein (2011/65/EU). Es enthdlt keine der
in der Direktive angegebenen gefdhrlichen
und verbotenen Materialien.

Informationen zur Verpackung

Die Gerdteverpackung besteht

gemdB nationalen Vorschriften aus
recyclingféhigen Materialien. Entsorgen

Sie das Verpackungsmaterial nicht mit

dem normalen Hausmiill; fihren Sie das
Verpackungsmaterial der Wertstoffsammlung
zu.
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Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Transport

Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerdt kinftig transportieren
missen. Halten Sie sich an die Hinweise
auf der Verpackung. Falls Sie den
Originalkarton nicht mehr besitzen
sollten, verpacken Sie das Gerét in
Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend sichern Sie es gut mit

Klebeband.

Damit Roste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentiir fishren,
schiitzen Sie die Ofentiir von innen
mit einem passenden Stiick Karton.
Benutzen Sie Klebeband, um die
Ofentiir an den Seiten zu fixieren.

Missbrauchen Sie die Tir oder den
Tirgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerdtes.

Legen Sie keine Gegensténde
[i] auf dem Gerdt ab, bewegen

Sie das Gerdt grundsétzlich in
aufrechter Position.

Schauen Sie sich das Gerdét
[i] nach dem Transport gut an,

Uberzeugen Sie sich davon, dass
es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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E lhr neuves Gerat

Produktbeschreibung

@efa) f+]-] lalolo| o—1

10

=

SN

i

Bedienfeld

Oberes Heizelement

Seitengitter

Liftermotor und Heizelement mit Lifter (an der Riickseite des Blechs)
Tor

Griff

Unteres Heizelement (unter dem Blech)

Beleuchtung

Teleskopschiene

0 Beliftungséffnungen

NO O ~NWN —

— 0 0o
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lhr neues Gerat

Erklarung des Bedienfelds

13 12 11 10 9 8 7 6
1 Temperatursymbol _ Schnellheizen

2 Temperaturanzeige .

3 Funktionsanzeige |_)| Garzeit

4 Funktionsnummer QI Garzeitende

5  Uhrzeitanzeige

6 Start/Stopptaste ﬂ Alarm

7 Z(laiteinste”tasfe @ Aktuelle-Zeit

8  Alarmtaste

9  Abwadrtstasten (Menieinstellung) ﬂ’)) Lautstarkeeinstellung
10 Aufwérttasten (Menieinstellung) Helligkeitseinstellung
11 Temperatur- und Schnellheiztaste

12 Zuriick-Taste nach Funktionsanzeige Avftaven

13 Ein-/Austaste Tastensperre

Tir gedffnet

Backofentemperatur

= ] PSS ™

Temperaturfihler *

Pyro/ Einfache Dampfreinigung *

* 000
°00

Variiert je nach Produktmodell.
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Ihr neues Gerdt

Ofenfunktionen

In der Funkfionstabelle finden Sie sémtliche Ofenfunktionen mitsamt den jeweiligen Maximal- und
Minimaltemperaturen. Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten kann je nach Gerétemodell
etwas abweichen.

Funktionssymbol i tion Empfohlene Temperatur Definition und Nutzung
Temperaturbereich (°C)
Ober- und Unterhitze 200 Das Gargut wird gleichzeitig von oben und unten
erhitzt. Diese Betriebsart eignet sich beispielsweise
40 - 280 fir Kuchen, Gebdck und Aufléufe. Garen mit nur
einem Blech.
Umluft 175 Der Lifter verteilt von den oberen und unteren
Y Heizelementen erhitzte Luft gleichmé&Big und schnell
g 40 - 280 im Ofen.Garen mit nur einem Blech.
Heif3luft 180 Durch den Lisfter wird heif3e Luft vom Ringheizkérper
@ mit hoher Geschwindigkeit im Ofen verteilt. Geeignet
40 - 280 fir den Einsatz mehrerer Bleche zum Garen von
— Lebensmitteln in verschiedenen Einschiben.
"3D"-Funktion 205 Oberhitze, Unterhitze und Heifluft sind in Betrieb.
@ Das Gargut wird gleichmaBig und schnell von allen
40 - 280 Seiten gegart. Garen mit nur einem Blech.
Pizza-Funktion 210 Unterhitze und HeiBluft sind in Betrieb. Besonders
zum Backen von Pizza geeignet.
40 - 280
Umluft-Grill 200 Durch den Lifter wird heife Luft vom Grillelement
schnell im Inneren des Ofens verteilt. Diese
40 - 280 Betriebsart eignet sich insbesondere zum Grillen
groBerer Lebensmittelmengen.
Saiaaaaad Grill, grof 280 Der groBe Grill an der Decke des Ofens ist in
Betrieb. Diese Betriebsart eignet sich insbesondere
40 - 280 zum Grillen gréBerer Lebensmittelmengen.
R aad Grill, klein 280 Der kleine Grill an der Decke des Ofens ist in
Betrieb. Diese Betriebsart eignet sich insbesondere
40 - 280 zum Grillen kleinerer Lebensmittelmengen.
Oko-HeiBluft 180 Wenn Sie Strom sparen méchten, kénnen Sie diese
@ Funktion staft der iblichen Hei3luft-Funktion im
o 160 - 220 Temperaturbereich 160 bis 220 °C nutzen. Die
Garzeit verléngert sich dabei allerdings ein wenig.
Bitte entnehmen Sie die entsprechenden Garzeiten
der Tabelle "Oko-Heifluft".
Unterhitze 180 Nur das untere Heizelement ist in Betrieb. Eignet
sich fir Pizza und zum Bréunen der Unterseite von
40 - 220 Lebensmitteln.
Warmhalten 60 Hiermit kénnen Sie Speisen bei niedriger Temperatur
@ " Uber einen léingeren Zeitraum bis zum Servieren
40 - 100 warmhalten.
Auftauen _ Der Backofen wird nicht erhitzt. Nur der Lifter (an
"0; % der Rickwand) arbeitet. Gefrorene Lebensmittel
Lk werden langsam bei Zimmertemperatur aufgetaut,
— heife Lebensmittel abgekihlt.
Einfache _ Durch diese Funktion wird Schmutz (der noch nicht
Dampfreinigung zu stark eingetrocknet ist) im Ofen aufgeweicht und
mihelos gereinigt. Bitte beachten Sie zur einfachen
Dampfreinigung den Abschnitt Reinigung.
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lhr neues Gerat

Produktzubehor

lhr Gerdt ist mit verschiedenem Zubehér ausgestattet. Dieser Abschnitt beschreibt das

Zubehdr und dessen Einsatz.

Rost

Zum Braten und Platzieren der zu backenden,
rostenden oder in Auflaufformen zu kochenden
Speisen auf das gewiinschte Gestell.

Antihaftblech - Kuchenblech

Fir Gebdck wie Kekse und Biskuits. An
Backblechen mit Wéarmeddmmbeschichtung (TBC)
haften Lebensmittel weniger als an herkémmlichen
Blechen.

Antihaftblech - Backblech

Fir Geback, Tiefkishlgerichte und grofie Braten.
An Backblechen mit Warmedémmbeschichtung
(TBC) haften Lebensmittel weniger als an
herkémmlichen Blechen.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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Ihr neues Gerdt

Verwendung von Zubehor
Seitengitter

Der Garbereich kann seitlich gefiihrte Roste
in 5 Einschiben aufnehmen. Sie kénnen die
Reihenfolge der Roste anhand der Zahlen
am vorderen Gestell des Ofens erkennen

Rost und Backblech einsetzen

Achten Sie darauf, den Rost bzw. das Blech
korrekt in seine Halterungen einzuschieben.
Der Rost bzw. das Blech muss, wie aus der
Abbildung zu ersehen, zwischen die beiden
Halterungen eingesetzt werden.

Schieben Sie Rost/Blech nicht so tief ein,
dass es an die Rickwand des Ofens stoft.
Fir bessere Garergebnisse platzieren Sie
das Rost oder Blech mittig auf dem Gestell
(achten Sie darauf, vorne und hinten

ausreichenden Abstand einzuhalten).

(
(
\

Ein Sperrmechanismus verhindert, dass Rost
oder Blech aus dem Gestell rutschen und

herunterfallen. Achten Sie beim Verschieben
des Rosts/Blechs im Gestell darauf, dass
die Verriegelung wie abgebildet nach oben
zeigt.

Der Rost muss in einer bestimmten
Ausrichtung im Gestell platziert werden.
Achten Sie an der Verriegelung des Gestells
darauf, dass das lange Teil (A) vorne und
das kurze Teil (B) hinten ist.

Die Garfléche des Rosts wird nachstehend
dargestellt. Fir gute Gar- und Grillergebnisse
sollten Sie keine Lebensmittel auBerhalb
dieses Bereichs platzieren.
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lhr neues Gerat

Rost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben
Durch die Teleskopeinschiibe lassen

sich Bleche und Rost besonders leicht
einschieben und entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Blech und
Rost mit den Teleskopeinschiiben darauf,
dass die Stifte am rickwdartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von Blech
oder Rost berihren.
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Ihr neues Gerdt

Technische Daten

Spannung/Frequenz 220 - 240V~, 50 Hz
Gesamtleistungsaufnahme 3,1 kW
Sicherung 16 A

Kabeltyp/Kabelquerschnitt

min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm?

AuBBenabmessungen (Hdhe/Breite/Tiefe)

595 mm/594 mm/567 mm

Installationsabmessungen (Héhe/Breite/
Tiefe)

590-600 mm / 560 mm / min. 550 mm

Ofentyp Multifunktionsofen
Innenbeleuchtung 25 W
Leistungsaufnahme Girill 2,5 kW

Information geéndert werden.

m Technische Daten kénnen zur Verbesserung der Produktqualitét ohne vorherige

abweichen.

m Die Abbildungen in dieser Bedienungsanleitung dienen lediglich der

Veranschaulichung und kénnen etwas vom tatséichlichen Aussehen des Gerdtes

[i] Am Gerdt oder in der begleitenden Dokumentation angegebene Werte wurden
geméB zutreffenden Richtlinien unter Laborbedingungen ermittelt. Diese Werte
kénnen je nach Einsatz- und Umgebungsbedingungen des Geréits variieren.

# Allgemeine Hinweise: Die Energieangaben von Backsfen werden gemaf3 der Richtlinie EN 60350-1

/ IEC 60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter iblichen Einsatzbedingungen bei

Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird geméB folgender Prioritéten ermittelt; je nachdem, ob das Gerét mit den

entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Oko-HeiBluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren,

3. HeiBluft, 4. Umluft, 5. Ober-/Unterhitze.
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B Zubereitung

Hinweise zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie lhr

Gerdat umweltbewusst und energiesparend:

e Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr - dies leitet
die Warme besser.

e lassen Sie den Ofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

e Verzichten Sie bei der Zubereitung auf
héufiges Offnen der Ofentiir.

¢ Wenn Sie die Tir nicht 6ffnen, wird die
Innentemperatur des Ofens optimiert,
um Energie im Modus "Oko-HeiB3luft" zu
sparen. Diese Temperatur kann niedriger
als auf dem Display angezeigt sein.

¢ Versuchen Sie, mehrere Gerichte
gleichzeitig zuzubereiten, sofern dies
méglich ist. Dazu stellen Sie einfach
mehrere Behdlter auf den Rost.

e GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie besser
nacheinander zu. Dadurch verliert der
Ofen keine Hitze.

*  Schalten Sie den Ofen bereits einige
Minuten vor Ablauf der Garzeit ab.
Offnen Sie die Ofentir in diesem Fall
nicht.

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

Erste Inbetriebnahme

Zeiteinstellung
1. Netzkabel anschlieBen.

[r.rn
did e

2. "00.00" erscheint, das Symbol O blinkt
in der Anzeige. Stunde durch Berihren
der Tasten /\ / \/ einstellen.

» Mit der Taste /\ oder \/ wird der

Schnellvorlauf aktiviert.

3. Zum Bestétigen der Einstellung ©
berihren.

1M.re
I e

» Die Bereitschaftsanzeige erscheint und die
aktuelle Uhrzeit wird angezeigt.

Nach Stromausféllen oder
wenn der Netzstecker gezogen
und wieder eingesteckt

wurde, wird das Meni zur
Zeiteinstellung erneut angezeigt.
Die eingestellte Tageszeit wird
bei kurzen Stromausfdallen

(]

beibehalten. In diesem Fall
kann die Zeiteinstellung einfach
bestatigt und damit Gbernommen

werden.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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Zubereitung

Erste Reinigung

(i

Durch bestimmte Reiniger

und Hilfsmittel kénnen die
Oberflachen des Geréites
beschadigt werden.

Verwenden Sie bei der
Reinigung keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstéinde.

1. Entfernen Sie samitliches
Verpackungsmaterial.

2. Wischen Sie die Flédchen des Gerdétes
mit einem feuchten Tuch oder Schwamm

gut ab, trocknen Sie sie anschlieBend
mit einem Tuch.

Erstes Erhitzen

Lassen Sie das Gerét etwa 30 Minuten lang
aufheizen, schalten Sie es anschlie3end

ab. Auf diese Weise werden samtliche
Ricksténde und Beschichtungen durch
Abbrennen entfernt.

Nehmen Sie sémtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen
heraus.

SchlieBBen Sie die Ofentiir.
Wahlen Sie die "3-D Funktion" Position
Stellen Sie die héchste Temperaturstufe

ein; siehe "So bedienen Sie den

Ofen" auf Seite 19.
Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten
lang arbeiten.

Schalten Sie den Ofen ab; siehe "So
bedienen Sie den Ofen" auf Seite 19.

Bei der ersten Inbetriebnahme
m kann es iiber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen.
Dies ist vollig normal. Liften
Sie den Raum gut, damit Rauch
und Geriiche schnell abziehen
kdnnen. Atmen Sie die Dampfe
moglichst nicht ein.

£\

Verbrennungsgefahr durch
heiBe Flachen! Das Gerdt erhitzt
sich im Betrieb. Beriihren Sie
niemals heifle Oberfléachen,

das Innere des Gerdtes oder
Heizelemente. Halten Sie Kinder
vom Gerét fern. Tragen Sie
grundsétzlich hitzebestédndige
Ofenhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Ofen stellen oder
herausnehmen.

18 /40 DE
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n So bedienen Sie den Ofen

So nutzen Sie die
Bedienelemente

Aus Sicherheitsgriinden ist

die léingste Betriebszeit des
Ofens aufBer beim Warmhalten
automatisch auf 6 Stunden
beschrénkt. Bei Unterbrechung
der Stromversorgung geht das
eingestellte Programm verloren.
Sie missen das Gerét dann

(i

wieder neu einstellen.

Waéhrend des Einstellens blinken
die entsprechenden Symbole in
der Anzeige.

Die aktuelle Zeit kann nicht
eingestellt werden, wenn

der Ofen in einer beliebigen
Funktion arbeitet oder Garzeit
oder Garzeitende eingestellt
wurden.

Auch bei ausgeschaltetem Ofen
geht das Innenlicht an, wenn die
Ofentiir gedffnet wird.

Sie kdnnen zur Funktionsanzeige

BE B

zurickkehren, indem Sie bei
eingeschaltetem Ofen an
einem beliebigen Bildschirm P

berihren.

So bedienen Sie den Ofen

Nachdem der Ofen zum ersten

Mal eingeschaltet und die Uhrzeit

eingestellt wurde, zeigt das Display die

Bereitschaftsanzeige. Lediglich die aktuelle

Uhrzeit erscheint im Display.

1. Dricken Sie die (D ca. 2 Sekunden
lang, um den Ofen einzuschalten.

Wenn Sie an diesem Bildschirm
kurz @ berishren, gibt der Ofen
eine akustische Warnung aus.

(i

Zum Einschalten des Ofens
halten Sie O mindestens 1
Sekunde gedrijckt.

» Die erste Betriebsart erscheint nach
Einschalten des Ofens in der Anzeige. Wenn
sich die Anzeige in diesem Modus befindet,
kénnen Garzeit, Garzeitende und die
Schnellheizen-Funktion eingestellt werden.
Ofen abschalten
Dricken Sie die (D ca. 2 Sekunden lang, um
den Ofen auszuschalten
Manuelles Zubereiten mit Auswahl
von Temperatur und Funktionsweise
Sie kénnen die fir lhr Gericht gewiinschte
Temperatur und Betriebsweise selbst
einstellen und den Vorgang ohne Einstellung
einer Garzeit von Hand kontrollieren.
1. Die erste Betriebsart erscheint
nach Einschalten des Ofens durch
Berihrung von (D in der Anzeige.
Dieser Bildschirm zeigt die empfohlene
Temperatur in der Temperaturanzeige.
Die aktiven Heizelemente und
Funkfionsnummern erscheinen an der
Funktionsanzeige.

Wahlen Sie die Betriebsart mit /\ /\V/ .

Wenn Sie die fir die Betriebsart
empfohlene Temperatur éndern
mochten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Berihren von T .

» OC blinkt.
4. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur
durch Antippen der Tasten A\ / \V ein.

AN
cuu ‘ c

—
1F.rE
|
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So bedienen Sie den Ofen

5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Berihren von C. Wenn Sie keine
Taste berihren, wird der Einstellwert
nach 10 Sekunden automatisch
bestatigt.

6. Schieben Sie die Lebensmittel in den
Ofen.

7. Berihren Sie nach Anpassung von
Temperatur und Betriebsart zum Starten
des Garens die Taste [

» Der Ofen arbeitet nun mit der
ausgewdhlten Funktion und heizt sich auf, bis
die voreingestellte Innentemperatur erreicht
ist. Beim Aufheizen leuchten die Segmente
des Innentemperatur-Symbols der Reihe nach
auf. In der Funktionsanzeige kénnen Sie

aktive zusatzliche Heizelemente sehen.
co0° ‘ ’E'

ﬂ 1Mn.MnA
|

Falls die Ofentiir wéhrend des
Garens geéffm\ef wird, erscheint
das Symbol =7 im Display.

(i)

8. Der Ofen wird nicht automatisch
abgeschaltet, da manuelles Garen ohne
Einstellung der Garzeit durchgefihrt
wird. Sie kénnen das Garen durch

erneute Berilhrung von abschlieBen.

» Der Ofen beendet den Garvorgang.
9. Driicken Sie die () ca. 2 Sekunden
lang, um den Ofen auszuschalten.

Garen mit eingestellter Garzeit

Sie kénnen dafir sorgen, dass sich lhr

Ofen zum Ende der Garzeit automatisch

abschaltet. Dazu wéhlen Sie die zu lhrem

Gericht passende Funktion und Temperatur,

danach stellen Sie die Garzeit ein.

1. Die erste Betriebsart erscheint nach
Einschalten des Ofens durch Beriihrung
von (D in der Anzeige.

Wahlen Sie die Betriebsart mit /\ /\/ .

3. Wenn Sie die fir die Betriebsart
empfohlene Temperatur éndern
méchten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Berihren von C .

» OC blinkt.

4. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur
durch Antippen der Tasten /\ / \V/ ein.

cooe ‘ ‘ c

5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Beriihren von C. Wenn Sie keine
Taste berithren, wird der Einstellwert
nach 10 Sekunden automatisch
bestatigt.

6. Berihren Sie O, bis Il in der Anzeige
fir Garzeit erscheint. Gleichzeitig blinkt
=l

7. Stellen Sie die Garzeit durch Berijhren
der Tasten /\ / \/ ein; bestdtigen Sie
die Einstellung durch Beriihren von .

coo’ ‘ c

M.rr e
[My ]

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben,

erscheint das Symbol 2l kontinuierlich in der

Anzeige.

8. Schieben Sie die Lebensmittel in den
Ofen.

9. Berihren Sie nach Anpassung von
Temperatur, Betriebsart und Garzeit zum
Starten des Garens die Taste D>

» Der Ofen arbeitet nun mit der
ausgewdhlten Funktion und heizt sich auf,
bis die voreingestellte Innentemperatur
erreicht ist. Diese Temperatur wird bis zum
voreingestellten Garzeitende gehalten.
Beim Aufheizen leuchten die Segmente des

20 /40 DE
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So bedienen Sie den Ofen

Innentemperatur-Symbols der Reihe nach
auf. In der Funktionsanzeige kénnen Sie
aktive zusdtzliche Heizelemente sehen.
10. Nach Abschluss des Garens gibt der
Ofen eine akustische Warnung aus.

11. Zum Abschalten des Signaltons
berihren Sie eine beliebige Taste. Der
Ofen schaltet sich automatisch aus und
die aktuelle Zeit wird angezeigt. Die
akustische Warnung stoppt.

12. Wenn Sie die akustische Warnung
mit stoppen, setzt der Ofen den
Betrieb mit der eingestellten Funktion
und bei der eingestellten Temperatur auf
unbegrenzte Zeit fort und die akustische
Warnung stoppt. In diesem Fall missen
Sie den Ofen manuell abschalten.

Garzeitende auf einen spéteren

Zeitpunkt einstellen

Sie kdnnen sicher sein, dass der Ofen lauft

und sich automatisch abschaltet, indem Sie

Temperatur und Funktion fir Ihr Gericht

wdhlen und anschlieBend Garzeit und

Garzeitende auf einen spéteren Zeitpunkt

einstellen.

1. Die erste Betriebsart erscheint nach
Einschalten des Ofens durch Beriihrung
von (D in der Anzeige.

Waébhlen Sie die Betriebsart mit /\ /\/ .
Wenn Sie die fir die Betriebsart
empfohlene Temperatur éndern
mochten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Berishren von G .

» C blinkt.

4. Stellen Sie die gewinschte Temperatur
durch Antippen der Tasten /\ / \V ein.

. ——
200 ‘ ‘E

L0

5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Beriihren von C. Wenn Sie keine
Taste beriihren, wird der Einstellwert
nach 10 Sekunden automatisch
bestdtigt.

6. Beriihren Sie O, bis das Symbol [P fir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
Gleichzeitig blinkt 2.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Berijhren
der Tasten /\ / \/ ein; bestdtigen Sie
die Einstellung durch Berithren von .

cooe ‘@ c

M.rr e
[y

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben,
erscheint das Symbol [P kontinuierlich in der
Anzeige.

8. Berihren Sie O, bis 2 fir das

Garzeitende am Display erscheint.
Gleichzeitig blinkt 2,

M
cuu ‘ ‘E

[y
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9. Stellen Sie das Garzeitende durch Berihren
der Tasten /\ / \V/ ein; bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren von (.

» Sobald Sie das Garzeitende eingestellt

haben, erscheint das Symbol =l

kontinuierlich in der Anzeige.

10. Schieben Sie die Lebensmittel in den
Ofen.

11. Berilhren Sie nach Anpassung von
Temperatur, Garzeit, Betriebsart und
Garzeitende zum Starten des Garens
die Taste

» Der Ofentimer berechnet die passende
Anfangszeit, indem er die Garzeit

vom Garzeitende abzieht. Wenn der
Garzeitbeginn erreicht ist, schaltet sich der
Ofen mit der ausgewdhlten Funktion ein und

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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So bedienen Sie den Ofen

heizt sich auf die voreingestellte Temperatur

auf. Diese Temperatur wird iiber die gesamte

Garzeit gehalten. Beim Aufheizen leuchten

die Segmente des Innentemperatur-Symbols

der Reihe nach auf. In der Funktionsanzeige

kénnen Sie aktive zusatzliche Heizelemente

sehen.

10. Nach Abschluss des Garens gibt der
Ofen eine akustische Warnung aus.

11. Zum Abschalten des Signaltons
berihren Sie eine beliebige Taste. Der
Ofen schaltet sich automatisch aus und
die aktuelle Zeit wird angezeigt. Die
akustische Warnung stoppt.

12. Wenn Sie die akustische Warnung

mit L’ stoppen, setzt der Ofen den
Betrieb mit der eingestellten Funktion

und bei der eingestellten Temperatur auf
unbegrenzte Zeit fort und die akustische

Warnung stoppt. In diesem Fall missen

Sie den Ofen manuell abschalten.

Falls Sie nur die Garzeit oder
die Garzeit plus Garzeitende
wieder abbrechen méchten,
missen Sie die Garzeit

(i

zuricksetzen.

Schnellheizen verwenden
Mit der Schnellheizen-Funktion bringen Sie
den Ofen schneller auf die gewiinschte

Temperatur; sehr praktisch beim Vorheizen.

Bei den Betriebsarten Auftauen,
m Oko-Heissluft, Warmhalten und
Funktion nicht ausgewdhlt
werden. Bei einem Stromausfall
wird die Schnellheizen-Funktion
abgebrochen.

Reinigen kann die Schnellheizen-

1. Berihren Sie nach Einstellung von
Temperatur, Betriebsart, Garzeit und
Garzeitende fir Ihr Gericht die Taste C
zweimal.

» ,OFF* erscheint im Display.

OFF /¢
S
I00H

2. Tippen Sie einmal auf /\. ,On* und 5&

erscheinen im Display. Tippen Sie zum
Bestatigen der Einstellung auf C.

On ‘ ‘ c
E@
1010121
|}

3. Berihren Sie nach Anpassung von
Temperatur, Garzeit, Betriebsart und
Garzeitende zum Starten des Garens
die Taste [

» Das Symbol Eﬂk erlischt, sobald der Ofen

die gewiinschte Temperatur erreicht hat.

Der Ofen wechselt nun zu der Betriebsart,

die vor dem Einschalten der Schnellheizen-

Funktion ausgewdhlt wurde.

4. Zum Aufheben der Schnellheizen-
Funktion berihren Sie die Taste C
mehrmals kurz hintereinander, bis ,,On*
in der Anzeige erscheint.

5. Tippen Sie einmal auf V. ,OFF”
erscheint und =6 verschwindet. Tippen
Sie zum Bestdtigen der Einstellung auf

C.

» =8 verschwindet und die Schnellheizen-
(schnelles Vorheizen) Einstellung wird
deaktiviert.

Tastensperre einschalten

Mit der Tastensperre verhindern Sie, dass
der Ofen ungewollt oder unerwiinscht
bedient wird.

1. Tippen Sie mehrmals kurz hintereinander

auf (), bis 5

» ,,OFF” erscheint und 6 blinkt am Display.
2. Tippen Sie zum Einschalten der
Tastensperre einmal auf /\.

im Display erscheint.
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So bedienen Sie den Ofen

» Nach Einstellen der Tastensperre wird
»ONn” angezeigt. Dann wird I angezeigt.
3. Tippen Sie zum Bestdtigen der
Einstellung auf O.
» Nach Einstellung der Tastensperre héren
Sie eine akustische Warnung, wenn Sie eine
Taste driicken (mit Ausnahme von A\ / V).
»ONn” und I3 blinken am Display.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten inaktiv.
Auch nach einem Stromausfall
bleibt die Tastensperre weiterhin
aktiv.

(i

Tastensperre abschalten
OF 2

= 1008

1. Berihren Sie zweimal \V.

» ,OFF* erscheint im Display.

2. Deaktivieren Sie die Tastensperre, indem

Sie ) berihren.

Alarmfunktion einstellen

Sie kénnen den Timer des Gerdtes auch als
Wecker oder fir Erinnerungen einsetzen.

Die Weckerfunktion wirkt sich nicht auf die
laufenden Funktionen des Ofens aus. Sie
wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt. Dies
ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie Speisen
nach einer bestimmten Zeit wenden miissen.
Nach Ablauf der voreingestellten Zeit gibt
der Timer einen Alarm aus.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59

(i

Minuten eingestellt werden.

So stellen Sie den Alarm ein:

1. Berihren Sie Q. Das Symbol 2 blinkt
am Display.

200" ‘@

I00E

2. Stellen Sie mit /\ / \V die Alarmzeit ein
und bestdtigen Sie die Einstellung mit Q.

» Q leuchtet nach Einstellung der Alarmzeit

weiterhin.

3. Am Ende der Alarmzeit beginnt das 2
-Symbol zu blinken und ein Signalton
wird ausgegeben.

4. Durch Betdtigen einer beliebigen Taste
stellen Sie das Tonsignal ab.

Alarm abbrechen

1. Berihren Sie Q. Das Symbol A blinkt
am Display.

2. Tippen Sie auf \V, bis ,,00:00” im
Display erscheint und Gbernehmen Sie
diese Einstellung durch Antippen von .

» Der Alarm wird aufgehoben, das Symbol

A verschwindet.

Helligkeitseinstellung

Die Helligkeit kann nur bei abgeschaltetem

Ofen eingestellt werden.

1. Tippen Sie mehrmals kurz hintereinander
auf @, bis @© im Display erscheint.

» Das Symbol @ blinkt am Display.
q

1M.Ne
S]] ©

2. Vier Helligkeitsstufen (1, 2, 3 und 4)
stehen zur Auswahl. Wéhlen Sie die
gewiinschte Stufe mit A\ / /.

3. Tippen Sie zum Bestdtigen der
Einstellung auf (.

» Das Display zeigt wieder die

Bereitschaftsanzeige. Lediglich die aktuelle

Uhrzeit erscheint im Display.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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So bedienen Sie den Ofen

Bei abgeschaltetem Ofen wird
die Helligkeit automatisch
vermindert; dies spart Energie.
Beim Einschalten des Ofens
wird wieder die urspriingliche
Helligkeit eingestellt.

(i

Lautstérkeeinstellung

Die Lautstarke kann nur bei abgeschaltetem

Ofen eingestellt werden.

1. Tippen Sie mehrmals kurz hintereinander
auf ), bis € im Display erscheint.

» Das Symbol @) blinkt am Display.
c

Ioog -~

2. Es gibt zwei Lautstérkeoptionen,
und zwar 1 und 2. Wahlen Sie die
gewiinschte Stufe mit A\ / \V/.
3. Tippen Sie zum Bestatigen der
Einstellung auf (.
» Das Display zeigt wieder die
Bereitschaftsanzeige. Lediglich die aktuelle
Uhrzeit erscheint im Display.

Aktuelle Uhrzeit einstellen

Die aktuelle Uhrzeit kann nur eingestellt
werden, wenn der Ofen nicht arbeitet.
Wenn Sie die nach dem ersten Einschalten
eingestellte Zeit Gndern mdchten:

Frne
Uil e

1. Tippen Sie mehrmals kurz hintereinander
auf @, bis @ im Display erscheint.
Zeitbereich und das Symbol ( blinken
am Display. Berishren Sie /\ / \/ zum
Einstellen der Zeit .

2. Berihren Sie ) zum Bestdtigen der
Einstellung.

» Das Display zeigt wieder die

Bereitschaftsanzeige. Lediglich die aktuelle

Uhrzeit erscheint im Display.

1M.ra
g e
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E Allgemeine Hinweise zum Backen

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch
heifle Flachen! Das Gerdt erhitzt

sich im Betrieb. Berijhren Sie
niemals heifle Oberflachen,

das Innere des Gerdites oder
Heizelemente. Halten Sie Kinder
vom Gerét fern. Tragen Sie
grundsétzlich hitzebestandige
Ofenhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Ofen stellen oder
herausnehmen.

Offnen Sie die Ofentir
vorsichtig, heiBer Dampf kann

austreten.

Der austretende Dampf kann
zu Verbrishungen von Hénden,
Gesicht und Augen fishren.

Tipps zum Backen

Benutzen Sie Metallgeschirr

mit Antihaftbeschichtung oder
hitzebestdndige Silikonformen.

Nutzen Sie den Platz auf dem Rost gut
aus.

Stellen Sie die Backformen in die Mitte
des Rostes.

Waéhlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Ofen oder
Grill einschalten. Wechseln Sie die
Einschubposition nicht, solange der

Ofen heif ist.

Halten Sie die Ofentiir geschlossen.

Tipps zum Résten

Eine Wisrzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fir eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Hihnern, Puten und
gréBeren Fleischportionen.

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

Jeder Zentimeter an Fleischdicke braucht
etwa 4 - 5 Minuten mehr an Garzeit.

Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit
noch etwa 10 Minuten im Backofen
nachgaren. Der Fleischsaft verteilt sich so
gleichmé&Biger im Braten und léuft beim
Anschneiden nicht aus.

Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigen Teller méglichst in der
mittleren oder unteren Einschubposition
in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefligel und Fisch werden
durch das Grillen schnell braun,
bekommen eine schéne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stiicke, FleischspieBe und
Wiirstchen sowie Gemiise mit hohem
Wasseranteil (wie Tomaten oder
Zwiebeln) sind zum Grillen wie
geschaffen.

Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Rost, dass der abgedeckte Platz

die GréBe des Heizelements nicht
Uberschreitet.

Schieben Sie das Rost/Blech (mit
darunter eingeschobener Tropfschale) in
die richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, die Tropfschale beim Grillen in
den untersten Einschub einzuschieben,
damit das Fett aufgefangen wird. Geben
Sie etwas Wasser in die Tropfschale -
so erleichtern Sie sich die Reinigung.

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG
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Allgemeine Hinweise zum Backen

A\

Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kdnnen
sich im schlimmsten Fall
entziinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen
Schaden nehmen. Platzieren
Sie das Grillgut nicht nahe der
Ofenriickwand. Dort wird es
besonders heif, fettes Grillgut
kann in Brand geraten.

£\

Halten Sie die Ofentiir bei
Nutzung des Grills immer
geschlossen.
Verbrennungsgefahr durch heifBe
Flachen!

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Kuchen zu trocken werden,
erhéhen Sie die Temperatur etwas
(um die 10 °C) und vermindern Sie

gleichzeitig die Garzeit.

Werden Kuchen zu feucht, reduzieren
Sie die Flussigkeiten oder senken die
Temperatur um 10 °C.

Falls die Oberseite des Kuchens zu stark
gebréunt wird, backen Sie etwas léanger
mit reduzierter Temperatur.

Wenn der Kuchen auflen gut gelingt,
innen jedoch noch klebrig ist, geben Sie
weniger Flussigkeit hinzu, senken die
Temperatur und verléngern dafir die
Garzeit etwas.

Tipps fur die Zubereitung von
Gebadck

Falls Gebdck zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur etwas (um die 10
°C) und vermindern gleichzeitig die
Garzeit. Befeuchten Sie den Teig mit
einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
Joghurt.

Sollte Geback sehr lange zum Backen
benstigen, achten Sie darauf, dass das
Gebdck hinten nicht Gber die Kante des
Backblechs hinausragt.

Wird Gebéck an der Oberseite gut
gebrdunt, innen jedoch nicht richtig

gar, achten Sie darauf, dass sich

keine Flissigkeiten am Boden des
Gebdcks ansammeln. Versuchen Sie,
Flissigkeitsmischungen gleichméBig
zwischen den Teigschichten zu verteilen;
so erreichen Sie eine gleichmaBige
Bréunung.

Halten Sie sich beim Backen

an die Betriebsart- und
Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die Unterseite
nicht ausreichend gebr&unt wird,
nutzen Sie beim néchsten Mal den
né&chstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

Falls Gemisegerichte zu trocken
werden, bereiten Sie sie in einem Topf
mit Deckel statt auf dem Blech zu.
Geschlossene Behdlter sorgen dafir,
dass weniger Flissigkeit verlorengeht.

Falls Gemisegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das Gemiise zuvor
und geben es erst danach in den Ofen.

26 /40 DE

EINBAUOFEN / BEDIENUNGSANLEITUNG



Allgemeine Hinweise zum Backen

Zubereitungstabelle

Geben Sie alle Lebensmittel in den Ofen, nachdem die Steuereinheit des Ofens das akustische Vorheizsignal ausgegeben
hat.

Gericht Anzahl der Zu Garfunktion Einschubposition Temperatur  Garzeit
Einschibe verwendendes r"c) (etwa in
Zubehor Min.)
Kuchen auf 1 Einschub Backblech Ober- und 3 175 25..35
Blech Unterhitze
Kuchen in Form 1 Einschub Kuchenform auf Rost* Heif3luft 2 180 40 ... 50
Kleine Kuchen 1 Einschub Backblech Ober- und 3 160 25..35
Unterhitze
1 Einschub Backblech Heif3luft 8 150 30...40
2 Einschilbe 1. Backblech HeiBluft 1-3 150 40 ... 55

3. Kuchenblech

3 Einschilbe 1. Backblech Heif3luft 1-3-5 150 45 ... 60
3. Kuchenblech
5. Tiefes Blech*

Biskuitkuchen 1 Einschub Runde Springform mit Ober- und 3 160 25..35
einem Durchmesser von Unterhitze
26 cm auf Rost*
1 Einschub Runde Springform* mit HeiBluft 2 150 25..35

einem Durchmesser von
26 cm auf Rost

2 Einschibe 1. Runde Springform* Heif3luft 1-4 150 35..45
mit einem Durchmesser
von 26 cm auf Rost
4. Runde Springform*
mit einem Durchmesser
von 26 cm auf

Kuchenblech
Kekse 1 Einschub Kuchenblech Ober- und 8 175 25..30
Unterhitze
2 Einschibe 1. Kuchenblech Heif3luft 1-5 170.. 190 30..40
5. Backblech
3 Einschilbe 1. Kuchenblech HeiBluft 1-3-5 175 35..45
3. Backblech
5. Tiefes Blech*
Teiggebéack 1 Einschub Backblech Ober- und 2 200 30...40
Unterhitze
2 Einschibe 1. Kuchenblech HeiBluft 1-5 200 45 .55
5. Backblech
Luftige 1 Einschub Backblech Ober- und 2 200 25..35
Pogatschen Unterhitze
2 Einschilbe 1. Kuchenblech HeiBluft 1-5 200 35..45
5. Backblech
3 Einschilbe 1. Kuchenblech HeiBluft 1-3-5 190 45 .55
3. Backblech
5. Tiefes Blech*
Hefeteig 1 Einschub Backblech Ober- und 2 200 35..45
Unterhitze
2 Einschilbe 1. Backblech HeiBluft 1-3 190 35..45
3. Kuchenblech
Lasagne 1 Einschub Rechteckige Glas-/ Ober- und 2-3 200 30...40
Metallform auf Rost* Unterhitze
Pizza 1 Einschub Backblech Ober- und 2 200 ... 220 15..20
Unterhitze

* Nicht mit lhrem Gerét geliefert. Handelsiibliche Produkte.
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
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Allgemeine Hinweise zum Backen

Gericht Anzahl der Zu Garfunktion Einschubposition Temperatur  Garzeit
Einschibe verwendendes (°C) (etwa in
Zubehor Min.)
Steak (ganz) / 1 Einschub Backblech Umluft 3 25 min. 250 100 ... 120
Braten max., spdter 180
.. 190
Lammkeule 1 Einschub Backblech Umluft 3 25 Min. bei 250 70..90
(Auflauf) max., dann 190
1 Einschub Backblech "3D"-Funktion 8 25 Min. bei 250 60 ... 80
max., dann 190
Brathdhnchen 1 Einschub Backblech Umluft 2 15 min., 250 55 .65
max., dann 180
... 190
1 Einschub Backblech "3D"-Funktion 2 15 min., 250 55..65
max., dann 180
... 190
Pute (5,5 kg) 1 Einschub Backblech Umluft 1 25 min. 250 150 .. 210
max., spater 180
.. 190
1 Einschub Backblech "3D"-Funktion 1 25 min. 250 150 ... 210
max., spater 180
... 190
Fisch 1 Einschub Backblech Umluft 3 200 20..30
1 Einschub Backblech "3D"-Funkfion 3 200 20 .. 30

* Nicht mit hrem Gerét geliefert. Handelsiibliche Produkte.
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.

Zubereitungstabelle zum Oko-HeiBluftgaren

Gericht Anzahl der Zu Garfunktion Einschubposition Temperatur Garzeit
Einschiibe verwendendes F’ C) (etwa in

Zubehér Min.)

Kleine Kuchen 1 Einschub Backblech Oko-Heiluft 3 160 25..35
Kekse 1 Einschub Backblech Oko-HeiBluft 3 180 25..35
Teiggebdick 1 Einschub Backblech Oko-HeiBluft 3 200 45 .55
Luftige Pogatschen 1 Einschub Backblech Oko-HeiBluft 3 200 35..45

Veréndern Sie die Temperatureinstellung nach Beginn des Garens nicht mehr, wenn Sie Oko-Umluft nutzen.
Halten Sie die Backofentiir im Oko-UmluftBetrieb geschlossen. Wenn Sie die Tir nicht ffnen, wird die Innentemperatur des Ofens optimiert, um Energie
zu sparen. Diese Temperatur kann niedriger als die auf dem Display gezeigte Zeit sein.

Grilltabelle

Gericht Anzahl der Zu Garfunktion Einschubposition Temperatur  Garzeit
Einschiibe verwendendes (° (etwa in

Zubehor Min.)
Fisch 1 Einschub Rost Grill, groB 4-5 280 20..25#

Hihnerklein 1 Einschub Rost Grill, gro 4-5 280 23 o &5

Lammkoteletts 1 Einschub Rost Grill, groB 4-5 280 20..25
Steak 1 Einschub Rost Grill, groB 4-5 280 25..30#
Kalbskoteletts 1 Einschub Rost Grill, groB 4-5 280 25..30#

Toast 1 Einschub Rost Grill, gro 4 280 1..3

# je nach Dicke

Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich 5 minuten vorzuheizen.
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Allgemeine Hinweise zum Backen

Zubereitungstabelle fir Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet, damit Prifeinrichtungen das Gerét
leichter testen kénnen.

Gericht Anzahl der Zu verwendendes Garfunktion Einschub- Temperatur Garzeit
Einschibe Zubehor position FC) (etwa in
Min.)
Butterkekse 1 Einschub Backblech Ober- und 3 140 20..30
Unterhitze
1 Einschub Backblech Hei3luft 3 140 20...30
2 Einschilbe 1. Backblech HeiBluft 1-3 140 20..30
3. Kuchenblech
3 Einschilbe 1. Backblech Heif3luft 1-3-5 140 25..35
3. Kuchenblech
5. Tiefes Blech*
Kleine Kuchen 1 Einschub Backblech Ober- und 3 160 25..35
Unterhitze
1 Einschub Backblech HeiB3luft 3 150 30...40
2 Einschilbe 1. Backblech HeiBluft 1-3 150 40 .. 55
3. Kuchenblech
3 Einschilbe 1. Backblech Heif3luft 1-3-5 150 45 ... 60
3. Kuchenblech
5. Tiefes Blech*
Biskuitkuchen 1 Einschub Runde Springform mit einem Ober-und 3 160 25..35
Durchmesser von 26 cm auf Rost* Unterhitze
1 Einschub Runde Springform* mit einem Heif3luft 2 150 25..35
Durchmesser von 26 cm auf Rost
2 Einschibe 1. Runde Springform* mit einem Heifluft 1-4 150 35..45
Durchmesser von 26 cm auf Rost
4. Runde Springform* mit einem
Durchmesser von 26 cm auf
Kuchenblech
Apfelkuchen 1 Einschub Rundes schwarzes Metallgeschirr* Ober- und 2 180 50 ... 60
mit einem Durchmesser von 20 Unterhitze
cm auf Rost
1 Einschub Rundes schwarzes Metallgeschirr* HeiBluft 2 170 50 ... 60
mit einem Durchmesser von 20
cm auf Rost
2 Einschilbe 1. Rundes schwarzes Heif3luft 1-4 170 50...60
Metallgeschirr* mit einem
Durchmesser von 20 cm auf Rost
4. Rundes schwarzes
Metallgeschirr* mit einem
Durchmesser von 20 cm auf
Kuchenblech

* Nicht mit hrem Gerét geliefert. Handelsiibliche Produkte.
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.

Grilltabelle fir Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet, damit Prifeinrichtungen das Gerét
leichter testen kénnen.

Gericht Anzahl der Zu Garfunktion Einschubposition Temperatur  Garzeit
Einschibe verwendendes F"C) (etwa in
Zubehor Min.)
Toast 1 Einschub Rost Grill, groB3 280 1.3 1.3
Frikadellen 1 Einschub Rost Grill, grof3 280 25..35 25..35
(Rind), 12
Stiick*

Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich 5 minuten vorzuheizen.
*Wenden Sie das Gargut, wenn 2/3 der Gesamtgrillzeit verstrichen ist
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B Reinigung und Pflege

Allgemeine Warnhinweise zur
Reinigung

Lassen Sie das Gerdt vor dem
Reinigen griindlich abkiihlen.
Verbrennungsgefahr durch heif3e

Flachen.

e Durch regelméaBiges Reinigen
verléngern Sie die Lebenserwartung
lhres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

* Reinigen Sie das Gerét nach jedem
Einsatz grindlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
kénnen sich beim néchsten Einsatz des
Gerdtes nicht einbrennen.

e Verzichten Sie auf Dampfreiniger.

e Einige Reinigungsmittel kénnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel
und keine scharfen oder spitzen
Gegenstande.

e Zur Reinigung benétigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie
am besten warmes Wasser mit
etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

¢ Achten Sie darauf, dass nach der
Reinigung keine Flussigkeit im
Ofeninneren zuriick bleibt. Beseitigen
Sie Verschmutzungen im Ofeninneren
méglichst sofort.

e Verzichten Sie beim Reinigen
von Edelstahl und Griffen auf
Reinigungsmittel, die Séuren oder Chlor
enthalten. Reinigen Sie diese Teile
mit einem weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in eine
Richtung.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Tasten mit
einem feuchten Tuch; anschlie3end mit einem
trockenen Tuch trocknen.

(i

Falls Thr Gerét mit mechanischen
Tasten ausgestattet ist, ziehen
Sie diese zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann besché&digt
werden!

Innenseite des Ofens
(Garraum) reinigen

Emaille reinigen

Emaille im Garraum nach der Nutzung mit
Spilmittel, lauwarmem Wasser und einem
weichen Tuch oder Schwamm reinigen und
anschlieBend abtrocknen.

Bei einfach zu entfernendem Schmutz
kénnen Sie die einfache Dampfreinigung
nutzen.

(Bitte beachten Sie den Abschnitt zur
einfachen Dampfreinigung.)

Falls die Oberfléche mit eingebrannten
Lebensmittelresten stark verschmutzt ist,
sollten Sie Stahlwolle und einen Ofenreiniger
verwenden.

(]
(]

Sie kdnnen den empfohlenen
Ofenreiniger beim autorisierten
Kundendienst erhalten.
Verwenden Sie keinen anderen
Ofenreiniger.

Sie missen warten, bis sich der
Ofen abgekihlt hat, bevor Sie
den Garraum reinigen. Bei der
Reinigung heif3er Oberflédchen
kénnen Verbrennungen sowie
Schéden an den emaillierten

Oberflache auftreten.
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Reinigung und Pflege

Katalytische Wénde
Die Risckwand Ihres Produktes ist mit
katalytischem Emaille beschichtet.
Katalytische Wénde erkennen Sie an der
matten Farbe und pordsen Oberfléche.
Die katalytischen Ofenwéinde sollten
nicht gereinigt werden. Die pordse
Oberfléche der katalytischen Wande
werden automatisch durch Aufnahme und
Umwandlung von Olen und Fetten gereinigt.
Diese werden in Dampf und Kohlendioxid
verwandelt.
Ofenseitenwénde reinigen
Die Seitenwdnde im Garraum kénnten
nur mit Emaille beschichtet sein oder aus
katalytischen Elementen bestehen. Dies
variiert je nach Modell. Falls katalytische
Waénde vorhanden sind, finden Sie unter
"Katalytische Wande" weitere Einzelheiten.
Falls emaillierte Oberflachen vorhanden
sind, entfernen Sie vor der Reinigung
bitte die Gestelle. SchlieBen Sie dann die
Reinigung entsprechend dem Abschnitt zur
Reinigung emaillierter Oberfléichen ab.
So entfernen Sie die Seitengitter:
1. Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.

2. Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.

3. Zum Einbau gehen Sie in umgekehrter
Reihenfolge vor.

Ofendecke reinigen
Sie kénnen das obere Heizelement des
Ofens fir einen besseren Zugang von
der Decke absenken und anschlieBend
die Ofendecke reinigen. Senken Sie das
Heizelement, wie im nachstehenden
Abschnitt beschrieben, und reinigen Sie sie
entsprechend den Anweisungen im Abschnitt
Uber die Reinigung von emaillierten Fléichen.
So senken Sie das obere
Heizelement:
1. Ldsen Sie die Fixierschrauben
an der Grillschlange mit einem
Schraubendreher oder einer Minze.

Das obere Heizelement senkt
sich, bleibt im hinteren Bereich
aber mit dem Ofengehéuse

verbunden.

Reinigen Sie die Ofendecke, wie im

vorangehenden Abschnitt Gber die
Reinigung von emaillierten Fléchen
beschrieben.

Heben Sie das obere Heizelement

anschlieBend wieder an und ziehen
Sie die Fixierschrauben mit einem
Schraubendreher oder einer Miinze an.
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Reinigung und Pflege

Einfache Dampfreinigung

Diese Funktion gewdhrleistet eine einfache

Reinigung, da Schmutz (der durch langes

Warten eingetrocknet ist) mit dem im

Inneren des Backofens entstehenden

Dampf und den an den Innenfldchen des

Ofens kondensierenden Wassertropfen

aufgeweicht wird.

1. Nehmen Sie alles Zubehér aus dem
Ofen heraus.

2. GieBen Sie 500 ml Wasser in das
Ofenblech und platzieren Sie es im 2.

Einschub des Ofens.

: >

3. Wahlen Sie die einfache
Dampfreinigung. Die Reinigungsdauer
wird im Display angezeigt und kann
nicht gedndert werden. Sie kénnen
die Endzeit dieser Reinigungsfunktion
einstellen.

4. Offnen Sie die Tor nach Programmende
und wischen Sie die Innenfléichen des
Ofens mit einem feuchten Schwamm
oder Tuch ab.

5. Verwenden Sie zum Entfernen von
hartndckigem Schmutz warmes Wasser
mit etwas herkémmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm und
ein Tuch zum Trockenwischen.

Backofenbeleuchtung reinigen

Falls die Ofenbeleuchtung im Garraum
verschmutzt ist, diese mit Spiilmittel,
lauwarmem Wasser und einem weichen Tuch
oder Schwamm reinigen und anschlieffend
abtrocknen.

Falls die Ofenbeleuchtung nicht
richtig funktioniert, erfahren Sie in den
nachfolgenden Abschnitten, wie sie
ausgewechselt wird.
Ofenbeleuchtung auswechseln

Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
& auswechseln, sorgen Sie dafir,

dass das Gerdt vollstandig von
der Stromversorgung getrennt
und komplett abgekihlt ist;
ansonsten drohen Verbrennungs-
und Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Als Leuchtmittel wird eine
spezielle Glihlampe eingesetzt,
die fir Temperaturen bis 310 °C
ausgelegt ist. Spezifikationen
zur Leuchte finden Sie in den

(]

"Technische Daten". Passende
Leuchtmittel erhalten Sie beim
autorisierten Kundendienst.

Die Position der Leuchte kann
etwas von der Abbildung
abweichen.

Die in diesem Gerdt verwendete
Leuchte eignet sich nicht zur
Raumbeleuchtung. Sie soll dem
Nutzer helfen, das Gericht zu
sehen.

S

Die in diesem Gerdt
verwendeten Leuchten miissen
extremen physikalischen
Bedingungen, wie Temperaturen
iber 50 °C standhalten.
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Reinigung und Pflege

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Leuchte ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollsténdig von
der Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung

gegen den Uhrzeigersinn ab.

P

-

o

3. Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um
den in der nachstehenden Abbildung
gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie
sie wie abgebildet heraus und wechseln
Sie sie aus. Falls sie vom Typ (B) ist,
ziehen Sie sie wie abgebildet heraus
und wechseln Sie sie aus.

4. Glasabdeckung wieder anbringen.

Wenn lhr Ofen mit einer

rechteckigen Leuchte ausgestattet

ist:

1. Trennen Sie das Geréit vollstéindig von
der Stromversorgung.

2. Bauen Sie die Einschubhalterungen

wie beschrieben aus. Siehe Garraum
reinigen, Seite 30.

3. Lésen Sie das Schutzglas mit einem
Schraubendreher.

4. Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um
den in der nachstehenden Abbildung
gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie
sie wie abgebildet heraus und wechseln
Sie sie aus. Falls sie vom Typ (B) ist,
ziehen Sie sie wie abgebildet heraus
und wechseln Sie sie aus.

(B

5. Bringen Sie das Schutzglas wieder
an, bauen Sie anschlieBend die
Einschubhalterungen wieder ein.

Backofentir reinigen

Kunststoffteile und lackierte
Oberfléchen reinigen

Verwenden Sie am besten warmes Wasser
mit etwas herkémmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenwischen.

Tirgriff reinigen

Verwenden Sie am besten warmes Wasser
mit etwas herkémmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenwischen. Wischen Sie in
eine Richtung.
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Reinigung und Pflege

Tirglas reinigen

Sie kénnen Tir und Tirglas lhres Ofens zur
Reinigung ausbauen. Weitere Informationen
zum Ausbauen von Tir und Glas finden
Sie in den Abschnitten "Tirinnenscheibe
ausbauen" und "Ofentiir ausbauen". Nach
Ausbau der Tirinnenscheibe kdnnen Sie
diese mit Spilmittel, lauwarmem Wasser
und einem weichen Tuch oder Schwamm
reinigen. Trocknen Sie sie anschliefend
grindlich ab.

Die Innenscheibe der Ofentiir

ist zur besseren Reinigung
beschichtet.Reinigen Sie
Gerdgtetiir und Glas nicht mit
Mitteln, die Beschadigungen
verursachen kénnen - also

nicht mit Scheuermitteln,
Metallschabern, Stahlwolle oder

(i

Bleichmitteln.

Ofentir ausbauen
1. Offnen Sie die Ofentiir (1).

2. Offnen Sie die Clips am
Scharniergehéuse (2) links und rechts
der Ofentiir, indem Sie sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten driicken.
Das Schloss sollte (4) aussehen, wenn es
gedffnet ist.

_

= |
1 2 3
1 Ofentir

2 Scharnier (geschlossene Position)

3 Ofen

4. Nehmen Sie die Ofentiir heraus, indem
Sie sie etwas anheben und von den

Scharnieren rechts und links [6sen.

(i

Zum Einbau der Tir gehen

Sie umgekehrt vor. Vergessen
Sie nicht, die Clips am
Scharniergehéuse nach dem
Wiedereinsetzen der Tir wieder
zu schliefBen.

Tirinnenscheibe ausbauen
Die Tirinnenscheibe kann zur Reinigung
ausgebaut werden.

m Nach Entfernen der

Tirglasscheiben schlieBt sich die
Tir wegen verringertem Gewicht
sehr leicht. Vermeiden Sie
Schaden an der Tir, indem Sie
darauf achten, den Tirgriff beim
Entfernen der Glasscheiben mit

einer Hand festzuhalten.
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Reinigung und Pflege

1. Offnen Sie die Ofentir.

Rahmen

Kunststoffteil

2. Ziehen Sie das im oberen Bereich der
Fronttir installierte Kunststoffteil zu sich
heraus.

51234

Innerste Scheibe

Zweite innere Glasscheibe

Dritte innere Glasscheibe

AuBere Scheibe
Scheibenkunststoffgehduse, unten

Heben Sie die innerste Scheibe (1)
wie in der Abbildung gezeigt leicht in

'CA)U'I#OOI\)—'

Richtung A an und ziehen Sie sie dann
in Richtung B heraus.

4. Wiederholen Sie diesen Vorgang mit
der zweiten und dritten Glasscheibe.

So bringen Sie die Tirinnenscheibe
wieder an:
1.

Der erste Schritt zum Zusammensetzen
der Tir besteht darin, die zweite
und dritte Scheibe (2, 3) wieder

anzubringen.

Platzieren Sie die abgeschragte
Ecke der Scheibe wie in der
Abbildung gezeigt so, dass sie

in der abgeschragten Ecke des
Kunststoffschlitzes aufliegt. Da die
zweite und dritte Innenscheibe gleich
sind, spielt ihre Reihenfolge bei der
Installation keine Rolle.

Installieren Sie die Innenscheibe so,
dass die bedruckte Fléche zur inneren
Glasscheibe (1) zeigt. Platzieren Sie die
unteren Ecken der Innenscheibe so, dass

sie an den unteren Kunststoffschlitzen
ausgerichtet sind.
Driicken Sie das Kunststoffteil gegen den

Rahmen, bis es mit einem Klickgergusch
einrastet.
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Problemlésung

Aus dem Ofen tritt im Betrieb Dampf aus
*  Woéhrend des Betriebs ist etwas Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Erhitzen und Abkihlen des Gerats entstehen knackende Geréausche.
*  Wenn sich die Temperatur von Metallteilen dndert, dehnen sich diese aus oder ziehen
sich zusammen - dabei entstehen Gerdusche. >>> Dies ist véllig normal.

Das Geréit funktioniert nicht.
e Die Sicherung ist durchgebrannt oder wurde ausgelést. >>> Prijfen Sie die Sicherungen

im Sicherungskasten. Gegebenenfalls ersetzen oder wieder einschalten.

e Das Gerdt ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Priifen Sie, ob
der Stecker richtig an eine Steckdose angeschlossen ist.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

e Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf
austauschen oder zuriicksetzen.

Der Ofen heizt sich nicht auf.
e Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den Ofen

auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

 Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf
austauschen oder zuriicksetzen.

Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem
Sie das Gerédt gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerdt selbst
Zu reparieren.

[i] Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen |&sen lassen sollte, wenden
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