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IHR OFEN

EINFUHRUNG

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf Ihres neuen Backofens ASKO. Dieses Produkt ist so
konzipiert, dass es optimale Benutzerfreundlichkeit bietet. Der Backofen verfiigt Uber eine
Vielzahl von Einstellungen, mit denen Sie jedes Mal die richtige Back-/Bratmethode auswéahlen
kénnen.

Dieses Handbuch zeigt Ihnen, wie Sie Ihren eneuen Backofen optimal verwenden kénnen.

Neben Informationen Uber die Bedienung des Geréts erhalten Sie auch
Hintergrundinformationen, die lhnen beim Gebrauch dieses Gerats behilflich sein kdnnen.

f Bitte lesen Sie die separaten Sicherheitshinweise sorgfiltig
durch, bevor Sie das Gerat gebrauchen!

Lesen Sie zuerst dieses Handbuch durch und bewahren Sie es sorgféltig auf, um es spater
zu Rate ziehen zu kénnen.

Die Anweisungen fur die Installation des Geréts sind auf einem gesonderten Blatt beigelegt.
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IHR OFEN

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. Bedienleiste O O T
2. Einschubebenen " [ C— c—c— b

3. Ofentur I ——— I

4. Turgriff

I
I
<L ® W bW
N

FUHRUNGSSCHIENEN/TELESKOPFUHRUNGSSCHIENEN

e Der Ofen verflgt je nach Modell liber vier oder fiinf Filhrungsschienen (Ebenen 1 bis 4/5).
Ebene 1 wird hauptséachlich in Kombination mit Unterhitze verwendet. Die zwei oberen
Ebenen werden hauptsachlich fir die Grillfunktion verwendet.
e Schieben Sie den Rost, das Backblech oder die Dampfschale in die Nut der Fiihrungsschienen.
e Einige Einschubleisten kdnnen je nach Modell Uber vollsténdig ausziehbare
Teleskopfuhrungsschienen verfligen.
> Ziehen Sie die Teleskopfiihrungsschienen vollstandig aus dem Ofenraum heraus,
und stellen Sie den Rost / das Backblech / die Dampfschale darauf. Schieben Sie
dann den Rost / das Backblech / die Dampfschale auf der Fiihrungsschiene zuriick
in den Ofenraum.

> SchlieBen Sie erst dann die Ofentir, wen
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IHR OFEN

ZUBEHOR

Im Lieferumfang lhres Gerats sind je nach Modell verschiedene Zubehdrteile enthalten.
Verwenden Sie ausschlieBlich Originalzubehdrteile. Diese wurden speziell fir Ihr Gerat entwickelt.
Stellen Sie sicher, dass das gesamte verwendete Zubehdr den Temperatureinstellungen der
gewahlten Ofenfunktion standhélt.

Hinweis: Nicht alle Zubehérteile sind fur jedes Geréat geeignet/verfligbar (kann auch von Land
zu Land variieren). Geben Sie beim Kauf von Zubeh&r immer Modellnummer und Seriennummer
Ihres Gerats an. Weitere Informationen zu optimalen Zubehérteilen finden Sie in den
Verkaufsbroschiren und online.

Zubehorteile im Lieferumfang lhres Gerats (modellabhéngig)

Emailliertes Backblech; fiir Backwaren und Kuchen verwendet.

¢ Verwenden Sie das emaillierte Backblech nicht fiir die
Mikrowellenfunktionen!

e Fur Pyrolysereinigung geeignet.

Rost; hauptsachlich zum Grillen verwendet. Eine Dampfschale oder

ein Topf mit Speisen kann auf den Rost gesetzt werden.

e Der Rost hat einen Sicherungsstift. Heben Sie den Rost vorn
leicht an, um ihn aus dem Ofen herausgleiten zu lassen.

e Verwenden Sie den Rost nicht fir die Mikrowellenfunktionen!

Tiefes emailliertes Backblech; zum Braten von Fleisch und zum

Backen flussigkeitshaltiger Backwaren verwendet.

e Setzen Sie das tiefe Backblech wahrend des Garens nicht auf die
unterste Ebene, es sei denn, Sie verwenden es als Auffangschale
wahrend des Garens, des Bratens oder des Bratens mit einem
GrillspieB (falls verfligbar).

e Verwenden Sie das tiefe emaillierte Backblech nicht fir die
Mikrowellenfunktionen!

e FUr Pyrolysereinigung geeignet.

Backblech aus Glas; fiir Mikrowelle und Ofen geeignet.
e NICHT fir Pyrolysereinigung geeignet.

Stabthermometer; kann verwendet werden, um die Kerntemperatur
der Speise zu messen. Wenn die eingestellte Temperatur erreicht ist,
wird der Garprozess automatisch gestoppt.
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IHR OFEN

TUR

e Die Turschalter unterbrechen den Ofenbetrieb, wenn die Tur gedffnet wird. Beim SchlieBen
der Tur wird der Betrieb des Ofens fortgesetzt.

e Dieser Backofen verfligt tber ein ‘Soft Close Door System’ (weiches SchlieBen der
Backofentur). Beim SchlieBen der Backofentir dampft dieses System die Bewegung ab
einem bestimmten Winkel und schliet die Backofentur lautlos.

LUFTER

e Das Gerat ist mit einem LUfter ausgestattet, der das Geh&use und die Bedienleiste kihlt.
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BEDIENLEISTE

101112 1 23

Aus

Schnelles Vorheizen
Oberhitze + Unterhitze
Kleingrill

GroBgrill

Grill mit Geblase
HeiBluft + Unterhitze
HeiBluft

9. Unterhitze mit Gebléase
10. OKO Backen/Braten
11. Abtauen

12. Pyrolyse

© N Ok

13. Display (Kochinformationen und Timer)
14. Wahlknebel

15. Kindersperre

16. Backofenleuchte

17. Temperatur

18. Timer

19. Start/Stopp

Hinweis:

Um die optimale Reaktion der Tasten zu erreichen, berthren Sie die Tasten immer mit
dem Hauptteil ihrer Fingerspitze. Jedes Mal, wenn Sie wahrend der Verwendung des
Geréats eine Taste driicken, ertdnt ein kurzes akustisches Signal.

DE8 &ASKo



ERSTE VERWENDUNG

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

e Entfernen Sie nach der Lieferung des Gerats alle Zubehorteile, einschlieBlich der
Transportausriistung (Karton und Styroporeinlagen), aus dem Garraum.

Reinigen Sie alle Zubehdrteile mit warmem Wasser und Geschirrspllmittel. Benutzen Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel!

e  Erhitzen Sie den Backofen vor dem ersten Gebrauch im leeren Zustand mit Ober- und
Unterhitze bei 200°C ca. eine Stunde lang. Beim ersten Erhitzen des Geréats wird ein
charakteristischer Geruch nach ,Neuem* frei, deswegen ist es notwendig, den Raum
grundlich zu luften.
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EINSCHALTEN UND EINSTELLEN

Nach dem Anschluss lhres Gerétes an das Stromnetz oder nach einem langeren Stromausfall blinkt
auf dem Display 12:00 und das Symbol leuchtet auf.
Einstellungen wie folgt:

EINSTELLUNG DER DIGITALUHR

7 N
B

v

Drehen Sie den EINSTELLKNEBEL (-/+) und stellen Sie zuerst die Minuten ein, danach geht der
Kursorpfeil auf die Stunden. Nach drei Sekunden werden die Einstellungen gespeichert.

Wenn Sie den Drehknebel weiter nach rechts oder nach links drehen, laufen die Werte
schneller durch.

Bestétigen Sie die Einstellung durch Driicken der Taste START/STOP.
Wenn innerhalb der néchsten drei Sekunden keine Taste betétigen, wird die Einstellung
automatisch gespeichert.

Das Gerat funktioniert auch, wenn die Uhr nicht eingestellt ist. Die Timer-Funktion
steht in diesem Fall nicht zur Verfligung (siehe Kapitel: EINSTELUNG DER TIMER-
FUNKTIONEN).

Nach ein paar Minuten Leerlauf schaltet sich das Gerat in den Standby-Modus um.
UHREINSTELLUNGEN ANDERN
Die Uhreinstellungen kdnnen geéndert werden, wenn keine Timerfunktion aktiviert ist.

Driicken Siedie Taste @ , um die aktuelle Uhrzeit einzustellen. Bestétigen Sie die Einstellung
durch Driicken der Taste START/ STOPP.
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VERWENDUNG

EINSTELLUNGEN

Um die Einstellungen zu &ndern, drehen Sie den Einstellknebel nach rechts und halten Sie ihn drei

Sekunden lang. Driicken Sie die Start/Stop-lkone, um sich durch die jeweiligen Einstellungen oder
Parameter zu bewegen. Drehen Sie den Einstellknebel nach rechts oder nach links, wenn Sie einen
Parameter &ndern méchten.

HELLIGKEITSSTUFE
Waéhlen Sie eine der drei verschiedenen Helligkeitsstufen. Die mittlere Helligkeitsstufe ist
voreingestellt. Sie kénnen die Helligkeitsstufen durch Drehen des Drehknebels einstellen.

Niedrige Helligkeitsstufe Mittlere Helligkeitsstufe

Maximale Helligkeitsstufe

LAUTSTARKE DER AKUSTISCHEN SIGNALE
Mid level is pre-selected. Sound levels can be set by rotate knob.

Niedrige Lautstarke Die mittlere Lautstarke ist voreingestellt.
Maximale Lautstarke Lautstarke AUS
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VERWENDUNG

ENDE

Durch Dricken der Start/Stop-lkone kénnen Sie aus dem Menii ,Einstellungen® in den Standby-
Modus umschalten. Sie kdnnen das Menu ,,Einstellungen® auch verlassen, wenn Sie den
Einstellknebel auf der linken Seite fuir 3 Sekunden gedriickt halten oder ihn drehen.

Um die Einstellungen zu &ndern, drehen Sie den Einstellknebel nach rechts und halten Sie ihn drei

Sekunden lang. Driicken Sie die Start/Stop-lkone, um sich durch die jeweiligen Einstellungen oder
Parameter zu bewegen. Drehen Sie den Einstellknebel nach rechts oder nach links, wenn Sie einen
Parameter &ndern méchten.

Nach einem Stromausfall oder nachdem das Geréat ausgeschaltet wurde, bleiben
die Einstellungen der Zusatzfunktionen nur ein paar Minuten lang gespeichert.
Danach werden alle Einstellungen mit Ausnahme des akustischen Signals und der
Kindersicherung auf die Werkseinstellungen zuriickgesetzt.
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VERWENDUNG

EINSTELLUNGEN

Verwenden Sie die Tabelle, um die richtige Beheizungsart des Backofens auszuwéhlen. Beachten

Sie auch die Back-/Brathinweise auf der Lebensmittelverpackung.

Funktion/ Beschreibung
empfohlene
Temperatur °C
Schnelles Vorheizen
O ~a . . . .
C‘ Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie
den Garraum so schnell wie méglich auf die
160 °C

gewdtinschte Temperatur vorheizen mdéchten.
Diese Funktion ist zum Backen/Braten

nicht geeignet.

¢ Drehen Sie den Wahlknebel fiir die
Beheizungsart auf die Position ,,Schnelles
Vorheizen*.

Die zuvor eingestellte Temperatur wird
angezeigt. Sie kénnen diese Temperatur
andern.

Hinweis:

Das Vorheizen beginnt nachdem Sie den
Backofen mit der Taste ,,Start/Stopp*“
eingeschaltet haben.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht
ist, ist das Vorheizen abgeschlossen und ein
akustisches Signal ertont.

200 °C

Oberhitze + Unterhitze

Die Warme wird durch die Heizelemente
oben und unten im Garraum erzeugt. Diese
Einstellung ist zum traditionellen Backen und
Braten geeignet.

e Das Backblech bzw. der Grillrost wird
normalerweise auf die 2. Einschubebene
platziert.

¢ Das Vorheizen des Garraums ist
empfohlen.
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VERWENDUNG

Funktion/ Beschreibung
empfohlene
Temperatur °C
Kleingrill
Das Grillgut wird durch den Grillheizkdrper
erhitzt.
240 °C

e Zum Grillen, wird der Grillrost
normalerweise auf die 4. Einschubebene
und das Backblech auf die 2.
Einschubebene platziert.

¢ Beim Girillvorgang sollten Sie das Grillgut
mehrmals kontrollieren. Bei hohen
Temperaturen kann namlich das Fleisch
schnell anbrennen.

e Heizen Sie den Backofen 5 Minuten vor.

240 °C

GroBgrill

Die Hitze kommt vom oberen Heizelement
und vom Grillheizkorper. Diese Einstellung
ist besonders niitzlich fur Gerichte und

Backwaren, die eine echte Bodenkruste bzw.

Braunung bendtigen. Verwenden Sie diese

Einstellung nur kurz vor Ende der Back-/

Bratzeit.

¢ Platzieren Sie beim Grillen den Grillrost auf
die 4. Einschubebene und das Backblech
auf die 2. Einschubebene.

=

170 °C

Grill + Geblase

Das Geblase verteilt die vom oberen

Heizelement erzeugte Wérme im Garraum. Sie

kénnen diese Funktion zum Grillen von Fleisch,

Fisch, Gefligel und Gemise verwenden. Es

verleiht den Speisen eine knusprige Textur,

ohne diese umdrehen zu mussen.

® Zum Girillen wird der Girillrost
normalerweise auf die 4. Einschubebene
und das Backblech auf die 2.
Einschubebene platziert.

¢ Beim Girillvorgang sollten Sie das Grillgut
mehrmals kontrollieren. Bei hohen
Temperaturen kann namlich das Fleisch
schnell anbrennen.

® Heizen Sie den Backofen 5 Minuten vor.
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VERWENDUNG

Funktion/ Beschreibung
empfohlene
Temperatur °C
HeiBluft + Unterhitze
@ Speisen werden mit einer Kombination aus
HeiBluft und Unterhitze erhitzt.
200 °C

Diese Einstellung wird flr ein knuspriges und

gebrauntes Ergebnis verwendet.

¢ Das Backblech bzw. der Grillrost wird
normalerweise auf die 2. Einschubebene
platziert.

¢ Das Vorheizen des Garraums ist empfohlen.

180 °C

HeiBluft

Die Speisen werden durch HeiBluft vom

Geblase und das Heizelement an der Rickseite

des Backofens erhitzt. Diese Einstellung

erzeugt eine gleichmaBige Hitze und ist ideal

zum Backen.

e Platzieren Sie das Backblech auf die 2.
Einschubebene.

e Das Vorheizen des Garraums ist empfohlen.

180 °C

Unterhitze + Geblase

Das untere Heizelement heizt das Gericht auf

und die Hitze wird vom Geblése verteilt. Diese

Einstellung wird zum Backen von Hefeteig

und zum Einkochen von Obst und GemUse

verwendet.

e Platzieren Sie das Backblech auf die 2.
Einschubebene.

¢ Das Vorheizen des Garraums ist empfohlen.

ECO

180 °C

OKO Backen/Braten
Bei dieser Beheizungsart wird der
Stromverbrauch wahrend des Back-/
Bratvorgangs optimiert. Diese Beheizungsart
wird zum Braten von Fleisch und zum Backen
von Gebéck verwendet. Durch Nutzung der
Restwarme bewirkt diese Einstellung einen
geringen Energieverbrauch (Energieklasse
nach EN 60350-1). Bei dieser Einstellung zeigt
der Backofen die tatséchliche Temperatur im
Backofen nicht an.
¢ Platzieren Sie das Backblech auf die 3.
Einschubebene.

(@Y

i

‘.J{,

gi

I
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VERWENDUNG

Funktion/ Beschreibung
empfohlene
Temperatur °C

* Auftauen
\ Bei der Funktion ,Auftauen” wird die Luft

im Garraum durch das Geblése bewegt.

Es sind keine Heizelemente eingeschaltet.

Verwenden Sie diese Funktion zum

langsamen Auftauen von gefrorenen Speisen

(Kuchen, Kekse, Biskuits, Brot, Brétchen und

gefrorenes Obst).

e Stellen Sie bei Bedarf eine andere
Auftauzeit ein, indem Sie die ‘Timer Taste’
driicken und die Zeit mit dem ‘Wahlknebel’
einstellen.

¢ Wenden Sie die gefrorene Speise nach der
Halfte der Auftauzeit; riihren Sie sie um
oder brechen Sie groBe Stlicke in kleinere
Sticke, falls diese zusammengefroren sind.

Pyrolyse
Diese Funktion erméglicht die

automatische Reinigung des Garraums
mit hoher Temperatur (ca. 460 °C),
wodurch Fettriicksténde und andere
Verunreinigungen verbrannt und zu Asche
reduziert werden.

Jede Backofenfunktion hat eine Reihe von Grund- oder Standardeinstellungen, die Sie anpassen
kénnen.

-9- Passen Sie die Einstellungen durch Driicken der entsprechenden Taste (bevor Sie
die Taste ‘Start/Stopp’ driicken) an. Bestimmte Einstellungen stehen nicht fir alle
Programme zur Verfligung; falls dies der Fall ist, werden Sie durch ein akustisches Signal
darauf aufmerksam gemacht.

Einstellung der Back-/Brattemperatur

¢ Drehen Sie den Wahlknebel auf die gewlinschte Beheizungsart.

e Das ausgewdhlte Piktogramm erscheint auf dem Display und die zuvor eingestellte Temperatur
blinkt.

e Dricken Sie die Taste “Temperatur’. Stellen Sie den Backofen mit dem ,Wahlknebel“ auf die
gewulnschte Temperatur ein.
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EINSTELLUNGEN AUSWAHLEN

Jede Beheizungsart verfligt Uber grundlegende Systemfunktionen oder Standardeinstellungen, die
eingestellt werden kénnen.

Passen Sie die Einstellungen durch Driicken der entsprechenden Taste (bevor Sie die Taste START/
STOPP driicken) an.

Einige Einstellungen sind bei einigen Programmen nicht verfligbar; ein akustisches Signal erinnert
Sie an solche Félle.

BACK-/BRATTEMPERATUR ANDERN

Wahlen Sie die BEHEIZUNGSART aus. Die ausgewahite Ikone erscheint auf dem Display und die
VOREINGESTELLTE TEMPERATUR blinkt.

Bertihren Sie die TASTE TEMPERATUR. Drehen Sie den EINSTELLKNEBEL (-/+) und wéhlen Sie
die gewunschte Temperatur.

Die maximale Temperatur ist bei einigen Beheizungsarten begrenzt.

Beim Einschalten des Gerates mit der Taste START blinkt das Symbol °C im Display, bis der
gewtinschte Wert erreicht ist.
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VERWENDUNG

ZEITFUNKTIONEN

Drehen Sie zuerst den WAHLKNEBEL fur die BETRIEBSART und stellen Sie danach die
gewlinschte TEMPERATUR ein.

Bertihren Sie die Taste UHR und wahlen Sie durch mehrere Betatigungen das gewlinschte
Symbol aus.

Auf dem Display leuchtet das Symbol fiir die ausgewahlte Zeitfunktion und die Startzeit bzw.
Endzeit, die Sie selbst einstellen, blinkt. Die Gbrigen Symbole sind nur leicht beleuchtet.

Driicken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten. Auf dem Display wird die
BETRIEBSDAUER angezeigt.

Anzeige der Zeitfunktionen

Einstellung der Garzeit

In diesem Modus kdnnen Sie die Betriebsdauer des Geréts (Garzeit) definieren.
Stellen Sie die gewlinschte Garzeit ein. Stellen Sie zuerst die Minuten und
danach die Stunden ein. Die Ikone und die Garzeit werden auf dem Display
angezeigt.

8 8 Einstellung der Einschaltverzogerung
In diesem Modus kénnen Sie die Dauer des Garvorgangs (Garzeit) und den
Zeitpunkt, zu welchem der Garvorgang beendet wird (Endzeit), bestimmen.
Uberpriifen Sie, ob die Uhr auf die aktuelle Uhrzeit eingestellt ist.

Beispiel:

Aktuelle Zeit: Mittag
Garzeit: 2 Stunden

Ende der Garzeit: 18 Uhr

Zuerst stellen Sie die BETRIEBSDAUER (2 Stunden) ein. Durch erneutes
Driicken der Taste UHR, wahlen Sie das BETRIEBSENDE. An der Anzeige
wird automatisch die Summe von Tageszeit und Betriebsdauer des Backofens
(14:00) blinkend angezeigt.

Stellen Sie das Ende der Backzeit (18:00) ein.
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VERWENDUNG

Driicken Sie die START-Taste, um den Garvorgang zu starten. Der Timer z&hlt
die Zeit bis zum Start des Garvorgangs ab, das Symbol leuchtet auf. Das Gerat
schaltet sich automatisch ein (um 16:00 Uhr) und stoppt den Betrieb zum
ausgewahlten Zeitpunkt (18:00 Uhr).

’G)\ Einstellung des Kurzzeitweckers
Der Kurzzeitwecker kann unabhangig vom Betrieb des Geréats verwendet
werden.
Die maximale Dauer der Einstellung ist 24 Stunden.
Wahrend der letzten Minute z&hlt der Kurzzeitwecker die Zeit in Sekunden ab.

« !, Nach Ablauf die eingestellten Zeit wird der Betrieb des Geréts automatisch angehalten

-9- (Ende der Garzeit). Ein akustisches Signal ertént, die Sie durch Beriihren einer beliebigen
Taste ausschalten kénnen. Nach einer Minute wird das akustische Signal automatisch
abgeschaltet.

Alle Timer-Funktionen kénnen durch das Einstellen der Zeit auf ,,0“ abgebrochen werden.
Nach ein paar Minuten Leerlauf schaltet sich das Geréat in den Standby-Modus um.

AUSWAHL VON ZUSATZFUNKTIONEN

Aktivieren bzw. deaktivieren Sie Funktionen durch Driicken der gewtinschten Taste oder einer

Tastenkombination.

+ ' » Einige Einstellungen stehen bei einigen Programmen nicht zur Verfligung; in einem
solchen Fall ertdnt ein akustisches Signal.

IEI KINDERSPERRE
Aktivieren Sie die Kindersperre durch Berlihren der Taste CHILD LOCK. Die
entsprechende Ikone leuchtet auf dem Display auf. Berlihren Sie die Taste noch
einmal, um die Kindersicherung zu deaktivieren. Die Ikone auf dem Display
verschwindet.

Wenn die Kindersicherung ohne Timer-Funktion aktiviert ist (nur die Uhrzeit
wird angezeigt), lasst sich das Gerét nicht bedienen. Wenn die Kindersicherung
aktiviert ist, nachdem eine Timer-Funktion eingestellt wurde, wird das Gerat
normal arbeiten; allerdings lassen sich die Einstellungen nicht dndern.
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VERWENDUNG

B
5sek °C
5sek &

@+0

Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, kdnnen die Beheizungsart oder die
Zusatzfunktionen nicht gedndert werden. Die einzige mégliche Anderung ist
die Beendigung des Garvorgangs durch Drehen des Wahlknebels auf ,,0“ Die
Kindersicherung bleibt aktiv, nachdem das Gerat ausgeschaltet wurde. Um
eine neue Beheizungsart auszuwahlen, muss zunéchst die Kindersicherung
deaktiviert werden.

GARRAUMBELEUCHTUNG

Die Garraumbeleuchtung wird automatisch eingeschaltet, sobald die Geréatetur
geodffnet wird oder wenn das Gerét eingeschaltet wird.

Nach Beendigung des Garvorgangs bleibt dir Garraumbeleuchtung eine Minute
lang eingeschaltet.

Die Garraumbeleuchtung kénnen Sie durch Driicken der Taste LIGHT ein- bzw.
ausschalten.

Akustisches Signal

Die Lautstarke des akustischen Signals kann eingestellt werden, wenn keine
Timer-Funktion aktiviert wurde (nur die Uhrzeit wird angezeigt). Driicken Sie
die Taste TEMPERATUR/POWER und halten Sie sie 5 Sekunden lang gedriickt.
Auf dem Display erscheinen zwei vollstandig beleuchtete Balken. Drehen Sie
den EINSTELLKNEBEL (-/+), um eine der drei Lautstarken auszuwahlen (ein,
zwei oder drei beleuchtete Balken). Nach drei Sekunden wird die Einstellung
automatisch gespeichert und die aktuelle Uhrzeit wird angezeigt.

Kontrast im Display verringern

Der Wahlknebel fiir die Beheizungsart muss auf der Position ,,0“ stehen.
Driicken Sie die Taste LIGHT und halten Sie sie 5 Sekunden lang gedriickt. Auf
dem Display erscheinen zwei vollstandig beleuchtete Balken. Drehen Sie den
EINSTELLKNEBEL (-/+), um den Kontrast des Displays auszuwahlen (ein, zwei
oder drei beleuchtete Balken). Nach drei Sekunden werden die Einstellungen
automatisch gespeichert.

STANDBY-MODUS

Die Displaybeleuchtung schaltet sich automatisch nach 10 Minuten aus, wenn
das Gerat nicht benutzt wird.

Driicken Sie die KEY + TIMER Taste, um die Anzeige auszuschalten. Falls eine
Timerfunktion aktiviert wurde, driicken Sie die taste OFF und die TIMER Ikone
erscheint auf dem Display und weist auf die aktivierte Funktion hin.

+!' » Nach einem Stromausfall oder nachdem das Gerat ausgeschaltet wurde, bleiben die

-9- Einstellungen der Zusatzfunktionen nur ein paar Minuten lang gespeichert. Danach
werden alle Einstellungen mit Ausnahme des akustischen Signals und der Kindersperre
auf die Werkseinstellungen zurlickgesetzt.
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VERWENDUNG

BACK-/BRATVORGANG STARTEN

Starten Sie den Back-/Bratvorgang, indem Sie die Taste START/STOPP einige Sekunden gedriickt
halten.

v | X

GERAT AUSSCHALTEN

Drehen Sie den EINSTELLKNEBEL fiir die BEHEIZUNGSART auf die Position ,,0“

o

« !, Nach Beendigung des Garvorgangs und nach Sie das Geréat abgeschaltet haben, wird
die fallende Temperatur bis 50°C angezeigt.
Alle Timer-Einstellungen werden unterbrochen und widerrufen. Auf dem Display wird die
aktuelle Uhrzeit angezeigt. Nach ein paar Minuten Leerlauf schaltet sich das Gerat in den
Standby-Modus um.

« '+ Nach dem Gebrauch des Backofens kann etwas Wasser im Kondenswasserkanal (unter

-9- der Backofentlr) zurlickbleiben. Wischen Sie den Kanal mit einem Schwamm oder
Lappen trocken.
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CULISENSOR

Wenn der Culisensor eingesteckt ist, wird der Culisensor-Bildschirm angezeigt und eine

kleine Culisensor-lkone erscheint. Der Backofen ist so lange in Betrieb, bis der Fleischkern

die eingestellte Temperatur erreicht hat. Die Kerntemperatur wird mittels Temperatursensor

gemessen.

1. Schrauben Sie die Metallkappe der Anschlussbuchse (vordere obere Ecke der rechten
Seitenwand) fest.

2. Stecken Sie den Stecker des Culisensors in die Anschlussbuchse und stecken Sie den
Sensor vollstandig in das Fleisch.

Das Display zeigt den Culisensor-Bildschirm und die lkone an.

3. Stellen Sie nun die Beheizungsart und die Temperatur ein. Anstelle der Uhrzeit missen Sie
die Kerntemperatur einstellen (zwischen 30 und 100 °C).

4. Starten Sie den Bratvorgang durch Driicken der Taste ‘Start/Stopp’.

5. Waéhrend des Bratvorgangs wird die steigende Kerntemperatur angezeigt (die gewiinschte
Kerntemperatur kann wahrend des Bratvorgangs angepasst werden).

6. Sobald die eingestellte Kerntemperatur des Bratens erreicht ist, wird der Bratvorgang
gestoppt. Ein akustisches Signal ertént, das Sie durch Driicken einer beliebigen Taste
ausschalten kénnen. Nach einer Minute wird das akustische Signal automatisch
abgeschaltet. Auf dem Display erscheint die aktuelle Uhrzeit.

A ¢ Stecken Sie immer den gesamten Metallsensor des Culisensors in das Fleisch.
¢ Bitte beachten Sie! Stecken Sie nach dem Garvorgang immer die Metallkappe
auf die Anschlussbuchse des Culisensors.
¢ Verwenden Sie den Culisensor nur in lhrem Backofen.
¢ Achten Sie darauf, dass der Culisensor wahrend des Bratvorgangs nicht mit
dem Heizelement in Beriihrung kommt.
e Der Culisensor ist nach dem Bratvorgang extrem heiB3. Seien Sie vorsichtig!
Vermeiden Sie Verbrennungen.

Empfohlene Kerntemperaturen

Rindfleisch
Filet/Lendenstiick medium 55 -58°C
Roastbeef medium 55 - 60 °C
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Rundsteak durch 85-90°C
Roastbeef durch 80-85°C
Geschmortes Rindfleisch durch 90 °C
Schweinefleisch

Huf/Keule durch 75°C
Huf/Keule leicht rosa 65 - 68 °C
Schweinelende leicht rosa 65-70°C
Schweineschulter durch 75°C
Schweinebauch/gefllt durch 75-80°C
Schweinebauch durch 80 -85°C
Gebratener Schweinehuf durch 80-85°C
Schweinehuf durch 80-85°C
Gekochter Schinken sehr zart 64 - 68 °C
Kasseler Rippchen durch 65 °C
Panierter Schinken 65 - 68 °C
Kalbfleisch

Kalbslendenbraten leicht rosa 58 - 65 °C
Kalbshuf/Kalbskeule durch 78 °C
Gebratene Nieren durch 75-80°C
gebratenes Kalbfleisch/Kalbsschulter durch 75-80°C
Kalbskeule durch 75-78°C
Hammelfleisch

Hammelfilet rosa 65-70°C
Hammelfilet durch 80 °C
Hammelhuf rosa 70-75°C
Hammelkeule 82 -85°C
Lamm

Lammkeule rosa 60 - 62 °C
Lammkeule durch 68 - 75°C
Lammlende rosa 54 - 58 °C
Lammlende durch 68 - 75°C
Lammschulter durch 78 -85°C
Gefliigel

H&ahnchen durch 85°C
Gans/Ente durch 90-92°C
Truthahn durch 80-85°C
Geback

Gebéck 72 -85°C
Terrine 60 -70°C
Fisch

Lachs weiches Wasser 60 °C
Fischfilet 62 - 65 °C
Ganzer Fisch 65 °C
Terrine 62 - 65 °C
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BACKOFEN REINIGEN

Reinigen Sie den Backofen regelméBig, um zu verhindern, dass sich Fett und Speisereste
ansammeln, insbesondere auf den Innen- und AuBenflachen, der Backofentiir und an der
Dichtung.

e AuBenflachen mit einem weichen Tuch und warmem Seifenwasser reinigen. AnschlieBend
mit einem sauberen, feuchten Tuch nachwischen und die Oberflachen trocknen.

e Spritzer und Flecken auf den Innenflachen mit einem in Seifenwasser getrankten Tuch
entfernen. AnschlieBend mit einem sauberen, feuchten Tuch nachwischen und die
Oberflachen trocknen.

e Garraum reinigen

A Wichtig
e Achten Sie darauf, dass KEIN Wasser in die Liftungséffnungen eindringt.
e Verwenden Sie zum Reinigen NIEMALS scheuernde Reinigungsmittel oder
chemische L&sungsmittel.
e Sorgen Sie dafir, dass die Turdichtung IMMER sauber bleibt.
¢ Dies verhindert Schmutzansammlungen an der Dichtung und ermdglicht Ihnen, die
Backofentur richtig zu schlieBen.

Drahtfiihrungen herausnehmen und reinigen

Verwenden Sie zur Reinigung der Drahtfiihrungen herkdbmmliche Reiniger.
e Entfernen Sie die Schrauben mit einem Schraubendreher.
e Entfernen Sie die Flihrungen aus den Léchern in der Riickwand des Garraums.
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DEMONTAGE UND EINBAU DER BACKOFENTUR

Halten Sie lhre Finger von den Scharnieren der Backofentur fern. Die Scharniere sind
federbelastet und kénnen Verletzungen verursachen, wenn sie zurlickspringen.
Sorgen Sie daflir, dass die Scharnierriegel richtig angebracht sind, damit sie sich
ordnungsgemas verriegeln.

Backofenttiir abnehmen

Offnen Sie die Backofentiir bis zum Anschlag.

Heben Sie beide Scharnierriegel (A) an und ziehen Sie sie in Richtung Backofentir (B).
Die Scharniere werden in der Position 45° arretiert.

SchlieBen Sie die Tur vorsichtig, bis sie einen Winkel von 45° erreicht.

Entfernen Sie die Tur, indem Sie sie anheben und in Richtung Backofen kippen (C). Die
Scharniere missen aus den Halterungen im Ofen herauskommen.

1.
2.

Backofentir montieren

5.
6.

Halten Sie die Tir in einem Winkel von ca. 45° vor dem Backofen.

Setzen Sie die Scharniere in die Halterungen ein und stellen Sie sicher, dass beide richtig
positioniert sind.

Offnen Sie die Backofentiir bis zum Anschlag.

Heben Sie beide Scharnierriegel an und bewegen Sie sie in Richtung des Backofens.
SchlieBen Sie vorsichtig die Backofentiir und stellen Sie sicher, dass sie richtig schlief3t.
Falls sich die Backofenttir nicht richtig 6ffnen oder schlieBen Idsst, sorgen Sie dafir, dass die
Scharniere korrekt in ihren Halterungen positioniert sind.
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GLASSCHEIBE DER BACKOFENTUR ABNEHMEN

Das Gilas in der Backofentir kann von innen gereinigt werden, allerdings miissen Sie dazu das
Glas von der Backofentiir abnehmen. Demontieren Sie zuerst die Backofentir (siehe Kapitel
,Demontage der Backofentir).

e Heben Sie die Bugel auf der linken und rechten Seite der Backofentiir etwas nach oben (bis
zur Markierung 1 auf der Halterung) und ziehen Sie diese leicht von der Glasscheibe weg
(bis zur Markierung 2 auf der Halterung).

e Fassen Sie die Glasscheibe unten an und heben Sie sie vorsichtig nach oben, um sie aus
der Halterung zu nehmen.

¢ Die innere dritte Glasscheibe (vom Modell abhéangig) kann durch vorsichtiges Anheben
entfernt werden. Entfernen Sie auch die Gummidichtungen an der Glasscheibe.

Um die Glasscheibe einzusetzen, verfahren Sie in umgekehrter Reihenfolge. Die Markierungen
(Halbkreis) an der Backofentir und an der Glasscheibe sollen einander liberlappen.
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REINIGUNGSFUNKTION (PYROLYSE)

Anstatt den Garraum manuell zu reinigen, kénnen Sie den Garraum oder ein emailliertes Backblech

mit der Funktion ,,Pyrolyse” reinigen. Wéhrend der Pyrolyse wird der Garraum auf eine sehr hohe

Temperatur erhitzt. Bei dieser hohen Temperatur verbrennen vorhandene Verunreinigungen und es

bleibt nur Asche zurlick.

_‘9'_ Bei durchschnittlicher Nutzung des Backofens empfehlen wir, die Pyrolysefunktion
einmal im Monat auszufuhren.

Vorsicht!

A e Entfernen Sie zuerst alle Zubehdrteile und Fiihrungsschienen /
Teleskopfuhrungsschienen aus dem Backofen (siehe ,,Flihrungsschienen entfernen
und reinigen®).

e Entfernen Sie dann alle Speisereste aus dem Garraum und wischen Sie den Garraum
mit einem feuchten Tuch sauber. Wahrend des Pyrolyseprozesses kdnnen sich
Speise- und Fettreste entziinden. Vorsicht Brandgefahr!

A Bitte beachten Sie! Der Garraum und ein emailliertes Backblech kénnen nicht
gleichzeitig mit der Pyrolysefunktion gereinigt werden. Wenn Sie ein emailliertes
Backblech mit Pyrolyse reinigen méchten, dann tun Sie dies zuerst (der Garraum kann
durch die Reinigung des Backblechs verschmutzen). Setzen Sie jeweils ein Backblech
ein. Danach kann der Garraum gereinigt werden.

A Vorsicht! Reinigen Sie Backbleche aus Glas NICHT mit der Funktion ,,Pyrolyse*.

Starten der Pyrolyse-Funktion

1. Stellen Sie sicher, dass der Garraum vollstandig leer ist und keine gréBeren Speise- und
Fettreste vorhanden sind!

2. Falls Sie zuerst ein emailliertes Backblech reinigen mdchten, setzen Sie die speziellen
Pyrolyse-Flihrungsschienen in Position. Wischen Sie das Backblech mit einem feuchten
Tuch aus und schieben Sie das Backblech in den Backofen in die 2. Einschubebene
> Entfernen Sie diese speziellen Pyrolyse-Flihrungsschienen nach dem Reinigungsprozess.

3. Drehen Sie den ,Wahlknebel fiir die Beheizungsart® auf ,,Pyrolyse”. Die Reinigungsintensitéat
und -zeit werden angezeigt.

4. Um die gewlnschte Intensitatsstufe auszuwahlen, driicken Sie die ,Temperaturtaste” und
drehen Sie den ,Wahlknebel“, um eine der drei Reinigungsstufen auszuwahlen (ein, zwei
oder drei Balken leuchten).

5. Nach einer gewissen Zeit wird die Backofentur zu lhrer Sicherheit automatisch verriegelt. Auf
dem Display erscheint das Schllisselsymbol.
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e Waéhrend des Reinigungsvorgangs kénnen unangenehme Gerliche aus dem Backofen
entweichen.

e Sobald der Ofen abgekuhlt ist, wischen Sie ihn mit einem feuchten Tuch ab.
Wischen Sie die Backofentlr und die angrenzenden Flachen im Dichtungsbereich ab. Dabei
die Dichtung nicht reiben.

Bitte beachten Sie: Versuchen Sie nicht, die Backofenttr zu 6ffnen, wahrend das
A automatische Reinigungsprogramm lauft. Das Programm konnte deshalb beendet
werden. Vorsicht Verbrennungsgefahr!

LEUCHTMITTEL DER BACKOFENLEUCHTE AUSTAUSCHEN

Die Backofenleuchte in diesem Gerat ist nur zur Beleuchtung dieses Geréates geeignet. Die
A Backofenleuchte ist nicht zur Beleuchtung von Rdumen geeignet.

Das Leuchtmittel (E14, 230-240 V, 25 W, 300 °C) ist ein Verbrauchsartikel und fallt daher nicht
unter die Garantie. Entfernen Sie zuerst das Backblech, den Rost und die Flihrungsschienen.

f Unterbrechen Sie die Stromversorgung des Geréts, indem Sie den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten!

Bitte beachten Sie: Das Leuchtmittel kann sehr heiB sein! Verwenden Sie einen
Warmeschutz, um das heiBe Leuchtmittel zu entfernen.

Rickwandleuchte
5. Drehen Sie die Abdeckung nach links, um sie zu entfernen.
6. Drehen Sie das Leuchtmittel aus der Fassung heraus.

Seitenwandleuchte

7. Verwenden Sie einen Schlitzschraubendreher, um die Abdeckung der Leuchte auszurasten
und von der Halterung zu entfernen.

8. Seien Sie vorsichtig, damit Sie das Email nicht beschéadigen.

9. Drehen Sie das Leuchtmittel aus der Fassung heraus.
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ALLGEMEINES

Probieren Sie die folgenden Lésungen aus, wenn Sie Probleme mit lnrem Backofen haben. Sie
kénnen sich dadurch die Zeit und Muhe eines unnétigen Anrufs beim Kundendienst sparen.

Die Speise ist nicht durchgebacken/durchgebraten

e Prifen Sie, ob der Timer eingestellt ist und ob Sie die Taste ,Start” gedriickt haben.

e SchlieBen Sie ordnungsgemaB die Backofentur.

e Prifen Sie, ob eine Sicherung durchgebrannt ist bzw. ob ein Schutzschalter aktiviert wurde.

Die Speise ist liberkocht oder zu wenig gekocht.
e Prifen Sie, ob die richtige Garzeit eingestellt wurde.
e Prifen Sie, ob die richtige Temperatur eingestellt wurde.

Nach einem Stromausfall wird das Display zuriickgesetzt.
e Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose und stecken Sie ihn wieder ein.
e Stellen Sie erneut die Uhrzeit ein.

Im Garraum des Backofens bildet sich Kondenswasser.
e Dies ist normal. Wischen Sie den Backofen nach Gebrauch trocken.

Das Geblase lauft auch nach dem Ausschalten des Backofens weiter.
e Dies ist normal. Nach dem Ausschalten des Backofens kann das Kihlgebladse noch eine
Weile nachlaufen.

Luftstrom ist an der Backofentiir und der AuBenseite des Gerates zu spiiren.
e Dies ist normal.

Licht wird an der Backofentiir und am AuBeren des Gerits reflektiert.
e Dies ist normal.

Dampf entweicht aus der Tiir oder den Liiftungs6ffnungen.
e Dies ist normal.

Beim Betrieb des Backofens sind Klickgerausche zu héren, insbesondere in der

Einstellung ,,Auftauen®.
e Dies ist normal.
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Backofen lagern und reparieren

Reparaturen durfen nur von einem qualifizierten Servicetechniker durchgefiihrt werden.

Falls das Gerat gewartet werden muss, ziehen Sie den Stecker des Gerats aus der Steckdose
und wenden Sie sich an den ASKO Kundendienst.

Halten Sie bei Ihrem Anruf folgende Informationen bereit:

e Modell- und Seriennummer (auf der Innenseite der Backofentiir angegeben)
e Garantiedetails

e Klare Beschreibung des Problems

Wahlen Sie einen sauberen, trockenen Ort, wenn Sie den Backofen voriibergehend lagern
mussen, da Staub und Feuchtigkeit das Gerat beschadigen kénnen.
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Aktualisierte Informationen zur Entsorgung von Altgeréten

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthélt eine Vielzahl
von Anforderungen an den Umgang mit Elektro und Elektro- nikgeréaten.
Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als
Altgerate bezeichnet. Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom
unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren. Altgerate
gehoren insbesondere nicht in den Hausmdill, sondern in spezielle
Sammel- und Riickgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren,
die nicht vom Altgerdt umschlossen sind, sowie Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im
Regelfall vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat
zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung zur
Wiederverwendung unter Beteiligung eines &ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefihrt werden.

3. Méglichkeiten der Rilickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei

den Sammelstellen der &ffentlich-rechtlichen Entsorgungstrager

oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des ElektroG
eingerichteten Ricknahmestellen unentgeltlich abgeben.
Ricknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m2 flr Elektro- und Elektronikgeréte sowie diejenigen
Lebensmittelgeschéafte mit einer Gesamtverkaufsflache von mindestens
800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt
auch bei Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln,
wenn die Lager- und Versandflachen fir Elektro- und Elektronikgerate
mindestens 400 m2 betragen oder die gesamten Lager- und
Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber haben die
Rlcknahme grundsétzlich durch geeignete Rickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.
Die Mdéglichkeit der unentgeltlichen Rlickgabe eines Altgerates besteht
bei ricknahmepflichtigen Vertreibern unter anderem dann, wenn ein
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neues gleichartiges Geréat, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen
erflllt, an einen Endnutzer abgegeben wird.

Wenn ein neues Gerat an einen privaten Haushalt ausgeliefert wird,
kann das gleichartige Altgerat auch dort zur unentgeltlichen Abholung
Ubergeben werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung

von Fernkommunikationsmitteln fir Gerate der Kategorien 1, 2 oder

4 gemaB § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich,Warmeubertrager”,,,Bild-
schirmgerate” oder, GroBgerate” (letztere mit mindestens einer auBeren
Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu einer entsprechenden Riickgabe-
Absicht werden Endnutzer beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt.
AuBerdem besteht die Méglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe

bei Sammelstellen der Vertreiber unabhangig vom Kauf eines neuen
Gerates fiir solche Altgerate, die in keiner &uBeren Abmessung groBer
als 25 Zentimeter sind, und zwar beschrankt auf drei Altgerate pro
Gerateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgerate enthalten haufig sensible personenbezogene Daten. Dies
gilt insbesondere fiir Gerate der Informations- und Telekommuni-
kationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie in
lhrem eigenen Interesse, dass fur die L6schung der Daten auf den zu
entsorgenden Altgeraten jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols, durchgestrichene Mulltonne“

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmaBig abgebildete

Symbol einer durchgestrichenen Miilltonne weist darauf hin, dass das
jeweilige Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.
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Das Geratetypenschild befindet sich im Innenraum des Gerats.
Halten Sie die vollstdndige Seriennummer bereit, wenn Sie sich an den Kundendienst wenden.

Adressen und Telefonnummern des Kundendienstes finden
Sie auf der Garantiekarte.
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