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Wir bedanken uns flir das Vertrauen, das Sie uns mit dem Kauf unseres Gerétes erwiesen
haben.

Um Ihnen den Gebrauch des Gerétes zu vereinfachen, haben wir eine ausflihrliche
Gebrauchsanleitung beigelegt. Diese soll Ihnen helfen, sich so schnell wie mdglich mit
lhrem neuen Gerét anzufreunden.

Prifen Sie zuerst, ob Sie das gekaufte Produkt unbeschadigt erhalten haben. Falls Sie
einen Transportschaden festgestellt haben, treten Sie bitte umgehend mit der
Verkaufsstelle in Verbindung, bei der Sie das Gerat gekauft haben, oder mit dem
Regionallager, aus dem lhnen das Gerat zugestellt wurde. Die entsprechenden
Telefonnummern finden Sie auf der Rechnung bzw. auf dem Lieferschein.

Anweisungen zur Installation und zum Anschluss finden Sie auf einem separaten Blatt.

Anweisungen zur Verwendung, Installation und zum Anschluss finden Sie auch auf
unserer Website:

http://www.gorenje.com

Bedeutung der Symbole in der Gebrauchsanleitung:

&)~ INFORMATION!
Information, Rat, Tipp oder Empfehlung

/\\ WARNUNG!
Warnung - Gefahr

)

Es ist sehr wichtig, dass Sie diese Gebrauchsanleitung aufmerksam durchlesen.
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Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - LESEN SIE DIESE
ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE
SIE ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF.

Das Gerat darf nur von einem Kundendienst oder einem
autorisierten Elektrofachmann angeschlossen werden. Im Fall
von unfachmannischen Eingriffen oder Reparaturen des
Gerétes, besteht die Gefahr schwerer Korperverletzungen und
Beschadigungen des Gerétes.

Die Trennvorrichtungen missen gemaB den Verkabelungsregeln
in die feste Verkabelung eingebaut werden.

Auf das Ggrét darf keine Dekorationsblende montiert werden,
da es zur Uberhitzung kommen kann.

Bei Beschadigung des Anschlusskabels, darf dieses nur vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundendienst oder einer
entsprechend qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
einen Stromschlag zu vermeiden (nur flr Geréate, die mit einem
Verbindungskabel ausgeliefert werden).

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Personen, die Uber mangelnde Erfahrung oder
Wissen verfligen, benutzt werden, sofern sie beaufsichtigt oder
bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und sie die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder nicht mit dem Gerét spielen lassen. Die Reinigung
und Benutzerwartung darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern
durchgefihrt werden.



WARNHINWEIS:Bei eingeschaltetem Gerat kdnnen die duBeren
Bauteile hei werden.Kleinkinder sollten sich nicht in der Nahe
des Gerates aufhalten.

WARNUNG: Das Gerat und einige seiner zuganglichen Teile
kdnnen wahrend des Gebrauchs sehr hei3 werden. Achten Sie
darauf, die Heizelemente nicht zu berihren. Kinder unter 8
Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, auBer sie werden
standig beaufsichtigt.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
verschiedene Steuerungssysteme geeignet.

Verwenden Sie ausschlieBlich die zum Gebrauch in diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.

Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel oder scharfen
Metallschaber, um das Backofentlrglas/das Glas der
Scharnierdeckel des Kochfelds (je nach Bedarf) zu reinigen, da
diese die Oberflache zerkratzen konnen, was zu Glasbruch
fihren kann.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerétes keine Dampfreiniger
oder Hochdruckreiniger, da dies einen Stromschlag verursachen
kann.

WARNHINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch
des Leuchtmittels im Garraum, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu verhindern.

GieBen Sie niemals Wasser direkt auf den Boden des
Ofenraums. Temperaturunterschiede kénnen zu einer
Beschadigung der Emailbeschichtung flhren.



Sichere und korrekte Verwendung des Ofens wahrend der
pyrolytischen Reinigung

Vor der pyrolytischen Reinigung muss das Geréat entsprechend
vorbereitet werden (siehe Kapitel ,Automatische Ofenreinigung
- Pyrolyse®).

Entfernen Sie vor Beginn des Reinigungsvorgangs alle
Ruckstande von verschitteter Flussigkeit und alle beweglichen
Teile aus dem Ofenraum.

Wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs erwarmt sich
der Ofen auf eine sehr hohe Temperatur und wird auch auB3en
sehr heiB3. Verbrennungsgefahr! Halten Sie Kinder vom Ofen
fern.

Andere wichtige Sicherheitswarnungen

Das Gerét ist nur zur Verwendung im Haushalt bestimmt. Verwenden Sie das Geréat nicht zu anderen
Zwecken wie z.B. zum Beheizen von Rdumen, Trocknen von Tieren, Papier, Textilien oder Krautern,
da es zur Beschadigung des Gerates oder zu einem Brand kommen kann.

Das Gerét darf nur von einem Kundendienst oder einem autorisierten Elektrofachmann angeschlossen
werden. Im Fall von unfachmannischen Eingriffen oder Reparaturen des Gerétes, besteht die Gefahr
schwerer Korperverletzungen und Beschadigungen des Gerates.

Wir empfehlen, dass das Gerét (aufgrund seines Gewichts) von mindestens zwei Personen getragen
und installiert werden sollte.

Heben Sie das Gerét nicht an, indem Sie es am Turgriff halten.

Ofentirscharniere kdnnen bei GibermaBiger Belastung beschadigt werden. Stellen oder setzen Sie
sich nicht auf die offene Ofentlr und lehnen Sie sich nicht dagegen. Stellen Sie auch keine schweren
Gegenstande auf die Ofentr.

Wenn sich die Netzkabel anderer Gerate in der Nahe dieses Geréts in der Ofentir verfangen, kénnen
sie beschéadigt werden, was wiederum zu einem Kurzschluss fiihren kann. Stellen Sie daher sicher,
dass sich die Netzkabel anderer Geréte immer in sicherem Abstand befinden.

Sorgen Sie dafir, dass die Liftungséffnungen nicht bedeckt oder behindert sind.

Den Ofenraum nicht mit Aluminiumfolie auskleiden und keine Backbleche oder anderes Kochgeschirr
auf den Ofenboden stellen. Dies wiirde die Luftzirkulation im Ofen behindern und verringern, den
Backprozess verlangsamen und die Emailbeschichtung zerstoren.

Wir empfehlen, das Offnen der Ofentiir wihrend des Backens zu vermeiden, da dies den
Stromverbrauch und die Kondensatansammlung erhoht.

Seien Sie am Ende des Backvorgangs und wahrend des Backens beim Offnen der Ofentiir vorsichtig,
da Verbriihungsgefahr besteht.



Um Kalkansammlungen zu vermeiden, lassen Sie die Ofentlir nach dem Backen oder Verwenden des
Ofens offen, damit der Ofenraum auf Raumtemperatur abkuhlen kann.

Reinigen Sie den Backofen, wenn er vollstéandig abgekihlt ist.

Zu eventuellen Abweichungen bei der Farbe verschiedener Geréte innerhalb einer Designlinie kann
es aus unterschiedlichen Griinden kommen, wie z.B. verschiedene Betrachtungswinkel, farbiger
Hintergrund, Werkstoffe und Raumbeleuchtung.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es beschéadigt ist. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und rufen Sie einen autorisierten Kundendienst an.

Der Backofen kann sicher mit oder ohne Backformflihrungen verwendet werden.
Lagern Sie keine Gegensténde im Ofen, die beim Einschalten des Ofens eine Gefahr darstellen kdnnten.

The deviation of the daily time display on the screen does not affect the functionality of the appliance
and may be due to fluctuations in the frequency of the electrical network.

Bevor Sie die automatische Reinigung aktivieren, lesen und beachten Sie sorgféltig alle Anweisungen
im Kapitel Reinigung und Wartung, in dem die korrekte und sichere Verwendung dieser Funktion
beschrieben wird.

Stellen Sie wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs nichts auf den Ofenboden.

Bei der pyrolytischen Reinigung treten sehr hohe Temperaturen auf, bei denen Rauch und Dampfe
aus Speiseresten freigesetzt werden kénnen. Wir empfehlen, dass Sie die Kiiche wahrend des
pyrolytischen Reinigungsprozesses griindlich bellften. Kleintiere oder Haustiere reagieren sehr
empfindlich auf Dampfe, die bei der pyrolytischen Reinigung von Ofen freigesetzt werden. Wir
empfehlen, sie wahrend der pyrolytischen Reinigung aus der Kiiche zu entfernen und die Kliche nach
dem Reinigungsvorgang griindlich zu luften.

Offnen Sie die Ofentiir wahrend der Reinigung nicht.

Stellen Sie sicher, dass keine Fremdkérper in die Offnung zum Verriegeln der Tiirfiihrung gelangen,
da dies die automatische Turverriegelung wahrend des Ofenreinigungsvorgangs blockieren kdnnte.

Beriihren Sie wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs keine Metalloberflachen oder Teile
des Gerats!

Bei einem Stromausfall wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs wird das Programm nach
zwei Minuten beendet und die Ofentlr bleibt verriegelt. Die Tlr wird entriegelt, wenn das Gerat feststellt,
dass die Temperatur in der Mitte des Ofenraums auf unter 150 °C gefallen ist.

Nach dem Selbstreinigungsprozess kénnen sich der Ofenraum und das Ofenzubehdr verfarben und
ihren Glanz verlieren. Dies hat keine Auswirkungen auf ihre Funktionalitat.

Achtung - heiBe Oberflache wéhrend der pyrolytischen Reinigung

Lassen Sie das Gerét vor dem AnschlieBen an das Stromnetz einige Zeit bei Raumtemperatur stehen,
damit sich alle Komponenten an die Raumtemperatur anpassen kénnen. Wenn der Ofen bei einer
Temperatur nahe dem Gefrierpunkt oder darunter gelagert wurde, kann dies fiir einige Komponenten,
insbesondere die Pumpe, gefahrlich sein.



Betreiben Sie das Geréat nicht bei einer Umgebungstemperatur unter 5 °C. Wenn das Gerat unter
solchen Bedingungen eingeschaltet wird, kann die Pumpe beschadigt werden.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, Leitungswasser mit hohem Chlorgehalt oder dhnliche
Flissigkeiten.

Offnen Sie beim Backen mit Dampfinjektion die Ofentiir immer vollstandig, wenn der Backvorgang
abgeschlossen ist. Wenn Sie dies nicht tun, kann der aus dem Ofenraum aufsteigende Dampf den
Betrieb der Steuereinheit beeintrachtigen.

Entfernen und ersetzen Sie die Verdunstungsschale erst, wenn der Ofen vollstandig abgekihlt ist.

/\ WARNUNG!
Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerétes bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.
Die Beseitigung einer Storung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachménnischen
Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht gedeckt.



Geratebeschreibung

9 INFORMATION!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

Zur Grundausstattung lhres Gerats gehéren Drahtfiihrungen, ein flaches Backblech und ein Gitter.

1
2
3
4 5
6
7
8
| \
= LT 4
1. Bedieneinheit 6. Temperatursondenbuchse
2. Wassertankknopf 7. Fihrungen — Backebenen
3. Turschalter 8. Typenschild
4. Beleuchtung 9. Ofentur
5. Verdunstungsschale 10. Targriff

Typenschild - Produktinformation

Am Rand des Ofens ist ein Typenschild mit grundlegenden Informationen zum Geréat angebracht.

XXXXXX D XXXXXX  XXXXXX XXXXX XXXXXX §

XXXXXX XXXXXX 2

ool | =

123 4 5 6 7 8

1. Seriennummer 5. Marke
2. Modell 6. QR-Code (je nach Modell)
3. Typ 7. Code/ID
4. Typ 8. Konformitatskennzeichnung
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Bedieneinheit
(vom Modell abhéngig)

A B C D E
\ \ \ \ \
S e T e Bl B
TN I
= Z::?z“ mGRATIN v © :—“—“—“—: 1Y 2> PREHEAT 3% “—“—“—:
Zlown A L T 0P & —
© &y = ey b|a
on | off pro bake auto bake extra bake light start | stop
-
1 2 3 4 5 6 7 8
1. on| off Taste
2. (pro bake) professionelle Modustaste
3. (auto bake) Automatikmodustaste
4. Auswahl- und Bestétigungsknopf fir Einstellungen
- drehen Sie den Knopf, um eine Einstellung zu wéhlen
- drlicken Sie den Knopf, um die Einstellung zu bestéatigen
5. (extra bake) Taste fur zusatzliche Funktionen und allgemeine Gerateeinstellungen
6. (light) Taste zum Ein- und Ausschalten der Ofenbeleuchtung
7. Start | Stop -Taste zum Starten oder Anhalten und Bestatigen der Einstellungen
8. Anzeigeeinheit:

spezielle Backsysteme, automatische Programme, Gratins
Uhr, Timerfunktionen, Temperaturfihler, Backzeit
spezielle Programme, Vorheizen

Temperatur, Gewicht

moowy

9 INFORMATION!

Backsysteme, Stufenmodus (STEP), Konnektivitat (WIFl, REMOTE)

Beruihren Sie die Tasten fiir eine bessere Tastenreaktion mit einem groBen Bereich lhrer
Fingerspitze. Jedes Mal, wenn Sie eine Taste driicken, wird dies durch ein kurzes akustisches

Signal bestatigt (sofern die Funktion verfigbar ist).
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Gerateausstattung

Indikatorlampchen

Ofenbeleuchtung:die Ofenbeleuchtung wird eingeschaltet, wenn Sie die Ofentur 6ffnen oder schlieBen,
wenn Sie den Ofen einschalten, am Ende des Backvorgangs und wenn Sie die Taste flr die
Ofenbeleuchtung an der Steuereinheit beriihren.

Flihrungen

¢ Die FUhrungen ermdglichen das Kochen oder Backen auf 5 Ebenen.

e Die Hohen der Fuhrungen, in die die Gestelle eingesetzt werden kdnnen, sind von unten nach
oben zu z&hlen.

¢ Die FUhrungsstufen 4 und 5 sind zum Girillen vorgesehen.

e Beim Einsetzen von Zubehdr sollte dies korrekt gedreht werden.

Seitliche Einhdngegitter

Fuhren Sie bei Drahtfiihrungen immer den
— Drahtrost (Gitter) und die Backbleche in den
T Schlitz zwischen dem oberen und unteren Teil

jeder Fihrungsebene ein.
T SN

Feste ausziehbare Fiihrungen
(vom Modell abhéngig)

Ausziehbare Fiihrungen kénnen fir die 2. und
4. Ebene angebracht werden.

Legen Sie bei festen Ausziehflihrungen das
Gestell oder Backblech auf die Flihrung. Sie
kénnen den Rost direkt auf ein Backblech
(flaches oder tiefes Allzweck-Backblech) legen
und beide auf dieselbe Flhrung legen. In
diesem Fall fungiert das Backblech als
Auffangschale.

12



Ausziehbare Click-on-Fiihrungen
(vom Modell abhéngig)

Die Einrast-Auszugsflihrung kann in einen
beliebigen Zwischenraum zwischen zwei
Drahtflhrungen eingeschoben werden.
Legen Sie die FUhrung symmetrisch auf die
Drahtflihrungen links und rechts im Garraum.
Haken Sie zunéchst den oberen Clip der
Fuhrung unter den Draht der Drahtfiihrung.
Driicken Sie dann den unteren Clip in die
richtige Position, bis Sie ein KLICKEN héren.

HINWEIS: Die Flihrungen kénnen in beliebiger
Héhe zwischen zwei Ebenen von
Drahtfihrungen angebracht werden.

9 INFORMATION!
Die ausziehbaren Click-on-Flhrungen kénnen nicht auf Fihrungen mit fester Teilausdehnung
auf zwei Ebenen montiert werden. Sie kdnnen jedoch an einstufigen, teilweise ausziehbaren
Fihrungen der Stufen 3-4 und 4-5 montiert werden.

Stellen Sie sicher, dass die ausziehbare Fihrung richtig gedreht ist und nicht herausragt.

Turkontaktschalter
(vom Modell abhéngig)

Wenn die Ofentiir wahrend des Ofenbetriebs gedffnet wird, schalten sich die Heizung und der Lifter
im Ofenraum aus. Wenn die Tir geschlossen wird, startet der Gerétebetrieb erneut.

/\\ WARNUNG!
Die Benutzung des Backofens bei geoffneter Tiir und eingeschaltetem Tiirschalter
(geschlossen) ist nicht zuldssig. Der Ofen meldet dann einen Fehler und muss zuriickgesetzt
werden.

Kihlgeblase

Das Gerat ist mit einem Lifter ausgestattet, der das Geh&use, die Tlr und die Geratesteuereinheit
kihlt. Nach dem Ausschalten des Ofens arbeitet der Lufter kurz weiter, um den Ofen abzukuhlen.

Backofenausriistung und Zubehor
(vom Modell abhéngig)

/\\ WARNUNG!
Entfernen Sie alle Gerdte aus dem Backofen, einschlieBlich der Fiihrungsschienen der
Einschiibe. Die Reinigung der Zubehorteile (tiefe oder flache Allzweck-Backbleche) mit
Pyrolyse ist nur méglich, wenn der Backofen mit zuséatzlichen Kabelfiihrungen ausgestattet
ist (siehe Kapitel ,,Reinigung der mitgelieferten Zubehorteile mittels Pyrolyse®).
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Der GITTERROST wird zum Grillen oder als
Halterung flr eine Pfanne, ein Backblech oder
eine Auflaufform mit den Backwaren verwendet.

9 INFORMATION!
Es gibt eine Sicherheitsverriegelung am
Gitter. Heben Sie daher das Gitter leicht
vorne an, wenn Sie es aus dem Ofen
herausziehen.

FLACHES BACKBLECH wird fur flaches und
kleines Geback verwendet. Es kann auch als
Tropfschale verwendet werden.

/\\ WARNUNG!
Das flache Backblech kann sich beim
Erhitzen im Ofen verformen. Sobald es
abgekiihlt ist, kehrt es in die
urspriingliche Form zuriick. Eine solche
Verformung beeintréchtigt seine
Funktion nicht.

Das FLACHE PERFORIERTE BACKBLECH
wird zum Kochen fir Programme mit
Dampfunterstiitzung und zum HeiBluftfrittieren
verwendet. Die Perforation verbessert den
Luftstrom um das Lebensmittel fur eine
knusprigere Kruste.

Wenn Sie Lebensmittel mit hohem
Flissigkeitsgehalt (Wasser, Fett) kochen, legen
Sie das flache Backblech oder das
Allzweck-Tiefbackblech eine Ebene tiefer, um
als Auffangschale zu dienen.

Das ALLZWECK-TIEFBACKBLECH wird zum
Braten von Gemiise und zum Backen von
feuchtem Geback verwendet. Es kann auch als
Tropfschale verwendet werden.

(- INFORMATION!
Setzen Sie niemals das Allzweck-(oder
Universal-)Tiefoackblech wahrend des
Backens in die erste Fiihrung ein.

Temperatur-SONDE (AABAKESENSOR).



A WARNUNG!

Das Gerat und einige zugéngliche Teile des Gerates werden wihrend des
Back-/Bratvorgangs heiB.
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Vor dem ersten Gebrauch

e Entfernen Sie das Ofenzubehdr und alle Verpackungen (Pappe, Styroporschaum) aus dem Ofen.

¢ Wischen Sie das Ofenzubeh&r und den Innenraum mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
keine rauen oder aggressiven Tucher oder Reinigungsmittel.

e Heizen Sie den leeren Ofen mit Ober- und Unterhitze ungeféhr eine Stunde lang bei einer
Temperatur von 250 °C. Der charakteristische ,,Neue-Ofen-Duft“ wird freigesetzt; Iliften Sie daher
den Raum wéahrend dieses Vorgangs griindlich.

Zum ersten Mal einschalten

Nach dem AnschlieBen lhres Gerétes oder nach einem langeren Stromausfall blinkt 12:00 auf dem

Display.

Waéhlen und bestétigen Sie zunéchst die folgenden Grundeinstellungen.

9 INFORMATION!

Andern Sie sie durch Drehen des KNOPFS. Um die gewiinschte Einstellung zu bestétigen, driicken
sie den KNOPFS oder beriihren Sie die start | stop Taste.

sem.

br

pm
i

1. UHRZEITEINSTELLUNG

Stellen Sie die Uhrzeit ein. Stellen Sie zuerst die Minuten ein und
bestétigen Sie sie. Stellen Sie dann die Stunden ein und bestétigen Sie
sie.

9 INFORMATION!
Um die Uhr spater einzustellen oder zu korrigieren, siehe Kapitel
Zusatzfunktionen.

2. LAUTSTARKE DES AKUSTISCHEN SIGNALS

Mittlere Lautstédrke ist die Standardeinstellung. Das Zeichen VoL und der
aktuell eingestellte Wert fur die akustische Signallautstarke werden auf
der Anzeigeeinheit angezeigt. Drehen Sie den KNOPF, um die Lautstérke
zu erhéhen oder zu verringern.

3. ANZEIGE-DIMMER

Mittlere Lichtintensitat ist die Standardeinstellung. Das Zeichen brht und
der aktuell eingestellte Wert fiir die Anzeigelichtintensitét werden auf der
Anzeigeeinheit angezeigt. Drehen Sie den KNOPF, um die
Beleuchtungsstarke zu erhéhen oder zu verringern.

Nachdem Sie die gewahlten Einstellungen bestéatigt haben, wird die Uhr auf dem Display angezeigt.
Das Gerat befindet sich im Standby-Modus.

16



Wasserharte testen

Die Reinigung des Dampfsystems hangt sowohl von der Haufigkeit des Backens mit Dampfeinspritzung
als auch von der Harte des verwendeten Wassers ab.

Weichen Sie den Testpapierstreifen (im Lieferumfang des Geréts enthalten) eine (1) Sekunde lang in
Wasser ein. Warten Sie eine Minute und notieren Sie dann die Anzahl der Streifen auf dem Papier.

Einstellen der Harte — Anzahl der farbigen Balken auf dem Streifen:

4 griine Streifen Hrd 1
1 roter Streifen Hrd 2
2 rote Streifen Hrd 3
3 rote Streifen Hrd 4
4 rote Streifen Hrd 5

17



Auswahl der Einstellungen

Die Schnittstelle ermoglicht die Auswahl mehrerer Betriebsarten:

Professioneller Modus (pro bake)

Automatischer Modus (auto bake)

Zusétzliche Funktionen (extra bake)

Stufenprogramm (STEP) im professionellen Modus (pro bake)
Automatische Programme im Automatikmodus (auto bake)

9 INFORMATION!
e Drehen Sie den KNOPFS, um durch die Einstellungen zu scrollen.

e Bestatigen Sie zunachst die gewahlte Einstellung durch Driicken des KNOPFES und &ndern

Sie dann die Einstellung.
Bestétigen Sie jede Einstellung durch Driicken des Knopfes.

Berlihren Sie die start | stop-Taste, um das Programm zu starten.
Bedienung der on | off Taste:

Eine Linie und ein Pfeil geben die Position des Parameters an, den Sie einstellen mdchten.

- kurzes Beruhren: schalten Sie den Ofen ein oder aus, stoppen Sie den Backvorgang oder
die Funktion.

- langes Beriihren: der Ofen schaltet auf niedrigen Stromverbrauch (Stromsparmodus) um.
Keine Tasten oder KNOPFE sind aktiv, mit Ausnahme der on | off Taste und der Verbindung
zum Wi-Fi-Netzwerk. Zum Einschalten des Ofens diese Taste lange berihren.

probake Professioneller Modus (pro bake)

Mit dieser Funktion kénnen die Backparameter - Backsystem, Temperatur, Schnellaufheizung und

Backzeit - frei nach dem Ermessen des Benutzers eingestellt werden.

Beriihren Sie die pro bake Taste und stellen Sie Folgendes ein:

A C D

+m

°
a

»> PREHEAT %%

A Backsystem

C Programmdauer
D Vorheizen

E Temperatur

Zusitzlich kann Folgendes eingestellt werden:

- Timer-Funktionen (siehe Kapitel ,, Timer-Funktionen®)

- Stufen-Backmodus (STEP) (siehe Kapitel ,,Stufenprogramm?®)

- Gratin (GRATIN) (siehe Kapitel ,Garvorgang starten®)

- Dampfeinspritzung (STEAM+) (siehe Kapitel ,Garvorgang starten®)

Schnelles Vorheizen

Verwenden Sie die Schnellvorheizfunktion, wenn Sie den Backofen méglichst schnell auf die gewlinschte

Temperatur aufheizen mdchten.
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Um das schnelle Vorheizen zu aktivieren, drehen Sie den KNOPF auf die Einstellung > PREHEAT $ss
(siehe Abbildung, Etikett D). Bestatigen Sie die Auswahl. Drehen Sie den KNOPF, um das vollstéandig
beleuchtete Zeichen auszuwahlen, und bestatigen Sie dies. Die Funktion ist jetzt aktiviert.

Wenn die gewahlte Temperatur erreicht ist, stoppt der Vorwadrmvorgang und ein akustisches Signal
ertént. door erscheint auf der Anzeigeeinheit. Offnen Sie die Tiir und legen Sie die Lebensmittel ein.
Das Programm backt automatisch mit den gewahlten Einstellungen weiter.

9 INFORMATION!
Wenn die Schnellvorheizfunktion aktiviert ist, kann die Startverzégerungsfunktion nicht verwendet

werden.

Auswahl des Kochsystems

2O~ INFORMATION!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

Symbol

Verwendung

AN
&

HEISSLUFT

HeiBe Luft erm&glicht einen besseren HeiBluftstrom um das Gargut. Auf diese Weise
trocknet es die Oberflache aus und erzeugt eine dickere Kruste. Verwenden Sie
dieses System, um Fleisch, Geback und Gemise zu kochen und Lebensmittel
gleichzeitig auf einem oder mehreren Rosten zu trocknen.

PIZZA-SYSTEM

Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Geb&ck mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie
mdchten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

N
&

€& STEAM +

AIR FRY"

Diese Kochmethode flihrt zu einer knusprigen Kruste ohne Fettzusatz. Dies ist eine
gesunde Version des Frittierens mit weniger Kalorien ohne Zusatz von Ol. Geeignet
fur kleinere Fleisch-, Fisch-, GemUse- und Tiefkihlprodukte (Pommes Frites,
Hihnernuggets).

Die Zugabe von Dampf fiihrt zu einer intensiveren Braunung und einer knusprigeren
Kruste.

and
04

GRILL MIT HEISSER LUFT

HeiBe Luft ermdglicht einen besseren HeiBluftstrom um das Gargut. Dadurch wird
die Oberflache austrocknen. In Kombination mit der Grillheizung/dem Grill wird dies
auch zu einer intensiveren Farbe flihren.

Zum schnelleren Backen von Fleisch und Gemuse.

TURBO BAKE

Fur Gerichte, bei denen eine gleichmaBige Knusprigkeit von allen Seiten erwiinscht
ist. Das System eignet sich auch als erster Schritt im Stufenbackmodus, da es eine
schnelle Braunung der Oberflache in der ersten Stufe und ein langsames Backen
in der zweiten Stufe ermoglicht. Das Fleisch wird saftig mit einer schdn gebraunten
Kruste.

GROSSFLACHENGRILL

Verwenden Sie dieses System, um groBe Mengen flacher Speisen wie Toast, offene
Sandwiches, Grillwirste, Steaks, Fisch, SpieBe usw. zu grillen sowie gratiniert zu
kochen und die Kruste zu bréaunen. Die oben am Ofenraum angebrachten Heizungen
erwdrmen die gesamte Oberfldche gleichmaBig.

Maximal zuléssige Temperatur: 240 °C
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Symbol Verwendung
OBER- UND UNTERHITZE
I:I Verwenden Sie dieses System zum konventionellen Backen auf einem einzigen
Rost, zum Zubereiten von Soufflés und zum Backen bei niedrigen Temperaturen

(langsames Garen).

SANFTES BACKEN

Zum sanften und remove langsamen Garen von empfindlichen Speisen (weiche
Fleischstiicke) und Backen von Gebéck mit knusprigem Boden.

OBER- UND UNTERHITZE MIT LUFTER"

Verwenden Sie dieses System zum gleichmaBigen Backen auf einem einzigen Rost
und zum Zubereiten von Soufflés.

& STEAM + Die Dampfinjektion fihrt zu einer besseren Braunung und einer knusprigeren
Oberflache.

GROSSFLACHENGRILL MIT LUFTER "

Zum Backen von Gefliigel und groBen Fleischstiicken auf dem Girill.

Die Zugabe von Dampf fiihrt zu einer intensiveren Braunung und einer knusprigeren
Kruste.

GROSSFLACHENGRILL UND UNTERHITZE

Zum schnelleren Backen auf einem einzigen Rost und zum knusprigen Brdunen der
Oberseite lhres Gebécks.

GRILL MIT UNTERHITZE UND LUFTER

Zum optimalen Backen von Hefeteig, allen Brotsorten und zur Konservierung.

[

€& STEAM +

1) Die Systeme ermdglichen auch die Dampfinjektion wéhrend des Backens (siehe Kapitel , Starten
des Garvorgangs®).

2O~ INFORMATION!
In diesen Systemen kann die Gratinfunktion verwendet werden (siehe Kapitel ,Starten des
Garvorgangs®).

Beriihren Sie die start | stop-Taste, um den Garvorgang zu starten. Ausgewahlte Einstellungen werden
auf der Anzeigeeinheit angezeigt.

Timer-Funktionen
Drehen Sie den KNOPFS um die Timerfunktionen auszuwahlen.

C

°
a

@ Zeitgesteuertes Kochen
In diesem Modus kénnen Sie die Zeitdauer des Backofenbetriebs (Garzeit)
festlegen.
Das Garzeitsymbol @ erscheint auf der Anzeigeeinheit. Drehen Sie den
KNOPF, um die gewlinschte Garzeit einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Driicken auf den KNOPF.
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i

Beruhren Sie die start | stop-Taste, um mit dem Backen zu beginnen.

Einstellung der Einschaltverzogerung beim Backofen

9 INFORMATION!
Ein verzogerter Start ist nicht mdglich, wenn die Vorheizfunktion
aktiviert ist.

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie nach einer bestimmten Zeit mit
dem Garen im Ofen beginnen méchten. Legen Sie das Koch-/Backgut
in den Ofen und stellen Sie das System und die Temperatur ein. Stellen
Sie dann die Programmdauer und die Zeit ein, zu der das Essen fertig
gegart sein soll.

Beispiel:

Aktuelle Zeit: 12:00 (Mittag)
Kochzeit: 2 Stunden
Kochende: um 18:00 Uhr

Das Garzeitsymbol ©® erscheint auf der Anzeigeeinheit. Wahlen Sie die
Einstellung und bestéatigen Sie diese durch Driicken des KNOPFES (in
unserem Fall 2:00). Driicken Sie den KNOPF erneut und drehen Sie ihn,
um das Symbol auszuwéhlen 1Y . Bestatigen und stellen Sie die Uhrzeit
ein, zu der |hr Essen fertig sein soll (in unserem Fall ist dies 18:00 oder
18:00 Uhr). Die gewlinschte Endzeit des Garvorgangs wird auf dem
Display angezeigt (18:00). Bestéatigen Sie die Einstellung durch Dricken
auf den KNOPF.

Beruhren Sie die start | stop-Taste, um mit dem Backen zu beginnen.

Waéhrend der Wartezeit auf die Aktivierung schaltet der Ofen in einen
teilweisen Standby-Modus (die Anzeigeeinheit wird dunkel). Der Ofen
schaltet sich mit den ausgewahlten Einstellungen automatisch ein (in
unserem Fall um 16:00 Uhr). Der Ofen schaltet sich zur eingestellten Zeit
aus (in unserem Fall ist dies um 18:00 Uhr).

9 INFORMATION!
Die Kochendzeit und die Uhr wechseln sich auf der Anzeigeeinheit
ab.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit stoppt der Ofen automatisch den
Betrieb. Die Zeichen End und 00.00 wechseln auf der Anzeigeeinheit.
Es wird ein akustisches Signal ausgegeben, das durch Berihren einer
beliebigen Taste ausgeschaltet werden kann. Nach einer Minute wird
das akustische Signal automatisch ausgeschaltet.

/\\ WARNUNG!
Diese Funktion ist nicht fiir Lebensmittel geeignet, die ein
schnelles Vorwdrmen erfordern.

Verderbliche Lebensmittel sollten nicht lange im Ofen
aufbewahrt werden. Uberpriifen Sie vor Verwendung dieses
Modus, ob die Uhr am Gerét richtig eingestellt ist.
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@ Einstellung des Timers
Der Timer kann unabhéngig vom Ofenbetrieb verwendet werden. Die
langste mdgliche Einstellung ist 24 Stunden. Wahrend der letzten Minute
wird der Timer in Sekunden angezeigt.
Drehen Sie den KNOPF, umdas © Symbol auszuwahlen und bestatigen
Sie Ihre Einstellung. Drehen Sie den Knopf und stellen Sie die Dauer des
Kurzzeitweckers ein. Bestétigen Sie die Einstellung durch Driicken des
KNOPFES.

9 INFORMATION!
Die Timerauswahl-Funktion kann durch langes Driicken des KNOPFS auf 00:00 zurlickgesetzt

werden.

2O~ INFORMATION!
Die zuletzt verwendeten Timer-Funktionswerte kdnnen gespeichert und bei der ndchsten
Verwendung des Timers als voreingestellte Werte angeboten werden. Werksseitig ist diese
Funktion ausgeschaltet, kann aber aktiviert werden (siehe Kapitel Zusatzfunktionen auswahlen,
Adaptive Funktion).
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STUFENPROGRAMM
Diese Funktion ermdglicht das Backen in zwei Schritten oder Etappen (zwei aufeinanderfolgende
Backvorgénge werden zu einem einzigen Garvorgang zusammengefasst).
A1 C E
| | |
| [

STEP1

-

A1 erster Kochschritt STEP1, (STEP2)
C Programmdauer/Programmende (siehe Kapitel Timerfunktionen)
E Temperatur

Schritt: SCHRITTA

Stellen Sie im pro bake-Modus das Backsystem und die Temperatur ein. Sie kénnen auch die Funktion
des schnellen Vorheizens wéhlen. Stellen Sie dann die Backdauer fiir SCHRITT1 ein (siehe Kapitel
Timer-Funktionen). Bestétigen Sie die Einstellung durch Driicken auf den KNOPF.

9 INFORMATION!
In SCHRITT1 kénnen Sie den verzdgerten Start einstellen; Sie kénnen dann jedoch die
Schnellvorwarmung nicht aktivieren.

Schritt: SCHRITT2

Driicken und halten Sie die pro bake-Taste. Auf dem Display erscheint SCHRITT2 (zweiter Garschritt)
(der erste wurde bereits eingestellt). Stellen Sie das Backsystem, die Temperatur und die Dauer ein.
Bestatigen Sie die Einstellung durch Driicken auf den KNOPF.

Wenn Sie méchten, kénnen Sie auch STUFE1 oder STUFE2 andern, bevor Sie sie starten.

Beriihren Sie die pro bake-Taste und wéhlen Sie STUFE1. Jetzt kdnnen Sie die Einstellungen &ndern.
Verfahren Sie dann genauso mit STUFE2.

Um den Stufenmodus zu I6schen, driicken und halten Sie die pro bake-Taste.

Beriihren Sie die start | stop-Taste, um mit dem Backen zu beginnen. Der Ofen beginnt zunachst mit
den fir SCHRITT1 ausgewahlten Einstellungen zu arbeiten. Wenn SCHRITT1 abgeschlossen ist, wird
SCHRITT2 aktiviert.
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DAMPFINJEKTION WAHREND DES BACKENS

Die Dampfinjektion flihrt zu einer besseren Brdunung und einer knusprigeren Kruste.

Das Wasser wird trépfchenweise in eine heiBe Wanne neben den oberen Heizelementen gegeben.
Auf diese Weise wird genau die richtige Menge Dampf erzeugt, was zu einer besseren Braunung und
einer knusprigeren Kruste fihrt, wéhrend das Innere des Garguts saftig und fluffig bleibt. Wir empfehlen
die Verwendung der Dampfinjektion beim Backen von Brot, frischen Brétchen, Biskuitrollen, Kuchen
sowie bei kleineren Gefligel- und Gemdusestiicken.

Die Dampfinjektion wéhrend des Backvorgangs ist bei konventionellen Backsystemen mit Geblase,
bei groBen Grills mit Geblase und beim HeiBluftfrittieren mdglich. Neben dem gewéhlten Backsystem
erscheint auch das Symbol ¢ steam + auf dem Display.

9 INFORMATION!
Das Dampfinjektions-Symbol ¢ steam + wird auf dem Display angezeigt, wenn Sie eine
Temperatur héher als 150 °C gewahlt haben.
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€ STEAM + Aktivierung der Dampfeinspritzung

Um die Dampfinjektion wéhrend des Backvorgangs zu aktivieren, drehen
Sie den KNOPF auf Ment C (siehe Bild) und bestatigen Sie Ihre Auswahl.
Drehen Sie den KNOPF auf das Zeichen ¢ STEAm + . Bestétigen Sie die
Auswahl. Drehen Sie den KNOPF erneut, wéhlen Sie das vollstédndig
aufleuchtende Zeichen ¢ sTeam + und bestatigen Sie die Auswahl. Die
Funktion ist jetzt aktiviert. (Wenn Sie nicht das vollstédndig beleuchtete
Zeichen auswabhlen, ist die Funktion nicht aktiv).

Beruhren Sie die start | stop-Taste, um den Garvorgang zu starten.
Fill erscheint auf dem Display. Fiillen Sie den Wassertank (siehe Kapitel
Wassertank fiillen), und driicken Sie dann zur Bestatigung den KNOPF.

9 INFORMATION!
Wenn der Ofen eine Temperatur von tUber 150 °C erreicht und 10
Minuten vergangen sind, erscheint das Symbol & steam + auf
dem Display und der Dampfeinspritzungs-Vorgang beginnt.

9 INFORMATION!
Die Funktion kann auch wahrend der Ausfiihrung ausgeschaltet werden. Drehen Sie den KNOPF
auf die Einstellung ¢ steam + und driicken Sie zur Bestatigung auf den KNOPF. Wahlen Sie
das gedimmte Zeichen und bestatigen Sie es durch Driicken auf den KNOPF.
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Befiillung des Wassertanks
Der Wassertank ermdglicht eine unabhangige Wasserversorgung des Dampfofens. Die
Wassertankkapagzitat betragt ca. 1,3 dl.

Fullen Sie den Tank immer mit sauberem Leitungswasser oder Wasser in Flaschen ohne Zusatzstoffe.
Das in den Wassertank gegossene Wasser sollte Raumtemperatur haben, d. h. ungefahr 20 °C (+/—
10 °C).

1 Entfernen Sie den Wassertank aus dem
Gehéuse, indem Sie den Knopf driicken. Wenn
Sie den Knopf driicken, springt der Tank
heraus.

2 GieBen Sie das Wasser bis zur MAX
Markierung auf dem Wassertank.

3 Driicken Sie den Wassertank bis zum
Anschlag zuriick in das Geh&use (er rastet ein).

Nach dem Gebrauch wird das restliche Wasser
in die Verdunstungsschale des Ofens
abgelassen, die unter der Decke des Ofenraums
angebracht ist, am Heizelement und am
Grillelement. (Zur Reinigung, siehe Kapitel
»Entfernen und Reinigen der
Verdunstungsschale®.)

9 INFORMATION!
Der Wassertank kann nicht aus dem Gerat
entfernt werden.

/\\ WARNUNG!
Bei Nichtbeachtung der Markierung
MAXauf dem Wasserbehilter und dem
Hinzufiigen von zu viel Wasser, kann
das Uberschiissige Wasser durch einen
Schlitz zwischen dem
Wasserbehaélterdeckel und dem
Wasserbehailter ausflieBen und auf den
Boden tropfen.

Verwenden Sie kein destilliertes
Wasser, Leitungswasser mit hohem
Chlorgehalt oder dhnliche
Fliissigkeiten. Verwenden Sie nur
frisches Leitungswasser, enthértetes
Wasser oder nicht kohlensaurehaltiges
Mineralwasser.
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aobake AUtomatischer Modus (auto bake)

In diesem Modus kdnnen Sie zwischen speziellen Backsystemen oder automatischen Programmen

(voreingestellten Programmen fiir bestimmte Arten von Lebensmitteln) wahlen.

Spezielle Backsysteme
Beriihren Sie die auto bake Taste und stellen Sie Folgendes ein:

B C E

°
o

*

—

-

B spezielle Backsysteme
C Programmdauer (siehe Kapitel Timerfunktionen)

E Temperatur

Drehen Sie den KNOPF und wahlen Sie lhre Einstellungen. Voreingestellte Werte werden angezeigt:
Sie kénnen die Temperatur und die Programmdauer andern.

Symbol Verwendung
BACKEN VON TIEFKUHLKOST"
k Diese Methode ermdglicht das Backen von Tiefkihlkost in kiirzerer Zeit ohne
g

Vorheizen. Optimal fiir vorgebackene Tiefkiihlprodukte (Backwaren, Croissants,
Lasagne, Pommes Frites, Hihnernuggets), Fleisch und Gemdise.

o

PIZZA-SYSTEM"

Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Geback mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie
mo&chten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

$4%

LANGSAMES BACKEN?

Zum sanften, langsamen und gleichmaBigen Backen von Fleisch, Fisch und Gebéack
auf einem einzigen Rost. Bei dieser Kochmethode behélt das Fleisch einen hdheren
Wassergehalt, wodurch es saftiger und zarter wird, wéhrend das Geback gleichmaBig
gebraunt/gebacken wird. Dieses System wird im Temperaturbereich zwischen
140 °C und 220 °C eingesetzt.

AIR FRY"

Diese Kochmethode flihrt zu einer knusprigen Kruste ohne Fettzusatz. Dies ist eine
gesunde Version des Fast-Food-Bratens mit weniger Kalorien im gekochten Essen.
Geeignet fur kleinere Fleisch-, Fisch-, GemUse- und Tiefkihlprodukte (Pommes
Frites, Hihnernuggets).

1) In diesen Systemen kann die Gratinfunktion verwendet werden (siehe Kapitel ,,Starten des
Garvorgangs®).
2) Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse geméaB der Norm EN 60350-1

verwendet.

26




Schnelles Vorheizen
Bei einigen Gerichten in der Backautomatik ist auch die Funktion des schnellen Vorheizens vorgesehen.
Das Zeichen wird vollsténdig beleuchtet sein. Wenn die gewahlte Temperatur erreicht ist, stoppt der
Vorwarmvorgang und ein akustisches Signal ertont. door erscheint auf der Anzeigeeinheit. Offnen Sie
die TUr und legen Sie die Lebensmittel ein. Das Programm backt automatisch mit den gewéhiten
Einstellungen weiter.
Y- INFORMATION!
Wenn die Schnellvorheizfunktion aktiviert ist, kann die Startverzégerungsfunktion nicht verwendet
werden.

Automatische Programme

Im automatischen Modus (auto bake)kdnnen Sie zwischen zahlreichen automatischen Programmen
wahlen (das Gerat empfiehlt die optimale Kochmethode, Temperatur und Garzeit je nach Art der
angegebenen Lebensmittel).

Driicken und halten Sie die (auto bake) Taste, um die Automatikprogramme auf der Anzeigeeinheit
anzuzeigen (siehe Tabelle). Wenn mdglich, kdnnen Sie auch das Gewicht der Lebensmittel einstellen.
Bestatigen Sie jede Einstellung, indem Sie den KNOPF drlicken. Beriihren Sie die start | stop-Taste,
um mit dem Backen zu beginnen. Voreingestellte Werte erscheinen auf der Anzeigeeinheit.
Y- INFORMATION!
Wenn das Gerat mit dem Netzwerk verbunden ist (siehe Kapitel ,,Internetverbindung (WiFi)“),
driicken Sie lange auf die Taste (auto bake), um die Auswahl fiir die Fernbedienung des Backofens
zu aktivieren. In diesem Fall kdnnen Rezepte durch einmaliges Driicken auf die Taste on | off
aufgerufen werden.

A C D E
| | | |
KG
z 0 I
f. 9 l l l_ l_l » PREHEAT $%% l_l _l l_l
A Ein Backsystem
C automatische Programmanzeige/Programmdauer
D schnelles Vorwarmen
E ausgewahlte Menge
Indikation | Programmname Ausriistung Stufe Vorheizen Drehen
Pro1 Spritzgeback flaches Backblech 3 ja nein
Pro2 Cupcakes flaches Backblech 3 ja nein
Pro3 Biskuittorte Backform/Auflaufform 2 ja nein
auf Rost
Pro4 Hefeteig-Gebéck flaches Backblech 2 ja nein
Pro5 Blatterteig-Gebéack |flaches Backblech 2 ja nein
Pro6 Apfelkuchen Backform/Auflaufform 2 nein nein
auf Rost
Pro7 Apfelstrudel flaches Backblech 2 nein nein
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Indikation | Programmname Ausriistung Stufe Vorheizen Drehen
Pr08 |Schokoladensouffle |Backform/Auflaufform 3 ja nein
auf Rost
Pro9 Aufgehen und flaches Backblech 2 nein nein
Priifen
Pr10 Brot flaches Backblech ja nein
Pr11 Schweinebraten kleine Auflaufform auf 2 nein nein
Rost
Pr12 Gerostetes kleine Auflaufform auf 2 nein nein
Rindfleisch Rost
Pr13 Gefliigel - ganz Drahtrost mit 2 nein nach 2/3
Tropfschale der Garzeit
Pr14 Gefliigel - kleinere |Drahtrost mit 3 nein nach 2/3
Stiicke Tropfschale der Garzeit
Pr15 Hackbraten Backform/Auflaufform 2 nein nein
auf Rost
Pr16 Im Ofen Drahtrost mit 4 nein nach 2/3
gebackenes Tropfschale der Garzeit
Rindersteak
Pri7 Fleisch - langsames | kleine Auflaufform auf 2 ja nein
Kochen Rost
Pri8 Gebackener/gegrillter | Drahtrost mit 4 nein nach 2/3
Fisch Tropfschale der Garzeit
Pr19 | Ofenkartoffeln - Allzweck-Tiefbackblech 3 nein nein
Kartoffelspalten
Pr20 Gemiisesoufflé Backform/Auflaufform 2 nein nein
auf Rost
Pr21 Lasagne Backform/Auflaufform 2 nein nein
auf Rost
Pr22 Pizza flaches Backblech 1 ja nein

9 INFORMATION!
Die Gratin-Funktion kann mit einigen automatischen Programmen verwendet werden (siehe
Kapitel Starten des Garvorgangs).
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t:bk Auswahl der zusatzlichen Funktionen (extra bake)

Beriihren Sie die extra bake Taste zum Anzeigen zusatzlicher Funktionen mit ihren jeweiligen
voreingestellten Werten auf der Anzeigeeinheit.

C D

+m

®
—_l
—

=

C Garzeit
D Programm

E voreingestellte Temperatur

Drehen Sie den KNOPF und wéhlen Sie das Programm aus. Voreingestellte Werte werden angezeigt:
Einige Programme ermdglichen das Einstellen der Temperatur und der Garzeit.

‘IO

-0O- INFORMATION!

Drehen Sie den KNOPF, um durch die Programme zu scrollen. Bestétigen Sie jede Einstellung
durch Driicken des Knopfes.

&

*0
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133}
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Aqua clean
Mit diesem Programm lassen sich Flecken im Backofen leicht entfernen
(siehe Kapitel Reinigung und Pflege).

Auftauen

Verwenden Sie diese Funktion zum langsamen Auftauen von Tiefklhlkost
(Kuchen, Gebéck, Brot, Brétchen und tiefgefrorenes Obst).

Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut wenden,
umriihren oder voneinander trennen, falls einzelne Stiicke
zusammengefroren sind.

Wiedererwarmung
Diese dient zum Warmhalten der bereits gegarten Speisen. Sie kénnen
die Temperatur und die Start- und Endzeit fiir das Aufwérmen einstellen.

Erwarmung der Teller

Diese Funktion ist zum Warmen von Tafelservice geeignet. Im warmen
Teller bleibt die servierte Speise langer warm. Sie kdnnen die Temperatur
und die Start- und Endzeit fir das Aufwérmen einstellen.

Pyrolyse

Diese Funktion ermdglicht die automatische Reinigung des Ofeninneren
durch hohe Temperaturen, bei denen die Fettriickstdnde und andere
Verunreinigungen zu Asche verbrannt werden.
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Kindersicherung

Um die Kindersicherung zu aktivieren, halten Sie die Lichttaste (5 Sekunden lang) gedriickt % . Loc
erscheint auf der Anzeigeeinheit. Wenn Sie die Lichttaste erneut lange driicken, wird die Kindersicherung
deaktiviert.

e Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, ohne dass die Timerfunktion aktiviert ist (nur die Uhr wird
angezeigt), funktioniert der Backofen nicht.

e Wird die Kindersicherung nach dem Einstellen einer Timerfunktion aktiviert, funktioniert der Backofen
normal; Es ist jedoch nicht mdglich, die Einstellungen zu &ndern.

e Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, kdbnnen weder Koch- oder Backsysteme (Modi) noch
Zusatzfunktionen verandert werden. Der Koch-/Back-/Bratvorgang kann nur gestoppt oder
ausgeschaltet werden.

¢ Die Kindersicherung bleibt auch nach dem Ausschalten des Backofens aktiv. Falls Sie ein neues
Programm einstellen mdchten, missen Sie zuerst die Kindersicherung ausschalten.
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Start des Back-/ Bratvorgangs

D||:|

start | stop

9 INFORMATION!

Starten Sie den Garvorgang durch Driicken der start | stop-Taste
gedrickt.

Bis zum erstmaligen Erreichen der eingestellten Temperatur werden die
aktuelle und die eingestellte Temperatur im Display abwechselnd
angezeigt. Zuerst blinkt das Temperatursymbol. Wenn die gewiinschte
Temperatur erreicht ist, erlischt sie.

Wenn keine Timerfunktion ausgewahlt ist, wird die Garzeit auf der Anzeigeeinheit angezeigt. Ein
kurzes akustisches Signal wird ausgegeben, wenn der Ofen die ausgewéhlte Temperatur erreicht.

vy GRATIN vvy

€ STEAM +

Extra-Gratin

Sie kdnnen diese Funktion erst 10 Minuten nach Beginn des Garvorgangs
aktivieren (das Symbol v GRATIN v erscheint auf dem Display).
Driicken Sie auf den KNOPF, um die Einstellungen zu 6ffnen. Drehen Sie
den KNOPF auf das Zeichen v GRATIN v und bestatigen Sie lhre
Auswahl. Drehen Sie den KNOPF erneut und wéahlen Sie das vollstandig
aufleuchtende Zeichen. Bestéatigen Sie lhre Auswahl. Die Funktion ist
jetzt aktiviert. Auf dem Display erscheint eine Garzeit von 10 Minuten
(10:00).

Um die Dauer zu andern, driicken Sie zweimal auf den KNOPF und drehen
Sie ihn, um die Zeit einzustellen (max. 30 min). Bestatigen Sie lhre
Auswahl.

Diese Funktion benutzt man in der letzten Backphase oder nach dem
Backvorgang, wenn Sie SoBe (Nassmarinade) oder Trockenmarinade
auf die Lebensmittel geben oder wenn Sie die Kruste zusétzlich braunen
mochten. Beim Gratinieren bildet sich auf dem Gericht eine goldbraune
Kruste, die das Gargut vor dem Austrocknen schiitzt und gleichzeitig flr
ein schoneres Aussehen und besseren Geschmack sorgt.

Y- INFORMATION!
Die Funktion kann auch wéahrend der Ausfiihrung ausgeschaltet
werden. Drehen Sie den KNOPF zur Einstellung v GRATIN vy .
Waéhlen Sie das abgeblendete Zeichen und bestétigen Sie es durch
Driicken auf den KNOPF.

Dampfinjektion wahrend des Backvorgangs
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9 INFORMATION!
Diese Funktion ist aktiv, wenn Sie wahrend des Backvorgangs ein
System mit Dampfinjektion gewahlt haben. Wenn Sie diese Funktion
nicht eingestellt haben, kénnen Sie sie dennoch wahrend des
Betriebs aktivieren.
Driicken Sie auf den KNOPF, um die Einstellungen zu &ffnen. Drehen
Sie den KNOPF und wahlen Sie das Zeichen, ¢ STEAM + so dass
es vollstédndig beleuchtet ist, und bestétigen Sie Ihre Auswahl (siehe
Kapitel Auswahl der Einstellungen, Professioneller Modus,
Dampfeinspritzung wéhrend des Backvorgangs).

Die Funktion kann auch wahrend der Ausflihrung ausgeschaltet
werden. Drehen Sie den KNOPF auf die Einstellung € STEAM +
und driicken Sie zur Bestétigung auf den KNOPF. Wahlen Sie das
gedimmte Zeichen und bestétigen Sie es durch Driicken auf den
KNOPF.

Ende des Garvorgangs und Ausschalten des
Ofens

Beriihren Sie die start | stop-Taste, um den Vorgang zu beenden. End erscheint auf dem Display
und ein akustisches Signal wird ausgegeben. Nach drei Minuten wird die Uhr auf dem Display angezeigt.

Dampfinjektion wéhrend des Backvorgangs & STEAM +
1=
i)

@ sTen +

I [
: M Wenn Sie wahrend des Backvorgangs eine Dampfinjektion verwendet

haben & STEAm + | erscheint das Zeichen UnFil auf dem Display , sobald
der Backofen abgekihlt ist und fragt den Benutzer, ob der Wassertank
geleert werden soll oder nicht. Drehen Sie den KNOPF zur Auswahl von

No oder YES.

Nehmen Sie das Essen aus dem Ofen.

- Wenn Sie YES wahlen, wird der Wassertank sofort geleert.

Schieben Sie das tiefe Allzweck-Backblech in die 5. Ebene des
Backofens. Drehen Sie den KNOPF und wahlen Sie YES. Der
Entleerungsvorgang des Wassertanks wird gestartet. Wenn der Vorgang
abgeschlossen ist, nehmen Sie das Backblech mit Wasser aus dem Ofen
und wischen Sie den Ofen trocken.

- Wenn Sie No wahlen, wird das Entleeren des Wassertanks verschoben
(siehe Kapitel ,,Allgemeine Einstellungen wéahlen®).

9 INFORMATION!
Wenn Sie JA nicht auswahlen, wenn UnFil auf dem Display
erscheint, erscheint diese Aufforderung bei der ndchsten Benutzung
des Backofens erneut auf dem Display.

2O~ INFORMATION!
Reinigen Sie nach Gebrauch die Verdunstungsschale und das
Dampfsystem (siehe Kapitel ,Verdunstungsschale reinigen“ und
sDampfsystem reinigen®).
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9 INFORMATION!
Nach Abschluss des Vorgangs werden auBer des Kurzzeitweckers auch alle Timer-Einstellungen
gestoppt und geldscht. Die Uhrzeit (Uhr) wird angezeigt. Der Lifter 1auft noch eine Weile weiter.

Nach dem Gebrauch des Ofens kann etwas Wasser im Kondensatkanal (unter der Tur) verbleiben.
Wischen Sie den Kanal mit einem Schwamm oder einem Tuch ab.
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Auswahl der allgemeinen Einstellungen

Driicken und halten Sie die extra bake Taste. SEtt wird einige Sekunden lang auf der Anzeigeeinheit
angezeigt. Dann erscheint das MenU mit den allgemeinen Einstellungen.

9 INFORMATION!
Drehen Sie den KNOPFS, um durch die Einstellungen zu scrollen. Bestatigen Sie jede Einstellung
durch Driicken des KNOPFS oder der start | stop Taste.

sem Uhranzeige
LLoc Drehen Sie den KNOPF, um die Uhr einzustellen. CLoc erscheint auf der
Anzeigeeinheit. Nach der Bestéatigung kénnen Sie zwischen der 12- und

24-Stunden-Anzeige wahlen. Bestétigen Sie, und stellen Sie dann die
Uhr/Tageszeit ein. Stellen Sie zunachst die Minuten ein. Bestatigen Sie,
stellen Sie dann die Stunden ein und bestatigen Sie erneut.

Lautstédrke des akustischen Signals
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