4
Einbaubackofen

Benutzer- und Installationshandbuch

NV7B441™**/ NV7B442"**/ NV7B443™"*/ NV7B444™"/
NV7B445™**/ NV7B441™C*/ NV7B442"C*/ NV7B444C*/
NV7B451™**/ NV7B452"**/ NV7B453™**/ NV7B454™**/ NV7B455™*




Jeyul

Inhalt

Hinweise zu dieser Bedienungsanleitung 3 sonderfunktionen 26
- Normaldampf (nur bestimmte Modelle) 27
In diesem Benutzerhandbuch werden folgende Symbole verwendet: 3
Garprogramme 28
. o . Reinigung 29
Sicherheitshinweise 3 Timer 3
Wichtige Hinweise zur Sicherheit 3 Ton Ein/Aus 31
Korrekte Entsorgung von Altgeraten 6 WLAN Ein/Aus 31
Automatische Energiesparfunktion 6
Verwendung 32
Aufstellen des Gerats 6 Manuelles Garen 5
Lieferumfang 6 Automatikprogramme 37
Netzanschluss 7 Testgerichte 43
Einbau in einen Kuchenschrank 8 Haufig verwendete Rezepte fur die Automatikprogramme 44
Vor der ersten Verwendung 10 Pflege 47
Anfangseinstellungen 10 Reinigung 47
GerUche in Neugeraten 10 Ersetzen von Teilen 50
Intelligenter Sicherheitsmechanismus 10
GeratetOr mit Softeinzug 11 Problembehebung 51
Zubghor o 1 Problembeschreibungen 51
Flexible Geratetur 12 )
' : Informationscodes 53
Mechanische Sicherung 13
Doppelgarraumbetrieb 13 Technische Daten 54
Bedienung 14 "
Anhan 54
Bedienfeld 14 g
Haufig genutzte Einstellungen 15 Produktdatenblatt 54
Betriebsarten (@uer Grill) 18 Open Source-Erklarung 55
Betriebsarten (Grill) 20
Temperaturbereiche im Doppelgarraumbetrieb 22
Sous-Vide-Garen 24
Unterbrechen des Garvorgangs 26

2 Deutsch



Hinweise zu dieser Bedienungsanleitung

Sicherheitshinweise

Vielen Dank, dass Sie sich fur einen Einbaubackofen von SAMSUNG entschieden haben.
Dieses Handbuch enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen, die Ihnen
helfen sollen, Ihr Gerat zu bedienen und zu pflegen.

Bitte nehmen Sie sich vor der Inbetriebnahme Ihres Gerats Zeit, um dieses Handbuch zu lesen
und halten Sie es zur spateren Verwendung bereit.

In diesem Benutzerhandbuch werden folgende Symbole verwendet:

Die Installation dieses Gerats darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefuhrt
werden. Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlieRen
und dabei die einschlagigen Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Wichtige Hinweise zur Sicherheit

A\ WARNUNG

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu schweren Verletzungen, Tod und/oder
Sachschdden fOhren kénnen.

/\ VORSICHT

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu Verletzungen und/oder Sachschaden fihren
kénnen.

HINWEIS

NUtzliche Tipps, Empfehlungen oder Informationen, die lhnen den Umgang mit dem Gerat
erleichtern.

A\ WARNUNG

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlieglich
Kindern) mit verringerten korperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmt,
sofern sie nicht von einer fUr ihre Sicherheit verantwortlichen
Person im Umgang mit dem Gerat unterwiesen wurden und von
dieser beaufsichtigt werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass sie mit
dem Gerat spielen.

Die Trennungsvorrichtungen sind entsprechend den
Anschlussvorschriften in die fest verlegte Leitung einzubauen.

Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass es auch nach der
Installation vom Netz getrennt werden kann. Dies kann erreicht
werden, indem der Stecker stets zuganglich bleibt oder in die fest
verlegte Leitung ein den Anschlussvorschriften entsprechender
Schalter eingebaut wird.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder vom
Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieBen.
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Sicherheitshinweise

Bei der angegebenen Befestigungsart durfen keine Klebemittel
eingesetzt werden, da sie keinen ausreichenden Halt bieten.
Dieses Gerat darf von Kindern unter 8 Jahren nicht verwendet
werden. Kinder mit hoherem Alter und Personen mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder einem
Mangel an Erfahrung und Wissen nur dann bedient werden, wenn
sie unter Aufsicht stehen oder eine Unterweisung zum sicheren
Umgang mit dem Gerat erhalten haben und die damit verbundenen
Gefahren verstehen. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Kinder durfen bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn
sie dabei beaufsichtigt werden. Halten Sie das Gerat und das
Netzkabel auRerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.
Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie
die Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.

WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwarmen.
Halten Sie Kinder deshalb fern.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,

um den Glaseinsatz der Geratetur zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.
Wenn dieses Gerat uber eine Reinigungsfunktion verfugt, mussen
Sie Uberschussiges Wasser und Kochutensilien vor Verwendung
der Dampf- oder Selbstreinigung aus dem Gerat entfernen. Die
Reinigungsfunktion ist modellabhangig.

4 Deutsch

Wenn dieses Gerat Uber eine Reinigungsfunktion verfigt, konnen
die Oberflachen wahrend der Reinigung heiRer als ublich werden.
Kinder mussen deshalb ferngehalten werden. Manche Tiere,
insbesondere Vogel, reagieren moglicherweise empfindlich auf

die Dampfe und lokalen Temperaturschwankungen wahrend der
Pyrolysereinigung. Deshalb sollten sie wahrend dieses Prozesses an
eine geeignete, gut beluftete Stelle gebracht werden.

Luften Sie den Raum wahrend und nach der Pyrolysereinigung.

Die Reinigungsfunktion ist modellabhangig.

Verwenden Sie ausschlieRlich das fur dieses Gerat empfohlenen
Bratenthermometer. (Nur Modelle mit Bratenthermometer)

Zur Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem Austausch
der Gluhlampe vom Stromnetz getrennt wird, da sonst die Gefahr
eines Stromschlags besteht.

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die TUr des Gerats nicht
mit einer Zierblende versehen werden.

WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen
wahrend des Betriebs hei werden. Es ist Vorsicht geboten, damit
Sie die Heizelemente des Gerats nicht beruhren. Wenn sie nicht
unter standiger Aufsicht stehen, missen Kinder unter 8 Jahren von
dem Gerat ferngehalten werden.

VORSICHT: Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzer
Garprozess muss ununterbrochen beaufsichtigt werden.




Die Geratetur und die AuRenflache konnen im Betrieb heiB werden.
Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen fUr Sie zugangliche Flachen
heif sein. Die Oberflachen konnen wahrend des Gebrauchs heifs
werden.

Setzen Sie den Gitterrost mit den
hervorstehenden Teilen (seitliche
Anschlage) nach vorne in den
Garraum ein, sodass er bei der
Zubereitung groRer Portionen
eine moglichst hohe Stabilitat
gewahrleistet.

/N VORSICHT

SchlieBen Sie das Gerat nicht an, wenn es wahrend des Transports beschadigt wurde.
Dieses Gerat darf nur von einem speziell zugelassenen Elektriker an das Stromnetz
angeschlossen werden.

Versuchen Sie im Fall eines Problems oder Schadens am Gerat nicht, es zu benutzen.
Reparaturen durfen nur von entsprechend geschultem Fachpersonal vorgenommen werden.
UnsachgemaR durchgefUhrte Reparaturen konnen zu erheblichen Risiken fUr Sie selbst

und Dritte fUhren. Wenn Ihr Gerat repariert werden muss, setzen Sie sich bitte mit Ihrem
SAMSUNG-Kundendienstzentrum oder Ihrem Handler in Verbindung.

Elektrische Leitungen und Kabel durfen das Gerat nicht berUhren.

Das Gerat wird Uber einen zugelassenen Sicherungsautomaten oder Sicherung an

das Stromnetz angeschlossen. Verwenden Sie niemals Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Die Stromversorgung des Gerats muss bei Reparaturen oder Reinigungsarbeiten ausgeschaltet
werden.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe
dieses Haushaltsgerats anschlieBen.

Wenn dieses Gerat Uber eine Dampfgarfunktion verfUgt, dirfen Sie es nicht in Betrieb nehmen, wenn der
Wasserbehalter beschadigt ist. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Wenn der Wasserbehalter in irgendeiner Weise beschadigt ist, verwenden Sie das Gerat nicht und wenden
Sie sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Dieses Gerat ist nur fur die Verwendung im Haushalt ausgelegt.

Wahrend des Betriebs werden die Innenflachen des Gerats so hei, dass sie Verbrennungen verursachen
konnen. BerUhren Sie die Heizelemente oder Innenflachen des Gerats keinesfalls, ohne sie vorher
ausreichend abkuhlen zu lassen.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat.

Die Oberflachen des Gerats werden heiB, wenn das Gerat langere Zeit mit hoher Temperatur verwendet wird.

Passen Sie auf, wenn Sie die GeratetUr im Betrieb 6ffnen, da heiBe Luft und Dampf schnell aus dem Gerat
austreten konnen.

Wenn Sie Gerichte mit Alkohol zubereiten, kann der Alkohol aufgrund der hohen Temperaturen verdunsten.

Dieser Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem heiBen Teil des Gerats in Kontakt kommt.
Zu Ihrer eigenen Sicherheit durfen Sie keine Hochdruckwasser- oder -dampfreiniger verwenden.
Halten Sie Kinder in sicherem Abstand, wenn das Gerat in Gebrauch ist.

Tiefgefrorene Lebensmittel wie Pizzas werden auf dem groBen Rost zubereitet. Wenn das Backblech
verwendet wird, kann es sich aufgrund der groRen Temperaturschwankungen verformen.

GieBen Sie kein Wasser auf den Boden des Garraums, wenn dieser hei ist. Dies konnte Schaden an der
Emailleoberflache verursachen.

Die Geratetur muss wahrend des Garvorgangs geschlossen sein.

Legen Sie den Boden des Garraums nicht mit Aluminiumfolie aus, und stellen Sie keine Backbleche oder
Behalter darauf. Die Aluminiumfolie reflektiert die Hitze, sodass es zu Schaden an den Emailleoberflachen
und zu schlechten Garergebnissen kommen kann.

Obstsafte hinterlassen auf den Emailleoberflachen des Garraums Flecken, die sich moglicherweise nicht
mehr entfernen lassen.

Wenn Sie sehr feuchte Kuchen backen, verwenden Sie die Fettpfanne.
Stellen Sie keine Backwaren auf die geoffnete Geratetur.

Achten Sie beim Offnen oder SchlieRen der Geratetur auf Kinder in der Nahe, da diese gegen die Geratetir
laufen oder ihre Finger einklemmen konnten.

Stellen oder legen Sie keine schweren Gegenstande auf die Geratetur, und lehnen Sie keine schweren
Objekte dagegen.

Offnen Sie die GeratetUr nicht mit UbermaBiger Kraft.

WARNUNG: Trennen Sie das Gerat nicht vom Stromnetz, auch wenn der Garvorgang bereits abgeschlossen ist.
WARNUNG: Schlie@en Sie stets die GeratetUr, wenn Sie Speisen im Gerat zubereiten.
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Sicherheitshinweise

Aufstellen des Gerats

Korrekte Entsorgung von Altgeraten

(Gilt fOr Lander mit Abfalltrennsystemen)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf einem
Elektro- oder Elektronikgerat, der Verpackung, Gebrauchsanweisung oder
dem Garantieschein weist darauf hin, dass das Elektro- oder Elektronikgerat
nicht im unsortierten Siedlungsabfall (Hausmull) entsorgt werden darf,
sondern einer getrennten Sammlung zugefuhrt werden muss.
_ Sie sind verpflichtet, dieses Gerat und Zubehorteile einer vom Hausmull
getrennten Erfassung zuzufUhren. Altbatterien und Altakkumulatoren, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstorungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden konnen, sind vor der Abgabe an einer
Erfassungsstelle zerstorungsfrei vom Altgerat zu trennen.
Vertreiber von Elektro- oder Elektronikgeraten, einschlieBlich des
Lebensmitteleinzel-, Fernabsatz- und Versandhandels, sind ab einer
bestimmten Verkaufs-, Lager- bzw. VersandflachengroRe gesetzlich
grundsatzlich zur unentgeltlichen Ricknahme von Altgeraten verpflichtet,
wenn Sie bei dem Vertreiber ein neues Gerat kaufen oder es sich um ein
kleines Altgerat handelt, das bestimmte MaRe nicht Uberschreitet. Nahere
Informationen und Einzelheiten zu diesen Rucknahmemaglichkeiten und
pflichten erhalten Sie von dem jeweiligen Vertreiber.
Endnutzer einschlieBlich privater Nutzer wenden sich an ihren offentlich-
rechtlichen Entsorgungstrager, um in Erfahrung zu bringen, wo sie das
Altgerat fur eine umweltfreundliche Entsorgung zuruckgeben konnen.
Gewerblichen Endnutzern stehen zusatzliche herstellerspezifische
Maglichkeiten zur Ruckgabe zur Verfugung, die sie direkt beim Hersteller
erfragen konnen.
Bitte loschen Sie vor Abgabe an einer Erfassungsstelle selbststandig alle
personenbezogenen Daten auf Ihrem Gerat.

Weitere Informationen zum Engagement von Samsung fUr die Umwelt und zu
produktspezifischen Auflagen wie z. B. REACH, WEEE, Batterien usw. finden Sie unter www.
samsung.com/uk/aboutsamsung/sustainability/environment/our-commitment/data/

Automatische Energiesparfunktion

Beleuchtung: Sie konnen die Beleuchtung im Garraum wahrend des Garvorgangs durch
Drucken der Taste fur die Beleuchtung ausschalten. Zu Energiesparzwecken wird die
Garraumbeleuchtung einige Minuten nach Beginn des Garvorgangs ausgeschaltet.
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A\ WARNUNG

Dieses Produkt ist ein Einbaugerat.

Dieses Gerat darf nur von sachkundigem Fachpersonal installiert werden. Der Installateur
ist dafUr verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschliefen und dabei die vor Ort
geltenden Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Lieferumfang

Vergewissern Sie sich, dass alle erforderlichen Bau- und Zubehorteile im Lieferumfang
lhres neuen Gerats enthalten sind. Wenden Sie sich bei Problemen mit diesem Gerat
oder seinen Bau- und Zubehorteilen an den Handler oder das nachstgelegene Samsung-
Kundendienstzentrum.

Uberblick Uber das Gerat

01 Bedienfeld 02 CGriff der Geratetur 03 Geratetur




HINWEIS

Je nach Modell gibt es dieses Gerat in zwei Ausfuhrungen: mit Einfach- und Doppelgeratetur.

Zubehor

Das Gerat wird mit verschiedenen Zubehorteilen geliefert, die Ihnen beim Zubereiten von
Speisen nutzlich sein konnen.

N\ % q\
L LIRS

Gitterrost

Backblech *

Garraumteiler

Extra tiefes Blech *

@
)
@)

Kerntemperaturfuhler * 2 Schrauben (M4 L25) Dampfschale *

HINWEIS

Die mit einem Sternchen (%) gekennzeichneten Zubehorteile sind nicht fur alle Modelle
erhaltlich.

Netzanschluss

SchlieRen Sie das Gerat an eine Steckdose

an. Wenn auf Grund von Beschrankungen
hinsichtlich der zulassigen Stromstarke keine
Schuko-Steckdose verwendet werden darf,

muss ein mehrpoliger Trennschalter (mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3 mm) verwendet
werden, um die Sicherheitsbestimmungen zu
erfullen. Verwenden Sie ein ausreichend langes
Netzkabel gemaB der Spezifikation HO5 RR-F oder
HO5 VV-F; min. 1,5~2,5 mm®.

01 02 03

01 BRAUN oder SCHWARZ
02 BLAU oder WEIR
03 GELBGRUN

Nennstrom (A) Mindestquerschnitt

10<A <16 1,5 mm?

16 <A <25 2,5 mm?

Die entsprechenden Daten sind auf dem Typenschild des Gerats angegeben.

Offnen Sie die hintere Verkleidung des Gerats mit Hilfe eines Schlitzschraubendrehers, und
entfernen Sie die Schrauben der Kabelklemme. SchlieBen Sie dann die einzelnen Leiter an die
entsprechenden Anschlussklemmen an.

Die Anschlussklemme (&) ist fur den Erdungsleiter vorgesehen. Schliefen Sie zuerst den
gelbgrunen Leiter (Erdungsleiter) an. Dieser sollte langer sein als die anderen Leiter. Wenn Sie
eine Schuko-Steckdose verwenden, muss diese auch nach Installation des Gerats zuganglich
bleiben. Samsung Ubernimmt keine Haftung fur Unfalle aufgrund fehlender oder fehlerhafter
Erdung.

A WARNUNG

Treten Sie bei der Installation nicht auf die Kabel, und verlegen Sie sie in ausreichendem
Abstand zu den Teilen des Gerats, die Warme abstrahlen.

Deutsch 7

>
c
—h
w0
—
[
o)
=}
(=3
23
wn
o
(1)
=
Q:
—
wn




Aufstellen des Gerats

Einbau in einen Kichenschrank B Einbauschrank (mm)
Wenn das Gerat in einen Einbauschrank eingesetzt wird, mussen alle Kunststoffoberflachen A Min. 550
und Klebestellen bis mindestens 90 °C hitzefest sein. Samsung Ubernimmt keine Haftung fur B Min. 560
Schaden aufgrund der durch das Gerat abgestrahlten Warme. C Min. 50
Stellen Sie das Gerat an einer ausreichend belufteten Stelle auf. Um eine optimale Beluftung _ g
lassen Sie zwischen dem unteren Boden des Schranks und der Rickseite eine Offnung D Min. 590 - Max. 600
z von etwa 50 mm. Wenn Sie das Gerat unter einem Kochfeld installieren, befolgen Sie die E Min. 460 x Min. 50
& Einbauanweisungen fur das Kochfeld.
o
) Erforderliche Abmessungen fUr den Einbau HINWEIS
E Gerat (mm) Der Empauschrank mpss U‘ber Luftungsoffnungen
o (E) verfugen, damit die heiBe Luft zirkuliert und
'g; A 560 G 503 abgefuhrt werden kann.
. . B 166 H 481
C 383 | 21 Unterbauschrank (mm)
D 45 J 549 A Min. 550
E 596 K 579 B Min. 560
F 595 L 559 C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50

HINWEIS

Der Einbauschrank muss Uber LUftungsoffnungen
(D) verfugen, damit die heiBe Luft zirkuliert und
abgefuhrt werden kann.

8 Deutsch
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Einbauen des Gerats
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Installieren mit Kochfeld

Prufen Sie in der Installationsanleitung des
Kochfelds den Platzbedarf, ehe Sie Uber dem
Backofen ein Kochfeld installieren ().

Halten Sie zu beiden Seiten des Ofens einen
Abstand (A) von mindestens 5 mm zu den
Seitenwanden des Schranks ein.

Halten Sie an der Unterseite des Gerats einen
Abstand (B) von mindestens 3 mm ein, damit sich
die GeratetUr problemlos 6ffnen und schlieken
lasst.

Schieben Sie das Gerat in den Schrank, und
befestigen Sie es auf beiden Seiten mit 2
Schrauben.

Entfernen Sie nach dem Einbau Schutzfolien, Klebebander und sonstiges Verpackungsmaterial,
und nehmen Sie die mitgelieferten Zubehorteile aus dem Garraum des Gerats. Wenn Sie das
Gerat aus dem Schrank ausbauen mochten, trennen Sie zunachst die Stromversorgung und
entfernen Sie dann die 2 Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.

A\ WARNUNG

Eine ausreichende BelUftung ist Voraussetzung fur die ordnungsgemage Funktion des Gerats.
Verdecken Sie keinesfalls die LUftungsoffnungen.

HINWEIS

Das tatsachliche Aussehen des Gerats hangt vom jeweiligen Modell ab.
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Vor der ersten Verwendung

Anfangseinstellungen

GerUche in Neugeraten

Wenn Sie das Gerat zum ersten Mal einschalten, wird die Standardzeit ,12:00" auf der Anzeige
angezeigt, wobei die Stundenangabe (,12") blinkt. Gehen Sie wie folgt vor, um die Uhrzeit
richtig einzustellen.

1. Wenn die Stundenangabe blinkt, stellen Sie mit
o dem Funktionswahlschalter (rechtes Drehrad)
die Stunden ein und drucken Sie dann auf OK,
um zur Minutenangabe zu wechseln.

2. Wenn die Minutenangabe blinkt, stellen Sie mit
oK dem Funktionswahlschalter (rechtes Drehrad)
die Minuten ein und drucken Sie dann auf OK.

Um die aktuelle Uhrzeit nach dieser ersten
Einstellung zu andern, halten Sie die Taste (®
3 Sekunden lang gedruckt und befolgen Sie die
oben beschriebenen Schritte.

Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats den Garraum, um die Geruche des

Neugerats zu entfernen.

1. Entnehmen Sie alle Zubeharteile aus dem Garraum des Gerats.

2. Betreiben Sie das Gerat eine Stunde lang bei 200 °C HeiRluft oder Ober- / Unterhitze. Auf
diese Weise werden samtliche Produktionsruckstande im Gerat verbrannt.

3. Schalten Sie das Gerat anschlieRend aus.

HINWEIS

« Bei der ersten Verwendung konnen Sie maglicherweise etwas Rauch im Inneren des Ofens
sehen. Dies ist keine Fehlfunktion des Gerats.

« Mit zunehmender Temperatur im Garraum kann es eventuell zu Flecken auf dem Innenglas
der Tur kommen. Schalten Sie den Ofen in diesem Fall aus und warten Sie, bis er abgekuhlt
ist. Wischen Sie dann das Innenglas mit einem Kuchenpapier oder einem neutralen
Reinigungsmittel ab.

« £5 ist auch wichtig, dass Sie den Ofen in einer gut belUfteten Kuche betreiben.

Intelligenter Sicherheitsmechanismus

Wenn Sie die Geratetur 6ffnen, wahrend das Gerat in Betrieb ist, wird die Garraumbeleuchtung
eingeschaltet, und sowohl der Ventilator als auch die Heizelemente werden ausgeschaltet.

So werden Verletzungen wie z. B. Verbrennungen verhindert, und es wird einem unnotigen
Energieverbrauch vorgebeugt. Dies ist kein Fehler oder Defekt. SchlieBen Sie einfach die
Ceratetur, damit das Gerat den Betrieb wieder aufnimmt.
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Grundlegende Verwendungshinweise
Machen Sie sich vor Gebrauch mit den jeweiligen Zubehorteilen vertraut, damit Sie sie spater
leichter verwenden konnen.

GeratetUr mit Softeinzug (nur bestimmte Modelle)

Ihr Samsung-Einbaubackofen verfugt Uber eine Geratetur mit Softeinzug, die sich sanft, sicher und
leise schlieBt.

Wenn Sie die GeratetUr schlieBen, fangen die speziell dafUr ausgelegten Scharniere die Tur ab,
wenige Zentimeter bevor sie vollstandig geschlossen ist. Der sanfte und leise SchlieBmechanismus
der GeratetUr tragt maRgeblich zum verbesserten Benutzerkomfort bei.

(Die Verfugbarkeit dieser Funktion ist modellabhangig.)

‘ Die TUr beginnt sich ab ca. 15 Grad zu schieBen

Der Gitterrost ist zum Grillen und Braten geeignet. Setzen Sie den
Gitterrost mit den hervorstehenden Teilen (seitliche Anschlage) nach vorne
in den Garraum ein

Wenn Sie den Gitterrosteinsatz in Verbindung mit dem Blech verwenden,
verhindern Sie, dass die bei der Zubereitung entstehenden FlUssigkeiten
auf den Boden des Garraums tropfen.

Das Backblech (Tiefe: 20 mm) wird zum Backen von Kuchen, Platzchen

Gitterrost

Gitterrosteinsatz *

Backblech *

Zubehor

Reinigen Sie die Zubehorteile grundlich mit warmem Wasser, Reinigungsmittel und einem

weichen sauberen Tuch. bevor Sie sie zum ersten Mal verwenden. Kerntemperaturfuhler * | Der KemtemperaturfUhIer misstldie Temperatur im Innern von zu
' ' garendem Fleisch. Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des
e « Setzen Sie die Zubehorteile an der jeweils Gerats enthaltenen Kerntemperaturfhler.
vorgesehenen Position in den Garraum des Ausziehbare Schienen * | Sie konnen ein Blech wie folgt auf den Auflageflachen der ausziehbaren

01

.

\\
05 ——
04—
03 —
02— 1
7

01 Einschubhohe 1
03 Einschubhohe 3
05 Einschubhohe 5

02
04

Einschubhohe 2
Einschubhohe 4

Gerats ein.

Halten Sie zwischen dem Boden des Garraums
und dem zu unterst eingesetzten Zubehorteil
sowie zwischen allen eingesetzten Zubehorteilen
einen Abstand von mindestens 1 ¢cm ein.

Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
Zubehorteilen aus dem Gerat ist auRerste
Vorsicht geboten. HeiRe Speisen oder
Zubehorteile kdnnen Verbrennungen
verursachen.

Die Zubehorteile konnen sich unter Hitze
verformen. Wenn sie abkuhlen, nehmen sie ihre
ursprungliche Form wieder ein. Ihre Leistung
oder Funktionsweise wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Universalblech *

Ki\i ;‘“ und ist innerhalb von ca. 5 Sekunden ganz und anderem Geback verwendet. Schieben Sie das Blech so ein, dass die
i\:\ 7 geschlossen. schrage Seite nach vorne weist.
— |
|

Das Universalblech (Tiefe: 30 mm) wird zum Garen und Braten verwendet.
Verwenden Sie es zusammen mit dem Gitterrosteinsatz, um zu verhindern,
dass die bei der Zubereitung entstehenden Flussigkeiten auf den Boden
des Garraums tropfen.

Schieben Sie das Blech so ein, dass die schrage Seite nach vorne weist.

Extra tiefes Blech *

Das extra tiefe Blech (Tiefe: 50 mm) kann zum Braten mit oder ohne
Gitterrosteinsatz verwendet werden. Schieben Sie das Blech so ein, dass
die schrage Seite nach vorne weist.

Schienen in den Garraum schieben:

1. Ziehen Sie die ausziehbaren Schienen vollstandig nach vorne.

2. Legen Sie das Blech auf die Auflageflachen der Schienen, und schieben
Sie es in den Garraum.

3. SchlieBen Sie die Geratetur.

Garraumteiler

Mit Hilfe des Garraumteilers konnen Sie den Garraum des Gerats in zwei
Zonen unterteilen. Setzen Sie den Garraumteiler ein, wenn Sie das Gerat im
Doppelgarraumbetrieb verwenden mochten.

Verwenden Sie den Garraumteiler allein zum Aufteilen des Garraums in
zwei Garzonen.

Verwenden Sie den Garraumteiler nicht als Backblech.

Dampfschale *

Verwenden Sie die Dampfschale nur im Normaldampfbetrieb. Stellen

Sie die Schale in die untere Mitte des Garraums und fUllen Sie sie mit
sauberem Wasser. Die Schale wird wahrend des Garvorgangs hei und
bleibt unmittelbar danach hei. Tragen Sie Ofenhandschuhe oder warten

Sie, bis der Ofen vollstandig abgekuhlt ist, um die Schale herauszunehmen.

HINWEIS

Die mit einem Sternchen () gekennzeichneten Zubeharteile sind nicht fUr alle Modelle erhaltlich.
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Vor der ersten Verwendung

Flexible GeratetOr (nur bestimmte Modelle)

Dieses Gerat verfugt Uber eine einzigartige flexible GeratetUr mit einem Scharnier in der
Mitte, so dass Sie nur die obere Halfte 6ffnen mussen, um an die obere Zone zu gelangen.
Wenn Sie den Doppelgarraumbetrieb nutzen, konnen Sie die obere Zone so viel einfacher und
energiesparender offnen.

So verwenden Sie die obere Geratetir

1. Drucken Sie den Hebel im Handgriff ganz ein.

2. Ziehen Sie am Handgriff.

wie abgebildet.

3. Dadurch wird nur die obere Geratetur geoffnet,

So verwenden Sie die gesamte Geratetr

/ N\

HINWEIS

1. Greifen Sie den Handgriff am hebellosen Teil
und ziehen Sie dann.

2. Die gesamte GeratetUr wird geoffnet, wie
abgebildet.

/\ VORSICHT

Achten Sie beim Offnen der gesamten Tir darauf,
dass Sie den Handgriff am hebellosen Teil
anfassen.

Wenn der Hebel gedruckt wird, wahrend Sie

die Geratetur offnen, kann die obere GeratetUr
herausklappen und zu Verletzungen fuhren.

« Legen Sie keine schweren Gegenstande auf die obere GeratetUr und wenden Sie keine

UbermaRige Kraft an.

« Lassen Sie Kinder nicht mit oder auf der oberen Tur spielen.

12 Deutsch



Mechanische Sicherung (nur bestimmte Modelle) Doppelgarraumbetrieb

Sie konnen den Garraum in eine untere und eine obere Zone teilen, um Gerichte entweder nur
Aufstellen des Gerats in einem der Garraume oder in beiden gleichzeitig zuzubereiten.

Demontage

1. Setzen Sie den dunnen Teil (A) der
mechanischen Sicherung - wie gezeigt -
in den entsprechenden Schlitz des
Sicherungsverriegelung ein.

2. Ziehen Sie die Schraube an der
Sicherungsverriegelung fest.

« LOsen und entfernen Sie die Schraube von der
Sicherungsverriegelung.

« Heben Sie zum Offnen der GeratetUr die
Sicherungsverriegelung leicht an, um die TUr zu
entriegeln. Offnen Sie dann die Geratetur.

« SchlieRen Sie die Geratetur einfach, um sie
zu verriegeln. Die mechanische Sicherung
verriegelt die TUr automatisch.

Schieben Sie den Garraumteiler in Einschubhohe
3, um den Gerateinnenraum in zwei Garraume zu
unterteilen. Der Garraumteiler wird automatisch
vom Gerat erkannt, und standardmagig wird die
obere Zone aktiviert.

HINWEIS

Die Verfugbarkeit der Funktion fur den
Doppelgarraumbetrieb hangt vom jeweiligen
Rezept ab. Weitere Informationen finden Sie unter
Verwendung in diesem Handbuch.
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Bedienung

Bedienfeld

Die Front des Gerats ist in verschiedenen Material- und Farbausfuhrungen erhaltlich.
Anderungen am tatsachlichen Aussehen des Gerats zum Zweck der Qualitatsverbesserung sind

vorbehalten.

0305 09 11 13
| | [ ] |
P U
a‘/\‘ft SR A ‘/\‘
a\\ ,-{/E m o g 28 ° \\,, /
=3 = &
| [
0102 0406 07 08 10 12 14 15
01 Ein/Aus Drehen Sie nach links/rechts, um den Ofen ein-/auszuschalten.

02 Moduswahlschalter

Zur Auswahl einer Betriebsart oder Funktion nach links oder
rechts drehen.

03 Normaldampf

Zum Hinzufugen von Dampf zur aktuellen Betriebsart.

04 Schnelles Vorheizen

Beim schnellen Vorheizen wird der Ofen schnell auf eine

eingestellte Temperatur aufgeheizt.

« Tippen Sie, um die Option ,Schnelles Vorheizen* ein-/
auszuschalten.

« Nur im Einfachbetrieb verfugbar.
(HeiBluft, Ober-/Unterhitze, Oberhitze + HeiRluft,
Unterhitze + HeiRluft)

« Bei Temperaturen unter 100 °C deaktiviert.

05 Temperatur

Hiermit kdnnen Sie die Temperatur einstellen.

06 Gartimer Hiermit konnen Sie die Garzeit einstellen.
07 Oberer/unterer Wenn der Garraumteiler eingesetzt ist, wird der
Garraum Gerateinnenraum in zwei Garraume unterteilt: oberer Garraum
und unterer Garraum. Die entsprechenden Symbol leuchten
auf. Wenn Sie den Garraumteiler entfernen, funktioniert der
Garraum im Einfachbetrieb.
08 Anzeige Zeigt erforderliche Informationen wie die ausgewahlte

Betriebsart oder aktuelle Einstellungen an.

14 Deutsch

09

Garraumbeleuchtung

Zum Ein- bzw. Ausschalten der Beleuchtung drucken. Die
Garraumbeleuchtung schaltet sich automatisch ein, wenn die
Tur geoffnet wird oder wenn der Ofen den Betrieb beginnt.
Nach einer bestimmten Zeit ohne Aktivitaten schaltet sie sich
automatisch aus, um Strom zu sparen.

10

Timer

Ermoglicht die Kontrolle der Zeit oder Betriebsdauer wahrend
des Garens.

11

Smart Control

Drucken Sie 3 Sekunden lang, um die Funktion ,Smart Control”
zu aktivieren/deaktivieren.

12

Kindersicherung

Um Unfalle zu vermeiden, werden mit der Kindersicherung
alle Bedienelemente deaktiviert. Halten Sie die Taste 3
Sekunden lang gedruckt, um die Bedienfeldsperre am
Bedienfeld zu aktivieren, oder halten Sie sie erneut 3
Sekunden lang gedruckt, um sie zu deaktivieren.

13

0K

Hier drucken, um Ihre Einstellungen zu bestatigen.

14

Zuruck

Zum Abbrechen der aktuellen Einstellungen und Ruckkehr zur
Standardeinstellung.

15

Funktionswahlschalter

Verwenden Sie den Funktionswahlschalter fur Folgendes:

« Einstellen der Garzeit oder der Temperatur.

« Auswahlen eines Unterpunkts aus dem Ubergeordneten
Menu: Reinigung, Garprogramme, Sonderfunktionen oder
Grill.

« Auswahl der PortionsgroRe fUr Automatikprogramme.

HINWEIS

Das Tippen auf dem Display funktioniert moglicherweise nicht einwandfrei, wenn Sie dabei
Handschuhe aus Kunststoff oder Kichenhandschuhe tragen.




Haufig genutzte Einstellungen Garzeit

In allen Betriebsarten muss die Standardtemperatur und/oder -garzeit haufig geandert g ° N 1. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters
werden. Im Folgenden wird beschrieben, wie Sie die Temperatur und/oder die Garzeit fur die g & eine Betriebsart oder Funktion aus.
ausgewahlte Betriebsart nach Ihren Bedurfnissen einstellen konnen.
Temperatur o )
O ° 1. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters 2. Drijcken Sie auf die Taste (D) und stellen
= & eine Betriebsart oder Funktion aus. Die Sie mit dem Funktionswahlschalter eine
Standardtemperatur fUr jede Auswahl wird gewdnschte Garzeit von bis zu 23 Stunden 59
o angezeigt. © Minuten ein.
( 2. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die N N 3. Optional kédnnen Sie einen gewnschten
gewdnschte Temperatur ein. Zeitpunkt for die Endzeit des Garvorgangs g
® vorwahlen. Drucken Sie auf die Taste o
(® und stellen Sie den Endpunkt mit uS:
dem Funktionswahlschalter ein. Weitere
i ) p Informationen finden Sie in Endzeitvorwahl.
3. Drucken Sie auf OK, um Ihre Anderungen zu
oK bestatigen. 4. Dricken Sie auf OK, um Ihre Anderungen zu
oK bestatigen.
-
HINWEIS
« Wenn Sie innerhalb weniger Sekunden keine weiteren Einstellungen vornehmen, beginnt der HINWEIS
Ofen den Garvorgang automatisch mit den Standardeinstellungen. o « Sie mUssen die Garzeit nicht einstellen. Das Gerat startet den Garvorgang mit den
« Dricken Sie zum Andern der eingestellten Temperatur auf die Taste & und befolgen Sie die eingestellten Temperaturen auch dann, wenn keine Zeit angegeben wurde. In diesem Fall
oben beschriebenen Schritte. o _ _ muUssen Sie das Gerat manuell ausschalten, wenn der Garvorgang beendet ist.
« Die genaue Temperatur im Garraum kann mit Hilfe eines Thermometers und einer von einer « Dricken Sie zum Andern der eingestellten Garzeit auf die Taste (D und befolgen Sie die
autorisierten Stelle zugelassen Methode gemessen werden. oben beschriebenen Schritte.

Bei Verwendung nicht zugelassener Thermometer kommt es moglicherweise zu Messfehlern.
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Bedienung

Endzeit
f o ° 1. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters
= & eine Betriebsart oder Funktion aus.
L B
2. Dricken Sie zweimal auf (® und stellen Sie
mit dem Funktionswahlschalter die gewunschte
o Endzeit ein.
e 3. Dricken Sie auf OK, um Ihre Anderungen zu
oK bestatigen.
HINWEIS

« Sie mussen die Endzeit nicht einstellen. Das Gerat startet den Garvorgang mit den
eingestellten Temperaturen auch dann, wenn keine Zeit angegeben wurde. In diesem Fall
mussen Sie das Gerat manuell ausschalten, wenn der Garvorgang beendet ist.

« Driicken Sie zum Andern der Endzeit zweimal auf (© und befolgen Sie die oben
beschriebenen Schritte.

Endzeitvorwahl
Die Endzeitvorwahl sorgt mehr Komfort beim Kochen.

Fall 1

Angenommen, Sie wahlen um 14:00 Uhr ein Rezept mit einstundiger Gardauer aus und
mochten, dass das Gericht um 18:00 Uhr fertig ist. Um die Endzeit einzustellen, andern Sie
die Zeit fur ,Fertig um” auf 18:00 Uhr. Das Gerat beginnt um 17:00 Uhr und beendet den
Garvorgang um 18:00 Uhr.

Aktuelle Uhrzeit: 14:00  Garzeit einstellen: 1 Stunden  Endzeitvorwahl einstellen: 18:00

Das Gerat beginnt um 17:00 Uhr und beendet den Garvorgang automatisch um 18:00 Uhr.

| | | —
| | | | |

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

Fall 2

Aktuelle Uhrzeit: 14:00  Garzeit einstellen: 2 Stunden  Endzeitvorwahl einstellen: 17:00

Das Gerat beginnt um 15:00 Uhr und beendet den Garvorgang automatisch um 17:00 Uhr.
I I I

14:00 15:00 16:00 17:00 18:00

/N VORSICHT

« Die Endzeitvorwahl ist im Doppelgarraumbetrieb nicht verfugbar.
« Lassen Sie gegarte Speisen nicht zu lange im Ofen. Die Speisen konnen verderben.
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So léschen Sie die Garzeit So léschen Sie die Endzeit

Sie konnen die Garzeit loschen. Dies ist praktisch, wenn Sie den Ofen zu einem beliebigen Sie konnen die Endzeit 16schen. Dies ist praktisch, wenn Sie den Ofen zu einem beliebigen
Zeitpunkt des Garvorgangs manuell anhalten machten. Zeitpunkt des Garvorgangs manuell anhalten mochten.
1. Drucken Sie wahrend des Garvorgangs auf die 1. DrUcken Sie wahrend des Garvorgangs
Taste (©, um die Standardgarzeit anzuzeigen. zweimal auf (B, um die eingestellte Endzeit
© © anzuzeigen.
- J
e 2. Stellen Sie durch Drehen am N 2. Stellen Sie durch Drehen am
Funktionswahlschalter die gewUnschte Zeit auf Funktionswahlschalter die gewunschte Endzeit
,0:00" ein. Alternativ konnen Sie auch einfach auf die aktuelle ein. Alternativ konnen Sie auch
auf < dricken. einfach auf < drUcken.
3. Drucken Sie auf OK. 3. Drucken Sie auf OK. 2
0K 0K g
=}
(=)
- J
HINWEIS HINWEIS
In Doppelgarraumbetrieb mussen Sie zunachst In Doppelgarraumbetrieb mossen Sie zunachst
den oberen oder unteren Garraum auswahlen, fur den oberen oder unteren Garraum auswahlen, fur
den Sie die Garzeit loschen mochten. den Sie die Garzeit I6schen mochten.
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Bedienung

Betriebsarten (auBer Grill)

1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter eine
Betriebsart.

2. Stellen Sie je nach Bedarf die Garzeit und/
oder -temperatur ein. Weitere Einzelheiten
hierzu finden Sie im Abschnitt Haufig genutzte
Einstellungen.

3. Wenn gewunscht, konnen Sie den Ofen schnell
Vorheizen. Dricken Sie dazu auf die Taste [t
und stellen Sie die Solltemperatur ein.

Das entsprechende Symbol [ wird angezeigt.

Das Gerat zeigt das Symbol % an und heizt vor,
bis der Garraum die Solltemperatur erreicht.
Nach Abschluss des Vorheizens erklingt ein
Signalton und die Anzeige erlischt.

Sofern unter Verwendung nicht abweichend
angegeben, wird empfohlen, den Garraum
unabhangig von der Betriebsart stets
vorzuheizen.

HINWEIS

Sie konnen die Garzeit und/oder -temperatur
wahrend des Betriebs andern.

Doppelgarraumbetrieb

Mit Hilfe des Garraumteilers konnen Sie den Innenraum des Gerats in einen oberen und einen
untere Garraum unterteilen. Auf diese Weise konnen Sie das Gerat mit zwei unterschiedlichen
Betriebsarten gleichzeitig betreiben. Alternativ konnen Sie auch nur eine der beiden Garraume

nutzen.

OK

1. Schieben Sie den Garraumteiler in
Einschubhohe 3, um den Gerateinnenraum in
zwei Garraume zu unterteilen.

2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter eine
Betriebsart.
Sie konnen im oberen Garraum Grill, HeiBluft
und Oberhitze + HeiBluft wahlen und im
unteren Garraum HeiBluft, Unterhitze +
HeiBluft und Unterhitze.

3. Dricken Sie auf [™], um den oberen Garraum
auszuwahlen oder auf [=a] UM den unteren
Garraum auszuwahlen.

Das Symbol P> wird am ausgewahlten Garraum
angezeigt.

4, Stellen Sie je nach Bedarf die Garzeit und/
oder -temperatur ein. Weitere Einzelheiten
hierzu finden Sie im Abschnitt Haufig genutzte
Einstellungen.

5. Drucken Sie anschlieBend auf OK.

18 Deutsch



B _ . Dgs Gerat zeigt da's [ Symbol an und heizt Vo, Temperaturbereich (°C)
o :l'li : bis der Garraum die Solltemperatur erreicht. :
M I n - Sofern unter Verwendung nicht abweichend Betriebsart Doppelgarraumbetrieb Empfohlenf
) = angegeben, wird empfohlen, den Garraum Einfachbetrieb | Qberer | Unterer [k
_ L. : Doppelgarraumbetrieb
unabhangig von der Betriebsart stets Zone Zone
vorzuheizen. *40-250 -] 40-250 - 200
HINWEIS Unterjhitze Die durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
— I} +HeiBIuft | Hejgluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart

Die Verfugbarkeit des Doppelgarraumbetriebs hangt von der jeweiligen Betriebsart ab.

Weitere Informationen finden Sie unter Verwendung in diesem Handbuch. eignet sich fr die Zubereitung von Pizza, Brot oder Kuchen.

100230 | - | 40-250 | - | 150

Betriebsarten (auBer Grill IZI Unterhitze | Die Warme wird durch das untere Heizelement erzeugt. Diese
Die mit einem Stern () gekennzeichneten Betriebsarten sind beim schnellen Vorheizen Betriebsart eignet sich, um Speisen wie Quiche ader Pizza am Ende des
verfugbar und bei Temperaturen unter 100 °C deaktiviert. Garvorgangs von unten zu braunen. .
o
Temperaturbereich (‘C) 30-250 ‘ - ‘ - ‘ - ‘ 160 5
=
) i Empfohlene Bei Auswahl von Oko-HeiBluft kommt ein optimiertes Heizsystem S
Betriebsart Doppelgarraumbetrieb p _ =
Einfachbetrieb | gp unt Temperatur (°C) zum Einsatz, um wahrend des Garvorgangs Energie zu sparen. Zwar
crer fLErer Doppelgarraumbetrieb ) verlangert sich bei dieser Betriebsart geringfugig die Garzeit, die
Zone Zone g
| 5 | Qko- Garergebnisse werden dadurch jedoch nicht beeintrachtigt. Beachten Sie,
*30-250 | 40-250 | 40-250 - 160 Ecod| HeiBIuft | gass hej dieser Betriebsart kein Vorheizen erforderlich ist.
Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem HINWEIS

HeiBIuft | Heigluftventilator gleichmaRig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Backen und Braten auf mehreren Einschubhohen
gleichzeitig.
30250 | - | 180
Izl Ober-/ | Die Warme wird vom oberen und unteren Heizelement erzeugt. Diese
Unterhitze | Funktion kann zum normalen Backen und zum Braten der meisten Arten
von Gerichten verwendet werden.

40250 | 40250 | - | : | 180
—1| Oberhitze + | DI durch das obere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
HeiBluft HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Garen von Gerichten, bei denen eine knusprige Kruste
erwunscht ist (z. B. Fleisch oder Lasagne).

Die Betriebsart Oko-HeiBluft wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse gemaR EN60350-1 herangezogen.
5095 | - 60

@l& Sous-Vide- | Sous-Vide-Garen nutzt Heigluft mit niedriger Temperatur fur das
—| Garen |vakuumgaren ohne Dampf oder Wassertank. In diesem Modus halt das
Gerat konstant niedrige Temperaturen im Gerateinnenraum.
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Bedienung

Betriebsarten (Grill)

oK

oK

1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [~].

2. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter
GroBer Grill (G 1), Oko-Grill (G 2) oder
HeiBluftgrill (G 3) und drucken Sie dann auf
den OK.

3. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Temperatur ein und tippen Sie dann auf OK.

Doppelgarraumbetrieb

Zum Energiesparen empfiehlt es sich, kleinere Portionsgroken im Doppelgarraumbetrieb zu
grillen. Standardmagig ist die Option ,GroRer Grill* lediglich im oberen Garraum verfigbar, da
hierbei nur das obere Heizelement zum Einsatz kommt.

1. Schieben Sie den Garraumteiler in
Einschubhohe 3, um den Doppelgarraumbetrieb
zU aktivieren.

2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [7].
Als Standard wird nur GroBer Grill (G 1)
automatisch ausgewahlt.

3. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Temperatur ein und tippen Sie dann auf OK.
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Betriebsarten (Grill)

Betriebsart

Temperaturbereich (°C)

Empfohlene
Temperatur
(0

Doppelgarraumbetrieb

Einfachbetrieb | oberer | Unterer

Zone Jone | DOPPelgarraumbetrieb

G1

GroBer Grill

100-270 40-250 - - 220

Die Warme wird durch den GroBflachengrill erzeugt. Diese Betriebsart
eignet sich, um Speisen auf der Oberseite zu braunen (z. B. Fleisch,
Lasagne oder Gratin).

G2

Oko-Grill

100270 [ - | - ] - [ 220

Die Warme wird durch den Kleinflachengrill erzeugt. Diese Betriebsart
eignet sich fUr Speisen, bei deren Zubereitung weniger Hitze
erforderlich ist (z. B. Fisch und gefullte Baguettes).

G3

HeiBluftgrill

w0250 | - | - | : | 180

Die durch die beiden oberen Heizelemente erzeugte Warme wird mit
dem Ventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Grillen von Fleisch oder Fisch.

Garen mit dem Bratenthermometer (nur bestimmte Modelle)

Das Bratenthermometer misst wahrend des Garvorgangs die Temperatur im Innern von zu
garendem Fleisch. Sobald die Temperatur im Fleischinneren den Sollwert erreicht, wird der

Garvorgang automatisch beendet.

« Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des Gerats enthaltenen

Kerntemperaturfuhler.

« Bei Verwendung des Kerntemperaturfuhlers kann die Garzeit weder eingestellt noch

geandert werden.

oK

1. Drucken Sie im Funktionsbereich auf die
Taste fur die gewunschte Betriebsart und
Temperatur.

2. Stecken Sie die Spitze des
KerntemperaturfUhlers in die Mitte des zu
garenden Fleischstucks. Achten Sie darauf, dass
der Gummigriff auBerhalb des Garguts bleibt.

3. SchlieRen Sie den Stecker des
KerntemperaturfUhlers an den Anschluss an
der linken Garraumwand an. Vergewissern Sie
sich, dass die Anzeige ,Kerntemperaturfuhler
angeschlossen” angezeigt wird, nachdem Sie
den Kerntemperaturfuhler angeschlossen
haben.

4. Drucken Sie erneut auf die Taste & und
stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter
(rechtes Drehrad) die Kerntemperatur fUr das
Fleisch ein.

5. Drucken Sie auf OK, um mit dem Garen
ZU beginnen. Wenn die gewunschte
Kerntemperatur erreicht ist, wird der

Garvorgang automatisch beendet und es ertont

eine Melodie.
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Bedienung

A\ WARNUNG vor Acrylamid

« Verwenden Sie den Kerntemperaturfuhler nicht mit einem SpieB. Andernfalls kann das Gerat
beschadigt werden.

« Der Kerntemperaturfuhler ist nach Abschluss des Garvorgangs sehr heiB. Tragen Sie zum
Entfernen des Kerntemperaturfuhlers stets Ofenhandschuhe, da andernfalls die Gefahr von
Verbrennungen besteht.

HINWEIS

Der Kerntemperaturfuhler kann nicht in allen Betriebsarten verwendet werden. Wenn Sie den
Kerntemperaturfuhler in einer nicht unterstutzten Betriebsart verwenden, blinkt die Anzeige
fur die aktuell ausgewahlte Betriebsart. Entfernen Sie den Kerntemperaturfuhler umgehend,
wenn diese Meldung angezeigt wird.

Temperaturbereiche im Doppelgarraumbetrieb

Sie konnen den oberen und den unteren Garraum gleichzeitig fur unterschiedliche
Garvorgange verwenden.

Im Doppelgarraumbetrieb wird der verfUgbare Temperaturbereich fur eine der Zonen

jedoch durch die Temperatureinstellung fur die jeweils andere Zone beeinflusst. Wenn Sie
beispielsweise den oberen Garraum zum Grillen verwenden, wird der dafur einstellbare
Temperaturbereich durch die Einstellungen fur den unteren Garraum begrenzt. Allerdings sind
die Temperatureinstellungen in beiden Garraumen auf einen Bereich zwischen 40 und 250 °C
begrenzt.

Eingestellte Temperatur (C) Der untere Garraum ist begrenzt auf (°C)
im oberen Zone Minimum Maximum

40 40 45

60 50 75

80 65 105

100 80 135

120 90 160

140 105 190

160 120 220

180 135 250

200 145 250

220 160 250

250 170 250
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Eingestellte Temperatur (°C)
im unteren Zone

Der obere Garraum ist begrenzt auf (°C)

Verfugbare Betriebsarten in den einzelnen Zonen

Minimum Maximum
40 40 45
60 50 75
80 65 105
100 80 135
120 90 160
140 105 190
160 120 220
180 135 250
200 145 250
220 160 250
250 170 250

Verfigbare |Temperaturbereich |Standardtemperatur| Schnelles
Zone ) . . A Bratenthermometer
Betriebsarten (°C) (0 Vorheizen
HeiRluft 40-250 160 X X
Oberer | GroBer Grill 40-250 220 X X
Zone ;
Oberhitze +
HeiBIUft 40-250 180 X X
HeiBluft 40-250 160 X X
Unterer | Unterhitze +
Zone HeiRluft 40-250 200 X X
Unterhitze 40-250 150 X X
HINWEIS

Die mit einem Sternchen (%) gekennzeichneten Betriebsarten sind nicht in allen Modellen

vorhanden.
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Bedienung

Sous-Vide-Garen (nur bestimmte Modelle)
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Sous-Vide-Garen nutzt HeiBluft mit niedriger Temperatur fur das Vakuumgaren ohne Dampf
oder Wassertank. In diesem Modus halt das Gerat konstant niedrige Temperaturen im
Gerateinnenraum. So zu zubereitet bewahren die Speisen ihr ursprungliches Aroma und ihre
Nahrstoffe und bieten gleichzeitig einen besseren Geschmack und eine weiche Textur.

s 1. Geben Sie die Speisen in einen sauberen
- Vakuumbeutel und verschlieBen Sie

ihn. Schieben Sie die Speisen dann auf
Einschubhohe 3 des Ofens ein.

2. Wahlen Sie mit Hilfe des Moduswahlschalters
Sous-Vide-Garen (L.

3. Andern Sie mit dem Funktionswahlschalter
- die Temperatur ein. Stellen Sie die in den
Zubereitungshinweisen empfohlene Temperatur
fur Ihr Gericht ein. Die Standardtemperatur

N betragt 60 °C. (Sie kdnnen die Temperatur in
Schritten von 1 °C andern.)

4. Dricken Sie auf (O und drehen Sie den
Funktionswahlschalter, um die Garzeit
einzustellen.

5. Drucken Sie auf OK, um mit dem Garen zu
beginnen.

~

HINWEIS

« Verwenden Sie nur frische und hochwertige Zutaten. Saubern Sie diese vor dem Schneiden
und bewahren Sie sie im Kuhlschrank auf.

« Verwenden Sie fUr den Transport und die Lagerung der Zutaten hitzebestandige
Vakuumbeutel.

« Verwenden Sie die hitzebestandigen Vakuumbeutel nicht wieder.

« Die Garzeit hangt von der Dicke des Gerichts ab. Die Zugabe von Salz oder Zucker kann die
Garzeit verkurzen.

Tipps

« Um den ursprunglichen Geschmack zu bewahren, empfehlen wir, weniger Krauter und
Gewurze zu verwenden als in normalen Rezepten.

« Fleisch und Fisch schmecken besser, wenn sie angebraten und serviert werden.

« Wenn Sie die Speisen nicht sofort nach dem Kochen servieren, legen Sie sie in Eiswasser und
lassen Sie sie vollstandig abkUhlen. Lagern Sie sie dann unter 5 °C, damit das urspringliche
Aroma und die Textur der Speisen erhalten bleiben.

- Als Ausnahme zu diesen Grundregeln wird empfohlen, Huhn sofort nach dem Kochen zu
essen.
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FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.

Gericht Gargrad Zubehér Einschubhéhe Tem?gatur (Stjr?(ljten)
Vegetarische Gerichte
Spargel Gitterrost 3 85 2-3
Kartoffel, Scheiben Gitterrost 3 90 2-3
SuBkartoffel, Gitterrost 3 90 2-3
Scheiben
Karottenstreifen Gitterrost 3 90 2-3
Kirbis, Wrfel Gitterrost 3 90 2-3
Obst
Apfel, in Scheiben - Gitterrost 3 80 2-3
geschnitten
Ananas, Scheiben Gitterrost 3 85 1-2
Birne, Scheiben - Gitterrost 3 83 2-3
Sonstiges
Huhnereier Pochiert Gitterrost 3 63 2-3
HUhnereier Hart gekocht Gitterrost 3 71 2-3

Gericht Gargrad Zubehor Einschubhéhe Tengatur (Stjs:jten)
Rind
Steak, 4 cm dick Englisch Gitterrost 3 54 3-4
Steak, 4 cm dick Mittel Gitterrost 3 60 3-4
Steak, 4 cm dick Durchgebraten | Gitterrost 3 68 3-4
Braten Mittel Gitterrost 3 62 6-8
Braten Durchgebraten | Gitterrost 3 68 6-8
Schwein
Kotelett, ohne Zart Gitterrost 3 60 3-4
Knochen
Kotelett, ohne Fest Gitterrost 3 71 3-4
Knochen
Braten Mittel Gitterrost 3 62 4-6
Braten Durchgebraten | Gitterrost 3 72 4-6
Pulled Pork Durchgebraten | Gitterrost 3 74 18-24
Geflugel
Hahnchen, Brust Zart Gitterrost 3 66 3-4
Hahnchen, Brust Fest Gitterrost 3 72 3-4
Ente, Brust Zart Gitterrost 3 63 3-4
Fisch
Lachssteak Zart Gitterrost 3 52 2-3
Lachssteak Durchgebraten |  Gitterrost 3 63 2-3
Kabeljaufilet Zart Gitterrost 3 55 2-3

* Kochen Sie HUhnereier ohne Vakuumversiegelung.
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Bedienung

Unterbrechen des Garvorgangs Sonderfunktionen
. Stellen Sie den Moduswahlschalter wahrend eines FUgen Sie spe;iel\e oder zusétzlichg Furjktionen hinzu, um das' Kochergebni§ weiter zu
laufenden Garvorgangs auf , Q" Der Ofen wird verbessern. Die Sonderfunktionen sind im Doppelgarraumbetrieb nicht verfugbar.
erst nach einigen Sekunden ausgeschaltet. Um 1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [].
unbeabsichtigte Bedienvorgange zu verhindern,
schaltet sich der Ofen jedoch nicht sofort aus,
damit Sie die Auswahl ggf. korrigieren konnen.

Unterbrechen des Garvorgangs fur einen einzelnen Garraum N 2. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter
Gehen Sie wie folgt vor, wenn Sie einen Garvorgang im Doppelgarraumbetrieb fur einen o eine Funktion und dricken Sie dann auf OK.
Garraum unterbrechen mochten. Die Standardtemperatur wird angezeigt.
1. Dricken Sie auf ©, um den Garvorgang zu 3. Stellen Sie je nach Bedarfd|e Ga_rzewt und/
@ Unterbrechen oder -temperatur ein. Weitere Einzelheiten
= ' hierzu finden Sie im Abschnitt Haufig genutzte
= = Einstellungen.
8 -
4. Drucken Sie auf OK, um mit der Funktion zu
2. DrUcken Sie auf [™], um den oberen Garraum o beginnen.
= | auszuwahlen oder auf =] UM den unteren
- Garraum auszuwahlen.
Das Symbol P blinkt am ausgewahlten
Garraum.
3. Drucken Sie auf OK. Das Gerat unterbricht den
oK Garvorgang im ausgewahlten Garraum.
-
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Normaldampf (nur bestimmte Modelle)

. Temperaturbereich slRelle .
Betriebsart . Temperatur Anleitung
(0 €0
Verwenden Sie diese Funktion
F1 | Warmhalten 40-100 60 nur, um Speisen warmzuhalten,
die Sie kurz zuvor gegart haben.
Geschirr Vervvendgn Sie diese Funktion
F2 N 30-80 50 zum Erwarmen von Koch- und
erwarmen . i
Anrichtegeschirr.
Diese Funktion kann zum
Auftauen von Gefriergut,
Backwaren, Obst,
Ruhrkuchen, Sahne- und
F3 | Auftauen 30-60 30 Schokoladencremetorte
verwendet werden. Die
Auftaudauer hangt von der Art,
Groke und Menge der jeweiligen
Lebensmittel ab.

Mit dem Normaldampf konnen Sie Brot backen, das auBen knusprig und innen feucht ist. Fur
optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.

OK

1. Stellen Sie die Dampfschale unten auf den
Boden des Garraums.

2. Fullen Sie sie mit 250 ml Wasser (nur bei
kaltem Ofen).

3. Wahlen Sie die Betriebsart HeiBluft [+| und
wahlen Sie Normaldampf 3.

4. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Temperatur ein.

5. Drucken Sie OK, um das Vorheizen zu starten.
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Bedienung

6. Geben Sie die Speisen auf einem beliebigen Garprogramme
Rost in den Ofen und beginnen Sie mit dem . - - — - o
Garen. FUr unerfahrene Koche bietet das Gerat insgesamt 50 Automatikprogramme. Mit Hilfe der

Automatikprogramme konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Die
Garzeit und -temperatur wird entsprechend dem ausgewahlten Rezept automatisch eingestellt.

1. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter .

HINWEIS 2 J
« FUllen Sie wahrend des Garvorgangs oder bei heiRem Ofen kein Wasser nach. 2. Wahlen Sie mit dem Funkti hischalter ei
« Wischen Sie den Boden des Garraums mit einem feuchten Tuch ab, wenn der Ofen nach ’ p anien >ie mlj def”k Uns. |o(;15wa sfcoaK eren
Verwendung der Normaldampf-Funktion vollstandig abgekuhit ist. o rogramm und drucken SIe dann au :
« Entfernen Sie Wasserablagerungen, die sich nach langerem Gebrauch des Gerats bilden, mit
g einem weichen Tuch und einem speziellen Reinigungsmittel.
=
=
é Normaldampf 3 kann nur in der Betriebsart HeiBluft [+] verwendet werden. N N 3. Stellen Sie durch Drehen am
- Funktionswahlschalter die PortionsgroBe ein.
) . ) ) Temperatur Zeit oK
Gericht Zubehoér Einschubhéhe €0 (in Min) @ Das einstellbare Gewicht hangt vom jeweiligen
- - - Programm ab.
Croissants, 4-6 Stuck Universalblech 3 190 20-25 4. Dricken Sie auf OK. um mit dem Garen zu
Apfelstrudel Universalblech 3 190 20-25 beginnen.
Plundergeback Universalblech 3 190 20-30
Brotch uni Iblech 3 180 20-30 HINWEIS
rotchen niversalblec - . ) ) ) ) -
: . « Einige der Elemente in Automatikprogramme beinhalten das Vorheizen. FUr diese Elemente
WeiBbrot Gitterrost 2 180 30-40 wird der Fortschritt beim Vorheizen angezeigt. Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen

in den Garraum, wenn der Signalton erklingt. Drucken Sie dann auf Garzeit, um das
Garprogramm zu starten.
« Weitere Informationen finden Sie unter Automatikprogramme in diesem Handbuch.
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Doppelgarraumbetrieb Reinigung

iy . 1. Schieben Sie den Garraumteiler in Einschubhohe 3, Ihnen stehen zwei Reinigungsfunktionen zur Verfugung. Diese Funktionen sparen Ihnen Zeit,
vy %ﬁ um den Doppelgarraumbetrieb zu aktivieren. da eine regelmaBige manuelle Reinigung entfallt. Wahrend dieses Vorgangs wird die Restzeit
— auf dem Display angezeigt.
P L . -
1 ‘ ‘ Funktion Anleitung
Q 1 Dampfreinigung D|.ese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen
\ mit Dampf.
Bei der Pyrolytisch wird der Garraum bei sehr hoher
) o — Temperatur gereinigt. Hierbei werden Fettruckstande
2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter . .| verbrannt, sodass eine manuelle Reinigung leichter vonstatten
c2 Pyrolytisch geht
1 Std 50 Min (Standardeinstellung) / 2 Std 10 Min / 2 Std
L p 30 Min g
5
3. Dricken Sie auf [=], um den oberen Garraum HINWEIS 5
= | auszuwahlen oder auf [wa] UM den unteren Mit () gekennzeichnete Funktionen sind nur bei bestimmten Modellen verfugbar.
. Garraum auszuwahlen. o
= Das Symbol p» wird am ausgewahlten Garraum Dampfreinigung
angezeigt. Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf. Diese Funktionen
sparen lhnen Zeit, da eine regelmaBige manuelle Reinigung entfallt. Wahrend dieses Vorgangs
4, Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter ein wird die Restzeit auf dem Display angezeigt.
oK Programm fUr den oberen Garraum aus und _ )
dricken Sie auf OK. / 1. GieBen Sie ca. 400 ml Wasser quf cjen Bgder?‘
des Garraums, und schliegen Sie die Geratetur.
e 5. Stellen Sie durch Drehen am Funktionswahlschalter /
oK die PortionsgroRe ein. Das einstellbare Gewicht
hangt vom jeweiligen Programm ab. J
6. Drucken Sie auf OK, um mit dem Garen zu
beginnen. 2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [ 3.
HINWEIS @
Weitere Informationen finden Sie unter Automatikprogramme in diesem Handbuch. G
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Bedienung

3. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter C 1

und drucken Sie dann auf OK.
Die Dampfreinigung dauert 26 Minuten.
-
4 4. Reinigen Sie den Garraum mit einem feuchten
Tuch.
A\ WARNUNG

Offnen Sie die GeratetUr nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im
Garraum ist sehr heif und kann Verbrennungen verursachen.

HINWEIS

« Wenn der Garraum stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder
Crillen, empfiehlt es sich, mit Hilfe eines Reinigungsmittels erst den hartnackigen Schmutz
von Hand zu entfernen und dann die steam cleaning (Dampfreinigung) zu aktivieren.

« Lassen Sie die GeratetUr nach Abschluss des Reinigungszyklus leicht geoffnet. So konnen die
emaillierten Innenflachen vollstandig trocknen.

« Diese Reinigungsfunktion kann erst dann aktiviert werden, wenn der Garraum des Gerats
abgekuhlt ist. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist, und versuchen Sie es dann erneut.

« GieBen Sie das Wasser nicht mit Schwung auf den Boden des Garraums. Gehen Sie langsam
und vaorsichtig vor. Andernfalls kann Wasser an der Vorderseite des Gerats austreten.

Pyrolytisch

Bei der Pyrolytisch wird der Garraum bei sehr hoher Temperatur gereinigt. Hierbei werden
FettrUckstande verbrannt, sodass eine manuelle Reinigung leichter vonstatten geht.

HINWEIS

Die Pyrolysefunktion ist nur bei bestimmten Modellen verfugbar.

O

1. Entnehmen Sie alle Zubeharteile einschlieRlich
der Seitengitter aus dem Garraum, und wischen
Sie groRere Krumel und Verunreinigungen
im Inneren des Gerats weg. Andernfalls
konnen wahrend des Reinigungszyklus offene
Flammen oder ein Brand entstehen.

2. Wahlen Sie mit dem Moduswahlschalter [ 3.

3. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter C 2
oK und drucken Sie dann auf OK.

4. Wahlen Sie mit dem Funktionswahlschalter

oK eine von drei moglichen Reinigungszeiten:
1 Std 50 Min (Standardeinstellung) / 2 Std
10 Min und 2 Std 30 Min.

5. Drucken Sie auf OK, um mit der Reinigung zu
beginnen.

O
O

6. Warten Sie nach Abschluss der Reinigung ab,
bis das Gerat abgekuhlt ist, und wischen Sie
anschlieBend mit einem feuchten Tuch an den
Kanten der GeratetUr entlang.
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/\ VORSICHT

« BerUhren Sie das Gerat nicht wahrend eines Reinigungszyklus, da es sehr hei werden kann.

« Halten Sie Kinder vom Gerat fern, um Unfalle zu vermeiden.

« Schalten Sie das Gerat nach Abschluss des Reinigungszyklus erst dann aus, nachdem der
Kuhlungsventilator das Gerat ausreichend heruntergekuhlt hat und automatisch abgeschaltet
wurde.

HINWEIS

« Nach Beginn des Reinigungszyklus wird der Garraum sehr heiR. Die GeratetUr wird daher
aus Sicherheitsgrunden verriegelt. Wenn der Reinigungszyklus abgeschlossen und das Gerat
abgekuhlt ist, wird die GeratetUr wieder entsperrt.

« Denken Sie daran, das Gerat vor dem Starten der Reinigungsfunktion zu leeren. Zubehorteile
konnen sich auf Grund der hohen Temperaturen im Inneren des Gerats verformen.

Timer

Der Timer ermoglicht die Kontrolle der Zeit oder Betriebsdauer wahrend des Garens.

~

O

OK

HINWEIS

1. Drucken Sie auf i .

2. Stellen Sie mit dem Funktionswahlschalter die
Zeit ein und drUcken Sie dann auf OK.
Sie konnen eine Zeit von bis zu 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

« Wenn die Zeit abgelaufen ist, erklingt ein Signalton und die Meldung ,0:00" blinkt auf der Anzeige.
« Sie konnen die Timer-Einstellungen jederzeit andern.

Ton Ein/Aus

WLAN Ein/Aus

1. Um den Ton stumm zu schalten, halten Sie die Taste
4 3 Sekunden lang gedruckt. Dann blinkt die 1.

2. Wahlen Sie 1 und drucken Sie OK und drehen
Sie das Funktionswahlschalter, um EIN

einzustellen, und drucken Sie OK.

3. Um die Stummschaltung aufzuheben,
wiederholen Sie Schritt 1, 2, stellen Sie AUS ein

und drucken Sie OK.

1. Um das WLAN einzuschalten, halten Sie die Taste
4 3 Sekunden lang gedruckt. Dann blinkt die 1.

2. Wahlen Sie 2 und drucken Sie OK und drehen
Sie das Funktionswahlschalter, um EIN

einzustellen, und drucken Sie OK.

3. Um das WLAN auszuschalten, wiederholen Sie
Schritt 1 und 2, stellen Sie AUS ein und drucken

Sie OK.
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Verwendung

Manuelles Garen

A\ WARNUNG vor Acrylamid

Beim Backen von starkehaltigen Lebensmitteln wie Kartoffelchips, Pommes Frites und Brot
kann gesundheitsschadliches Acrylamid entstehen. Es wird empfohlen, solche Speisen bei
niedrigen Temperaturen zu garen, um ein Ubergaren, Austrocknen oder Verbrennen zu
vermeiden.

HINWEIS

« Es wird empfohlen, den Garraum unabhangig von der Betriebsart stets vorzuheizen, sofern
in den Zubereitungshinweisen nicht abweichend angegeben.

« Wenn Sie die Betriebsart Oko-Grill verwenden, stellen Sie die Speisen in die Mitte des
Backblechs.

Tipps zu den Zubehdrteilen

Im Lieferumfang des Gerats sind verschiedene Zubehorteile enthalten. Moglicherweise werden

in der folgenden Tabelle mehr Zubehorteile aufgefuhrt, als im Lieferumfang Ihres Gerats

enthalten sind. Wenn Ihnen nicht exakt die Zubehorteile aus den Zubereitungshinweisen zur

Verfugung stehen, konnen Sie auch andere geeignete Zubehorteile verwenden, die Sie bereits

besitzen. Dies hat keine Auswirkungen auf die Garergebnisse.

« Backblech und Universalblech sind untereinander austauschbar.

« \Wenn Sie olige/fettige Speisen zubereiten, empfiehlt es sich, ein Backblech unter dem
Gitterrost einzusetzen, um herabtropfendes Fett aufzufangen. Wenn im Lieferumfang lhres
Gerats ein Gitterrosteinsatz enthalten ist, konnen Sie diesen zusammen mit dem Blech
verwenden.

« Wenn im Lieferumfang Ihres Gerats ein Universalblech, ein extra tiefes Blech oder beides
enthalten ist, empfiehlt es sich, bei der Zubereitung fettiger Speisen das tiefere Blech zu
verwenden.

Backen

FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, den Garraum vorzuheizen.

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Tengatur (inzralitn)
Biskuitteig Gitterrost, Kuchenform 2 i 160-170 | 35-40
(@ 25-26 cm)

Marmorkuchen Gitterrost, 3 Ij 175-185 | 50-60
Gugelhupfform
Tarte Gitterrost, Tarteform 3 190-200 | 50-60
' 5
(@20 cm)
Hefe-Blechkuchen Universalblech 2 |z| 160-180 | 40-50
mit Obst und
Streuseln
Obststreusel Gitterrost, Auflaufform 3 170-180 | 25-30
' %
(22-24 cm)
Scones Universalblech 3 180-190 | 30-35
Lasagne Gitterrost, 3 s 190-200 | 25-30
Auflaufform (22-24 cm)
Baisers Universalblech 3 80-100 | 100-150
Soufflé Gitterrost, Soufflé- 3 170-180 | 20-25
. 5
Formchen
Hefeblechkuchen Universalblech 3 150-170 | 60-70
Hausgemachte Universalblech 2 & 190-210 | 10-15
Pizza, (1-1,2 kg)
Tiefgefrorener Universalblech 2 180-200 | 20-25
Blatterteigsticke, —
gefUllt
Quiche Gitterrost, 2 180-190 | 25-35

Auflaufform (22-24 cm)

I+
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Gericht Zubehér Einschubhohe | Betriebsart Temi)egatur (inzl'\elllitn) Gericht Zubehoér Einschubhéhe | Betriebsart Temi)cgatur (inzl?/IIitn)
Apfelkuchen Gitterrost, 2 160-170 | 65-75 GeflUgel (Huhn/Ente/Truthahn)
Form (2 20 cm) Hahnchen, ganz Gitterrost + 3 205 |80-100"
Pizza aus dem Universalblech 3 180-200 5-10 (1,2 ka) Universalblech 1
KUhlregal — (zum Auffangen
von Flussigkeiten)
Braten Hahnchenteile Gitterrost + 3 - 200-220 | 25-35
- : = Universalblech 1
) ) : ) ; emperatur ei
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart EC) i Entenbrust Gitterrost + 3 180-200 | 20-30
S — ' Universalblech 1
eisch (Rind/Schwein/Lamm
anze Pute, klein itterrost + - -
: G Pute, klei Gitt t 3 180-200 | 120-150
Lendenbraten vom Gitterrost + 3 160-180 | 50-70 (5 kg) Universalblech 1
Rind (1 kg) Universalblech 1 Vegetarische Gerichte
Kalbsbraten (1,5 kg) Gitterrost + 3 160-180 | 90-120 " -
Universalblech 1 Gemuse (0,5 kg) Universalblech 3 220-230 | 15-20
Schweinebraten (1 kg) Gitterrost + 3 200-210 50-60 Gebackene Universalblech 3 200 45-50
Universalblech ! Kartoffelhalften
Schweinenackenbraten Gitterrost + 3 160-180 | 100-120 (0,5 ka)
(1 kg) Universalblech 1 Fisch
Universalblech 1 Universalblech 1 *
Bratfisch Gitterrost + 3 N 180-200 | 30-40
Universalblech 1

* Nach der Halfte der Zeit wenden.
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Verwendung

Crillen
Es wird empfohlen, den Garraum mit dem GroRer Grill vorzuheizen. Nach der Halfte der Zeit
wenden.
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tem?’gatur (inZ:/IIitn)
Brot
Toast Gitterrost 5 270 2-4
Kasetoast Universalblech 4 200 4-8
Rind
Steak * Gitterrost + 4 g 240-250 15-20
Universalblech 1
Hamburger * Gitterrost + 4 v 250-270 13-18
Universalblech 1
Schwein
Schweinekoteletts Gitterrost + 4 v 250-270 15-20
Universalblech 1
Bratwurst Gitterrost + 4 . 260-270 10-15
Universalblech 1
Gefl0gel
Hahnchen, Brust Gitterrost + 4 e 230-240 30-35
Universalblech 1
Hahnchenschenkel Gitterrost + 4 w 230-240 25-30
Universalblech 1

“Nach 2/3 der Garzeit wenden.

Tiefgefrorene Fertiggerichte

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Temggatur (inzl'\elllitn)
Tiefgefrorene Pizza Gitterrost 3 & 200-220 15-25
(0,4-0,6 kg)
Tiefgefrorene Lasagne Gitterrost 3 Iz] 180-200 45-50
Tiefgefrorene Pommes | Universalblech 3 P 220-225 20-25
Frites
Tiefgefrorene Universalblech 3 5 220-230 25-30
Kroketten
Tiefgefrorener Gitterrost 3 w~ 190-200 10-15
Backcamembert
Tiefgefrorene belegte Gitterrost + 3 190-200 10-15
Baguettes Universalblech 1
Tiefgefrorene Gitterrost + 3 as 190-200 15-25
Fischstabchen Universalblech 1
Tiefgefrorene Gitterrost 3 w~ 180-200 20-35
Fischburger

34 Deutsch




Oko-HeiBluft

Bei dieser Betriebsart kommt ein optimiertes Heizsystem zum Einsatz, um wahrend des
Garens Energie zu sparen. Die in diesem Abschnitt angegebenen Garzeiten beziehen sich auf
einen Garvorgang ohne Vorheizen. Bei dieser Art der Zubereitung sollte das Vorheizen aus
Energiespargrunden entfallen.

Sie konnen die Garzeit und/oder die Temperatur entsprechend lhren Wunschen erhohen oder

Anbraten

Bei dieser Betriebsart wird der Garraum zunachst automatisch auf bis zu 220 °C vorgeheizt.
Zum Braten des Fleisches werden dann das obere Heizelement und der HeiBluftventilator
verwendet. AnschlieBend werden die Speisen bei der zuvor ausgewahlten niedrigen
Temperatur schonend gegart. Dazu werden das obere und das untere Heizelement eingesetzt.
Diese Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch und Fisch.

Temperatur Zeit verringern.
Gericht Zubehor Einschubhohe . -
(0 (Stunden) Gericht Zubehor Einschubhahe Tem'(ogat”r (mz;l'itn ;
Rinderbraten | Gitterrost + Universalblech 3 80-100 3-4 :
1 Obststreusel (0,8-1,2 kg) Gitterrost 2 160-180 60-80
Schweinebraten | Gitterrost + Universalblech 3 80-100 4-5 Backkartoffeln (0,4-0,8 kg) | Universalblech 2 190-200 70-80
1 Wurstchen (0,3-0,5 kg) Gitterrost + 3 160-180 20-30
Lammbraten | Gitterrost + Universalblech 3 80-100 3-4 Universalblech 1
1 Tiefgefrorene Pommes Universalblech 3 180-200 25-35
Entenbrust Gitterrost + Universalblech 3 80-100 2-3 Frites -
1 (0,3-0,5 kg) o)
=
Tiefgefrorene Universalblech 3 190-210 25-35 g
Kartoffelspalten =
(0,3-0,5 kg) <
Fischfilets, gebacken Gitterrost + 3 200-220 30-40
(0,4-0,8 kg) Universalblech 1
Knusprige Fischfilets, Gitterrost + 3 200-220 30-45
paniert (0,4-0,8 kq) Universalblech 1
Lendenbraten Gitterrost + 2 180-200 65-75
(0,8-1,2 kg) Universalblech 1
Gerostetes Gemuse Universalblech 3 200-220 25-35
(0,4-0,6 ka)
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Verwendung

Doppelgarraumbetrieb
Setzen Sie den Garraumteiler in das Gerat ein, bevor Sie es im Doppelgarraumbetrieb
verwenden. FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.
In der folgenden Tabelle sind 5 Programme zum Garen, Braten und Backen im
Doppelgarraumbetrieb aufgefuhrt. Im Doppelgarraumbetrieb konnen Sie gleichzeitig Ihr
Hauptgericht und die Beilage oder Ihr Hauptgericht und Ihren Nachtisch zubereiten.

« Bei Verwendung des Doppelgarraumbetriebs verlangert sich maglicherweise die zum

Vorheizen benotigte Zeit.

Nein | Zone Gericht Zubehor  |Einschubhohe | Betriebsart Tem;ieratur .Zel.t
(0 (in Min.)
4 | Oberer |Hahnchenschenkel |  Gitterrost + 4 210-230 | 30-35
Zone Universalblech 4
Unterer Lasagne Gitterrost, 1 & 190-200 | 30-35
Zone (1,0-1,5 kq) Auflaufform
(22-24 cm)
5 | Oberer Fischfilet, Gitterrost + 4 210-230 | 15-20
Zone gebacken Universalblech 4
Unterer | Apfelstrudel Universalblech 1 P 170-180 | 25-30
Zone

Nein | Zone Gericht Zubehor | Einschubhohe | Betriebsart Tem;(zgatur (inzr?Alitn)
1 | Oberer Biskuitteig Gitterrost, 4 & 160-170 | 40-45
Zone Kuchenform
(@ 25-26 cm)
Unterer | Selbstgemachte |Universalblech 1 190-210 | 13-18
Zone Pizza, —
10-12 kg
2 | Oberer |Gerostetes Gemuse| Universalblech 4 220-230 | 13-18
Zone (0,4-0,8 kg)
Unterer | Apfelkuchen Gitterrost, 1 160-170 | 70-80
Zone Form (@ 20 cm) —
3 | Oberer Fladenbrot Universalblech 4 230-240 | 13-18
&
Zone
Unterer | Kartoffelauflauf Gitterrost, 1 180-190 | 45-50
Zone (1,0-1,5 kg) Auflaufform
(22-24 cm)
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Um Energie zu sparen, kdnnen Sie auch nur die obere oder die untere Zone verwenden. Die Automatikprogramme
Garzeit kann sich verlangern, wenn Sie getrennte Zonen verwenden. FUr optimale Ergebnisse
wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen. /\ VORSICHT

Lebensmittel, die leicht verderben kénnen (wie Milch, Eier, Fisch, Fisch, Fleisch oder Geflugel),

Oberer Zone “ ) . ) ) )
durfen nicht langer als 1 Stunde vor Beginn des Garvorgangs im Ofen stehen und mussen

. : : 5 . Temperatur|  Zeit nach Beendigung des Garvorgangs unverzuglich entfernt werden. Das Essen verdorbener
Gericht Zubenor Einschubhohe) Betriebsart | = (in Min) Lebensmittel kann zu Krankheiten durch Lebensmittelvergiftungen fuhren.
Kleine Kuchen Universalblech 4 170 30-35 Garen auf einer Einschubhéhe
SIS Universalblech 4 180-190 3035 ;Tjsgeerfzilienden Tabelle sind 40 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen
) Zudem werden die entsprechenden Mengen, Gewichtsangaben und Zubereitungsempfehlungen
Lasagne Gitterrost 4 190-200 30-35 . ) : ) ) :
. beschrieben. Zur einfacheren Handhabung wurden die Betriebsart und die Garzeit
Hahnchenschenkel Gitterrost + 4 930-250 3035 \l_/{(;rnpdrgscrin;;ﬁrg.sgr:e Rezepte fur einige der Automatikprogramme konnen Sie in diesem
niversalblech 4 ) A ‘ ) ) ) et ) )
Universalblec Die Automatikprogramme 1 bis 19 sowie 38 und 39 umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei
* Das Gerat nicht vorheizen. dem das Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt des Vorheizens wird im Display angezeigt. §
Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen in den Garraum, wenn der Signalton erklingt. =
Unterer Zone Driicken Sie dann auf OK, um das Garprogramm zu starten. é.
=
i WARNUNG a
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tempoeratur : th A ) ]
(Q) (in Min.) Ziehen Sie vor dem Herausnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.
e e e Universalblech I 170 30-35 Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Marmorkuchen Gitterrost 1 160-170 | 60-70 10-15 Gitterrost 3
Frisches Kartoffelgratin in einer 22-24 cm groken
Apfelkuchen Gitterrost 1 160-170 | 70-80 Al Kartoffelauflauf | Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
— dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
Hausgemachte Pizza, | Universalblech 1 190-210 | 13-18 die Mitte des Rosts stellen.
(1,0-1,2 kg) 08-12 Gitterrost 3
) Frisches Gemusegratin in einer 22-24 cm grofen
A2 GemUseauflauf Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
die Mitte des Rosts stellen.
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Verwendung

38 Deutsch

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Code Cericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe
12-15 Gitterrost 3 0,4-0,5 Gitterrost 3
Nudelauflauf in einer 22-24 cm groBen Auflaufform Den Teig in eine gebutterte schwarze Springform aus
A3 Nudelauflauf zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem A9 Obsttortenboden | Metall geben. Programm starten und, wenn nach dem
Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in die Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in
Mitte des Rosts stellen. die Mitte des Rosts stellen.
10-15 Gitterrost 3 12-15 Gitterrost 2
Selbstgemachte Lasagne in einer 22-24 cm groken _ _ Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form mit
A4 Lasagne Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach A'10 Quiche Lorraine 25 cm Durchmesser geben. Programm starten und, wenn
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Fullung
die Mitte des Rosts stellen. hinzugeben und die Form in die Mitte des Rosts stellen.
12-15 Gitterrost 3 0,6-0,7 Gitterrost 2
Die Zutaten fur Ratatouille in einen Schmortopf mit Deckel . . Den Teig zubereiten und in eine 25 cm lange rechteckige
AS Ratatouille geben. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen A1l WeiBbrotlaib schwarze Backform aus Metall geben. Programm starten
der Signalton zu horen ist, die Speisen in die Mitte und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist,
des Rosts stellen. Abgedeckt garen. Vor dem Servieren die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.
umrufren. 0,8-0,9 Gitterrost 2
12-14 citterrost 2 . Den Teig zubereiten und in eine 25 cm lange rechteckige
Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenform aus A12 Mehrkornbrotlaib schwarze Backform aus Metall geben. Programm starten
A6 Apfelkuchen Metall mit 20-24 cm Durchmesser zubereiten. Programm und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist,
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.
horen ist, die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen. 03-05 Universalblech 3
0304 Universalblech 3 ) Brotchen zubereiten (gekuhlter Fertigteig). Auf Backpapier
' Croissants zubereiten (gekUhlter Fertigteig). Auf A13 Brotchen auf das Universalblech legen. Programm starten und, wenn
A7 Croissants Backpapier auf das Universalblech legen. Programm nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu in den Garraum schieben.
horen ist, das Blech in den Garraum schieben.
0,3-0,4 Universalblech 3
A8 Apfelstrudel Apfelstrudel auf Backpapier auf das Universalplech legen.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.




Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Code Cericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe
08-1.2 Citterrost 3 0,7-0,8 Gitterrost 3
Frisches Obst (Himbeeren, Brombeeren, Apfel- oder . Kuchenteig in einer 20-24 cm groken Auflaufform
A 14 Obstkuchen Birnenscheiben) in eine 22-24 cm groke Auflaufform A19 Brownies zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem
geben. Streusel daruber verteilen. Programm starten und, Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in die
wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Mitte des Rosts stellen.
Speisen in die Mitte des Rosts stellen. a1 Gitterrost )
0,5-0,6 Universalblech 3 o Universalblech 1
chnes (mit 5-6 cm Durchmesser) auf Backpapier auf das A20 Lendenbraten Das Rindfleisch worzen und 1 Stunde in den Kohischrank
A 15 Scones Universalblech legen. Programm starten und, wenn nach stellen.
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den Mit der Fettseite nach oben auf den Gitterrost stellen.
Garraum schieben. -
: Gitterrost 2
0,5-0,6 Gitterrost 3 0,8-1,2 -
. - — Universalblech 1
Den Kuchenteig zubereiten und in eine runde schwarze A21 Langsam gegartes - : - - -
o Backform aus Metall mit 26 cm Durchmesser geben, Roastbeef Das Rindfleisch wurzen und 1 Stunde in den Kohlschrank
A 16 Biskuitteig 4 stellen
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der S ] )
Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des Mit der Fettseite nach oben auf den Gitterrost stellen.
Rosts stellen. 04-08 Gitterrost 4
0,7-0,8 Gitterrost 2 07 Mit Krautern gebratene o Universalblech 1
Den Kuchenteig zubereiten und in eine runde Gugelhupf- Lammkoteletts Die Lammkateletts mit Krautern und GewUrzen marinieren
A 17 Marmorkuchen oder Napfkuchenform aus Metall geben. Programm starten und auf den Gitterrost legen.
und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, Gitterrost 3
die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen. 1,0-1,4 -
_ A23 Lammkeule Universalblech 1
0,7-0,8 Gitterrost 2 - — -
: - — Das Lammfleisch marinieren und auf den Gitterrost legen.
Den Kuchenteig zubereiten und in eine 25 cm lange -
A18 sandkuchen rechteckige schwarze Backform aus Metall get_)en. . . 0812 Q\tterrost }
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der A 24 Schweinebraten mit Universalblech 1

Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des
Rosts stellen.

Kruste

Den Schweinebraten mit der Fettseite nach oben auf den

Gitterrost legen.

Deutsch 39

<
(1)
=
=
(1}
32
(=%
(=
=
[(=]




<
o
=
=
o
3
[=%
(=
=1
((=]

Verwendung

40 Deutsch

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Code Cericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe
Gitterrost 3 Gitterrost 4
o 08-12 - 0,3-0,7 -
A 25 Schweinerippchen Universalblech 1 Universalblech 1
Die Schweinerippchen auf den Rost legen. Die Fische waschen und putzen, und abwechselnd Kopf
Gitterrost 5 A3l Forelle an Schwanzflosse nebeneinander auf den Rost legen.
10-14 - Innenseite mit Zitronensaft betraufeln, salzen und Krauter
Universalblech ! hineinlegen. Haut leicht mit einem Messer einschneiden.
A 26 Hahnchen, ganz Das Hdhnchen waschen und putzen. Das Hahnchen mit Ol Mit Ol bestreichen und salzen.
betraufeln und mit Krautern wirzen. Das Hahnche_n mit der 0307 Universalblech 3
Brust nach unten auf das Blech legen und bei Erklingen
des Signaltons wenden. A32 Seezunge Die Seezunge auf Backpapier auf das Universalblech legen.
) Haut leicht mit einem Messer einschneiden.
0509 Gitterrost 4 :
A27 Hahnchen, Brust T Universalblech 1 03-0,7 Fltterrost 4
Die Bruststucke marinieren und auf den Gitterrost legen. A 33 Lachssteak/-filet Universalblech !
) Lachsfilets oder -steaks waschen und putzen. Mit der
Gitterrost 4 )
0,5-0,9 _ Hautseite nach oben auf den Rost legen.
A28 Hahnchenschenkel L.J‘mversalblech ! 0,3-0,7 Universalblech 4
Die Hahnchenteile mit OI bestreichen, wurzen und auf den — - - : -
Rost legen. i i Zucchini, Aubergine, Paprika, Zwiebel und Kirschtomaten
: A34 | Gerostetes GemUse | yaschen und vorbereiten. Mit Olivendl betraufeln und mit
03-07 Gitterrost 4 Krautern wurzen. GleichmaBig auf dem Universalblech
Universalblech 1 verteilen.
A 29 Ente, Brust Die Entenbrust mit der Fettseite nach oben auf den Rost 0,5-0,9 | Universalblech | 3
legen. Gebackene i s i i
Mit der ersten Einstellung wird die Entenbrust rosa, bei der A35 Kartoffelhalften Grote Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen
Zweiten halbrosa gegart Seite nach oben auf das Universalblech legen, mit Olivenal
g bestreichen und Krauter und Gewurze daruber streuen.
0,3-0,7 Universalblech 4 -
. ) 0,3-0,7 | Universalblech | 3
A 30 | Forellenfilet, gebacken | pie Forellenfilets mit der Hautseite nach oben auf das A36 Tlefgefrorgne Pommes Die tiefaer Y= eichmaRia a0t d
Universalblech legen. Frites |¢ iefgefrorenen qc ofen-Pommes gleichmaRig auf dem
Universalblech verteilen.




Code

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhdhe

A 37

Gefrorene
Kartoffelspalten

0,3-0,7 Universalblech 3

Die tiefgefrorenen Kartoffelecken gleichmaRig auf dem
Universalblech verteilen.

A 38

TiefkUhlpizza

0,3-0,7 | Citterrost | 3

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, die TiefkuUhlpizza in die Mitte des
Gitterrosts legen.

A 39

Hausgemachte Pizza

0,8-1,2 | Universalblech | 2

Hausgemachte Pizza mit Hefeteig zubereiten und auf das
Universalblech legen. Die Gewichtsangabe bezieht sich

auf die gesamte Pizza mit Belag, wie z. B. Sauce, Gemuse,
Schinken und Kase. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den
Garraum schieben.

A 40

Teig gehen lassen

0,3-0,7 Gitterrost 2

Teig in einer Schussel zubereiten und mit Frischhaltefolie
abdecken.
In die Mitte des Rosts stellen.

Doppelgarraumbetrieb

In der folgenden Tabelle sind 10 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen
aufgefhrt. Sie konnen sowohl nur die obere oder untere Zone als auch beide Zonen
gleichzeitig nutzen.

Fur jedes Programm werden die entsprechenden Mengen, Gewichtsangaben und
Zubereitungsempfehlungen beschrieben. Zur einfacheren Handhabung wurden die Betriebsart
und die Garzeit vorprogrammiert. Die Rezepte fur einige der Automatikprogramme konnen Sie
in diesem Handbuch nachlesen.

Die Automatikprogramme fur den Doppelgarraumbetrieb umfassen einen zusatzlichen Schritt,
bei dem das Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt beim Vorheizen wird im Display angezeigt.
Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen in den Garraum, wenn der Signalton erklingt.
Drucken Sie dann auf Garzeit, um das Garprogramm zu starten.

A\ WARNUNG
Ziehen Sie vor dem Herausnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

1. Oberer Zone

Code Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
10-15 Gitterrost 4
Frisches Kartoffelgratin in einer 22-24 cm groken
1 Kartoffelauflauf Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
die Mitte des Rosts stellen.
1,0-15 Gitterrost 4
Selbstgemachte Lasagne in einer 22-24 cm groBen
2 Lasagne Auflaufform zubereiten. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in
die Mitte des Rosts stellen.
Gitterrost 4
0209 Universalblech 4
E Hahnchenschenkel ”mversa &
Die Hahnchenteile mit Ol bestreichen, wurzen und auf den
Rost legen.
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Verwendung

Code

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhdhe

Code Cericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe

Gebackene
Kartoffelhalften

0,5-0,9 Universalblech 4

GroRe Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen
Seite nach oben auf das Universalblech legen, mit Olivenal
bestreichen und Krduter und GewUrze daruber streuen.

Tiefgefrorene Pommes
Frites

0,3-0,7 Universalblech 4

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes gleichmaRig auf dem
Universalblech verteilen.

08-1.2 Universalblech 1

Hausgemachte Pizza mit Hefeteig zubereiten und auf das
Universalblech legen. Die Gewichtsangabe bezieht sich

auf die gesamte Pizza mit Belag, wie z. B. Sauce, GemUse,
Schinken und Kase. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den
Garraum schieben.

5 Hausgemachte Pizza

2. Unterer Zone

Code

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhdhe

Apfelkuchen

12-14 Gitterrost 1

Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenform aus
Metall mit 20-24 cm Durchmesser zubereiten. Programm
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu
horen ist, die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen.

Apfelstrudel

0,3-04 | Universalblech | 1

Apfelstrudel auf Backpapier auf das Universalblech legen.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.

Quiche Lorraine

12-15 | Gitterrost | 1

Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form
mit 22-24 cm Durchmesser geben. Programm starten und,
wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die
FUllung hinzugeben und die Form in die Mitte des Rosts
stellen.

TiefkUhlpizza

0,3-0,7 Gitterrost 1

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, die Tiefkuhlpizza in die Mitte des
Gitterrosts legen.

42 Deutsch

3. Doppelgarraumbetrieb
Zum gleichzeitigen Garen in der oberen und unteren Zone kénnen Sie ein Automatikprogramm
auswahlen.

/N VORSICHT

Wenn Sie entweder die obere oder die untere Zone verwenden, laufen moglicherweise der
LUfter und die Heizung der anderen Zone, um optimale Leistung zu erreichen. Die nicht
genutzte Zone darf nur fur bestimmungsgemaRe Zwecke genutzt werden.




Testgerichte

GemaB EN 60350-1

1. Backen

Die Backempfehlungen gehen von einem vorgeheizten Garraum aus. Verwenden Sie nicht die
Funktion Schnelles Vorheizen. Schieben Sie die Bleche immer so ein, dass die schrage Seite zur

Geratetur weist.

(Dunkel beschichtet,
@20 cm)

Gericht Zubehor Einschubhdhe |Betriebsart Temrleratur ) Ze'.t
(0] (in Min.)
3 [ 165 23-28
Kleine Kuchen Universalblech 3 155 25-30
143 155 | 33-38
Murbeteiggeback Universalblech 1+3 140 28-33
2 O 165 |30-35°
Gitterrost + Springform
Wasserbiskuit (Dunkel beschichtet, 2 160 30-35
@26 cm)
1+4 155 35-40
Gitterrost + 2
Springformen ** 2, diagonal EI 160 20-80
(Dunkel beschichtet, angeordnet
@20cm)
Apfelkuchen Universalblech + &
Gitterrost +
2 Springformen *** 1+3 160 80-90

* Erhohen Sie die Garzeit um 5 Minuten, wenn Sie im Ober-/ Unterhitze-Modus mit einem

Glasgeschirr (@ 26

cm) garen.

* Bei zwei Kuchen werden die Formen hinten links und vorne rechts auf den Rost gestellt.
** Bei zwei Kuchen werden die Formen mittig auf den Blechen/Rosten in zwei verschiedenen
Einschubhohen platziert.

2. Grillen
Heizen Sie den Garraum 5 Minuten lang mit dem GroRer Grill vor.
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tempberatur . Ze|F
(°0) (in Min.)
. o~ 270
Toastbrot Gitterrost 5 (Max) 1-2
Gitterrost + v
Beefsteaksaus |, e calblech 4 270 | 1.15-18
Rinderhackfleisch
(zum Auffangen 1 (Max) 2.5-8
(12 Stk.) o
von Flussigkeiten)
*Nach 2/ der Garzeit wenden.
3. Braten
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Temeeratur ) th
(°0) (in Min.)
Gitterrost +
D Universalblech 3 =
Hahnchen * 200 | 60-75
(13-15 kg) (zum Auffangen von 1
=12 FlUssigkeiten)
Gitterrost +
ChE Universalblech 3 =
Hahnchen * 200 | 7085
(15-1.7 ko) (zum Auffangen von 1
257K Flussigkeiten)

*Nach der Halfte der Zeit wenden.
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Verwendung

Haufig verwendete Rezepte fur die Automatikprogramme

Kartoffelauflauf

Zutaten

Anleitung

GemUseauflauf

Zutaten

Anleitung

800 g Kartoffeln, 100 ml Milch, 100 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei,
je 1 EL Salz, Pfeffer und Muskat, 150 g geriebener Kase, Butter, Thymian

Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit der Butter
die Innenflachen einer geeigneten Auflaufform (22-24 c¢m) einfetten. Die
Kartoffelscheiben auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten und mit
einem weiteren Geschirrtuch abdecken, wahrend die restlichen Zutaten
vorbereitet werden.

Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen Kase in eine groBe
Schussel geben und gut mischen. Die Kartoffelscheiben in einer Schicht
leicht Uberlappender Scheiben in die Form legen und mit der flussigen
Zutatenmischung UbergieBen. Den geriebenen Kase daruber streuen und
backen. Nach dem Garvorgang mit einigen Blattern frischem Thymian
bestreuen.

800 g Gemuse (Zucchini, Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Paprika,
vorgekochte Kartoffeln), 150 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei, je
1 EL Salz, Krauter/GewUrze (Pfeffer, Petersilie oder Rosmarin), 150 g
geriebener Kase, 3 EL Olivendl, einige Blatter Thymian

Das Gemuse waschen, putzen und in 3-5 mm dicke Scheiben schneiden.
Die Gemusescheiben in eine geeignete Auflaufform (22-24 cm) geben
und das Ol darUber gieRen. Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen
Kase mischen und Uber das Gemuse geben. Den geriebenen Kase daruber
streuen und backen. AnschlieBend mit einigen Blattern frischem Thymian
bestreuen.

Lasagne

Zutaten

Anleitung

2 EL Olivenol, 500 g Rinderhackfleisch, 500 ml Tomatensauce, 100 ml
Rinderfond, 150 g Lasagneplatten, 1 klein gehackte Zwiebel, 200 g
geriebener Kase, je 1 EL getrocknete Petersilie, Oregano und Basilikum

Tomatensauce zubereiten. Ol in einer Pfanne erhitzen und das
Rinderhackfleisch und die gewurfelte Zwiebel etwa 10 Minuten rundum
anbraten, bis alles leicht gebraunt ist. Die Tomatensauce, den Rinderfond
und die getrockneten Krauter hinzugeben. Zum Kochen bringen und

30 min kocheln lassen.

Die Lasagneplatten entsprechend den Hinweisen auf der Verpackung
garen. Schichtweise die Lasagneplatten, die Sauce und den Kase in eine
Auflaufform fullen. Mit Kase abschlieBen und im Ofen Uberbacken.
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Apfelkuchen

Zutaten

Anleitung

« Teig: 275 g Mehl, /2 EL Salz, 125 g weiBer Streuzucker, 8 g
Vanillezucker, 175 g kalte Butter, 1 aufgeschlagenes Ei

« FUllung: 750 g feste ganze Apfel, 1 EL Zitronensaft, 40 g Zucker, 1/2 EL
Zimt, 50 g Korinthen/Rosinen, 2 EL Semmelbrosel

Das Mehl mit dem Salz in eine groBe Schissel sieben. Den Streuzucker
und den Vanillezucker daruber sieben. Die Butter mit zwei Messern

in kleine WUrfel schneiden und zur Mehlmischung geben. 3/s des
aufgeschlagenen Eis hinzufugen. Alle Zutaten in einer Kuchenmaschine
zU einer kromeligen Masse verarbeiten (kein homogener Teig). Den Teig
mit den Handen zu Kugeln formen. In Kunststofffolie einwickeln und 30
Minuten lang kalt stellen.

Die Springform (24-26 cm Durchmesser) einfetten und mit Mehl
bestauben. 3/4 des Teigs auf ca. 5 mm Dicke ausrollen. In die Form geben,
sodass der Boden und die Seiten bedeckt sind.

Die Apfel schalen und entkernen. In Worfel mit einer GroRe von /s X

3/s cm schneiden. Den Zitronensaft Uber die Apfel geben und alles gut
mischen. Korrinthen/Rosinen waschen und abtupfen. Mit Zucker und Zimt
mischen. Die Semmelbrosel auf dem Boden des Teigs verteilen. Leicht
andrucken.

Die FUllung auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig ausrollen.

Den Teig in schmale Streifen schneiden und diagonal auf der Fullung
verteilen.

Quiche Lorraine

Zutaten

Anleitung

Obstkuchen

Zutaten

Anleitung

« Teig: 200 g Weizenmehl, 80 g Butter, 1 Ei

« FUllung: 75 g gewurfelter magerer Speck, 125 ml Sahne, 125 g Creme
fraiche, 2 aufgeschlagene Eier, 100 g geriebener Schweizer Kase, Salz
und Pfeffer

FUr den Teig Mehl, Butter und Ei in eine Schussel geben und zu einem
homogenen Teig verarbeitet. Anschliefend im Kuhlschrank 30 Minuten
lang kalt stellen. Den Teig ausrollen und in eine eingefettete Keramikform
fur Quiche (25 cm Durchmesser) geben. Den Boden mit einer Gabel
einstechen. Eier, Sahne, Créme fraiche, Kase, Salz und Pfeffer mischen.
Kurz vor dem Garen auf dem Teig verteilen.

« Belag: 200 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 2 g Salz, 2 g Zimtpulver
« Obst: 600 g gemischtes Obst

Alle Zutaten fUr den Teig mischen und zu Streuseln verarbeiten. Das
gemischte Obst in einer Auflaufform verteilen und mit den Streuseln
bedecken.
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Verwendung

Hausgemachte Pizza

Zutaten

Anleitung

Lendenbraten

Zutaten

Anleitung

« Pizzateig: 300 g Mehl, 7 g Trockenhefe, 1 EL Qlivenadl, 200 ml warmes
Wasser, je 1 EL Zucker und Salz

« Belag: 400 g in Scheiben geschnittenes Gemuse (Aubergine, Zucchini,
Zwiebel, Tomaten), 100 g gewurfelter Schinken oder Speck, 100 g
geriebener Kase

Mehl, Hefe, O, Salz, Zucker und warmes Wasser in einer Schussel zu
einem feuchten Teig verarbeiten. In einer Kuchenmaschine oder von
Hand 5-10 Minuten lang durchkneten. Den Teig zugedeckt bei 35 °C fur
30 Minuten in den Ofen stellen, damit er gehen kann. Den Teig auf einer
mit Mehl bestaubten Flache zu einem Rechteck ausrollen und den Teig
dann auf ein Blech oder in eine Pizzaform geben. Die passierten Tomaten
auf dem Teig verteilen und mit Schinken, Pilzen, Oliven und Tomaten
belegen. Den geriebenen Kase darUber streuen und backen.

1 kg Rinderlende, 5 g Salz, 1 g Pfeffer, je 3 g Rosmarin und Thymian

Das Rindfleisch mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wurzen und 1 Stunde in
den KuOhlschrank stellen. Auf den Gitterrost stellen. Im Ofen garen.

Mit Krautern gebratene Lammkoteletts

Zutaten

Anleitung

1 kg Lammkoteletts (6 Stk.), 4 gepresste groBe Knoblauchzehen, 1 EL
frischer gehackter Thymian, 1 EL frischer gehackter Rosmarin, 2 EL Salz,
2 EL Olivendl

Salz, Knoblauch, Krauter und Ol mischen und zum Lamm geben.
Lammbkoteletts wenden und von allen Seiten marinieren. Bei
Raumtemperatur ca. 30 Minuten bis 1 Stunde ruhen lassen.

Schweinerippchen

Zutaten

Anleitung

2 Rippenstucke vom Schwein, 1 EL schwarze Pfefferkorner,

3 Lorbeerblatter, 1 gewurfelte Zwiebel, 3 gehackte Knoblauchzehen, 85 g
brauner Zucker, 3 EL Worcestershiresauce, 2 EL passierte Tomaten, 2 EL
Olivenal

Barbecuesauce zubereiten. Ol in einer SoRenpfanne erhitzen und die
Zwiebeln zugeben. Glasig dunsten und die restlichen Zutaten hinzufugen.
Aufkochen und dann bei schwacher Hitze 30 Minuten lang eindicken
lassen. Die Rippenstucke mit der Barbecuesauce marinieren und zwischen
30 Minuten und 1 Stunde ruhen lassen.
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Pflege

Reinigung

A\ WARNUNG

« Vergewissern Sie sich vor jeder Reinigung, dass das Gerat und die verwendeten Zubehorteile
vollstandig abgekuhlt sind.

« Verwenden Sie keinesfalls schleifende Reinigungsmittel, harte Bursten, Schleifschwamme
oder -tucher, Stahlwolle, Messer oder andere schleifende Materialien.

Garraum

« Verwenden Sie zum Reinigen des Garraums ein Tuch und ein mildes Reinigungsmittel oder
warmes Seifenwasser.

« Reinigen Sie die Dichtungen der Geratetur nicht von Hand.

« Um Beschadigungen der emaillierten Flachen des Garraums zu vermeiden, verwenden Sie
nur handelsubliche Backofenreiniger.

« Um schwere Verunreinigungen zu entfernen, verwenden Sie einen Spezial-Backofenreiniger.

« Mit zunehmender Temperatur im Garraum kann es eventuell zu Flecken auf dem Innenglas
der TUr kommen. Schalten Sie den Ofen in diesem Fall aus und warten Sie, bis er abgekuhlt
ist. Wischen Sie dann das Innenglas mit einem Kuchenpapier oder einem neutralen
Reinigungsmittel ab.

AuBenflachen des Gerats

Verwenden Sie zum Reinigen der duReren Flachen des Gerats, wie z. B. Geratetur, Turgriff
und Display, ein sauberes Tuch und ein mildes Reinigungsmittel oder warmes Seifenwasser,
und wischen Sie die Flachen mit einem Blatt Kuchenpapier oder einem trockenen Handtuch
trocken.

Aufgrund der heiRen Luft, die aus dem Garraum entweicht, lagern sich insbesondere um den
Handgriff Schmutz und Fett ab. Es wird daher empfohlen, nach jeder Verwendung des Gerats
den Handgriff zu reinigen.

Zubehor

Waschen Sie samtliche Zubehorteile nach jeder Verwendung, und trocknen Sie sie mit einem
Kuchenhandtuch ab. Weichen Sie Zubehorteile mit hartnackigen Verschmutzungen etwa 30
Minuten in warmem Seifenwasser ein, bevor Sie sie waschen.

Katalytische Emailleoberflache (nur bestimmte Modelle)

Die entnehmbaren Teile sind mit einer dunkelgrauen katalytischen Emaillebeschichtung

versehen. Diese kann beim Garen im HeiBluftbetrieb durch die zirkulierende Luft mit Ol und

Fett verschmutzt werden. Diese Ablagerungen verbrennen jedoch bei Temperaturen von

200 °C und mehr.

1. Entnehmen Sie alle Zubeharteile aus dem Gerat.

2. Reinigen Sie den Garraum.

3. Aktivieren Sie die Betriebsart ,HeiRluft", stellen Sie die hochstmogliche Temperatur ein, und
lassen Sie das Gerat eine Stunde lang in Betrieb.

CeratetOr

Demontieren Sie die GeratetUr nur zur Reinigungszwecken. Gehen Sie wie folgt vor, um die
GeratetUr zur Reinigung zu demontieren.

A\ WARNUNG

Die GeratetUr ist schwer.

1. Offnen Sie die GeratetUr, und klappen Sie die
Clips an den beiden Scharnieren auf.

2. SchlieBen Sie die Geratetur um etwa 70°.
Halten Sie die GeratetUr mit beiden Handen an
den Seiten fest, und ziehen Sie sie nach oben,
sodass die Scharniere sich losen.

3. Reinigen Sie die GeratetUr mit Seifenwasser
und einem sauberen Tuch.
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Glaseinsatz der Geratetur

4. Bauen Sie die GeratetUr anschliefend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte

1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

Achten Sie darauf, dass die Clips an beiden
Seiten eingeklappt sind.

Je nach Modell verfugt die GeratetUr Uber 3-4 Ubereinander liegende Glasscheiben. Entfernen
Sie den Glaseinsatz der Geratetur nur zur Reinigungszwecken. Gehen Sie wie folgt vor, um den
Glaseinsatz der Geratetur zur Reinigung zu demontieren.
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1. Entfernen Sie mit einem Schraubendreher
die beiden Schrauben links und rechts an der
Geratetur.

2. Entfernen Sie wie in der Abbildung dargestellt
die Abdeckungen.

3. Entnehmen Sie die erste Glasscheibe aus der
Geratetur.

01 Halteclip 1
02 Halteclip 2
03 Halteclip 3

4. Entnehmen Sie die zweite Glasscheibe in der
abgebildeten Pfeilrichtung aus der Geratetur.

5. Reinigen Sie die Glasscheiben mit Seifenwasser
und einem sauberen Tuch.

6. Setzen Sie die Glasscheiben nach der Reinigung
folgendermaBen wieder ein:
« Setzten Sie Glasscheibe 2 zwischen Halteclip
1 und 2 und Glasscheibe 1 in Halteclip 3 ein.
Achten Sie auf die richtige Reihenfolge.




7. Achten Sie darauf, dass die Fuhrungsgummis
richtig eingesetzt sind und den Glaseinsatz
sicher in Position halten.

8. Setzen Sie die GeratetUr anschlieRend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte

1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

A\ WARNUNG

Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die
Glasscheiben wieder ordnungsgemag einsetzen,
da ansonsten heiBe Luft entweichen kann.

Glaseinsatz der DoppelgeratetOr (nur bestimmte Modelle)

)

1. Wickeln Sie ein feuchtes Tuch um einen Stab.

2. Legen Sie ein Handtuch unter die Geratetur.

. Reinigen Sie die Geratetur.

4. Tragen Sie Reinigungsmittel auf das Tuch auf
und putzen Sie erneut.

5. Wischen Sie die Feuchtigkeit und Schaum mit
einem trockenen Tuch ab.

/\ VORSICHT
Nehmen Sie die Geratetur zur Reinigung nicht ab.

w

Wasserkollektor

01

01 Wasserkollektor

Seitengitter (nur bestimmte Modelle)

Der Wasserkollektor fangt wahrend den
Garvorgangen nicht nur Uberschussige
Feuchtigkeit, sondern auch Speiseruckstande auf.
Entleeren und reinigen Sie den Wasserkollektor
regelmagig.

A WARNUNG

Wenn Sie feststellen, dass Wasser aus dem
Wasserkollektor lauft, wenden Sie sich an das
nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

1. DrUcken Sie mittig auf den oberen Bereich des
linken Seitengitters und kippen Sie es um etwa
45° in den Garraum.
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Ersetzen von Teilen

2. Ziehen Sie das linken Seitengitter unten aus
den beiden Bohrungen.

3. Entfernen Sie das rechte Seitengitter auf die
gleiche Weise.

4. Reinigen Sie beide Seitengitter.

5. Setzen Sie die Seitengitter anschlieBend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte
1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

HINWEIS

Das Gerat arbeitet ohne Seitengitter und
Einschube.

GlUhlampe

A WARNUNG

1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ganz heraus.

2. Tauschen Sie die GlUhlampe aus.

. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

4. Drehen Sie die Glasabdeckung anschlieBend
wieder auf die Halterung, indem Sie den
obigen Schritt 1 in umgekehrter Reihenfolge
ausfuhren.

w

« Schalten Sie das Gerat vor dem Austausch der GlGhlampe aus und ziehen Sie den Netzstecker

aus der Steckdose.

« Verwenden Sie ausschlieBlich bis 300 °C hitzebestandige Gluhlampen die fur 25-
40 W bei 220-240 V ausgelegt sind. Zugelassene Gluhlampen sind bei dem Samsung-
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe erhaltlich.

« Fassen Sie Halogenlampen ausschlieRlich mit einem trockenen Tuch an. Andernfalls wird
die Lampe durch Fingerabdrucke oder Schwei verschmutzt, wodurch sich die Lebensdauer

verkurzt.

Seitliche Garraumbeleuchtung

1. Halten Sie die Unterseite der Abdeckung
mit einer Hand fest, und entfernen Sie die
Abdeckung wie in der Abbildung gezeigt mit
einem flachen dunnen Werkzeug (z. B. ein
Messer).

2. Tauschen Sie die GlUhlampe fUr die seitliche
Garraumbeleuchtung aus.

3. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein.
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Problembehebung

Problembeschreibungen

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Schlagen Sie bei Problemen mit diesem Gerat zuerst in der folgenden Tabelle nach, und
probieren Sie die dort beschriebenen Abhilfemagnahmen. Wenn das Problem weiterhin
besteht, wenden Sie sich an das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Die AuBenflachen des
Gerats werden im
Betrieb UbermaRig
heiB.

+ Wurde das Gerat an einem Ort
ohne ausreichende Beluftung
aufgestellt?

« Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die Tasten lassen sich
nicht richtig dricken.

» Haben sich Fremdkorper/-
stoffe um die Tasten
angesammelt?

« Entfernen Sie die
Fremdkorper/-stoffe, und
versuchen Sie es erneut.

Die Geratetur kann

« Haben Sie zwischen Geratetur

« Reinigen Sie grundlich das

» Modelle mit
berUhrungsempfindlichen
Bedienelementen: hat
sich auBen Feuchtigkeit
angesammelt?

« Wischen Sie die Feuchtigkeit
weg, und versuchen Sie es
erneut.

« Wurde die Kindersicherung
aktiviert?

« Deaktivieren Sie die
Kindersicherung.

Die Uhrzeit wird nicht
angezeigt.

« Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

« Uberprufen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

nicht richtig geo6ffnet und Garraum Essensreste Gerat und versuchen Sie
werden. angesammelt? erneut, die Geratetur zu 6ffnen.
Die o Leuchtet die Lampe zunachst |« Die Garraumbeleuchtung

Garraumbeleuchtung
ist zu dunkel oder
funktioniert Uberhaupt
nicht.

und wird dann ausgeschaltet?

wird zu Energiesparzwecken
nach einer bestimmten Zeit
automatisch ausgeschaltet.
Sie konnen die Beleuchtung
wieder einschalten, indem

Sie die Taste fur die
Garraumbeleuchtung drucken.

« Wird die Lampe im Betrieb
durch Zubehorteile oder
Speisen verdeckt?

« Reinigen Sie den Garraum und
Uberprufen Sie die Beleuchtung
erneut.

Das Gerat startet den
Betrieb nicht.

« Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

« Uberprufen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

Das Gerat verursacht
Stromschlage.

« |st das Gerat ordnungsgemas
geerdet?

« Wird eine Steckdose ohne
Schutzleiter verwendet?

« Uberprufen Sie, ob das Gerat
ordnungsgemaR geerdet ist.

Der laufende Betrieb

« Wurde der Netzstecker aus der

« Stecken Sie den Netzstecker

Aus dem Gerat tritt

wird unterbrochen. Steckdose gezogen? wieder ein. Wasser aus.

Das Gerat wird im « Wurde die zulassige « Lassen Sie das Gerat nach Aus einem Spalt in der

Betrieb ausgeschaltet. Betriebsdauer uberschritten? langeren Garvorgangen GeratetUr tritt Dampf
abkuhlen. aus.

« Arbeitet der
KUhlungsventilator
ordnungsgemaR?

« Horchen Sie, ob der
KUhlungsventilator in Betrieb
ist.

Im Gerat bleibt Wasser
zuruck.

« In einigen Fallen kann je nach
den zubereiteten Speisen
Wasser oder Dampf aus dem
Gerat austreten. Dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

« Lassen Sie das Gerat abkuhlen,
und wischen Sie es mit einem
trockenen Tuch ab.

« Wurde das Gerat an einem Ort
ohne ausreichende Beluftung
aufgestellt?

+ Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

« Sind mehrere Gerate
an dieselbe Steckdose
angeschlossen?

« SchlieRen Sie das Gerat an eine
eigene Steckdose an.

Das Gerat wird nicht
mit Strom versorgt.

« Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

« Uberprifen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.
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Problembehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die Helligkeit im
Garraum schwankt.

« Die Helligkeit schwankt
in Abhangigkeit von der
abgegebenen Leistung.

« Schwankungen bei der
Leistungsabgabe sind wahrend
eines Garvorgangs normal.
Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber
der Kuhlungsventilator
lauft weiter.

« Der Ventilator lauft auch
einige Zeit nach Abschluss des
Garvorgangs weiter, um den
Garraum abzukuhlen.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Die Garergebnisse sind
unzureichend.

« Wurde wahrend des
Garvorgangs die Geratetur
geoffnet?

« Offnen Sie die Geratetur
im Betrieb nur dann, wenn
Speisen gewendet werden
mussen. Je ofter die Geratetur
im Betrieb geoffnet wird, desto
starker sinkt die Temperatur
im Garraum, sodass sich die
Garergebnisse verschlechtern.

Der Garraum wird nicht
erhitzt.

« |st die Geratetur offen?

SchlieRen Sie die Geratetur und
starten Sie das Gerat neu.

Die Dampfreinigung
wird nicht ausgefuhrt.

« |st das Gerat ausreichend
abgekuhlt?

« Lassen Sie das Gerat
ausreichend abkuhlen, bevor
Sie die Reinigung durchfuhren.

« Wurden die falschen
Einstellungen gewahlt?

Schlagen Sie im Kapitel zur
Bedienung des Gerats nach und
stellen Sie das Gerat neu ein.

Der
Doppelgarraumbetrieb
funktioniert nicht.

« Wurde der Garraumteiler
ordnungsgemaR eingesetzt?

« Setzen Sie den Garraumteiler
richtig ein, und versuchen Sie
es erneut.

« |st die Sicherung
im Verteilerkasten
durchgebrannt oder hat
der Leistungsschutzschalter
ausgelost?

Ersetzen Sie die Sicherungen
bzw. setzen Sie den
Leistungsschutzschalter zuruck.
Wenn dies wiederholt passiert,
rufen Sie einen Elektriker.

Der Einfachbetrieb
funktioniert nicht.

« Befindet sich der Garraumteiler
im Gerat?

« Entnehmen Sie den
Garraumteiler, und versuchen
Sie es erneut.

Im Betrieb tritt Rauch
aus dem Gerat aus.

« Wird das Gerat zum ersten Mal
verwendet?

« Bei erstmaliger Verwendung
kann am Heizelement Rauch
entstehen. Dies ist keine
Fehlfunktion, und das Problem
sollte nach der 2. oder 3.
Verwendung nicht mehr
auftreten.

« Befinden Sie Speisereste am
Heizelement?

« Lassen Sie das Gerat
ausreichend abkuhlen und
entfernen Sie die Speisereste
vom Heizelement.

Vom Gerat geht
ein Brand- oder

Kunststoffgeruch aus.

« Wurden Kunststoff- oder
sonstige Behalter verwendet,
die nicht hitzebestandig sind?

« Verwenden Sie fur hohe
Temperaturen geeignete
Glashehalter.
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Informationscodes

Code Bedeutung AbhilfemaBnahme
Bei Storungen Ihres Gerats wird ein Informationscode im Display angezeigt. Schlagen Sie in Der Garraumteiler darf wahrend eines
der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen Abhilfemagnahmen aus. Garvorgangs im Doppelgarraumbetrieb
nicht entfernt werden.
Code Bedeutung AbhilfemaBnahme Tritt auf, wenn der Garraumteiler Schalten Sie das Gerat aus, und starten
Problem mit der Verriegelung der wahrend eines Garvorgangs im Sie den Vorgang neu. Wenn das
C-dt Geratetir dc- Doppelgarraumbetrieb entfernt wird. Problem weiterhin besteht, ziehen
€20 Schalten Sie das Gerat aus. und starten Trvi.tt auf, Wenn der Garraumtgi\er Sie den Netzstecker fur mindestens
c-21 Sie den Vorgang neu Wenﬁ das \é{a?regg etme; G.arvorgtar;gsvﬂw 3ohﬁeéund5¢n Zus ger_sttgckdosg Udnd
: o ) infachbetrieb eingesetzt wird. schlieen Sie das Gerat dann wieder an.
C-22 Sensorstorung P_roblem weiterhin be_.Stem' ziehen Wenn das Problem dadurch nicht
Sie den Netzstecker fUr mindestens behoben wird. wenden Sie sich an ein
C23 30 Sekunden aus der Steckdase und S . .
: : . : Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
Tritt nur bei einem Lese-/ schlieBen Sie das Gerat dann wieder : :
C-F1 | Schreibproblem mit dem EEPROM- | an. Wenn das Problem dadurch nicht Sicherheitsabschaltung
Speicherchip auf behoben'wird, vvendenlsie sich dn ein Die zp|a§5|ge maximale Betriebsdaver Dies ist keine Fehlfunktion des Gerats.
Tritt auf, wenn keine Kommunikation Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe. co1 ELtJJre(rjsl,sher‘irt]tgeer]Ste”te Temperatur wurde | ¢\ o cio das Gerit aus, und
C-FO | zwischen qer Ha__Up,t_ Und der  Bis 100 °C 3 16 Stunden e_ntnehmen Sie die Speisen. Versuchen
Nebenplatine moglich st  Von 105 °C bis 240°C - 8 Stunden | ¢ €5 dann emeut
Schalten Sie das Gerat aus, und starten « \Jon 245 °C bis Max. - 4 Stunden
Sie den Vorgang neu. Wenn das
Tritt auf, wenn ein Problem weiterhin besteht, ziehen
Kommunikationsproblem zwischen Sie den Netzstecker fur mindestens
C-F2 | dem integrierten Sensorschaltkreis und | 30 Sekunden aus der Steckdose und
dem Micom-Haupt- oder -Untersystem | schlieBen Sie das Gerat dann wieder
besteht an. Wenn das Problem dadurch nicht
behoben wird, wenden Sie sich an ein
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
Reinigen Sie die Tasten und achten Sie
darauf, dass an oder auf den Tasten kein
Tastenproblem Wasser zuruckbleibt. Schalten Sie das
C-d0 | Tritt auf, wenn eine Taste langere Zeit Gerat aus, und versuchen Sie es erneut.

gedruckt wird.

Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an das nachstgelegene
Samsung-Kundendienstzentrum.
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Technische Daten Anhang

SAMSUNG ist standig darum bemuht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behalt
sich Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Produktdatenblatt

230-240 V ~ 50 Hz
3650-3950 W

Betriebsspannung SAMSUNG

Modellkennung

SAMSUNG
NV7B4417 NV7B4427 NV7B443™ NV7B444™,

Maximal angeschlossene Last

Pr— Hauptgerat =95 % 596 X 570 MM NV7B445"* NV7B441C', NV7BA42C, NV7BA44"C,
BXHXT) - NV7B4517* NV7B452*** NV7B453™* NV7B454™
Eingebaut 560 X 579 x 549 mm NV7BA55"
Fassungsvermdgen 76 Liter Energieeffizienzindex je 816
. o - Garraum (EEI coi :
* Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse <G>, ‘ (. : ) .
EnergieeffizienzKlasse je N

Garraum

Energieverbrauch (Strom) beim
Erhitzen einer StandardfUllung im
Garraum eines Elektrobackofens
wahrend eines Programms im
Ober-/Unterhitze-Modus je
Garraum (elektrische Endenergie)
(EC electric cavity)

Energieverbrauch beim Erhitzen
einer Standardfullung im Garraum
eines Elektrobackofens wahrend
eines Programms im Umluftmodus
je Garraum (elektrische
Endenergie) (EC electric cavity)

1,05 kWh/Zyklus

0,71 kWh/Zyklus

2 Anzahl der Garrdume 1

73:. Warmequelle je Garraum (Strom Strom
o oder Gas)

§ Volumen je Garraum (V) 76 L
(] Art des Backofens Eingebaut

Gewicht des Gerates (M)

NV7B441: 334 kg
NV7B442: 334 kg
NV7B443™: 38 4 kg
NV7B444: 33 4 kg
NV7B445™: 38 4 kg

NV7B4417C" 38,4 kg
NV7B4427C" 38,4 kg
NV7B4447C" 38,4 kg

NV7B451": 33,4 kg
NV7B452: 36,9 kg
NV7B453™: 40,9 kg
NV7B454™: 36,9 kg
NV7B455™: 40,9 kg

Daten ermittelt entsprechend der Norm EN 60350-1, EN 50564 und der Kommissionsverordnungen
(EU) Nr. 65/2014 und (EU) Nr. 66/2014 sowie der Verordnung (EG) 1275/2008.
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Gesamtleistungsaufnqhme i.m Stapdby (W) 19w

(Alle Netzwerkanschlusse sind ,Ein*) '

Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.

WLAN Leistungsaufnahme (W) im Bereitschaftszustand 19W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.

Bereitschaftszustand | Leistungsaufnahme 10W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 30 Min.

Energiespartipps

« Halten Sie die GeratetUr wahrend des Garvorgangs immer geschlossen, es sei denn, Sie
mussen die Lebensmittel wenden. Offnen Sie die Geratetor wahrend des Garvorgangs so
selten wie moglich, um die Temperatur im Garraum zu erhalten und so Energie zu sparen.

« Planen Sie die Verwendung des Gerats im Voraus, damit Sie es zwischen einem Garvorgang
und dem nachsten nicht ausschalten mussen. So sparen Sie Energie und reduzieren die
Vorwarmzeit des Gerats.

« Wenn die Garzeit mehr als 30 Minuten betragt, konnen Sie das Gerat 5-10 Minuten vor
Abschluss des Garvorgangs ausschalten, um Energie zu sparen. Der Garvorgang wird mit
Hilfe der Restwarme abgeschlossen.

« Wenn moglich, bereiten Sie immer mehr als ein Gericht zu.

HINWEIS

Hiermit erklart Samsung, dass diese Funkausrustung der Richtlinie 2014/53/EU und den
entsprechenden gesetzlichen Bestimmungen im Vereinigten Konigreich entspricht.

Der vollstandige Wortlaut der EU-Konformitatserklarung und der entsprechenden
Konformitatserklarung fUr das Vereinigte Konigreich steht unter folgender Internetadresse
zur Verfugung: Die offizielle Konformitatserklarung finden Sie unter http://www.samsung.com.
Wechseln Sie zu ,Support > Search Product Support”, und geben Sie den Modellnamen ein.

Frequenzbereich Leistung des Senders (max.)

WLAN 2412-2472 MHz 20 dBm

Bluetooth 2402-2480 MHz 10 dBm

Open Source-Erklarung

Die in diesem Produkt verwendete Software enthalt Open-Source-Code.
Unter der URL http://opensource.samsung.com/opensource/SMART_TP1_0/seq/0 finden Sie die
Open Source-Lizenzinformationen in Bezug auf dieses Produkt.
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FRAGEN ODER HINWEISE?

SAMSUNG

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) www.samsung.com/at/support
DENMARK 707 019 70 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 www.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 www.samsung.com/de/support
ITALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.Samsung.com/gr/support
cReeCe 430 210 5557651 from mbie and ke WSS O/ .ppor

LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support

NETHERLANDS 0889090 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
AT Chamada para a rede ﬁ§a1?1a6c?§n2|9§)ias Uteis das 9h as 20h VW samsung.comy/pt/support
SPAIN 9117500 15 WWww.samsung.com/es/support
SWEDEN 0771-400 300 WWW.Samsung.com/se/support
UK 0333 000 0333 www.samsung.com/uk/support

IRELAND (EIRE)

0818 717100

WWW.samsung.com/ie/support

DG68-01413A-02
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