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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fir einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

® um Speisen und Getranke zuzubereiten.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehor”, Seite 10



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstadnde im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mUssen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

Teleskopausziige werden bei Betrieb des Ge-

rats heil.

» HeiBe Teleskopauszige vor dem Berthren
abkuhlen lassen.

» HeiBe Teleskopauszige nur mit Topflappen
berthren.
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/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen kénnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetiur bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tiir und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Gerateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.
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Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. = Seite 37

/A WARNUNG - Gefahr durch

Magnetismus!

Im Bedienfeld oder den Bedienelementen

sind Permanentmagnete eingesetzt. Diese

kdonnen elektronische Implantate, z. B. Herz-

schrittmacher oder Insulinpumpen beeinflus-

sen.

» Als Trager von elektronischen Implantaten
10 cm Mindestabstand zum Bedienfeld ein-
halten.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Dampf

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie eine
Dampf-Funktion verwenden.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Das Wasser im Wassertank kann sich im wei-

teren Geratebetrieb stark erhitzen.

» Wassertank nach jedem Geratebetrieb mit
Dampf leeren.

HeiBer Dampf entsteht im Garraum.

» Wahrend des Geratebetriebs mit Dampf
nicht in den Garraum fassen.

Beim Herausnehmen des Zubehors kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehdr nur mit Topflappen vor-
sichtig herausnehmen.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kdnnen sich

im Garraum durch heiBe Oberflachen entzln-

den (Verpuffung). Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

» Flllen Sie keine brennbaren Flissigkeiten
(z. B. alkoholhaltige Getranke) in den Was-
sertank.

» Flllen Sie ausschlieBlich Wasser oder die
von uns empfohlene Entkalkerlsung in
den Wassertank.

1.6 Bratenthermometer

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Bratenthermometer kann

die Isolation beschadigt werden.

» Nur das fUr dieses Gerat bestimmte Braten-
thermometer benutzen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Das Bratenthermometer ist spitz.

» Vorsichtig mit dem Bratenthermometer han-
tieren.

1.7 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

A\ Das Geréat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBen sehr heiB.

» Nie die Geratetlur berthren.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.
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2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entziin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Gerat

flhren. Durch Verpuffung kann die Gerétetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Tirscheiben kénnen zer-
springen und splittern. Durch entstehenden Unterdruck
kann sich der Garraum nach innen stark verformen.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unverdinnten Zu-
stand (z. B. fiir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei lGber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird bescha-
digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Durch Silikonformen oder silikonhaltige Folien, Abde-

ckungen oder Zubehor kann der Backsensor beschéa-

digt werden. Schaden kénnen auch entstehen, wenn
der Backsensor nicht aktiv ist.

» Keine Silikonformen oder silikonhaltige Folien, Ab-
deckungen oder Zubehdr verwenden.

» Nie Gegenstande aus Silikon im Garraum lagern.

Wenn sich Wasser im heien Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kénnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

Das Auskihlen mit offener Geratetiir beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mobelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskihlen lassen.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

» Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum geoffnet trocknen lassen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn maoglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschéadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem néchsten Aufheizen Rickstédnde aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfer-
nen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Gerétetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mébelfronten k&dnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geratetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstitzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die TlUrscheibe beim

SchlieBen der Gerétetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

2.2 Dampf

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie die Dampf-

Funktion verwenden.

ACHTUNG!

Geschirr mit Roststellen kann eine Korrosion im Gar-

raum verursachen. Bereits kleinste Flecken kénnen zur

Korrosion flhren.

» Kein Geschirr mit Roststellen verwenden.

Abtropfende Fllssigkeiten verschmutzen den Garraum-

boden.

» Beim Dampfen mit einem gelochten Garbehélter im-
mer das Backblech, die Universalpfanne oder den
ungelochten Garbehalter darunter einschieben. Ab-
tropfende Flissigkeit wird aufgefangen.

HeiBes Wasser im Wassertank kann das Dampfsystem

beschadigen.

» AusschlieBlich kaltes Wasser in den Wassertank fUl-
len.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailschéa-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Beim Betrieb mit den Dampfheizarten entsteht viel

Wasserdampf. Kondensat, das sich in der Tropfrinne

unterhalb des Garraums sammelt, kann Uberlaufen und

angrenzende Mobel beschadigen.

» Wahrend des Betriebs die Gerétetlr nicht oder so
selten wie moglich offnen.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.
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Die Reinigung des Wassertanks in der Spilmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspilmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

= Wenn Sie das Gerét nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb mdglichst selten 6ffnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

m Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUlrzt sich die Backzeit fur die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
m Uberflissige Zubehorteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen

lassen.

= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.

Hinweis:

Das Geréat benotigt:

= im vernetzten Standby max. 2 W

= im nicht vernetzten Standby mit eingeschaltetem
Display max. 1 W

= im nicht vernetzten Standby mit ausgeschaltetem
Display max. 0,5 W

4 Kennenlernen

4.1 Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kdnnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

N

12:04
onjoff  menu [i] = /\ ® »ff  start/stop

! o !

Tasten

Die Tasten links und rechts am Bedienfeld ha-
ben einen Druckpunkt. Um eine Taste zu betati-
gen, die Taste driicken. Bei Geraten ohne Edel-
stahlfront sind die Tasten ebenfalls Touch-Fel-
der.

Drehwahler
Den Drehwahler kbnnen Sie unbegrenzt nach
links oder rechts drehen.

S

&

Touch-Display

In den Touch-Displays sehen Sie aktuelle Aus-
wahlmdglichkeiten. Um eine Funktion zu wah-
len, direkt auf das entsprechende Textfeld
dricken. Abhangig von der Auswahl, &ndern
sich die Textfelder.

Touch-Felder
Touch-Felder sind bertihrungsempfindliche Fl&-
chen. Um eine Funktion zu wahlen, nur leicht
auf das entsprechende Feld drlcken.
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4.2 Tasten

Mit den Tasten links und rechts am Bedienfeld schalten Sie Ihr Gerat oder den Betrieb ein und aus.
Taste Funktion Verwendung

on/off Ein/Aus Gerat einschalten oder ausschalten.

menu Menu Betriebsarten-Menu 6ffnen

m@ Information Hinweise anzeigen lassen Kindersicherung aktivieren und deaktivieren
m@ Kindersicherung Kindersicherung aktivieren und deaktivieren

® Zeitfunktionen Zeitfunktionen wéhlen.

»{(( Schnellaufheizung Schnellaufheizung ein- und ausschalten

start/stop Start/Stopp Betrieb starten, anhalten oder abbrechen

= Blende 6ffnen Bedienblende 6ffnen, um den Wassertank zu entnehmen.

4.3 Drehwahler

Mit dem Drehwéahler &ndern Sie die Einstellwerte, die
im Display angezeigt werden.

Wenn Sie bei Einstellwerten, z. B. der Temperatur, den
minimalen oder den maximalen Wert erreicht haben,
bleibt dieser Wert im Display stehen. Drehen Sie bei
Bedarf den Wert mit dem Drehwéhler wieder zuriick.
Bei Listen, z. B. den Heizarten, beginnt nach dem letz-
ten Wert wieder der erste.

4.4 Display

Das Display zeigt Ihnen die aktuellen Einstellwerte.
Der Wert den sie am Display &ndern kénnen ist farblich
gekennzeichnet.

Statuszeile

Die Statuszeile befindet sich oben im Display.
In der Statuszeile werden die Uhrzeit und eingestellten
Zeitfunktionen angezeigt.

Fortschrittslinie

Die Linie liegt im Display unter dem fokussiertem Wert.
Anhand der Fortschrittslinie sehen sie wie weit das Ge-
rat bereits aufgeheizt oder die Dauer abgelaufen ist.
Die Linie fillt sich von links nach rechts.

Zeitablauf

Den Zeitablauf oder die Dauer des bisherigen Betriebs
kdnnen sie oben rechts in der Statuszeile sehen.

Wenn sie eine Dauer eingestellt haben und die Dauer
geldscht wird, Gbernimmt der Zeitablauf die bereits ge-
laufene Dauer des Gerates. So k&dnnen sie kontrollieren
wie lange der Betrieb schon lauft.

Temperaturanzeige

Die Aufheizkontrolle und die Restwarme-Anzeige zei-
gen lhnen die Temperatur im Garraum.
Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im Gar-
raum etwas unterscheiden. Mit der Taste [il= kdénnen
sie die aktuelle Temperatur abfragen.
= Aufheizkontrolle
Nach dem Betriebsstart zeigt die Aufheizkontrolle
den Temperaturanstieg im Garraum an. Wenn Sie
vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum Einschie-
ben der Speise erreicht, sobald alle Balken gefillt
sind.
Bei Einstellstufen erscheint die Aufheizkontrolle
nicht, z. B. bei Grillstufen.
m  Restwdrme-Anzeige
Wenn das Geréat ausgeschaltet ist, zeigt das Display
die Restwarme im Garraum an. Die Restwarme-an-
zeige erlischt bei ca. 60°C.

Symbole
Im Display kdnnen verschiedene Symbole erscheinen.
Symbol Name Verwendung
= Home Connect = Heimnetzwerk und Home Con-
nect-Server verbunden
= Anzahl der Linien zeigt Signalstar-
ke des Heimnetzwerks
- "Home Connect ", Seite 23
=z Heimnetzwerk Heimnetzwerk nicht verbunden
- "Home Connect ", Seite 23
= Home Connect-Server Home Connect-Server nicht verbun-
den
- "Home Connect ", Seite 23
n Fernstart Fernstart aktiviert
— "Home Connect ", Seite 23
i Ferndiagnose Ferndiagnose aktiviert

— "Home Connect ", Seite 23
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4.5 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Gerats.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kodnnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Hohen einschieben.

- "Zubehér”, Seite 10

Ihr Gerat hat 5 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahilt.

Die Gestelle sind je nach Geratetyp auf einer oder
mehreren Ebenen mit Auszlgen ausgestattet.

Die Gestelle kdnnen Sie, z. B. zum Reinigen, aushan-
gen.

— "Gestelle", Seite 34
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Selbstreinigende Flachen

Die selbstreinigenden Flachen im Garraum sind mit ei-
ner pordsen, matten Keramik beschichtet und haben
eine raue Oberflache. Wenn das Gerat in Betrieb ist,
nehmen die selbstreinigenden Flachen Fettspritzer vom
Braten oder Grillen auf und bauen diese ab.

Die folgenden Flachen sind selbstreinigend:

= Rickwand

= Decke

= Seitenwande

Verwenden Sie regelmaBig die Reinigungsfunktion, da-
mit die Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Fla-
chen erhalten bleibt und keine Schaden entstehen.

Beleuchtung

Eine oder mehrere Backofenlampen leuchten den Gar-
raum aus.

Wenn Sie die Geréatetlr 6ffnen, schaltet sich die Be-
leuchtung im Garraum ein. Wenn die Geratettr langer
als 15 Minuten geo&ffnet bleibt, schaltet sich die Be-
leuchtung wieder aus.

Wenn der Betrieb startet, schaltet sich die Beleuchtung
bei den meisten Betriebsarten ein. Wenn der Betrieb
endet, schaltet sich die Beleuchtung aus.

Kihigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich je nach Geréatetempera-
tur ein und aus. Die warme Luft entweicht tGber der Tr.
ACHTUNG!

Nicht die Liftungsschlitze Uber der Geréatetir abde-
cken. Das Gerat Uberhitzt.

» Luftungsschlitze frei halten.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkihlt,
lauft das Klhlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Geratetlir

Wenn Sie die Geréatetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
stoppt der Betrieb. Wenn Sie die Geratetlr schlieBen,
|auft der Betrieb automatisch weiter.

Wassertank

Den Wassertank bendtigen Sie flir die Dampfheizarten.
Der Wassertank befindet sich hinter der Bedienblende.
— "Wassertank fiillen”, Seite 16

e )
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Tankdeckel

Offnung zum Fiillen und Leeren

Griff zum Entnehmen und Einschieben

5 Betriebsarten

Hier erhalten Sie einen Uberblick tber die Betriebsar-
ten und Hauptfunktionen lhres Gerats.
Um das MenU zu 6ffnen, auf menu driicken.

Betriebsart Verwendung

Betriebsart Verwendung

Dampf Mit Dampfheizarten Speisen schonend
Zubereiten.

Trocknungs- Nach jedem Betrieb mit Dampf oder Mi-

Heizarten Fein abgestimmte Heizarten flr eine op-
timale Zubereitung lhrer Speise wahlen.
— "Heizarten", Seite 9

Gerichte Programmierte, empfohlene Einstellun-

gen fur verschiedene Gerichte nutzen.
— "Gerichte", Seite 21

funktion krowelle verwenden.
- "Trocknen", Seite 30
Entkalken Dadurch entfernen sie den Kalk aus

dem Verdampfer.
— "Entkalken", Seite 29




Betriebsarten de

Betriebsart

Verwendung

Betriebsart Verwendung

Reinigungs-

funktion

Die Reinigungsfunktion reinigt lhren

Backofen nahezu selbststandig.

- "Reinigungsfunktion ", Seite 28

Grundein- Grundeinstellungen anpassen. Grund-
stellungen  einstellungen — Seite 25

Home Con- Den Backofen mit einem mobilen End-

5.1 Heizarten

Damit Sie immer die passende Heizart fir lhre Speise
finden, erklaren wir Ihnen die Unterschiede und Anwen-

dungsbereiche.

Die Symbole zu den einzelnen Heizarten unterstitzen
bei der Wiedererkennung.

nect gerat verbinden und fernsteuern.
— "Home Connect ", Seite 23

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt lhnen das Gerat
eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kénnen
die Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich
andern.

Bei Temperatureinstellungen Uber 275 °C und Grillstu-
fe 3 senkt das Gerat die Temperatur nach ca. 40 Minu-
ten auf ca. 275 °C bzw. Grillstufe 1 ab.

Symbol Heizarten Temperaturbe- Verwendung und Funktionsweise
reich Mégliche Zusatzfunktionen
4D HeiBluft 30-250 °C Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Ruck-
wand gleichmaBig im Garraum.
C Ober-/Unterhitze 30 - 250 °C Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist
besonders geeignet flir Kuchen mit saftigem Belag.
Die Hitze kommt gleichméaBig von oben und unten.
®e HeiBluft Eco 30-250 °C Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend
garen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rick-
wand gleichmaBig im Garraum. Das Gargut wird phasenweise
mit Restwérme zubereitet.
Am effektivsten ist die Heizart zwischen 125 - 250 °C.
Wahrend des Garens die Geratetir geschlossen halten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Um-
luftmodus und der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Ober-/Unterhitze Eco 30 - 250 °C Ausgewahlte Speisen schonend garen.
Die Hitze kommt von oben und unten.
Am effektivsten ist die Heizart zwischen 150 - 250 °C.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im kon-
ventionellen Modus verwendet.
Umluftgrillen 30-250 °C Geflligel, ganze Fische oder gréBere Fleischstlicke braten.
Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd
ein und aus. Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
Grill, groBe Flache Grillstufen: Flaches Grillgut grillen, wie Steaks, Wirstchen oder Toast. Spei-
1 = schwach sen gratinieren.
2= mittel Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heil3.
3 = stark
|j| Grill, kleine Flache Grillstufen: Kleine Mengen grillen, wie Steak, Wirstchen oder Toast. Kleine
1 = schwach Mengen gratinieren.
2= mittel Die mittlere Flache unter dem Grillheizkorper wird heiB.
3 = stark
Pizzastufe 30-250 °C Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten benoti-
gen.
Der untere Heizkorper und der Ringheizkdrper in der Rickwand
heizen.
|;| Intensivhitze 30-250 °C Speisen mit knusprigem Boden zubereiten.
Die Hitze kommt von oben und besonders stark von unten.
Sanftgaren 70-120 °C Angebratene, zarte Fleischstlicke in offenem Geschirr schonend
und langsam garen.
Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichméaBig von oben
und unten.
|;| Unterhitze 30-250 °C Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.

Die Hitze kommt von unten.
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Symbol Heizarten Temperaturbe- Verwendung und Funktionsweise
reich Mégliche Zusatzfunktionen
Dorren 30-150 °C Krauter, Obst oder Gemiise trocknen.
Warmhalten 60 - 100 °C Gegarte Speisen warmhalten.
Geschirr vorwdrmen 30 -70 °C Geschirr vorwdrmen.
CoolStart-Funktion 30 - 250 °C Flr eine schnelle Zubereitung von Tiefklhlprodukten auf der HS-

he 3. Die Temperatur richtet sich nach den Herstellerangaben.
Verwenden sie die hdchste Temperatur, die auf der Verpackung
angegeben ist.

Die Gardauer ist wie angegeben oder kirzer.

Vorheizen ist nicht sinnvoll.

5.2 Dampfheizarten

Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Dampfheizarten und deren Verwendung.

Symbol Heizart Temperatur Verwendung

A Dampfen 30-100 °C Gemiise, Fisch und Beilagen zubereiten. Obst entsaften. Lebens-
mittel blanchieren.

X Regenerieren 80-180 °C Tellergerichte und Backwaren schonend wieder erwarmen.
Durch den zugefiihrten Dampf trocknen die Speisen nicht aus.

Teig gehen lassen 30-50 °C Hefeteig und Sauerteig gehen lassen.

Der Teig geht deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur. Die
Teigoberflache trocknet nicht aus.

N

Auftauen 30-60 °C

Gemuse, Fleisch, Fisch und Obst schonend auftauen.
Durch die Feuchtigkeit trocknen die Speisen nicht aus und ver-
formen sich nicht.

6 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehdr. Es ist auf Ihr Gerat ab- Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-

gestimmt.

terschiedlich sein.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubehdr abkihlt, verschwindet die

Verformung.
Zubehor Verwendung
Rost m  Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstlicke
TiefkUhlgerichte

Universalpfanne

(

Saftige Kuchen

Geback

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flussigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost oder Was-
ser beim Betrieb mit Dampf.

Backblech

= Blechkuchen
Kleingebéack

10
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Zubehor Verwendung
Dampfbehélter ungelocht, Garen von:
GroBe S = Reis

= H{lsenfrlichten
m  Getreide
Den Dampfbehélter auf den Rost stellen.

Dampfbehélter gelocht,
GroBe S

= GemUse dampfen.

= Beeren entsaften.

= Auftauen.

Den Dampfbehélter auf den Rost stellen.

Dampfbehélter gelocht,
GroBe XL

GroBe Mengen dampfen.

6.1 Hinweise zum Zubehor

Manches Zubehor ist nur fir bestimmte Betriebsarten
geeignet.

Dampfbehilter

Die Dampfbehélter sind fir die reinen Dampfheizarten
bis 120 °C geeignet.

FUr héhere Temperaturen oder andere Heizarten sind
die Dampfbehélter ungeeignet. Die Behalter verfarben
und verformen sich dauerhaft.

6.2 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehodrs
beim Herausziehen.

Sie kénnen das Zubehdr etwa bis zur Halfte herauszie-
hen, bis es einrastet. Der Kippschutz funktioniert nur,
wenn Sie das Zubehdr richtig in den Garraum einschie-
ben.

6.3 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubehor immer richtig herum in den Garraum

schieben. Nur so kann das Zubeh6r ohne Kippen etwa

bis zur Halfte herausgezogen werden.

1. Das Zubehor so drehen, dass die Kerbe [a] hinten
ist und nach unten zeigt.

2. Das Zubehoér zwischen die beiden Fuhrungsstabe
einer Einschubh6he schieben.

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Geréatetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b]

z. B. Uni- zur Geratetir einschieben.

versalpfan-

ne oder

Backblech E?H - é

N
/\/4@\

Dampfbe-

halter ge-

locht, Gro- #—é

Be XL 2

N\
/ ﬁ:‘i S

. Um das Zubehor bei Einschubhdhen mit Auszugs-

schienen aufzulegen, die Auszugsschienen heraus-

ziehen.

Rost oder
Blech

Das Zubehor so auflegen, dass der

Zubehdrrand hinter der Lasche [@] auf

der Auszugsschiene sitzt.

i
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Hinweis: Vollstdndig herausgezogen rasten die Aus-
zugsschienen ein. Die Auszugsschienen mit etwas
Druck zurick in den Garraum schieben.

4. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass es die
Geratetdr nicht berthrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des

Betriebs nicht benoétigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flissigkeit aufzufangen, kénnen Sie

den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass
beide Abstandshalter [@] hinten auf dem Rand der
Universalpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Flihrungs-
stabe einer Einschubhohe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Flhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

6.4 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
siemens-home.bsh-group.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehr fiir Ihr Geréat verflgbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

7 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme vor. Kalibrieren Sie das Gerat. Reinigen Sie das Gerat

und das Zubehor.

7.1 Vor der ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie die erste Inbetriebnahme vornehmen, infor-
mieren Sie sich bei Inrem Wasserversorger Uber die
Wasserharte Ihres Leitungswassers. Damit das Gerat
Sie zuverlassig an die anstehende Entkalkung erinnern
kann, missen Sie lhren Wasserhartebereich richtig ein-
stellen.

ACHTUNG!

Wenn eine falsche Wasserharte eingestellt ist, kann

das Geréat Sie nicht rechtzeitig an das Entkalken erin-

nern.

» Wasserharte richtig einstellen.

Gerateschaden durch Verwendung nicht geeigneter

FlUssigkeiten.

» Kein destilliertes Wasser, kein stark chloridhaltiges
Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere Flissigkei-
ten verwenden.

» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, ent-
hartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlen-
saure verwenden.

Funktionsstorungen bei Verwendung von gefiltertem

oder entmineralisiertem Wasser mdglich. Das Gerat for-

dert eventuell trotz gefiilitem Wassertank zum Nachfll-

len auf oder der Betrieb mit Dampf wird nach etwa 2

Minuten abgebrochen.

» Mischen Sie gegebenenfalls gefiltertes oder entmi-
neralisiertes Wasser mit abgeflilitem Mineralwasser
ohne Kohlensaure im Verhaltnis 1 zu 1.

Tipp: Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen
Sie den Wasserhartebereich “sehr hart* ein. Wenn Sie
Mineralwasser verwenden, dann nur Mineralwasser oh-
ne Kohlensaure.

Tipp: Wenn Ihr Leitungswasser stark kalkhaltig ist,
empfehlen wir lhnen, enthartetes Wasser zu verwen-
den. Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser ver-
wenden, stellen Sie den Wasserhartebereich “enthar-
tet” ein.

Einstellung Wasserhéarte in mmol/l Deutsche Hérte °dH Franzésische Harte °fH
0 (enthértet)’ - - -

1 (weich) bis 1,5 bis 8,4 bis 15

2 (mittel) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (hart) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (sehr hart)® tiber 3,8 iber 21,3 tber 38

" Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthartetes Wasser verwendet wird.
2 Auch fur Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich Mineralwasser ohne Kohlensaure verwenden.
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7.2 Erste Inbetriebnahme vornehmen

Nach dem Stromanschluss oder nach einem langeren
Stromausfall missen Sie die Einstellungen fir die erste
Inbetriebnahme lhres Gerats vornehmen. Es kann eini-
ge Sekunden dauern, bis im Display die Einstellungen
erscheinen.

Hinweis: Sie konnen die Einstellungen auch mit dem
Home Connect Assistent einstellen. Dabei bis zum letz-
ten Punkt der ersten Inbetriebnahme mit \V driicken.
Wenn |hr Gerat verbunden ist, folgen Sie den Anwei-
sungen in der App.

Sprache einstellen

1. Mit dem Drehwahler die gewlinschte Sprache ein-
stellen.

2. Auf \V driicken.

v Die nachste Einstellung erscheint.

Uhrzeit einstellen

1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
2. Auf \V driicken.

v Die nachste Einstellung erscheint.

Datum einstellen

Mit dem Drehwéahler den aktullen Tag einstellen.
Auf \V driicken.

Mit dem Drehwahler den aktulles Monat einstellen.
Auf \V driicken.

Mit dem Drehwahler den aktulles Jahr einstellen.
Auf V driicken.

Die nachste Einstellung erscheint.

CoOaRrwNA

Wasserharte einstellen

1. Mit dem Drehwahler den Hartebereich einstellen.

2. Auf \V driicken.

v Im Display erscheint ein Hinweis, die erste Inbetrieb-
nahme ist abgeschlossen.

7.3 Gerat vor dem ersten Gebrauch
kalibrieren und reinigen

Kalibrieren Sie das Gerat und reinigen Sie den Gar-
raum und das Zubehor, bevor Sie zum ersten Mal mit
dem Gerat Speisen zubereiten.

Hinweis: Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luft-
druck abhangig. Bei der Kalibrierung stellt sich das Ge-
rat wahrend des ersten Dampfens auf die Druckverhéalt-
nisse am Aufstellort ein.

Wahrend der Kalibrierung die Geratetlr nicht &ffnen.
Die Kalibrierung wird abgebrochen.

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt oder hat Raum-
temperatur.

Grundlegende Bedienung de

1. Die Produktinformationen und das Zubehor aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen und Klebeband innen und auen am
Gerat entfernen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen.

3. Das Gerat mit on/off einschalten.

4. Den Wassertank flllen.

5. Folgende Einstellungen vornehmen:

Heizart Dampfen
Temperatur 100 °C
Dauer 30 Minuten

— "Grundlegende Bedienung”, Seite 13
6. Den Betrieb mit start/stop starten.
- Die Kiche liften, solange das Gerét heizt.
v Die Kalibrierung startet. Dabei entsteht viel Dampf.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
7. Das Gerat abkihlen lassen und anschlieBend den
Garraumboden grindlich trocknen.
8. ACHTUNG!
Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Ge-
rats mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht
Emailschaden.
» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, kei-
nen Betrieb starten.
» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb auf-
wischen.

Folgende Einstellungen vornehmen:

Heizart 4D HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 30 Minuten

— "Grundlegende Bedienung”, Seite 13

9. Den Betrieb mit start/stop starten.

- Die Kiche llften, solange das Gerét heizt.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

10. Das Gerat mit on/off ausschalten.

11. Wenn das Gerét abgekUhlt ist, glatte Flachen im
Garraum mit Spullauge und einem Spdultuch reini-
gen.

12. Das Zubehdr mit Spullauge und einem Spultuch
oder einer weichen Bulrste grindlich reinigen.

13. Den Wassertank leeren und Garraum trocknen.

— "Wassertank leeren”, Seite 18

Tipp: Nach einem Stromausfall bleibt die Kalibrierung

erhalten.

Um das Gerat nach einem Umzug an den neuen Auf-

stellort anzupassen, stellen Sie die Grundeinstellungen

auf Werkseinstellung zuriick. Die erste Inbetriebnahme
und die Kalibrierung erneut vornehmen.

8 Grundlegende Bedienung

8.1 Gerat einschalten

» Das Geréat mit on/off einschalten.
- Die Taste on/off wird blau beuleuchtet.

v Im Display erscheint das Siemens Logo. Anschlie-
Bend erscheint eine Heizart und eine Tempeatur.

8.2 Gerat ausschalten

Wenn Sie |hr Gerat nicht verwenden, schalten Sie es
aus. Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht bedienen,
schaltet es sich automatisch aus.

» Das Gerat mit on/off gusschalten.

13
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- Die Beleuchtung Uber der Taste on/off erlischt.
v Das Gerat schaltet aus. Laufende Funktionen wer-
den abgebrochen.
v Im Display erscheint die Uhrzeit oder die Restwéar-
me-Anzeige.

8.3 Betrieb starten

Jeden Betrieb missen Sie starten.

ACHTUNG!

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailsché-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Den Betrieb mit start/stop starten.
v Im Display erscheinen die Einstellungen, die Laufzeit
und die Aufheizlinie.

8.4 Betrieb unterbrechen oder abbrechen

Sie kdnnen den Betrieb kurz anhalten und wieder fort-
setzen. Wenn Sie den Betrieb vollstdndig abbrechen,
werden die Einstellungen zurlickgesetzt.
1. Um den Betrieb kurz zu unterbrechen:
— Auf start/stop kurz driicken.
- Um den Betrieb fortzusetzen, auf start/stop
dricken.
2. Um den Betrieb abzubrechen, on/off driicken.
v Der Betrieb wird abgebrochen und alle Einstellun-
gen zurlickgesetzt.

8.5 Betriebsart einstellen

Voraussetzung: Das Gerat muss eingeschaltet sein.

1. Auf das menu driicken.
Das Betriebsarten-Menu &ffnet.

2. Auf die gewlinschte Betriebsart dricken.
Je nach Betriebsart stehen Ihnen verschiedene Aus-
wahlmaéglichkeiten zur Verflgung.

3. Mit dem Drehwaéhler ist die Auswahl veranderbar.
Je nach Auswahl weitere Einstellungen &ndern.

4. Mit start/stop starten.

8.6 Heizart und Temperatur einstellen

Wenn sie das Gerat einschalten, ist automatisch die
Betriebsart Heizarten eingestellt.

1. Die gewinschte Heizart mit dem Drehwéhler einstel-
len.

Auf die Temperatur driicken.

Die Temperatur mit dem Drehwahler einstellen.

Den Betrieb mit start/stop starten.

Das Geréat beginnt zu heizen.

Im Display wird dei eingestellte Heizart, die Tempe-
ratur und die Dauer/Geratelaufzeit angezeigt.

Wenn die Speise fertig ist, das Geréat mit on/off aus-
schalten.

Tipp: Die geeignetste Heizart flir Ihre Speise finden Sie
in der Heizartenbeschreibung.

Hinweis: Sie konnen am Gerét Dauer und Ende flir den
Betrieb einstellen.
- "Zeitfunktionen", Seite 15

< pLN
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Heizart andern

Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die anderen

Einstellungen zurtickgesetzt.

1. Den Betrieb mit start/stop unterbrechen.

2. Auf die Heizart dricken.

3. Die gewlnschte Heizart mit dem Drehwahler einstel-
len.

v Im Display erscheint die zugehorige Vorschlagstem-
peratur.

Temperatur andern

Nach dem Start des Betriebs k&nnen Sie die Tempera-
tur direkt andern.

» Die Temperatur mit dem Drehwahler dndern.

v Die Temperatur wird direkt dbernommen.

8.7 Informationen anzeigen

In den meisten Féllen kdnnen Sie Informationen zu der

gerade ausgeflhrten Funktion aufrufen. Manche Hin-

weise zeigt das Gerat automatisch an, z. B. zur Bestéti-

gung oder als Aufforderung oder Warnung.

» Auf [il= driicken.

v Wenn vorhanden, werden Informationen fir einige
Sekunden angezeigt.

9 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kdnnen Sie bei eingestellten Tem-
peraturen ab 100 °C die Aufheizdauer verkirzen.

Bei dieser Heizart kdnnen Sie Schnellaufheizen
verwenden:

= 4D HeiBluft

= Ober-/Unterhitze [Z

= |ntensivhitze E

9.1 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichméaBiges Garergebnis zu erhalten, die
Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-
raum geben.

Hinweis: Stellen Sie eine Dauer erst ein, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

14

1. Eine geeignete Heizart und eine Temperatur ab
100 °C einstellen.

2. Auf > driicken.

v Das Symbol »§ erscheint links neben der Tempera-
tur im Display.

v Die Fortschrittslinie beginnt sich zu fillen.

3. Wenn das Schnellaufheizen endet, ertdnt ein Signal.
Das Symbol »§ im Display erlischt.

4. Die Speise in den Garraum geben.

Schnellaufheizen abbrechen

» Auf > driicken.
v Das Symbol »§ im Display erlischt.



Zeitfunktionen de

10 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

10.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Zu einem Betrieb kdnnen Sie Dauer und Ende einstel-
len. Der Wecker ist unabhangig vom Betrieb einstell-
bar.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker £ Den Wecker kénnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Geréat nicht.

Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu
heizen.

Dauer M

Ende - Zur Dauer konnen Sie eine Uhrzeit
einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-
dass der Betrieb zur gewinschten

Uhrzeit fertig ist.

10.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhéangig vom Betrieb. Sie kénnen

den Wecker bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem

Gerét bis 24 Stunden einstellen. Der Wecker hat ein ei-

genes Signal, sodass Sie horen, ob der Wecker oder

eine Dauer endet.

1. Auf O driicken.

v Das Feld fiir den Wecker 6ffnet.

2. Die Weckerzeit mit dem Drehwahler einstellen.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker automa-
tisch.

v Das Symbol £ und die abgelaufene Zeit werden
links in der Statuszeile angezeigt.

v Die Weckerzeit [auft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist ertént ein
Signal und im Display erscheint ein Hinweistext.

3. Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, ® driicken.
— Um erneut eine Weckerzeit einzustellen, auf ®

dricken und die Weckerzeit mit dem Drehwahler
einstellen.

Wecker andern
Sie kdénnen die Weckerzeit jederzeit &ndern.

1. Auf O© driicken.
2. Die Weckerzeit mit dem Drehwahler andern.
3. Mit © bestéatigen.

Wecker abbrechen

Sie kdnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.

1. Auf O driicken.

2. Die Weckerzeit mit dem Drehwéahler auf null zurtck-

stellen.
3. Mit © bestétigen.

10.3 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kénnen Sie bis 23 Stunden
und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur
oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf O driicken.

v Das Zeitfunktionen-MenU &ffnet.

2. Die Dauer mit dem Drehwahler einstellen.

Drehrichtung Vorschlagswert
Links 10 Minuten
Rechts 30 Minuten

Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.
Die Endezeit wird automatisch berechnet.

3. Den Betrieb mit start/stop starten.

Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal. In
der Statuszeile steht "Beendet".

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf ®
dricken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf ®
drticken und die Dauer mit dem Drehwéhler ein-
stellen.

— Um den Betrieb ohne Dauer fortzusetzen, mit
start/stop starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit on/off
ausschalten.

<

Dauer andern
Sie kénnen die Dauer jederzeit &ndern.
1. Auf O driicken.

2. Die Dauer mit dem Drehwéhler &ndern.
3. Danach 2 mal auf start/stop driicken.

Dauer abbrechen

Sie konnen die Dauer jederzeit abbrechen.

1. Auf O driicken.

2. Die Dauer mit dem Drehwéhler auf null zurlickstel-
len.

3. - Um den Betrieb ohne Dauer fortzusetzen, mit

start/stop starten.

Die Anzeige wechselt zur eingestellten Heizart und
Temperatur.

10.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kbnnen Sie bis zu

23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

= Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.

Voraussetzungen

®m Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

= Fine Dauer ist eingestellt.

15
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Auf O dricken.

Auf =l driicken.

Das Ende mit dem Drehwahler verschieben.

Den Betrieb mit start/stop starten.

In der Statuszeile erscheint ein Hinweis wann der

Betrib startet. Das Gerét ist in Warteposition.

Wenn die Startzeit erreicht ist, beginnt das Gerét zu

heizen und die Dauer lauft sichtbar in der Statuszei-

le ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. In
der Statuszeile erscheint ein Hinweis.

5. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, ® driicken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf ®
dricken und die Dauer mit dem Drehwahler ein-
stellen.

- Um den Betrieb ohne Dauer fortzusetzen, mit
start/stop starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit on/off
ausschalten.

A o

<

Ende abbrechen

Das eingestellte Ende kann man nur andern, wenn der
Backofen in der Wartepostion ist.

. Auf © driicken.

Das Zeitfunktionen-MenU &ffnet sich.

Auf =l driicken.

Das Ende mit dem Drehwahler ganz zurickstellen.
Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

—

< WD

Ende dndern

Das eingestellte Ende kann man nur &ndern, wenn der
backofen in der Wartepostion ist

1. Auf © driicken.

Das Zeitfunktionen-MenU &ffnet sich.

Auf "> Ende" driicken.

Das Ende mit dem Drehwahler andern.

Den Betrieb mit start/stop fortsetzen.

HwN<

11 Dampf

Mit Dampf garen Sie Speisen besonders schonend. Sie
kénnen die Dampfheizarten nutzen oder die Dampfun-
terstltzung bei einigen Heizarten zuschalten.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen der Geratetir kann heiBer Dampf entwei-
chen. Dampf ist je nach Temperatur nicht sichtbar.

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

11.1 Wassertank fillen

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kbnnen sich im Gar-

raum durch heiBe Oberflachen entziinden (Verpuffung).

Die Geratetlr kann aufspringen. HeiBe Dampfe und

Stichflammen kdnnen austreten.

» Flllen Sie keine brennbaren Flissigkeiten (z. B. al-
koholhaltige Getranke) in den Wassertank.

» Flllen Sie ausschlieBlich Wasser oder die von uns
empfohlene Entkalkerlésung in den Wassertank.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

» Nach einem vorherigen Geratebetrieb abwarten, bis
der Wassertank abgekdihlt ist.

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

Voraussetzung: Die Wasserhéarte ist richtig eingestellt.

— "Vor der ersten Inbetriebnahme”, Seite 12

1. Auf & driicken.

v Die Bedienblende wird automatisch nach vorne ge-
schoben.

2. Die Bedienblende mit beiden Handen nach vorne
ziehen und anschlieBend nach oben schieben, bis
sie einrastet @.
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3. Den Wassertank anheben und aus dem Tank-
schacht entnehmen @.

4. Den Deckel am Wassertank entlang der Dichtung
andrucken, damit kein Wasser aus dem Wassertank
auslaufen kann.

5. Das Wasser bis zur Markierung "max" [@l in den
Wassertank fillen.




6. Den gefiillten Wassertank einsetzen @. Dabei darauf
achten, dass der Wassertank an den Halterungen [a]
einrastet.

¢

I

7. Die Bedienblende langsam nach unten schieben,
dann nach hinten drlcken, bis die Bedienblende
vollstandig geschlossen ist.

11.2 Dampfheizarten

Es stehen Ihnen verschiedene Dampfheizarten zur Ver-
fligung, bei denen heiBer Dampf Speisen schonend zu-
bereitet.

Dampfen

Beim Dampfen umschlieBt heiBer Wasserdampf die
Speisen und verhindert so Nahrstoffverluste der Le-
bensmittel. Form, Farbe und das typische Aroma der
Speisen bleiben bei dieser Zubereitungsmethode erhal-
ten.

Garstufe

Mit der Garstufe geht Hefeteig deutlich schneller auf
als bei Raumtemperatur und trocknet nicht aus.

Regenerieren

Mit Regenerieren erwarmen Sie bereits gegarte Spei-
sen schonend oder backen Sie Backwaren vom Vortag
auf.

Auftauen

Mit der Auftaustufe tauen Sie Gefrier- und Tiefkihlpro-
dukte auf.

Dampfheizart einstellen

Hinweis:

Achten Sie auf die Angaben zu den Dampfheizarten:
m - "Dampfheizarten”, Seite 17

»  Dampfheizarten bendétigen immer eine Dauer.

Voraussetzung: Der Wassertank ist gefullt.
— "Wassertank fiillen”, Seite 16

1. Auf dricken.

2. Auf "Dampfen" drlcken.

3. Die gewlnschte Dampfheizart mit dem Drehwahler
auswahlen.

Auf die Temperatur driicken.

Die Temperatur mit dem Drehwahler einstellen.
Auf die Dauer drlcken.

Die Dauer mit dem Drehwahler einstellen.

Den Betrieb mit start/stop starten.

ONOOR
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Hinweis: Wenn der Wassertank wahrend des Be-
triebs leer lauft, erscheint im Display ein Hinweis.
Der Betrieb wird unterbrochen.

— "Wassertank fiillen”, Seite 16

v Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display steht die Dauer auf null.

9. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf start/stop
dricken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf Dauer
dricken und die Dauer mit dem Drehwahler ein-
stellen.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit on/off
ausschalten.

10. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.

— "Nach jedem Dampftbetrieb", Seite 18

Heizart &ndern

Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die anderen

Einstellungen zurtickgesetzt.

1. Den Betrieb mit start/stop unterbrechen.

2. Auf die Heizart driicken.

3. Die gewlnschte Heizart mit dem Drehwahler einstel-
len.

v Im Display erscheint die zugehorige Vorschlagstem-
peratur.

Dauer dndern
Sie kénnen die Dauer jederzeit &ndern.

> Die Dauer mit dem Drehwahler andern.
v Die Anderung wird direkt GUbernommen.

Temperatur dndern

Sie konnen die Temperatur jederzeit andern.

1. Auf die Temperatur drlicken.

2. Die Temperatur mit dem Drehwahler andern.
v Die Anderung wird direkt ibernommen.

11.3 Dampfunterstiitzung

Beim Garen mit der Dampfunterstitzung gibt das Gerét
in unterschiedlichen Abstanden Dampf in den Garraum.
Dadurch erhélt das Gargut eine knusprige Kruste und
eine glanzende Oberflache. Fleisch wird innen saftig,
zart und reduziert sein Volumen nur minimal.

Geeignete Heizarten mit Dampfunterstiitzung
Flr den Betrieb mit Dampfunterstlitzung sind nur be-
stimmte Heizarten geeignet.

Bei diesen Heizarten kdnnen Sie die
Dampfunterstlitzung zuschalten:

4D HeiBluft

Ober-/Unterhitze &

Umluftgrillen

Warmhalten

Dampfunterstiitzung einstellen

Voraussetzung: Der Wassertank ist gefullt.
— "Wassertank fiillen”, Seite 16

Auf menu driicken.

Im Betriebsarten-MenU "Heizarten" einstellen.
Die Heizart mit dem Drehwahler einstellen.

Auf die Temperatur dricken.

Die Temperatur mit dem Drehwahler einstellen.
Auf die Dampfzugabe dricken.

oarLONA
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7. Die Dampfzugabe mit dem Drehwahler einstellen.

Dampfzugabe

gering
mittel
stark

8. Den Betrieb mit start/stop starten.

Hinweis: Wenn der Wassertank wéahrend des Be-
triebs leer lauft, erscheint im Display ein Hinweis.
Der Betrieb lauft ohne Dampfzugabe weiter.
— "Wassertank fiillen”, Seite 16

v Das Gerat beginnt zu heizen.

v Im Display steht die Zeit, wie lange der Betrieb be-
reits lauft, und die Einstellungen.

9. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit on/off aus-
schalten.

10. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
- "Nach jedem Dampfbetrieb", Seite 18

Heizart andern

Wenn Sie die Heizart &ndern, werden auch die anderen

Einstellungen zurtickgesetzt.

1. Den Betrieb mit start/stop unterbrechen.

2. Auf die Heizart dricken.

3. Die gewlnschte Heizart mit dem Drehwahler einstel-
len.

v Im Display erscheint die zugehoérige Vorschlagstem-
peratur.

Temperatur dndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.

> Die Temperatur mit dem Drehwahler andern.
v Die Anderung wird direkt Gbernommen.

11.4 Nach jedem Dampfbetrieb

Nach jedem Betrieb mit Dampf pumpt das Gerat das
Restwasser zuriick in den Wassertank. Leeren und
trocknen Sie anschlieBend den Wassertank und den
Garraum.

Wassertank leeren

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

» Nach einem vorherigen Geratebetrieb abwarten, bis
der Wassertank abgekunhlt ist.

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

ACHTUNG!

Das Trocknen des Wassertanks im heiBen Garraum

fahrt zu Schaden am Wassertank.

» Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spilmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspilmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen.

Hinweis: Nach dem Ausschalten des Gerates leuchtet
die Taste 5 etwas langer, um Sie daran zu erinnern
den Wassertank zu leeren.

1. Die Bedienblende mit & 6ffnen.
2. Den Wassertank entnehmen.
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3. Den Deckel des Wassertanks vorsichtig abnehmen.

4. Den Wassertank leeren, mit einem Spulmittel reini-
gen und mit klarem Wasser grtindlich ausspdlen.

5. Alle Teile mit einem weichen Tuch trocknen.

6. Die Dichtung am Deckel trocken reiben.

7. Den Wassertank mit gedffnetem Deckel trocknen
lassen.

8. Den Deckel auf den Wassertank setzen und an-
dricken.

9. Den Wassertank einsetzen und Bedienblende
schlieBen.

Kondensatwanne trocknen

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Geréat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerét abkihlen lassen.
Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.
1. Die Geratetir 6ffnen.
2. Hinweis:
Die Kondensatwanne [@] befindet sich unterhalb des

=

Das Wasser in der Kondensatwanne [@ mit einem
Kluchentuch aufsaugen und vorsichtig auswischen.
Hinweis: Um die Kondensatwanne zu reinigen, kdnnen
Sie die Kondensatwanne ausbauen.
— "Kondensatwanne ausbauen”, Seite 31

Garraum trocknen
Trocknen Sie den Garraum nach jedem Betrieb mit
Dampf.
» Den Garraum von Hand trocknen oder die Funktion
"Trocknen" verwenden.
- "Trocknen", Seite 30

Garraum von Hand trocknen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerét abkihlen lassen.

ACHTUNG!

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailsché-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekunhlt.

1. Den Schmutz im Garraum entfernen.
2. Den Garraum mit einem Schwamm trocknen.



3. Den Garraum mit gedffneter Gerétetlir 1 Stunde
trocknen lassen.

4. Die Kalkflecken mit einem essiggetrankten Tuch ent-
fernen, mit klarem Wasser nachwischen und mit ei-
nem weichen Tuch trocknen.

Bratenthermometer de

5. Die Geratetur 1-2 Minuten getffnet lassen, damit
der Garraum vollstéandig trocknet.

12 Bratenthermometer

Garen Sie punktgenau, indem Sie das Bratenthermo-
meter in das Gargut stecken und am Gerat eine Kern-
temperatur einstellen. Sobald die eingestellte Kerntem-
peratur im Gargut erreicht ist, hort das Gerat automa-
tisch auf zu heizen.

12.1 Geeignete Heizarten mit
Bratenthermometer

Fir den Betrieb mit dem Bratenthermometer sind nur
bestimmte Heizarten geeignet.

Wenn das Bratenthermometer im Garraum eingesteckt
ist, stehen folgende Heizarten zur Verfigung.

m 4D HeiBluft

Ober-/Unterhitze £

HeiBluft Eco

Ober-/Unterhitze Eco

Umluftgrillen

Pizzastufe

Intensivhitze &

Dampfen

Regenerieren

12.2 Bratenthermometer einstecken

Verwenden Sie das mitgelieferte Bratenthermometer
oder bestellen Sie ein geeignetes Bratenthermometer
Uber unseren Kundendienst.

A\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Bratenthermometer kann die |solati-

on beschadigt werden.

» Nur das fur dieses Gerét bestimmte Bratenthermo-
meter benutzen.

ACHTUNG!

Das Bratenthermometer kann beschadigt werden.

» Kabel des Bratenthermometers nicht einklemmen.

» Damit das Bratenthermometer nicht durch zu groBe
Hitze beschadigt wird, muss der Abstand zwischen
Grillheizk6rper und Bratenthermometer einige Zenti-
meter sein. Das Fleisch kann wahrend des Garens
aufgehen.

1. Das Bratenthermometer in das Gargut stecken.
Das Bratenthermometer hat drei Messpunkte. Ach-
ten Sie darauf, dass mindestens der mittlere Mess-
punkt im Gargut steckt.

Dinne Das Bratenthermometer seitlich an der
Fleisch- dicksten Stelle in das Fleisch stecken.
sticke

Dicke Das Bratenthermometer von oben
Fleisch-  schréag bis zum Anschlag in das Fleisch
stliicke stecken.

Gefligel Das Bratenthermometer durch die
dickste Stelle der Gefligelbrust bis zum
Anschlag einstecken. Je nach Beschaf-
fenheit des Gefllgels das Bratenthermo-
meter quer oder langs einstecken.

Das Gefligel drehen und mit der Brust-
seite nach unten auf den Rost legen.

Fisch Bei ganzem Fisch das Bratenthermome-
ter hinter dem Fischkopf in Richtung der
Mittelgraten bis zum Anschlag einste-
cken.

Den Fisch ohne Wenden in Schwimm-
position auf den Rost stellen, z. B. mit
einer halben Kartoffel als Stiitze.

2. Das Gargut mit dem Bratenthermometer in den Gar-
raum geben.

3. Den Anschluss des Bratenthermometers in die
Buchse links im Garraum stecken.

Hinweise

= Wenn Sie das Bratenthermometer wahrend des Be-
triebs abstecken, werden alle Einstellungen zurick-
gesetzt.
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= Wenn Sie das Gargut wenden, stecken Sie das Bra-
tenthermometer nicht ab. Prifen Sie nach dem Wen-
den die korrekte Position des Bratenthermometers
im Gargut.

12.3 Bratenthermometer einstellen

Das Bratenthermometer misst die Temperatur im Inne-
ren des Garguts zwischen 30 °C und 99 °C.

Voraussetzungen

®» Das Gargut mit dem Bratenthermometer steht im
Garraum.

Das Bratenthermometer ist im Garraum eingesteckt.

. Im Betriebsarten-Menu "Heizarten", "Gerichte" oder
"Dampfen" auswahlen.

2. In den verschiedenen Meni' s auf die Kerntempera-
tur —= dricken.

Beim Betriebsarten-Meni "Gerichte" die Kerntempe-
ratur unter "Anpassen" einstellen.

3. Die Kerntemperatur mit dem Drehwéhler einstellen.
Die Garraumtemperatur mindestens 10 °C hdher
einstellen als die Kerntemperatur.

Die Garraumtemperatur nicht héher als 250 °C ein-
stellen.

4. Den Betrieb mit start/stop starten.

Das Geréat beginnt zu heizen.

v Im Display steht die Zeit, wie lange der Betrieb be-
reits lauft, und die Einstellungen.

v Die gewtlinschte Temperatur und Kerntemperatur
stehen im Dsiplay. Die aktuelle Temperatur ode
Kerntemperatur kbnnen sie an der Fortschrittslinie
erkennen die unter dem fokusiertem Wert liegt. Die
genaue Kerntemperatur kénnen Sie abrufen indem
sie [il= driicken.

v Wenn das Gericht fertig ist, ertdnt ein Signal. Das

Gerét hort auf zu heizen. Im Display erscheint ein

Hinweis.

5. A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraum, Zubehdr und Bratenthermometer werden
sehr heiB.

» HeiBes Zubehor und Bratenthermometer immer
mit Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Wenn die Kerntemperatur erreicht ist:

— Das Gerat mit on/off ausschalten.

- Das Bratenthermometer aus der Buchse im Gar-
raum ziehen.

- Das Bratenthermometer aus dem Gargut ziehen
und aus dem Garraum nehmen.

—

<

Temperatur @ndern

Nach dem Start des Betriebs kdnnen Sie die Tempera-

tur direkt andern.

1. Die Temperatur mit dem Drehwahler andern.

v Die Temperatur wird direkt dbernommen.

2. Um die Kerntemperatur zu andern, auf die Kerntem-
peratur - driicken und mit dem Drehwéhler andern.

v Die Kerntemperatur wird direkt Gbernommen.

Temperatur bei Gerichte andern

Nach dem Start des Betriebs kdnnen Sie die Tempera-

tur andern.

1. Auf start/stop driicken.

2. Auf "Anpassen" driicken.

3. Die Garraumtemperatur mit dem Drehwahler an-
dern.
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Auf die Kerntemperatur - driicken.

Die Kerntemperatur mit dem Drehwahler andern.
Auf start/stop driicken.

Der Betrieb lauft weiter.

< OO0

Heizart Andern

Wenn Sie die Heizart &ndern, werden auch die anderen

Einstellungen zurlckgesetzt.

1. Den Betrieb mit start/stop unterbrechen.

2. Auf die Heizart drlicken.

3. Die gewlinschte Heizart mit dem Drehwahler einstel-
len.

v Im Display erscheint die zugehorige Vorschlagstem-
peratur.

12.4 Kerntemperatur verschiedener
Lebensmittel

Hier finden Sie Richtwerte fir Kerntemperaturen ver-
schiedener Lebensmittel.

Die Richtwerte hangen von der Qualitat und der Be-
schaffenheit der Lebensmittel ab. Verwenden Sie kein

tiefgeklhltes Gargut.

Gefligel Kerntemperatur
in °C
Hahnchen 80 - 85
Hahnchenbrust 75-80
Ente 80 -85
Entenbrust, rosa 55-60
Pute 80 -85
Putenbrust 80 -85
Gans 80-90
Schweinefleisch Kerntemperatur
in °C
Schweinenacken 85-90
Schweinefilet, rosa 62-70
Schweinertcken, durch 72 -80
Rindfleisch Kerntemperatur
in °C
Rinderfilet oder Roastbeef, eng- 45 -52
lisch
Rinderfilet oder Roastbeef, rosa 55-62
Rinderfilet oder Roastbeef, durch  65-75
Kalbfleisch Kerntemperatur
in °C
Kalbsbraten oder Bug, mager 75 -80
Kalbsbraten, Schulter 75-80
Kalbshaxe 85-90
Lammfleisch Kerntemperatur
in °C
Lammkeule, rosa 60 - 65
Lammkeule, durch 70 -80
Lammrlcken, rosa 55-60
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Fisch Kerntemperatur Sonstiges Kerntemperatur
in°C in°C

Fisch, im Ganzen 65-70 Hackbraten, alle Fleischsorten 80 -90

Fischfilet 60 - 65 Speisen erhitzen, regenerieren 65-75

13 Gerichte

Mit der Betriebsart "Gerichte" unterstitzt Sie |hr Gerat
bei der Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt
automatisch die optimalen Einstellungen aus.

13.1 Geschirr

Das Garergebnis ist abhangig von der Beschaffenheit
und der GrdBe des Geschirrs.

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist. Am besten eignet
sich Geschirr aus Glas oder Glaskeramik. Braten soll-
ten den Boden des Geschirrs zu ca. 2/3 bedecken.
Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

®= unglasierter Ton

m  Kunststoff oder Kunststoffgriffe

13.2 Einstellungen der Gerichte

Um die Gerichte optimal zuzubereiten, verwendet das
Geréat verschiedene Einstellungen.

Hinweis: Das Garergebnis ist abhangig von der Quali-
tat und Beschaffenheit der Lebensmittel. Verwenden
Sie frische Lebensmittel, am besten mit Kihlschrank-
temperatur. TiefkUhlprodukte direkt aus dem Tiefklhl-
fach verwenden.

Tipps und Hinweise zu den Einstellungen

Wenn Sie ein Gericht einstellen, zeigt das Display flr

dieses Gericht relevante Informationen, z. B.:

= Passende Einschubhdhe

m Passendes Zubeh&r oder Geschirr

= Zugabe von FlUssigkeit

m  Zeitpunkt zum Wenden oder Umrihren
Sobald dieser Zeitpunkt erreicht ist, ertdont ein
Signal.

Um die Informationen abzurufen, auf "Tipp" oder [il=
driicken. Manche Hinweise erscheinen automatisch.

Programme

Bei Programmen sind die optimale Heizart, die Tempe-
ratur und die Dauer fest voreingestellt.

Um ein optimales Garergebnis zu erhalten, missen Sie
zusatzlich das Gewicht einstellen. Wenn nicht anders
angegeben, stellen Sie das Gesamtgewicht lhres Ge-
richts ein. Das Gewicht kénnen Sie nur im vorgesehe-
nen Bereich einstellen.

Einstellempfehlungen

Bei Einstellempfehlungen ist die optimale Heizart fest
voreingestellt. Das Display zeigt die Heizart.

Die voreingestellte Temperatur und die Dauer kénnen
Sie anpassen.

Bratenthermometer

Bei einigen Gerichten kénnen Sie das Bratenthermo-
meter verwenden.

Wenn das Bratenthermometer eingesteckt ist, stehen
Ihnen nur noch die Gerichte zur Auswahl, die mit dem
Bratenthermometer moglich sind. Fir jedes Gericht er-
halten Sie Einstellempfehlungen flr Heizart, Temperatur
und Kerntemperatur. Die Temperatur und die Kerntem-
peratur kdbnnen Sie anpassen.

— "Bratenthermometer”, Seite 19

Backsensor

Einige Gerichte backt das Gerat automatisch mit Back-
sensor.

Im Display erscheint [-]. Sie missen keine weiteren Ein-
stellungen vornehmen.

Beachten Sie die Hinweise zum Backsensor.

— "Gerichte mit Backsensor", Seite 22

Dampf-Gerichte

Bei einigen Gerichten aktiviert das Gerat automatisch
die Dampffunktion.

Beachten Sie die Informationen zur Dampffunktion.
- "Dampf", Seite 16

13.3 Ubersicht der Gerichte

Welche einzelnen Gerichte Ihnen zur Verfliigung stehen,
sehen Sie am Gerat, wenn Sie die Betriebsart aufrufen.
Die Gerichte sind nach Kategorien und Speisen sor-
tiert.

Kategorie = Speisen
Kuchen, Kuchen
Brot Kleingebéack

Platzchen

Brot, Brétchen

Pikante Kuchen, Pizza, Quiche
Auflaufe, Auflauf, pikant, frisch, gare Zutaten
Soufflés Lasagne frisch

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, flach
Auflauf, suB, frisch
Soufflé in Portionsformen

TiefkUhlpro- Pizza

dukte Auflaufe
Kartoffelprodukte
Geflligel, Fisch
Gemuse

Hahnchen
Ente, Gans
Pute

Schweinefleisch
Rindfleisch
Kalbfleisch
Lammfleisch
Wildfleisch
Fleischgerichte

Geflugel

Fleisch
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Kategorie = Speisen

Fisch Fisch, ganz
Fischfilets
Fischgerichte
Meeresfrichte

Beilagen, Gemise
Gemise Karfoffeln
Reis
Getreide
Hulsenfrichte
Nudeln, KI6Be
Eier

Desserts, Desserts, Kompott
Kompott

Einkochen, Einkochen

Entsaften, Entsaften

Desinfizie- Flaschchen desinfizieren
ren

Regenerie- GemdUse
ren, Aufba- Meni

cken Geback

Beilagen
Speisen auf- Obst, Gemise
tauen

13.4 Gerichte mit Backsensor

Wenn Sie ein Gericht wéhlen, das flr den Backsensor
geeignet ist, regelt das Gerat den Backprozess vollau-
tomatisch.

Der Backsensor tUberwacht den Backprozess im Gar-

raum und das Gerat regelt die Einstellungen selbststan-

dig.
Folgende Gerichte backt das Gerat automatisch mit
Backsensor.

Kategorie = Speisen/Gerichte

Kuchen, Kuchen
Brot m  Kuchen in Formen
m  Kuchen auf dem Blech
= \Wahe/Tart
Kleingebéack
= Blatterteiggeback
= Muffins
»  Hefeteiggeback
Pikante Kuchen, Pizza, Quiche
m  Pikante Kuchen, Quiche
m Pizza
= Flammkuchen

TiefkUhlpro- Kartoffelprodukte
dukte m  Kartoffelprodukte

Geeignete Backformen

Um ein optimales Backergebnis zu erhalten, verwen-

den Sie dunkle Backformen aus Metall.

ACHTUNG!

Durch Silikonformen oder silikonhaltige Folien, Abde-

ckungen oder Zubehoér kann der Backsensor bescha-

digt werden. Schaden kénnen auch entstehen, wenn

der Backsensor nicht aktiv ist.

» Keine Silikonformen oder silikonhaltige Folien, Ab-
deckungen oder Zubehor verwenden.

» Nie Gegenstande aus Silikon im Garraum lagern.
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13.5 Gericht einstellen

Hinweis: Nach dem Start kbnnen Sie das Gericht und
die Einstellungen nicht mehr andern oder unterbre-
chen.

Voraussetzung: Um den Betrieb zu starten, muss der
Garraum abgeklhlt sein.

1. Auf menu drlcken.

2. Im Betriebsarten-Men( "Gerichte" auswahlen.

v Das erste Gericht wird vorgeschlagen.

3. Die gewinschte Kategorie mit dem Drehwéhler aus-

wahlen.

Auf "Weiter" driicken.

. Die gewlnschte Speise mit dem Drehwahler aus-
wahlen.

6. Auf "Weiter" driicken.

7. Das gewilnschte Gericht mit dem Drehwéahler aus-

waheln.

8. Auf "Weiter" dricken.

9. Bei Bedarf die Einstellungen anpassen.

- Bei einigen Gerichten kénnen Sie die Tempera-
tur, Dauer oder das Ende anpassen, dabei auf
"Anpassen" dricken.

- Bei einigen Gerichten kénnen sie das Gewicht di-
rekt mit dem Drehwahler einstellen.

10. Um Angaben zu Zubeho6r und Einschubhohe zu er-
halten, auf "Tipp" driicken.

11. Den Betrieb mit start/stop starten.

v Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

Die Aufheizlinie erscheint nicht.

v Wenn das Gericht fertig ist, ertdnt ein Signal. Das

Gerat hort auf zu heizen.

12. Wenn die Dauer abgelaufen ist;

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf start/stop
dricken.

— Bei einigen Gerichten kénnen Sie bei Bedarf
nachgaren.

— "Nachgaren", Seite 22

- Wenn das Gericht fertig ist, das Gerat mit on/off

ausschalten.

o B

Nachgaren

Bei einigen Gerichten bietet das Gerat nach Ablauf der
Dauer nachgaren an. Sie kdnnen beliebig oft nachga-
ren.

1. Wenn Sie nicht nachgaren wollen, auf "Beenden"
dricken und das Gerat mit ausschalten.
2. Um das Gericht nachzugaren auf "Nachgaren"
dricken.
Im Display erscheint eine Dauer.
Bei Bedarf die Dauer mit dem Drehwahler &ndern.
Den Betrieb mit start/stop starten.
Das Geréat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal.
Das Geréat hort auf zu heizen. Der Hinweis zum
Nachgaren erscheint erneut.
5. Wenn die Dauer abgelaufen ist;
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf start/stop
dricken.
- Wenn Sie erneut nachgaren wollen, auf "Nachga-
ren" driicken.
- Wenn das Gericht fertig ist, auf "Beenden"
driicken und das Geréat mit on/off ausschalten.

<  PWK
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14 Kindersicherung

Sichern Sie |hr Gerat, damit Kinder das Geréat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.

14.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

Sie konnen die Kindersicherung bei eingeschaltetem

und ausgeschaltetem Gerét aktivieren und deaktivieren.

1. Um die Kindersicherung zu aktivieren, [il= ca. 4 Se-
kunden gedrlckt halten.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.

v Das Symbol = erscheint in der Statuszeile im einge-
schalteten- und ausgeschaltenen Zustand.

2. Um die Kindersicherung zu deaktivieren, [il= ca. 4
Sekunden gedrickt halten.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestétigung.

15 Sabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kénnen Sie eine Dauer bis
74 Stunden einstellen. Speisen lassen sich zwischen
85 °C und 140 °C mit Ober-/Unterhitze warmhalten,
ohne dass Sie das Gerat einschalten oder ausschalten
mussen.

15.1 Sabbateinstellung starten

Hinweise

= Wenn Sie die Geratetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
hort das Gerat auf zu heizen. Wenn Sie die Geréate-
tdr schlieBen, heizt das Gerat weiter.

m  Nach dem Start kdnnen Sie die Sabbateinstellung
nicht mehr &ndern oder unterbrechen.

Voraussetzung: Die Sabbateinstellung ist in den

Grundeinstellungen aktiviert.

— "Grundeinstellungen”, Seite 25

1. Die Heizart Sabbateinstellung [@ mit dem Drehwéah-
ler einstellen.

2. Auf die Temperatur driicken.
Die Temperatur ist auf 85 °C voreingestellt.

3. Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Temperatur
einstellen.

4. Auf O® dricken.
Die Zeit ist auf 25 Stunden voreingestellt.

5. Die Dauer mit dem Drehwahler einstellen.
Das Ende kann nicht verschoben werden.

6. Den Betrieb mit start/stop starten.

v Das Geréat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

7. Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb be-
endet ist. Das Gerat hort auf zu heizen und reagiert
wieder wie auBerhalb der Sabbateinstellung ge-
wohnt.
- Das Gerat mit on/off qusschalten.
Nach ca. 10 bis 20 Minuten schaltet das Gerat auto-
matisch aus.

16 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie Ihr Gerat

mit einem mobilen Endgerat, um Funktionen Uber die

Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen

anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu

Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land

verflgbar. Die Verfligbarkeit der Home Connect Funkti-

on ist abhangig von der Verfliigbarkeit der Home Con-

nect Dienste in Ihrem Land. Informationen dazu finden

Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten

Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der

Home Connect App, um die Einstellungen vorzuneh-

men.

Tipps

m  Beachten Sie die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect.

m  Beachten Sie auch die Hinweise in der Home Con-
nect App.

Hinweise

m  Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerat
Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit", Seite 2

®m Die Bedienung am Geréat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Utber die Home Con-
nect App nicht moglich.

= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Ge-
rat max. 2 W.

16.1 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

m Das Geréat ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

= Sie haben ein mobiles Endgerat mit einer aktuellen
Version des iOS oder Android Betriebssystems, z. B.
ein Smartphone.

= Das mobile Endgerat und das Gerat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals |hres Heimnetzwerks.

Die Home Connect App herunterladen.

JETZT BEI
Google Play
# Ladenim
¢ App Store

Die Home Connect App 6ffnen und den folgenden
QR-Code scannen.

—

n
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16.2 Home Connect Einstellungen

3. Den Anweisungen in der Home Connect App folgen.

In den Grundeinstellungen Ihres Gerats kénnen Sie flir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen an-

passen.

Welche Einstellungen das Display zeigt, hdngt davon ab, ob Home Connect eingerichtet ist und ob das Geréat mit

dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Grundeinstellung Mogliche Einstellungen

Erklarung

WiFi Einschalten Wenn WiFi aktiviert ist, kbnnen Sie Home Connect nutzen.
Ausschalten Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendétigt das Gerat maximal
2 W.
Netzwerk Mit Netzwerk verbinden Wenn Sie das Gerat vom Netzwerk trennen, werden alle Netz-

Vom Netzwerk trennen

werkinformationen geldscht. Die Einstellung ist nitzlich, wenn

Sie neue Zugangsdaten fur den Router haben.

Mit App verbinden -

Die Einstellung startet die Verbindung zwischen der

Home Connect App und dem Gerét.

Fernbedienung an

Wenn die Funktion deaktiviert ist, kdnnen Sie nur den Betriebs-

aus zustand des Gerats in der App anzeigen.
Wenn die Funktion aktiviert ist, konnen Siedas Gerét aus der
Ferne starten und bedienen.

Gerate Info [ -

Das Display zeigt Informationen zum Netzwerk oder zum Ge-
rat.

16.3 Gerat mit Home Connect App bedienen

Wenn der Fernstart aktiviert ist, kdnnen Sie das Gerat
mit der Home Connect App aus der Ferne einstellen
und starten.

Hinweis: Einige Betriebsarten kénnen Sie nur am
Backofen starten.

Voraussetzungen

m Das Gerat ist eingeschaltet.

m Das Gerét ist mit dem Heimnetzwerk und mit der

Home Connect App verbunden.

Um das Gerat tber die Home Connect App einstel-

len zu k&dnnen, muss die Grundeinstellung "Fernbe-

dienung" angeschaltet sein. Wenn der Fernstart de-

aktiviert ist, zeigt die Home Connect App ausschlieB-

lich die Betriebszustande des Gerats.

Auf menu tippen.

Auf "Fernstart" tippen.

Das Dislay zeigt O.

Eine Einstellung in der Home Connect App vorneh-

men und an das Gerat senden.

Hinweise

= Wenn Sie innerhalb von 15 Minuten nach der
Fernstartaktivierung oder dem Betriebsende die
Geratetlr 6ffnen, wird der Fernstart deaktiviert.

W< A
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= \Wenn Sie den Backofenbetrieb am Gerat starten,
wird der Fernstart automatisch aktiviert. Sie kén-
nen die Einstellungen Uber die Home Connect
App andern oder ein neues Programm starten.

16.4 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. Optimierung, Fehlerbehe-
bung, sicherheitsrelevante Updates.
Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf Inrem mobilen Endgerat
installiert haben und mit dem Home Connect Server
verbunden sind.
Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen
Uber die App das Software-Update starten. Nach erfolg-
reichem Download kdnnen Sie die Installation Uber die
Home Connect App starten, wenn Sie in Threm WLAN-
Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installati-
on werden Sie Uber die Home Connect App informiert.
Hinweise
= Wahrend des Downloads kénnen Sie lhr Gerat wei-
terhin benutzen. Je nach persdnlichen Einstellungen
in der App kann ein Software-Update auch automa-
tisch heruntergeladen werden.
m |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstméglich durch-
zuflhren.



= Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kédnnen Sie |hr Gerat nicht verwenden.

16.5 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann Uber die Ferndiagnose auf |hr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechen-
den Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerat
mit dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat ver-
wenden, verfigbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verfiig-

barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website: www.ho-
me-connect.com.

16.6 Datenschutz
Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Grundeinstellungen de

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Gerats mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk

Ubermittelt hr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

m  Eindeutige Geratekennung (bestehend aus Gerate-
schlisseln sowie der MAC-Adresse des verbauten
Wi-Fi Kommunikationsmoduls).

m  Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmo-
duls (zur informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).

m Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion
Ihres Hausgerats.

m  Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitaten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

Hinweis: Beachten Sie, dass die Home Connect Funk-
tionalitdten nur in Verbindung mit der Home Connect
App nutzbar sind. Informationen zum Datenschutz kdn-
nen in der Home Connect App abgerufen werden.

17 Grundeinstellungen

Sie kdnnen Ihr Geréat auf Ihre Bedirfnisse einstellen.

17.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uber die Grundein-
stellungen und Werkseinstellungen. Die Grundein-
stellungen sind von der Ausstattung lhres Gerats ab-
hangig.

Grundeinstellung Auswahl

Sprache Siehe Auswahl am Gerét.
Uhrzeit Uhrzeit im 24 h Format.
Datum - Tag Aktuellen Tag einstellen

Datum - Monat Aktuellen Monat einstellen

Datum - Jahr Aktuelles Jahr einstellen

Wasserharte 0 (enthartet)
1 (weich)

2 (mittel)

3 (hart)

4 (sehr hart)’

Kurze Dauer
Mittlere Dauer’
Lange Dauer

Signalton

Lautstarke 5 Stufen

Tastenton Eingeschaltet

Ausgeschaltet '

Display Helligkeit 5 Stufen
Uhranzeige Aus
Digital + Datum’
Analog
Beleuchtung Im Betrieb aus
Im Betrieb an’

Kindersicherung Nur Tastensperre '

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

Grundeinstellung Auswahl

Nach Einschalten Hauptmenl
Heizarten'
Dampfen
Gerichte

Nachtabdunkelung Ausgeschaltet’
Eingeschaltet

Markenlogo Anzeigen'
Nicht anzeigen

Geblase-Nachlauf Empfohlen’
Minimal

Teleskopauszug Nachgeristet '

Nicht nachgeristet

Sabbateinstellung Eingeschaltet

Ausgeschaltet’

Home Connect Home Connect Einstellungen
— "Home Connect ",

Seite 23

Werkseinstellung Zurlcksetzen

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

17.2 Grundeinstellungen andern

1. Auf on/off driicken.

2. Auf menu drlcken.

v Das Betriebsarten-Menu 6ffnet sich.

3. Die Betriebsart "Einstellungen" auswahlen.

v Die erste Grundeinstellung erscheint.

4. Mit \V zu den verschiedenen Einstellungen wech-
seln.

5. Die Grundeinstellung mit dem Drehwéhler andern.

6. Auf menu drlicken.

v Im Display erscheint die Anderungen "Speichern"
oder "Verwerfen".
7. Auf die gewilnschte Anderung dricken.
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Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre Ande-
rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

Andern der Grundeinstellungen abbrechen
1. Auf menu driicken.

2. Auf "verwerfen" dricken.
v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

18 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Geréat lange funktionsféhig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

18.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschéadigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerét zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Geréats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fur die
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerat.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschéadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Gerétetir vollstandig entfer-
nen.

Neue Schwammtiicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammtlcher vor dem Gebrauch griindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Gerat reinigen.
- "Gerdét reinigen”, Seite 27

Geratefront
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl m HeiBe Spullauge Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken

m  Sperzielle Edelstahl-

von Edelstahlflachen sofort entfernen.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdlinn auftragen.

Oberflachen

Kunststoff oder la-
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel,
das auf die Oberflache gelangt, sofort entfernen.

Geratetiir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Tarscheiben m HeiBe Spillauge Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Turscheiben ausbauen.
- "Geréatetdr", Seite 30

Turabdeckung = Aus Edelstahl:
Edelstahl-Reiniger
= Aus Kunststoff:
HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Keine Edelstahl-Pflegemittel verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
- "Gerétetiir", Seite 30

TUrinnenrahmen
aus Edelstahl

Edelstahl-Reiniger

Verfarbungen lassen sich mit Edelstahl-Reiniger entfernen.
Keine Edelstahl-Pflegemittel verwenden.

TUrgriff ®m HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel,
das auf die Oberflache gelangt, sofort entfernen.
Tardichtung m  HeiBe Spulllauge Nicht abnehmen und nicht scheuern.
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Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Essigwasser
= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Gerétetlr ge-

offnet lassen.

Hinweise

= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsféhigkeit des
Gerats wird nicht beeinflusst.

m  Die Kanten dinner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

m  Durch Lebensmittelriickstédnde entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsfahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kénnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.

Selbstreinigende
Flachen

Anleitung zu selbstreinigenden Flachen beachten.
- "Selbstreinigende Fldachen im Garraum reinigen”, Seite 28

Glasabdeckung
der Backofenlam-

pe

= HeiBe Splllauge

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Hinweis: Zur grindlichen Reinigung die Gestelle aushangen.
— "Gestelle", Seite 34

Auszugssystem = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung eine Blrste verwenden.
Um nicht das Schmierfett zu entfernen, die Auszugsschienen einge-
schoben reinigen.
Nicht im Geschirrspuler reinigen.
Hinweis: Zur grindlichen Reinigung das Auszugssystem aushan-
gen.
- "Gestelle", Seite 34

Zubehor = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Backofenreiniger Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist splilmaschinengeeignet.
Auf Dampfbehaltern aus Edelstahl keine Edelstahlspirale verwenden.
Verschmutzungen auf Dampfbehaltern von starkehaltigen Lebensmit-
teln (z. B. Reis) mit Essigwasser entfernen.

Wassertank = HeiBe Spullauge Um nach der Reinigung Spulmittelreste zu entfernen, mit klarem
Wasser grundlich spdlen.
Um den Wassertank nach der Reinigung zu trocknen, Wassertank
mit gedffnetem Deckel trocknen lassen. Dichtung am Deckel trock-
nen.
Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Bratenthermome- = HeiBe Spulllauge Bei starker Verschmutzung eine Blrste verwenden.

ter Nicht im Geschirrspuler reinigen.

18.2 Gerat reinigen

Um Schaden am Gerét zu vermeiden, reinigen Sie Ihr Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-
Gerat nur wie vorgegeben und mit geeigneten Reini- zunden.

gungsmitteln.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Geréat und seine
berthrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-

menten zu vermeiden. 0 ] . . .
» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miissen ferngehal- 1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spdltuch

ten werden.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
— "Reinigungsmittel”, Seite 26

reinigen.
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- Bei einigen Oberflachen kdénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 26
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

18.3 Selbstreinigende Flachen im Garraum
reinigen

Riuckwand, Decke und Seitenwande im Garraum sind
selbstreinigend und haben eine raue Oberflache.

ACHTUNG!

Wenn Sie die selbstreinigenden Flachen nicht regelméa-

Big reinigen, kdnnen Schaden an den Flachen entste-

hen.

» Wenn auf den selbstreinigenden Flachen dunkle Fle-
cken sichtbar sind, den Garraum mit der Reini-
gungsfunktion reinigen.

» Wenn im Display eine Aufforderung zur Reinigung
erscheint, den Garraum mit der Reinigungsfunktion
reinigen.

» Keinen Backofenreiniger oder scheuernde Reini-
gungshilfen verwenden. Wenn versehentlich Back-
ofenreiniger auf die selbstreinigenden Flachen
kommt, sofort mit Wasser und einem Schwammtuch
abtupfen. Nicht reiben.

» Die Reinigungsfunktion verwenden.

19 Reinigungsfunktion

Verwenden Sie regelmé&Big die Reinigungsfunktion , da-
mit die Reinigungsféhigkeit der selbstreinigenden FI&-
chen erhalten bleibt und keine Schaden entstehen.

Die selbstreinigenden Flachen im Garraum sind mit ei-
ner pordsen, matten Keramik beschichtet und haben
eine raue Oberflache. Wenn das Gerat in Betrieb ist,
nehmen die selbstreinigenden Flachen Fettspritzer vom
Braten oder Grillen auf und bauen diese ab.

Die folgenden Flachen sind selbstreinigend:

= Rickwand

= Decke

= Seitenwande

ACHTUNG!

Wenn Sie die selbstreinigenden Flachen nicht regelméa-

Big reinigen, kdnnen Schaden an den Flachen entste-

hen.

» Wenn auf den selbstreinigenden Flachen dunkle Fle-
cken sichtbar sind, den Garraum mit der Reini-
gungsfunktion reinigen.

» Wenn im Display eine Aufforderung zur Reinigung
erscheint, den Garraum mit der Reinigungsfunktion
reinigen.

» Keinen Backofenreiniger oder scheuernde Reini-
gungshilfen verwenden. Wenn versehentlich Back-
ofenreiniger auf die selbstreinigenden Flachen
kommt, sofort mit Wasser und einem Schwammtuch
abtupfen. Nicht reiben.

19.1 Reinigungsempfehlung

Das Gerét erfasst die Art und Dauer des Geratebe-
triebs und empfiehlt bei Bedarf, die Reinigungsfunktion
Zu verwenden.

Wenn Sie das Geréat einschalten, erscheint ein Hinweis
im Display, die Reinigungsfunktion zu verwenden. Star-
ten Sie sobald wie mdglich die Reinigungsfunktion.

Sie kbnnen lhr Gerat wie gewohnt verwenden. Die Rei-
nigungsempfehlung erscheint jedoch so lange im Dis-
play, bis Sie die Reinigungsfunktion vollstandig durch-
geflhrt haben.

Hinweis: Wenn das Gerat vorzeitig verschmutzt, z. B.
durch fetthaltiges Gefligel oder Braten, oder wenn
dunkle Flecken an den selbstreinigenden Flachen ent-
stehen, warten Sie nicht mit der Reinigungsfunktion, bis
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der Hinweis im Display erscheint. Je ofter Sie die Reini-
gungsfunktion verwenden, desto langer bleibt die Reini-
gungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen erhalten.

19.2 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten, bereiten

Sie das Gerat sorgfaltig vor.

ACHTUNG!

Backofenreiniger auf den selbstreinigenden Flachen

beschéadigt die Oberflachen.

» Keinen Backofenreiniger auf den selbstreinigenden
Flachen verwenden. Wenn doch Backofenreiniger
auf diese Flachen kommt, sofort mit Wasser und ei-
nem Schwammtuch abtupfen. Nicht reiben und kei-
ne scheuernden Reinigungshilfen verwenden.

1. Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.
2. Die Gestelle aushdngen und aus dem Garraum neh-
men.
- "Gestelle", Seite 34
3. Grobe Verschmutzungen mit Spullauge und einem
weichen Tuch entfernen:
- vom Garraumboden
— von der Geratetlr innen
- von der Glasabdeckung der Backofenlampe
So vermeiden Sie nicht entfernbare Flecken.
4. Gegenstidnde aus dem Garraum nehmen. Der Gar-
raum muss leer sein.

19.3 Reinigungsfunktion einstellen

Luften Sie die Kiche, solange die Reinigungsfunktion
lAuft.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

& Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-
Ben sehr heiB.

» Nie die Geratetlur berUhren.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Voraussetzung: — "Gerét flir die Reinigungsfunktion
vorbereiten”, Seite 28.

1. Auf menu driicken.



2. Im Betriebsarten-MenU die "Reinigungsfunktion" aus-
wahlen.

v Im Display erscheint die Dauer. Die Dauer von 1
Stunde kann nicht geandert werden.

3. Den Betrieb mit start/stop starten.

Hinweis: Offnen Sie wahrend der Reinigungsfunkti-
on nicht die Geratetlr. Das Reinigungsergebnis wir-
de nicht mehr stimmen und der Betrieb bricht ab.

v Die Reinigungsfunktion startet und die Dauer |auft
ab.

v Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertont ein
Signal und im Display erscheint ein Hinweis.

4. Das Gerat mit on/off ausschalten.

5. — "Gerat nach der Reinigungsfunktion auswischen",
Seite 29.

Reinigungsunterstitzung "humidClean" de

19.4 Gerat nach der Reinigungsfunktion
auswischen

1. Das Gerét abkihlen lassen.

2. Den Garraum mit einem feuchten Tuch auswischen.
Hinweis: Auf den selbstreinigenden Flachen kdnnen
sich Flecken bilden. Rickstande von Zucker und Ei-
weiBen im Lebensmittel werden nicht abgebaut und
bleiben auf den Flachen haften. Roétliche Flecken
sind Ruckstadnde von salzhaltigen Lebensmitteln, die
Flecken sind kein Rost. Die Flecken sind nicht ge-
sundheitsgefahrdend. Die Flecken schranken die
Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen
nicht ein.

3. Die Gestelle einhdngen.

- "Gestelle", Seite 34

20 Reinigungsunterstutzung "humidClean”

Die Reinigungsunterstlitzung ist eine schnelle Alternati-
ve zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstltzung weicht Verschmutzungen
durch das Verdampfen von Spullauge ein. Verschmut-
zungen lassen sich anschlieBend leichter entfernen.

20.1 Reinigungsunterstiitzung einstellen

A\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-
dampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieB3en.

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekuhlt.

1. Das Zubehor aus dem Garraum nehmen.

2. 0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen.
Verwenden Sie kein destilliertes Wasser.

3. Auf on/off drlicken.

v Es erscheint eine Heizart und eine Temperatur.

4. Die Heizart Unterhitze [ mit dem Drehwéhler ein-
stellen.

5. Auf die Temperatur drlicken.

6. Die Temperatur mit dem Drehwahler auf 80 °C ein-
stellen.

7. Auf O dricken.

8. Die Dauer mit dem Drehwéhler auf 4 Minuten ein-
stellen.

9. Den Betrieb mit start/stop starten.

v Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. In
der Statuszeile erscheint ein Hinweistext.

10. Das Geréat mit on/off ausschalten und den Garraum
ca. 20 Minuten abkihlen lassen.

20.2 Garraum nachreinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstlitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

1. Die Gerétetlr 6ffnen und das Restwasser mit einem
saugfahigen Schwammtuch aufnehmen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem Spdiltuch oder
einer weichen Burste reinigen. Hartnackige Ruck-
stdnde mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl ent-
fernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen. AnschlieBend mit klarem Wasser nachwischen
und mit einem weichen Tuch trocken reiben, auch
unter der Tlrdichtung.

4. Um den Garraum trocknen zu lassen, die Geratetir
in Raststellung (ca. 30°) ca. 1 Stunde &ffnen.

21 Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, miissen Sie das
Geréat regelmaBig entkalken.

Die Haufigkeit des Entkalkens ist abhangig von den
durchgefihrten Dampfbetrieben und der Wasserharte.
Das Gerat zeigt Ihnen an, sobald noch 5 oder weniger
Betriebe mit Dampf mdglich sind. Wenn Sie das Entkal-
ken nicht durchflihren, kdnnen Sie keinen Betrieb mit
Dampf mehr einstellen.

Das Entkalken besteht aus mehreren Schritten und
dauert ca. 70 - 95 Minuten:

m  Entkalken (ca. 55 - 70 Minuten)

m  Erster Spilgang (ca. 9 - 12 Minuten)

m  Zweiter Spilgang (ca. 9 - 12 Minuten)

Aus hygienischen Griinden missen Sie das Entkalken
vollstandig durchfihren.

Wenn das Entkalken unterbrochen wird, kénnen Sie
keinen Betrieb mehr einstellen. Damit das Geréat wieder
betriebsbereit ist, fihren Sie 2 Spllgange durch.
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21.1 Entkalken vorbereiten

ACHTUNG!

Die Einwirkzeiten wahrend des Entkalkens sind auf das

von uns empfohlene, flissige Entkalkungsmittel abge-

stimmt. Andere Entkalkungsmittel kénnen Schaden am

Gerat verursachen.

» Zum Entkalken ausschlieBlich das von uns empfoh-
lene, flissige Entkalkungsmittel verwenden.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.

1. Die Entkalkerl6sung mischen:
— 200 ml flissiges Entkalkungsmittel
- 400 ml Wasser

2. Die Bedienblende &ffnen.

3. Den Wassertank entnehmen und mit der Entkalker-
[6sung fullen.

4. Mit der Entkalkerldsung geflllten Wassertank ein-
schieben.

5. Die Bedienblende schlieBen.

21.2 Entkalken einstellen
Voraussetzung: — "Entkalken vorbereiten”, Seite 30

1. Auf menu driicken.

2. Im Betriebsarten-Menu "Entkalken" auswahlen.

v Im Display erscheint die Dauer. Die Dauer kann
nicht geandert werden.

3. Den Betrieb mit start/stop starten.

v Das Entkalken startet und die Dauer lauft ab.

v Wenn der erste Teil des Entkalkens beendet ist, er-
tont ein Signal. Das Gerét fordert 2 Mal zum Spllen
auf.

4. Um das Gerat zu Spllen, fur jeden Spllgang:

- Die Bedienblende 6ffnen und den Wassertank
entnehmen.

— Den Wassertank griindlich spulen und mit Was-
ser flllen.

- Den Wassertank einschieben und die Bedien-
blende schlieBen.

— Das Spilen mit start/stop starten.

Wenn ein Spiilgang beendet ist, ertdnt ein Signal.

Wenn der zweite Spllgang beendet ist:

- Den Wassertank leeren und trocknen.

— "Wassertank leeren”, Seite 18

— Das Gerat mit on/off qusschalten

v Das Entkalken ist abgeschlossen und das Gerat be-
triebsbereit.

o1 <

22 Trocknen

Um zurlckbleibende Feuchtigkeit zu vermeiden, trock-

nen Sie den Garraum nach dem Betrieb.

ACHTUNG!

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailsché-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

22.1 Garraum trocknen

Sie kdnnen den Garraum von Hand trocknen oder die
Trocknungsfunktion verwenden.

1. Das Gerat abkUhlen lassen.
2. Schmutz aus dem Garraum entfernen.
3. Wasser im Garraum aufwischen.
4. Den Garraum trocknen.
- Um den Garraum von Hand zu trocknen, die Ge-
ratetlr 1 Stunde geoffnet lassen.

- Um die Trocknungsfunktion zu verwenden, die
Trocknungsfunktion einstellen.
— "Trocknen einstellen”, Seite 30

Trocknen einstellen

1. Das Gerat abkUlhlen lassen.

2. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen und Feuchtigkeit vom Garraumboden wischen.

3. Auf menu drlcken.

4. |Im Betriebsarten-MenU auf Trocknen dricken.
Die Dauer ist auf 10:00 min eingestellt und kann
nicht verandert werden.

5. Auf start/stop driicken um die Trocknungsfunktion zu
starten.

v Das Gerét beginnt zu trocknen und die Dauer lauft
ab.

6. Wenn die Dauer abgelaufen ist;
- Im Display erscheint ein Hinweistext.
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf start/stop

drlicken.

- Das Gerat mit on/off ausschalten.

23 Geratetur

Um die Geratetir grindlich zu reinigen, kénnen Sie die
Geratetilr auseinander bauen.

23.1 Geratetlir aushidngen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.
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Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tlr und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

1. Die Geréatetlr ganz offnen.



2. /\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Wenn die Scharniere ungesichert sind, kénnen sie
mit groBer Kraft zuschnappen.
» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz
zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Geréa-
tetlr ganz aufgeklappt.

Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geratetlr ist gesi-
chert und kann nicht
ausgehangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kédnnen nicht zuschnappen.

3. Die Geratetir bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetur mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

4. Die Geratetlr vorsichtig auf eine ebene Flache le-
gen.

Kondensatwanne ausbauen

Hinweise

m Die Kondensatwanne nach jedem Dampfbetrieb
oder vor jedem Ausbau auswischen.

m  Kondensatwanne nicht in der Sptlmaschine reinigen

Voraussetzung: Die Geratetlr muss ausgebaut sein.

1. Auf die linke Druckflache [@ driicken @, bis der Ha-
ken ausrastet.

2. Auf die rechte Druckflache [b] driicken @ bis der Ha-
ken ausrastet.

3. Die Kondensatwanne leicht nach vorne kippen bis
sich die unteren Haltehaken l6sen.

Geréatetir de

4. Die Kondensatwanne [@l mit beiden Handen schrag
nach oben herausziehen @.

-_—

s

Kondensatwanne einbauen

1. Die Kondensatwanne [@ mit beiden Handen schrag
einlegen @.

s

i

2. Die Haken [@l der Kondensatwanne links und rechts
in die Spalte einrasten @.

g

%@ﬁ
\

y

3. Die Kondensatwanne andrlicken, bis die Haken
rechts, links und unten einrasten.
v Die Kondensatwanne ist waagrecht eingebaut.

23.2 Geratetlir einhdngen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tlr und Sie kdnnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kbnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushangen der Geratetr
ganz aufgeklappt.
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1. Die Geréatetlr gerade auf die beiden Scharniere 5. Die Turabdeckung abnehmen @.
schieben @. Die Geratetir bis zum Anschlag schie-
ben.

2. Die Geratetur ganz 6ffnen.

3. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-

klappen @.
@ |

6. Die Innenscheibe herausziehen @ und auf einer
< ebenen Flache vorsichtig ablegen.
7. Die Zwischenscheibe herausziehen @ und auf einer
ebenen Fl4che vorsichtig ablegen.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetlr ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden. @
4. Die Geratetlr schlieBen.

23.3 Tiirscheiben ausbauen § ‘
/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-
men.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geréatetir konnen scharfkantig g
sein. -
» Schutzhandschuhe tragen.
1. Die Gerétetlr ganz offnen.
2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen @.
v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kdnnen nicht zuschnappen.
3. Die Geréatetiir bis zum Anschlag schlieBen @.

S

/

ehmen.

@

9. Bei Bedarf kbnnen Sie die Kondensatleiste zum Rei-
nigen herausnehmen.
@ - Die Geratetlr 6ffnen.
- Die Kondensatleiste nach oben klappen und her-
ausziehen.

N

4. Die Turabdeckung links und rechts von auBen
driicken @, bis sie ausrastet.
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10. A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen kénnen.

Die ausgebauten Tlrscheiben von beiden Seiten mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch reinigen.

11. Die Kondensatleiste mit einem Tuch und heiBer
Spullauge reinigen.

12. Die Gerétetlr reinigen.
— "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 26

13. Die Tirscheiben trocknen und wieder einbauen.

23.4 Tirscheiben einbauen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tlr und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetir kdnnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.
2. Die Kondensatleiste senkrecht in die Halterung [@
setzen und nach unten drehen.

| @

I
AL

o

3. Die Zwischenscheibe in die linke und rechte Halte-
rung [@ schieben.

~

Geréatetlr

de

4. Die Zwischenscheibe oben andricken, bis sie in der

o

N

®

linken und rechten Halterung [@l ist.

Die Innenscheibe in die linke und re
rung [@ schieben.

chte Halte-

N

A\

Die Innenscheibe oben andriicken, bis sie in der lin-

ken und rechten Halterung @l ist.

RS
l@;//%@
E\> = \

<

3

Die Tirabdeckung aufsetzen ® und andriicken, bis

sie horbar einrastet.
Die Geratetlr ganz oéffnen.
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10. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-

klappen @.

®

e

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.

11. Die Geratetir schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
Tirscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

24 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum grtndlich zu reini-
gen oder um die Gestelle zu tauschen, kdnnen Sie die
Gestelle aushangen.

24.1 Gestelle aushangen

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heiB

» Nie die heiBen Gestelle berthren.

» Das Gerat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.
1

. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen

2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

L

=

_&

3. Das Gestell reinigen.
— "Reinigungsmittel”, Seite 26

24.2 Gestelle einhdngen

Hinweise

= Die Gestelle passen nur rechts oder links.

= Achten Sie bei beiden Auszugsschienen darauf,
dass sie sich nach vorn herausziehen lassen.

1. Das Gestell mittig in die hintere Buchse stecken @,
bis das Gestell an der Garraumwand anliegt und
dieses nach hinten driicken @.

2. Das Gestell in die vordere Buchse einstecken ®, bis
das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses
nach unten driicken @.

25 Storungen beheben

Kleinere Storungen an lhrem Geréat konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnoétige Kosten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.

34

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafiir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.



Stérungen beheben

25.1 Funktionsstérungen

de

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert
nicht.

Sicherung ist defekt.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priufen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Elektronikfehler
1. Trennen Sie das Geréat kurzzeitig vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung ausschalten.
2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zurlck.

- "Grundeinstellungen”, Seite 25

Im Display erscheint
"Sprache Deutsch".

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Nehmen Sie die Einstellungen flr die erste Inbetriebnahme vor.
- "Erste Inbetriebnahme vornehmen", Seite 13

Betrieb startet nicht
oder unterbricht.

Funktionsstdrung

» Rufen Sie den
- "Kundendienst” Seite 37.

Unterschiedliche Ursachen sind moéglich.

» Prifen Sie Hinweise, die im Display erscheinen.
- "Informationen anzeigen", Seite 14

Gerat heizt nicht, im
Display erscheint "De-
mo-Modus ist einge-
schaltet".

Gerat berfindet sich im Demo-Modus.

1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
ten ausschalten und wieder einschalten.

2. Schalten Sie den Demo-Modus innerhalb von 3 Minuten in den
— "Grundeinstellungen”, Seite 25 aus.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Offnen und schlieBen Sie nach einem Stromausfall die Geratetiir einmal.
v Das Gerat Uberprift sich und ist einsatzbereit.

Gerat startet nicht
und im Display er-
scheint "Garraum zu
heiB".

FlUr ausgewahltes Gericht oder Heizart ist der Garraum zu heiB.
» Garraum abkuhlen lassen und erneut starten.

Uhrzeit erscheint
nicht, wenn das Gerét
ausgeschaltet ist.

Grundeinstellung wurde geandert.

» Andern Sie die Grundeinstellung zur Uhranzeige.
- "Grundeinstellungen”, Seite 25

Home Connect funk-
tioniert nicht ord-
nungsgemas.

Unterschiedliche Ursachen sind maglich.
» Gehen Sie auf www.home-connect.com.

Bedienblende lasst
sich nicht 6ffnen.

Sicherung ist defekt.
» Priifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Funktionsstérung
1. Rufen Sie den Kundendienst.
— "Kundendienst”, Seite 37
2. Wenn Wasser im Wassertank ist, leeren Sie den Wassertank:
Geratetur 6ffnen.
Rechts und links unter die Blende greifen.
Blende langsam herausziehen und nach oben schieben.

Sehr starke Dampf-
entwicklung beim
Dampfen.

Geréat wird automatisch kalibriert.
Keine Handlung notwendig.

Bei zu kurzen Garzeiten kalibriert sich das Geréat nicht automatisch.
Wenn wiederholt sehr viel Dampf entsteht, kalibrieren Sie das Gerat neu.
1. Setzen Sie das Gerat auf Werkseinstellung zuriick.

- "Grundeinstellungen", Seite 25
2. Wiederholen Sie die Kalibrierung.

- "Vor dem ersten Gebrauch", Seite 12
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Beim Garen ent-
weicht Dampf aus
den LUftungsschlitzen

Entweichender Dampf ist normal.
Keine Handlung notwendig.

Gerat fordert zum
Entkalken auf, ohne
dass der Zahler zuvor
erscheint.

Eingestellter Wasserhartebereich ist zu niedrig.

1. Entkalken Sie das Gerat.
— "Entkalken", Seite 29

2. Prifen Sie die Wasserharte und stellen Sie diese in den Grundeinstellungen ein.
— "Grundeinstellungen”, Seite 25

Gerat fordert zum
Spulen auf.

Wéahrend dem Entkalken wurde Stromzufuhr unterbrochen oder Gerat ausgeschaltet.

» Spulen Sie das Gerat zweimal.
— "Entkalken” Seite 29

Im Display erscheint
"Wassertank fullen",
obwohl Wassertank
geflllt ist.

Wassertank ist nicht eingerastet.

» Setzen Sie den Wassertank richtig ein, sodass er in der Halterung einrastet.
— "Wassertank fiillen”, Seite 16

Wassertank ist heruntergefallen. Durch Erschuitterung haben sich Teile im Wassertank ge-
I6st. Der Wassertank wird undicht.

» Bestellen Sie einen neuen Wassertank.

Funktionsstorung

» Verwenden Sie kein entmineralisiertes oder gefiltertes Wasser.
— "Vor der ersten Inbetriebnahme”, Seite 12

Sensor ist defekt.

» Rufen Sie den
— "Kundendienst”, Seite 37.

Tasten blinken.

Kondenswasser ist hinter Bedienblende entstanden.
Keine Handlung notwendig. Sobald das Kondenswasser verdunstet ist, blinken die Tasten
nicht mehr.

"Plopp"-Gerédusche
ertébnen beim Garen
mit Dampf.

Wasserdampf bedingt Kalt/Warm-Effekt bei Tiefklhlkost.
Keine Handlung notwendig.

Gerat brummt beim
Betrieb und nach
dem Ausschalten.

Funktionsprifung der Pumpe erzeugt Betriebsgerausch.
Keine Handlung notwendig.

Geréat brummt oder
klickt beim Offnen
der Bedienblende.

Herausschieben der Bedienblende erzeugt Betriebsgeréausch.
Keine Handlung notwendig.

Garraumbeleuchtung
funktioniert nicht.

LED-Lampe ist defekt.
Hinweis: Entfernen Sie nicht die Glasabdeckung.

» Rufen Sie den Kundendienst.
— "Kundendienst”, Seite 37

Maximale Betriebs-
dauer erreicht.

Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermeiden, hért das Gerat nach mehreren
Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellungen unveréndert sind. Ein Hinweis
erscheint im Display.

Wann die maximale Betriebsdauer erreicht ist, richtet sich nach den jeweiligen Einstellungen
Zu einer Betriebsart.

1. Um den Betrieb fortzusetzen, schalten sie das Gerat zuerst mit on/off aus.

2. AnschlieBend das Gerat mit on/off einschalten und den gewlinschten Betrieb einstellen.

Tipp: Damit das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet, stellen Sie eine Dauer ein.

Meldung mit "D" oder
"E" erscheint im Dis-
play, z. B. DO111
oder EO111.

Die Elektronik hat einen Fehler erkannt.

1. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Meldung.

2. Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie beim Anruf
die genaue Fehlermeldung an.
— "Kundendienst", Seite 37
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Stérung Ursache und Stérungsbehebung

Garergebnis ist nicht
zufriedenstellend.

Einstellungen waren unpassend.

hangig.

Einstellwerte, z. B. Temperatur oder Dauer, sind von Rezept, Menge und Lebensmittel ab-

» Stellen Sie beim nachsten Mal niedrigere oder hdhere Werte ein.

Tipp: Viele Angaben zur Zubereitung und zu passenden Einstellwerten finden Sie auf un-
serer Homepage siemens-home.bsh-group.com.

26 Entsorgen

26.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerat ist entsprechend der
europdaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgeréate
(waste electrical and electronic equip-
ment - WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréte vor.

B

27 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Gerats inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Héandler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benotigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthélt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G. Die Lichtquellen sind als Ersatzteil verflg-
bar und nur durch daflr geschultes Fachpersonal aus-
zutauschen.

27.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn

Sie die Geratetur offnen. Bei einigen Geréten, die mit
Dampf ausgestattet sind, finden Sie das Typenschild

hinter der Blende.

@ I E-N FD: Zr: I

Type:

Um |hre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

28 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das
Gerat mit Home Connect Funktionalitat in Ubereinstim-
mung mit den grundlegenden Anforderungen und den
Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie
2014/53/EU befindet.

Eine ausfuhrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter siemens-home.bsh-group.com auf der
Produktseite lhres Geréts bei den zusatzlichen Doku-
menten.

C€

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (51 50-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
max. 50 mW

8 BE BG Cz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK Fl
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SE NO CH TR IS UK (NI)
5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.
AL BA MD ME MK RS UK UA
5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.
H v

29 So gelingt's
Fir verschiedene Speisen finden Sie hier die passen- Backen auf mehreren Ebenen Hoéhe
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge- > Ebenen
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge- = 2 Roste mit Formen darauf 3
rat abgestimmt. 1
29.1 Allgemeine Zubereitungshinweise 3 Egaegfglech .
Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller = Universalpfanne 3
Speisen. = Backblech 1
= Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept 4 Ebenen

abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege- » 4 Roste mit Backpapier 5

ben. Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren 3

Werten. 2
= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der 1

Speise in den kalten Garraum. Schieben Sie das Zu-
behor erst nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

= Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum.

29.2 Zubereitungshinweise zum Backen

= Zum Backen von Kuchen, Geback oder Brot sind
dunkle Backformen aus Metall am besten geeignet.

= Verwenden Sie flr Auflaufe und Gratins breites, fla-
ches Geschirr. In schmalem, hohem Geschirr bend-
tigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.
Backformen aus Silikon sind nicht geeignet.

= Wenn Sie Auflaufe direkt in der Universalpfanne zu-
bereiten, diese auf Ebene 2 einschieben.

= Die Einstellwerte fir Brotteige gelten sowohl fiir Tei-
ge auf dem Backblech als auch fur Teige in einer
Kastenform.

ACHTUNG!

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Einschubhodhen

Wenn Sie die Heizart 4D HeiBluft verwenden, kénnen
Sie zwischen den Einschubhohen 1, 2, 3 und 4 wéhlen.

Backen auf einer Ebene Hohe
Hohes Gebéack / Form auf dem Rost 2
Flaches Geback / Backblech 3
Backen auf mehreren Ebenen Hohe
2 Ebenen

= Universalpfanne 3

m  Backblech 1
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Verwenden Sie die Heizart 4D HeiBluft.

Hinweise

m  Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble-
chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fer-
tigwerden.

m  Eine Zubereitung mit der Dampfunterstitzung ist nur
auf einer Ebene mdglich.

29.3 Zubereitungshinweise zum Braten,
Schmoren und Grillen

= Die Einstellempfehlungen gelten fir Bratgut mit
Kuhlschranktemperatur sowie fir ungefllltes, brat-
fertiges Gefllgel.

m | egen Sie Gefligel mit der Brustseite oder mit der
Hautseite nach unten auf das Geschirr.

= \Wenden Sie Braten, Grillgut oder ganzen Fisch nach
ca. V2 bis % der angegebenen Zeit.

= Mit dem Bratenthermometer kdnnen Sie punktgenau
Garen. Beachten Sie die wichtigen Informationen zur
richtigen Verwendung. — Seite 19

Braten auf dem Rost

Auf dem Rost wird Bratgut von allen Seiten besonders
knusprig. Braten Sie zum Beispiel groBes Geflligel oder
mehrere Stiicke gleichzeitig.
= Braten Sie Sticke mit &hnlichem Gewicht und &hnli-
cher Dicke. Die Grillstlicke braunen gleichmaBig
und bleiben saftig.
Legen Sie das Bratgut direkt auf den Rost.
Um abtropfende Flissigkeiten aufzufangen, schie-
ben Sie die Universalpfanne mit aufgelegtem Rost in
der angebenene Einschubhbhe ein.
= Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratguts bis
zu 2 Liter Wasser in die Universalpfanne.
Aus dem aufgefangenen Bratensatz kdnnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.



Braten in Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Allgemeines zum Braten in Geschirr

= Verwenden Sie hitzebestandiges, backofengeeigne-
tes Geschirr.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.
Am besten eignet sich Geschirr aus Glas.

m Beachten Sie die Herstellerangaben zum Bratge-
schirr.

Braten in offenem Geschirr

m  Verwenden Sie eine hohe Bratform.
= Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, kénnen
Sie die Universalpfanne verwenden.

Braten in geschlossenem Geschirr

= Verwenden Sie einen passenden, gut schlieBenden
Deckel.

= Bei Fleisch sollten zwischen Bratgut und Deckel
mindestens 3 cm Abstand sein. Das Fleisch kann
aufgehen.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heie Dampf
vom Koérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.

Grillen

Grillen Sie Speisen, die knusprig werden sollen.

= Grillen Sie Grillstiicke mit ahnlichem Gewicht und
ahnlicher Dicke. Die Grillstlicke braunen gleichma-
Big und bleiben saftig.

m | egen Sie die Grillstiicke direkt auf den Rost.
Um abtropfende FlUssigkeiten aufzufangen, schie-
ben Sie die Universalpfanne mindestens eine Ebene
unter dem Rost ein.

Hinweise

m  Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus. Das ist normal. Die Haufigkeit richtet sich
nach der eingestellten Grillstufe.

m  Beim Grillen kann Rauch entstehen.

29.4 Dampfen

Garen Sie Speisen schonend. Das Gargut bleibt beson-
ders saftig.

So gelingt's de

Im Gegensatz zur Zubereitung mit Dampfunterstiitzung

erhalt das Fleisch keine Kruste.

= Verwenden Sie offenes, hitzebestandiges und
dampfgeeignetes Geschirr.

= Am besten eignet sich der gelochte Dampfbehélter,
GroBe XL. Um abtropfende Flissigkeit aufzufangen,
schieben Sie die Universalpfanne eine Ebene darun-
ter in den Garraum.

Sie kbnnen auch eine Glasschale verwenden und
diese auf den Rost stellen.

m  Decken Sie Lebensmittel mit Folie ab, die Sie nor-
malerweise im Wasserbad zubereiten, z. B. mit
Frischhaltefolie.

Sie missen das Gargut nicht wenden.

Als Geschmacksvariante kénnen Sie Fleisch, GeflU-
gel oder Fisch vor dem Dampfen anbraten. Verkdir-
zen Sie die Gardauer.

m  GroBere Stlcke brauchen eine langere Aufheizzeit
und eine langere Gardauer.

= \Wenn Sie mehrere gleich schwere Stlicke verwen-
den, verlangert das Gerét die Aufheizzeit. Die Gar-
dauer bleibt gleich.

®» |m Hauptteil der Gebrauchsanleitung finden Sie In-
formationen dazu, wie Sie Dampfen einstellen.

- "Dampf", Seite 16

Gemiise auf mehreren Ebenen

Auf 2 Ebenen kdnnen Sie hervorragen mehrere Spei-
sen oder ganze Menis garen, z. B. Brokkoli und Kartof-
feln. — Seite 42

Reis oder Getreide

m  Geben Sie Wasser oder Flissigkeit im angegebe-
nen Verhaltnis hinzu.
Zum Beispiel bedeuten 1 : 1,5 fir 100 g Reis,
150 ml Flissigkeit.

29.5 Zubereitung von Tiefklihlprodukten

m  Keine stark vereisten TiefkUhlprodukte verwenden.
Eis entfernen.
TiefkUhlprodukte sind teilweise ungleichmaBig vor-
gebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

29.6 Zubereitung von Fertiggerichten

m  Fertiggerichte aus der Verpackung nehmen.
= Wenn Sie das Fertiggericht in Geschirr erwarmen
oder garen, hitzebestandiges Geschirr verwenden.
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29.7 Speisenauswahl

Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite8 °C intensitat
Ruhrkuchen, 2 Ebenen  Kranzform 3+1 140 - 160 - 60 - 80
oder
Kastenform
Rihrkuchen, fein Kastenform 2 o 150-170 - 60 - 80
Obst- oder Quarktorte Springform 2 = 160 - 180 - 70-90
mit Mirbeteigboden @ 26 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 150-170" - 30-50
@ 28 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 1. 150- 160 Gering 1. 10
@ 28 cm 2. 150 - 160 aus 2.25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 150 - 160 - 50 -60
@ 28 cm
Murbeteigkuchen mit saf- Universalpfanne 3 = 160 - 180 - 55-75
tigem Belag
Hefekuchen mit saftigem Universalpfanne 3 C 180 - 200 - 30-140
Belag
Biskuitrolle Backblech 3 180-200' - 8-15
Biskuitrolle Backblech 3 180 -200' Gering 10-15
Muffins Muffinblech 3 C 170-190 - 15-20
Hefekleingeback Backblech 3 = 160 - 180 - 25-35
Hefekleingeback Backblech 3 160 - 180 Mittel 25-35
Platzchen Backblech 3 140 - 160 - 15-30
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 - 15-30
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen 1x 5+3+1 140 - 160 - 15-30
Universalpfanne
+
2X
Backblech
Brot, freigeschoben, 750 Universalpfanne 2 1.210- 220 Stark 1. 10-15
g oder 2. 180-190 aus 2. 25-35
Kastenform
Brot, freigeschoben, Universalpfanne 2 1.210-220" - 1.10-15
1500 g oder 2.180-190 2.40-50
Kastenform
Brot, freigeschoben, Universalpfanne 2 1.210- 220 Stark 1. 10-15
1500 g oder 2.180-190 aus 2. 45-55
Kastenform
Brot, freigeschoben, Kastenform 2 200 - 210 - 35-45
1500 g
Fladenbrot Universalpfanne 3 o 220 - 230 Stark 20-30
Brotchen, frisch Backblech 3 = 180 - 200 - 20-30
Brétchen, frisch Backblech 3 200 - 220 Mittel 20-30
Pizza, frisch - auf dem Backblech 3 200 - 220 - 25-35

Backblech

" Das Gerét vorheizen.

2 Zu Beginn ca. 100 ml Flussigkeit in das Geschirr fiillen. Der Wassertank muss wéahrend des Betriebs nachgefuillt

werden.
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Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite8 °C intensitat

Pizza, frisch - auf dem Universalpfanne 3+1 180 - 200 - 35-45

Backblech, 2 Ebenen +

Backblech

Pizza, frisch, dunner Bo-  Pizzablech 2 220 - 230 - 20 - 30

den, in Pizzaform

Quiche Tarteform 1 = 190 - 210 - 40 -50

échwarzblech

Flammkuchen Universalpfanne 3 = 240 - 250" - 10-18

Auflauf, pikant, gegarte  Auflaufform 2 C 200 - 220 - 30-50

Zutaten

Auflauf, pikant, gegarte  Auflaufform 2 150-170 Mittel 40 - 50

Zutaten

Kartoffelgratin, rohe Zuta- Auflaufform 2 160 - 190 - 50-70

ten, 4 cm hoch

Hahnchen, 1 kg, unge- Rost 2 200 - 220 - 60-70

fullt

Hahnchen, 1 kg, unge-  Rost 2 190-210 Mittel 50-60

fullt

Hahnchenbrustfilet, Dampfgarbehalter 3 ] 100 - 15-25

dampfen

Hahnchenkleinteile, je Rost 3 220 -230 - 30-35

250 g

Hahnchenkleinteile, je Rost 3 200 - 220 Mittel 30 - 45

250 g

Gans, ungefllt, 3 kg Rost 2 160 - 180 - 120 - 150

Gans, ungeflllt, 3 kg Rost 2 1 1. 130-140 Mittel 1. 110-120
2 2. 150-160 Mittel 2. 20-30
3 3.170-180 aus 3. 30-40

Schweinebraten ohne Offenes Geschirr 2 180-190 - 110-130

Schwarte, z. B. Nacken,

1,5 kg

Schweinebraten ohne Offenes Geschirr 2 190 - 200 - 120 - 140

Schwarte, z. B. Nacken,

1,5 kg

Schweinebraten mit Offenes Geschirr 2 1. 1. 100 aus 1. 25-30

Schwarte, z. B. Schulter, 2. 2. 170-180 Gering 2. 60-75

2 kg 3. 3. 200-210 aus 3. 20-25

Rinderfilet, medium, 1 kg Rost 2 210-220 - 40 -50

Rinderfilet, medium, 1 kg Offenes Geschirr 2 190 - 200 Gering 50-60

Rinderschmorbraten, Geschlossenes Ge- 2 200 - 220 - 130 - 160

1,5 kg schirr

Rinderschmorbraten, Offenes Geschirr 2 1. 1. 150 Stark 1. 30

1,5kg? 2. 2. 130 Mittel 2. 120-150

Rinderschmorbraten, Geschlossenes Ge- 2 200 - 220 - 140 - 160

1,5 kg schirr

Roastbeef, medium, Rost 2 220 -230 - 60-70

1,5 kg

Roastbeef, medium, Offenes Geschirr 2 190 - 200 Gering 65 - 80

1,5 kg

Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 ™ 3 - 25-30

Lammkeule ohne Kno- Offenes Geschirr 2 170-190 - 50-80

chen, medium, 1,5 kg

' Das Gerat vorheizen.
2 Zu Beginn ca. 100 ml Flissigkeit in das Geschirr flllen. Der Wassertank muss wéhrend des Betriebs nachgefullt
werden.
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Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite8 °C intensitat

Lammkeule ohne Kno- Offenes Geschirr 2 170-180 Gering 80-90

chen, medium, 1,5 kg

Fisch, gegrillt, ganz Rost 2 170-190 - 20-30

300 g, z. B. Forelle

Fisch, gebraten, ganz Universalpfanne 2 1.8 1. 170-180 Gering 1. 15-20

300 g, z. B. Forelle 2/@) 2. 160-170 aus 2. 5-10

Fisch, gedampft, ganz Dampfgarbehalter 3 A 80 -90 - 15-25

300 g, z. B. Forelle

Fischfilet, natur, ge- Dampfgarbehalter 3 80-100 - 10-16

dampft

Blumenkohl, ganz, damp- Dampfgarbehélter 3 100 - 25-35

fen

Karotten in Scheiben Dampfgarbehalter 3 A 100 - 10-20

dampfen

Spinat dampfen Dampfgarbehélter 3 A 100 - 2-3

Pellkartoffeln, ganz Dampfgarbehélter 3 100 - 35 - 45

Langkornreis, 1:1,5 Flaches Geschirr 3 A 100 - 20-30

Eier, hartgekocht Dampfgarbehalter 3 A 100 - 10-12

" Das Gerét vorheizen.

2 Zu Beginn ca. 100 ml Flussigkeit in das Geschirr fiillen. Der Wassertank muss wéahrend des Betriebs nachgefuillt
werden.

Dessert Joghurt zubereiten
Créme Caramel oder Créeme Brulée zubereiten 1. Das Zubehdr und die Gestelle aus dem Garraum
. . . nehmen.
1. %ﬁewasse fir die Creme nach lhrem Rezept zube- 2. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
2. Die Masse 2-3 cm hoch in Férmchen fullen. 90. C e_rh|tzer_1 und auf 40 C abkhlen Iaossen.
3. Die Formchen in den gelochten Dampfbehalter, Gro- Bei H-Milch re|cht das Aufwarmen auf 40 -C' -
’ ' 3. 150 g Joghurt mit Kihlschranktemperatur in die
Be XL stellen. ; S
4. |ebensmittel, die normalerweise im Wasserbad zu- 4 hDAillecrICAglsr]srgTr:eﬁéine GefaBe filllen. z. B. in Tassen
bereitet werden, mit Folie abdecken, z. B. mit Frisch- ) oder kleine Glaser e
haltefolie. ; . ! g T
5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein- 5. ]I?C;ltieeGefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
stellen. NP
A . L 6. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.
6. Wenn dle.Formlclzhen aus sehr dickem Material sind, 7. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
die Garzeit verlangern. stellen
8. Den Joghurt nach der Zubereitung mindesten
12 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.
Einstellempfehlungen fiir Desserts und Kompott
Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampfinten- Dauer in
— Seite8 °C sitat Min.
Creme Brulée Portionsformen 3 A 85 - 20-30
Créme caramel Portionsformen 3 A 85 - 25-35
Dampfnudeln Universalpfanne 3 A 100 - 20 - 30
Joghurt Portionsformen Garraum- 35-40 - 300 - 360
boden
Milchreis, 1:2,5 Universalpfanne 3 ] 1.1 - 35-45
2.1
Frichtekompott, 1/3 Universalpfanne 3 A 1.1 - 10-20
Wasser 2.1

Menugaren mit Dampf

Einstellempfehlungen und weitere Informationen zum
Garen eines gesamten MenUs.

Zubereitungshinweise zum Garen von Meniis

= Verwenden Sie geeignetes Zubehor und schieben
dieses richtig herum in den Backofen. — Seite 10
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= Einschubho6hen:
— Rost mit Dampfbehalter, GroBe S: Hohe 5
— Dampfbehalter, GréBe XL: Hohe 3
— Universalpfanne: Hohe 1

Einstellempfehlungen zum Mentigaren

So gelingt's de

Die Speise mit der langsten Garzeit zuerst in den

Garraum einschieben. Die restlichen Speisen zum

passenden Zeitpunkt nachschieben. So werden alle

Speisen gleichzeitig fertig.

Hinweise zur Zubereitung der einzelnen Speisen be-

achten.

— Die Aufheizzeit variiert je nach GréBe und Ge-
wicht der Speisen.

— Die Garzeit ist unabhangig von der Menge.

- Dampfbestandiges Geschirr verwenden.

— Soufflé mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
folie.

— Die Universalpfanne immer auf Ebene 1 einschie-
ben.

Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim Mentgaren

mit Dampf, da nach jedem Offnen der Geratetir et-

was Dampf entweicht und neu aufgeheizt werden

muss.

Speise Zubehor / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampfinten- Dauer in
— Seite8 °C sitat Min.

1. Salzkartoffeln gevier- 1. Gelochter 1.5 A 100 - 1. 25
telt Dampfgarbehéalter, 2.5 2. 20
2. TK-Lachsfilets GroBe S auf Rost 3.3 3.9
3. Broccoli 2. Ungelochter

Dampfgarbehélter,

GroBe S auf Rost

3. Gelochter

Dampfgarbehalter,

GroBe XL
29.8 Besondere Zubereitungsarten und 1. Frisches, hygienisch einwandfreies Fleisch ohne

andere Anwendungen

Knochen verwenden.

2. Geschirr auf den Rost auf Ebene 2 in den Garraum
Informationen und Einstellempfehlungen zu besonde- stellen.
ren Zubereitungsarten und anderen Anwendungen, 3. Den Garraum und das Geschirr ca. 15 Minuten vor-
z. B. Sanftgaren oder Einkochen. heizen.

4. Das Fleisch auf der Kochstelle von allen Seiten sehr
Sanftggren ) o hei anbraten.
Garen Sie Edelstlcke langsam bei niedriger Tempera- 5. Das Fleisch sofort auf das vorgewarmte Geschirr in
tur, z. B. zarte Partien vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm den Garraum geben.
oder Geflugel. Damit das Klima im Garraum gleichmaBig bleibt, die
Gefliigel oder Fleisch sanftgaren Garraumtir wéhrend des Sanftgarens geschlossen
Hinweis: Ein zeitversetzter Betrieb mit Endezeit ist bei hatten.
dlanel_s. t|rézef|tverse z 'erht © r_!el' T]“ naezeit 1st bel 6. Nach dem Sanftgaren das Fleisch aus dem Gar-

er Heizart Sanftgaren nicht moglich. raum nehmen.
Voraussetzung: Der Garraum ist kalt.
Einstellempfehlungen zum Sanftgaren
Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Anbrat-  Heizart — Seite 8 Temperatur Dauer in
dauer in in °C Min.
Min.

Entenbrust, rosa je Offenes Geschirr 2 6-8 90’ 45 - 60
300 g
Schweinefilet, ganz Offenes Geschirr 2 4-6 80 45-70
Rinderfilet, 1 kg Offenes Geschirr 2 4-6 80 90-120
Kalbsmedaillons, 4 cm  Offenes Geschirr 2 4 80 30-50
dick
Lammrdcken, ausgelost, Offenes Geschirr 2 4 80 30-45
je 200 g

' Das Gerét vorheizen.
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Desinfizieren und Hygiene 2.
Desinfizieren Sie einwandfreies, hitzebestadndiges Ge- 3.

schirr oder Babyflaschchen. Der Vorgang entspricht

Die Flaschchen in der Spllmaschine reinigen.
Die Flaschchen so in den Dampfgarbehalter, GroBe
XL stellen, dass sie sich nicht berihren.

dem herkémmlichen Auskochen. 4. Das Programm "Desinfizieren" starten.

B o 5. Das Gerat nach dem Desinfizieren auswischen.
Flaschchen desinfizieren 6. Die Flaschchen mit einen sauberen Tuch abtrock-
1. Die Flaschchen direkt nach dem Trinken mit der Fla- nen.

schenbdrste reinigen.
Einstellempfehlungen fiir Hygiene
Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampfinten- Dauer in

— Seite8 °C sitat Min.

Marmeladenglaser oder Dampfgarbehalter, 2 A 100 - 10-15
Einmachglaser vorberei- GroBe XL
ten
Marmeladenglaser nach- Dampfgarbehalter, 2 A 100 - 15-20
behandeln GroBe XL
Sauberes Geschirr keim- Dampfgarbehalter, 2 A 100 - 15-20
frei machen ' GroBe XL

' Dieser Vorgang entspricht dem herkdmmlichen Auskochen.

Teig gehen lassen

Lassen Sie Teig immer in 2 Schritten gehen: Einmal als
Ganzes (1. - Teiggare) und ein zweites Mal ausgeformt
(2. - Stickgare).

- Das Geréat entsprechend der Einstellempfehlung
einstellen.

- Wahrend des Gérvorgangs die Geratetlr nicht
offnen, da sonst Feuchtigkeit entweicht.

. , 2. Stickgare:
VoraqssetZt.mg. Der Garraum ist kalt. - Den Teig weiterverarbeiten und in die endgultige
1. Teiggare: . . Form fur das Backen bringen.
- Den Rost einschieben. - Den Teig in der angegebenen Einschubhéhe ein-
- Den Teig in einer Schissel auf den Rost stellen. schieben.
3. Den Garraum vor dem Backen trocken wischen.
Einstellempfehlungen zum Teig gehen lassen
Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in °C  Dauer in Min.
— Seite 8
fettreicher Teig, z. B. Panet- Schussel auf Rost 1.2 1. 1. 40 - 45 1.40-90
tone Form auf Rost 2.2 2. 2.40-45 2.30-60
WeiBbrot Schussel auf Rost 1.2 1. 1.35-40 1.30-40
Universalpfanne 2.2 2. 2.35-40 2.15-25
Auftauen = Zubehor / Geschirr:

Tauen Sie tiefgefrorene Speisen mit lhrem Gerét auf.

Zubereitungshinweise zum Auftauen

m»  Die Dampffunktion ist zum Auftauen von tiefgefrore-
nem Obst und Gemiise geeignet.

= Verwenden Sie zum Auftauen von Gebdack die Heiz-
art 4D-HeiBluft.

= Gefllgel, Fleisch und Fisch tauen Sie besser im
KiUhlschrank auf.

= Nehmen Sie gefrorene Lebensmittel zum Auftauen .
aus der Verpackung.

— Geben Sie tiefgefrorenes Obst und Gemdse in
den gelochten Dampfbehalter, GroBe XL. Um ab-
tropfende FlUssigkeiten aufzufangen, die Univer-
salpfanne darunter einschieben.

- Geben Sie Tiefgefrorenes, bei dem Flissigkeit in
der Speise bleiben soll, in die Universalpfanne
oder in einem Geschirr auf den Rost, z. B. Tief-
kihl-Rahmspinat.

- Legen Sie Geback auf den Rost.

Die Einstellempfehlungen gelten fir Speisen mit Ge-

friertemperatur (-18 °C).

Regenerieren

Warmen Sie Speisen schonend mit Dampfunterstiit-
zung auf. Die Speisen schmecken und sehen aus wie
frisch zubereitet. Auch Backwaren vom Vortag kdénnen
Sie aufbacken.
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Zubereitungshinweise zum Regenerieren

= Verwenden Sie offenes, hitzebestandiges und
dampfgeeignetes Geschirr.

= Verwenden Sie flaches und weites Geschirr. Kaltes
Geschirr verlangert das Regenerieren.

m  Stellen Sie Geschirr auf den Rost.

So gelingt's de

m | egen Sie Speisen, die Sie nicht in Geschirr zuberei-
ten, direkt auf den Rost in Ebene 2, z. B. Brdtchen.
Decken Sie die Speisen nicht ab.

Offnen Sie wahrend des Regenerierens die Gar-
raumtir nicht, da sonst viel Dampf entweicht.

m  Wischen Sie den Garraum nach dem Regenerieren

trocken.
Einstellempfehlungen zum Regenerieren
Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampfinten- Dauer in
— Seite8 °C sitat Min.
Pizza, gebacken Rost 2 170-180" - 5-15
Brétchen, Baguette, ge-  Rost 2 160-170" - 10-20
backen

' Das Gerét vorheizen.

Warmbhalten

Zubereitungshinweise zum Warmhalten
= Wenn Sie die Heizart "Warmhalten" verwenden, ver-

meiden Sie Kondensatbildung. Sie missen den Gar-

raum nicht auswischen.
Decken Sie die Speisen nicht ab.
Speisen nicht langer als 2 Stunden warmhalten.

29.9 Prufgerichte

m  Beachten Sie, dass manche Speisen beim Warmhal-
ten weitergaren.

Die verschiedenen Dampfzugabestufen eignen sich
zum Warmhalten von:

m  Stufe 1: Bratenstlicke und kurz Gebratenes

m  Stufe 2: Auflaufe und Beilagen

= Stufe 3: Eintdpfe und Suppen

Die Informationen in diesem Abschnitt richten sich an Prifinstitute, um das Prifen des Geréats nach EN 60350-1. zu

erleichtern.

Backen

m  Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Garraum.

m  Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Einstellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

= Verwenden Sie zum Backen zuné&chst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

= Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble-
chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fer-
tigwerden.

= Einschubhéhen beim Backen auf 2 Ebenen:

— Universalpfanne: Hohe 3

Einstellempfehlungen zum Backen

Backblech: Hoéhe 1
— Formen auf dem Rost:
Erster Rost: Hoéhe 3
Zweiter Rost: H6he 1
m  Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
- Backblech: Héhe 5
— Universalpfanne: Hohe 3
- Backblech: Hohe 1
»  \Wasserbiskuit
— Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
men versetzt Ubereinander auf die Roste stellen.

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampfinten- Dauer in
— Seite8 °C sitat Min.
Spritzgeback Backblech 3 i 140-150" - 25-40
Spritzgeback Backblech 3 140-150" - 25-40
Spritzgeback, 2 Ebenen  Universalpfanne 3+1 140-150" - 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen  2x 5+3+1 130-140" 35-55
Backblech
+
1x

Universalpfanne

' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

45



de So gelingt's

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampfinten- Dauer in
— Seite8 °C sitat Min.
Small Cakes Backblech 3 i 160 ' - 20 - 30
Small Cakes Backblech 3 150 ' - 25-35
Small Cakes, 2 Ebenen  Universalpfanne 3+1 150 ' - 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen  2x 5+3+1 140 - 35-45
Backblech
+
1x
Universalpfanne
Wasserbiskuit Springform 2 i 160-170°2 - 25-35
@ 26 cm
Wasserbiskuit Springform 2 160-1702 - 25-35
@ 26 cm
Wasserbiskuit Springform 2 1. 150 - 160 Gering 1. 10
@ 26 cm 2. 150 - 160 aus 2. 20-25
Wasserbiskuit, 2 Ebenen  Springform 3+1 150-1702 - 30-50
@ 26 cm

' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

Dampfen ®  Gelochter Dampfbehalter, GroBe XL: Hohe 2
Schieben Sie die Universalpfanne eine Ebene unter Einschubhdhen beim Dampfen auf zwei Ebenen
dem g_elochten Behalter, GroBe XL, ein_, wenn dies in = Maximal 1,8 kg pro Ebene verwenden.

den Einstellempfehlungen angegeben ist. = Gelochter Dampfbehdlter, GréBe XL: Héhe 5

Einschubhéhen m  Gelochter Dampfbehalter, GréBe XL: Ho6he 3

Einschubhdhen beim Dampfen auf einer Ebene
= Maximal 2,5 kg verwenden.

Einstellempfehlungen zum Dampfen

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in °C  Dauer in Min.
— Seite 8
Erbsen, gefroren, zwei Be-  2x 5+3+1 A 100 1.2
halter Dampfgarbehélter,
GroBe XL
+
Universalpfanne
Brokkoli, frisch, 300 g Dampfgarbehélter, 3 A 100 °® 7-8*
GroBe XL
Brokkoli, frisch, ein Behalter Dampfgarbehalter, 3 A 100 °® 7-8*
GroBe XL

Die Priifung ist beendet, wenn an der kaltesten Stelle 85 °C erreicht sind (siehe IEC 60350-1).

Die Priifung ist beendet, wenn an der kaltesten Stelle 85 °C erreicht sind (siehe IEC 60350-1).

Das Geréat vorheizen.

Ein vergleichbarer Garegrad zwischen Referenzprobe und Hauptprobe wird erzielt, wenn die Referenzprobe 5 Mi-
nuten (hergestellt wie in IEC 60350-1 beschrieben) gegart wird.

1
2
3
4

Einstellempfehlungen zum Grillen

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in °C/ Dauer in Min.
— Seite 8  Grillstufe
Toast braunen Rost 5 i 3 4-6

" Das Gerét nicht vorheizen.
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30 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

30.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit

dem Einbau des Gerats beginnen.

®m Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

m Den TUrgriff nicht zum Transport oder Ein-
bau nutzen.

m Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

= Montageblatter fir den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestandig sein, angrenzende Mdobelfron-
ten bis 70 °C.

m Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder
MGbeltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.

®m  Ausschnittarbeiten am Mobel vor dem Ein-
setzen des Geréats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache [al oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mdbel mussen mit einem
handelsublichen Winkel bl an der Wand be-
festigt werden.

{180 o Y
e /////// 115
50 a

m Bei Geraten mit Schwenk-Schalterfront dar-
auf achten, dass die Schalterfront beim
Ausfahren nicht mit angrenzenden Mobeln
kollidiert.

m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wah-
rend der Montage zuganglich sind, kdnnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrllch
» Keine Mehrfachsteckdosenleisten verwen-
den.

» Nur Verlangerungskabel verwenden, die
zertifiziert sind, einen Mindestquerschnitt
von 1,5 mm?2 haben und den einschlagigen
nationalen Sicherheitsanforderungen ent-
sprechen.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist,
den Kundendienst kontaktieren.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
verwenden.

ACHTUNG!

Durch Tragen des Geréats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Turgriff halt das Ge-
wicht des Gerats nicht aus.

» Gerat nicht am Targriff tragen oder halten.
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30.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.
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30.4 Einbau unter einem Kochfeld

Wird das Gerét unter einem Kochfeld eingebaut, mus-
sen MindestmalBe eingehalten werden, gegebenenfalls
inklusive Unterkonstruktion.
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30.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

N min. 550
Y

560*8

= Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

Aufgrund des notwendigen Mindestabstands [b] ergibt
sich die mindeste Arbeitsplattenstérke [al.

Kochfeldart a aufgesetzt in mm a flachenbiindig in mm b in mm
Induktionskochfeld 37 38 5
Vollflachen-Induktionskoch- 47 48 5

feld

Gaskochfeld 27 38 5
Elektrokochfeld 27 30 2
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30.5 Einbau in einen Hochschrank

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Einbau in den Hochschrank.

-
min. 550 min. 35
e >
min. f —
585 590
max. | |
59517
\ %"
560*
/\’/‘ i I
I

m  Zur Bellftung des Gerats missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Wenn der Hochschrank zusatzlich zu den Element-
Rickwanden eine weitere Rickwand hat, muss die-
se entfernt werden.

m  Gerat nur so hoch einbauen, dass Zubehdr pro-
blemlos entnommen werden kann.

30.6 Einbau von zwei Geraten (ibereinander

Ihr Gerat kann auch Uber oder unter einem weiteren
Gerat eingebaut werden. Beachten Sie die EinbaumaBe
und Einbauhinweise beim Einbau Ubereinander.

™ min. 550 ~min. 35| min. 35

m  Zur BelUftung der Geréte, missen die Zwischenbd-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Um eine ausreichende Bellftung der beiden Geréte
zu gewabhrleisten, ist eine Liftungsoffnung von mind.
200 cm? im Sockelbereich erforderlich. Dazu die
Sockelblende zurtickschneiden oder ein Liftungsgit-
ter anbringen.

Montageanleitung de

m Es ist darauf zu achten, dass der Luftaustausch ge-
maB Skizze gewahrleistet ist.

N

—

NS

= Geréte nur so hoch einbauen, dass Zubeho6r pro-
blemlos entnommen werden kann.

30.7 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

Lo oz | 22

N I

m  Damit die Geratetir gedffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlcksichtigen. Das
MaB [al ist abh&angig von der Dicke der Mobelfront
und dem Griff.

30.8 Elektrischer Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerét entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

m Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

= Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Geraét elektrisch anschlieBen

Hinweis: Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das
Gerat anschlieBen. Bei Schaden durch falschen An-
schluss besteht kein Anspruch auf Garantie.

In der festverlegten elekirischen Installation muss eine
allpolige Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestim-
mungen eingebaut werden.

1. Phase- und Neutral- ("Null-") Leiter in der Anschluss-
dose identifizieren.
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Bei Falschanschluss kann das Gerat beschadigt 30.10 Gerat ausbauen
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Die gelb-griine Ader flr den Schutzleiteranschluss
muss geréateseitig 10 mm I&anger sein, als die ande-
ren Adern.
Spannung siehe Typenschild.
Anschluss 3N~ / 2N~/ 1N7: Netzanschlussleitung
Typ HO5VV-F oder héherwertig verwenden.

1. Das Gerat spannungslos machen.
2. Die Befestigungsschrauben ldsen.
3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.

30.9 Gerat einbauen
1. Das Gerat ganz einschieben und mittig ausrichten.

[

W
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3. Bei grifflosen Kichen mit senkrechter Griffleiste:

- Ein geeignetes Flillstiick anbringen @ um maogli-
che scharfe Kanten abzudecken und eine siche-
re Montage zu gewahrleisten.

— Aluprofile vorbohren, um eine Schraubverbin-
dung herzustellen @.

— Gerét mit adaquater Schraube befestigen ®.

\

o
~

4

Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat
darf nicht durch zuséatzliche Leisten verschlossen wer-
den.

An den Seitenwanden des Umbauschrankes dirfen
keine Warmeschutzleisten angebracht werden.
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