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Bedienungsanleitung (Handbuch)

DANKE, DASS SIE SICH FUR UNSER PRODUKT

ENTSCHIEDEN HABEN.

A Lesen Sie vor Gebrauch des Gerats die Sicherheitshinweise

aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG

............

Bedienfeld
Geblase

Ringheizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

Tar
Oberes Heizelement/Grill
Lampe

Typenschild
(nicht entfernen)

Bodenheizelement
(nicht sichtbar)
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OFEN-BEDIENUNG

1. AUSWAHLKNOPF

Zum Einschalten des Ofens durch
Funktionsauswahl.

Auf 0 drehen, um den Ofen
auszuschalten.

2. +/- TASTE

Zum Verringern oder Erhohen
des auf dem Display angezeigten
Wertes.

3. ZEIT-TASTE

Zur Auswahl der verschiedenen
Einstellungen: Dauer, Abschaltzeit,
Timer.

............. 5
2
4.DISPLAY
5. THERMOSTATREGLER

Drehen Sie den Regler zum Wahlen
der gewilinschten Temperatur.

6. KONTROLLLEUCHTE
THERMOSTAT/VORHEIZEN
Schaltet sich wahrend des
Heizvorgangs an. Schaltet sich aus,
wenn die gewlinschte Temperatur
erreicht ist.
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BEDIENKNOPFE DES
KOCHFELDS

A. Kochfeld vorne links.
B. Kochfeld hinten links.
C. Kochfeld hinten rechts.
D. Kochfeld vorne rechts.

Bitte beachten: Alle Bedienknopfe

sind versenkbar. Dricken Sie den
Bedienknopf mittig ein, um ihn aus der
Versenkung zu holen.
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ZUBEHOR

ROST

. FETTPFANNE
| (WENN VORHANDEN)

BACKBLECH

. BACKAUSZUGE
| (SOFERN VORHANDEN)

Die Anzahl und Art der Zubeh'o’rteile kann je nach gekauftem Modell variieren.,
Nicht mitgelieferte Zubehorteile sind separat Uber den Kundendienst erhaltlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die Seite mit
dem erhéhten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech, werden
auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER
SEITENGITTER

« Zum Entfernen der Seitengitter die Befestigungsschrauben
(sofern vorhanden) auf beiden Seiten mithilfe einer Miinze
oder eines Werkzeugs entfernen. Dann die Gitter anheben
und deren untere Teile aus ihren Halterungen ziehen: Jetzt
konnen die Seitengitter entfernt werden.

« Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese wieder in
ihrem oberen Sitz anbringen. Die Seitengitter halten, in den
Garraum schieben und anschlieBend in die Position im unteren
Sitz herablassen. Die Befestigungsschrauben wieder eindrehen.

FUNKTIONEN

AUS
Zum Ausschalten des Ofens.

LIGHT (LAMPE)
= Zum Ein-/Ausschalten der Ofenbeleuchtung.

— |OBER-/UNTERHITZE

— | Zum Garen aller Arten von Gerichten auf einer
Einschubebene.

<~ | TURBOGRILL

% Zum Braten grof3er Fleischsticke (Keulen, Roastbeef,
Hahnchen). Es wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garfliissigkeiten empfohlen: Das Backblech
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Trinkwasser zufiigen. Der Drehspief3 (falls vorhanden)
kann mit dieser Funktion verwendet werden.

t}@ DIAMOND CLEAN

Zum Entfernen der bei den Garvorgangen entstandenen
Verschmutzung durch einen Zyklus bei niedriger Temperatur.
Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungsprogramm
bei niedriger Temperatur entsteht, ermdglicht das einfache
Entfernen von Schmutz und Speiseresten. 200 ml Trinkwasser
auf den Ofenboden geben und die Funktion 35 Minuten bei 90
°C verwenden. Die Funktion aktivieren, wenn der Ofen kalt ist
und ihn fiir 15' abkiihlen lassen.

X |AUFTAUEN
¢ [ Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.

@ [TURBOFAN (TURBOGEBLASE)

—— 1 Zum Backen von Speisen mit knusprigem Boden

und weicher Oberflache. Ideal zum Kochen von Kuchen mit
flssiger Fiillung und ohne vorgekochten Boden auf einem
einzigen Fach. Diese Funktion eignet sich auch zum Garen von
Tiefkihlfertigkost.

I UMLUFT

Zum Garen von Fleisch und Backen von salzigen oder
suBen Kuchen mit fluissiger Fiillung auf einer Ebene sowie Pizza
auf einer oder zwei Ebenen. Zum Garen auf zwei Ebenen. Fiir
ein gleichmaBigeres Ergebnis tauschen Sie die Position der
Speisen nach halber Garzeit.

N |HEISSLUFT
&

Zum gleichzeitigen Garen verschiedener Speisen bei
gleicher Temperatur auf zwei Einschubebenen. Die Funktion
erlaubt das Garen ohne Geschmacksiibertragung von einer
Speise auf die anderen.

<<~ |GRILL

| Zum Grillen von Steaks, Grillspiel3en und Bratwirsten,
zum Uberbacken von Gemiise oder Rosten von Brot. Beim
Grillen von Fleisch wird die Verwendung einer Fettpfanne zum
Aufsammeln der Garflussigkeiten empfohlen: Das Backblech
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost stellen und
500 ml Trinkwasser zufligen.

BOTTOM (BODEN)

Zum Anbraunen der Unterseite der Speise. Die Funktion
kann auch zum Schmoren, zum Fertigkochen von sehr
fllissigen Speisen (sti} oder sauer) oder zum Verdicken von
Saucen und Bratensaft verwendet werden.
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ERSTE INBETRIEBNAHME DES GERATS

1. EINSTELLEN DER UHRZEIT

Wenn den Ofen zum ersten Mal eingeschaltet wird,
muss die Zeit eingestellt werden: ,AUTO" und ,0.00"
blinken auf dem Display.
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Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten —
und + gleichzeitig: Die Tageszeit mit den Tasten + und
— einstellen.

Bitte beachten: Zur spateren Anderung der Uhrzeit, z.B.
nach langeren Stromausféllen, muss die Zeit zuriickgesetzt
werden.

2. EINSTELLUNG DES TONS

Nach Auswahl des gewtlinschten Zeitwertes die Zeit-Taste
driicken: Auf dem Display wird ,ton 1 angezeigt.

I
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Zur Auswahl des gewtinschten Tons die Taste — driicken,
anschlieBend die Zeit-Taste zur Bestatigung driicken.

3. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei

der Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz
normal. Vor dem Garen von Speisen wird daher
empfohlen, den Ofen in leerem Zustand aufzuheizen,
um mogliche Geriiche zu entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen
entfernen und die Zubehorteile entnehmen. Den
Ofen flir ungefahr eine Stunde auf 250 °C bevorzugt
mit der ,Umluft“-Funktion aufheizen. Der Ofen muss
wahrend dieser Zeit leer sein.

Die Anweisungen zur korrekten Einstellung der
Funktion befolgen.

Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem
ersten Gebrauch des Geréts zu liften.

TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

Um eine Funktion auszuwahlen, den Auswahlknopf
auf das Symbol fiir die gewlinschte Funktion drehen.

2. EINE FUNKTION AKTIVIEREN

Um die Funktion zu aktivieren, miissen Sie den
Thermostatregler auf die gewlinschte Temperatur
drehen.

Um die Funktion jederzeit zu unterbrechen, den
Ofen ausschalten, den Auswahlknopf und den
Thermostatregler auf0 und® drehen.

3. VORHEIZEN

Sobald die Funktion aktiviert wurde, schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostat ein und signalisiert,
dass das Vorheizen begonnen hat.

Am Ende dieses Vorgangs schaltet sich die
Kontrollleuchte des Thermostats aus und gibt an, dass
der Ofen die eingestellte Temperatur erreicht hat: An
diesem Punkt die Speise in den Ofen stellen und den
Garvorgang fortsetzen.

Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen
auf das endgiltige Garergebnis haben.

. VERWENDUNG DER ELEKTRONIKUHR
1. Taste —: zum Verringern des auf dem Display angezeigten Wertes
2.Taste@n @ ¢::zur Auswahl der verschiedenen Einstellungen:
a. Timer
b. Garzeit
c. Einstellen des Garzeitendes
3. Taste +: zum Erhéhen des auf dem Display angezeigten Wertes

A. Das Symbol [} weist darauf hin, dass die Timerfunktion verwendet
wird
B. Das Symbol AUTO bestatigt, dass die Einstellung ibernommen wurde

®
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Erste Verwendung des Backofens
Uhrzeit und Ton fiir das akustische Signal einstellen. Sobald der
Backofen an das Stromnetz angeschlossen wird, blinken AUTO und 0.00
auf dem Display. Um die Uhrzeit einzustellen, driicken Sie die Tasten -
und + gleichzeitig: der mittlere Punkt blinkt. Stellen Sie die gewlinschte
Uhrzeit mit den Tasten + und - ein. Driicken Sie nach Auswahl des
gewlinschten Wertes die mittlere Taste. Auf dem Display wird ,ton 1"
angezeigt. Driicken Sie zur Auswahl des gewiinschten Tons die Taste

~. Driicken Sie nach Auswahl des bevorzugten Tons die mittlere Taste.
Gehen Sie zur Anderung der Uhrzeit wie oben beschrieben vor.
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Timer einstellen ()

Halten Sie zum Einstellen des Timers die mittlere Taste gedriickt:

Auf dem Display wird 0.00 angezeigt und das Glockensymbol

blinkt. Stellen Sie den Timer mit der Taste + ein (die maximal
programmierbare Zeit betragt 23 Stunden und 59 Minuten). Der
Countdown beginnt nach einigen Sekunden. Auf dem Display wird die
Uhrzeit angezeigt und die Glocke leuchtet weiterhin auf und bestatigt
damit, dass der Timer eingestellt wurde. Driicken Sie die mittlere Taste
erneut, um den Countdown anzusehen und diesen ggf. zu dndern.

Einstellen der Garzeit

Dricken Sie nach Auswahl von Garmodus und Temperatur mit Hilfe
der Bedienknopfe die mittlere Taste: Auf dem Display wird 0.00
angezeigt und das Glockensymbol blinkt. Driicken Sie die mittlere
Taste erneut: Auf dem Display werden nacheinander dwur und 0.00
angezeigt und AUTO blinkt. Stellen Sie Gar-/Backzeit mit den Tasten

+ und - ein (die maximal programmierbare Zeit betrdgt 10 Stunden).
Nach einigen Sekunden wird auf dem Display die Uhrzeit angezeigt
und AUTO leuchtet zur Bestatigung der Einstellung weiterhin auf.
Driicken Sie die mittlere Taste 2 Sekunden lang und anschlieBend

ein zweites Mal erneut, um die verbleibende Garzeit anzuzeigen und
diese ggf. zu dndern. Nach Ablauf der eingestellten Zeit erlischt das
Symbol i, der Alarm ertént und AUTO blinkt auf dem Display. Driicken
Sie zur Deaktivierung des Alarms eine beliebige Taste. Drehen Sie zum
Beenden des Garens den Funktionswahl- und Temperatureinstellknopf
auf Null und driicken Sie die mittlere Taste zwei Sekunden lang.

« BETRIEB DES KOCHFELDS
(siehe Bedienungsanleitung des Kochfelds).

Drehen Sie den Bedienknopf der zugehdérigen Kochzone
im Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Position.

Das Bedienfeld des Backofens verfligt Giber 4
Bedienknopfe, mit denen das Kochfeld betrieben
wird. Die Bedienkndpfe sind mit einer Strichskala
entsprechend den verschiedenen Leistungsstufen und
verschiedenen Funktionssymbolen versehen.

0@cy10-8-6-4-2- 1wy

SCHMELZSTUFE

Zum Aufgehen von Teig, Aufweichen von
gekuhlter Butter, Warmhalten von Milch in der
Trinkflasche oder von Babynahrung, zur Herstellung
von Joghurt, zum Schmelzen von Schokolade, usw.
Diese Betriebsart funktioniert nur bei leuchtender
Restwdrme-Kontrollleuchte. Achten Sie darauf, dass
die Restwarme-Kontrollleuchte der Kochzone leuchtet,
die Sie verwenden mochten. Den Bedienknopf auf Ny
drehen. Zum Abschalten der Funktion genligt es, die
Position des Bedienknopfs zu andern.

@ WARMHALTEN

Zur Beibehaltung einer gleichbleibenden
Temperatur von 60 °C im Backofen. Zum Auswahlen
dieser Funktion drehen Sie den Bedienknopf auf TitJ.

TURBOSTUFE

Mit dieser Funktion kann Wasser schneller
zum Sieden gebracht werden. Sie bleibt fiir eine
vorgegebene Zeit eingeschaltet. Nach Ablauf dieser
Zeit schaltet die Kochzone automatisch zur hdchsten
Leistungsstufe zurtick. Die Funktion kann auch wahrend
eines Garvorgangs zugeschaltet werden. Wichtig: Stellen
Sie vor dem Einschalten dieser Funktion einen Topf
auf die entsprechende Kochzone, um die Oberflache
des Kochfelds nicht zu beschadigen. Die fiir diese
Funktion angegebenen Leistungswerte werden fir alle
Glaskeramik-Kochfelder garantiert. Fir die Auswabhl
der Funktion, den Topf auf die ausgewahlte Kochzone
stellen und den Bedienknopf auf &sdrehen. Zum
Abschalten der Funktion genligt es, die Position des
Bedienknopfes zu andern.

@ MULTIZONE

Diese Funktion ist fur das vordere linke und
hintere rechte Kochfeld zuschaltbar. Sie vergréBert den
Heizbereich fiir besonders grol3e, ovale oder rechteckige
Topfe. Zuschalten: Drehen Sie den Bedienknopf auf ®
und warten Sie, bis die entsprechende Restwarme-
Kontrollleuchte blinkt. Zum Einschalten der dreifachen
Kochzone (falls vorhanden) warten Sie, bis die
Kontrollleuchte schneller blinkt. Dann stellen Sie

die gewiinschte Leistungsstufe durch Drehen des
Bedienknopfes gegen den Uhrzeigersinn ein. Die
Restwarme-Kontrollleuchte leuchtet weiterhin, um
anzuzeigen, dass das Kochfeld eingeschaltet ist. Zum
Ausschalten den Bedienknopf auf 0 drehen.

Bitte beachten: Die Funktion,Multizone” lasst sich nur bei
den doppelten oder dreifachen Kochzonen des Kochfelds
verwenden.
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GARTABELLE
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; ; ' TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT  FUNKTION  VORHEIZEN Q) (MIN) UND ZUBEHORTEILE
— Ja. 160-180 35-55 2
Hefekuchen ; 3 1
& Ja.  150-170 30-90 e
pr— ) B 2
Gefiillte Kuchen — Ja 150190 30-85 [S—
(Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) @:Q Ja 150 - 190 35 - 90 -u;u- .\%,.
— Ja 170-180 15 - 40 3
Platzchen (Kekse), Tortchen = ; 3 ]
05 Ja - 150-175 20-45 .
— Ja 180 30-40 3
Beignets :
& Ja. 170-190 35-45 3 1
— Ja 90 120-130 3
Baiser / Meringues — § 3 1
05 Ja 920 130-150 -
— Ja. 190-250 15 - 50 2
Brot, Pizza, Fladenbrot = : 3 ]
05 Ja 190 - 250 25-50 —n
— E 2
_ Ja g 250 10-15
Tiefkiihlpizza = 3 3
05 Ja 250 10 - 20 —
- § i ~ 2
Salzige Kuchen = Ja 175 - 200 40-50 ~Fn
(GemUsekuchen, Quiche) @:Q Ja 175 - 190 50 - 65 -‘é’_ -“1;“.
— § _ _ 3
Blatterteigtortchen/salziges — )2 180 - 200 20-30 A
Blatterteiggeback & Ja 175 - 200 25_45 \“3;.._!’ 1
Lasagne/iiberbackene Pasta/ — 2
Cannelloni /Auflaufe — Ja 190 - 200 40-65 —
Lamm/Kalb/ Rind/Schwein - 2
Tkg — Ja 190 - 200 90- 110
Hahnchen/Kaninchen/Ente 1 kg _ Ja 190 - 200 65 - 85 2 |
— 1/2
Puter / Gans 3 kg _ Ja 190 - 200 140 - 180 : :
Fisch gebacken/in Folie — 2
(Filets, ganz) — Ja 180 - 200 40 - 60
Gefiilltes Gemiise - 2
(Tomaten, Zucchini, Auberginen) = Ja 175 - 200 >0 -60 AR
Toast =~ Ja 200 2-5 4
_ <~ <~ (O I
FUNKTIONEN — & 99 —
O/unterhitze Grill Grill + Heif3luft Heil3luft Backen mit Umluft
ZUBEHOR Aeeennn ~ A== J o | ) .
Rost Kuchenform auf Rost ozztrt}f:ir;r;if/o?;c::;e;:st Fettpfanne/Backblech Zj)t;z:e;rw:s;zl:
6




 TEMPERATUR DAUER EINSCHUBEBENE
REZEPT  FUNKTION  VORHEIZEN (“C) (MIN) UND ZUBEHORTEILE

Fischfilets, -stiicke =~ Ja 200 30-40% 4 . 3 :
Wiirstchen, Fleischspiefle, ~~ % 4 3
Rippchen, Hamburger Ja 200 30-50 TR v |
Brathahnchen 1-1,3 kg T - 200 55-70% 2 1
Roastbeef englisch 1 kg < - 200 35 - 50 ** _\,__2;,,

. v 2
Lammkeule / Schweinshaxe 4 - 200 60-90** |

< 2

Bratkartoffeln 4 - 200 45 - 55 ** : :
Gemiisegratin g - 200 20-30 _\é,
Lasagne, Fleisch & Ja 200 50 - 100 *** _\,iu_ I ! :

. 3 1
Fleisch & Kartoffeln % Ja 200 45-100%** =
Fisch & Gemiise % Ja 175 30-50** 3 I ! |

* Das Gargut nach halber Garzeit wenden.
**Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden (bei Bedarf).
**\oraussichtliche Zeitdauer: Je nach persoénlichen Vorlieben
koénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen
genommen werden.
_ haad T & =
FUNKTIONEN — & 95 —
O/unterhitze Grill Grill + Heif3luft HeiBluft Backen mit Umluft
. [ SO ~ al=r L J ~ T
ZUBEHOR R Kuchenf R Fettpfanne / Backblech r f /Backblech Fettpfanne mit
ost uchenform autRost oder Kuchenform auf Rost ettpranne/Backblec 500 ml Wasser

REINIGUNG UND
PFLEGE

Vor dem Ausfiihren

beliebiger Wartungs- oder
Reinigungsarbeiten sicherstellen,
dass der Ofen abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUBENFLACHEN

« Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten Mikrofasertuch.
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von pH-
neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben Sie mit
einem trockenen Tuch nach.

« Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich mit
den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses sofort mit
einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

« Den Ofen nach jedem Gebrauch abkihlen lassen

und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn dieser

noch warm ist, um durch Speiseriickstande verursachte
Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. Zum Trocknen von

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flichen des Gerites
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

Kondenswasser, das sich beim Garen von Speisen mit einem
hohen Wassergehalt bildet, den Ofen vollstandig abkihlen
lassen und anschlieend mit einem Tuch oder Schwamm
trockenwischen.

« Das Glas der Ofentlir mit einem geeigneten Flussigreiniger
reinigen.

« Die Backofentir kann zum Reinigen vollstandig ausgehadngt
werden.

ZUBEHOR

Die Zubehorteile nach dem Gebrauch in
Geschirrspilmittellauge einweichen und
Backofenhandschuhe verwenden, solange die Zubehorteile
noch heif3 sind. Speiserlickstande kénnen dann mit einer
Splilbirste oder einem Schwamm entfernt werden.




