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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

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

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

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-
te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden
durch falschen Anschluss besteht kein An-
spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:
® um Speisen und Getranke zuzubereiten.

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

® bis zu einer Héhe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder bezuglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Geréat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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



1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehdr immer richtig herum in den Garraum
schieben.
— "Zubehor”, Seite 11

/N WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kénnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat
abzuschalten oder der Stecker zu ziehen
und die Tur geschlossen zu halten, um even-
tuell auftretende Flammen zu ersticken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich entzunden.

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

Beim Offnen der Gerétetir entsteht ein Luftzug.

Backpapier kann die Heizelemente berthren

und sich entzinden.

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

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Backform
beschweren.

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

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

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen
ferngehalten werden.

Zubehdr oder Geschirr wird sehr heiB.

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

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

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

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

» Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.

/N WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die zugéanglichen Teile werden im Betrieb heil.
» Nie die heiBen Teile berihren.

» Kinder fernhalten.

Sicherheit de

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

» Geréatetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer
Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

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

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

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdnnen

scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn mdglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetir bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tir und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geréatetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe konnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetlr aufspringen

und ggf. abfallen. Die Turscheiben kbnnen zer-
springen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden”, Seite 5

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

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

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Ge-
rateanschlussleitung dieses Geréats bescha-
digt wird, muss sie durch eine besondere
Netzanschlussleitung oder besondere Gera-
teanschlussleitung ersetzt werden, die beim
Hersteller oder bei seinem Kundendienst er-
haltlich ist.

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

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen Ge-
rateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

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

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.
Ein beschadigtes Geréat oder eine beschadigte

Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

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

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die Si-
cherung im Sicherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. - Seite 39

Nach der Installation des Geréats durfen die

Offnungen an der Geréateriickwand fir Kinder

nicht zuganglich sein.

» Spezielle Montageanleitung beachten.

/\ WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial tber
den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln
und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Dampf

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

/N WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Das Wasser im Wassertank kann sich im wei-

teren Geratebetrieb stark erhitzen.

» Wassertank nach jedem Geratebetrieb mit
Dampf leeren.

HeiBer Dampf entsteht im Garraum.

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

Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehdr nur mit Topflappen vorsich-
tig herausnehmen.

/N WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kbnnen sich

im Garraum durch heiBe Oberflachen entzln-

den (Verpuffung). Die Geratetur kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

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

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

1.6 Bratenthermometer

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Bratenthermometer kann

die Isolation beschadigt werden.

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

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Das Bratenthermometer ist spitz.

» Vorsichtig mit dem Bratenthermometer han-
tieren.

1.7 Reinigungsfunktion

/N WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich wahrend der Reinigungsfunktion entzln-

den.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum
entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrtiicher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréts frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tar.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

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



/N WARNUNG - Gefahr schwerer Gesund-

heitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstért und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und Formen
bei der Reinigungsfunktion mitreinigen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

/N WARNUNG - Gefahr von Gesundheits-
schaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf
eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-
de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

Sachschaden vermeiden de

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhaute fihren kdnnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heif3.

» Nie die Geratetlr offnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Geréat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBen sehr heil3.

» Nie die Geratetir berlthren.

» Das Gerat abkuihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entzin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

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

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

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailschéa-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei tber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzeiten

stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.

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

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

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, entsteht

Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel kénnen

Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stel-
len.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

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

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

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

» Wenn moglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfernen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdbelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

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

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geréatetir beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetir stellen, setzen, daran hangen
oder abstttzen.

» Kein Geschirr oder Zubehor auf der Gerétetlir abstel-
len.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die TlUrscheibe beim

SchlieBen der Geratetlr zerkratzen.

» Zubehoér immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Aluminiumfolie an der Tirscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

2.2 Dampf

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie die Dampf-Funk-
tion verwenden.
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ACHTUNG

Silikonbackformen sind flir den kombinierten Betrieb mit

Dampf nicht geeignet.

» Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

Geschirr mit Roststellen kann eine Korrosion im Gar-

raum verursachen. Bereits kleinste Flecken kénnen zur

Korrosion fihren.

» Kein Geschirr mit Roststellen verwenden.

HeiBes Wasser im Wassertank kann das Dampfsystem

beschadigen.

» AusschlieBlich kaltes Wasser in den Wassertank ful-
len.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailschéa-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerl6ésung sofort mit Wasser entfernen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spllmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspllmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handelstbli-
chem Spllmittel reinigen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht |hr Gerat
weniger Strom.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die Ein-

stellempfehlungen das vorgeben.

— "So gelingt's”, Seite 40

v Wenn Sie das Gerat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

v Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb moglichst selten &ffnen.
v Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel ba-

cken.

v Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkirzt sich die Backzeit fir die nachfolgen-
den Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Geréat 10 Minuten vor Ende
der Garzeit ausschalten.
v Die Restwarme reicht, um das Gericht fertig zu garen.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
v Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen las-
sen.
v Die Energie zum Auftauen der Speisen wird gespart.

Das Display in den Grundeinstellungen ausschalten.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

v Energie wird gespart, wenn die Displayanzeige aus-
geschaltet wird.

Hinweis: GemaBs EU Okodesign Richtlinie 2023/826
liegt beim vorliegenden Gerat im ausgeschalteten Zu-
stand ein anderer Zustand vor. Dieser wird im Folgen-
den als Stromsparmodus bezeichnet.

Auch wéahrend die Hauptfunktion nicht aktiv ist, benotigt
das Gerét Energie zur:

= Detektion der Betatigung der Sensortasten

= Uberwachung der Tir6ffnung

= Bearbeitung der Uhrzeit (ohne Anzeige)
Definitionsgeman liegt also weder ein ,Aus-“ noch ein
,Bereitschaftszustand” vor, weshalb die Bezeichnung
Stromsparmodus verwendet wird. Zur Messung des
Stromsparmodus ist die EN IEC 60350-1:2023 heranzu-
Ziehen.

4 Kennenlernen

4.1 Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres Geréts ein und erhalten Informationen zum Betriebszustand.
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Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

17:20 ) D]

01]07]2022

i\

Display

— "Display”, Seite 7

Tasten
N

"Tasten” Seite 7

4.2 Display

Uber das Display stellen Sie alle Funktionen lhres Ge-
rats ein. B

Im Hauptmenu finden Sie eine Ubersicht tber die Funk-
tionen Ihres Gerats.

— "Funktionen", Seite 8

Navigieren

Richtung Verwendung

Nach links navigieren Auf dem Display mit dem

Finger nach rechts strei-

Richtung
Nach rechts navigieren

Verwendung

Auf dem Display mit dem
Finger nach links streichen

Werte einstellen

Um eine Einstellung anzupassen, tippen Sie mit dem
Finger auf die entsprechende Stelle im Display. Im Dis-
play erscheint der Einstellbereich. Streichen Sie in die-
sem Einstellbereich mit dem Finger auf dem Display
nach links oder rechts, bis die gewlnschte Einstellung
vergroBert ist.

Werte Verwendung

Erhéhen Auf dem Display mit dem Finger nach
rechts streichen

Verringern Auf dem Display mit dem Finger nach

links streichen

chen
4.3 Tasten
Die Tasten sind berihrungsempfindliche Flachen. Um eine Funktion zu wéahlen, auf die entsprechende Taste
dricken.
Symbol Name Verwendung
O An/Aus Gerét einschalten oder ausschalten
( Pfeil links Einstellwerte verringern
) Pfeil rechts Einstellwerte erhbhen
DI Start/Stopp Betrieb starten oder anhalten
T Blende 6ffnen Wassertank fllen oder leeren

4.4 Garraum

Verschiedene Funktionen im Garraum unterstlitzen beim

Betrieb |hres Geréats.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kdnnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche H6hen einschieben.
— "Zubehor” Seite 11
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Ihr Gerét hat 4 Einschubhohen. Die Einschubhdhen wer-
den von unten nach oben gezahlt.

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

— "Gestelle", Seite 31

T
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Beleuchtung

Eine oder mehrere Backofenlampen leuchten den Gar-
raum aus.

Wenn Sie die Gerétetlr 6ffnen, schaltet sich die Be-
leuchtung im Garraum ein. Wenn die Geratetir langer
als 15 Minuten geoffnet bleibt, schaltet sich die Be-
leuchtung wieder aus.

Wenn der Betrieb startet, schaltet sich die Beleuchtung
bei den meisten Funktionen ein. Wenn der Betrieb en-
det, schaltet sich die Beleuchtung aus.

Kihlgeblase

Das Kihlgeblédse schaltet sich je nach Geratetemperatur
ein und aus. Die warme Luft entweicht Gber der Tir.

ACHTUNG B
Das Abdecken der Liftungsschlitze verursacht ein Uber-
hitzen des Gerats.

» Liftungsschlitze nicht abdecken.

Um das Gerét abzukihlen und um Restfeuchte aus dem
Garraum zu entfernen, lauft das Kihlgeblase nach dem
Betrieb eine bestimmte Zeit nach.

Hinweis: Die Nachlaufzeit kdnnen Sie in den Grundein-
stellungen andern. Wenn Sie haufig sehr feuchte Spei-
sen zubereiten oder im Garraum warmhalten, stellen Sie
eine langere Nachlaufzeit ein.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Geratetur

Wenn Sie die Geréatetir im laufenden Betrieb 6ffnen,
stoppt der Betrieb. Wenn Sie die Geratetlr schlieBen,
lauft der Betrieb automatisch weiter.

Wassertank

Den Wassertank bendtigen Sie fur die Dampfheizarten.
Der Wassertank befindet sich hinter der Bedienblende.
— "Wassertank flillen”, Seite 14

Tankdeckel
Offnung zum Fiillen und Leeren
Griff zum Entnehmen und Einschieben

5 Funktionen

Im Hauptmen finden Sie eine Ubersicht Uiber die Funktionen lhres Geréts.
Tipp: Je nach Gerétetyp stehen Ihnen mit der Home Connect App zusatzliche oder umfangreichere Funktionen zur

Verfligung. Informationen dazu finden Sie in der App.

Funktion Name Verwendung
|f]|—' Heizarten Gewilnschte Heizart und Temperatur fir lhre Speise auswéahlen
ﬁ Dampf Speisen mit Dampfheizarten zubereiten
— "Dampf", Seite 14
Q Favoriten Gespeicherte Favoriten auswéahlen
— "Favoriten”, Seite 22
Q Gerichte Programme oder Einstellempfehlungen flr verschiedene Speisen verwenden

— "Gerichte", Seite 20
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Funktion

«

Name Verwendung

Reinigung = Pyrolytische Selbstreinigung % reinigt den Garraum nahezu selbststandig

— "Reinigungsfunktion Pyrolytische Selbstreinigung”, Seite 28

= Easy Cleanldl 18st leichte Verschmutzungen im Garraum
— "Reinigungshilfe Easy Clean", Seite 29

= Entkalken < halt ihr Gerat funktionsfahig
— "Entkalken”, Seite 29

= Trocknungsfunktion § trocknet den Garraum
— "Trocknen", Seite 30

{

Grundeinstellungen Gerateeinstellungen individuell anpassen
— "Grundeinstellungen®, Seite 23

5.1 Heizarten

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Heizarten. Sie erhalten Empfehlungen zur Verwendung der Heizarten.
Bei Temperaturen Uber 275 °C senkt das Gerat die Temperatur nach ca. 40 Minuten auf ca. 275 °C ab.

Symbol

Heizart Temperatur Verwendung

>

Circo Therm HeiBluft 30-230 °C Auf einer Ebene oder mehreren Ebenen backen oder braten.

Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rick-

wand gleichmaBig im Garraum.

Ober-/Unterhitze 30-275°C Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist

besonders geeignet flir Kuchen mit saftigem Belag.
Die Hitze kommt gleichmaBig von oben und unten.

Circo Therm Sanft 125-230 °C Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer
Ebene ohne Vorheizen.

Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rick-

wand im Garraum.

Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. Wah-

rend des Garens die Gerétetlr geschlossen halten. Wenn Sie

die Geratetir auch nur kurz 6ffnen, heizt das Gerét danach oh-

ne Restwarmenutzung weiter.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Um-

luftmodus und der Energie-Effizienzklasse verwendet.

Ober-/Unterhitze Sanft 150 - 250 °C Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen ohne Vor-

heizen.

Die Hitze kommt von oben und unten.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im
konventionellen Modus verwendet.

—
T

Air Fry 30-275°C Knuspriges Garen auf einer Ebene mit wenig Fett. Besonders

geeignet fir Ublicherweise in Ol frittierte Speisen, z. B. Pommes

frites.

Der Ventilator wirbelt mit hoher Geschwindigkeit die Hitze des

Grillheizkorper um die Speise. Die Abluft wird verstarkt aus dem

Garraum gezogen.

Thermogrillen 30-275°C Geflugel, ganze Fische oder gréBere Fleischstlicke braten.
Der Grillheizkdrper und der Ventilator schalten sich abwech-
selnd ein und aus. Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die
Speise.

P

Pizzastufe 30-275°C Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten bendti-

gen.

Der untere Heizkérper und der Ringheizkorper in der Riickwand

heizen.

E

Brotbackstufe 180-275 °C Zum Backen von Brot, Brétchen und Backwaren, die hohe Tem-

peraturen bendtigen.

Grill, groBe Flache 50-290 °C Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wirstchen oder
Toast und zum Gratinieren.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heiB.

Grill, kleine Flache 50-290 °C Zum Grillen von kleinen Mengen von Steaks, Wirstchen oder
Toast und zum Gratinieren.
Die mittlere Flache unter dem Grillheizkorper wird heiB.

Unterhitze 30-250°C Zum Garen im Wasserbad und zum Nachbacken.
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Symbol  Heizart Temperatur Verwendung
Die Hitze kommt von unten.
=) Sanftgaren 70-120 °C Zum schonenden und langsamen Garen von angebratenen, zar-

ten Fleischstlicken im offenen Geschirr.
Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichmaBig von oben
und unten.

Geschirr vorwdarmen  30-90 °C

Zum Warmen von Geschirr.

10 {100

Warmhalten 50-100 °C

Zum Warmhalten von gegarten Speisen.

5.2 Dampfheizarten
Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Dampfheizarten. Sie erhalten Empfehlungen zur Verwendung der Dampfheiz-

arten.

Symbol  Heizart Temperatur Verwendung

@ Regenerieren 80-180 °C Zum schonenden Wiedererwarmen von Speisen oder zum Auf-
backen von Gebéck.

- Garstufe 30-50°C Zum Gehen lassen von Teigen und Reifen von Joghurt.

Der Teig geht schneller auf als bei Raumtemperatur. Die Teig-
oberflache trocknet nicht aus.

5.3 Weitere Optionen

Hier finden Sie eine Ubersicht weiterer Optionen.

Um die Optionen anzuzeigen, drlicken Sie auf :

Verwendung

Symbol Name

6 Beleuchtung Beleuchtung im Garraum einschalten oder ausschalten
/A Wecker Wecker stellen
=0) Kindersicherung Kindersicherung aktivieren
n Fernstart Fernstart aktivieren
— "Home Connect ", Seite 24
5.4 Symbole
Hier finden Sie eine Ubersicht weiterer Symbole auf dem Display.
Symbol Name Verwendung
\/ Speichern Einstellung speichern
&« Zurlick Zuriick navigieren
X SchlieBen Meldung schlieBen
“D Zurlcksetzen Dauer zurlicksetzen
i) Zuricksetzen Werte zurlcksetzen
2 Wechseln Auswahl wechseln
1 Information Information anzeigen
32 Schnellaufheizen Schnellaufheizung aktivieren oder deaktivieren
o Home Connect = Heimnetzwerk und Home Connect-Server verbunden

= Anzahl der Linien zeigt Signalstérke des Heimnetzwerks
— "Home Connect ", Seite 24

Heimnetzwerk Heimnetzwerk nicht verbunden
— "Home Connect " Seite 24

)R

Home Connect-Server Home Connect-Server nicht verbunden
— "Home Connect ", Seite 24

B\
=

Ferndiagnose Ferndiagnose aktiviert
— "Home Connect ", Seite 24

©
©
©
©
©

Erinnerung Entkalken Anzahl der Betriebe mit Dampf bis zum nachsten Entkalken
— "Entkalken”, Seite 29

10
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6 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf Ihr Gerat abgestimmt.
Hinweis: Wenn das Zubehor hei3 wird, kann es sich verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die Funktion.

Wenn das Zubehor abkuhlt, verschwindet die Verformung.

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehdr unterschiedlich sein.

Zubehor

Verwendung

Rost

Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstlicke
Tiefkhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Gebéack

Brot

GroBe Braten

Tiefkhlgerichte

Abtropfende Flussigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

Bratenthermometer

Punktgenaues Braten oder Garen.
— "Bratenthermometer”, Seite 18

Air Fry & Grillblech, email-
liert gelocht

= Speisen knusprig backen, die Ublicherweise
in Ol frittiert werden, z. B.. Pommes frites.
= Speisen grillen.

6.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehors
beim Herausziehen.

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

6.2 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. Nur so kann das Zubehdr ohne Kippen etwa
bis zur Halfte herausgezogen werden.

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

2. Das Zubehér zwischen die beiden Fuhrungsstabe ei-
ner Einschubhohe schieben.

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur Ge-
ratetUr einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b] zur
Geratetlr einschieben.

z. B. Univer-
salpfanne

oder Back- B IE?H #_é

blech g

Y
//ﬁ\

3. Das Zubehor vollstandig einschieben, sodass es die
Geratetdr nicht berihrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des
Betriebs nicht benodtigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flissigkeit aufzufangen, kdnnen Sie
den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass bei-
de Abstandshalter [@ hinten auf dem Rand der Univer-
salpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Flhrungs-
stabe einer Einschubhdhe schieben. Der Rost ist da-
bei Uber dem oberen Fihrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

11
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6.3 Weiteres Zubehor www.neff-home.com
Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-

mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) Ihres Gerats an.
Welches Zubehdr fur Ihr Gerét verfligbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

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

Ein umfangreiches Angebot zu lhrem Gerat finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:

7 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetriebnah-
me vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

7.1 Vor der ersten Inbetriebnahme Wasserharte bestimmen

Bevor Sie die erste Inbetriebnahme vornehmen, informieren Sie sich bei lhrem Wasserversorger tber die Wasserhéar-
te Ihres Leitungswassers. Damit das Gerat Sie zuverlassig an die anstehende Entkalkung erinnern kann, missen Sie
Ihren Wasserhartebereich richtig einstellen.

ACHTUNG

Wenn eine falsche Wasserharte eingestellt ist, wird die Dampffunktion beeintrachtigt und das Gerat kann Sie nicht

rechtzeitig an das Entkalken erinnern.

» Wasserharte richtig einstellen.

Geréateschaden durch Verwendung nicht geeigneter Flissigkeiten.

» Kein destilliertes Wasser oder andere FlUssigkeiten verwenden.

» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, enthartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlensaure verwen-
den.

Funktionsstérungen bei Verwendung von gefiltertem oder entmineralisiertem Wasser moglich. Das Gerét fordert

eventuell trotz gefllltem Wassertank zum Nachflllen auf oder der Betrieb mit Dampf wird nach etwa 2 Minuten abge-

brochen.

» Mischen Sie gegebenenfalls gefiltertes oder entmineralisiertes Wasser mit abgefilltem Mineralwasser ohne Koh-
lensaure im Verhaltnis 1 zu 1.

Hinweise

= Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen Sie den Wasserhartebereich “sehr hart* ein. Wenn Sie Mineral-
wasser verwenden, dann nur Mineralwasser ohne Kohlenséaure.

= Wenn lhr Leitungswasser stark kalkhaltig ist, empfehlen wir Ihnen, enthartetes Wasser zu verwenden. Wenn Sie
ausschlieBlich enthartetes Wasser verwenden, stellen Sie den Wasserhartebereich “enthartet” ein.

Einstellung Wasserhérte in mmol/l Deutsche Hérte °dH Franzésische Harte °fH
0 (enthartet)’ - - -
1 (weich) bis 1,5 bis 8,4 bis 15
2 (mittel) 1,5-2,5 8,4-14 15-25
3 (hart) 2,5-3,8 14-21,3 25-38
4 (sehr hart)? Uber 3,8 dber 21,3 Uber 38
7.2 Erste Inbetriebnahme Sprache einstellen
Nach dem Stromanschluss miissen Sie die Einstellun- Voraussetzung: Das Gerat ist am Stromnetz ange-
gen fir die erste Inbetriebnahme Ihres Geréts vorneh- schlossen. o
men. Es kann einige Minuten dauern, bis im Display die 1. Das Gerat mit O einschalten.
Hinweise 3. Auf die gewtlinschte Sprache drlicken.
= Die Einstellungen kénnen Sie in den Grundein- 4. Die Sprache mit = bestatigen.
stellungen jederzeit anpassen. Home Connect einrichten

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

= Sie kdnnen die Einstellungen auch mit Home Connect
vornehmen. Wenn lhr Gerat verbunden ist, folgen Sie
den Anweisungen in der App.
— "Home Connect ", Seite 24

Hinweis: Sie kdnnen die Einrichtung von Home Connect
auch mit "Spater" Gberspringen. Dann stellen Sie als
Nachstes die Uhrzeit ein.

' Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthartetes Wasser verwendet wird.
2 Auch fir Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich Mineralwasser ohne Kohlensaure verwenden.
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1. Home Connect mit "Verbinden" einrichten.
2. Alle weiteren Einstellungen der ersten Inbetriebnahme
in der Home Connect App vornehmen.

Uhrzeit einstellen

1. Die Stunden mit { oder ) wahlen.
2. Auf die Minuten drtcken.

3. Die Minuten mit < oder ) wéhlen.
4. Die Uhrzeit mit v bestatigen.

Datum einstellen

. Das Jahr mit  oder ) wahlen.
Auf den Monat driicken.

. Den Monat mit  oder ) wahlen.
. Auf den Tag driicken.

Den Tag mit ( oder ) wahlen.

. Das Datum mit v bestatigen.

oA WN =

Wasserharte einstellen

1. Den Wasserhartebereich mit { oder > wahlen.

— "Vor der ersten Inbetriebnahme Wasserhérte be-
stimmen”, Seite 12

Den Wasserhartebereich mit v bestétigen.

Die erste Inbetriebnahme mit "OK" beenden.

Die Geratetlr einmal 6ffnen und schlieBen.

Das Gerat prift sich und ist anschlieBend funktionsfa-
hig.

Die erste Inbetriebnahme ist abgeschlossen.

<chpLN

<

7.3 Gerat reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor, bevor Sie
zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

Grundlegende Bedienung de

1. Die Produktinformationen, das Zubehor und Verpa-
ckungsreste wie Styroporklgelchen aus dem Gar-
raum nehmen.

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

3. Das Gerat mit O einschalten.

— "Gerét einschalten”, Seite 13

4. Den Wassertank flllen.

— "Wassertank fillen”, Seite 14

5. Die Heizart, Temperatur und Dampfunterstitzung fir
das Aufheizen einstellen und mit DIl starten.

— "Heizart und Temperatur einstellen”, Seite 13
— "Dampfzugabe”, Seite 16

Aufheizen

Heizart Circo Therm HeiBluft & mit
Dampfunterstitzung <,
Dampfintensitat hoch

Temperatur maximal

Dauer 1 Stunde

(=2}

. Die Kliche liften, solange das Geréat heizt.

7. Nach 1 Stunde das Geréat mit ® ausschalten.
— "Geréat ausschalten”, Seite 13

8. Das Geréat abkihlen lassen.

9. Die glatten Flachen mit Spullauge und einem Spll-
tuch reinigen.

10.Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampfbetrieb”, Seite 17

11.Das Zubehdr grindlich mit Splllauge und einem

Spultuch reinigen.

8 Grundlegende Bedienung

8.1 Gerat einschalten

ACHTUNG

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

» Das Geréat mit O einschalten.

Hinweise

= |n den Grundeinstellungen kénnen Sie festlegen, ob
das Display nach dem Einschalten das Hauptmeni
oder eine andere Funktion zeigt.
— "Grundeinstellungen”, Seite 23

= Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht bedienen,
schaltet das Geréat sich automatisch aus.

8.2 Gerat ausschalten

» Das Geréat mit O ausschalten.

Hinweise

= Je nach Temperatur im Garraum erscheint im Display
die Restwarmeanzeige.
— "Restwdrmeanzeige”, Seite 13

= Je nach Temperatur im Garraum lauft das Kihlgebla-
se weiter, bis der Garraum abgekuhlt ist.
— "Klihlgebldse”, Seite 8

8.3 Restwarmeanzeige

Nachdem Sie das Gerat ausgeschaltet haben, erscheint
im Display die Anzeige der Restwéarme.

Display
Restwarme hoch
Restwarme gering

Temperatur
Uber 120 °C
zwischen 60 und 120 °C

8.4 Heizart und Temperatur einstellen

. Das Gerat mit O einschalten.

. Auf "Heizarten" driicken.

. Durch die Heizarten mit ( oder ) blattern.
. Auf die gewlinschte Heizart dricken.
Auf "Temperatur" driicken.

Die Temperatur mit { oder ) wahlen.

. Die Einstellung mit " bestatigen.
Weitere mdgliche Auswahl:

- Dauer — Seite 18

- Fertig um — Seife 18

- Dampfzugabe — Seite 16

- — "Bratenthermometer”, Seite 18

NouswWN =
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- Information — Seite 74

8. Den Betrieb mit DIl starten.

Im Display erscheint die Betriebszeit.

v Bei einigen Heizarten ist in der Vorheizphase der Auf-
heizbalken zu sehen. Der optimale Zeitpunkt zum Ein-
schieben der Speise ist erreicht, sobald der Aufheiz-
balken gefUllt ist.

9. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O ausschal-
ten.

<

8.5 Temperatur dndern

Nachdem Sie den Betrieb gestartet haben, kdnnen Sie
die Temperatur oder Stufe noch andern.

1. Auf "Temperatur" driicken.

2. Die Temperatur mit { oder > &ndern.
3. Die Einstellung mit v bestatigen.
v Die Temperatur wird geandert.

8.6 Heizart andern

Wenn Sie die Heizart andern, setzt das Geréat alle Ein-
stellungen zurlck.

. Den Betrieb mit DIl unterbrechen.

. Mit & zu den Heizarten wechseln.

. Durch die Heizarten mit  oder ) blattern.

Auf die gewinschte Heizart driicken.

. Bei Bedarf die Temperatur oder Stufe anpassen.
. Den Betrieb mit DIl starten.

OUAWN =

8.7 Betrieb unterbrechen

1. Auf DIl driicken.
2. Um den Betrieb fortzusetzen, erneut auf Pl driicken.

8.8 Informationen anzeigen

Hinweis: In den meisten Féllen kdnnen Sie Informatio-
nen zu der gerade ausgefiuhrten Funktion aufrufen.

1. Auf "Information" drlicken.
v Die Informationen erscheinen fiir einige Sekunden.
2. Um die Informationen zu schlieBen, auf X drlicken.

8.9 Warmhalten uber einen langeren
Zeitraum

Sie kdnnen mit lhrem Gerat Speisen bis zu 24 Stunden
warmhalten, ohne dass sich das Verhalten des Geréts
andert. Nutzen Sie die Zeitfunktionen und &ndern Sie die
Grundeinstellungen.

Hinweis: Wenn Sie die Geratetlr im laufenden Betrieb
offnen, hort das Gerat auf zu heizen. Wenn Sie die Gera-
tetlr schlieBen, heizt das Gerat weiter. Um sicher zustel-
len, dass sich das Verhalten des Gerats im Betrieb nicht
verandert, die Gerétetlr erst nach Ablauf der eingestell-
ten Zeit 6ffnen.

1. Grundeinstellungen éndern.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

» Die Grundeinstellung "Beleuchtung" auf "Immer
aus" andern.

» Die Grundeinstellung "Uhranzeige" auf "Ein" an-
dern.

» Die Grundeinstellung "Signalton" auf "sehr kurze
Dauer" andern.

v So bleibt die Beleuchtung im Garraum wahrend des
Betriebs und wenn Sie die Geratetlr &ffnen immer
aus. Die Uhranzeige veréandert sich nicht. Die Dauer
des Signaltons am Ende des Betriebs ist reduziert.

2. Die gewulnschte Betriebsart einstellen.

— "Heizarten", Seite 9

3. Je nach Betriebsart die gewlinschte Dauer einstellen.
— "Dauer einstellen”, Seite 18
— "Zeijtfunktionen", Seite 17

4. Mit "Ende" die Uhrzeit einstellen, zu der der Betrieb
enden soll.

— "Zeijtversetzen Betrieb "Fertig um" einstellen’,
Seite 18
— "Zeitfunktionen”, Seite 17

5. Die Speise in den Garraum geben, bevor das Gerat
beginnt zu heizen.

6. Den Betrieb mit DIl starten.

v Das Display zeigt die Dauer bis zum Start.

v Wenn die Startzeit erreicht ist, beginnt das Gerat zu
heizen und die Dauer lauft ab.

7. Wenn der Betrieb beendet ist, die Speise aus dem
Garraum nehmen. Nach ca. 15 bis 20 Minuten schal-
tet das Gerat automatisch vollstéandig aus.

Hinweis: Bei Bedarf die verschiedenen Grundein-
stellungen wieder andern.

9 Dampf

Mit Dampf garen Sie Speisen besonders schonend. Sie
kdnnen die Dampfheizarten nutzen oder die Dampfzuga-
be bei einigen Heizarten zuschalten.

/N WARNUNG - - Verbriihungsgefahr!

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

» Geratetir vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

9.1 Vor jedem Dampfbetrieb

Stellen Sie vor jedem Betrieb mit Dampf sicher, dass
das Geréat mit ausreichend Wasser versorgt ist.

14

Wassertank fiillen

/N WARNUNG - - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kénnen sich im Gar-

raum durch heiBe Oberflachen entziinden (Verpuffung).

Die Geratetlr kann aufspringen. HeiBe Dampfe und

Stichflammen kdénnen austreten.

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

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



/N WARNUNG - - Verbrennungsgefahr!

Wéhrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

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

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

Voraussetzung: Die Wasserharte ist richtig eingestellt.

1. Auf © drlcken.

v Die Bedienblende wird automatisch nach vorne ge-
schoben.

2. Die Bedienblende mit beiden Handen nach vorne zie-
hen und anschlieBend nach oben schieben, bis sie
einrastet @,

3. Den Wassertank aus dem Tankschacht ziehen @.

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

5. Die Abdeckung [l am Wassertank abnehmen.

6. Das Wasser bis zur Markierung "max" bl in den Was-

sertank fullen.

7. Die Abdeckung wieder in die Offnung am Wassertank
einsetzen.

Dampf de

8. Den geflllten Wassertank einsetzen @. Dabei darauf
achten, dass der Wassertank hinter den Halterun-
gen [al einrastet.

\

Z

=

L

>\a]

A\
d
\\\

9. Die Bedienblende langsam nach unten schieben,
dann nach hinten driicken, bis die Bedienblende voll-
standig geschlossen ist.

Wassertank nachfiillen

Wenn "Wassertank fullen" im Display erscheint, fullen
Sie den Wassertank nach.

Hinweise

= Garstufe und Regenerieren: Wenn Sie den Wasser-
tank nicht nachflllen, unterbricht das Gerat den Be-
trieb. Flllen Sie den Wassertank nach.

= Dampfzugabe und DampfstoB: Wenn Sie den Wasser-
tank nicht nachfllen, lauft das Gerat ohne die Dampf-
zugabe oder DampfstoB weiter.

. Die Bedienblende o6ffnen.

2. Den Wassertank entnehmen und nachftllen.

3. Den geflllten Wassertank einsetzen und Bedienblen-
de schlieBen.

—t

9.2 Dampfheizarten

Ihr Gerat verflgt Gber mehrere Dampfheizarten.
— "Dampftheizarten”, Seite 10

Regenerieren

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

Regenerieren einstellen

Voraussetzung: Der Garraum ist ausreichend abge-
kihlt.
1. Den Wassertank fillen.

— "Wassertank fillen”, Seite 14
. Das Gerat mit O einschalten.
. Auf "Dampf" driicken.
Regenerieren mit  oder » wahlen.
Auf "Regenerieren" drlicken.
Auf "Temperatur" driicken.
Die Temperatur mit ¢ oder ) wahlen.
. Die Einstellung mit " bestatigen.
. Auf "Dauer" drlicken.
10.Die Dauer mit { oder ) wahlen.
11.Die Einstellung mit " bestatigen.

CEONOO R LN
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12.Regenerieren mit DIl starten.
— "Betrieb unterbrechen”, Seite 14

v Wenn der Wassertank wahrend des Regenerierens
leer lauft, wird der Betrieb unterbrochen.
— "Wassertank nachftllen”, Seite 15

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertoént ein Signal und
das Gerat hort auf zu heizen.
— "Gerét ausschalten”, Seite 13

13.Um den Signalton zu beenden, auf eine beliebige
Taste drlicken.

14.Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampfbetrieb”, Seite 17

Garstufe

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

Garstufe einstellen

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstdndig abgekinhlt
(Raumtemperatur).
1. Den Wassertank flllen.
— "Wassertank fiillen", Seite 14
. Das Gerat mit © einschalten.
. Auf "Dampf" drlcken.
. Garstufe mit ( oder ) wahlen.
. Auf "Garstufe" dricken.
Auf "Temperatur" driicken.
Die Temperatur mit { oder > wahlen.
. Die Einstellung mit v bestatigen.
9. Auf "Dauer" driicken.
10.Die Dauer mit { oder > wahlen.
11.Die Einstellung mit « bestatigen.
12.Garstufe mit DIl starten.
— "Betrieb unterbrechen”, Seite 14
v Wenn der Wassertank wahrend des Betriebs der Gar-
stufe leer lauft, wird der Betrieb unterbrochen.
— "Wassertank nachfillen”, Seite 15
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal und
das Gerat hort auf zu heizen.
— "Gerdt ausschalten”, Seite 13
13.Um den Signalton zu beenden, auf eine beliebige
Taste drlicken.
14.Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampfbetrieb", Seite 17

ONOD AN

9.3 Dampfzugabe

Beim Garen mit der Dampfzugabe gibt das Gerat in un-
terschiedlichen Abstidnden Dampf in den Garraum. Da-
durch erhalt das Gargut eine knusprige Kruste und eine
glanzende Oberflache. Fleisch wird innen saftig, zart
und reduziert sein Volumen nur minimal.

Heizarten und Funktionen fiir die
Dampfzugabe

Bei diesen Heizarten und Funktionen kdnnen Sie die
Dampfzugabe zuschalten:

"Circo Therm HeiBluft" &
"Ober-/Unterhitze" —
"Thermogrillen" &
"Brotbackstufe" @

"Warmhalten" =

— "Bratenthermometer”, Seite 18
— "Gerichte", Seite 20
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Dampfzugabe zuschalten

1. Den Wassertank fillen.
— "Wassertank fillen”, Seite 14

2. Das Gerat mit O einschalten.

3. Eine geeignete Heizart einstellen.
— "Heizarten und Funktionen fiir die Dampfzugabe”,
Seite 16

4. Eine Temperatur einstellen.
5. Auf "Dampfzugabe" driicken.
6. Auf die gewlnschte Dampfintensitat driicken:
Symbol Dampfzugabe
A "gering" (Stufe 1)
/8 "mittel" (Stufe 2)
/8 "hoch" (Stufe 3)

7. Die Einstellung mit v bestatigen.

Den Betrieb mit Dampfzugabe mit Il starten.

v Wenn der Wassertank wahrend der Dampfzugabe
leer lauft, erscheint im Display "Wassertank flllen".
Der Betrieb lauft ohne Dampfzugabe weiter.

— "Wassertank nachfillen”, Seite 15

9. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O ausschal-
ten.

10.Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampfbetrieb”, Seite 17

&

Dampfzugabe dndern

1. Auf ~ drlcken.

2. Auf "Dampfzugabe" driicken.

3. Auf die gewlnschte Dampfintensitat driicken.
4. Die Einstellung mit v bestatigen.

Dampfzugabe abbrechen

1. Auf ~ drlcken.
. Auf "Dampfzugabe" driicken.
. Auf Z "Aus" drlicken.
. Die Einstellung mit v bestatigen.
Der Betrieb lauft ohne die Dampfzugabe weiter.

[2* ] \V]
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9.4 DampfstoB

Mit dem "DampfstoB" kdnnen Sie gezielt intensiven
Dampf zeitweise zugeben. Besonders Brot und Brot-
chen gehen schon auf, werden knusprig und bekom-
men eine schone Farbe.

Das Gerat gibt ca. 3 bis 5 Minuten Dampfschwaden in
den Garraum. Je nach Betrieb kénnen Sie den Dampf-
stoB mehrere Male aktivieren.

Heizarten und Funktionen fiir DampfstoB

Bei diesen Heizarten und Funktionen kénnen Sie den
DampfstoB zuschalten:

"Circo Therm HeiBluft" &
"Ober-/Unterhitze" —Z
"Thermogrillen" X
"Brotbackstufe" @

= — "Bratenthermometer”, Seite 18

DampfstoB3 zuschalten

1. Den Wassertank fillen.
— "Wassertank flllen", Seite 14
2. Das Gerat mit O einschalten.



3. Eine geeignete Heizart einstellen.

— "Heizarten und Funktionen fiir DampfstoB", Seite 16

4. Eine Temperatur Uber 120 °C einstellen.

. Auf "DampfstoB" driicken.

6. Den Betrieb mit DampfstoB mit DIl starten.

Wenn & leuchtet, ist das Wasser flr einen DampfstoR
aufgeheizt.

Den DampfstoB erst verwenden, wenn das Geréat voll-
standig aufgeheizt ist.

Hinweis: Wenn das Schnellaufheizen 82 aktiviert ist,
lasst sich der DampfstoB3 erst auslosen, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

7. Zum gewdlinschten Zeitpunkt auf & driicken.

v Der DampfstoB |6st aus und das Geréat gibt ca. 3 bis
5 Minuten Dampfschwaden in den Garraum.

v Wenn der DampfstoB beendet ist, lauft der Betrieb
weiter. Je nach Betrieb kann der DampfstoB3 bei Be-
darf erneut ausgeldst werden.

v Wenn der Wassertank wahrend des DampfstoBes
leer lauft, erscheint im Display "Wassertank flllen".
Der Betrieb lauft onne DampfstoB3 weiter.

— "Wassertank nachfiillen", Seite 15

8. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © ausschal-
ten.

9. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampftbetrieb", Seite 17

o

9.5 Nach jedem Dampfbetrieb

Trocknen Sie nach jedem Betrieb mit Dampf das Gerét.

Hinweis: Nach dem Betrieb mit Dampf kénnen Kalkspu-
ren im Garraum zurlickbleiben. Die Funktionsfahigkeit
des Geréats wird dadurch nicht beeinflusst. Sie kdnnen
die Kalkspuren mit warmem Wasser oder einem essig-
getrankten Tuch entfernen. Beachten Sie die Angaben
zur Reinigung.

— "Reinigen und Pflegen’, Seite 26

Zeitfunktionen de

Wassertank leeren

/N WARNUNG - - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

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

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

ACHTUNG

Das Trocknen des Wassertanks im heiBen Garraum

fahrt zu Schaden am Wassertank.

» Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spulmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrsptlmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handelstbli-
chem Spdlmittel reinigen.

. Die Bedienblende mit © 6ffnen.

. Den Wassertank entnehmen.

. Den Deckel des Wassertanks vorsichtig abnehmen.

. Den Wassertank leeren, mit einem Spulmittel reinigen
und mit klarem Wasser grindlich ausspulen.

. Alle Teile mit einem weichen Tuch trocknen.

. Die Dichtung am Deckel trocken reiben.

7. Den Wassertank mit getffnetem Deckel trocknen las-
sen.

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

9. Den Wassertank einsetzen und die Bedienblende

schlieBen.

HWN =
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Garraum trocknen
Trocknen Sie den Garraum nach jedem Betrieb mit
Dampf.

» Den Garraum von Hand trocknen oder die Trock-
nungsfunktion verwenden.
— "Trocknen”, Seite 30

10 Zeitfunktionen

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

Zeitfunktion
Wecker &

Verwendung

Den Wecker kdnnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Der Wecker be-
einflusst das Gerét nicht.

Nach Ablauf der eingestellten Dauer
hort das Gerat automatisch auf zu hei-
zen.

Zur Dauer kénnen Sie eine Uhrzeit ein-
stellen, zu der der Betrieb endet. Das
Geréat startet automatisch, sodass der
Betrieb zur gewlinschten Uhrzeit fertig
ist.

Dauer Il

Fertig um -l

10.1 Wecker

Sie kdnnen den Wecker sowohl bei eingeschaltetem als
auch bei ausgeschaltetem Gerét einstellen.

Wecker einstellen

. Auf § dricken.

. Auf & drlicken.

. Auf Stunden, Minuten oder Sekunden driicken.

Die Weckerzeit mit ( oder ) wahlen.

. Die Einstellung mit b bestatigen.

Im Display erscheint &. Die Weckerzeit 1auft ab.

Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertont ein Signal.
. Um das Signal zu beenden, auf eine beliebige Taste
drlicken.

DK BN =

Wecker andern

1. Auf @ drlcken.

2. Auf & drlicken.

3. Auf Il drtcken.

4. Auf Stunden, Minuten oder Sekunden driicken.
5. Die Weckerzeit mit { oder ) andern.

6. Die Einstellung mit b bestatigen.

Wecker abbrechen
1. Auf ¢ drlcken.
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2. Auf & drlicken.
3. Die Weckerzeit mit “D zurlicksetzen.
4. Den Wecker mit <> schlieBen.

10.2 Dauer

Nach Ablauf der eingestellten Dauer hort das Gerét au-
tomatisch auf zu heizen. Sie kdnnen die Dauer nur in
Kombination mit einer Heizart verwenden.

Dauer einstellen

. Eine Heizart und eine Temperatur einstellen.

. Auf "Dauer" driicken.

. Auf Stunden oder Minuten drlcken.

. Die Dauer mit ¢ oder ) wahlen.

. Die Einstellung mit v bestatigen.

Den Betrieb mit Dauer mit DIl starten.

Im Display erscheint die Dauer. Die Dauer lauft ab.
Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal.

. Um das Signal zu beenden, auf eine beliebige Taste
drtcken.

NCKOUuROON =

Dauer andern

1. Auf ~ drlcken.

2. Auf "Dauer" dricken.

3. Die Dauer mit { oder ) andern.

4. Die Einstellung mit v bestatigen.

Dauer abbrechen

1. Auf ~ dricken.

2. Auf "Dauer" driicken.

3. Die Dauer mit “ zuriicksetzen.

4. Die Einstellung mit " bestatigen.

10.3 Zeitversetzter Betrieb - "Fertig um"

Das Gerat schaltet automatisch ein und zur vorgewahl-
ten Endezeit aus. Dazu stellen Sie die Dauer ein und le-
gen das Ende des Betriebs fest. Sie kdbnnen den zeitver-
setzten Betrieb nur in Kombination mit einer Heizart ver-
wenden.

Zeitversetzen Betrieb "Fertig um" einstellen

Hinweise

= | assen Sie leicht verderbliche Lebensmittel nicht zu
lange im Garraum.

= Sie kdnnen nicht jede Heizart mit dem zeitversetzten
Betrieb einstellen.

Die Speise in den Garraum geben und die Geratetir

schlieBen.

Eine Heizart und eine Temperatur einstellen.

Auf "Dauer" dricken.

Auf Stunden oder Minuten driicken.

Die Dauer mit < oder > wéhlen.

Die Einstellung mit «* bestatigen.

Auf "Fertig um" driicken.

Im Display erscheint das Ende des Betriebs.

Die Endeuhrzeit mit > wahlen.

. Die Einstellung mit v bestatigen.

10 Den zeitversetzten Betrieb mit DIl starten.

v Wenn die Startzeit erreicht ist, beginnt das Gerat zu
heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal.

11.Um das Signal zu beenden, auf eine beliebige Taste

drtcken.

-
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Zeitversetzten Betrieb "Fertig um" andern

1. Auf DIl driicken.

2. Auf "Fertig um" drlicken.

3. Die Endeuhrzeit mit { oder Y &ndern.

4. Die Einstellung mit v bestétigen.

5. Den zeitversetzten Betrieb mit DIl starten.

Zeitversetzten Betrieb "Fertig um" abbrechen

Auf DIl driicken.

Auf "Fertig um" driicken.

Die Endeuhrzeit mit “® zuriicksetzen.

Die Einstellung mit v bestatigen.

Die Endeuhrzeit entspricht der aktuellen Uhrzeit plus
der eingestellten Dauer.

v Den Betrieb mit Dauer mit Il starten.

Hinweis: Wenn Sie den Betrieb ohne Dauer fortsetzen
mochten, brechen Sie die Dauer ab.
— "Dauer abbrechen”, Seite 18
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11 Bratenthermometer

Garen Sie punktgenau, indem Sie das Bratenthermome-
ter # in das Gargut stecken und am Gerét eine Kern-
temperatur einstellen. Das Bratenthermometer misst die
Kerntemperatur im Inneren des Garguts. Sobald die ein-
gestellte Kerntemperatur im Gargut erreicht ist, hort das
Gerét automatisch auf zu heizen.

11.1 Geeignete Heizarten mit
Bratenthermometer

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

s "Circo Therm HeiBluft" &

"Ober-/Unterhitze" =

"Circo Therm Sanft" &%

"Ober-/Unterhitze Sanft" =

"Thermogrillen" &
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"Pizzastufe" &
"Brotbackstufe" @
"Unterhitze" —
"Sanftgaren" <
"Warmhalten" 2

n -

"Regenerieren" &

11.2 Bratenthermometer einstecken

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

/\ WARNUNG - - Stromschlaggefahr!

Bei einem falschen Bratenthermometer kann die Isolati-

on beschadigt werden.

» Nur das fUr dieses Gerat bestimmte Bratenthermome-
ter benutzen.



ACHTUNG

Das Bratenthermometer kann beschadigt werden.

» Kabel des Bratenthermometers nicht einklemmen.

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

/N WARNUNG - - Verletzungsgefahr!
Das Bratenthermometer ist spitz.
» Vorsichtig mit dem Bratenthermometer hantieren.

1. Das Bratenthermometer in das Gargut stecken.
Das Bratenthermometer hat drei Messpunkte. Achten
Sie darauf, dass mindestens der mittlere Messpunkt
im Gargut steckt.

Bratenthermometer de

2. Das Gargut mit dem Bratenthermometer in den Gar-

raum geben.

3. Den Anschluss des Bratenthermometers in die Buch-

se links im Garraum stecken.

Hinweis: Wenn Sie das Gargut wenden, stecken Sie
das Bratenthermometer nicht ab. Prifen Sie nach dem
Wenden die korrekte Position des Bratenthermometers

im Gargut.

11.3 Kerntemperatur verschiedener

Lebensmittel

Hier finden Sie Richtwerte fir Kerntemperaturen ver-

schiedener Lebensmittel.

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

tiefgekihltes Gargut.

Gefligel Kerntemperatur in
°C
Hahnchen 80 -85
Hahnchenbrust 75-80
Ente 80 -85
Entenbrust, rosa 55-60
Pute 80 -85
Putenbrust 80 -85
Gans 80-90

Schweinefleisch

Kerntemperatur in

°C
Schweinenacken 85-90
Schweinefilet, rosa 62-70
Schweinerlcken, durch 72 -80

Rindfleisch Kerntemperatur in
°C

Rinderfilet oder Roastbeef, eng- 45 - 52

lisch

Rinderfilet oder Roastbeef, rosa 55-62

Rinderfilet oder Roastbeef, durch 65-75

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

Dicke Das Bratenthermometer von oben schrag

Fleisch-  bis zum Anschlag in das Fleisch stecken.

stiicke
Hinweis: Wenn Sie das Gargut wenden
wollen, das Bratenthermometer seitlich ins
Gargut stecken, sodass es beim Wenden
nicht entfernt werden muss.

Gefligel Das Bratenthermometer durch die dickste
Stelle der Gefligelbrust bis zum Anschlag
einstecken. Je nach Beschaffenheit des
Gefligels das Bratenthermometer quer
oder langs einstecken.

Das Gefligel drehen und mit der Brustsei-
te nach unten auf den Rost legen.

Fisch Bei ganzem Fisch das Bratenthermometer

hinter dem Fischkopf in Richtung der Mit-
telgraten bis zum Anschlag einstecken.

Den Fisch ohne Wenden in Schwimmposi-
tion auf den Rost stellen, z. B. mit einer
halben Kartoffel als Stitze.

Kalbfleisch Kerntemperatur in
°C

Kalbsbraten oder Bug, mager 75 -80

Kalbsbraten, Schulter 75-80

Kalbshaxe 85-90

Lammfleisch Kerntemperatur in
°C

Lammkeule, rosa 60 - 65

Lammkeule, durch 70 -80

Lammricken, rosa 55-60

Fisch Kerntemperatur in
°C

Fisch, im Ganzen 65-70

Fischfilet 60 - 65
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Sonstiges Kerntemperatur in
°C

Hackbraten, alle Fleischsorten 80-90

Speisen erhitzen, regenerieren 65-75

11.4 Garraumtemperatur und
Kerntemperatur einstellen

Sie kdnnen eine Kerntemperatur zwischen 30 °C und
99 °C einstellen.

Voraussetzungen

= Das Gargut mit dem Bratenthermometer steht im Gar-
raum.

= Das Bratenthermometer ist im Garraum eingesteckt.

. Auf "Heizarten" drlicken.

2. Eine geeignete Heizart und Garraumtemperatur wah-
len.
Die Garraumtemperatur mindestens 10 °C hoher ein-
stellen als die Kerntemperatur.
Die Garraumtemperatur nicht héher als 250 °C ein-
stellen.

. Auf "Bratenthermometer" driicken.

. Die Kerntemperatur mit ( oder » wahlen.

5. Die Einstellungen mit «* bestatigen.

—

& W

6. Den Betrieb mit Bratenthermometer mit DIl starten.

v Wenn die Kerntemperatur erreicht ist, ertdont ein
Signal und das Gerat hort auf zu heizen. Bei der Heiz-
art "Sanftgaren", heizt das Gerat weiter.

7. Das Gerat mit O ausschalten.

8. &\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraum, Zubehér und Bratenthermometer werden
sehr heiB.
» HeiBes Zubehér und Bratenthermometer immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Das Bratenthermometer aus der Buchse im Garraum
ziehen.
Tipp
Sie kbnnen das Bratenthermometer auch mit einer an-
deren Betriebsart kombinieren, z. B.:
» — "Dampf”, Seite 14
» — "Gerichte”, Seite 20
Hinweis: Sie kbnnen das Bratenthermometer auch ohne
eine eingestellte Kerntemperatur verwenden. So kénnen
Sie die Kerntemperatur der Speise im Display ablesen
und manuell den Betrieb bei Bedarf beenden.

11.5 Garraumtemperatur oder
Kerntemperatur andern
1. Auf ~ dricken.

2. Auf die entsprechende Temperatur dricken.
3. Die Temperatur mit { oder ) andern.

12 Gerichte

Mit "Gerichte" unterstitzt Sie lhr Gerat bei der Zuberei-
tung verschiedener Speisen und wahlt automatisch die
optimalen Einstellungen aus.

12.1 Geschirr fiir Gerichte

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

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das fir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist. Am besten eignet
sich Geschirr aus Glas oder Glaskeramik. Braten sollten
den Boden des Geschirrs zu ca. 2/3 bedecken.

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:
= helles, gldnzendes Aluminium

= unglasierter Ton

= Kunststoff oder Kunststoffgriffe

12.2 Einstellmoglichkeiten der Gerichte

Um die Gerichte optimal zuzubereiten, verwendet das
Gerat je nach Gericht verschiedene Einstellungen.

Die verwendeten Einstellungen sehen Sie im Display.
Bestimmte Einstellungen kdbnnen Sie anpassen. Folgen
Sie den Angaben im Display.

Hinweis: Das Garergebnis ist abhangig von der Qualitat
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Verwenden Sie fri-
sche Lebensmittel, am besten mit Kihlschranktempera-
tur. Tiefgekihlte Speisen direkt aus dem Tiefkihlfach
verwenden.
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Tipps und Hinweise zu den Einstellungen

Wenn Sie ein Gericht einstellen, zeigt das Display fur
dieses Gericht relevante Informationen, z. B.:

» Passende Einschubhdhe

Passendes Zubehdr oder Geschirr

Zugabe von Flussigkeit

Zeitpunkt zum Wenden oder Umrihren

Sobald dieser Zeitpunkt erreicht ist, ertont ein Signal.

Um Informationen abzurufen, auf "Information" drlicken.
Manche Hinweise erscheinen automatisch.

Programme

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

Um ein optimales Garergebnis zu erhalten, missen Sie
zusatzlich das Gewicht, die Dicke oder die Garstufe ein-
stellen. Sie kénnen nur im vorgesehenen Bereich ein-
stellen.

Wenn nicht anders angegeben, stellen Sie das Gesamt-
gewicht Ihres Gerichts ein.

Einstellempfehlungen

Bei Einstellempfehlungen ist die optimale Heizart fest
voreingestellt. Die eingestellte Temperatur und die Dau-
er kédnnen Sie anpassen.

Gerichte mit Bratenthermometer

Bei einigen Gerichten kénnen Sie das Bratenthermome-
ter # verwenden.



Die Temperatur und die Kerntemperatur kbnnen Sie an-

passen.
— "Bratenthermometer”, Seite 18

Restzeitprognose fiir den Betrieb

Wenn lhr Geréat mit Home Connect verbunden ist, kann
das Geréat die voraussichtliche Restzeit des Garvor-
gangs prognostizieren.

Die erste Restzeit erscheint nach ca. 1 Minute im Dis-

play. Die Restzeit wird laufend neu berechnet und aktua-

lisiert.

Hinweis: Die Restzeitprognose ist nicht bei allen Gerich-

ten verfagbar.

Gerichte mit Dampf
Bei einigen Gerichten kdnnen Sie eine Zubereitungsart

mit Dampf = wéahlen. Die Speisen werden schonend ge-

gart.
Beachten Sie die Informationen zum Betrieb mit Dampf.
— "Dampf”, Seite 14

12.3 Ubersicht der Gerichte

Welche einzelnen Gerichte Ihnen zur Verflgung stehen,
sehen Sie am Gerét. Die Gerichte sind von der Ausstat-
tung ihres Gerats abhangig.

Die Gerichte sind nach Kategorien und Speisen sortiert.

Hinweis: In den Grundeinstellungen kénnen Sie die an-
gezeigten Gerichte regional spezialisieren.
— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Kategorie = Speisen

Kuchen in Formen
Kuchen auf Backblech
Kleingebéack
Platzchen

Kuchen

Brot, Brot-
chen

Brot
Brotchen

Pizza
Pikante Kuchen, Quiche

Pizza, pikan-
te Kuchen,
Quiche

Auflaufe,
Soufflés

Auflauf, pikant, frisch, gegarte Zutaten
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch
Lasagne, frisch

Lasagne, gekuhlt

Auflauf, suB, frisch

Fruit crumble

Soufflé in Portionsformen

Yorkshire Pudding

Hahnchen
Ente, Gans
Pute

Geflligel

Schweinefleisch
Rindfleisch
Kalbfleisch
Lammfleisch
Wildfleisch
Fleischgerichte

Fleisch

Fisch Fisch, ganz

Fischfilets

Gerichte de

Kategorie =~ Speisen
TiefkUhlpro- Pizza
dukte Auflaufe
Kartoffelprodukte
Gefligel, Fisch
Brétchen
Beilagen, Kartoffeln
Gemise Gemise
Regenerie-  Gebéack
ren, Aufba-  Beilagen
cken Gemise
Mend

12.4 Gericht einstellen

1.

< N

Auf "Gerichte" drlcken.

2. Auf die gewlinschte Kategorie dricken.
3.
4. Auf das gewlinschte Gericht driicken.

Auf die gewlinschte Speise driicken.

Hinweis: Je nach Gericht sind die Einstellmdglichkei-
ten unterschiedlich.

— "Einstellmdglichkeiten der Gerichte", Seite 20

Im Display erscheinen die Einstellungen zum Gericht.

. Bei Bedarf die Einstellungen anpassen.

Je nach Gericht sind die Einstellméglichkeiten unter-
schiedlich.
— "Einstellmoglichkeiten der Gerichte", Seite 20

. Um Angaben z. B. zu Zubehor und Einschubhéhe zu

erhalten, auf "Information" drlicken.

. Den Betrieb mit DIl starten.

Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
Beim Betrieb mit Bratenthermometer wird keine Dau-
er angezeigt. Im Display stehen die Einstellwerte und
die Zeit, wie lange der Betrieb bereits lauft. Wenn das
Gerat mit Home Connect verbunden ist, wird bei eini-
gen Gerichten die prognostizierte Restzeit angezeigt.
— "Restzeitorognose fiir den Betrieb”, Seite 21

Wenn das Gericht fertig ist, ertdnt ein Signal. Das Ge-
rat hort auf zu heizen.

. Entscheiden Sie, wie Sie fortfahren mochten:

AbschlieBen Gericht ist fertig

Verlangern — "Garzeit verldngern’”,
Seite 21

Warmbhalten — "Gericht warmhalten”,
Seite 21

Garraum trocknen  — "Trocknen", Seite 30

12.5 Garzeit verlangern

1.

2
3.

Um das Gericht nachzugaren, auf "Verlangern"
drlcken.

Bei Bedarf die Einstellungen mit ( oder ) &ndern.
Die Einstellungen mit «* bestatigen.

12.6 Gericht warmhalten

1.

2
3.
4.

Um das Gericht warmzuhalten, auf "Warmhalten"
dricken.

Bei Bedarf die Einstellungen mit { oder ) &ndern.
Die Einstellungen mit v bestétigen.

Das Warmhalten mit bl starten.
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13 Favoriten

In den Favoriten kénnen Sie |hre Einstellungen spei-
chern und wieder verwenden.

Hinweise

= Je nach Geréatetyp oder Softwarestand lhres Gerats
mussen Sie diese Funktion erst auf Inr Gerat herun-
terladen. Informieren Sie sich in der Home Connect
App.

= Favoriten sortieren und umbenennen sind nur in der
Home Connect App mdglich.

13.1 Favoriten speichern

Sie kdnnen bis zu 30 verschiedene Funktionen als ihre
Favoriten speichern.

» Wenn Sie eine Funktion einstellen, auf & "Favoriten"
dricken.
Um einen Favoriten umzubenennen, missen Sie die
Home Connect App verwenden. Wenn |hr Gerat ver-
bunden ist, folgen Sie den Anweisungen in der App.

13.2 Favoriten wahlen

Wenn Sie Favoriten gespeichert haben, kénnen Sie die-
se zum Einstellen des Betriebs wahlen.

1. Auf "Favoriten" drlcken.

2. Auf den gewlnschten Favoriten driicken.

3. Bei Bedarf kénnen Sie die Einstellungen andern.
4. Den Betrieb mit DIl starten.

Hinweis

Achten Sie auf die Angaben zu den verschiedenen
Funktionen:

» — "Dampf”, Seite 14

= — "Bratenthermometer”, Seite 18

13.3 Favoriten andern

Sie kénnen lhre gespeicherten Favoriten jederzeit an-
dern, sortieren oder umbenennen.

1. Um die Favoriten zu sortieren oder umzubenennen,
mussen Sie die Home Connect App verwenden.
Wenn |hr Gerat verbunden ist, folgen Sie den Anwei-
sungen in der App.

Um die Einstellungen am Gerat zu &ndern, auf "Favo-
riten" dricken.

Auf den gewlinschten Favoriten driicken.

Auf _/ drlicken

Die Einstellungen andern.

Die Anderung mit "Ubernehmen" bestatigen.

N

(S S

13.4 Favoriten loschen

1. Auf "Favoriten" dricken.

2. Auf den gewunschten Favoriten dricken.
3. Auf @ drlicken.

4. Mit "Léschen" bestatigen.

14 Kindersicherung

Sichern Sie Ihr Gerét, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.

14.1 Kindersicherung aktivieren

Die Kindersicherung sperrt das Bedienfeld, damit Kinder
das Geréat nicht versehentlich einschalten. Um das Gerét
einzuschalten, deaktivieren Sie die Kindersicherung.

Hinweise
= Sobald Sie die Kindersicherung aktivieren, sperrt das
Gerat das Bedienfeld. Ausgenommen ist die Taste O.

= Sie kénnen zusétzlich die Geratetlrverriegelung akti-
veren.
— "Grundeinstellungen”, Seite 23

. Auf @ drlcken.

2. Auf = drlicken.

v Im Display erscheint "Kindersicherung aktiviert".

—

14.2 Kindersicherung deaktivieren

» "Entsperren" gedriickt halten, bis "Kindersicherung
deaktiviert" erscheint.

15 Schnellaufheizen

Mit der Funktion Schnellaufheizen kdnnen Sie die Auf-
heizdauer verkirzen.

Ab 200 °C aktiviert sich die Funktion Schnellaufheizen
automatisch.

Hinweis: Sie kdnnen das automatische Schnellaufhei-
zen ab 200 °C in den Grundeinstellungen deaktivieren.
— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Bei diesen Heizarten ist Schnellauftheizen maglich:
= "Circo Therm HeiBluft" &

= "Ober-/Unterhitze" —

= "Brotbackstufe" @
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15.1 Schnellaufheizung aktivieren

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, geben
Sie lhre Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den
Garraum.

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

1. Eine geeignete Heizart und eine Temperatur ab
100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C schal-
tet sich das Schnellaufheizen automatisch zu.

2. Auf 82 drlcken.



3. Den Betrieb mit DIl starten.
v Wenn Schnellaufheizen beendet ist, schaltet sich

"Schnellaufheizen" automatisch aus und ein Signal er-

tont. Im Display erlischt 4.
4. Die Speise in den Garraum geben.

Grundeinstellungen de

15.2 Schnellaufheizung deaktivieren

1. Auf ~ driicken.
2. Auf 42 drlcken.

16 Grundeinstellungen

Sie kdnnen die Grundeinstellungen lhres Gerats auf lhre

BedUrfnisse einstellen.

16.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht tber die Grundein-
stellungen und Werkseinstellungen. Die Grundein-

stellungen sind von der Ausstattung Ihres Gerats abhéan-

Gerateeinstel-
lungen

Auswahl

Auszugssystem

NachgeruUstet (bei 2- und 3-fach-Aus-
zug)

Nicht nachgeristet (bei Gestellen
und 1-fach-Auszug)’

Beleuchtung

Ein beim Garen und bei Turéffnung

gig. = Nur bei Tur6ffnung
Mehr Informationen zu den einzelnen Grundein- = |mmer aus
stellungen erhalten Sie am Display mit "Information". Wasserharte = 4 (sehr hart)’
Grundlegende Auswahl - :23 (h?‘”)l
Einstellungen : ; Evrcgitgh))
Sprache Siehe Auswahl am Geréat = 0 (enthértet)
Home Connect Den Backofen mit einem mobilen End- —

gerat verbinden und fernsteuern Personalisie-  Auswahl
Uhrzeit Uhrzeit im 24-h-Format rung a—
Datum Datum im Format TT.MM.JJJJ Markenlogo = Anzeigen

= Nicht anzeigen

Display Auswahl Betrieb nach = Hauptmen('
Helligkeit . 1 Einschalten = Heizarten

. 2 = Dampf

= 3 = Gerichte

. 4 = Favoriten

» 57 Verstrichene = Anzeigen'
Uhranzeige = Ein, zeitlich begrenzt Garzeit = Nicht anzeigen

= Ein (diese Einstellung erhéht den Regionale Ge- = Alle’

Energieverbrauch) richte = Européische Gerichte

= Aus' = Gerichte nach britischer Art
Uhrtyp = Digital + Datum'’ Gerichte = Alle!

= Digital = Kein Schweinefleisch

= Analog + Datum = Nur koscher

= Analog Kindersiche- = Nur Tastensperre'
Justierung Display horizontal und vertikal ausrich- rung = TUrverriegelung + Tastensperre

ten = Deaktiviert

Automatisches = Ein’

Ton Augwahl Schnellaufhei- = Aus
Tastenton = Ein' zen

= Aus
Signalton = Sehr kurze Dauer Werkseinstel-  Auswahl

» Kurze Dauer lungen

= Mittlere Dauer’ Werkseinstel- = Abbrechen

= Lange Dauer lungen = Wiederherstellen

Gerateeinstel- Auswahl Gerateinforma- Anzeige
lungen tion
Gebldse-Nach- = Minimal Gerateinforma- Technische Informationen zum Gerat
laufzeit = Empfohlen’ tion anzeigen
= Lang
= Sehr lang

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
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16.2 Grundeinstellung andern

1. Das Gerat mit O einschalten.

2. Auf "Grundeinstellungen" dricken.

3. Durch die Grundeinstellungen oder Kategorien mit ¢
oder ) blatten.

4. Auf die gewlnschte Grundeinstellung oder Kategorie
drtcken.
» Bei einer Kategorie auf die gewlnschte Grundein-

stellung drtcken.

Um die gewinschte Einstellung zu wéhlen, nach links
oder rechts streichen.

Die Anderung mit v bestéatigen.

Wenn " nicht erscheint, wird die Anderung direkt
Ubernommen.

Um weitere Grundeinstellungen zu andern, mit <& zu
den Grundeinstellungen zurlick.

17 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie |hr Gerat
mit einem mobilen Endgeréat, um Funktionen Uber die
Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen
anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu
Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land
verflgbar. Die Verfligbarkeit der Home Connect Funkti-
on ist abhangig von der Verfligbarkeit der Home Con-
nect Dienste in Inrem Land. Informationen dazu finden
Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten
Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen und be-

17.1 Home Connect einrichten
Voraussetzungen

Das Gerét ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

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

Das Gerat hat am Aufstellort einen Empfang zum
WLAN-Heimnetzwerk (Wi-Fi).

Das mobile Endgeréat und das Gerat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals lhres Heimnetzwerks.

achten Sie die Hinweise in der Home Connect App.

Hinweise
= Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-

brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Gerat

Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit”, Seite 2

= Die Bedienung am Gerat hat jederzeit Vorrang. In die-

ser Zeit ist die Bedienung tUber die Home Connect
App nicht moglich.

= |Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Gerat

max. 2 W.

17.2 Home Connect Einstellungen

1. Den folgenden QR-Code scannen.

Uber den QR-Code kénnen Sie die Home Connect
App installieren und Ihr Geréat verbinden.
2. Den Anweisungen der Home Connect App folgen.

In den Grundeinstellungen lhres Gerats kdnnen Sie fir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen an-

passen.
Welche Einstellungen das Display zeigt, hdngt davon
dem Heimnetzwerk verbunden ist.

ab, ob Home Connect eingerichtet ist und ob das Gerat mit

Grundeinstellung Mégliche Einstellungen

Erklarung

Home Connect Assis- Assistent starten

Uber den Home Connect Assistent kdnnen Sie Ihr Gerat mit der
Home Connect App verbinden.

Hinweis: Wenn Sie den Home Connect Assistent zum ersten
Mal nutzen, steht nur die Einstellung "Assistent starten" zur Ver-
flgung.

Mit WiFi kénnen Sie die Netzwerkverbindung lhres Gerats aus-

schalten. Wenn Sie einmal erfolgreich verbunden sind, kénnen

Sie WiFi deaktivieren und verlieren nicht ihre detaillierten Daten.
Sobald Sie WiFi erneut aktivieren, verbindet sich das Gerat au-

tomatisch.

Hinweis: Im vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Gerat
maximal 2 Watt.

tent Verbindung trennen
WiFi Ein

Aus
Fernsteuerungsstatus Monitoring

Manueller Fernstart
Permanenter Fernstart
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Bei Monitoring kénnen Sie nur den Betriebszustand des Geréats
in der App anzeigen.
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Grundeinstellung Mogliche Einstellungen

Erklarung

Wenn Sie von Monitoring oder permanentem Fernstart auf ma-
nuellen Fernstart umstellen, missen Sie den Fernstart jedes Mal
aktivieren. Sie kbnnen die Gerétetlr innerhalb von 15 Minuten
offnen, nachdem Sie den Fernstart aktiviert haben. Der Fernstart
wird dadurch nicht deaktiviert. Nach Ablauf der 15 Minuten wird
mit dem Offnen der Gerétetlr der manuelle Fernstart deaktiviert.
Bei permanentem Fernstart kénnen Sie das Gerat jederzeit aus
der Ferne starten und bedienen. Wenn Sie das Gerat oft aus
der Ferne bedienen, ist es sinnvoll, den Fernstart auf permanent
zu stellen.

17.3 Gerat mit Home Connect App bedienen

Mit der Home Connect App kénnen Sie das Gerat aus
der Ferne einstellen und starten.

/N WARNUNG - - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kénnen

sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerét abzu-
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tir ge-
schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-
men zu ersticken.

Voraussetzungen

= Das Gerét ist ausgeschaltet.

= Das Geréat ist mit dem Heimnetzwerk und mit der
Home Connect App verbunden.

= Um das Gerat tber die App einstellen zu kdénnen,
muss der manuelle oder permanente Fernstart in der
Grundeinstellung Fernsteuerungsstatus gewahlt sein.

1. Um den manuellen Fernstart zu aktivieren, o driicken.
Die Bestatigung am Backofen ist nur notwendig,
wenn Sie von Monitoring oder permanentem Fernstart
auf manuellen Fernstart wechseln.
Beim permanenten Fernstart ist keine Bestatigung am
Backofen notwendig.

2. Eine Einstellung in der Home Connect App vorneh-
men und an das Gerat senden.

Hinweise

= Wenn Sie den Backofenbetrieb am Geréat starten,
wird der Fernstart automatisch aktiviert. Sie kénnen
die Einstellungen tber die Home Connect App an-
dern oder ein neues Programm starten.

= Sie kdnnen die Geratetlr innerhalb von 15 Minuten
offnen, nachdem Sie den Fernstart aktiviert haben.
Der Fernstart wird dadurch nicht deaktiviert. Nach
Ablauf der 15 Minuten wird mit dem Offnen der Ge-
ratetlir der manuelle Fernstart deaktiviert.

17.4 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. zur Optimierung, Fehlerbe-
hebung, fur sicherheitsrelevante Updates sowie flur zu-
satzliche Funktionen und Dienste. Hierdurch kénnen
sich Darstellungen sowie die Bedienung im Display ge-
ringfligig verandern.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf Ihrem mobilen Endgerat
installiert haben und mit dem Home Connect Server ver-
bunden sind.

Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie
Uber die Home Connect App informiert und kénnen Uber
die App das Software-Update starten. Nach erfolgrei-
chem Download kdnnen Sie die Installation Uber die
Home Connect App starten, wenn Sie in Ihrem WLAN-
Heimnetzwerk (Wi-Fi) sind. Nach erfolgreicher Installati-
on werden Sie Uber die Home Connect App informiert.
Die aktuelle Software-Version ist in der Home Connect
App unter den Geréteinformationen des jeweiligen
Hausgerats zu finden.

Hinweise
= Das Software-Update besteht aus zwei Schritten.
- Im ersten Schritt der Download.

- Im zweiten Schritt die Installation auf Ihrem Geréat.
= Wahrend des Downloads kdnnen Sie lhr Gerat weiter-
hin benutzen. Je nach persdnlichen Einstellungen in

der App kann ein Software-Update auch automatisch
heruntergeladen werden.

= Die Installation dauert einige Minuten. Wahrend der
Installation kdnnen Sie |hr Gerét nicht verwenden.

= |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstméglich durchzu-
fGhren.

17.5 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann Uber die Ferndiagnose auf lhr
Geréat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechenden
Wunsch an den Kundendienst wenden, Ihr Gerat mit
dem Home Connect Server verbunden ist und die Fern-
diagnose in dem Land, in dem Sie das Geréat verwen-
den, verflgbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verflg-
barkeit der Ferndiagnose in Ihrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website:
www.home-connect.com.

17.6 Datenschutiz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Gerats mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk Gbermittelt

Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von Daten an den

Home Connect Server (Erstregistrierung):

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

= Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmoduls
(zur informationstechnischen Absicherung der Verbin-
dung).

= Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion Ih-
res Hausgerats.

25


https://www.home-connect.com

de Reinigen und Pflegen

= Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstreqistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitdten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect Funk-
tionalitdten erstmals nutzen mochten.

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

18 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen und
pflegen Sie es sorgfaltig.

18.1 Reinigungsmittel

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

/N WARNUNG - - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

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

ACHTUNG

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Oberfla-

chen des Geréts.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel verwen-
den.

Geeignete Reinigungsmittel

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwdmme ver-
wenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem néachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geratetlr vollstandig entfernen.

Vermischte verschiedene Reinigungsmittel kbnnen mit-

einander chemisch reagieren.

» Keine Reinigungsmittel mischen.

» Ruickstande von Reinigungsmitteln vollstandig entfer-
nen.

In neuen Schwammtlichern enthaltenes Salz kann Ober-

flachen beschadigen.

» Neue Schwammtiicher vor dem Gebrauch griindlich
auswaschen.

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fir die verschiedenen Oberflachen an Ihrem Geréat.

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

Geritefront
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl = HeiBe Spillauge Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken

= Spezielle Edelstahl-
Pflegemittel fir warme
Oberflachen

von Edelstahlflachen sofort entfernen.
Edelstahl-Pflegemittel hauchdinn auftragen.

Kunststoff oder la- = HeiBe Spullauge
ckierte Flachen

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel,

das auf die Oberflache gelangt, sofort entfernen.

Glas = HeiBe Spullauge Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Geratetar
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Tarscheiben = HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber verwenden.

= Backofenreiniger
= Edelstahlspirale

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.
— "Gerétetir", Seite 31

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

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Keine Edelstahl-Pflegemittel verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tlrabdeckung abnehmen.
— "Gerétetdr", Seite 31
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Bereich

Geeignete Reinigungs-
mittel

Hinweise

TUrinnenrahmen
aus Edelstahl

= Edelstahl-Reiniger

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

Tirgriff = HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel,
das auf die Oberflache gelangt, sofort entfernen.
Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
= Essigwasser Edelstahlspirale verwenden.
= Backofenreiniger Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Geratetir ge-
= Edelstahlspirale Offnet lassen.
Hinweise
= Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
— "Reinigungsfunktion Pyrolytische Selbstreinigung”, Seite 28
= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch ge-
ringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des Ge-
rats wird nicht beeinflusst.
= Die Kanten dinner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillieren
und koénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch nicht be-
eintrachtigt.
= Durch Lebensmittelriickstande entsteht weiBer Belag auf den Email-
flachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die Funktions-
fahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kdnnen den Belag
mit Zitronensaure entfernen.
Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
= Edelstahlspirale Edelstahlspirale verwenden.
Hinweis: Zur griindlichen Reinigung die Gestelle aushangen.
— "Gestelle", Seite 31
Zubehor = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Birste oder eine
= Backofenreiniger Edelstahlspirale verwenden.
= Edelstahlspirale Emailliertes Zubehor ist splilmaschinengeeignet.
Wassertank = HeiBe Spullauge Um nach der Reinigung Spilmittelreste zu entfernen, mit klarem Was-
ser grindlich spulen.
Um den Wassertank nach der Reinigung zu trocknen, Wassertank mit
geodffnetem Deckel trocknen lassen. Dichtung am Deckel trocknen.
Nicht im Geschirrspuler reinigen.
Bratenthermome- = HeiBe Spillauge Bei starker Verschmutzung eine Blrste verwenden.
ter Nicht im Geschirrspuler reinigen.

18.2 Gerat reinigen

Um Schaden am Gerat zu vermeiden, reinigen Sie |hr
Geréat nur wie vorgegeben und mit geeigneten Reini-

gungsmitteln.

/N WARNUNG - - Verbrennungsgefahr!
Wéhrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine
berlhrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berihren von Heizele-

menten zu vermeiden. Sl . . .
» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, missen ferngehal- 1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spltuch

ten werden.

/\ WARNUNG - - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zinden.

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

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.

— "Reinigungsmittel”, Seite 26

reinigen.
» Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative Rei-
nigungsmittel verwenden.
— "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 26
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.
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19 Reinigungsfunktion "Pyrolytische Selbstreinigung"”

Mit der Reinigungsfunktion "Pyrolytische Selbstreini-
gung" ¥ reinigt sich der Garraum nahezu selbststandig.
Die Reinigungsfunktion benétigt ca. 3,9 - 4,8 Kilowatt-

stunden.

19.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten und Sché-
den zu vermeiden, bereiten Sie das Gerat sorgféltig vor.

/N WARNUNG - - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kdnnen

sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat abzu-
schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tur ge-
schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-
men zu ersticken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich wah-

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe Ver-
schmutzungen aus dem Garraum entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heif.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Geschirrtiicher,
an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Gerats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

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

—t

. Wassertank aus dem Gerat nehmen.

2. Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.
Die Gestelle kdnnen Sie mitreinigen.

Tipp: Entfernen Sie auch die Gestelle, um Energie zu
sparen und um ein besseres Reinigungsergebnis im
Garraum zu erhalten.
— "Gestelle”, Seite 31

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum und von
den Gestellen entfernen.

Grobe Verschmutzungen kénnen einbrennen und da-
durch nur noch schwer entfernt werden.

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen im
Bereich der Turdichtung mit Spullauge und einem
weichen Tuch reinigen.

Die Turdichtung nicht abnehmen und nicht scheuern.
Starke Verschmutzungen auf der TUrinnenscheibe mit
Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstande aus dem Garraum nehmen. Der Gar-

raum muss bis auf die Gestelle leer sein.

19.2 Reinigungsfunktion "Pyrolytische
Selbstreinigung” einstellen

/N WARNUNG - — Gefahr von Gesundheitsschaden!
Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine sehr
hohe Temperatur, sodass Rlckstande vom Braten, Gril-
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len und Backen verbrennen. Dabei werden Dampfe frei-

gesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute fihren kdn-

nen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Kiiche ausgiebig
[Uften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

/N WARNUNG - - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion sehr
heif.

» Nie die Gerétetlr 6ffnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

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

» Nie die Geratetlr berlhren.

» Das Gerét abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Hinweis: Die Backofenlampe leuchtet wahrend der Rei-
nigungsfunktion nicht.

Voraussetzung:

— "Gerdét fir die Reinigungsfunktion vorbereiten”,

Seite 28

1. Auf "Reinigung" driicken.

2. Auf "Pyrolytische Selbstreinigung" ¥t driicken.

3. Auf "Stufe" dricken und die Reinigungsstufe einstel-

len.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 Leicht Ca. 2:15

2 Hoch Ca. 2:30

Bei starkeren oder alteren Verschmutzungen die ho-
here Reinigungsstufe wéhlen.
Sie kénnen die Dauer der Reinigungsfunktion nicht
andern.
Nachdem die Reinigungsfunktion lauft, kbnnen Sie
die Reinigungsstufe nicht andern.

v Im Display erscheint die Dauer der Reinigungsstufe.

4. Die Reinigungsfunktion mit Il starten.

v Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendigen
Vorbereitungen zur Reinigungsfunktion.

5. Den Hinweis mit "OK" bestatigen.

v Die Reinigungsfunktion startet. Im Display lauft die
Dauer ab.

v Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetlr den Gar-
raum. Im Display erscheint &.

v Sobald die Reinigungsfunktion abgelaufen ist, ertént
ein Signal.

6. Nach der Reinigungsfunktion das Gerat betriebsbereit
machen.
— "Gerat nach der Reinigungsfunktion betriebsbereit
machen", Seite 29
Die Geratetur lasst sich erst 6ffnen, wenn das Geréat
ausreichend abgekdihlt ist und @ erlischt.



19.3 Reinigungsfunktion abbrechen

Hinweis: Nach dem Start kénnen Sie die Reinigungs-
funktion nicht mehr anhalten oder andern.

» Um die Reinigungsfunktion abzubrechen, das Gerat
mit ® ausschalten.

19.4 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1. Das Gerat abkihlen lassen.

Reinigungshilfe Easy Clean de

2. Zurlckgebliebene Asche im Garraum, an den Gestel-
len und im Bereich der Geréatetlr entfernen.
— "Reinigen und Pflegen”, Seite 26

3. WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.
Hinweis: WeiBe Belage auf den Emailflachen kénnen
durch zu grobe Verschmutzungen entstehen. Diese
Lebensmittelrickstdnde sind unbedenklich. Die Bela-
ge schranken die Geratefunktion nicht ein.

Hinweis: Wéahrend der Reinigungsfunktion verfarbt sich
der Rahmen an der Innenseite der Geratetlr oder ande-
re Teile aus Edelstahl der Geratetiir. Diese Verfarbungen
schranken die Geratefunktion nicht ein. Die Verfarbun-
gen kénnen mit einem Edelstahlreiniger entfernt werden.

20 Reinigungshilfe "Easy Clean"

Verwenden Sie die Reinigungshilfe "Easy Clean" zur
Zwischenreinigung des Garraums. Die Reinigungshilfe
"Easy Clean" weicht Verschmutzungen durch das Ver-
dampfen von Spiillauge ein. Verschmutzungen lassen
sich anschlieBend leichter entfernen.

20.1 Reinigungshilfe "Easy Clean" einstellen

/N WARNUNG - - Verbrithungsgefahr!

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

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Hinweise

= Die Backofenlampe leuchtet wahrend der Reinigungs-
hilfe nicht.

= Wé&hrend des Betriebs die Geratetlr nicht 6ffnen.

Voraussetzungen
= Sie kénnen die Reinigungshilfe nur starten, wenn der
Garraum kalt (Raumtemperatur) und die Geratetlr ge-
schlossen ist.
= Um besonders hartnackige Verschmutzungen zu ent-
fernen, reiben Sie verschmutzte Stellen auf den glat-
ten Flachen mit einem Spulmittel ein, bevor Sie die
Reinigungshilfe starten.
. Das Zubehor aus dem Garraum nehmen.
2. ACHTUNG - Destilliertes Wasser im Garraum fihrt zu
Korrosion.
» Kein destilliertes Wasser verwenden.

0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen.

. Auf "Reinigung" dricken.

. Auf "Easy Clean" dricken.

. Die Reinigungshilfe mit DIl starten.
Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendigen
Vorbereitungen zur Reinigungshilfe.

—

O W

6. Den Hinweis mit "OK" bestatigen.

Die Reinigungshilfe startet. Im Display lauft die Dauer

ab.

v Sobald die Reinigungshilfe abgelaufen ist, ertént ein
Signal.

7. Um das Signal zu beenden, auf eine beliebige Taste
dricken.

8. Nach der Reinigungshilfe den Garraum nachreinigen.
— "Garraum nachreinigen”, Seite 29

<

20.2 Garraum nachreinigen

ACHTUNG

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungshilfe Garraum auswischen und
vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

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

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem Spdltuch oder
einer weichen Blrste reinigen. Hartnackige Rluckstan-
de mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl entfernen.

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

4. Wenn sich hartnackige Verschmutzungen nicht [6sen,
wiederholen Sie die Reinigungshilfe, nachdem der
Garraum abgekiihlt ist.

5. Um den Garraum trocknen zu lassen, die Geratetir
ca. 1 Stunde geoffnet lassen oder die Trocknungs-
funktion verwenden.

— "Trocknen”, Seite 30

21 Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, missen Sie das
Geréat regelméaBig entkalken.

Die Haufigkeit des Entkalkens ist abhangig von den
durchgefihrten Dampfbetrieben und der Wasserharte.
Das Gerat zeigt Innen an, sobald noch 5 oder weniger
Betriebe mit Dampf mdglich sind. Wenn Sie das Entkal-

ken nicht durchflhren, kdnnen Sie keinen Betrieb mit
Dampf mehr einstellen.

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

= Entkalken (ca. 55 - 70 Minuten)

= Erster Spilgang (ca. 8 - 12 Minuten)
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= Zweiter Spllgang (ca. 8 - 12 Minuten)

Das Entkalken vollstandig durchfihren.

Wenn das Entkalken unterbrochen wird, kdnnen Sie kei-
nen Betrieb mehr einstellen. Damit das Gerat wieder be-
triebsbereit ist, flihren Sie 2 Spilgange durch.

21.1 Entkalken vorbereiten

ACHTUNG

Die Einwirkzeiten wahrend des Entkalkens sind auf das

von uns empfohlene, flissige Entkalkungsmittel abge-

stimmt. Andere Entkalkungsmittel kénnen Schaden am

Gerét verursachen.

» Zum Entkalken ausschlieBlich das von uns empfohle-
ne, flussige Entkalkungsmittel verwenden.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerldésung sofort mit Wasser entfernen.

1. FUr die Entkalkerldsung Entkalkungsmittel und Was-
ser mischen:

Entkalkungsmittel Entkalkungs- Wasser
Version mittel

Flaschenvolumen 200 ml 400 ml

500 ml

Flaschenvolumen 500 ml 100 ml

250 ml

N

. Die Bedienblende o6ffnen.

3. Den Wassertank entnehmen und mit der Entkalkerl®-
sung flllen.

4. Mit der Entkalkerlésung geflllten Wassertank ein-
schieben.

5. Die Bedienblende schlieBen.

21.2 Entkalken einstellen

ACHTUNG

Gelangt Entkalkerldsung auf das Bedienfeld oder ande-
re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerldsung sofort mit Wasser entfernen.

Voraussetzung:

— "Entkalken vorbereiten”, Seite 30

1. Auf "Reinigung" drlcken.

2. Auf "Entkalken" < driicken.

v Im Display erscheint die Dauer. Sie kdnnen die Dauer
des Entkalkens nicht andern.

3. Das Entkalken mit DIl starten.

v Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendigen
Vorbereitungen zum Entkalken.

4. Den Hinweis mit "OK" bestatigen.

v Das Entkalken startet. Im Display lauft die Dauer ab.

v Sobald das Entkalken abgelaufen ist, ertdnt ein
Signal.

21.3 Ersten Spiilgang durchfiihren

1. Die Bedienblende 6ffnen und den Wassertank entneh-
men.

2. Den Wassertank grindlich sptlen und mit Wasser fll-
len.

3. Den Wassertank einschieben und die Bedienblende
schlieBen.

v Das Spiilen startet. Im Display lauft die Dauer ab.

v Sobald das Spilen abgelaufen ist, ertdnt ein Signal.

21.4 Zweiten Spulgang durchflihren

1. Die Bedienblende &ffnen und den Wassertank entneh-
men.

2. Den Wassertank grtindlich spulen und mit Wasser flil-
len.

3. Den Wassertank einschieben und die Bedienblende
schlieBen.

v Das Spiilen startet. Im Display lauft die Dauer ab.

Sobald das Spulen abgelaufen ist, ertont ein Signal.

4. Den Wassertank leeren und trocknen.
— "Wassertank leeren”, Seite 17

<

22 Trocknen

Um zurlickbleibende Feuchtigkeit zu vermeiden, trock-
nen Sie den Garraum nach dem Betrieb mit Dampf.

22.1 Garraum trocknen

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

ACHTUNG

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhilt.
1. Den Schmutz im Garraum entfernen.
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2. Den Garraum mit einem Schwamm trocknen.

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

4. Den Garraum mit gedffneter Geratetlr 1 Stunde trock-
nen lassen oder "Trocknungsfunktion" verwenden.

— "Trocknungsfunktion einstellen”, Seite 30

22.2 "Trocknungsfunktion" einstellen

Voraussetzung:

— "Garraum trocknen", Seite 30

1. Auf "Reinigung" driicken.

2. Auf "Trocknungsfunktion" driicken.

v Im Display erscheint die Dauer. Sie kdnnen die Dauer
der Trocknungsfunktion nicht &ndern.

3. Die Trocknungsfunktion mit PIl starten.

v Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendigen
Vorbereitungen zur Trocknungsfunktion.



4. Den Hinweis mit "OK" bestatigen.
v Die Trocknungsfunktion startet. Im Display lauft die
Dauer ab.

Gestelle de

v Sobald die Trocknungsfunktion abgelaufen ist, ertont
ein Signal.

5. Die Geratetlr 1-2 Minuten gedffnet lassen, damit der
Garraum vollstéandig trocknet.

23 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum grundlich zu reinigen
oder um die Gestelle zu tauschen, kbnnen Sie die Ge-
stelle aushangen.

23.1 Gestelle aushdngen

/N WARNUNG - - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heiB

» Nie die heiBen Gestelle berihren.

» Das Gerat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

1. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen @.
2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

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

23.2 Gestelle einhdngen

Hinweise

= Die Gestelle passen nur rechts oder links.

= Achten Sie bei beiden Gestellen darauf, dass die ge-
bogenen Stangen vorn sind.

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

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

\

\

24 Geratetur

Um die Geratettr grindlich zu reinigen, kénnen Sie die
Geréatetlr auseinander bauen.

/N WARNUNG - - Verletzungsgefahr!

Wenn die Scharniere durch nicht vollstandige Arretie-

rung ungesichert sind, kbnnen sie mit groBer Kraft zu-

klappen.

» Zum Aushangen und Einhangen der Gerétetlr die
beiden Arretierungen immer bis zum Anschlag dre-
hen.

» Ist das Scharnier beim Aushangen oder Einhdngen
der Gerétetlr zugeklappt, greifen Sie nicht ins Schar-
nier und rufen Sie den Kundendienst.

Hinweis: Weitere Informationen:

OFAg

[al53

24.1 Geratetur aushangen

Voraussetzungen

= Eine Taschenlampe bereitlegen.

= Einen Schraubenzieher bereitlegen.

= Eine Mlnze bereitlegen.

1. Um die Tursicherung besser zu sehen, mit der Ta-
schenlampe in den Spalt neben der Geratetlr leuch-
ten.
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2. Den Schraubenzieher horizontal halten ® und die TUr- » Die Arretierung auf der rechten Seite gegen den
sicherung (schwarzes Bauteil) auf beiden Seiten nach Uhrzeigersinn drehen.
oben bis zum Anschlag schieben @.

Arretierung linke Seite ﬂ
nicht fixiert
Die Pfeile zeigen nicht ’ N2 X

Tarsicherung geo6ffnet

aufeinander

Arretierung linke Seite fi- ~
xiert
Die Pfeile zeigen aufein- ( g /

%

i

Tarsicherung geschlos-
sen

Arretierung linke Seite
gelost

3. Die Geratetir ca. 45° weit dffnen.

v Die Arretierung rastet spurbar ein.
5. ACHTUNG - Ein Offnen und SchlieBen der Geréatetlr

in Arretierungsstellung beschadigt die Turscharniere.

» Nie die Geratetlr gegen einen Widerstand 6ffnen
oder schlieBen.

/ » Wenn das Turscharnier beschadigt wurde, rufen

Sie den Kundendienst.

Die Geratetlr vorsichtig in beide Pfeilrichtungen hin

und her bewegen, bis ein leises Klickgerdusch hérbar

ist. Die Geratetlr lasst sich nur noch minimal bewe-

gen.

4. Die Mlnze in den Spalt der Arretierung stecken @
und bis zum Anschlag drehen @.
» Die Arretierung auf der linken Seite mit dem Uhrzei-
gersinn drehen.

P
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2. Drehen Sie den Tlrgriff etwas nach oben @.

~

v Die Geratetlr ist in der Arretierungsstellung.

6. /\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Die Geratetlr hat ein Gewicht von 7 - 10 kg und kann
bei unvorsichtiger Handhabung herunterfallen.

v Die Geréatetir rutscht das letzte kleine Reststlck voll-
stédndig nach unten @.
3. Mit einer Mlnze die beiden Arretierungen der Gerate-

» Die Geréatetir vorsichtig handhaben.

Die Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und gleichzeitig den TUrgriff etwas nach oben
drehen @, bis sich die Geratetir nach oben aushan-

tlr 16sen. Die Minze in den Spalt der Arretierung ste-

cken @ und bis zum Anschlag drehen @.

» Die Arretierung auf der linken Seite gegen dem
Uhrzeigersinn drehen.

» Die Arretierung auf der rechten Seite mit dem Uhr-

gen lasst @. . .
zeigersinn drehen.

7. Die Geratetlr auf eine ebene, weiche und saubere

Unterlage legen. 4. Die Geratetlr ein Stuck weit 6ffnen, bis ein leises

Klickgerausch horbar ist und die Geratetiir schlieBen.

5. /\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Durch ungesicherte Tirsicherungen kann sich die Ge-
ratetdr aushangen.
» Nach dem Einhadngen der Geratetiir die linke und

rechte Tursicherung schlieBen.

Den Schraubenzieher horizontal halten @ und die Tur-
sicherung (schwarzes Bauteil) auf beiden Seiten nach
unten bis zum Anschlag schieben @.

24.2 Geratetur einhangen

1. Tipp: Achten Sie darauf, dass sich die Geratetur nicht
schrag verkantet und das sie vollstandig eingehangt
ist.

Die Geréatetlr gleichzeitig Uber die rechte und linke
Fahrungsrollen [al einhangen.

v Die Tursicherung ist geschlossen.
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24.3 Turscheiben ausbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Turscheiben
ausbauen.

/N WARNUNG - - Verletzungsgefahr!

Bauteile innerhalb der Geréatetlr kdnnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Voraussetzungen

= Einen Schraubendreher bereitlegen.

= Die Geratetdr ist ausgehangt.
— "Gerdtetiir aushédngen”, Seite 31

1. Die Geratetlr mit der Vorderseite nach unten auf eine
ebene, weiche und saubere Unterlage legen.

2. Die linke und rechte Schraube an der Gerétetir 16sen
und entfernen.

3. Die Innenscheibe vorsichtig schrag nach oben anhe-
ben @ und die Halterung [al abnehmen @.

4. Die Innenscheibe vorsichtig schréag nach oben anhe-
ben und in Pfeilrichtung herausnehmen ®.

5. Die Zwischenscheibe im Bereich [@ nach unten
dricken und die Halterung [b! vorsichtig anheben, bis
sie sich herausziehen lasst.

34

6. Die erste und zweite Zwischenscheibe von unten an-
heben @ und in Pfeilrichtung herausnehmen @.

3

\

\

7. Bei Bedarf zur Reinigung die Abstandshalter [al und
die Dichtungen bl abnehmen.

\

i

N )

8. &\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlir kann zerspringen.

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

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

9. Die Turscheiben trocknen und wieder einbauen.
— "Tiirscheiben einbauen”, Seite 34

24.4 Turscheiben einbauen

/N WARNUNG - - Verletzungsgefahr!

Eine nicht ordnungsgemaB eingebaute Turscheibe oder

Geratetur ist geféhrlich.

» Achten Sie darauf, dass alle Tlrscheiben und die Ge-
ratetlir ordnungsgemas eingebaut sind, bevor Sie das
Gerat wieder in Betrieb nehmen.

Tipp
Je nach Gerétetyp hat das Gerat zwei verschiede-
ne Zwischenscheiben.
1. Die Zwischenscheiben sind mit einem Dreiecksymbol
gekennzeichnet.
Zuerst die Zwischenscheibe mit einem ausgeflllten
Dreieck A einbauen, danach die Zwischenscheibe
mit einem unausgefillten Dreieck A.
Achten Sie beim Einbau darauf, dass sich die Tur-
scheiben in der urspriinglichen Reihenfolge befinden.
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Die Zwischenscheibe so hinlegen, dass der Pfeil [&l 5. Die Zwischenscheibe im Bereich [@ nach unten
nach rechts oben zeigt. dricken und die Halterung [b] schrag einschieben und
andrlcken, bis sie einrastet.

TN

. Den Sitz der 4 Abstandshalter und der 2 Dichtungen
prifen.
» Die Abstandshalter mittig auf die Linien [@l setzen @.
» Die Dichtungen an den Ecken befestigen @.

. Die Zwischenscheibe mit Abstandshalter und Dichtun-
gen in Pfeilrichtung einsetzen @.
Der Pfeil auf der Zwischenscheibe muss mit dem Pfeil
auf dem Rahmen Ubereinstimmen [al,
. Die zweite Zwischenscheibe ohne Abstandshalter und
Dichtungen einsetzen und in Pfeilrichtung schieben,
bis sie sich in den Rahmen einflgt @.

6. Die Innenscheibe so auf die Geratetlr legen, dass die
Nummer [al rechts unten lesbar ist. Die Innenscheibe
schrag nach hinten in die Befestigungsschiene [l ein-
setzen.

WO

Der Pfeil auf der Zwischenscheibe muss mit dem Pfeil 7. Die Innenscheibe vorsichtig schrag nach oben anhe-
auf dem Rahmen tibereinstimmen b1, ben und die Halterung [al aufstecken.
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8. Die Innenscheibe mit der Halterung [l in die Offnung 9. Die beiden Schrauben links und rechts an der Geréte-
einsetzen. tdr eindrehen.

25 Storungen beheben

Kleinere Stdérungen an lhrem Gerat kdnnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnétige Kosten.

/N WARNUNG - - Verletzungsgefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind geféhrlich.
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.
» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 39

/N WARNUNG - - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Gerateanschlussleitung dieses Gerats beschadigt wird, muss sie durch ei-
ne besondere Netzanschlussleitung oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die beim Hersteller
oder bei seinem Kundendienst erhaltlich ist.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch geschultes Fachpersonal ersetzt
werden.

25.1 Funktionsstérungen

Stérung Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert nicht. Sicherung im Sicherungskasten hat ausgeldst.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionie-
ren.

Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Geréat mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie
die Sicherung ausschalten.

2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zurtick.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Im Display erscheint "Sprache Stromversorgung ist ausgefallen.
Deutsch". » Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme vor.
— "Erste Inbetriebnahme", Seite 12

Betrieb startet nicht oder unter- Unterschiedliche Ursachen sind maglich.
bricht. » Prifen Sie die Hinweise, die im Display erscheinen.
— ‘Informationen anzeigen"”, Seite 14

Funktionsstérung
» Rufen Sie den .
— "Kundendienst”, Seite 39
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Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat heizt nicht.

v

Demo-Modus ist eingeschaltet.

1. Trennen Sie das Gerdt mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie
die Sicherung ausschalten.

2. Schalten Sie den Demo-Modus innerhalb von ca. 5 Minuten in den Grundein-
stellungen aus.

— "Grundeinstellung éndern”, Seite 24

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Offnen und schlieBen Sie nach einem Stromausfall die Gerétetlr einmal.
Das Gerat Uberprtft sich und ist einsatzbereit.

Uhrzeit erscheint nicht, wenn das
Gerat ausgeschaltet ist.

Grundeinstellung wurde geandert.
» Andern Sie die Grundeinstellung zur Uhr.
— "Grundeinstellungen®, Seite 23

Geratetlr lasst sich nicht 6ffnen.

Reinigungsfunktion verriegelt die Geratetlr, im Display leuchtet &.
» Lassen Sie das Geréat abkihlen bis im Display @ erlischt.
— "Reinigungsfunktion Pyrolytische Selbstreinigung”, Seite 28

Kindersicherung verriegelt die Geréatetdr.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit "Entsperren".

— "Kindersicherung”, Seite 22

Die Verriegelung koénnen Sie in den Grundeinstellungen ausschalten.
— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Home Connect funktioniert nicht
ordnungsgemas.

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

Bedienblende lasst sich nicht 6ff-
nen.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelést.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Geréte im Raum funktionie-
ren.

Funktionsstorung

1. Rufen Sie den Kundendienst.

— "Kundendienst", Seite 39

2. Wenn Wasser im Wassertank ist, leeren Sie den Wassertank:
» Geratetir 6ffnen.

» Rechts und links unter die Blende greifen.

» Blende langsam herausziehen und nach oben schieben.

Gerat fordert zum Entkalken auf,
ohne dass der Zahler zuvor er-
scheint.

Eingestellter Wasserhartebereich ist zu niedrig.

1. Entkalken Sie das Gerat.

— "Entkalken”, Seite 29

2. Prifen Sie die Wasserhérte und stellen Sie diese in den Grundeinstellungen
ein.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Gerat fordert zum Spulen auf.

Wahrend dem Entkalken wurde Stromzufuhr unterbrochen oder Gerét ausge-
schaltet.

» Spllen Sie das Gerét.

— "Entkalken”, Seite 29

Im Display erscheint "Wassertank
flllen", obwohl Wassertank geflillt
ist.

Wassertank ist nicht eingerastet.
» Setzen Sie den Wassertank richtig ein, sodass er in der Halterung einrastet.
— "Wassertank fillen", Seite 14

Wassertank ist heruntergefallen. Durch Erschitterung haben sich Teile im Was-
sertank geldst. Der Wassertank wird undicht.

» Bestellen Sie einen neuen Wassertank.

— "Kundendienst", Seite 39

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

Sensor ist defekt.
» Rufen Sie den .
— "Kundendienst”, Seite 39
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Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Tasten blinken.

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

"Plopp"-Gerausche ertbnen beim
Garen mit Dampf.

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

Gerat brummt beim Betrieb und
nach dem Ausschalten.

Funktionspriifung der Pumpe erzeugt Betriebsgerausch.
Keine Handlung notwendig.

Garraumbeleuchtung funktioniert
nicht.

Grundeinstellung wurde geandert.
» Andern Sie die Grundeinstellung zur Beleuchtung.
— "Grundeinstellungen®, Seite 23

LED-Lampe ist defekt.
» Rufen Sie den .
— "Kundendienst”, Seite 39

Im Display erscheint ein Hinweis,
dass die maximale Betriebsdauer
erreicht ist.

Die maximale Betriebsdauer wurde erreicht. Das Gerat hort auf zu heizen.
1. Bestatigen Sie den Hinweis zur maximalen Betriebsdauer mit "OK".

2. Prifen Sie, ob Sie das Gerat noch bendtigen.

» Damit der Betrieb nicht abbricht, stellen Sie eine Dauer ein.

— "Zeitfunktionen" Seite 17

Betrieb bricht ab.

Die maximale Betriebsdauer wurde erreicht. Das Gerat hort auf zu heizen.

1. Schalten Sie das Gerat mit O aus.

2. Bei Bedarf schalten Sie das Gerat mit O wieder ein und starten den Betrieb er-
neut.

» Damit der Betrieb nicht abbricht, stellen Sie eine Dauer ein.

— "Zeitfunktionen" Seite 17

Fehlercode aus Buchstaben und
Ziffern erscheint im Display, z. B.
EO111. v

Die Elektronik hat einen Fehler erkannt.

1. Schalten Sie das Gerét aus und wieder ein.

Wenn die Stdrung einmalig war, erlischt die Meldung.

2. Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie
beim Anruf die genaue Fehlermeldung an.

— "Kundendienst", Seite 39

Garergebnis ist nicht zufrieden-
stellend.

Einstellungen waren unpassend.

Einstellwerte, z. B. Temperatur oder Dauer, sind von Rezept, Menge und Lebens-
mittel abhangig.

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

Tipp: Viele weitere Angaben zur Zubereitung, zu passenden Einstellwerten und
Rezepten finden Sie in der Home Connect App oder auf unserer Homepage
www.neff-home.com.

Ergebnis der Reinigungsfunktion
ist nicht zufriedenstellend.

Garraum war zu stark verschmutzt.

» Entfernen Sie grobe Verschmutzungen vor der Reinigungsfunktion aus dem
Garraum.

» Nehmen Sie die Gestelle aus dem Garraum, um Energie zu sparen und um ein
besseres Reinigungsergebnis im Garraum zu erhalten.

» Achten Sie auf die Reinigung und Pflege Ihres Gerats.

— "Reinigen und Pflegen”, Seite 26

26 Entsorgen

26.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung
Rohstoffe wiederverwendet werden.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie lhrer Gemeinde-

kdnnen wertvolle

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen. oder Stadtverwaltung.
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Dieses Gerat ist entsprechend der euro-
paischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equipment —
WEEE) gekennzeichnet.

2

Kundendienst de

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine
EU-weit gultige Ricknahme und Verwer-
tung der Altgerate vor.

27 Kundendienst

Detaillierte Informationen Uber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
Uber den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu
den Servicekontakten und Garantiebedingungen, bei un-
serem Kundendienst, Ihrem Handler oder auf unserer
Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benodtigen Sie
die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnummer
(FD) und die Zahlnummer (Z-Nr.) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie Uber
den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu den
Servicekontakten und Garantiebedingungen oder auf
unserer Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizienz-
klasse G. Die Lichtquellen sind als Ersatzteil verfligbar
und nur durch daflir geschultes Fachpersonal auszutau-
schen.

Die Informationen gemaB Verordnung (EU) 65/2014,
(EU) 66/2014 und (EU) 2023/826 finden Sie online un-
ter www.neff-home.com auf der Produktseite und der
Serviceseite Ihres Gerats bei den Gebrauchsanleitungen
und zuséatzlichen Dokumenten.

27.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.),
Fertigungsnummer (FD) und Zahinummer (Z-
Nr.)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnummer
(FD) und die Zahinummer (Z-Nr.) finden Sie auf dem Ty-
penschild des Gerats.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Geratetlr 6ffnen. Bei einigen Geraten, die mit Dampf
ausgestattet sind, finden Sie das Typenschild hinter der
Blende.

@ I E-Nr FD: ZNr: I

Type:

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefonnum-
mer schnell wiederzufinden, kénnen Sie die Daten notie-
ren.

Sie kdnnen sich die Gerateinformationen auch in den
Grundeinstellungen anzeigen lassen.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23

28 Informationen zu freier und Open Source Software

Dieses Produkt enthélt Software-Komponenten, die von
den Urheberrechtsinhabern als freie oder Open Source-
Software lizenziert sind.

Die entsprechenden Lizenzinformationen sind auf dem
Hausgerat gespeichert. Der Zugriff auf die entsprechen-
den Lizenzinformationen ist auch Uber die Home Con-
nect App maoglich: ,Profil -> Rechtliche Hinweise ->
Lizenzinformationen“." Sie kbnnen die Lizenzinformatio-
nen auch auf der Markenprodukt-Website herunterladen.
(Bitte suchen Sie auf der Produkt-Website nach lhrem
Geratemodell und weiteren Dokumenten.) Alternativ kon-
nen Sie die entsprechenden Informationen unter ossre-

quest@bshg.com oder BSH Hausgerate GmbH, Carl-We-
ry-Str. 34, D-81739 Minchen anfordern.

Der betroffene Quellcode wird auf Anforderung zur Ver-
figung gestellt.

Bitte senden Sie Ihre Anforderung an ossrequest@bs-
hg.com oder BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34,
D-81739 Minchen.

Betreff: ,OSSREQUEST"

Die Kosten fur die Bearbeitung lhrer Anforderung wer-
den lhnen in Rechnung gestellt. Dieses Angebot gilt drei
Jahre ab dem Kaufdatum bzw. mindestens fur den Zeit-
raum, in dem wir Support und Ersatzteile flir das ent-
sprechende Gerét anbieten.

29 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das Geréat mit Home Connect Funktionalitat in Ubereinstimmung
mit den grundlegenden Anforderungen und den Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU be-

findet.

Eine ausfuhrliche RED Konformitatserklarung finden Sie im Internet unter www.neff-home.com auf der Produkiseite |h-

res Gerats bei den zusatzlichen Dokumenten.

C€

' Je nach Gerateausstattung
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2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW

5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz): max. 200 mW

8 BE BG CZ DK DE EE IE EL ES
FR HR IT CcY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO Sl SK FI
SE NO CH TR IS UK (NI)

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.

AL BA MD ME

MK RS UK UA

5-GHz-WLAN (Wi-Fi): Nur zum Gebrauch in Innenrdumen.

30 So gelingt's

Fur verschiedene Speisen finden Sie hier die passenden
Einstellungen sowie das beste Zubehdr und Geschirr.
Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Geréat abge-
stimmt.

Tipp: Viele weitere Angaben zur Zubereitung, zu pas-
senden Einstellwerten und Rezepten finden Sie in der
Home Connect App oder auf unserer Homepage
www.neff-home.com.

30.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller
Speisen.

= Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.
Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten.

= Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben der Spei-
se in den kalten Garraum. Wenn Sie trotzdem vorhei-
zen wollen, schieben Sie das Zubehor erst nach dem
Vorheizen in den Garraum ein.

= Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem Gar-
raum.

ACHTUNG

Saurehaltige Lebensmittel kdnnen den Gitterrost be-

schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.
Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdtirztes Grill-
gut direkt auf den Rost.

Hinweis fiir Nickelallergiker

In seltenen Féllen kdnnen geringe Spuren von Nickel ins
Lebensmittel Gbergehen.

Geeignetes Zubehor kénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

— "Weiteres Zubehor”, Seite 12

30.2 Zubereitungshinweise zum Backen

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

= Verwenden Sie flr Auflaufe und Gratins breites, fla-
ches Geschirr. In schmalem, hohem Geschirr benoti-
gen die Speisen mehr Zeit und werden an der Ober-
seite dunkler.

= Backformen aus Silikon sind nicht geeignet.

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

40

= Die Einstellwerte fir Brotteige gelten sowohl fir Teige
auf dem Backblech als auch flr Teige in einer Kas-
tenform.

ACHTUNG

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, entsteht

Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel kénnen

Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stel-
len.

Einschubhdhen

Wenn Sie die Heizart Circo Therm HeiBluft verwenden,
kdénnen Sie zwischen den Einschubhthen 1, 2, 3 und 4
wahlen. Das beste Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie fol-
gende Einschubhohen verwenden.

Backen auf einer Ebene Hohe
Hohes Gebéack / Form auf dem Rost 2

Flaches Geback / Backblech 3
Backen auf mehreren Ebenen Hohe
2 Ebenen 3
= Universalpfanne 1
= Backblech
2 Ebenen 3
= 2 Roste mit Formen darauf 1
3 Ebenen 4
= Backblech 3
= Universalpfanne 1
= Backblech
4 Ebenen 4
= 4 Roste mit Backpapier 3
2
1

Verwenden Sie die Heizart Circo Therm HeiBluft.
Hinweis: Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf
Backblechen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig
fertigwerden.
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30.3 Zubereitungshinweise zum Braten,
Schmoren und Grillen

= Die Einstellempfehlungen gelten fur Bratgut mit Kihl-
schranktemperatur sowie fir ungefllltes, bratfertiges
Geflugel.

= Legen Sie Gefligel mit der Brustseite oder mit der
Hautseite nach unten auf das Geschirr.

= \Wenden Sie Braten, Grillgut oder ganzen Fisch nach
ca. 2 bis %45 der angegebenen Zeit.

Braten auf dem Rost

Auf dem Rost wird Bratgut von allen Seiten besonders
knusprig. Braten Sie zum Beispiel groBes Gefligel oder
mehrere Stlcke gleichzeitig.

= Braten Sie Stlicke mit &hnlichem Gewicht und ahnli-
cher Dicke. Die Grillstiicke braunen gleichmaBig und
bleiben saftig.

= | egen Sie das Bratgut direkt auf den Rost.

= Um abtropfende Flissigkeiten aufzufangen, schieben
Sie die Universalpfanne mit aufgelegtem Rost in der
angebenene Einschubhdhe ein.

= Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratguts bis zu

% Liter Wasser in die Universalpfanne.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz kbnnen Sie eine
SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch und
der Garraum verschmutzt weniger.

Braten in Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Allgemeines zum Braten in Geschirr

= Verwenden Sie hitzebestandiges, backofengeeignetes

Geschirr.

= Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

= Am besten eignet sich Geschirr aus Glas.

= Beachten Sie die Herstellerangaben zum Bratge-
schirr.

Braten in offenem Geschirr
= Verwenden Sie eine hohe Bratform.

= Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, kénnen
Sie die Universalpfanne verwenden.

Braten in geschlossenem Geschirr

= Verwenden Sie einen passenden, gut schlieBenden
Deckel.

= Bej Fleisch sollten zwischen Bratgut und Deckel min-

destens 3 cm Abstand sein. Das Fleisch kann aufge-
hen.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

So gelingt's de

/N WARNUNG - - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

>

»

Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf vom
Kdrper weg entweichen kann.
Kinder fernhalten.

Grillen

Grillen Sie Speisen, die knusprig werden sollen.
Thermogrillen eignet sich sehr gut flr die Zubereitung
von ganzem Gefligel und Fisch sowie Fleisch z. B.
Krustenbraten.

Grillen Sie Grillsticke mit ahnlichem Gewicht und
ahnlicher Dicke. Die Grillsticke braunen gleichmaBig
und bleiben saftig.

= | egen Sie die Grillstiicke direkt auf den Rost.

Um abtropfende Flissigkeiten aufzufangen, schieben
Sie die Universalpfanne mindestens eine Ebene unter
dem Rost ein.

Hinweise

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

Beim Grillen kann Rauch entstehen.

30.4 Zubereitungshinweise fiir
Fertiggerichte

= Das Garergebnis hangt sehr stark vom Lebensmittel

ab. Vorbraunung und UngleichméaBigkeiten kénnen
schon bei der Ausgangsware vorhanden sein.
Verwenden Sie keine stark vereisten TiefkUhlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

Fertiggerichte aus der Verpackung nehmen.

Wenn Sie das Fertiggericht in Geschirr erwéarmen
oder garen, hitzebestandiges Geschirr verwenden.
Verteilen Sie stiickige Speisen, wie Brotchen und Kar-
toffelprodukte, gleichméaBig und eben auf dem Zube-
hor. Lassen Sie etwas Platz zwischen den einzelnen
Stlcken.

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpa-
ckung.

30.5 Speisenauswahl

Einstellempfehlungen fir zahlreiche Speisen sortiert
nach Speisenkategorien.

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe
Rihrkuchen, fein Kranzform 2 - 150-170 - 60-80
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 & 140-160 - 60-80
oder
Kastenform
Obsttorte oder Quarktorte Springform 2 —_ 170-190 - 55-80
mit MUrbeteigboden @ 26 cm
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Speise Zubehor / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 5 150-160 - 50-60
@ 28 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 2N 1. 150-160 Gering 1. 10
@28 cm 2. 150-160 - 2. 25-35
Murbeteigkuchen mit saf- Universalpfanne 3 = 160-180 - 55-75
tigem Belag
Hefekuchen mit saftigem Universalpfanne 3 - 180-190 - 30-40
Belag
Biskuitrolle Backblech 3 & 180-200 ' Gering 10-15
Muffins Muffinblech 3 - 170-190 - 15-20
Hefekleingeback Backblech 3 N 160-180 Mittel 25-35
Platzchen Backblech 3 & 140-160 - 15-30
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 & 140-160 - 15-30
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen 2X 4+3+1 & 140-160 - 15-30
Backblech
+
Universalpfanne
Brot, 750 g Universalpfanne 2 N 1. 210-220 Stark 1. 10-15
oder 2. 180-190 - 2. 25-35
Kastenform
Brot, 1500 g Universalpfanne 2 & 1. 210-220 Stark 1. 10-15
oder 2. 180-190 - 2. 45-55
Kastenform
Brot, 1500 g Universalpfanne 2 = 200-210 - 35-45
oder
Kastenform
Fladenbrot Universalpfanne 3 i 220-230 Stark 20-30
Brétchen, frisch Backblech 3 - 200-220 Mittel 20-30
Pizza, frisch - auf dem Backblech 3 ES 200-220 - 25-35
Backblech
Pizza, frisch - auf dem Universalpfanne 3+1 N 180-190 - 35-45
Backblech, 2 Ebenen +
Backblech
Pizza, frisch, dinner Bo- Pizzablech 2 220-230 - 20-30
den, in Pizzaform
Borek Universalpfanne 1 = 200-220" - 20-30
Quiche Dunkel beschichte- 3 & 190-210 - 30-40
te Quiche-Form
Flammkuchen Universalpfanne 3 - 260-270 - 10-15
Auflauf, pikant, gegarte Auflaufform 2 X 150-170 Mittel 40-50
Zutaten
Kartoffelgratin, rohe Zuta- Auflaufform 2 160-190 - 50-70
ten, 4 cm hoch
Hahnchen, 1,3 kg, unge- Rost 2 X 200-220 - 60-70
fullt
Hahnchen, 1,3 kg, unge- Rost 2 x 190-210 Mittel 50-60
fullt
Hahnchenkleinteile, je Rost 3 X 200-220 Mittel 30-45
250 g
Gans, ungeflllt, 3 kg Rost 2 X 160-180 - 120-150

' Das Geréat vorheizen.
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Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe

Gans, ungeflllt, 3 kg Rost 2 1. &4 1. 130-140 Mittel 1. 110-120
2. & 2. 150-160 Mittel 2. 20-30
3. % 3. 170-180 - 3. 30-40

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

Schwarte, z. B. Nacken,

1,5 kg

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

Schwarte, z. B. Nacken,

1,5 kg

Schweinebraten mit Offenes Geschirr 2 1. & 1. 100 Stark 1. 25-30

Schwarte, z. B. Schulter, 2. & 2. 170-180 Gering 2. 70-90

2 kg 3. % 3. 200-210 - 3. 20-30

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

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

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

1,5 kg schirr

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

1,5 kg schirr

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

1,5 kg

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

1,5 kg

Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 & 290 - 25-30

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

chen, medium, 1,5 kg

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

chen, medium, 1,5 kg

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

300 g, z. B. Forelle 2. 160-170 - 2. 510

Dessert
Joghurt zubereiten

1. Das Zubehdr und die Gestelle aus dem Garraum neh-

. Die Masse in kleine GefaBe flllen, z. B. in Tassen

oder kleine Glaser.

. Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-

folie.

men. . i 6. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.
2. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf 90 °C 7. Das Gerét entsprechend der Einstellempfehlung ein-
erhitzen und auf 40 °C abkdihlen lassen. stellen.
Bei H-Milch reicht das Aufwarmen auf 40 °C. 8. Den Joghurt nach der Zubereitung mindestens
3. 150 g Joghurt mit Kihlschranktemperatur in die Milch 12 Stunden im Kiihlschrank ruhen lassen.
einrthren.

Einstellempfehlungen fiir Desserts, Kompott

Speise Zubehor / Geschirr Héhe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe
Joghurt Portionsformen Garraum- S 35-40 - 300-360

boden

30.6 Besondere Zubereitungsarten und
andere Anwendungen
Informationen und Einstellempfehlungen zu besonderen

Zubereitungsarten und anderen Anwendungen, z. B.
Sanftgaren.

Air Fry

Garen Sie Speisen durch Air Fry knusprig und mit wenig
Fett. Air Fry eignet sich besonders fur Speisen, die Sie
Ublicherweise in Ol frittieren.

Zubereitungshinweise zu Air Fry

Beachten Sie diese Informationen, wenn Sie Speisen mit
Air Fry zubereiten.

' Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
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= Die Zubereitung mit Air Fry ist nur auf einer Ebene
moglich.

= Das knusprigste Ergebnis erreichen Sie mit dem
emaillierten Air-Fry-Blech. Durch die perforierte Ober-
flache ist eine besonders gute Luftzirkulation um das
Gargut moglich. Wenn das Air-Fry-Blech nicht stan-
dardmaBig beim Gerat enthalten ist, erhalten Sie das
Air-Fry-Blech als Sonderzubehdr.

= Den Backofen nicht vorheizen.

= Kein Backpapier verwenden. Die Luft muss im Gar-
raum zirkulieren.

= TiefgekUhlte Speisen nicht auftauen.

= Das Air-Fry-Blech oder die Universalpfanne gleichma-
Big mit den Speisen belegen. Die Speisen wenn mog-
lich nur einlagig auf dem Zubehor verteilen.

Einstellempfehlungen fiir Air Fry

= Das Zubehor auf Héhe 3 in den Garraum einschie-
ben. Wenn Sie das Air-Fry-Blech nutzen, kdnnen Sie
zum Schutz vor Verschmutzungen eine leere Univer-
salpfanne auf H6he 1 einschieben.

= Nach der Halfte der Garzeit das Gargut wenden. Bei
groBeren Mengen das Gargut 2 Mal wenden.

Tipp: Das Gargut erst nach dem Garen salzen. Dadurch
wird das Gargut knuspriger.

Paniertes Gemuse ist ebenfalls flr die Zubereitung mit
Air Fry geeignet. Um Fett zu sparen, die Panade mit ei-
nem Zerstauber mit Ol einsprihen. So entsteht eine
knusprige Kruste mit wenig Fett.

Speise Zubehor / Geschirr Hohe

Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.

°C stufe

Pommes Frites Air Fry Blech 3
oder

Universalpfanne

iy 180-200 - 15-20

Kartoffeltaschen, gefillt  Air Fry Blech 3
oder

Universalpfanne

iy 180-200 - 15-20

Kartoffel-Rosti, gefroren  Air Fry Blech 3
oder

Universalpfanne

iy 180-200 - 15-20

Hahnchen Sticks, Nug-
gets, gefroren

Air Fry Blech 3
oder
Universalpfanne

iy 180-200 - 8-12

Fischstabchen Air Fry Blech 3
oder

Universalpfanne

iy 180-200 - 10-20

Brokkoli, paniert Air Fry Blech 3
oder

Universalpfanne

iy 180-200 - 10-20

Teig gehen lassen
In Ihrem Geréat gehen Teige mit Hefe schneller auf als
bei Raumtemperatur und trocknen nicht aus.

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt.

1. Den Rost einschieben.

2. Den Teig in einer Schiussel auf den Rost stellen.
Die Schissel nicht abdecken.

Einstellempfehlungen zum Teig gehen lassen

3. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.
Die Angaben sind Richtwerte. Temperatur und Gar-
dauer sind abhangig von der Art und Menge der
Zutaten.

4. Wahrend des Garvorgangs die Geratetir nicht 6ffnen,
da sonst Feuchtigkeit entweicht.

5. Den Garraum vor dem Backen trocken wischen.

Speise Zubehér / Geschirr Héhe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe

Fettreicher Teig, z. B. Pa- Schissel auf Rost 2 = 40-45 - 40-90

nettone

WeiBbrot Schissel auf Rost 2 = 35-40 - 30-40

Regenerieren

Warmen Sie Speisen schonend mit Dampfzugabe auf.
Die Speisen schmecken und sehen aus wie frisch zube-
reitet. Auch Backwaren vom Vortag kénnen Sie aufba-
cken.
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Zubereitungshinweise zum Regenerieren

= Verwenden Sie offenes, hitzebestandiges und dampf-
geeignetes Geschirr.

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

= Stellen Sie Geschirr auf den Rost.
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» Offnen Sie wahrend des Regenerierens die Garraum-
tlr nicht, da sonst viel Dampf entweicht.

= Wischen Sie den Garraum und die Tropfrinne nach
dem Regenerieren trocken.

= [egen Sie Speisen, die Sie nicht in Geschirr zuberei-
ten, direkt auf den Rost in Ebene 2, z. B. Brotchen.
= Decken Sie die Speisen nicht ab.

Einstellempfehlungen zum Erwarmen und Regenerieren

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe

Tellergericht, gekuhlt, 1 Offenes Geschirr 2 & 120-130 - 15-25

Portion

Pizza, gebacken, gekihlt Rost 2 = 170-180 ' - 5-15

Brotchen, Baguette, ge-  Rost 2 &£ 150-160 ' - 10-20

backen

Pizza, gebacken, gefro-  Rost 2 & 170-180 ' - 5-15

ren

Brotchen, Baguette, ge-  Rost 2 & 160-170 ' - 10-20

backen, gefroren

= Einschubhdhen beim Backen auf 2 Ebenen:
— Universalpfanne: H6he 3
Backblech: Hohe 1
— Formen auf dem Rost:
Erster Rost: Hohe 3
Zweiter Rost: Hohe 1
= Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
- Backblech: Héhe 4
— Universalpfanne: Héhe 3
— Backblech: Héhe 1
= \Wasserbiskuit
- Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springformen
versetzt Ubereinander auf die Roste stellen.
— Alternativ zu einem Rost kdnnen Sie auch das von
uns angebotene Air Fry Blech verwenden.

30.7 Prifgerichte

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

Backen

= Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben in den
kalten Garraum.

= Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den Ein-
stellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

= Verwenden Sie zum Backen zunachst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

= Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf Backble-
chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fertig-
werden.

Einstellempfehlungen zum Backen

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe
Spritzgeback Backblech 3 —_ 140-150 2 - 25-40
Spritzgeback Backblech 3 & 140-150 2 - 25-40
Spritzgeback, 2 Ebenen  Universalpfanne 3+1 & 140-150 2 - 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen  2x 4+3+1 & 130-140 2 - 35-55
Backblech
+
Universalpfanne
Small Cakes Backblech 3 - 160 2 - 20-30
Small Cakes Backblech 3 & 150 2 - 25-35
Small Cakes, 2 Ebenen  Universalpfanne 3+1 & 150 2 - 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen  2x 4+3+1 & 140 2 - 35-45
Backblech
+

Universalpfanne

' Das Geréat vorheizen.

2 Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
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Speise Zubehor / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe
Wasserbiskuit Springform 2 - 160-170 ° - 25-35
J 26 cm
Wasserbiskuit Springform 2 & 160-170 ° - 30-40
@ 26 cm
Wasserbiskuit Springform 2 N 1. 150-160 Gering 1. 10
@26 cm 2. 150-160 - 2. 20-25
Wasserbiskuit, 2 Ebenen  2x 3+1 & 150-170 ' - 30-50
Springform
J 26 cm
Grillen
Einstellempfehlungen zum Grillen
Speise Zubehor / Geschirr Héhe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
°C stufe
Toast braunen Rost 4 = 290 2 - 4-6

31 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Gerats.

mm
—>

31.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit
dem Einbau des Gerats beginnen.

m Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen sicheren
Gebrauch. Bei Schaden durch falschen Ein-
bau haftet der Monteur.

m Den Turgriff nicht zum Transport oder Einbau

nutzen.

m Das Geréat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor In-
betriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

= Montageblatter flr den Einbau von Zubehor-
teilen beachten.

= Einbaumdbel muissen bis 95 °C temperatur-
bestandig sein, angrenzende Mdbelfronten
bis 70 °C.

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

® Ausschnittarbeiten am Mobel vor dem Ein-
setzen des Gerats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bautei-
len kann beeintrachtigt werden.

m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-

ten Flache platzieren.

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Bereich
der schraffierten Flache @ oder auBerhalb
des Einbauraumes liegen.
Nicht befestigte Mdbel mussen mit einem
handelsublichen Winkel b1 an der Wand be-
festigt werden.

—» 180
VZ

b=k |

D
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n
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' Das Geréat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

2 Das Gerét nicht vorheizen.
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m Bei Geraten mit Schwenk-Schalterfront dar-
auf achten, dass die Schalterfront beim Aus-
fahren nicht mit angrenzenden Mobeln kolli-
diert.

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

= MaBangaben der Bilder in mm.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Nach der Installation des Gerats dirfen die
Offnungen an der Geréaterickwand fur Kinder
nicht zuganglich sein, auch nicht durch darun-
terliegende Schubladen und Kichenschranke.
Dies ist durch den Einbau sicherzustellen. Im
Falle einer Kochinsel ist eine geschlossene
Ruckwand erforderlich.

/N WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter und
Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung ver-
flgbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktieren,
um die Hausinstallation anzupassen.

ACHTUNG

Durch Tragen des Geréats am Turgriff kann die-
ser abbrechen. Der TUrgriff halt das Gewicht
des Gerats nicht aus.

» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.

Montageanleitung de

31.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

31.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

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

= min. 550
a

= Zur Bellftung des Geréats muss der Zwischenboden
einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumd&bel befestigt
werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.

= Arbeitsplattentiefe min. 600 mm beachten.

= Beim Einbau unter einem Gaskochfeld ist darauf zu
achten, dass das Gerat nicht mit dem Gasanschluss
des Gaskochfeldes in Berihrung kommt.

= Gegebenenfalls eine konzessionierte Fachkraft flr
Gasinstallation rufen.
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31.4 Einbau unter einem Kochfeld

Wird das Gerat unter einem Kochfeld eingebaut, missen MindestmaBe eingehalten werden, gegebenenfalls inklusive

Unterkonstruktion.

v

2 e

— f® ;:%

600™

i 1
2222222222222

Aufgrund des notwendigen Mindestabstands [b] ergibt sich die mindeste Arbeitsplattenstarke [al,

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

feld

Gaskochfeld 27 38 57
Elektrokochfeld 27 30 2

31.5 Einbau in einen Hochschrank

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

min. 35

585 590

max. _|--1
595 j
v

= Zur BelUftung des Gerats miussen die Zwischenbdden
einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= Gerat nur so hoch einbauen, dass Zubehér problem-
los entnommen werden kann.

31.6 Einbau von zwei Geraten ubereinander

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

—~—

min. 550 ~min. 35|| min. 35
e —»‘4—
_,-’/ —
min.
585 590
max. | _
595~

= Zur Bellftung der Gerate, missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Um eine ausreichende Bellftung der beiden Geréte
zu gewahrleisten, ist eine Liftungsoéffnung von mind.
200 cm? im Sockelbereich erforderlich. Dazu die So-
ckelblende zuriickschneiden oder ein Luftungsgitter
anbringen.

' Abweichende nationale Einbauhinweise des Kochfelds beachten.
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Es ist darauf zu achten, dass der Luftaustausch ge-
maB Skizze gewahrleistet ist.

|
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=
=
H

_&E

» Geréate nur so hoch einbauen, dass Zubehdr problem-

los entnommen werden kann.

31.7 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise beim
Eckeinbau.

Lo 50 A

A % X"zsg-

31

Damit die Gerétetlir gedffnet werden kann, beim Eck-
einbau die MindestmaBe berucksichtigen. Das MaB [al
ist abhangig von der Dicke der Mébelfront und dem
Griff.

.8 Elektrischer Anschluss

Um das Gerét sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

be

achten Sie diese Hinweise.

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

Die Absicherung muss gemaR der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften er-
folgen.

Das Geréat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

Das Geréat darf nur mit der mitgelieferten Anschluss-
leitung angeschlossen werden.

Die Anschlussleitung muss an der Geréteriickseite
angesteckt werden bis ein Klickgerdusch ertont. Eine

Montageanleitung de

3 m lange Anschlussleitung ist beim Kundendienst er-
haltlich.

-ﬁ: L1 brown E
N blue m‘ Qr_’m
-b @ green/yellow U ” : H y;

= Die Anschlussleitung darf nur durch eine Originallei-
tung ersetzt werden. Diese ist beim Kundendienst er-
haltlich.

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

= Wenn das Display des Geréts dunkel bleibt, ist es
falsch angeschlossen. Gerat vom Netz trennen, An-
schluss Uberprifen.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Das Geréat darf nur an eine vorschriftsmaBig in-
stallierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen wer-
den.

» Den Stecker in die Schutzkontakt-Steckdose stecken.
Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzstecker
der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein, oder
falls der freie Zugang nicht méglich ist, muss in der
festverlegten elektrischen Installation eine Trennvor-
richtung nach den Errichtungsbestimmungen einge-
baut sein.

Gerat ohne Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

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

In der festverlegten elektrischen Installation muss eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmungen
eingebaut sein.

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

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Spannung siehe Typenschild.

3. Die Adern der Netzanschlussleitung entsprechend
der Farbcodierung anschlieBen:
» grlin-gelb = Schutzleiter @
» blau = Neutral- ("Null-") Leiter
» braun = Phase (AuBenleiter)

31.9 Gerat einbauen

Hinweise
= Dije Blenden nicht mit einem Akkuschrauber befesti-
gen. Die Blenden kénnen beschadigt werden.
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= Die Transportsicherungen flr einen spateren Trans-
port aufbewahren.

1. Die Gerétetlr etwas 6ffnen und die roten dreieckigen
Transportsicherungen nach auBen ziehen.

2. Bei Bedarf den Spalt zwischen Geratetir und Blenden
Uber die Einstellschrauben links und rechts anpassen.

Ve
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Mit dem Uhrzeigersinn: Spalt vergréBern
Gegen den Uhrzeigersinn: Spalt verkleinern
3. Das Gerat ganz einschieben.
Das Anschlusskabel nicht knicken, einklemmen oder
Uber scharfe Kanten fihren.
4. Das Gerat mittig ausrichten.

T
=

=

Zwischen dem Gerat und angrenzenden Mdbelfronten
ist ein Luftspalt von mind. 4 mm erforderlich.

5. Die Geratetlr etwas 6ffnen und die Blenden links und
rechts abschrauben.
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—
_

6. Die Geratetir schlieBen.
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7. Bei Bedarf die Hohe der Geratetlr mit den Einstell-
schrauben links und rechts einstellen.

Mit dem Uhrzeigersinn: Spalt verkleinern
Gegen den Uhrzeigersinn: Spalt vergréBern

8. Das Gerat festschrauben.
XK

i

Il

e

9. Die Geratetlr etwas 6ffnen, die Blenden anlegen und
zuerst oben, dann unten festschrauben.

{

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

An den Seitenwédnden des Umbauschrankes dirfen kei-
ne Wéarmeschutzleisten angebracht werden.



31.10 Gerat einbauen bei grifflosen Kiichen
mit senkrechter Griffleiste
1. Beidseitig ein geeignetes Flllstick anbringen, um

mdgliche scharfe Kanten abzudecken und eine siche-
re Montage zu gewabhrleisten.

T

2. Das Fullstick am Mdbel befestigen.
3. Das Fullstliick und das Mébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

=
o

LN,

31.11 Gerat ausbauen

1. Das Gerét spannungslos machen.

2. Die Geratetlr leicht 6ffnen und die Blenden links und
rechts abschrauben.

3. Die Befestigungsschrauben I6sen.

4. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.

Montageanleitung de
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