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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fir das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen dieses
Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die beste
Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten
Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden, und bewahren Sie sie als
Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person weitergeben, geben Sie das
Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter Beriicksichtigung aller im
Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fihren kann.

&Gefahr, die durch Kontakt mit heien Oberflachen zu Verbrennungen fihren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nitzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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[l Hinweise zu Ihrer Sicherheit

- In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafir sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt,

- Vergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Gerat an jemand anderen
weitergeben.

- Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

- Ubrigens erloschen
samtliche Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

. Al assen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfihren.

- A Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

- AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
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auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

- AVerzichten Sie auf

eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVerwendungszweck
- Dieses Produkt ist flr den

Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fur die kommerzielle
Nutzung geeignet.

- Verwenden Sie das Produkt

nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
Aullenbereichen. Dieses
Produkt ist nur flr den
Einsatz in Haushalten und
personalklichen in
Geschaften, Biros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

- Dieses Produkt ist flr den

Einsatz in Hohen bis zu 2500
Metern geeignet.

- WARNUNG: Dieses Produkt

sollte nur flr Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fUr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.

- Der Ofen kann zum Auftauen,

Backen, Braten und Grillen



von Lebensmitteln
verwendet werden.

- Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtiichern oder Kleidung
zum Trocknen am Griff
verwendet werden.

ABesondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

- Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grindlich Gber die
maoglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natirlich
auch fir samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

- Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten dirfen
nur dann von Kindern
erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht
stehen.

- Das Gerat sollte nicht von

Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grindlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fir
Kinder.

. Kinder sollten stets

beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

- Elektrogerate konnen immer

eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerat steigen.

. Stellen Sie keine

Gegenstande auf dem Gerat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen konnten.

- WARNUNG: Vergessen Sie

nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil® bis sehr heil
werden. Halten Sie Kinder
vom Gerat fern.

- Bewahren Sie das

Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.
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. Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
gedffneten Backofentir ab,
lassen Sie Kinder nicht
darauf sitzen. Der Backofen
kann umkippen, die
Tdrscharniere konnen
beschadigt werden.

- (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie daflir, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Gerat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft aulRerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise Zu

Elektrogeraten

- Schlielen Sie das Gerat an
eine
Schutzkontaktsteckdose an.
Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises
zu den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen.
Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne ordnungsgemale
Erdung gemal nationalen
Richtlinien.
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- Netzstecker oder elektrischer

Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und natirlich gut
erreichbar sein sollte,

- Das Gerat darf bei

Installation, Reparatur und
beim Umstellen/Verrtcken
nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.

- SchlieRen Sie das Gerat an

eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

- (Wenn Ihr Produkt kein

Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschliellich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt
,Technische

Daten" angegeben ist.

. Klemmen Sie das Netzkabel

nicht unter oder hinter das



Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
dirfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiRen Stellen
berthren.

- Vergessen Sie nicht, dass
sich die Rlckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel dirfen
daher nicht die Rlickwand
berthren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschliisse
oder Stromschlage sind in

diesem Fall vorprogrammiert.

- Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in
der Ofentlir eingeklemmt
werden, verlegen Sie Kabel
nicht dber heille Stellen. Falls
die Isolierung schmilzt, kann
es schnell zu Kurzschlissen,
damit auch zu Branden
kommen.

- Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekdrzten,
beschadigten oder
Verlangerungskabel.

- Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden,

damit es nicht zu
Gefahrdungen kommt.

- WARNUNG: Trennen Sie das

Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugeharige
Sicherung ab.

(Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat)

. Schlielen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
Flissigkeiten kommen
konnen  zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

. Berlhren Sie den

Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den
Netzstecker am Kabel aus
der Steckdose zu ziehen:
Fassen Sie immer den
Stecker selbst. Andernfalls
7/DE



kann es schnell passieren,
dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reilen oder es zum
Kabelbruch kommt.

- Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
konnen Funken
Uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

ASicherheit beim Transport

- Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch
wenn es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

- Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

- Missbrauchen Sie die TUr
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.

- Legen Sie keine Fremdkaorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

Das Gerat darf nicht
transportiert werden,
solange sich noch Wasser
darin befindet. Erst wenn
jegliches Wasser entfernt
wurde, konnen Sie sich an
den Transport machen.
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- Hullen Sie das Gerat vor dem

Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieRend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
grofRzligig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

. Prifen Sie das Gerat nach

dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation
. Prifen Sie das Gerat auf

Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten,
installieren Sie das Gerat
nicht.

. Stellen Sie das Gerat nicht in

der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizofen
und dergleichen) auf.

- Halten Sie samtliche

Belliftungsoffnungen am
Gerat frel.

- Verzichten Sie auf eine

Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.



ASicher bedienen

- Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

- Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

- Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

. Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
natlrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

- Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

- Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind  zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

- Brennbare Gegenstande
Garraum konnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

- Der Backofengriff mag dazu

verfiihren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine HandtUlcher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge daruber.

. Die Scharniere an der Tur

bewegen und schlieen sich,
wenn Sie die TUr offnen oder
schliellen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieRen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen
- WARNUNG: Das Gerat

erwarmt sich natdrlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Beriihren Sie keine heilen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

. Stellen Sie keine brennbaren

oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb heil werden.

. Halten Sie beim Offnen der

Ofentir Abstand, da heilRer
9/DE



Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbrihen.

- Das Gerat erhitzt sich
natlrlich im Betrieb.
Beriihren Sie keine heilen
Stellen, fassen Sie vor allem
nicht an die Wande des
Garraums, die Heizelemente
und alles, was sich ebenfalls
stark erhitzt.

. Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heil3en
Ofen geben oder
herausnehmen.

AZubehor

- Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschiben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehor verwenden".

- Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentlr beim
Schlielfen beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

ASicherheit beim Kochen

- Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen
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Temperaturen, kann sich
beim Kontakt mit heiRen
Stellen entziinden und, damit
natlrlich Brande
verursachen.

. Speisereste, Ol, Fett und

andere brennbare Dinge im
Garraum und in
unmittelbarer Nahe konnen
Feuer fangen. Entfernen Sie
solche Verunreinigungen vor
der nachsten Nutzung.

- Lebensmittelvergiftungsgefa

hr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der
Zubereitung im Ofen.
Manche Lebensmittel
verderben sehr schnell und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

- Erhitzen Sie Speisen nicht in

geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen
aus, konnen den Behalter
sprengen teilweise mit
einiger Wucht!

- Legen Sie Kochgeschirr oder

Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazuy,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie
Uberschissiges Backpapier,



das Uber den Rost, das Blech

oder den Behalter hinausragt,

damit das Backpapier nicht
an die Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fir die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

- Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
- Halten Sie die Ofentlr beim
Grillen geschlossen. Man
kommt leicht an heile
Stellen. Verbrennungsgefahr!
- Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich
entztinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Riickwand
des Ofens. Dort entsteht die
grofte Hitze, daher kénnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

A Dampfsystem

- Beim Dampfgaren kann
heifer Dampf beim Offnen
der Ofentir entweichen,
dabei besteht )
Verbrihungsgefahr. Offnen
Sie die Tdr nur sehr
vorsichtig.

- Verwenden Sie kein

destilliertes, entionisiertes
oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur
gewohnliches Trinkwasser.
Verwenden Sie
ausschlieRlich Wasser,
niemals brennbare und/oder
alkoholische Flussigkeiten,
auch nichts, in dem sich
irgendwelche Zusatze
befinden. Wasser, sonst
nichts.

- Wenn nach dem

Dampfgaren Feuchtigkeit im
Ofen verbleibt, ist dies wie
eine kleine Einladung zum
Rosten. Lassen Sie den Ofen
nach dem Kochen griindlich
trocknen. Bewahren Sie
keine feuchten Speisen
langere Zeit im Ofen auf.

. Verzichten Sie auf Zubehor,

das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.

. Achten Sie darauf, dass beim

Entnehmen und Einsetzen
des Wassertanks kein
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Wasser an Stellen lauft, an
denen es nichts zu suchen
hat.

- Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heil3e
Flissigkeit vom
Kochgeschirr ablaufen.
Gehen Sie also entsprechend
vorsichtig vor, tragen Sie am
besten Handschuhe.

- Halten Sie sich beim
Dampfgaren an die in der
Zubereitungstabelle
empfohlene Wassermenge.

ASicherheitshinweise Zum

Reinigen und Pflegen

- Warten Sie, bis das Produkt
abgeklhlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeilRe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

- Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

- Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern  der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fihren.

- Verzichten Sie beim Reinigen
der Backofenttr und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
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Solche Dinge konnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.

. Halten Sie das Bedienfeld

immer sauber und trocken.
Eine feuchte und schmutzige
Oberflache kann Probleme
beim Betrieb der Funktionen
verursachen.

- Nach dem Dampfgaren

sollte das restliche Wasser
aus dem Wassertank
gelassen, der Tank gereinigt
werden. Falls Wasser im
Garraum zurlckbleibt, steht
die Hygiene auf dem Spiel:
Bakterien lieben Feuchtigkeit.

. Geben Sie den Wassertank

nicht in die Spilmaschine.
Wischen Sie den Wassertank
mit einem leicht feuchten
Tuch sauber, danach mit
einem trockenen Tuch
ordentlich trocken.
Verstauen Sie den
Wassertank erst dann, wenn
er komplett getrocknet ist.
Kommen Sie nicht auf die
(sehr schlechte) Idee, den
Tank im Ofen zu trocknen.

. Zum Entfernen von

Kalkablagerungen im
Wassertank Iosen Sie 1
Teeloffel Zitronensalz in
einem Glas Wasser auf,
gielBen die Losung in den
Tank und lassen sie dort 1



Stunde lang stehen.
AnschlieRend mit reichlich
Wasser auswaschen und
grindlich trocknen. Wir
empfehlen, dies alle4 5
Finsatze zu wiederholen.

- Verzichten Sie beim Reinigen
des Ofenbodens auf
Reinigungsmittel, die Sauren
oder Chlor enthalten.
Versuchen Sie nicht, den
Kalk, der sich eventuell am
Ofenboden absetzt,
abzukratzen. Andernfalls
kann der Ofenboden
unschon beschadigt werden.

- Abhangig von der Haufigkeit

der dampfunterstitzten
Dampfreinigungsvorgange
und der Harte des
verwendeten Wassers
konnen Kalkflecken im
Wasserbecken am Boden
des Ofens auftreten

- Es wird empfohlen, das

Innere des Ofens mit
Essigwasser und einem
Tuch gegen Kalkflecken zu
reinigen, die nach dem
dampfunterstitzten Garen
auf dem Chassis auftreten
konnen.
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A Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung
Ihre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw.
Elektronikgerat ist mit einer
durchgestrichenen
Abfalltonne auf Rédern
gekennzeichnet.
Das Gerat darf deshalb nur getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall gesammelt
und zuriickgenommen werden. Es darf
somit nicht in den Hausmiill gegeben
werden. Das Gerat kann z.B. bei einer
kommunalen Sammelstelle oder ggf. bei
einem Vertreiber (siehe unten zu deren
Ricknahmepflichten in Deutschland)
abgegeben werden.

Das gilt auch fir alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats. Bevor das Altgerét entsorgt
werden darf, missen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgeréat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fiir Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kdnnen. Der Endnutzer
ist zudem selbst daflir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerét
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

N Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln, die
mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,

insbesondere Verpackungen, nicht im

Hausmdill, sondern Uber die bereitgestellten

Recyclingbehélter oder die entsprechenden

ortlichen Sammelsysteme. Recyceln Sie

zum Umwelt - und Gesundheitsschutz

elektrische und elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache

Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder

diese gewerblich an Endnutzer abgibt, ist

verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerates,
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ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Geréat erflllt, am
Ort der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe,
unentgeltlich zurlickzunehmen. Das gilt
auch flr Vertreiber von Lebensmitteln mit
einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m?, die mehrmals im
Kalenderjahr oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
missen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner duReren
Abmessung groRer als 25 cm sind, (kleine
Elektrogerate) im Einzelhandelsgeschaft
oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurlickzunehmen; die
Ricknahme darf in diesem Fall nicht an den
Kauf eines Elektro- oder Elektronikgerates
verknipft, kann aber auf drei Altgeréte pro
Gerateart beschrankt werden. Ort der
Abgabe ist auch der private Haushalt, wenn
das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerétes fiir den Endnutzer
kostenlos. Die vorstehenden Pflichten gelten
auch flr den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fir
Lebensmittel beinhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen.
Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
WarmedUbertrager (z.B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Gerate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten und Geréte
beschrankt, bei denen mindestens eine der
duReren Abmessungen mehr als 50 cm
betréagt. Fir alle Gbrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemdglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fr
kleine Elektrogerate (s.0.), die der Endnutzer



zurlickgeben mdachte, ohne ein neues Gerat
zu erwerben.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erflllt die
Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterlallen entsorgen
Die Verpackung des Gerates besteht aus
wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen Sie
solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdll.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach EU
66/2014 finden Sie auf dem beigelegten
Datenblatt. Die folgenden Vorschlage sollen
Ihnen helfen, Ihr Gerat besonders
wirtschaftlich und energiesparend zu
benutzen
+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.
+ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Schalten Sie das Gerdt 5 10 Minuten vor

dem Garzeitende ab: Die Resthitze reicht
gewohnlich bis zum Abschluss. So

kdnnen Sie bis zu 20 % Energie sparen, die

wirklich nicht nétig ist.
+ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung angegeben

ist. Verzichten Sie auf haufiges Offnen der

Ofentdr.
+ Offnen Sie die Ofentdr nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiBluft"-Funktion verwenden.

Wenn Sie die Tlr geschlossen halten, wird

die Innentemperatur beim Einsatz der
,Oko-Heilluft"-Funktion in einem optimal
zum Energiesparen geeigneten Bereich
gehalten. Diese Temperatur kann etwas
von der Displayanzeige abweichen.

+ Versuchen Sie, maglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Dazu stellen Sie beispielsweise gleich
zwei Behalter auf den Rost. Obendrein:

Wenn Sie zwei Gerichte gleich
nacheinander garen, sparen Sie natdrlich
auch Energie, da der Ofen seine Warme
nicht verliert.
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El Ihr neues Geriit

lhr neues Gerat

11 1
10
9
8
4
7
5
6
Bedienfeld 11 Wasserbehélter
Lampex *  Das hangt vom Modell ab. Moglicherweise
Drahtregalex ist Ihr Produkt nicht mit einer Lampe

ausgestattet, oder der Typ und die Position

Luftermotor (hinter Stahiplatte) der Lampe konnen von der Abbildung

Durch abweichen.

Handhabuhg =+ Das héngt vom Modell ab. Ihr Produkt kann
Regal-Positionen ohne Drahtregale sein. In der Abbildung sind
Dampfaustrittsloch Drahtregale als Beispiele dargestellt.
Oberheizung

— O 0 N O 0o wN

0 Beluftungsoffnungen
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Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld lhres Gerétes bietet und
wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen konnen je nach Produktmodell

etwas unterschiedlich ausfallen.
Ofen-Steuerung

®
|
|
2

Wasserbehélter

Ein/Aus-Taste

Funktionsanzeige

Ofen-Steuerknopf

Taste zur Temperatureinstellung
Temperaturanzeige

Taste flir Tastensperre

Start-/Stop Taste Kochen

Alarm-Taste

10 Uhr-/Zeitanzeige

11 Taste Zeit und Einstellungen

Wenn Ihr Produkt Uber Drehknebel gesteuert
wird, kdnnen diese in der Blende versenkt
sein und kommen durch Driicken heraus.
Flr Einstellungen, die mit den Knopfen
vorgenommen werden sollen, driicken Sie
zuerst den entsprechenden Knopf und
ziehen Sie ihn dann heraus. Nachdem Sie
lhre Einstellung vorgenommen haben,
driicken Sie ihn wieder hinein.
Ofen-Steuerknopf

Mit dem Backofenregler kénnen Sie die
Einstellungen in dem Uhr-/Zeit-Bildschirm
und Temperaturanzeige steuern. Durch
Rechts-/Linksdrehen des Backofenreglers
kdnnen Sie zwischen diesen Einstellungen
navigieren, durch Driicken kdnnen Sie die
Einstellungen aktivieren und bestatigen.

OO ~NOOTA~WN

4 5 6

Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des Ofens
kdnnen Sie anhand des Innentemperatur-
Symbols auf dem Display ablesen. Beim
Aufheizen leuchten die Segmente des
Temperatur-Indikators der Reihe nach auf.
Ist die eingestellte Temperatur erreicht,
leuchten alle Segmente des Indikators.
Funktionsanzeige

Die Funktionsanzeige enthalt die
Betriebsfunktionen lhres Backofens. Jede
Funktion wird durch Berlhren aktiviert. Alle
Funktionen auf dem Bildschirm sind
schematisch und stehen maoglicherweise
nicht auf Inrem Produkt zur Verfligung. Die
an lhrem Produkt zur Verfligung stehenden
Bedienfunktionen werden im Abschnitt
,Bedienfunktionen des Backofens" erlautert.

SO

't %HHE»

. Taste Zeit und Einstellungen
o .

. Taste zur Temperatureinstellung
. Taste fiir Tastensperre
:Alarm-Taste
: Start-/Stop Taste Kochen

h4
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Uhr-/Zeitanzeige :
: Kochzeit/Tageszeitsymbol

: Schlussel Schloss-Symbol
. Eco-Fan-Kochensymbol

o
Alarm-Symbol
% . Symbol fir Einstellungen
(&)
@
A : Symbol fiir niedrigen

Dampfstand+
N : Symbol fiir hohen Dampfstand=
vV : Symbol der Fleischsondex
) : Symbol fiir automatisches
Kochen*
Ofenfunktionen

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Maoglicherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfligbar.

Temperaturanzeige:

’ : Symbol Kochen
C : Temperatur-Symbol
i : Symbol fur die Innentemperatur
des Ofens
A : Symbol fiir schnelles Aufheizen
(Booster)
: Tiirschloss-Symbol«

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Maoglicherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfligbar.

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen lhres Ofens, zusatzlich
Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der hier gezeigten
Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem Gerat ibereinstimmen.

#0 Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der
Lifter an der Riickwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heilRe
Speisen abgekiihlt. Die Zeit, die benétigt
wird, um ein ganzes Stlick Fleisch
aufzutauen, ist langer als das Essen mit
Getreide.

Ober-
/Unterhitze

40-280

Die Speisen werden gleichzeitig von
oben und unten gegart
(Oberhitze/Unterhitze). Fiir Kuchen und
Auflaufe in Backformen, auch fiir andere
Kuchen und Gebéck. Beim Garen wird
nur ein einziges Blech verwendet.

Unterhitze

40-220

Nur das untere Heizelement wird aktiv
(Unterhitze) Fir Speisen, die etwas mehr
Hitze an der Unterseite bendtigen.

Umluft

40-280

Die Hitze der oberen und unteren
Heizelemente wird durch den Liifter
schnell und gleichmagig im Ofen verteilt.
Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.

® HeiBluft

40-280

Die Hitze des Ringheizkorpers wird durch
den Lifter schnell und gleichmaRig im
Ofen verteilt. Empfehlenswert fiirs Garen
mit mehreren Blechen in
unterschiedlichen Einschiiben zugleich.
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Oko-HeiRluft

160 - 220

enn Sie etwas Energie sparen
mochten, kdnnen Sie diese Funktion statt
"HeiBluft" bei 160 220 °C verwenden.
Allerdings dauert die Zubereitung etwas
langer.

Die Verwendung dieser Funktion ist im
Kapitel ,Bedienung der
Backofensteuerung" beschrieben.

Pizza-Funktion

40-280

Unteres Heizelement und Heibluft
werden aktiv. Besonders fir Pizza
geeignet.

,3D"-Funktion

40-280

Oberes Heizelement, unteres
Heizelement und Heilluft werden aktiv.
Die Speisen werden schnell und
gleichmalig gegart. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Grill

40-280

Das kleine Grillelement an der Ofendecke
wird aktiv. Zum Grillen kleiner Mengen.

GoRflachengrill

40-280

Das grofle Grillelement an der Ofendecke
wird aktiv. Zum Grillen groRerer
Portionen.

Umluftgrill

40-280

Die Hitze des groen Grillelementes wird
durch den Lifter schnell und
gleichmaRig im Ofen verteilt. Zum Grillen
groBerer Portionen.

Warm halten

40-100

Zum Warmhalten der Speisen Uber
langere Zeit.

Brotfunktion

Es wird zum Brotbacken verwendet. Die
eingestellte Eingangstemperatur und -
zeit kann nicht gedndert werden.

Aktivierung der
Zusatzfunktion

Es wird verwendet, um Lauffunktionen zu
aktivieren, die beim ersten Start nicht in
der Funktionsanzeige erscheinen.

Dampffunktion

Es wird zum dampfunterstitzten Garen
verwendet. Aktiviert Funktionen, die
dampfunterstiitztes Kochen
ermdglichen.

Dampfreinigung

80

Diese Funktion nutzen Sie zum
Aufweichen von Verschmutzungen
gleich nach der Zubereitung. Schauen
Sie sich die Erlauterungen zu dieser
Funktion im Abschnitt ,Reinigen und
Pflegen” an.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehér fiir Ihr Gerét. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht samtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehér fiir Ihr Gerat erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehdr in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der Temperatur verformt
werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die Verformung verschwindet, wenn das
Zubehor abkihlt.

Standard-Tablett
Flr Geback, Gefrorenes und zum Braten oder
Backen groler Teile.

Tiefes Tablett

Flr Geback, zum Braten oder Backen grof3er
Stiicke, flir sehr saftige Lebensmittel sowie
zum Fettauffangen beim Grillen.

Modelle mit Drahtfachbéden:

Draht-Grill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher Speisen
im passenden Einschub.
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Verwendung von Produktzubehor

Seitengitter

Die Seitengitter haben flinf Einschubebenen.
Sie knnen die Nummer der Einschubebene
auch an den Zahlen auf dem Frontrahmen
des Ofens sehen.

Modelle mit Drahtfachboden

Modelle ohne Drahtregale

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in den
Einschlben platziert ist. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Rostes nach vorne in
die gewlinschte Ebene geschoben werden.
Flr eine gute Backleistung sollte der Rost so
platziert werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und der Rost darf
nicht an der Riickwand des Ofens aufliegen.

Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in den
Einschlben platziert ist. Der Rost hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Der Rost sollte mit dem offenen Teil
des Roster nach vorne in die gewiinschte
Ebene geschoben werden.

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche korrekt
in den Einschiben platziert werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
Flr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es an
der Sperre anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und das Backblech
darf nicht an der Riickwand des Ofens
aufliegen.

Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche korrekt
in den Einschiben platziert werden. Das
Backblech hat eine Richtung, wenn es auf
das Regal gestellt wird. Das Backblech
sollte so im Einschub platziert werden, dass
die Form, die zum Halten gestaltet wurde,
nach vorne zeigt.
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Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser Funktion
konnen Sie |hr Essen einfach und sicher
entnehmen. Wenn Sie den Rost
herausnehmen, kdnnen Sie ihn nach vorne
ziehen, so dass er an der Sperre anschlagt.
Sie mUssen die Sperre Uberspringen, um ihn
vollstandig zu entnehmen.
Modelle mit Drahtfachbdden

Modelle ohne Drahtregale

Backblech Sperrfunktion - Modelle mit
Drahtfachboden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen Sie
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die hintere Sperre des Backblechs und
ziehen Sie es zu sich, so dass es in die
vordere Sperre einrastet. Um es vollstandig
zU entnehmen, missen Sie die vordere
Sperre Uberspringen.

Richtige Platzierung des Rostes und
des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbdden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kénnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei der
Verwendung der Grillroste oder Backbleche
mit der Teleskopschiene sollte darauf
geachtet werden, dass die Stifte an der
Vorder- und Riickseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und des
Backblechs anliegen.




Technische Spezifikationen

Produkt-Aulenabmessungen

(Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm
Einbaumafe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Spannung / Frequenz 220-240V ~ 50 Hz

Ver\l/vende’.[.er Kabeltyp und —qgersohmtt/ min. HOSVV-EG 3 x 1,5 mm?

geeignet fir die Verwendung im Produkt

Gesamte Leistungsaufnahme 3,4 kW

Ofen typ Multifunktionsofen

* Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen werden gemaf der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte werden unter Standardlast bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob
die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft, 2-
HeiRluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

ﬂ Technische Spezifikationen konnen ohne vorherige Ankiindigung geédndert werden,
um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

ﬂ Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau Ihrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte

ﬂ werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlagigen
Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts
kdnnen diese Werte variieren.
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Bl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den

folgenden Abschnitten vertraut, bevor Sie Ihr

neues Gerat zum ersten Mal verwenden.
Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,

bevor Sie lhren Ofen benutzen. Wenn
Sie ihn nicht einstellen, konnen Sie in
einigen Ofen modellen nicht kochen.

1.Wenn sich der Backofen im Standby-
Modus befindet (wenn die Uhrzeit auf
dem Display angezeigt wird), aktivieren
Sie das Einstellungsmend, indem Sie die
Taste \W ca. 3 Sekunden lang beriihren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.

beriihren Sie die Touch-Taste & einmal,
um das Stundenfeld zu aktivieren.
» Stundenfeld und Symbol 1% blinken auf
Zeit-/Uhr-Bi hi

ellen sle die

oder die Taste W beriihren, um das
Minutenfeld zu aktivieren.
» Das Minutenfeld und das Symbol %
blinken auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm.
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. unde ein, indem Sie den
Backofenregler nach rechts/links drehen
und den Backofenregler einmal driicken

4. Stellen Sie die Minute ein, indem Sie den
Backofenregler nach rechts/links drehen.
Bestétigen Sie die Zeiteinstellung, indem
Sie auf den Regler des Backofens drlicken
oder die Taste €9 bertihren.

» Die Tageszeit ist eingestellt und das

Symbol 1% erscheint auf dem Zeit-/Uhr-

Bildschirm immer an.

Wenn die Anfangszeit nicht
eingestellt ist, 1auft die Uhr ab der in
der Produktion eingestellten Zeit. Sie
konnen die Einstellung der Tageszeit
spater andern, wie im Abschnitt
"Einstellungen” beschrieben.

Die Tageszeit-Einstellungen werden

ﬂ bei langerem Stromausfall
aufgehoben. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1. Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riickstdnde
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es etwas
riechen.

4. Stellen Sie die hdchste Temperatur ein,
iberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente Ihres Gerates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
Ihren neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekihlt ist.

6. Wischen Sie die AuRenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder




Schwamm ab, trocknen Sie mit einem HINWEIS Bei der ersten Anwendung kann
trockenen Tuch nach. es (ber mehrere Stunden zu

Vor Einsatz des Zubehors: Rauch- und Geruchsentwicklung
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im Garraum kommen. Dies ist normal, und
geliefert) mit Wasser, etwas Sie brauchen nur eine gute
Geschirrspllmittel und einem weichen Beltiftung, um es zu entfernen.
Schwamm. Vgrme|den Sie das direkte
HINWEIS Einige Detergenzien oder Ema}.tmen von R.aUCh. und
-2 ) .. . Gerlichen, die sich bilden.

Reinigungsmittel konnen die

Oberflache beschadigen.

Verwenden Sie bei der Reinigung

keine scheuernden

Reinigungsmittel,

Reinigungspulver,

Reinigungscremes oder scharfe

Gegenstande.
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[ Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen zum
Ofen

Kiihlgeblase (Es ist moglicherweise
nicht in lhrem Produkt enthalten.)

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgeblase
ausgestattet. Das Kiihlgeblase schaltet sich
bei Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das
Gerat und die M&bel in unmittelbarer Nahe.
Das Geblase schaltet sich automatisch ab,
sobald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heif3e Luft aus dem Ofen. Decken Sie
diese Belliftungsoffnungen mit nichts ab.
Andernfalls kann sich der Ofen Uberhitzen.
Das Kihlgeblase lauft, wahrend der Ofen
arbeitet, kann nach dem Abschalten noch
etwa 20 30 Minuten lang nachlaufen.
Wenn Sie den Ofen mit Timer
programmieren, schaltet sich das
Kiihlgeblase zum Ablauf der Garzeit

zusammen mit allen anderen Funktionen ab.

Das Kihlgeblase lasst sich nicht manuell
ein- und ausschalten. Er schaltet sich bei
Bedarf automatisch ein und aus. Dies ist
kein Fehler, dies ist so gewallt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuchtung
wahrend des gesamten Garens, bei anderen
Modellen schaltet sie sich nach einer
bestimmten Zeit ab.
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Beim Offnen der Ofentir schaltet sich die
Beleuchtung automatisch ein.

So nutzen Sie die Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise fiir die
Steuereinheit des Ofens

Die maximale Zeit, die flr das Ende
der Zeit eingestellt werden kann,
betragt 5:59 Stunden. In der
Warnhalte funktion betragt diese Zeit
23:59 Stunden. Bei einem
Stromausfall wird die eingestellte
Koch- und Garzeit abgebrochen.

Wiahrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf dem
Display. Es sollte eine kurze Zeit
gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die verbleibende
Zeit auf dem Bildschirm angezeigt.

Wenn die Einstellung flr schnelles
Vorheizen (Booster) an Ihrem
Steuergerat aktiviert ist, erscheint
das Symbol A auf dem Display,
wenn Sie mit dem Kochen beginnen
und der Ofen die Temperatur erreicht,
die Sie flr schnelles Kochen
eingestellt haben. Fir die Einstellung
der Schnell vorwarmung (Booster)
siehe "Einstellungen” Abschnitt.



1 Wasserbehalter =Y : Symbol fiir automatisches
2 Ein/Aus-Taste Kochenx*
3 Funktionsanzeige * Sie variiert je nach Produktmodell.
4 Ofen-Steuerknopf Mogl|oher.yve|se ist es auf lhrem Produkt
. nicht verfligbar.
5 Taste zur Temperatureinstellung .
6 Temperaturanzeige Temperaturanzeige:
7  Taste fur Tastensperre ’ : Symbol Kochen
8  Start-/Stop Taste Kochen p : Temperaj[.ur—fSymbol
H : Symbol fur die Innentemperatur
9 Alarm-Taste
10 Uhr-/Zeit . des Ofens
r-/Zeitanzeige A - Symbol fiir schnelles Aufheizen
11 Taste Zeit und Einstellungen (Booster)
: Tiirschloss-Symbol«
QB P * Sie variiert je nach Produktmodell.

Maoglicherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfligbar.

Einschalten des Ofens

1. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste @ aus.

» Nach dem Einschalten des Ofens wird die

Bi dsch_lrme erste Betriebsfunktion auf dem Display
Tasten: . . . - .
. . angezeigt. Auf diesem Display konnen die

% 1 Taste Zeit und Einstellungen Betriebsfunktion, die Temperatur, die Garzeit

: Taste zur Temperatureinstellung und Alarmzeit eingestellt werden.

. Taste fiir Tastensperre . . .

- Alarm-Taste Wenn auf dieser Anzeige keine
] . Start-/Stop Taste Kochen Einstellungen vorgenommen werden,

schaltet sich der Ofeninca. 5

Uhr /Zeltanzelgg ) . Minuten aus und die Tageszeit
S : Kochzeit/Tageszeitsymbol erscheint auf der Anzeige.
A . Alarm-Symbol
3ok : Symbol fiir Einstellungen Ausschalten des Ofens
(1) : Schliissel Schloss-Symbol Schalten Sie den Ofen durch Berlhren der
v - Eco-Fan-Kochensymbol Taste @D aus. Die Tageszeit erscheint auf
N : Symbol fiir niedrigen dem Display.
Dampfstand+
N : Symbol fiir hohen Dampfstand=
a : Symbol der Fleischsondex

27/DE



Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der Betriebsfunktion
des Ofens
Sie kénnen durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Kochzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die flr Ihr
Lebensmittel spezifisch sind, einzustellen. In
den Bildern sind beispielhaft die Funktion
"Ober-/Unterhitze" und 180 °C-
Einstellungen dargestellt.
1. Schalten Sie den Ofen durch Berlhren der
Taste @ aus.
2. Tippen Sie auf der Funktionsanzeige auf
die Betriebsfunktion, in der Sie kochen
ocht

3. Tippen Sie auf der Funktionsanzeige auf
die Betriebsfunktion, in der Sie kochen
mochten. Wenn die gewiinschte Funktion
nicht zu den ersten Bedienfunktionen
gehart, die in der Funktionsanzeige
erscheinen, kénnen Sie die untere Reihe
der Bedienfunktionen durch Beriihren von
LAktivierung der
Zusatzfunktion" aktivieren.

@

voreingestellte Temperatur fUr die von
lhnen gewahlte Betriebsfunktion. Um
diese Temperatur zu dndern, driicken Sie
den Backofeno—Bedienknopf oder beriihren

Sie die Taste L und drehen Sie den
Backofen-Bedienknopf nach rechts/links.
» In der Temperaturanzeige blinkt das

Symbol C.
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Wenn Sie die Betriebsfunktion
andern, nachdem Sie die
vordefinierte Temperatur fir die
Betriebsfunktionen geandert haben,
erscheint die zuletzt eingestellte
Temperatur auf dem Display. Wenn
die eingestellte Temperatur jedoch
nichtinnerhalb des
Temperaturbereichs der gewahlten
Betriebsfunktion liegt, erscheint die
hochste einstellbare Temperatur
dieser Betriebsfunktion.

5. Bestatigen Sie die eingestgllte Temperatur
durch Beriihren der Taste

» Auf deg Temperaturanzeige erscheint das

Symbol

o [E00

s

ISiHN

Temperatur ein?estellt haben, beriihren
Sie die Taste ®llum den Garvorgang zu
starten.

» Ihr Backofen startet sofort mit der
gewahlten Betriebsfunktion und Temperatur.
Die Symbole { und W erscheinen auf der
Temperaturanzeige. Die Garzeit beginnt auf
dem Display zu zahlen. Jede Stufe des
Symbols i leuchtet auf, wenn die
Innentemperatur des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat. Der Ofen schaltet
sich nicht automatisch aus, da manuell




gegart wird, ohne die Garzeit einzustellen.
Sie missen das Kochen kontrollieren und
ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, berlihren Sie die Taste
N?um den Garvorgang zu beenden, oder
beriihren Sie die Taste @ um den Ofen
vollstandig auszuschalten.

Kochen durch Einstellen der Kochzeit;
Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit
automatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell fir Ihr Lebensmittel wahlen und die
Garzeit an der Steuereinheit einstellen. In
den Bildern sind beispielhaft die Funktion
,Ober-/Unterhitze" und 180 °C und 45
Minuten-Einstellungen dargestellt.
1. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste D aus.
2. Tippen Sie auf der Funktionsanzeige auf
die Betriebsfunktion, in der Sie kochen
maochten.

3. Tippen Sie auf der Funktionsanzeige auf
die Betriebsfunktion, in der Sie kochen
mochten. Wenn die gewiinschte Funktion
nicht zu den ersten Bedienfunktionen
gehart, die in der Funktionsanzeige
erscheinen, kénnen Sie die untere Reihe
der Bedienfunktionen durch Beriihren von
LAktivierung der

Zusatzfunktion" aktivieren.

o s

B & @E P

@

4. Auf der Temperaturanzeige erscheint die
voreingestellte Temperatur fUr die von
lhnen gewahlte Betriebsfunktion. Um
diese Temperatur zu dndern, driicken Sie
den Backofen-Bedienknopf oder beriihren

Sie die Taste C und drehen Sie den
Backofen-Bedienknopf nach rechts/links.
» In der Temperaturanzeige blinkt das

Symbol °C.

o 0000 o
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Wenn Sie die Betriebsfunktion
andern, nachdem Sie die
vordefinierte Temperatur fir die
Betriebsfunktionen geandert haben,
erscheint die zuletzt eingestellte
Temperatur auf dem Display. Wenn
die eingestellte Temperatur jedoch
nichtinnerhalb des
Temperaturbereichs der gewahlten
Betriebsfunktion liegt, erscheint die
hochste einstellbare Temperatur
dieser Betriebsfunktion.

5. Bestatigen Sie die eingestellte Temperatur
durch Berihren der Taste "C.

» Auf der Temperaturanzeige erscheint das

Symbol °C.

JOO0
S/NN

6. Drlicken Sie den Backofenregler oder
beriihren Sie die Taste & einmal, um die
Garzeit einzustellen.

» Das Symbol € blinkt im Display und die

eingestellte 30-Minuten-Garzeit wird auf

dem Uhr-/Zeit-Bildschirm angezeigt

°00a0

O

=
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Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und Temperatur
wird die Garzeit 30 Minuten durch
Beriihren der Taste 9 oder durch
direktes Driicken auf den
Backofenregler eingestellt, um die
Garzeit schnell einzustellen und die
Zeit durch Drehen des Backofen-
Bedienknopfes nach rechts/links zu
andern.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Drehen des
Backofenreglers ein. Bestatigen Sie die
Garzeit durch Beriihren der Taste

Die Kochzeit erhéht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute, nach
15 Minuten um 5 Minuten.
8.Nachdem Sie die Betriebsfunktion,
Temperatur und Garzeit eingestellt haben,
berthren Sie die Taste Hum den
Garvorgang zu starten.

o °0045 o
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» Ihr Ofen wird sofort mit der gew
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garz|eit beginnt
herunterzuzahlen. Die Symbole i und
erscheinen auf der Tempelraturanzeige.
Jede Stufe des Symbols i leuchtet auf,
wenn die Innentemperatur des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat.
Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, "End" erscheint auf der
Tempersturanzeige, der Timer gibt eine
akustische Warnung aus und das Kochen
stoppt.
9. Die akustische Warnung ertont eine
Minute lang. Wenn die Taste Pl bertihrt
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wird, wahrend die akustische Warnung
ertont und "End” auf der
Temperaturanzeige erscheint, arbeitet der
Ofen auf unbestimmte Zeit weiter. Wenn
die Taste @ beriihrt wird, schaltet sich
das Gerat aus. Wenn eine andere Taste
als diese Tasten berlhrt wird, wird die
akustische Warnung unterbrochen.

Eco-Geblasekochen

Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese

Funktion anstelle von ,Heilluft" im Bereich

von 160-220 °C verwenden. Aber; die

Garzeit wird etwas langer sein.

1. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste @ aus.

2.Berlhren und halten Sie das ,HeiRluft" auf

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns erscheint das

und die eingestellte Garzeit wie in den

vorherigen Abschnitten beschrieben

andern. Dann starten Sie mit dem Kochen.
» Beim , Eco-Geblasekochen" leuchtet die
Lampe wahrend des Kochens aufgrund der
Energieeinsparung kirzer als die andere
Kochfunktion.

Brotfunktion

Ihr Backofen hat ein speziell fiir die
Brotbackung definiertes ,Brotfunktion". Die
Temperatur- und Zeiteinstellungen der
Funktion sind fest eingestellt.



Zutaten

+ 500 g Mehl

+ 15 g Zucker

+ 10 g Instanthefe

+ 10 g Sonnenblumendl
+ 8gSalz

+ 300 ml Wasser (35°C)

Fiir die Oberseite des Teigs
+ 2 Teel6ffel Sonnenblumendl

Vorbereitung

1. Sieben Sie Mehl in eine tiefe Schiissel.
Fligen Sie Zucker zum Mehl hinzu und
mischen Sie es homogen.

2. Die Mitte des Mehls 6ffnen und die Hefe,
das Salz und das Sonnenblumendl
hinzufligen. Gielten Sie das warme
Wasser von den Seiten der Schissel nach
und nach ein.

3.Kneten Sie den Teig von Hand oder in
einem Teigkneter ca. 10-15 Minuten.

4.Wenden Sie den gekneteten Teig einige
Male von Hand und geben Sie ihnin eine
Schiissel. Tragen Sie 1 Teeloffel
Sonnenblumendl auf den Teig und decken
Sie es mit Stretchfolie ab, sodass er den
Teig berlhrt.

5. Decken Sie den Teig mit Stretchfolie und
mit einem dicken Tuch ab und lassen Sie
ihn bei Zimmertemperatur gehen.

6. Nehmen Sie lhren 60 Minuten
fermentierten Teig auf die Theke und
falten Sie ihn 4-5 Mal und entfernen Sie
die Luft darin. Tragen Sie 1 Teeloffel
Sonnenblumendl auf den Teig und decken
Sie es mit Stretchfolie ab, sodass er den
Teig berlihrt. Fermentieren Sie den Teig
weitere 30 Minuten bei
Zimmertemperatur.

7.Wenn der Teig die Garung beendet hat,
formen Sie den Teig zu einem Salm und
legen Sie ihn auf ein Backblech. Machen
Sie 3-4 Kratzer auf Ihrem Teig mit Hilfe
eines Messers.

8. Stellen Sie das Blech auf Einschub 3 Ihres
Backofens.

9. Schalten Sie den Ofen durch Berthren der
Taste @ aus.

10. Aktivieren Sie die untere Reihe der
Lauffunktionen, indem Sie auf der
Funktionsanzeige ,Aktivierung der
Zusatzfunktion" beriihren.

11. Tippen Sie auf ,Brotfunktion" in der

unteren Zeile der Funktionsanzeige

I i i O
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13. Am Ende der Garzeit ertont fir eine
Minute der Warnton. Wenn die @ Taste
berihrt wird, schaltet sich der Backofen
aus. Wenn eine andere Taste als diese
Tasten beriihrt wird, wird die akustische
Warnung beendet.

Dampfunterstiitztes Garen

Ihr Backofen verflgt tber eine
dampfunterstitzte Kochfunktion. Wahrend
des Kochens sorgt dieser Dampf fiir
bessere Garergebnisse. Dampf sorgt daflr,
dass die Oberflache des Gebacks heller, die
Kruste knuspriger und gréRer wird. Dariiber
hinaus reduziert der Dampfassistent den
Feuchtigkeitsverlust im Fleisch und sorgt
dafir, dass es saftiger und kostlicher wird.
Es gibt 2 verschiedene Stufen der
Dampfunterstttzung: Niedrigdampf und
Hochdampf. Wahrend des Kochens wird in
bestimmten Abstanden Dampf in den
Backofen gegeben. Im Allgemeinen wird ein
niedriger Dampfgehalt zum Backen von
Geback wie Kuchen, Geback, Brot
empfohlen. Der hohe Dampfgehalt wird zum
Backen von fleischartigen Lebensmitteln
(wie groRe Fleischstlicke, ganzes Huhn)
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empfohlen. Diese Funktion kann von dem
Essen abhangen, das Sie backen Beziehen

Sie sich zu diesem Zweck auf den Kochtisch.

Dampfunterstiitztes Backen kann nur
bei Temperaturen Uber 80 °C
durchgefihrt werden.

Das Fassungsvermdgen des
Wassertanks betragt 250 ml. Geben
Sie beim Backen nicht mehr als 250
ml Wasser in den Wassertank.

Nach dem dampfunterstltzten Garen
kann sich an der Ofenttr
Kondenswasser bilden, das beim
Offnen der Ofentir herumtropfen
kann. Wischen Sie das
Kondenswasser ab, sobald Sie die
Ofenttir 6ffnen.

Halten Sie sich beim Offnen der
Ofentlr fern, da wahrend und nach
dem dampfunterstitzten Garen
Dampf und Warme entweichen
kdnnen. Austretender Dampf kann
Ihre Hande, Ihr Gesicht und/oder Ihre
Augen verbrennen.

Wenn nach jedem
dampfunterstitzten Garen Wasser
im Backofen verbleibt, trocknen Sie
das restliche Wasser nach dem
Abkuhlen des Backofens mit einem
trockenen Tuch. Andernfalls kann
Restwasser zur Verkalkung fihren.

Fiir dampfunterstiitztes Garen:

1. Beziehen Sie sich auf den
dampfunterstitzten Kochtisch, um die fiir
die jeweilige Mahlzeit geeignete Funktion,
Temperatur und Zeit einzustellen und den
Garvorgang zu starten. Fir Mahlzeiten,
die nicht in der Tabelle aufgeflihrt sind,
kdnnen Sie die Wassermenge, die
Temperatur, die Kochfunktion und die Zeit
bestimmen.

2. Driicken Sie auf den Wassertank auf dem
Bedienfeld Ihres Backofens.
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3. Entfernen Sie den Wassertank aus seinem

4. Offnen Sie den Deckel des Wassertanks
und fillen Sie ihn mit Wasser in der auf
dem Kochtisch angegebenen Menge.

Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser. Verwenden
Sie nur Flaschenwasser. Geben Sie
nichts in den Wassertank, was sich
entziinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilchen enthalt.

L]

5. SchlieRen Sie den Deckel des
Wassertanks und setzen Sie ihn in seinen
Slot ein.

6. Stellen Sie die Mahlzeit auf den
empfohlenen Einlageboden.

7.Schalten Sie den Ofen durch Berihren der
Taste D aus.




9. Tippen Sie auf ,Dampffunktion” in der » In der Temperaturanzeige blinkt das
unteren Zeile der Funktionsanzeige.

Symbol °C.

» Die Betriebsfunktionen, die Sie mit
Dampfgaren kochen kénnen, werden im
Display angezeigt. Die aktive
Betriebsfunktion leuchtet heller.

10. Tippen Sie auf die Betriebsfunktion, die
Sie mit Dampfgaren kochen méchten.

Wenn Sie die Betriebsfunktion
andern, nachdem Sie die
vordefinierte Temperatur fir die
Betriebsfunktionen geandert haben,
erscheint die zuletzt eingestellte
Temperatur auf dem Display. Wenn
die eingestellte Temperatur jedoch
nichtinnerhalb des
Temperaturbereichs der gewahlten
Betriebsfunktion liegt, erscheint die
hochste einstellbare Temperatur
dieser Betriebsfunktion.

13. Bestatigen Sie die eingestellte

» Die speziell fiir diese Funktion

voreingestellte Temperatur und ’?"l?\‘.das . Temperatur durch Berihren der Taste L.
Symbol (hohe Dampfstufe) erscheinen im » Auf der Temperaturanzeige erscheint das
Display.

11. Sie kdnnen die Dampfstufe je nach
Lebensmittelart auf niedrige Stufe andern. einstellen oder manuell kochen, indem Sie
Tippen Sie zum Andern auf das Garen selbst steuern. Informationen

ffunktion* zum Einstellen der Garzeit finden Sie im
Abschnitt ,Garen durch Einstellen der
Garzeit" .

15. Nachdem Sie die Betriebsfunktion und
die Temperatur eingestellt haben,
bertihren Sie die Taste »Hum den

ran

voreingestellte Temperatur fUr die von ]—[ I—H—| '] .
Ihnen gewahlte Betriebsfunktion. Um AL

diese Terrlperaturzu andern, bertihren Sie - D ﬂ ©

die Taste "C und drehen Sie den muin g

Backofenregler nach rechts/links.




» Wenn die Garzeit nicht eingestellt ist: Ihr
Backofen startet sofort mit der gewahlten
Betriebsfupktion und Temperatur. Die
Symbole & und P erscheinen auf der
Temperaturanzeige. Die Garzeit beginnt auf
dem Display zu zahlen. Jede Stufe des
Symbols { leuchtet auf, wenn die
Innentemperatur des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat. Der Ofen schaltet
sich nicht automatisch aus, da manuell
gegart wird, ohne die Garzeit einzustellen.
Sie missen das Kochen kontrollieren und
ausschalten. Wenn der Garvorgang
abgeschlossen ist, beriihren Sie die Taste
Pl um den Garvorgang zu beenden, oder
beriihren Sie die Taste @ um den Ofen
vollstandig auszuschalten.

» Wenn die Garzeit eingestellt ist: [hr Ofen
wird sofort mit der gewahlten Funktion und
Temperatur in Betrieb genommen. Die
eingestellte Garzeit beginnt
herunterzuzahlen. Die Symbole Lund P
erscheinen auf der Tempe‘raturanzeige.
Jede Stufe des Symbols § leuchtet auf,
wenn die Innentemperatur des Ofens die
eingestellte Temperatur erreicht hat. Nach
Ablauf der eingestellten Garzeit erscheint
auf dem Temperaturdisplay ,Ende" , der
Timer gibt eine akustische Warnung aus
und der Kochvorgang stoppt. Die akustische
Warnung ertont eine Minute lang. Wenn die
Taste Pﬁ bertihrt wird, wahrend die
akustische Warnung ertont und ,Ende" auf
dem Temperaturdisplay angezeigt wird,
arbeitet der Backofen unbegrenzt weiter.
wenn die @ Taste beriihrt wird, schaltet
sich der Backofen aus. Wenn eine andere
Taste als diese Tasten beriihrt wird, wird die
akustische Warnung unterbrochen.

Wahrend dampfunterstiitztes Garen:
+ Befindet sich gentigend Wasser im
Wassertank, setzt der Backofen das
dampfunterstitzte Garen fort, bis das
Wasser im Tank ausgeht.

+ Wenn das Wasser im Wassertank
ausgeht oder wenn nicht genligend
Wasser hlnzugefugt wurde, beginnt das
Symbol % oder Symbol 7 A auf dem
Display zu blinken und glbt nach einer
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Weile eine akustische Warnung aus. In der
Zwischenzeit gart der Backofen ohne
Dampf weiter.

+ Um das dampfunterstitzte Garen
fortzusetzen, entfernen Sie den
Wassertank, fiillen Sie ihn mit
ausreichend Wasser und setzen Sie ihn in
den Schlitz ein. Der Backofen beginnt, sich
selbst mit Dampf zu versorgen, indem er
Wasser aus dem Tank zieht.

Nach dem dampfunterstiitzten Garen:
+ Einige Zeit nach Abschluss des
dampfunterstltzten Garens zieht der
Backofen das im Generator verbleibende
Wasser zuriick in den Tank. In der
Zwischenzeit ist das vom Backofen
kommende Betriebsgerdusch der Pumpe
normal.

+ Wenn das Restwasser angesaugt wird,
lassen Sie das restliche Wasser aus
hygienischen Griinden in den Wassertank
ab.

+ Entleeren Sie aus gesundheitlichen
Grlinden den Wassertank und flgen Sie
frisches Wasser hinzu, bevor Sie mit dem
dampfunterstiitzten Garen beginnen.

Einstellungen

Der Countdown 3-2-1 wird in den
Menlis oder Einstellungen angezeigt,
die durch langeres Beriihren aktiviert
werden sollen. Nachdem der
Countdown abgelaufen ist, wird das
entsprechende MenU oder die
entsprechende Einstellung aktiviert.

Aktivieren der Tasten sperre
Mit Hilfe der Tastensperre kdnnen Sie das
Steuergerét vor Stérungen schitzen.

1. Beriihren Sie die Taste [E] bis das Symbol
, (] auf dem Zeit-/Unr-Bildschirm ersc

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt. Das
Symbol (] erscheint auf dem Zeit-/Uhr-
Bildschirm und die Tastensperre ist aktiviert.
Wenn bei eingestellter Tastensperre eine



beliebige Taste beriihrt oder der
Backofenregler gedriickt wird, ertont ein

akustisches Signal und das Symbol (& blinkt

© 13005,
&

Die Tastensperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre
1. Bertihren Sie die Taste L?] bis das Symbol

(@ auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm erscheint.

» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Wenn der Countdown abgelaufen ist,
verschwindet das Symbol () und die
Tastensperre wird auf dem Zeit-/Uhr-
Bildschirm deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie kénnen das Steuergerat des Produkts
auch fir alle Warnungen oder Erinnerungen
aufier zum Kochen verwenden.

Der Alarm hat keinen Einfluss auf die
Betriebsfunktionen des Ofens. Wird flr
Warnzwecke verwendet. Beispielsweise
konnen Sie den Alarm verwenden, wenn Sie
das Essen zu einer bestimmten Zeit im Ofen
wenden wollen. Sobald die von Ihnen
eingestellte Zeit abgelaufen ist, gibt hnen
die Steuereinheit ein akustisches
Warnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf maximal
23 Stunden und 59 Minuten
eingestellt werden.

1. Beriihren Sie einmal die Taste 2\ um die
Alarmzeit einzustellen.

2. Stellen Sie die Minute ein, indem Sie den
Backofen-Regler nach rechts/links drehen

und die Taste &) berlihren, um das

Stundenfeld zu aktivieren.

Stellen Sie die Stunde ein, indem Sie den

Backofen-Regler nach rechts/links drehen.

Bestétigen Sie die Zeiteinstellung, indem

Sie auf den Regler des Backofens drlicken
oder die Taste & berihren.

» Das Symbol L erscheint kontinuierlich

und die Alarmzeit beginnt auf dem Zeit-

/Uhr-Bildschirm herunterzuzahlen.

4. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,

beginnt das Symbol L3 zu blinken und gibt

lhnen ein akustisches Warnsignal.

Wenn die Weckzeit und die Garzeit
gleichzeitig eingestellt sind, wird die
kirzere Zeit auf dem Zeit-/Uhr-
Bildschirm angezeigt.

3

Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertont der
Warnton fiir eine Minute. Beriihren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

» Die akustische Warnung wird gestoppt.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1. Beriihren Sie einmal die Taste £ um die
Alarmzeit zu stornieren.

» Das Symbol Q beginnt auf Zeit-/Uhr-

Bildschirm zu blinken.

2. Stellen Sie die Alarmzeit auf "00:00" ein,
indem Sie den Backofen-Regler nach
rechts/links drehen.

Lautstarke einstellen

Sie kénnen die Lautstarke des Steuergerats

einstellen. Ihr Ofen muss ausgeschaltet sein,

um diesen Vorgang auszufiihren.

1. Aktivieren Sie bei ausgeschaltetem
Backofen (wenn die Uhrzeit auf dem
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Display angezeigt wird) das
Einstellungsmend, indem Sie die Taste ®©
ca. 3 Sekunden lang berthren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns wird das
Einstellungsmen( aktiviert.

. nach rechts/links, bis ,b-1" veya ,b-2" auf

der Zeit-/Uhr-Bildschirm erscheint.

nstellung,

|ndem Sie die Taste & beriihren oder auf
den Regler des Backofens driicken.

» Das Symbol 2 beginnt auf Zeit-/Uhr-

|ndem Sie den Backofenregler nach
rechts/links drehen.

5. Bestatigen Sie die gewahlte Lautstéarke,
indem Sie die Taste £ beriihren oder auf
den Regler des Backofens driicken.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

Sie kénnen die Helligkeit des Bildschirms

des Steuergerats einstellen. Ihr Ofen muss

ausgeschaltet sein, um diesen Vorgang

auszufihren.

1. Aktivieren Sie bei ausgeschaltetem
Backofen (wenn die Uhrzeit auf dem
Display angezeigt wird) das
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Einstellungsmend, indem Sie die Taste ©
ca. 3 Sekunden lang berthren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns wird das

3. Aktivieren Sie die Helligkeitseinstellung,

indem Sie die Taste O beriihren oder auf
den Regler des Backofens driicken.

» Das Symbol Q beginnt auf Zeit-/Uhr-

4. Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit ein,
indem Sie den Backofenregler nach
rechts/links drehen.

5. Bestatigen Sie die gewahlte Helligkeit,
indem Sie die Taste € beriihren oder auf
den Regler des Backofens driicken.

Einstellen der Funktion zum schnellen

Vorheizen (Booster)

Sie kdnnen das Garen automatisch mit der

schnellen Vorheizfunktion Ihres Produkts

betreiben. Zu diesem Zweck aktivieren Sie

die Einstellung fiir das schnelle Vorheizen.

Ihr Ofen muss ausgeschaltet sein, um

diesen Vorgang auszufiihren.

1. Aktivieren Sie bei ausgeschaltetem
Backofen (wenn die Uhrzeit auf dem



Display angezeigt wird) das
Einstellungsmend, indem Sie die Taste ®©
ca. 3 Sekunden lang berthren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns wird das
Einstellungsmen( aktiviert.

rehen Sie den Backofenregler nach

rechts/links, bis das Symbol A und
+AUS" auf der Zeit-/Uhr-Bildschirm
erscheint

3. Aktivieren Sie das schnelle Vorheizen
(Booster), indem Sie die Taste &)
beriihren oder auf den Regler des
Backofens driicken.

» Das Symbol Q beginnt auf Zeit-/Uhr-

4. Drehen Sie den Backofenregler nach
rechts/links, um die ,AUS"-Einstellung,
die auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm

5. Bestatigen Sie das schnelle Vorheizen
(Booster), indem Sie die Taste &)

beriihren oder auf den Regler des
Backofens dricken.

Sie kénnen die Einstellung fur das
schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Durch Bringen
ihn auf die Einstellung ,,AUS", kdnnen
Sie die Einstellung fUr das schnelle
Vorheizen abbrechen.

Andern der Tageszeit
So andern Sie die Tageszeit, die Sie zuvor
eingestellt haben,
1.Wenn sich der Backofen im Standby-
Modus befindet (wenn die Uhrzeit auf
dem Display angezeigt wird), aktivieren
Sie das Einstellungsmend, indem Sie die
Taste €9 ca. 3 Sekunden lang berthren.
» Der 3-2-1 Countdown wird angezeigt.
Nach Ablauf des Countdowns wird das
Einstellungsmeni aktiviert

2. Driicken Sie den Backofenregler oder
beriihren Sie die Touch-Taste einmal,
um das Stundenfeld zu aktivieren.

» Stundenfeld und Symbol % blinken auf

dem Zeit-/Uhr-Bildschirm.

3. Stellen Sie die Stunde ein, indem Sie den
Backofenregler nach rechts/links drehen
und den Backofenregler einmal driicken
oder die Taste L beriihren, um das
Minutenfeld zu aktivieren.

» Das Minutenfeld und das Symbol %

blinken auf dem Zeit-/Uhr-Bildschirm.
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, » Die Tageszeit ist eingestellt und das
{"}' . Symbol %% erscheint auf dem Zeit-/Uhr-
EID Q Bildschirm immer an.

Ve e

4. Stellen Sie die Minute ein, indem Sie den
Backofenregler nach rechts/links drehen.
Bestétigen Sie die Zeiteinstellung, indem
Sie auf den Regler des Backofens drlicken
oder die Taste £ bertihren.
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[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen lhres Essens
beschrieben.

Darlber hinaus finden Sie einige bewahrte
Zubereitungsempfehlungen mitsamt den
besten Einstellungen fur diese Speisen.
Zuséatzlich geben wir auch an, welches
Zubehor sich am besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise zum
Backen Braten und Grillen

Beim Offnen der Ofentlr kann beim Garen

und auch noch eine Weile spéter heilter
Dampf entweichen. Der Dampf kann
Hande, Gesicht und Augen verbriihen.
Halten Sie beim Offnen der Ofentir also
etwas Abstand.

+ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an den

Innen- und AulRenfldchen des Ofens

niederschlagen. Dies ist vollig normal, und

kein Fehler.

+ Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich je
nach Rezept und Menge. Deswegen
geben wir solche Werte mit einem
gewissen Spielraum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehdr aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnétiges

Zubehdr im Ofen kann bewirken, dass Ihre

Speisen nicht richtig gelingen.
+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen

Rezepten kochen, kdnnen Sie sich grob an

den Tabellenangaben fiir dhnliche
Speisen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
fur Ihr Gerat gefertigt und sorgt
gewohnlich fir eine besonders gute
Garleistung. Beachten Sie grundsatzlich
sé@mtliche Informationen und Warnungen
des Herstellers, wenn Sie Zubehdr oder

Kochgeschirr anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRe des Kochgeschirrs zu.
Uberstehendes Backpapier kann sich
entzlinden. Verwenden Sie Backpapier
niemals bei einer Betriebstemperatur,
welche die flr das Backpapier
angegebenen Werte Ubersteigt.

+ Verwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fir Ihre Speisen, damit alles wie

erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere Ofengerichte

Allgemeine Hinweise
+ Wir empfehlen das Originalzubehor zu

nutzen, damit Ihr Gerat immer seine beste
Leistung erbringt. Achten Sie bei
hinzugekauftem Kochgeschirr darauf,
dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und natrlich
hochgradig hitzebestéandig ist.

+ Sofern Vorheizen in der

Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

+ Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost

stellen, stellen Sie dieses moglichst in die
Mitte, nicht in die Ndhe der Rlckwand.

+ Samtliche Zutaten sollten frisch sein und

moglichst Zimmertemperatur haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hangen von der

jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

+ Metall-, Keramik- und Glasformen

verlangern die Garzeit und die Unterseite
von Geback braunt nicht gleichmagig.

+ Durch den Gebrauch von Backpapier kann

es vorkommen, dass der Boden des
Gargutes nach Ende der Garzeit noch
nicht ausreichend gebrauntist. In diesem
Fall verlangern Sie die Backzeit um bis zu
10 Minuten.

+ Die Angaben in der Zubereitungstabelle

wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause maglich.

+ Wahlen Sie den in der Zubereitungstabelle

empfohlenen Einschub fir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten
Einschub des Ofens als Einschub
Nummer 1.

TIppS zum Kuchenbacken

Falls Kuchen zu trocken wird, erhchen Sie
die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kirzer.

+ Wenn Kuchen beim Anschneiden innen

noch feucht ist, verwenden Sie etwas
weniger FlUssigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.
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+ Falls die Oberseite des Kuchens verbrennt,

wahlen Sie einen niedrigeren Einschub,
vermindern die Temperatur ein wenig und
gleichen dies mit einer etwas langeren
Backzeit aus.

+ Wenn Kuchen gut gelingen, aber aulten
klebrig bleiben, verwenden Sie weniger
Flissigkeit, vermindern die Temperatur,
aber verlangern die Backzeit dafir ein
wenig.

Tipps fiir die Zubereitung von Geback

+ Falls Geback zu trocken wird, vermindern
Sie die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kirzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
etwas Joghurt.

Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschlage fiir das Garen mit einem einzelnen Blech

+ Falls Geback sehr lange zum Backen

braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu Uberladen.

Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig
durchgebacken wird, achten Sie darauf,
den Boden nicht oder nur wenig mit
Flissigkeit zu bestreichen. Achten Sie zur
gleichmaRigen Braunung darauf, die
Flissigkeit oder Glasur maglichst
gleichmaRig aufzutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der passenden
Temperatur an die Empfehlungen in der
Zubereitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebraunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim nachsten Mal
flr einen Einschub weiter unten.

Kuchen im Standard-Tablettx Ober-/Unterhitze 3 180 30 ..40
Tablett
Kuchen in Kuohenfor'm auf Heirluft 5 180 30 40
Form Drahtgrillx*
Kleine Kuchen Standard-Tablett* Ober—/ltlnterhitze 3 160 25..35
Standard-Tablett* HeiRluft 3 150 25..35
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit Ober-/Unterhitze 2 150 30..40
- Klemme auf Drahtgrill +*
Biskuitkuchen Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit HeiBluft 2 150 35..45
Klemme auf Drahtgrill +*
kekse Geback-Tablett* Ober—/ltlnterhitze 3 170 25..35
Geback-Tablett* HeiRluft 3 170 20 ... 30
Teiggeback Standard-Tablett* Umluft 2 180 35..45
Reichhaltiges Standard-Tablettx Ober-/Unterhitze 2 200 20...30
Geback Standard-Tablett* HeiRluft 3 180 20 ... 30
Ganzes Brot Standard-Tablett* Ober—/ltlnterhitze 3 200 30..40
Standard-Tablett* HeiRluft 3 200 30 ... 40
Rechteckige Gussform
Lasagna aus Glas/Metall auf Ober-/Unterhitze 2 oder 3 200 30..40
Drahtgrill +*
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-/Unterhitze 2 180 50.. 65
Durchmesser auf
Drahtgrill +*
Apfelkuchen Runde schwarze
Metallform, 20 em HeiRluft 3 170 50..65
Durchmesser auf
Drahtgrill +*
Pizza Standard-Tablett* Ober-/Unterhitze 3 280 5..9
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Standard-Tablettx Pizza-Funktion 2
Vorwarmen wird flr alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.
*+ Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Vorschlage fiir das Kochen mit zwei Blechen

2 Standard-Tablett*

Kleine Kuchen 4~ Gebick-Tabletts HeiBluft 2 4 150 25..35

kekse 2 Standard: Tablett Heitluft 2 4 170 2535
Teiggeback ! 4—SéaeggirdeTaabﬁ’£t HeiRluft 14 180 40 .50
Reicnhaltoes 2 _Standard: Taplets HeiBluft 2 4 180 20 .. 30

Vorwarmen wird flr alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

*+ Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Kochtisch fiir Oko-HeiBluft - Betriebsfunktion
+ Andern Sie die Kochtemperatur nicht, nachdem der Garvorgang in der Oko-HeiRluft -
Betriebsfunktion beginnt. B

+ Offnen Sie die TUr nicht wahrend des Garens in der Oko-HeiRluft - Betriebsfunktion.
Wenn die TUr nicht gedffnet wird, wird die Innentemperatur optimiert, um Energie zu
sparen und kann von der Anzeige abweichen.

+ Nichtim Modus Oko-HeiBluft vorheizen.

Vorschlage fiir das Garen mit einem einzelnen Blech

Kleine Kuchen Standard-Tablett* 3 160
kekse Standard-Tablett* 3 180 25..35
Teiggeback Standard-Tablett* 3 200 45 .55
Reichhaltiges Standard-Tabletts 3 200 35..45
Geback

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.
Fleisch, Fisch und Gefliigel + Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der

s i = Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
wwg:;gssséuégfﬁjgiltﬁgd groRere Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft

Fleischportionen zuvor mit etwas besser im Fleisch, lauft auch beim
Zitronensaft und Pfeffer spateren Schneiden nicht in Strémen aus.

. Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 + Fisch gelingt auf einem hitzebestandigen

Teller auf den mittleren bis unteren

30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa4 5 Minuten Garzeit an.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

Einschiiben am besten.

+ Garen Sie die in der Gartabelle

empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.
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Steak (ganz) /

15 min

Braten (1 kg) Standard-Tablett* Umluft 3 250/max, dann 60 ... 80
180 ... 190
Lammhaxe (1.5
Standard-Tablett* Umluft 3 170 85..110
- 2.0 kg)
Draht-Grill« 15 min
Stellen Sie ein Tablett auf Umluft 2 250/max, dann 60 ... 80
Gebratenes ein unteres Regal 190
Huhn (1.8-2 kq) Draht-Grill* 3D 15 min
Stellen Sie ein Tablett auf " 2 250/max, dann 60 ... 80
A Funktion
ein unteres Regal 190
25 min
Standard-Tablett* Umluft 1 250/max, dann 150...270
Truthahn (5.5 180 ... 190
ka) D" 25 min
Standard-Tablett* Fdnktion 1 250/max, dann 150...270
180 ... 190
Draht-Grill«
Stellen Sie ein Tablett auf Umluft 3 200 20...30
Fisch ein unteres Regal
Draht-Grill* 3D
Stellen Sie ein Tablett auf " 3 200 20..30
Funktion

ein unteres Regal

Vorwarmen wird flr alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.
*+ Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhaltliches Zubehor.

Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Geflligel werden
beim Grillen schnell lecker gebraunt,
bekommen eine knackige Kruste und
bleiben dabei schon saftig. Insbesondere
flache Stiicke, FleischspielRe, Wiirstchen
sowie saftiges Gemiise (wie Tomaten,
Zwiebeln und dergleichen) eignen sich
besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eignen,
kdnnen sich entztinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur
Rickwand des Ofens. Dort entsteht die
grolite Hitze, daher kdnnen stark
fetthaltige Speisen Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geoffneter Ofentiir. Man kommt leicht an
heile Stellen, Verbrennungsgefahr!

Grilltisch
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Wichtiges zum Grillen

Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht mdglichst dhnlich sind.
Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen mdglichst gleichmafig, ohne
dabei den Rost zu Uberladen.

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten
kdnnen anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.

Schieben Sie den Rost oder den Rost mit
Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum
Auffangen von Fett und anderen
Flissigkeiten in den unteren Einschub.
Das Blech sollte dabei natlrlich zur GréRe
des Rostes passen, nicht kleiner sein.
Eventuell wird ein solches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig Wasser
in das Blech, damit es sich spéter leichter
reinigen lasst.



Fisch Draht-Grill 4-5 250 20..25
Hahnchen-Stlicke Draht-Grill 4-5 250 25..35
FleischidoB (Rindfleisch) - 12 Draht-Grill 4 250 20...30
Stlicke
Lammkotelett Draht-Grill 4-5 250 20..25
Steak - (in Scheiben Draht-Gril 4-5 250 25 .30
geschnitten)
Kalbskotelett Draht-Grill 4-5 250 25..30
Gemiisegratin Draht-Grill 4-5 220 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstlicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Dampfunterstiitztes Kochen
Allgemeine Hinweise

+ Dampfunterstiitztes Kochen kann nur mit

den im Handbuch angegebenen
dampfunterstitzten Kochfunktionen
durchgefiihrt werden. Informationen zu
dampfunterstitzten Kochfunktionen
finden Sie im Abschnitt "Ofenfunktionen”.
+ Wenn im Kochtisch ein Vorheizen
empfohlen wird, stellen Sie Ihre
Lebensmittel nach dem Vorheizen
unbedingt in den Ofen. Die zum Zeitpunkt

Kochtisch fiir dampfunterstiitztes Kochen
Vorschlage fiir das Garen mit einem einzelnen Blech

der Bewasserung angegebenen Zeiten
geben die nach dem Vorheizen
verstrichene Zeit an.

+ Der Kochtisch enthélt vom Hersteller

geprtifte Kochempfehlungen. Sie kénnen
die Wassermenge, die Temperatur, die
dampfunterstitzte Kochfunktion und die
Garzeit bestimmen, die nicht in der
Tabelle aufgeflhrt sind.

Kochen Sie dampfunterstitzt mit einem
einzigen Tablett.

2 / Standard- " P~y vor dem
Ganzes Brot Tablettr HeiBluft 180 200/ “W Vorheizen 30...40 820
2 / Draht-Grillx 25 min
Gebratenes Stellen Sie ein A
Huhn (1.8-2kg) Tablett auf ein Umluft 250/max, 250 / “Wi 25 60 ... 70 2000
dann 190
unteres Regal
Rippensteak(Ei 3/ Standard- ,3D"- A
n Stiick) Tablett* Funktion 180 250 /"W 15 40..55 1000
. h dem
Lammkeule mit 3/ Standard-  ,3D"- 2504250w /  13CN 80 ..
Gemise Tablettx Funktion 170 "f,l\l\ Vorheizen 100 2000
sofort
Hefehauskrapfe 3/ Standard- ’ ~ vor dem
n Tablettr HeiBluft 180 150/ Vorheizen 20...30 1200
3/ Runde
Kuchenform,
26 cm
Ké&sekuchen Durchmesser HeiBluft 120 200/ /’]}‘ 30 60..70 1450
mit Klemme
auf

Drahtgrill xx**
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nach dem

- 3/ Standard- 3D~ > -
Hihnchenkeule Tabletts Funktion 200 150/ " Vorheizen 20...30 800
sofort
gebackene 3/ Standard- ,3D"- Y
Kartoffeln Tablett* Funktion 190 100/ 25 45..55 500
3/ Standard- ’ P~y vor dem
Hamburgerbrot Tablettr HeiBluft 180 200/ “is Vorheizen 20...30 800
. nach dem
Lachs mit 3/ Standard- ,3D"- A :
Gemiise Tablettx Funktion 200 10077 \/c;rggffn 15..26 500

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.
+* Zeigt die nach dem Vorheizen verstrichene Zeit an.

+++ |n der Halfte der Garzeit weitere 250 ml Wasser hinzufligen.
w+xx Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel

erhaltliches Zubehor.

Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle

Gerateprtfung durch Prifinstitute
zubereitet.

wurden gemaf der Norm EN 60350-1 zur

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel
Vorschlage fiir das Garen mit einem einzelnen Blech

Ober-

Murbegeback Standard-Tablett* hi 3 140 20..30
(stiBer Keks) /Unterhitze
Standard-Tablett* HeiRluft 3 140 15..25
Ober-
Kleine Kuchen Standard-Tablett JUnterhitze 3 160 25..35
Standard-Tablett* HeiRluft 3 150 25..35
Runde Kuchenform, 26 cm Ober-
Durchmesser mit Klemme auf . 2 150 30...40
) /Unterhitze
Biskuitkuchen Drahtgrill. -~
Runde Kuchenform, 26 cm
Durchmesser mit Klemme auf HeiBluft 2 150 35..45
Drahtgrill +*
Runde schwarze Metallform, Ober-
20 cm Durchmesser auf . 2 180 50 ... 65
) /Unterhitze
Apfelkuchen Drahtgrill +*
Runde schwarze Metallform,
20 cm Durchmesser auf HeiBluft 3 170 50 ... 65

Drahtgrill +*

Vorwarmen wird flr alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.
*+ Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Vorschlage fiir das Kochen mit zwei Blechen

Murbegeback 2 Standard-Tablettx
(sURer Keks) 4 Geback-Tablett* —

Heiluft 2 4 140 15..25

2 Standard-Tablett* .
4~ Gebick-Tabletts HeiBluft 2 4 150 25..35

Vorwarmen wird flr alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

*+ Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.

Kleine Kuchen

Grillen

Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..3
Fleischidof (Rindfleisch) Draht-Gril 4 250 20..30
- 12 Stlicke

Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur Reinigung

AAIIgememe Vorsichtshinweise
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen
immer grindlich abkihlen.
Verbrennungsgefahr durch heifle Flachen!
+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiRen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fUhren.

+ Das Gerat muss nach jedem Vorgang

grindlich gereinigt und getrocknet werden.

Deshalb miissen Speisereste leicht zu
reinigen sein und ein Verbrennen dieser
Riickstande zu verhindern sein, wenn das
Gerat spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die Lebensdauer
des Gerats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

+ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen die Oberflache
beschadigen. Verwenden Sie bei der
Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver,
Reinigungscremes, Entkalker oder scharfe
Gegenstande.

+ Nach jedem Gebrauch ist kein spezielles
Reinigungsmittel zum Reinigen
erforderlich. Reinigen Sie das Gerat mit
Spilmittel, warmem Wasser und einem
weichen Tuch oder Schwamm.
AnschlieRend trocknen Sie alles mit einem
Mikrofasertuch gut ab.

+ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine Flissigkeit im Ofeninneren
zurlickbleibt, entfernen Sie Speisereste
am besten gleich beim Kochen.

+ Waschen Sie keine Bestandteile lhres

Gerates in der Spllmaschine.

Inox und Edelstahlteile

+ Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl oder
Inox zu reinigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl oder Inox

kdnnen mit der Zeit ihre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach jedem
Betrieb mit einem Reinigungsmittel, das
fur Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
geeignetist.
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+ Reinigen Sie sie mit einem weichen

Seifentuch und einem fllssigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fir
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

+ Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-

und Proteinflecken auf den Inox-
Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten. Bestimmte
Flecken konnen bei langerer Einwirkzeit
Rost verursachen.

Oberflachen
+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach

jedem Gebrauch mit Spilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit einem
trockenen Tuch ab

« Wenn lhr Gerat mit der ,Einfache

Dampfreinigung"-Funktion ausgestattet
ist, kdnnen Sie leichte Verschmutzungen
besonders bequem beseitigen. (Schauen
Sie sich dazu den Abschnitt ,Einfache
Dampfreinigung" an.)

+ Bei anhaltenden Flecken kénnen der auf

der Website Ihrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Grillreiniger und
ein nicht kratzendes Scheuerschwamm
verwendet werden. Verwenden Sie keine
minderwertigen Reinigungsmittel.

+ Zum Reinigen muss das Gerat komplett

abgekihlt sein. Beim Reinigen heiRer Teile
besteht Brandgefahr, zusatzlich kénnen
die Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytlsche Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Dies ist je nach Modell
unterschiedlich.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an einer

matten, leicht porésen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gereinigt
werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank

ihrer pordsen Oberflache im Laufe der Zeit
Fett auf. Wenn diese zu glanzen beginnen,
ist die Oberflache mit Fett gesattigt. Wir
empfehlen, diese Teile auszutauschen.

Glasflachen
+ Verzichten Sie beim Reinigen der

Glasflachen auf Metallschaber und



Scheuermittel. Solche Hilfsmittel kdnnen
das Glas zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es mit
einem trockenen Mikrofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Riickstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese mit
kaltem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen
Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kénnen das
Glas beim nachsten Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umstanden,
angetrocknete Reste am Glas mit
Wellenschliffmessern, Stahlwolle,
Metallschabern oder dhnlichen
Werkzeugen zu reinigen.

+ Kalkflecken (gewdhnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalklésenden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberflache stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und

warten Sie lange, bis er richtig funktioniert.

AnschlieBend reinigen Sie die Glasflache
mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile
+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spllmittel, warmem Wasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm.
AnschlieRend trocknen Sie alles mit einem
trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andernfalls kénnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Gerats nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht

anders angegeben, darf das Produktzubehor
nichtin der Splilmaschine gereinigt werden.

Bedienfeld reinigen
+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab und
trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die Knépfe und
darunterliegenden Dichtungen, um das
Reinigen zu erleichtern. Das Bedienfeld
und die Kndpfe kdnnen beschadigt
werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Kndpfe. Die
Anzeigen um die Knopfe kénnen geldscht
werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn Ihr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet ist, stellen
Sie diese vor dem Reinigen des
Bedienfeldes ein. Andernfalls kann es zum
ungewollten Auslosen verschiedener
Funktionen kommen.

Reinigung der Innenseite des Ofens

(Garraum)

Befolgen Sie die im Abschnitt "Allgemeine
Hinweise zur Reinigung” beschriebenen
Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in Threm Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell. Wenn
eine katalytische Wand vorhanden ist,
finden Sie Informationen im Abschnitt
"Katalytische Wande".

Wenn Ihr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese bevor
Sie die Seitenwéande reinigen. Fihren Sie
dann die Reinigung, wie im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschrieben, entsprechend der Art der
Seitenwande durch.

Entfernen der Seitengitter :

1.Nehmen Sie das Vorderteil des Gestells
heraus, indem Sie es von der Seitenwand
wegziehen.

2. Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.
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3.Setzen Sie den Wassertank in den Schlitz
ein und schieben Sie ihn hinein.

. 4. Schalten Sie den Ofen durch Berihren der
Taste © aus.

5. Aktivieren Sie die untere Reihe der
Lauffunktionen, indem Sie auf der
Funktionsanzeige ,Aktivierung der

3.Zum Einbau gehen Sie in umgekehrter
Reihenfolge vor.

Dampfreinigung Zusatzfunktion" beriihren.

Es gewahrleistet eine einfache Reinigung, da 6. Tippen Sie auf ,Dampfreinigung” in der

der Schmutz (der nicht zu lange gewartet unteren Zeile der Funktionsanzeige.

hat) durch den im Ofen gebildeten Dampf 7.Bertihren Sie die Taste Pll, um die

aufgeweicht wird und die Wassertropfen auf Reinigung zu starten.

den Innenflachen des Ofens kondensieren. » Die Reinigung beginnt und die

AAIIgemelne Warnungen D.ampfreinigungsze.it ersch_eint im Display.
« Zeit, Temperatur und Dampfeinstellung Diese Dauer kann nicht geandert werden.
der Dampfreinigungsfunktion kénnen 8.Am Ende der Zeit erscheint ,00:00" im
nicht geandert werden. Display.

+ Wenn das Wasser innerhalb der ersten 5 9. Offnen Sie die Tur und wischen Sie die
Minuten nach dem Start der Innenflachen des Ofens mit einem
Dampfreinigungsfunktion ausgeht, wenn feuchten Schwamm oder Tuch ab.
der Wassertank wahrend der Reinigung 10. Verwenden Sie warmes Wasser mit
entfernt oder der Deckel gedffnet wird, Waschfliissigkeit, einem weichen Tuch
wird die Reinigungsfunktion abgebrochen. oder Schwamm, um den hartnackigen

+ Wenn die Innentemperatur des Ofens Uber Schmutz zu reinigen, und wischen Sie ihn

120 °C liegt, startet die

Dampfreinigungsfunktion nicht. mit einem trockenen Tuch ab.

1.Nehmen Sie sédmtliches Zubehér aus dem Wahrend des
Ofen. Dampfrelnlggngsmodus verdampft
2.Driicken Sie auf den Wassertank auf dem und kondensiert Wasser, das ,S'Ch Im
Bedienfeld Ihres Ofens, um den Tank zu Pool am Bodep des Ofens befindet,
entfernen. Fillen Sie 200 ml Wasser in um leicht gebildete
den Tank. Rickstande/Schmutz im Ofenraum

zu erweichen, im Ofenraum und im
inneren Glas der Ofentiir. Daher kann
Wasser tropfen, wenn Die Ofentiir
wird gedffnet. Wischen Sie das
Kondenswasser ab, sobald die
Ofentur gedffnet wird.

11. Sie variiert je nach Produktmodell.
Maoglicherweise ist es auf Ihrem Produkt
nicht verfigbar. Nach der Kondensation
im Ofen befindet sich mdglicherweise
Wasser oder Feuchtigkeit im Poolkanal

Verwenden Sie weder destilliertes
noch gefiltertes Wasser. Verwenden
Sie nur Flaschenwasser. Geben Sie
nichts in den Wassertank, was sich
entziinden kann, Alkohol oder
Schwebeteilchen enthalt.
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unter dem Ofen. Reinigen Sie diesen
Poolkanal nach Gebrauch mit einem
feuchten Tuch und trocknen Sie ihn
hlieRend ab

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentiir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Das Innenglas der Ofentlr ist mit
einem leicht zu reinigenden Material
abgedeckt. Verwenden Sie keine
scheuernden Reinigungsmittel,
Hartmetallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel wie

Sie kénnen die Ofentlr und das Tirglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiren und Glasscheiben wird in den
Abschnitten "Entfernen der Ofentlr” und
"Entfernen der Innenscheiben der TUr"
erklart. Reinigen Sie die TUrinnenscheiben
nach dem Entfernen mit einem
Geschirrspilmittel, warmem Wasser und
einem weichen Tuch oder Schwamm und
trocknen Sie sie mit einem trockenen Tuch
ab. Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spllen Sie es dann gegen Kalkreste ab, die
auf dem Ofenglas auftreten kénnen.

Entfernen der Ofentiir

1. Offnen Sie die Ofentdir.

2. Offnen Sie die Clips im Scharniergehduse
der Vordertir rechts und links, indem Sie
wie in der Abbildung gezeigt nach unten
driicken.

Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je nach

Produktmodell. Die folgenden Abbildungen

zeigen, wie alle Scharniertypen gedffnet

werden.

(A) Typ Scharnierist in normalen TUrtypen
erhaltlich.

(B) Scharniere sind in weich schlieRenden
TUrtypen erhaltlich.

Das Scharnier vom Typ (C) ist als Tur mit

weichem Offnen / SchlieRen erhéltlich.

Scharnier verschluss- geschlossene
Position
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Scharnier verschluss - offene Position

50/DE

4. Ziehen Sie die halb gedffnete Tir nach
oben, um sie aus dem rechten und linken
Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tir erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten Sie
beim Einbau der Tir darauf, dass die
Clips am Scharniergehause wieder
geschlossen werden.

Entfernen der Innenscheiben der
Tur

Das Innenglas der Ofentlr des Produkts
kann zum Reinigen entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentdr.

2. Ziehen Sie das oben auf die Vordertiir
montierte Kunststoffteil zu sich, indem Sie
auf die Druckpunkte auf beiden Seiten des
Teils drlicken und entfernen Sie das
Kunststoffteil.

3. Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem Sie
es leicht in Richtung 'A" anheben und in
Richtung 'B' herausziehen.



1 Innerste Glasscheibe

2+ Innere Glasscheibe (Es ist moglicherweise

nicht in Threm Produkt enthalten.)

4.Wenn Ihr Produkt Uber ein inneres Glas (2)
verfligt, wiederholen Sie den gleichen
Vorgang, um das innere Glas (2) zu
entfernen.

5. Der erste Schritt zum Zusammensetzen
der TUr besteht darin, das innere Glas (2)
wieder anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so, dass
sie mit der abgeschragten Ecke der
Kunststofffassung tbereinstimmt. (Wenn
Ihr Produkt Uber ein inneres Glas verflgt).
Das innere Glas (2) muss in die
Kunststofffassung nahe dem innersten
Glas (1) installiert werden.

6. Beim Installieren des innersten Glases (1)
muss darauf geachtet werden, dass die
bedruckte Seite des Glases zum inneren
Glas zeigt. Es ist wichtig, dass die untere
Ecke des innersten Glases (1) so
angeordnet sind, dass sie den unteren
Kunststofffassungen entsprechen.

7. Driicken Sie das Kunststoffteil gegen den
Rahmen bis es mit einem Klickgerausch
einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen

Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit verschmutzt,
beseitigen Sie die Verschmutzung mit
einem weichen Tuch oder Schwamm,
warmem Wasser und etwas Spuilmittel.
AnschlieRend reiben Sie das Glas mit einem
trockenen Tuch griindlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
konnen Sie das Leuchtmittel anhand der

nachstehenden Schritte selbst auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

A Allgemeine Vorsichtshinweise

+ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung und komplett abgekihlt
ist. Ansonsten drohen Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr. Verbrennungsgefahr
durch heile flachen.

+ In diesem Backofen wird eine Gliihlampe
mit einer Leistung von weniger als 40 W,
einer Hohe von weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit Fassungstyp
G9, einer Leistung von weniger als 60 W
verwendet. Die Lampen sind fUr den
Betrieb bei Temperaturen iber 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind bei
autorisierten Servicepartnern oder
Technikern mit Lizenz erhéltlich.

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
Ubereinstimmen.

+ Das in Ihrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
regularen Zimmerbeleuchtung. Der Zweck
dieser Lampe besteht einzig und allein
darin, dass Sie beim Garen sehen konnen,
was im Inneren des Ofens geschieht.

+ Die mit Ihrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel missen hohe, Temperaturen
ber 50 °C aushalten kénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung.

2.Losen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ Ain
der nachstehenden Abbildung entspricht,
drehen Sie das Leuchtmittel wie in der
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Abbildung gezeigt heraus, setzen Sie dann
ein neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie das

3. Heben Sie die Glasabdeckung des

Leuchtmittels mit einem Schraubendreher
an.

Leuchtmittel wie in der Abbildung gezeigt
heraus, danach setzen Sie das neue
Leuchtmittel ein.

4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ Ain
der nachstehenden Abbildung entspricht,
drehen Sie das Leuchtmittel wie in der

B Abbildung gezeigt heraus, setzen Sie dann

ein neues Leuchtmittel ein. Wenn Ihr

Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie das

Leuchtmittel wie in der Abbildung gezeigt

heraus, danach setzen Sie das neue

Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer viereckigen

Beleuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

5.Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.
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B Problemlsungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen |6sen lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerat gekauft
haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerét selbst zu reparieren.

+ Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

+ Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und Wassertropfchen
bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerétes in Berlhrung kommt. >>> Dies ist

kein Fehler

+ Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder ziehen
sich zusammen dabei entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

g g g : g
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

+ Das Geratist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen
Sie die Steckerverbindung.

+ Die Tasten/Knopfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit einer
Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die Tastensperre ist
eventuell aktiv. Bitte abschalten.

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

+ Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf
austauschen oder zurticksetzen.

+ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den Ofen
auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen Sie die
richtige Zeit ein. -

+ Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die Stromversorgung.
Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei Bedarf
austauschen oder zurticksetzen.

+ Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie das Gerat
aus und anschlieBend wieder ein.
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