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Wir bedanken uns far das
Vertrauen, das Sie uns mit dem Kauf
unseres Gerats erwiesen haben.

Zur einfacheren Bedienung des
Gerats haben wir eine detaillierte
Gebrauchsanleitung beigelegt, damit
Sie sich so schnell wie moglich mit
Ihrem neuen Gerat anfreunden.

PrUfen Sie zuerst, ob Sie das Gerat
unbeschadigt erhalten haben.

Falls Sie einen Transportschaden
festgestellten, treten Sie bitte
umgehend mit der Verkaufsstelle,

bei der Sie das Gerat gekauft haben,
oder mit dem Regionallager, aus dem
Ihnen das Gerat zugestellt wurde,

in Verbindung. Die entsprechenden
Telefonnummern finden Sie auf der
Rechnung bzw. auf dem Lieferschein.

Die Einbau- und Installationshinweise
sind als ein gesondertes Blatt
beigelegt.

WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

Machen Sie sich bitte zuerst mit den separaten
Sicherheitshinweisen vertraut, bevor Sie das Gerat in
Betrieb nehmen!

LESEN SIE BITTE DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE DIESE ZUM
SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF

e Wichtige Informationen
_9- Tipp, Hinweis
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VOR DEM ANSCHLUSS DES GERATES:

Lesen Sie vor dem Anschluss des Geréts bitte aufmerksam die
Gebrauchsanleitung durch. Die Beseitigung einer Stérung bzw.
Reklamation, die wegen eines unfachmannischen Anschlusses oder
Gebrauchs entstanden ist, ist nicht Gegenstand der Garantie.

Sicherer und fachgerechter Gebrauch des Dampfbackofens

Lassen Sie das Gerat eine Zeit lang bei
Zimmertemperatur stehen, bis sich alle
Komponenten an die Zimmertemperatur
angepasst haben. Falls der Backofen

bei niedrigen Temperaturen (um den
Gefrierpunkt) gelagert wird, kann dies fur
einige Bauteile des Gerats gefahrlich sein
(insbesondere fur Pumpen).

Das Geréat sollte nicht in Umgebungen

mit Temperaturen unter 5°C betrieben
werden, da die Moglichkeit besteht, dass
das Geréat bei solchen Temperaturen nicht
mehr ordnungsgeman funktionieren kann!
Beim Einschalten des Gerats unter solchen
Bedingungen kann es zur Beschadigung der
Pumpe kommen.

Falls das Gerat nicht einwandfrei arbeitet,
trennen Sie es umgehend vom Stromnetz.

Bewahren Sie im Backofen keine
Gegenstande oder Stoffe auf, die beim
Einschalten eine Gefahr verursachen kénnten.

Kein destilliertes Wasser fUr Autobatterien
verwenden, da dieses einen Saurezusatz
enthalten kann!

Nach Beendigung des Dampfgarens bleibt
im Garraum noch etwas Dampf. Seien Sie
beim Offnen der GeratetUr vorsichtig, damit
Sie sich nicht am heiBen Wasserdampf
verbrihen. Reinigen Sie den Garraum erst,
wenn er sich abgekUhlt hat.

Nach Beendigung des Dampfgarens wird das
Restwasser aus dem Dampfsystem in den
Wasserbehéalter gepumpt. Dieses Wasser
kann heil3 sein! Seien Sie deshalb beim
Entleeren des Wasserbehélters vorsichtig.

Um die Entstehung von Kalkstein zu
vermeiden, lassen Sie nach dem Dampfgaren
die Geratetur offen, damit sich der Garraum
auf Zimmertemperatur abkuhlt.

Wahrend des Dampfgarens sollte die
BackofentUr nicht gedffnet werden, da
dadurch mehr Energie verbraucht wird und
mehr Kondenswasser entsteht.



KOMBINIERTER
DAMPFBACKOFEN

(BESCHREIBUNG DES BACKOFENS UND DES ZUBEHORS - ABHANGIG
VOM MODELL)

Auf der Abbildung ist eines der Einbaugerate beschrieben. Da die Gerate, fur die diese
Anleitung angefertigt wurde, verschiedene Ausstattungen besitzen kdnnen, sind vielleicht
auch Funktionen und Ausstattungen beschrieben, die Ihr Gerat nicht besitzt.
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DRAHTFUHRUNGEN

Drahtfuhrungen ermdéglichen die Zubereitung von Speisen auf 5 Einschubebenen
(beachten Sie, dass die Einschubebenen immer von unten nach oben gezahlt werden).
Die 4. und 5. Einschubebene sind zum Grillen von Fleisch bestimmt.

TELESKOPFUHRUNGEN

Die Einschubebenen 2,3 und 4 kénnen mit Teleskop-AusziehfUhrungen ausgerUstet sein.
Die Einschubebenen k&dnnen mit teilweise ausziehbaren oder vollstandig ausziehbaren
Fuhrungen ausgerUstet sein.

TURKONTAKTSCHALTER

Der Turkontaktschalter schalten die Heizelemente, das Gebladse und den Dampfgenerator
aus, wenn die Geratetur wahrend des Betriebs gedtffnet wird. Sobald die Tur wieder
geschlossen wird, werden die Beheizung und der Dampfgenerator wieder automatisch
eingeschaltet.

KUHLGEBLASE

Das Gerat verfugt Uber ein Kiihlgeblase, welches das Gehause und die Bedienblende kuhlt.

VERLANGERTER BETRIEB DES KUHLGEBLASES

Nach dem Ausschalten des Geréats ist das Kuhlgebldse noch fur kurze Zeit in Betrieb um
das Gerat zu kuhlen. (Der verlangerte Betrieb des Klhlgeblases ist von der Temperatur im
Garraum abhangig.)

ZUBEHOR (Abhangig vom modell)

Der GLASBRATER wird zum Braten mit
S [ allen Betriebsarten verwendet. Sie kdnnen
den Glasbrater auch als Serviertablett
verwenden.

Der ROST wird zum Grillen verwendet; Sie

% ey N kénnen das Fleisch auch direkt auf den Rost

legen.

9 Der Rost verfugt Uber eine
Sicherheitsklinke, deswegen mussen Sie ihn
beim Herausziehen leicht anheben.

Das NIEDRIGE BACKBLECH wird zum
/}" '{\) Backen von Geback und Kuchen verwendet.




Das HOHE BACKBLECH wird zum Braten
A\ /A von Fleisch und Backen von feuchten
Kuchen verwendet.Es wird auch als
Fettpfanne zum Auffangen von Fett und
Saft verwendet.

9 Das hohe Backblech wahrend des
Back-/Bratvorgangs nicht auf die erste
Einschubebene stellen, auBer wenn Sie grillen
und das Backblech als AuffanggefaR fur Fett
benutzt wird.

DAMPF-SET (INOX) Zum Backen/Braten mit

Dampf. Stellen Sie das perforierte Tablett mit

— dem Gargut auf die mittlere Einschubebene
und die Fettpfanne eine Ebene niedriger.
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Wenn das Gerat Drahtfuhrungen besitzt,
mussen Sie den Rost und die Backbleche
immer in die FUhrungsrinne der
DrahtfUhrungen einschieben.
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Ziehen Sie bei der Ausstattung mit
TeleskopausziehfUhrungen zuerst die
Fuhrungen einer Einschubebene heraus,
stellen Sie den Rost oder ein Backblech
darauf und schieben Sie sie wieder in den
Garraum.

9 SchlieBen Sie die Geratetur erst dann,
wenn die TeleskopausziehfUhrungen bis
zum Anschlag eingeschoben sind.




SYNCHRONISIERUNGSLEISTE

Sie kdnnen die Leiste an den Teleskop-
Ausziehfuhrungen anbringen (vollstandiger
Auszug) oder diese entfernen. Ziehen Sie

die beiden FUhrungen einer Einschubebene
heraus. Haken Sie die Leiste in beide Kerben
an den Fuhrungen ein und schieben Sie sie bis
zum Anschlag in den Garraum.

Der BACKBLECHTRAGER erleichtert das
Herausnehmen der Backbleche aus dem
Garraum, wenn diese noch heif3 sind.

Temperatursonde zum Braten von groBeren
Fleischstlcken.

ENTKALKUNGSMITTEL bzw.
Reinigungsmittel fur das Dampfsystem.

MESSINDIKATOR Zur Prufung der
Wasserharte.

Das Gerat und einige zugangliche Teile des Gerats werden
wahrend des Betriebs hei. Verwenden Sie deswegen
warmeisolierende Kiichenhandschuhe.



GERATEDATEN - TYPENSCHILD

(ABHANGIG VOM MODELL)
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Das Typenschild mit den Geratedaten ist
am Geraterand befestigt und wird sichtbar,
wenn die Geratetlir gedffnet wird.



BEDIENEINHEIT

(Abhangig vom modell)

1 TASTE EIN/AUS EIN/AUS-TAS- 3 ZURUCK-TASTE
TE FUR DIE
GARRAUMBE-
LEUCHTUNG Kurze Beriihrung:
Ruckkehr zum vor-

herigen Menu

Lange Berilihrung:
Ruckkehr zum
Hauptmenu

DREHKNOPF
ZUM AUS-
WAHLEN UND BE-

STATIGEN.

Durch Drehen des
Drehknopfes Einstel-
lung auswahlen

Durch Driicken des
Drehknopfes Einstel-
lung bestatigen
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Professionell 3 Dampfgaren

-

KURZZEIT- TASTE KINDER- START/STOPP- DISPLAY zum
WECKER/ SPERRE TASTE Anzeigen aller
ALARM Einstellungen

Berihren Sie die
Taste: START

Berilhren Sie die
Taste wahrend des
Betriebs: PAUSE/
STOP

HINWEIS:

Damit die Sensortasten besser reagieren, berthren Sie diese immer mit der vollen
Fingerflache.

Bei jeder Bertihrung der Sensortaste ertont ein kurzes akustisches Signal.



VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Vor dem ersten Gebrauch Entnehmen Sie alle Zubehdrteile und Transportsicherungen
aus dem Garraum. Reinigen Sie alle Zubehorteile mit warmem Wasser und einem
handelstblichen Geschirrspulmittel. Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden
Reinigungsmittel.

Lassen Sie vor dem ersten Gebrauch den Backofen leer mit Ober- und Unterhitze bei
200°C ca. eine Stunde laufen. Beim ersten Erhitzen des Gerats wird ein charakteristischer
Geruch nach ,Neuem* frei, deswegen ist es notwendig, den Raum grundlich zu lUften.

DAMPFGAREN

Dampfgaren ist eine gesunde und natlrliche Art der Zubereitung von Speisen, die den
vollen Geschmack bewahren. Beim Dampfgaren entstehen keine unangenehmen GerUlche.

Vorteile des Dampfgarens:

Die thermische Behandlung (DUnsten, Braten) des Garguts setzt ein, bevor die
Temperatur im Garraum 100°C erreicht. Méglich ist auch langsames Garen bzw. DUnsten
oder Braten bei niedrigen Temperaturen im Garraum.

So werden Lebensmittel schonend zubereitet, wasserldsliche Vitamine und Minerale
werden nicht zerstoért, da nur ein geringer Teil im kondensierten Dampf, der mit dem
Gargut in Kontakt ist, aufgeldst wird.

Zur Zubereitung brauchen Sie kein Fett. Dampfgaren bewahrt den Geschmack. Beim
Dampfgaren entstehen keine unangenehmen Gerulche, kein Grillgeschmack oder
Geschmack nach Kochtopf bzw. Brater. Ebenso wird beim Dampfgaren der Geschmack
nicht verandert, weil das Gargut nicht im Wasser gegart wird.

Beim Dampfgaren werden Geschmack und Dufte zwischen den Lebensmitteln nicht
Ubertragen, deswegen kdnnen Sie Fleisch, Fisch und GemUse zusammen garen.

Dampf ist auch zum Blanchieren, Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln und zum
Warmhalten von Speisen geeignet.



WASSERBEHALTER FULLEN

Der WASSERBEHALTER ermaglicht die unabhangige Zufuhr von Wasser in den
Dampfbackofen. Das Fassungsvermogen des Wasserbehélters betrégt ca. 1,3 | (siehe
Markierung). Mit dieser Wassermenge kénnen Sie beim max. Dampfzyklus (HeiBluft +
Dampf bei max. Leistungsstufe) ca. 3 Stunden garen.

Q- Reinigen Sie den Wasserbehalter vor dem ersten Gebrauch.

Fillen Sie den Wasserbehdlter mit sauberem und kaltem Wasser
aus der Wasserleitung, Tafelwasser (kein Mineralwasser) oder zum
Kochen geeignetes destilliertes Wasser. Das Wasser muss beim
Einfllllen Zimmertemperatur haben 20°C (+ 10°C).

Offnen Sie die TUr des Wasserbehéalters
durch Drucken der Stelle, an welcher der
Aufkleber angebracht ist.

9 Sie kbnnen den Aufkleber spater
entfernen.

Ziehen Sie den Wasserbehalter aus
dem Gehduse, indem Sie ihn an der Nut
anfassen.

Offnen Sie die Abdeckung. Spulen Sie

den Wasserbehalter mit Wasser aus.
Setzen Sie den Wasserbehalter zusammen.
Fullen Sie den Wasserbehalter vor dem
Gebrauch mit frischem Wasser bis zur
Markierung MAX.

Schieben Sie den Wasserbehalter in das

Gehause zurlick und zwar bis zur End-
position (es ist ein Klickgerausch horbar) und
schlieBen Sie durch Drlcken die TUr des Wasser-
behalters.

9 Nach Beendigung des Dampfgarens wird
das Restwasser aus dem Dampfsystem in den
Wasserbehalter gepumpt. Sie kdnnen die Ab-
deckung und den Wasserbehdalter mit Gblichen
Flussigreinigern reinigen, die keine Scheuermittel
enthalten, oder in der Geschirrsptlmaschine.

13
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ERSTE INBETRIEBNAHME

AUSWAHL DER SPRACHE

Nach dem Anschluss an das Stromnetz oder nach einem langeren Stromausfalle muss
wieder die gewlinschte Sprache eingestellt werden. Vom Werk aus ist das Gerat auf die
englische Sprache eingestellt.

N

Q- Bestatigen Sie jede Einstellung durch Driicken des KNEBELS.

.

12:00 Drehen Sie den
KNEBEL und wahlen
Sie die gewlnschte
English Sprache aus.
Bestatigen Sie die
Auswahl.

EINSTELLUNG DES DATUMS

Date 12:00 Stellen Sie durch
Drucken des
KNEBELS den TAG,
den MONAT und das
JAHR ein. Drehen
Sie den KNEBEL und
bestéatigen Sie ihre
Einstellungen mit
dem HACKCHEN.

UHR EINSTELLEN

Time 12:00| Drehen Sie den
KNEBEL und stellen
Sie die UHR ein.
Bestatigen Sie die
Auswahl mit dem
Hakchen.

'9' Der Backofen lasst sich betreiben, auch wenn die aktuelle Tageszeit nicht eingestellt
ist, jedoch kénnen Sie in diesem Fall keine Zeitfunktionen verwenden (siehe Kapitel
AUSWAHL DER ZEITFUNKTIONEN).

Nach einigen Minuten Inaktivitat schaltet sich das Gerat in den , Standby"-Zustand um.
ANDERUNG DER EINSTELLUNGEN DER UHR

Sie kdnnen die aktuelle Tageszeit &ndern, wenn keine andere Zeitfunktion aktiv ist (siehe
Kapitel ALLGEMEINE EINSTELLUNGEN).

14



ERMITTLUNG DER WASSERHARTE

Vor dem ersten Gebrauch des Dampfsystems sollten Sie die Wasserharte ermitteln.

Auf dem Display erscheint ein Balken und die Meldung ,,Very hard water“ (sehr hartes
Wasser).

9 Vom Werk aus wurde die maximale Wasserhérte eingestellt.

12:00 Taucheh Sie
den beigelegten
Teststreifen eine
Sekunde lang ins
Wasser. Geben Sie
. ) ; nach einer Minute
ETEEN 4 griine Striche Sehr weiches Wasser die Anzahl der
' AEEN 1 roter Strich Weiches Wasser Striche in das Gerat
: ) ein. Drehen Sie den
' HEHE N 5
2 rote Striche Mittlere Wasserharte KNEBEL.
/A EEN 3 rote Striche Hartes Wasser
HAEEN 4 rote Striche Sehr hartes Wasser

EINSTELLUNG DER WASSERHARTE
Sie kdnnen die Einstellung der Wasserharte im Mentit AUSWAHL DER ALLGEMEINEN
EINSTELLUNGEN andern.

Eine falsche Einstellung der Wasserharte kann den Betrieb des
Geréats und seine Lebensdauer beeintrachtigen.

782907



AUSWAHL DES HAUPTMENUS
UND EINSTELLUNG

Auto

Drehen Sie den

KNEBEL und wahlen

' B Sie das gewUlnschte
Professionell === Dampfgaren | Men(l aus. Bestatigen

o = Sie die Einstellung

durch Drucken

des KNEBELS.

Oben erscheint die

BEZEICHNUNG des

gewahlten Menus.

Q- Bestatigen Sie jede Einstellung durch Driicken des KNEBELS.

A) Automatisch

Wahlen Sie bei dieser Betriebsart zuerst die Art der Speise und
dann die Speise mit automatischer Einstellung der Menge, der
Braunungsstufe und des Betriebsendes. Das Programm bietet
Ihnen eine Vielzahl von Rezepten an, die von bekannten Kéchen
und Erndhrungsexperten zusammengestellt wurden.

B) Betreibsart Professionell
Diese Betriebsart bietet Ihnen eine Speisenauswahl mit
voreingestellten Werten, die Sie &ndern kénnen.

C) Dampf
Dampfgaren ist ein natUrliches Garverfahren, das den vollen
Geschmack des Garguts bewahrt.

D) Meine Rezepte

Diese Betriebsart ermdglicht Innen die Zubereitung von Speisen
nach Ihren eigenen Rezepten, jedes Mal mit den gleichen Schritten
und Einstellungen. Sie kbnnen |hre Lieblingsrezepte als Programme
speichern, die Sie jederzeit aufrufen konnen.



A) BACKEN/BRATEN MIT AUSWAHL DER
SPEISEART

(Betriebsart Automatisch)

N

9 Bestatigen Sie jede Einstellung durch Driicken des KNEBELS.

.

12:19| Drehen Sie den
Knebel und wahlen
Sie die Betriebsart
Automatisch aus.
Bestatigen Sie
die Einstellung
durch Drucken des
KNEBELS.
Wahlen Sie die
Speiseart und dann
die Speise aus.
Bestatigen Sie die
Auswahl.

Auto

Auto | .. | Geschmorter Rinderbraten 12:38| Es werden die vo-
reingestellte Werte
angezeigt:

Sie kénnen die
Menge, die Braun-
: : : : : : ungsstufe und die
1 2 3 4 5 6 Einschaltverzdge-

rung (Betriebsende)
Menge einstellen.
Braunungsstufe

Einschaltverzégerung

Betriebsdauer

Beheizungsart und empfohlene Einschubebene
Betriebsart Professionell

oOuhwN-=—

S

'9' Falls Sie in der Betriebsart AUTOMATISCH das Symbol I“;'l wahlen, schaltet das
Programm auf die Betriebsart PROFESSIONELL um (siehe Kapitel BACKEN/BRATEN MIT
AUSWAHL DER BETRIEBSART).

.

Beruhren Sie zum Starten des Betriebs die Taste Start/Stop.
Auf dem Display werden alle ausgewahlten Einstellungen angezeigt.

782907



VORHEIZEN

Einige Speisen in der Betriebsart Automatisch erfordern die Funktion ,Vorheizen
Nachdem Sie die Speise ausgewé&hlt haben, erscheint der Hinweis ,Das ausgewdhlte
Programm schlieBt die Funktion Vorheizen ein. (Bestatigen Sie die Auswahl durch
Dricken des KNEBELS.) Vorheizen gestartet”“. Das Gargut noch nicht in den Garraum
stellen. Auf dem Display werden abwechselnd die aktuelle und die gewlnschte
Temperatur angezeigt.

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, ertdnt ein akustisches Signal und das
Vorheizen wird beendet.

Auf dem Display erscheint der Hinweis ,,Vorheizen beendet*.

Offnen Sie die Geratetiir und stellen Sie das Gargut in den Garraum. Das Programm setzt
den Betrieb mit den ausgewahlten Einstellungen fort.

9 Falls die Funktion ,Vorheizen” eingestellt ist, kbnnen Sie die Funktion
LEinschaltverzégerung” nicht benutzen.



B) BACKEN/BRATEN MIT AUSWAHL DER
BEHEIZUNGSART

(Betriebsart Professionell und Dampfgaren)

9 Bestatigen Sie jede Einstellung durch Driicken des KNEBELS.

12 19| Drehen Sie den
Knebel und wahlen
Sie die Betriebsart
Professionell aus.
Bestatigen Sie die
Auswahl.

Wahlen Sie

die eigenen
Grundeinstellungen
aus.

Professionell
e

GRUNDEINSTELLUNGEN

1 Vorheizen

2 Beheizungsart (siehe Tabelle BEHEIZUNGSARTEN)
3 Garraumtemperatur

ZUSATZLICHE EINSTELLUNGEN

4 Betriebsdauer (siehe Kapitel ZEITFUNKTIONEN)

5 Schrittprogramme (siehe Kapitel SCHRITTPROGRAMME)

6 Dampfzugabe (siehe Kapitel ZUGABE VON WASSERDAMPF)

VORHEIZEN

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie den Garraum so schnell wie maéglich auf die
gewlnschte Temperatur vorheizen mochten.

Schalten Sie die Funktion ,Vorheizen” durch Auswahl des Symbols ein, auf dem Display
erscheint der Hinweis ,,Vorheizen gestartet”. Das Gargut noch nicht in den Garraum stellen.
Auf dem Display werden abwechselnd die aktuelle und die gewlinschte Temperatur angezeigt.
Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, ertdont ein akustisches Signal und das Vorheizen
wird beendet.

Auf dem Display erscheint der Hinweis ,,Vorheizen beendet*.

Offnen Sie die Geratetur und stellen Sie das Gargut in den Garraum. Das Programm setzt den
Betrieb mit den ausgewahlten Einstellungen fort.

9 Falls die Funktion ,Vorheizen” eingestellt ist, kdnnen Sie die Funktion
LEinschaltverzdgerung” nicht benutzen.

782907
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BEHEIZUNGSARTEN (vom Modell abhangig)

OBER- + UNTERHITZE 200 30-230
Die im Ober- und Unterteil des Garraums eingebauten Hei-

zelemente strahlen die Hitze gleichméaBig in den Garraum.

Das Backen bzw. Braten ist nur auf einer Einschubebene

moglich.

D OBERHITZE 150 30-230
Die Wéarme wird nur von dem an der Decke des Garraums
angebrachten Heizelement abgegeben. Diese Einstellung
wird verwendet, wenn Sie eine Seite besonders knusprig
backen/braten méchten.

|:| UNTERHITZE 160 30-230
Die Wéarme wird nur von dem an der Decke des Garraums
angebrachten Heizelement abgegeben. Diese Einstellung
wird verwendet, wenn Sie eine Seite besonders knusprig
backen/braten mochten.

D KLEINFLACHENGRILL 230 30-230
In Betrieb ist nur das Infrarot-Heizelement, das zum
GroBflachengrill gehort.
Diese Betriebsart ist zum Grillen von kleineren Mengen
belegter Brote, Wirste und zum Anbacken von Toasts
geeignet.

m GROSSER GRILL 230 30-230
Die Hitze wird vom oberen Heizelement und vom Infrarot-
Heizelement ausgestrahlt. Die Hitze wird direkt vom
Infrarot-Heizelement ausgestrahlt, das an der Decke des
Garraums angebracht ist. Zur Steigerung der Heizleistung
ist gleichzeitig auch die Oberhitze eingeschaltet.
Diese Betriebsart ist zum Grillen von kleineren Mengen
belegter Brote, Wurste und zum Anbacken von Toasts
geeignet.

IE GROSSER GRILL + LUFTER 170 30-230
Gleichzeitig sind das Infrarot-Heizelement und das Geblase
in Betrieb. Diese Betriebsart ist besonders zum Grillen von
Fleisch und zum Braten von groéReren Fleischstlcken oder
Gefllgel auf einer Einschubebene geeignet. Sie ist auch
zum Gratinieren und Uberbacken geeignet.

HEISSLUFT + UNTERHITZE 200 30-230
=S Die Unterhitze und der Ringheizkdrper mit Geblase sind

in Betrieb. Diese Betriebsart wird zum Backen von Pizzas,

feuchten Kuchen, Obsttorten, Hefe- und Murbeteig

verwendet.
= HEISSLUFT 180 30-230
N Gleichzeitig sind der Ringheizkdrper und das Geblase

in Betrieb. Das Geblase an der Ruckwand des Garraums
sorgt fur standiges Kreisen der heiBen Luft um das Brat-/
Backgut. Diese Betriebsart ist besonders zum Braten/
Backen auf mehreren Einschubebenen geeignet.
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SPAR-HEISSLUFT ? 120- 230
Optimiert den Energieverbrauch wéhrend des Back-/

Bratvorgangs. Diese Funktion wird zum Braten und Backen

verwendet.

UNTERHITZE + LUFTER 180 30-230
Diese Betriebsart ist zum Backen von niedrigem Backgut
und Einkochen von Obst und GemUse geeignet.

BRAUNBRATEN 180 30-230
Beim automatischen Bratvorgang ist die Oberhitze in

Kombination mit dem Infrarot-Heizelement und dem

Ringheizkoérper in Betrieb. Diese Einstellung wird fur alle

Arten von Fleisch verwendet.

» Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse gemafl der Norm EN
60350-1 verwendet.

HEISSLUFT MIT DAMPF

Diese Betriebsart ist zum Garen und Auftauen von Gefrier-
gut geeignet. Sie gewahrleistet schnelles und effizientes
Garen, ohne die Farbe oder Form des Garguts zu veran-
dern. Sie kbnnen eine von drei Moglichkeiten wahlen:

HOCH:
Zur Zubereitung von Schnitzeln und kleinerer Fleischstlc- 30-230
ke

MITTEL:
Zum Aufwéarmen von kalten/gefrorenen Speisen, Braten 30-230
von Fischfilets und Zubereitung von gratiniertem Gemuse

NIEDRIG:

Braten von groReren Fleischstlicken (Braten, Hihnchen),
Backen von Backgut aus Hefeteig (Brot und Semmeln),
Lasagne, usw.

DAMPF 100 -
Diese Betriebsart ist fur alle Fleischsorten, Eintopfe,

GemuUse, Obstkuchen, Torten, Brot und gratinierte Speisen

(Speisen, die eine langere Garzeit bendtigen) geeignet.

30-230
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SOUS VIDE 50-95
Ist ein Verfahren zum langsamen Garen des Garguts im

Vakuum, bei genau festgelegter Temperatur. Methode

Die Sous vide-Methode ist zur Zubereitung von Fleisch,

Fisch und allen Arten von Gemuse und Obst geeignet.

Die so zubereitete Speise ist saftig und entwickelt einen

volleren Geschmack.

Beruhren Sie zum Start des Betriebs die Taste START/STOP. Auf dem Display werden alle
ausgewahlten Einstellungen angezeigt.

'9' Auf dem Display blinkt das Symbol °C, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Es ertdnt ein akustisches Signal. Wahrend des Betriebs kann die Beheizungsart nicht
gedndert werden.
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ZEITFUNKTIONEN - BETRIEBSDAUER

Professionell | Ober- + Unterhitze 12 39

In der Grundbetriebsart
Professionell

kédnnen Sie eine der
Zeitfunktionen wahlen.
Bestdatigen Sie die
Einstellung durch
Drucken des KNEBELS.

Professionell | Ober- + Unterhitze

Einstellung der Betriebsdauer

Bei dieser Betriebsart kénnen Sie selbst die Betriebsdauer des
Backofens bestimmen. Stellen Sie die gewUnschte Betriebsdauer ein
und bestatigen Sie die Auswahl (die maximale Betriebsdauer ist 10
Stunden).

Dementsprechend wird auch die Anzeige des Betriebsendes angepasst.
Driicken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten.
Auf dem Display werden alle ausgewahlten Einstellungen angezeigt.

Sie kdnnen samtliche Zeitfunktionen léschen, indem Sie die Zeit auf den
Wert , 0" stellen.

Einstellung der Einschaltverzégerung

Bei dieser Betriebsart stellen Sie ein, wie lange der Backofen in Betrieb

sein soll (Betriebsdauer) und zu welchem Zeitpunkt sich der Backofen

ausschalten soll (Einschaltverzégerung bis zu 24 Stunden). Uberpriifen
Sie, ob die Uhr auf die aktuelle Tageszeit eingestellt ist.

Beispiel:

Aktuelle Zeit: 12:00

Zubereitungszeit: 2 Stunden

Ende des Back-/Bratvorgangs: 18:00 Uhr

Stellen Sie zuerst die BETRIEBSDAUER (2 Stunden) ein. Auf der
Anzeige erscheint die Summe der Tageszeit und der Betriebsdauer des
Backofens (14:00).

Stellen Sie noch das BETRIEBSENDE ein (18:00).

Driicken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten.
Die Uhr zahlt die Zeit bis zum Start des Back-/Bratvorgangs ab. Auf
dem Display erscheint die Mitteilung: Der Start des Back-/Bratvorgangs
ist verzdégert. Der Back-/Bratvorgang beginnt um 16.00 Uhr.
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9 Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Backofen automatisch aus. Ein
akustisches Signal ertéont und auf dem Display erscheint das Wort Ende.

Nach einigen Minuten Inaktivitat schaltet sich das Gerat in den ,Standby“-Zustand um. Die
aktuelle Tageszeit wird angezeigt.
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MEHRSTUFIGER KOCHFORGANG

Diese Betriebsart erméglicht Ihnen, in einem Back-/Bratvorgang drei verschiedene
aufeinanderfolgende Schritte der Zubereitung zu kombinieren. Durch die Auswahl
verschiedener Einstellungen kénnen Sie die Speise nach lhren Winschen zubereiten.

Professionell | Ober- + Unterhitze 12 40

Mehrstufiger Kochvorgang 12:40

feeeeeettaenreccnnns Bateeesenannanaaassnannananes

In der Betriebsart
,Professionell” kbnnen
Sie ,,Zubereitung
nach Schritten“ und
,Dampfgaren® aus-
wahlen. Bestatigen Sie
die Einstellung durch
Drucken des KNE-
BELS.

Wahlen Sie:
Schritt 1, Schritt 2,
Schritt 3.
Bestatigen Sie

die Einstellung
durch Drucken des
KNEBELS.

Q" Der erste Schritt ist schon ausgewahlt, weil Sie davor die Zeitfunktionen eingestellt

haben.

Mehrstufiger Kochvorgang | 2. Schritt 12 40

Mehrstufiger Kochvorgang D12:41

Temperatur und Betriebsdauer
des ausgewahlten Schrittes

Stellen Sie die
Beheizungsart, die
Temperatur und die
Zeit ein. Bestatigen
Sie die Einstellung
durch Setzen des
HACKCHENS

und Drucken des
KNEBELS.

Gesamte
Zubereitungszeit -
Betriebsende

Betrieb des aktuellen
Schrittes
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Nach Betatigung der Taste START beginnt der Backofen zuerst nach Schritt 1 zu arbeiten
(auf dem unteren Teil des Displays wird auf dem Balken angezeigt, nach welchem Schritt
der Back-/Bratvorgang ausgefuhrt wird). Nachdem die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
werden die Schritte 2 und 3 aktiviert - wenn Sie diese gewahlt haben.

Mehrstufiger Kochvorgang | 1. Schritt/2 1241

X 13:01
E 00:09 m K 19:59s

9 Wenn Sie wahrend des Betriebs einen Schritt [bschen mdchten, drehen Sie den
KNEBEL, wahlen Sie den Schritt aus und widerrufen Sie ihn durch Setzen des KREUZES.
Das kdnnen Sie nur bei Schritten durchfuhren, die noch nicht ausgefthrt wurden.
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EINBLASEN DES DAMPFES

Die Zugabe des Dampfes ist empfehlenswert bei der Zubereitung von:

— Fleisch (gegen Ende): das Fleisch wird saftiger und weicher, auBerdem muss
das Fleisch nicht mit Wasser begossen werden. Fleisch: Rindfleisch, Kalbfleisch,
Schweinefleisch, Wildbret, Geflugel, Lammfleisch, Fisch, Wirste;

- Brot, Semmeln: verwenden Sie den Dampf in den ersten 5-10 Minuten. Die Brotkruste
wird knusprig und schoén braun;

- Gemiise- und Obstauflaufe, Lasagne, Mehlspeisen, Pudding;

- Gemilse, insbesondere Kartoffeln, Blumenkohl, Broccoli, Mohrrtben, Zucchini und
Auberginen.

Sie kdnnen die Dampfzugabe in der Grundbetriebsart Professionell vornehmen, wenn Sie
die Zubereitungszeit einstellen. Die Zubereitungszeit muss entsprechend lang eingestellt
werden, damit der Dampf eingeblasen werden kann.

N

"9 pie gesamte Zubereitungszeit darf nicht kiirzer als 10 Minuten sein.

.

Drucken Sie zur
Zugabe des Dampfes
das Symbol +.
Bestatigen Sie

die Einstellung

durch Drucken des
KNEBELS.

Professionell | Ober- + Unterhitze 12:20

Drehen Sie den
KNEBEL und wahlen
Sie das Symbol

- Schrittprogramm
(siehe Kapitel
SCHRITTPROGRAMM)
- Intensitat der
Dampfzugabe in drei
Stufen.

Professionell | Funktion hinzufiigen 12 20

A) DAMPFZUGABE NACH SCHRITTEN

Stellen Sie die Schritte ein (siehe SCHRITTPROGRAMM). Wahlen Sie das Symbol + fur
die Zugabe des Dampfes. Das System wird automatisch die DampfstoRe hinsichtlich der
Zubereitungszeit berechnen. Berthren Sie zum Starten des Betriebs die Taste Start/Stop.

B) DIREKTE ZUGABE DES DAMPFES

Die direkte Zugabe des Dampfes wird wahrend des Back-/Bratvorgangs ausgefuhrt.
Wahlen Sie das Symbol . Auf dem Display erscheint die Mitteilung: "M&échten Sie Dampf
zugeben?"” Das Symbol blinkt, bis das Verfahren beendigt ist. Sie kdnnen die direkte
Zugabe des Dampfes in drei Schritten wiederholen, dann erlischt das Symbol fur Dampf.
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C) DAMPFGAREN

(Dampf - Schnellzugang zu den Dampfprogrammen)

'9' Bestatigen Sie jede Einstellung durch Driicken des KNEBELS.

12 20| Drehen Sie den
KNEBEL und
wahlen Sie die
Betriebsart DAMPF
aus. Bestatigen
Sie die Einstellung
durch Drucken des
KNEBELS.

Dampfgaren

Professionell | Dampfgaren 12:20| Wahlen Sie
die eigenen
Grundeinstellungen:

1 2 3 4
Beheizungsart
Temperatur im Garraum

Betriebsdauer
Mehrstufiger Kochforgang (siehe Kapitel MEHRSTUFIGER KOCHFORGANG)

AwnNn =

'9' Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie den Garraum so schnell wie moglich auf die
gewlinschte Temperatur vorheizen mochten.

Fullen Sie den Wasserbehalter mit frischem Wasser bis zur Markierung MAX. Verwenden
Sie das DAMPFSET zur Zubereitung von GemuUse, Fisch, Fleisch und Kartoffeln, die nicht
im Saft gegart werden. Stellen Sie das Dampfset die 2. Einschubebene.

"I" [70)

9 Um das Innere des Backofens zu trocknen, stellen Sie Umluft und Unterhitze ® rr
15 Minuten auf 170°C ein. Nach Programmende lassen Sie die Ofentlr mindestens fur 2
Minuten offen, um das Gerateinnere zu entschwaden und zu trocknen.
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SOUS VIDE (DAMPFGAREN)

Packen Sie das Gargut in einen speziellen Plastiksack, die zum Vakuumieren und Garen mit
der Methode Sous vide geeignet ist. Legen Sie das verpackte Gargut auf das perforierte
Backblech und legen Sie es auf die mittlere Einschubebene.

12:21| Drehen Sie

den KNEBEL

im Hauptmenu

und wahlen Sie
Zusatzfunktionen.
Bestatigen Sie die
Auswahl. Es erscheint
das MenU mit den
Zusatzfunktionen.

Drehen Sie den
KNEBEL und wahlen
. Sie die Betriebsart
Sous-vide .
sse Sous vide.

Extras | Sous-vide 13:54| Stellen Sie die
Temperatur und die

Zubereitungszeit ein.
Garen Sie das
Gargut langere

Zeit bei niedrigen
Temperaturen (siehe
Tabelle).

Entfernen Sie nach Beendigung des Garvorgangs das Gargut aus der Verpackung. Um den
Geschmack zu intensivieren, kénnen Sie das Gargut spater in heiBem Ol anbraten.
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D) SPEICHERN DES EIGENEN PROGRAMMS
(MEINE REZEPTE)

Nach Beendigung des Back-/Bratvorgangs erscheint das Men( ,Ende”. Wéhlen Sie das Symbol
und speichern Sle die ausgewahlten Einstellungen in den Speicher des Backofens.

Meine Rezepte 12:41| Drehen Sie den
KNEBEL im

Hauptment und
wahlen Sie Meine
Rezepte. Bestatigen

o SN . . . ie die A hl.
9 Sie kdnnen maximal 12 eigene Rezepte speichern. Sie die Auswa

N

12:42| Geben Sie durch Dre-
hen des KNEBELS und
Bestatigung der einzel-
nen Buchstaben einen
neuen Rezeptnamen
ein. Léschen Sie nach
Bedarf den Buchstaben
mit der Pfeiltaste. Be-
statigen Sie den Namen
des neuen Rezeptes mit
dem Hakchen.

12:24| Sie kdnnen lhr Lieb-
lingsrezept aus-
wahlen, indem Sie

im Hauptment den
Punkt ,,Meine Rezep-
te” wahlen. Bestatigen
Sie die Auswahl durch
Drlcken des Knebels.

Meine
Rezepte

Professionell | Ober- + Unterhitze 12:42| Auf dem Display
erscheinen

voreingestellte
Werte, die Sie
andern kénnen.

Nach Beendigung des Programms erscheint auf dem Display der Hinweis ,,Ende®. Falls

Sie Einstellungen verandert haben, kdnnen Sie diese speichern, indem Sie das Symbol

- auswahlen. Wahlen Sie ein Rezept mit dem gleichen Namen aus. Auf dem Display

erscheint der Hinweis ,,Das Programm wird Uberschrieben*.

- Sie konnen die Auswahl bestatigen, wenn Sie das Rezept unter demselben Namen speichern
mochten oder Sie kdnnen einen neuen Namen fiir das Rezept eingeben.

- Die Auswahl kann widerrufen werden. Es erscheint ein Menubild, in dem Sie ein neues Feld
auswahlen und ein neues Rezept speichern kénnen.
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BACK-/BRATVORGANG STARTEN

Vor dem Start des Back-/Bratvorgangs blinkt die Taste START/
STOP. Starten Sie den Back-/Bratvorgang durch Dricken der
Taste START/STOP. Falls Sie wéhrend des Back-/Bratvorgangs die
aktuellen Einstellungen andern mochten, dricken und drehen Sie
den KNEBEL.

9 Falls Sie wahrend des Betriebs die Geratetur 6ffnen, wird der Back-/Bratvorgang
unterbrochen. Nach dem SchlieBen der Geratetlr wird der Vorgang automatisch fortgesetzt.
Die Geratetur sollten Sie innerhalb von 3 Minuten schlieBen, sonst wird der Betrieb beendet
und auf dem Display erscheint die Mitteilung ,Ende”.

9 Sie kdnnen den Back-/Bratvorgang durch BerUhren der Taste START/STOP
unterbrechen. ,,Programm unterbrochen. Méchten Sie das Programm anhalten?“ Nach
der Unterbrechung des Programms kdnnen Sie die Meldung durch Setzen des KREUZES

|6schen. Um das Programm anzuhalten, bestatigen Sie die Aktion durch Setzen des
HACKCHENS; die Meldung ,,Finish menu” (Men(l beenden) erscheint.

BETRIEBSENDE UND
ABSCHALTEN DES GERATS

Sobald der Back-/Bratvorgang beendet ist, erscheint auf dem Display das MenU ,Ende”.

Ende 10:06

G ¥
Ende

Beruhren Sie die Ikone und beendigen Sie den Back-/Bratvorgang.
Auf dem Display erscheint das Hauptmenu.

Zubereitungszeit verlangern
Sie kdnnen die Zubereitungszeit verlangern, indem Sie die Ikone
berthren.

w» Gratinieren hinzufligen
G Wahlen Sie dieses Symbol aus, wenn sie nach Betriebsende die
Oberseite der Speise Uberbacken mdchten.

Zu meinen Rezepten hinzufligen
Diese Funktion ermdglicht Ihnen, eigene Einstellungen zu speichern
und das eigene Rezept beim nachsten Mal aufzurufen.
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AUSWAHL VON
ZUSATZFUNKTIONEN

12 24 Drehen Sie
den KNEBEL
= im Hauptmenu
Extras und wahlen Sie
*e

Zusatzfunktionen.
Bestatigen Sie

die Auswahl. Es
erscheint das
MenU mit den
Zusatzfunktionen.

9 Einige Funktionen ké&nnen bei bestimmten Programmen nicht ausgewahlt werden. Das
wird durch ein akustisches Signal angezeigt.
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Reinigen mit Dampf
Das Programm ermoglicht die einfache Beseitigung von Flecken im
Garraum. Siehe Kapitel ,REINIGUNG UND PFLEGE".

Auftauen

Bei dieser Betriebsart kreist die Luft im Garraum ohne
zugeschaltete Heizelemente. Es ist nur das Geblase in Betrieb.
Diese Betriebsart wird zum langsamen Auftauen von Gefriergut
(Torten, Kuchen, Geback, Brot und Semmeln sowie tiefgefrorenes
Obst) verwendet.

Durch BerUhren des Symbols kdnnen Sie die Speiseart, das
Gewicht, den Beginn und das Ende des Programms bestimmen.
Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut
wenden, umrthren bzw. voneinander trennen, falls einzelne Stlcke
zusammengefroren sind.

Warmhalten

Diese Funktion wird zum Warmhalten von fertigen Speisen
verwendet. Stellen Sie durch Berthren des Symbols die
Temperatur, den Anfang und das Ende des Programms ein.

Teller warmen

Diese Funktion ist zum Warmen von Tafelservice geeignet. Im
warmen Teller bleibt die servierte Speise langer warm. Stellen Sie
durch BertUhren des Symbols die Temperatur, den Anfang und das
Ende der Funktion ein.



Regeneration

Mit der Betriebsart ,Regeneration” kdnnen Sie eine schon gekochte

Speise aufwarmen. Da zum Aufwarmen nur Dampf verwendet wird,

wird die Qualitat der Speise nicht beeintrachtigt.

Der Geschmack und die Textur werden aufrechterhalten und die

Speise sieht aus, als wére sie gerade frisch gekocht worden. Sie

kdnnen mehrere verschiedene Speisen gleichzeitig regenerieren.

* Bei dieser Funktion kdbnnen Sie den Anfang und das Ende des
Regenerationsprozesses einstellen.

SabbSchnelles Vorheizen

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie den Garraum so schnell
wie moglich auf die gewlinschte Temperatur vorheizen médchten.
Diese Funktion ist zum Backen/Braten nicht geeignet. Sobald

der Garraum die eingestellte Temperatur erreicht hat, wird die
Beheizung ausgeschaltet und der Backofen ist zum Backen/Braten
mit dem ausgewahlten Programm bereit.

Sabbath

Bei dieser Betriebsart stellen Sie die Temperatur zwischen 85 und
140°C und die Zeit (maximal 74 Stunden) der Sabbath Aktivitat
ein. Nach Betatigung der Taste START wird die Zeit abgezahlt. Im
Garraum leuchtet die Garraumleuchte. Alle akustischen Alarme und
der Betrieb des Geréts sind abgeschaltet, auBer der Ein-/Aus-Taste
(ON/OFF). Sie kdnnen diese Einstellungen nach Beendigung der
Betriebsart speichern.

9 Bei Stromausfall wird der Shabbat-Modus abgebrochen und
der Backofen schaltet sich auf die Startposition um.

Hinweis: Der Hersteller haftet nicht fir eventuelle Schaden,
die durch unsachgemaBe Verwendung des Shabbat-Modus
verursacht wurden.

Sous vide

Dieses Programm wird zum langsamen Garen im Vakuum mithilfe
von Dampf verwenden. Garen Sie das vakuumverpacktes Gargut
langsam bei niedrigen Temperaturen. Das Gargut entwickelt
einen volleren Geschmack und es werden Vitamine und Mineralien
bewahrt.

2907
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AUSWAHL DER ALLGEMEINEN

EINSTELLUNGEN

12 24
p

¢ P Einstellungen

Drehen Sie den KNE-
BEL im Hauptmenu
und wahlen Sie Ein-
stellungen. Bestati-
gen Sie die Auswahl.

Einstellungen

r

Allgemein

Allgemeines

Durch Drehen des
Knebels kdnnen

Sie sich im Menu
bewegen. Bestatigen
Sie jede Einstellung
durch Drucken des
KNEBELS.

Sprache - stellen Sie die Sprache ein, die auf dem Display

angezeigt werden soll.

Datum - das Datum muss beim ersten Anschluss an das Stromnetz
oder wenn das Geréat fUr langere Zeit (mehr als eine Woche) vom
Stromnetz getrennt war, wieder neu eingestellt werden. Stellen Sie

den Tag, den Monat und das Jahr ein.

Tageszeit - Die Tageszeit muss beim ersten Anschluss an das
Stromnetz oder wenn das Gerét fur l[angere Zeit (mehr als eine
Woche) vom Stromnetz getrennt war, wieder neu eingestellt
werden. Stellen Sie die aktuelle Zeit auf der UHR und danach im
Feld ZEIT noch die Zeitanzeige ein: digital oder analog.
Akustisches Signal - Sie kdnnen die Lautstarke des akustischen
Signals einstellen, wenn keine andere Zeitfunktion aktiviert ist (es

wird nur die aktuelle Tageszeit angezeigt).

Lautstarke - Sie kédnnen eine der drei verschiedenen Lautstarken

einstellen.

Tastensignal - einschalten oder ausschalten.

Start-/Abschaltsignal - einschalten oder ausschalten.

Display

In diesem MenU kénnen Sie Folgendes einstellen:

Beleuchtung - drei verschiedene Stufen

Nachtmodus - stellen Sie die Zeit ein, bis zu der das Display dunkel

sein soll.

Umschalten auf den Standby Modus - das Display schaltet sich

nach 1 Stunde automatisch aus.
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Einstellung der Zubereitung von Speisen
Standard-Programmintensitat
Dampf (Entkalkungsvorgang/Wasserhérte)

Beheizungsart

Geratedaten

Werkseinstellungen

Garraumbeleuchtung wahrend des Betriebs - Die
Garraumbeleuchtung schaltet sich nicht ein, wenn Sie die Geratetlr
wahrend des Backofenbetriebs &ffnen.

Garraumbeleuchtung

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich automatisch ein, sobald sie die
Geratetlr 6ffnen oder den Backofen einschalten. Nach Programmende
bleibt die Garraumbeleuchtung noch ca. 1 Minute lang eingeschaltet.
Sie kdnnen die Garraumbeleuchtung durch Dricken der Taste mit
dem Gluhbirnensymbol ein- bzw. ausschalten.

KINDERSPERRE

Schalten Sie die Kindersperre durch Berthren der SCHLUSSELTASTE
ein. Auf dem Display erscheint »Kindersperre aktiviert«. Durch
erneutes BerUhren der Taste wird die Funktion »Kindersperre« wieder
ausgeschaltet.

9 Falls Sie die Kindersperre aktivieren, wenn keine der Zeitfunktio-
nen aktiviert ist (es wird nur die Tageszeit angezeigt), lasst sich der
Backofen nicht betreiben. Falls die Kindersperre nach der Einstellung
einer Zeitfunktion aktiviert wird, wird der Backofen normal betrieben,
jedoch lassen sich keine Anderungen der Einstellungen vornehmen.
Bei aktivierter Kindersperre kénnen Sie die Betriebsart und die Zu-
satzfunktionen nicht andern. Sie kénnen nur den Back-/Bratvorgang
abschalten. Die Kindersperre bleibt auch nach dem Ausschalten des
Backofens aktiv. Falls Sie ein neues Programm einstellen modchten,
mussen Sie zuerst die Kindersperre ausschalten.

EINSTELLUNG DES KURZZEITWECKERS

Sie kdnnen den Kurzzeitwecker unabhé&ngig vom Betrieb des Back-
ofens verwenden. Schalten Sie den Kurzzeitwecker durch Dricken
der Taste ein. Die maximale Einstellung betragt 10 Stunden. Sobald
die Zeit abgelaufen ist, ertdont ein akustisches Signal, das Sie durch
Drucken einer beliebigen Taste ausschalten kdbnnen bzw. schaltet sich
das Signal nach einer Minute automatisch aus.

Bei Stromausfall oder Ausschalten des Gerats bleiben alle
Zusatzfunktionen und die eigenen Einstellungen gespeichert.
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BRATEN MIT DER FLEISCHSONDE (abhangig vom Modell)

Bei dieser Betriebsart kdnnen Sie die gewlnschte Temperatur des Fleischkerns einstellen. Der
Backofen ist so lange in Betrieb, bis der Fleischkern die eingestellte Temperatur erreicht hat.
Die Kerntemperatur wird von der Temperatursonde gemessen.

Entfernen Sie den Metallzapfen (die
Steckdose befindet sich in der oberen
rechten Ecke des Garraums).

Stecken Sie den Stecker der

Fleischsonde in die Steckdose im
Garraum und stechen Sie die Sonde in
das Fleischstlck. (Falls Sie vorher eine
Zeitfunktion eingestellt haben, wird diese
geldscht).

Wahlen Sie die
Betriebsart aus
(Unterhitze und
Geblase).
Auf dem Display werden das entsprechende Symbol, die voreingestellte Temperatur und die
Temperaturanzeige der Sonde angezeigt. BerUhren Sie die START-Taste.

"3 Wahrend des Bratvorgangs wird die ganze Zeit die ansteigende Temperatur des
Fleischkerns angezeigt (Sie kdnnen die Temperatur wahrend des Betriebs nach Wunsch
andern).

Wenn die eingestellte Temperatur des Fleischkerns erreicht ist, schaltet sich das Gerat
automatisch aus. Es ertdnt ein kurzes akustisches Signal, das Sie durch Drlcken einer beliebigen
Taste ausschalten kdnnen bzw. schaltet sich das Signal nach einer Minute automatisch aus. Auf
dem Display wird die aktuelle Tageszeit angezeigt.

Stecken Sie nach Beendigung des Bratvorgangs den Metallstopfen wieder in die Steckdose im

Garraum. Stecken Sie den Zapfen nach Beendigung des Bratvorgangs wieder in die Steckdose
ein.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Trennen Sie das Gerat vor dem Reinigen vom Stromnetz und
lassen Sie es abkiihlen.

Reinigung und Benutzerwartung diirfen nicht von Kindern ohne
Beaufsichtigung durch Erwachsene durchgefiihrt werden!

Aluminisierte Oberflachen des Gerats

Reinigen Sie aluminisierte Oberflachen des Gerats mit fllssigen Reinigungsmitteln,

die fur solche Flachen geeignet sind und keine Kratzer hinterlassen. Tragen Sie das
Reinigungsmittel auf ein feuchtes Tuch auf und reinigen Sie die Oberflache des Gerats.
Wischen Sie danach Reinigungsmittelrickstande mit einem feuchten Tuch von der
Oberflache.

Tragen Sie Reinigungsmittel nicht direkt auf die aluminisierte Oberflache auf. Verwenden
Sie zum Reinigen keine groben Reinigungsmittel und Schwédmme, die Kratzer verursachen.
Hinweis: Die Gerateoberfldche darf auf keinen Fall mit Backofen-Sprays in Berthrung
kommen, weil diese die Oberflache sichtbar und dauerhaft beschadigen.

Vorderseite des Gerats aus Edelstahl

(vom Modell abhangig)

Reinigen Sie die Oberflache nur mit einem milden Reinigungsmittel (Seifenwasser) und
einem weichen Schwamm, der keine Kratzer hinterlasst. Verwenden Sie keine groben
Reinigungsmittel oder solche, die Loésungsmittel enthalten, weil diese die Oberflache
beschadigen kénnen.

Lackierte Oberflachen und Kunststoffoberflachen

(vom Modell abhangig)

Knebel, Turgriffe, Aufkleber und Schilder nicht mit scheuernden Reinigungsmitteln oder
alkoholhaltigen Reinigungsmitteln bzw. reinem Alkohol reinigen.

Entfernen Sie Flecken sofort mit einem weichen Tuch und etwas Wasser, damit die
Oberflache nicht beschadigt wird. Sie kdbnnen auch Reinigungsmittel verwenden,

die speziell fur solche Oberflachen bestimmt sind; dabei sollten Sie die Hinweise des
Herstellers beachten.

9 Aluminisierte Oberflachen durfen auf keinen Fall mit Backofen-Sprays in BerUhrung
kommen, weil diese die Oberflachen sichtbar und dauerhaft beschadigen.
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KLASSISCHE REINIGUNG

Zum Reinigen von hartnackigem Schmutz im Garraum kdnnen Sie klassische Methoden
verwenden (Backofenreiniger oder Backofensprays). Nach einer solchen Reinigung sollten
Sie die Reinigungsmittelreste im Garraum vollstandig entfernen.

Reinigen Sie den Garraum und die Zuberhorteile nach jedem Gebrauch, damit der
Schmutz nicht festbrennen kann. Fett kbnnen Sie am einfachsten mit warmer Seifenlauge
reinigen, wahrend der Garraum noch warm ist.

Verwenden Sie bei hartnackiger oder sehr starker Verschmutzung handelstbliche
Backofenreiniger. Wischen Sie nach dem Reinigen den Garraum grundlich mit einem Tuch
und Wasser sauber, damit alle Reinigungsmittelreste beseitigt werden.

Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel, wie z.B. scheuernde Reinigungsmittel
und Topfschwamme, die Kratzer verursachen, sowie Rost- und Fleckenentferner.

Reinigen Sie das Zubehor (Backbleche, Rost, usw.) mit heiBem Wasser und etwas
GeschirrspUlmittel.

Der Garraum, die Innenwande des Garraumes und die Backbleche sind mit einem

speziellen Email Uberzogen, das eine glatte und widerstandsfahige Oberflache besitzt.
Diese Spezialschicht ermdglicht miheloses Reinigen bei Zimmertemperatur.
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PROGRAMM REINIGEN MIT DAMPF

Entfernen Sie vor jedem Start des Reinigungsprogramms mit Dampf alle sichtbaren
Verschmutzungen und Speisereste.

Fullen Sie den Wasserbehalter und wahlen Sie das Reinigungsprogramm fur den Garraum.

Hauptmenu
Zusatzfunktionen

Dampfreinig-
ung und Reinigen mit
Dampf. Bestatigen
Sie die Einstellung
durch Drucken des
KNEBELS.
Extras | Dampfreinigung 12 25| Drucken Sie die

Taste START.

Warten Sie nach Beendigung des Programms, bis sich der Garraum vollstandig abgekuhlt
hat und Sie ohne Verbrennungsgefahr den Garraum reinigen kdnnen.

Nach Beendigung des Programms werden die Flecken auf dem Email im Garraum

aufgeweicht, was eine einfache Reinigung des Garraums ermoglicht.
Wischen Sie die Flecken mit einem feuchten Tuch weg.

_9' Falls der Garraum nicht sauber wird (bei hartnackiger Verschmutzung), wiederholen
Sie das Reinigungsprogramm mit Dampf.

Starten Sie das Reinigungsprogramm, wenn der Garraum
vollstandig abgekiihlt ist.
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RENIGUNG DES DAMPFSYSTEMS

Die Reinigung des Wasserbehalters hangt von der Wasserharte ab.

Wasserharte °N Vorgesehener Anzahl der
Wasserverbrauch  Farbstriche auf dem
vor der Entkalkung Testblatt

weich 0-3dH 100 4 grune Striche
leicht hart 10-15dH 70 1 roter Strich
mittel hart 15-20dH 50 2 rote Striche
hart 20-25dH 35 3 rote Striche
sehr hart >25dH 25 4 rote Striche

Wir empfehlen die Verwendung eines Kalkentferners, der das Dampfsystem des
Backofens sehr gut reinigt.

Auf dem Display erscheint die Mitteilung: ,,Bitte Entkalkungsvorgang durchfhren®.

1. Geben Sie das Kalkentfernungsmittel in den Wasserbehalter (mit Wasser verdinnen im
Verhaltnis 1:8).

2.Das Entkalkungsprogramm wird durchgefhrt.

3.Das Entkalkungsprogramm ist beendet. FllUssigkeit entleeren, Wasserbehalter mit
Wasser ausspulen und mit frischem Wasser fullen, um den Spulzyklus durchzufthren.

4.Der Spulzyklus ist beendet. Reinigen Sie den Wasserbehalter und wischen Sie den
Backofen sauber.

Reinigen Sie auch den Filterschaum (siehe Kapitel REINIGUNG DES FILTERSCHAUMS).
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REINIGUNG DES FILTERSCHAUMS

9 Reinigen Sie bei jeder Reinigung des Wassertanks und Entkalkung auch den
Filterschaum.

Offnen Sie die Abdeckung des
Wassertanks.

Reinigen Sie das Zuleitungsrohr samt
Filterschaum unter flieBendem Wasser.

f\ Spulen Sie den Filterschaum sauber, sodass auf
]I% dem Schaum keine Unreinheiten sichtbar sind.
[ == Dadurch werden die ordnungsgemaie Funk-
g tion des Gerats und der frische Geschmack und
Geruch der Lebensmittel gewahrleistet.

20y~ Falls sich der Filterschaum vom

vl Zuleitungsrohr abstreift, stecken Sie
oo

ihn wieder auf das Rohr bis zu zwei Dritteln

' % seiner Lange auf.
%

8290
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DEMONTAGE UND
REINIGUNG DER DRAHT- UND
TELESKOPAUSZIEHFUHRUNGEN

Reinigen Sie die FUhrungen nur mit handelstblichen Reinigungsmitteln.

1 Schraube I6sen.

Nehmen Sie die FUhrungen aus den
Bohrungen der Ruckwand heraus.

Nach dem Reinigen die Schrauben in den Flihrungen wieder mit
dem Schraubenzieher festschrauben.
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AUSHANGEN UND WIEDEREINSETZEN
DER GERATETUR

Offnen Sie die Geratetur bis zum
Anschlag.

Heben Sie die abnehmbaren Riegel
leicht an und ziehen Sie diese in Ihrer
Richtung.

SchlieBen Sie langsam die Geratetlr

bis zum Winkel 45° (hinsichtlich der
geschlossenen Position der Tur), heben
Sie sie leicht an und ziehen Sie sie in Ihrer
Richtung heraus.

L.

9 Das Wiedereinsetzen der Tur erfolgt

in umgekehrter Reihenfolge. Falls sich die
TUr nicht richtig 6ffnen oder schlieBen lasst,
Uberprifen Sie, ob die Einkerbungen der
Scharniere richtig in den Halterungen der
Scharniere sitzen.

Prifen Sie, ob die abnehmbaren Riegel bei der Montage der
Geréatetir ordnungsgeman in die Scharniere eingesetzt wurden,
damit es nicht zum plétzlichen SchlieBen des Hauptscharniers
kommt, auf den eine starke Feder einwirkt. Dabei kénnen Sie sich
verletzen.
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WEICHES (“)FFNEN DER GERATETUR (abhangig vom Modell)
Die GeratetUr ist mit einem Mechanismus ausgeruUstet, der diese weich &ffnen lasst (ab
dem Winkel 75°).

WEICHES SCHLIESSEN DER GERATETUR (abhangig vom Modell)

Die GeratetUr ist mit einem Mechanismus ausgestattet, dass die StéRe beim SchlieBen der
TUr amortisiert. Es ermodglicht ein einfaches, leises und sanftes SchlieBen der Geratetlr. Ein
leichter Schub (bis zum Winkel 15° - hinsichtlich der Position der Tur) gentgt, damit sich
die Tur selbsttatig und sanft schlief3t.

Falls die Kraft beim SchlieBen bzw. Offnen der Geratetiir zu groB
ist, wird die Wirkung des GentleClose-Systems reduziert bzw.
ausgeschaltet.
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DEMONTAGE UND WIEDEREINSETZEN DER
GLASSCHEIBE

Sie kdnnen die Glasscheibe der Backofentlr auch von der Innenseite reinigen, jedoch
mussen Sie diese zuerst demontieren. Nehmen Sie die Backofentlr ab (siehe Kapitel
LJAUSHANGEN UND WIEDEREINSETZEN DER BACKOFENTUR®™).

Heben Sie die Trager auf der linken und
rechten Seite der GeratetUr leicht an
(Markierung 1 auf dem Trager) und ziehen
Sie sie dann von der Glasscheibe weg

(Markierung 2 auf dem Trager).

Fassen Sie die Glasscheibe am unteren

Rand an, heben Sie sie leicht an, damit
sie aus dem Trager herausspringt und
nehmen Sie sie heraus.

Entfernen Sie die innere, dritte
Glasscheibe (nur bei einigen Modellen),
< indem Sie die Glasscheibe leicht anheben
und sie herausziehen. Entfernen Sie auch
den Gummi von der Glasscheibe.

9 Setzen Sie die Glasscheibe in verkehrter
Reihenfolge ein. Die Markierungen
(Halbkreise) auf der Geratetlr und auf der
Glasscheibe mUssen ausgerichtet sein.

J

oe]
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AUSTAUSCH DES LEUCHTMITTELS

Das Leuchtmittel ist Verbrauchsmaterial, deswegen ist es nicht Gegenstand der Garantie.
Entfernen Sie vor dem Austausch des Leuchtmittels die Backbleche, den Rost und die
Fuhrungen.

Verwenden Sie dazu einen Kreuzschlitz-Schraubenzieher.
(Halogen-Leuchtmittel: G9, 230 V, 25 W)

Entfernen Sie die vier Schrauben
von der Abdeckplatte. Entfernen
Sie die Abdeckplatte, das Glas und den

Dichtungsring.

Entfernen Sie das Leuchtmittel und
setzen Sie ein neues ein.

9 Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht
am heiBen Leuchtmittel verbrennen.

9 Setzen Sie die Abdeckplatte, das

Glas und den Dichtungsring wieder ein.
Achtung: Der Dichtring muss richtig in die
Aussparung der Backofenwand eingelegt
werden.
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TABELLE STORUNGEN UND
FEHLER

Trennen Sie das Gerat fur einige Minuten vom Stromnetz
(schrauben Sie die Sicherung heraus oder schalten Sie die
Hauptsicherung ab); schlieBen Sie das Gerat wieder an
das Stromnetz an und schalten Sie es ein.

Rufen Sie den nachstgelegenen Kundendienst an.

Der Austausch des Leuchtmittels ist im Kapitel ,Austausch
von Gerateteilen” beschrieben.

Haben Sie die Temperatur und die Betriebsart richtig
eingestellt?
Ist die Geratetlr geschlossen?

Es ist zu einer Betriebsstoérung des elektronischen Moduls
gekommen. Trennen Sie das Gerat fur einige Minuten vom
Stromnetz. SchlieBen Sie danach das Gerat wieder an das
elektrische Netz an und stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.
Wenn die Stérung noch immer angezeigt wird, wenden
Sie sich bitte an den Kundendienst.

Prufen Sie das Wasser im Wasserbehalter

Zu niedriger Wasserstand im Wasserbehalter

Prufen Sie, ob die Anschlussrohre auf der Ruckseite des
Wasserbehalters passierbar und ob die Locher eventuell
verstopft sind.

Falls Sie die Storung trotz der Einhaltung der oben angefthrten
Hinweise nicht beseitigen kénnen, rufen Sie den nachstgelegenen
autorisierten Kundendienst an. Die Beseitigung einer Stérung bzw.
einer Reklamation, die wegen eines unfachmannischen Anschlusses
oder Gebrauchs entstanden ist, wird nicht von der Garantie
gedeckt. In diesem Fall tragt der Kunde die Reparaturkosten selbst.

Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat
unbedingt durch Ausschalten der Sicherung oder Herausziehen
des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.
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ENTSORGUNG

Zum Verpacken unserer Produkte werden umweltfreundliche
Verpackungsmaterialien verwendet, die ohne Gefahren fur die
Umwelt wiederverwertet, entsorgt oder vernichtet werden kénnen.
Zu diesem Zweck sind die Verpackungsmaterialien entsprechend
gekennzeichnet.

Das Symbol auf dem Produkt oder auf seiner Verpackung deutet
darauf hin, dass das Produkt nicht als gewdhnlicher Haushaltsmull
entsorgt werden darf. Bringen Sie Ihr ausgedientes Geréat zu

einer Sammelstelle fUr Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten.

Durch die vorschriftsmaBRige Entsorgung des Gerats leisten

Sie einen wertvollen Beitrag zur Vermeidung von eventuellen
negativen Folgen und Einflissen auf die Umwelt und Gesundheit
von Mensch und Tier, die im Fall von unsachgemafBer Entsorgung
des Gerats entstehen kénnen. FUr detaillierte Informationen Gber
die Entsorgung und Wiederverwertung des Produkts wenden Sie
sich bitte an die zustandige stadtische Stelle fUr Abfallentsorgung,
an ihr Kommunalunternehmen oder an das Geschéaft, in welchem
Sie Ihr Gerat gekauft haben.

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der
Gebrauchsanweisung vor.
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The appliance rating label is located on the inside of the appliance.

When contacting the service department, have the complete type number to hand.

You will find the addresses and phone numbers of the service organisation
on the guarantee card.
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