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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

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

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

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Gera-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

® um Speisen und Getranke zuzubereiten.

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

® bis zu einer H6he von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:
® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und dartber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezuglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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



1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehér", Seite 9

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

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

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rihren und sich entzinden.

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

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

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

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

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, miussen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.

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

Alkoholdampfe konnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kénnen
austreten.

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

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

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.
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/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

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

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

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

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

Das Gerat und seine berthrbaren Teile kén-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetiur bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tiir und Sie

konnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geratetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetir aufsprin-

gen und ggf. abfallen. Die Turscheiben kon-
nen zerspringen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden", Seite 5

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

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

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

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

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

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

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

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

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

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

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

» Wenn das Geréat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 29

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berihren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen moglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zuséatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

1.6 Dampf

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

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Das Wasser im Wassertank kann sich im wei-

teren Geratebetrieb stark erhitzen.

» Wassertank nach jedem Geratebetrieb mit
Dampf leeren.

HeiBer Dampf entsteht im Garraum.

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

Beim Herausnehmen des Zubehors kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehdr nur mit Topflappen vor-
sichtig herausnehmen.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten kbnnen sich

im Garraum durch heiBe Oberflachen entzln-

den (Verpuffung). Die Geratetur kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

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

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

1.7 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich wahrend der Reinigungsfunktion entzin-

den.

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

» Nie Zubehdr mitreinigen.



Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heiB.

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

» Vorderseite des Geréats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

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

/A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstdrt und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nie Zubeho6r mitreinigen.
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/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhaute fihren kdnnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heiB.

» Nie die Geratetur &ffnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBen sehr heiB.

» Nie die Geratetlr beruhren.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Garraum entzin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

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

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

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailschéa-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei Gber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird bescha-
digt.

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

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

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

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

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geréatetir einklemmen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

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

» Wenn maoglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschéadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem néchsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstindig entfer-
nen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mébelfronten k&nnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

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

Durch Benutzung der Geratetlr als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstltzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.
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Je nach Gerétetyp kann Zubehor die TUrscheibe beim

SchlieBen der Geratetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Aluminiumfolie an der Turscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

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

2.2 Dampf

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

ACHTUNG!

Silikonbackformen sind fir den kombinierten Betrieb
mit Dampf nicht geeignet.

» Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

Geschirr mit Roststellen kann eine Korrosion im Gar-

raum verursachen. Bereits kleinste Flecken kénnen zur

Korrosion flhren.

» Kein Geschirr mit Roststellen verwenden.

HeiBes Wasser im Wassertank kann das Dampfsystem

beschadigen.

» AusschlieBlich kaltes Wasser in den Wassertank fil-
len.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerl6sung sofort mit Wasser entfernen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spilmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspilmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht |hr Ge-
rat weniger Strom.

Das Geréat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

- "So gelingt's”, Seite 29

= Wenn Sie das Gerét nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

= Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geratetlr im Betrieb mdglichst selten 6ffnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

m Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUlrzt sich die Backzeit fur die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
m Uberflissige Zubehorteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen

lassen.

= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.

Produktinformationen nach (EU) 65/2014 und (EU)

66/2014 finden Sie unterhalb des Energielabels und

im Internet auf der Produktseite lhres Geréts.

Hinweis:
Das Geréat benotigt:
= im Standby mit eingeschaltetem Display max. 1 W
= im Standby mit ausgeschaltetem Display
max. 0,5 W
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Geréats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-
stand.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kdnnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

Wenn eine Funktion aktiv ist, leuchtet das entsprechen-
de Symbol im Display. Das Uhrzeitsymbol © leuchtet
nur, wenn Sie die Uhrzeit andern.

10:49 é

Symbol  Funktion

Q) Gerat einschalten oder ausschalten.

DIl Kurz driicken: Betrieb starten oder unter-
brechen.
Ca. 3°Sekunden gedriickt halten: Betrieb
abbrechen.

MenU der Heizarten und weiterer Funktio-
nen &ffnen.
- "Heizarten und Funktionen", Seite 7

% Temperatur oder Grillstufe fur den Gar-
raum wahlen.
- "Temperatur und Einstellstufen”,
Seite 8

% Gewicht fiir Programme wahlen.

- "Programme”, Seite 15

— m  Kurz driicken: Betrieb starten oder an-
+ halten.
® | ang drlcken: Betrieb abbrechen

Tasten und Display
Die Tasten sind bertihrungsempfindliche Fla-
chen. Um eine Funktion zu wahlen, nur leicht
auf das entsprechende Feld driicken.
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen
und die Zeitfunktionen an.
— "Tasten und Display", Seite 7

Uhrzeit ©, Wecker 2, Dauer = und En-
de = wahlen.

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu wéah-
len, mehrfach auf die Taste © driicken.
- "Zeitfunktionen" Seite 12

&, Den Garraum ohne Zubehér schnell vor-
heizen.
— "Schnellaufheizen”, Seite 12

Wassertank
Wassertank flllen und leeren.
- "Dampf", Seite 14

4.2 Tasten und Display

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene Funktionen |h-
res Geréats einstellen. Die Einstellungen erscheinen im
Display.

4.3 Heizarten und Funktionen

3N

Reinigungsart auswéhlen.

— "Entkalken", Seite 22

- "Pyrolyse”, Seite 20

— "Reinigungshilfe zur Nassreinigung",
Seite 21

8

Kindersicherung aktivieren oder deaktivie-
ren.
- "Kindersicherung"”, Seite 17

Damit Sie immer die passende Heizart fir Ihre Speise finden, erklaren wir Innen die Unterschiede und Anwendungs-

bereiche.

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt Ihnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die

Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich &ndern.

Symbol  Heizart Verwendung und Funktionsweise
3D HeiBluft Auf einer Ebene oder mehreren Ebenen backen oder braten.
30-275°C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Riickwand gleichméa-

Big im Garraum.
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Verwendung und Funktionsweise

Symbol  Heizart

& HeiBluft Sanft Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.
125-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichméa-
Big im Garraum.
Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. Wahrend des Garens
die Geratetlr geschlossen halten. Wenn Sie die Geréatetlr auch nur kurz 6ffnen,
heizt das Gerat danach ohne Restwarmenutzung weiter.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und
der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Pizzastufe Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten bendtigen.
30-275 °C Der untere Heizkorper und der Ringheizkdrper in der Rickwand heizen.
™ Grill, groBe Flache Flaches Grillgut grillen, wie Gemuse, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.
Grillstufen: Die ganze Flache unter dem Grillheizkdrper wird heil.
1 = schwach
2 = mittel
3 = stark
Umluftgrillen Gefligel, ganze Fische oder groBere Fleischstlicke braten.
30-275°C Der Grillheizkérper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
Y] Air Fry Knuspriges Garen auf einer Ebene mit wenig Fett. Besonders geeignet fr tbli-
30-275°C cherweise in Ol frittierte Speisen, z. B. Pommes frites.
C Ober-/Unterhitze Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist besonders geeig-
30-275 °C net fir Kuchen mit saftigem Belag.
Die Hitze kommt gleichmaBig von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.
@ HeiBluft mit Dampfun- Backen und Braten mit Dampfunterstitzung eignet sich besonders zum Braten
tersttzung von Fleisch und zum Backen von Brot und Kuchen.
80 - 240 °C Der Ventilator verteilt die Hitze und den Dampf gleichmaBig im Garraum.

Hinweise

= Nur mit gefilltem Wassertank verwenden.

= |nformationen zu Dampf beachten, zu Wassertank flllen &4, Wassertank lee-
ren &5 und Entkalken &),
- "Dampf", Seite 14
— "Entkalken", Seite 22

Weitere Funktionen

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen am Funktionswahlers oder im Meni lhres Gerats.

Symbol  Funktion

Verwendung

&, Schnellaufheizen Den Garraum ohne Zubehor schnell vorheizen.
- "Schnellautheizen”, Seite 12
Beleuchtung Den Garraum ohne Heizung beleuchten.
— "Beleuchtung"”, Seite 9
Programme Programmierte Einstellwerte flir verschiedene Speisen verwenden.
— "Programme”, Seite 15
Pyrolyse Die Reinigungsfunktion einstellen, die den Garraum nahezu selbststéandig reinigt
- "Pyrolyse”, Seite 20
it Reinigungshilfe zur Die Reinigungshilfe zur Nassreinigung erleichtert die Reinigung des Garraums.
Nassreinigung - "Reinigungshilfe zur Nassreinigung", Seite 21
1S Entkalken Entkalken halt ihr Gerét funktionsfahig.
— "Entkalken", Seite 22
4.4 Temperatur und Einstellstufen Hinweis: Bei der Einstellung Grillstufe 3 senkt das Ge-

rat nach ca. 20 Minuten auf Grillstufe 1 ab.

Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene

Einstellungen.

Aufheizanzeige

Die Einstellungen erscheinen im Display. _ Das Gerat zeigt Ihnen an, wenn es heizt.
Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten ein- Wenn das Gerat heizt, leuchtet im Display das Sym-
stellbar, dartiber in 5-Grad-Schritten. bol 8.



Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum

Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald das Symbol

erlischt.

Wenn beim Start die Temperatur im Garraum zu hoch

ist, erscheint bei einigen Heizarten ~ im Display. War-

ten Sie, bis der Backofen abgekihlt ist und + erlischt.

Hinweise

= Die Aufheizanzeige erscheint nur bei Heizarten, bei
denen Sie eine Temperatur einstellen kdnnen. Bei
Grillstufen z. B. erscheint die Aufheizanzeige nicht.

= Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im
Garraum etwas unterscheiden.

4.5 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Geréts.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kdnnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche H&hen einschieben.

Ihr Gerat hat 5 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahilt.

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

— "Gestelle", Seite 26
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Zubehor de

Beleuchtung

Die Backofenlampe leuchtet den Garraum aus.

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die Be-
leuchtung wahrend des Betriebs an. Beim Beenden
des Betriebs schaltet sich die Beleuchtung aus.

Mit der Option Backofenlampe im MenU kénnen sie die
Beleuchtung ohne die Heizung einschalten. Nach ca.
15 Minuten schaltet sich die Beleuchtung automatisch
wieder aus.

Kuhigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich wahrend des Betriebs
automatisch ein. Die Luft entweicht Gber der Tur.

Das Geréat erkennt erhdhte Feuchtigkeit im Garraum.
Um die Feuchtigkeit zu regulieren, kbnnen die Intensitat
und das Betriebsgerausch des Kihlgeblases variieren.
ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkUinhlt,
lauft das Klhlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Gerétetir

Wenn Sie die Gerétetlr im laufenden Betrieb 6ffnen,
[4uft der Betrieb weiter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf |hr Geréat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubehdr abkihlt, verschwindet die
Verformung.

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehér un-
terschiedlich sein.



de Zubehor

Zubehor

Verwendung

Rost

m  Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstlicke
TiefkUhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Gebéck

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

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

Air Fry & Grillblech, email-
liert gelocht

= Speisen knusprig backen, die Ublicherwei-
se in Ol frittiert werden, z. B.: Pommes fri-
tes.

m  Speisen grillen.

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehdrs
beim Herausziehen.

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

5.2 Zubehor in den Garraum schieben

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

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

2. Das Zubehdr zwischen die beiden Fuhrungsstabe
einer Einschubhohe schieben.

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b]
z. B. Uni- zur Geréatetlr einschieben.
versalpfan-

ne oder

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

Hinweis: Nehmen Sie Zubehdr, das Sie wahrend des
Betriebs nicht benoétigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flissigkeit aufzufangen, kénnen Sie

den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass
beide Abstandshalter (@l hinten auf dem Rand der
Universalpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Flihrungs-
stabe einer Einschubhohe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Flhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

5.3 Weiteres Zubehor

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

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
www.constructa.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fur |hr Gerét verfigbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.



Vor dem ersten Gebrauch de

6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehdr.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen Einstellungen fir die erste Inbetriebnahme
vornehmen, bevor Sie lhr Gerdt verwenden kdnnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Gerédteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste © driicken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Wasserharte einstellen

ACHTUNG!

Wenn eine falsche Wasserharte eingestellt ist, kann

das Geréat Sie nicht rechtzeitig an das Entkalken erin-

nern.

» Wasserharte richtig einstellen.

Gerateschaden durch Verwendung nicht geeigneter

Fllssigkeiten.

» Kein destilliertes Wasser oder andere FlUssigkeiten
verwenden.

» AusschlieBlich frisches, kaltes Leitungswasser, ent-
hartetes Wasser oder Mineralwasser ohne Kohlen-
saure verwenden.

Voraussetzung: Bevor Sie die Wasserhérte einstellen,
informieren Sie sich bei Inrem Wasserversorger lber
die Wasserhérte Ihres Leitungswassers.
1. Die Grundeinstellung zur Wasserharte andern.
- Wie Sie Grundeinstellungen andern, lesen Sie bit-
te im Kapitel Grundeinstellungen — Seite 18
nach.

Hinweis: Wenn lhr Leitungswasser stark kalkhaltig
ist, empfehlen wir lhnen, enthartetes Wasser zu ver-
wenden.

Wasser- Deut- Franzo-

harte in sche sische

mmol/l Harte Harte
°dH °fH

0 = enthértet’ - - -

" Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthértetes
Wasser verwendet wird.

2 Auch fur Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich
Mineralwasser ohne Kohlensaure verwenden.

Grundeinstellung
Wasserharte

Grundeinstellung Wasser- Deut- Franzé-
Wasserharte hartein sche sische
mmol/l Harte Harte

°dH °fH

1 = weich bis1,5 bis84 bis 15

2 = mittel 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 = hart 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 = sehr hart? Uber 3,8 Uber iber 38
21,3

" Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthartetes
Wasser verwendet wird.

2 Auch fur Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich
Mineralwasser ohne Kohlensdure verwenden.

2. Die Anderung der Grundeinstellung bestéatigen.

6.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor, bevor Sie

zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Die Produktinformationen und das Zubehor aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porkigelchen und Klebeband innen und auBen am
Gerat entfernen.

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

3. Den Wassertank fillen.

- "Wassertank fiillen", Seite 14

4. Heizart mit Dampfunterstitzung und Temperatur ein-
stellen.

— "Grundlegende Bedienung", Seite 11
- "Dampf", Seite 14

Heizart Dampfunterstltzung
Temperatur 200 °C
Dauer 30 Minuten

5. Die Klche liften, solange das Gerat heizt.

6. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

7. Wenn das Gerat abgekuhlt ist, glatte Flachen im
Garraum mit Spullauge und einem Spdultuch reini-
gen.

8. Das Zubeho6r mit Spillauge und einem Spiltuch
oder einer weichen Burste reinigen.

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

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten und ausschalten

» Um das Geréat einzusschalten oder auszuschalten,
auf die Taste O driicken.

7.2 Betrieb starten
Jeden Betrieb mlssen Sie starten.

v

Den Betrieb mit DIl starten.

7.3 Betrieb unterbrechen oder abbrechen

Sie kénnen den Betrieb kurz unterbrechen und wieder
fortsetzen. Wenn Sie den Betrieb vollstdndig abbre-
chen, werden die Einstellungen zurlickgesetzt.

1. Um den Betrieb kurz zu unterbrechen:

11



de Schnellaufheizen

— Auf DIkurz driicken.
— Um den Betrieb fortzusetzen, erneut auf DIl
drucken.
2. Um den Betrieb vollstandig abzubrechen, P
ca. 3 Sekunden gedriickt halten.

7.4 Heizart und Temperatur einstellen

Voraussetzung: Das Menu fur Heizarten @l ist gewahl.

1. Die Heizart mit — oder =+ einstellen.

2. Auf % dricken.

3. Die Temperatur oder Grillstufe mit — oder + einstel-
len.

4. Den Betrieb mit DIl starten.

v Das Gerat beginnt zu heizen.

5. Wenn das Gargut fertig ist, das Geréat ausschalten.

Tipp: Die geeignetste Heizart fir Ihre Speise finden Sie
in der Heizartenbeschreibung.
— "Heizarten und Funktionen", Seite 7

Heizart andern

Sie kbnnen die Heizart jederzeit andern. Der Betrieb
wird unterbrochen.

1. Auf @ driicken.

2. Die Heizart mit — oder + &ndern.

3. Den Betrieb mit DIl starten.

Temperatur dndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.
» Die Temperatur oder Grillstufe mit — oder + &ndern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

8 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kénnen Sie mit dem Schnellaufhei-
zen die Aufheizdauer verktrzen.

8.1 Schnellaufheizen einstellen

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

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

1. Eine geeignete Heizart einstellen.
Am besten geeignete Heizarten sind:
— 3D HeiBluft

- Ober-/Unterhitze &

2. Eine Temperatur ab 100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellaufheizen automatisch zu.

3. Wenn das Schnellaufheizen nicht automatisch zu-
schaltet, auf die Taste 8, driicken.

v Im Display erscheint &.

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertént ein Signal
und im Display erlischt das Symbol &,.

4. Die Speise in den Garraum geben.

9 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfiigt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kdnnen.
9.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Mit der Taste © wéhlen Sie die verschiedenen Zeitfunk-
tionen.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker 0 Den Wecker kdnnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Gerat nicht.

Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Geréat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu
heizen.

Dauer =

Zur Dauer kdénnen Sie eine Uhrzeit

einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-

dass der Betrieb zur gewlnschten

Uhrzeit fertig ist.

Ende —

Uhrzeit © Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen.
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9.2 Wecker einstellen

Der Kichenwecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie

kénnen den Wecker bei eingeschaltetem und ausge-

schaltetem Geréat bis 23 Stunden und 59 Minuten ein-

stellen. Der Wecker hat ein eigenes Signal, sodass Sie

horen, ob der Wecker oder eine Dauer endet.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display 2
markiert ist.

2. Die Weckerzeit mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
— 5 Minuten
+ 10 Minuten

Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-Se-
kundenschritten einstellen. Danach werden die Zeit-
schritte gréBer, je hdher der Wert ist.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker und die
Weckerzeit 1auft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertont ein
Signal und im Display steht die Weckerzeit auf null.

3. Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebige
Taste drlcken.

Wecker andern
Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit andern.



Voraussetzung: Im Display ist & markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — oder + &ndern.
v Nach einigen Sekunden tbernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen
Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist & markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — auf null zurlickstel-
len.

v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung und 2 erlischt.

9.3 Dauer einstellen

Die Dauer fur den Betrieb kénnen Sie bis 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur

oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf die Taste O so oft driicken, bis im Display !
markiert ist.

2. Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
- 10 Minuten
+ 30 Minuten

Bis zu einer Stunde l&sst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.
3. Den Betrieb mit DIl starten.
v Das Geréat beginnt zu heizen.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.
4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste dricken.
— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.
- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

Dauer édndern

Sie konnen die Dauer jederzeit dndern.
Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Die Dauer mit der Taste — oder + andern.

v Nach einigen Sekunden tbernimmt das Gerét die
Anderung.

Dauer abbrechen
Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Die Dauer mit der Taste — auf null zurlckstellen.
v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung und heizt ohne Dauer weiter.

9.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kbnnen Sie bis zu

23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

m  Bei Heizarten mit Grillfunktion ist das Ende nicht ein-
stellbar.

Zeitfunktionen de

®  Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

= Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.

Voraussetzungen

= Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

Eine Dauer ist eingestellt.

Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display —

markiert ist.

Auf die Taste — oder + driicken.

Das Display zeigt das berechnete Ende.

Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.

Den Betrieb mit DIl starten.

Das Display zeigt das eingestellte Ende.

Wenn die berechnete Startzeit erreicht ist, beginnt

das Gerat zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

5. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste drlucken.

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerét ausschal-
ten.

—t
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Ende éndern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, konnen Sie das

eingestellte Ende nur &ndern, bis der Betrieb startet

und die Dauer ablauft.

Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.

v Nach einigen Sekunden Ubernimmt das Geréat die
Anderung.

Ende abbrechen

Sie kbnnen das eingestellte Ende jederzeit I6schen.

Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Das Ende mit der Taste — auf die aktuelle Uhrzeit
plus eingestellter Dauer zurlickstellen.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die

Anderung und beginnt zu heizen. Die Dauer lauft
ab.

9.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréateanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste © driicken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

Uhrzeit dndern

Sie kénnen die Uhrzeit jederzeit andern.

Voraussetzung: Das Gerdt muss ausgeschaltet sein.

1. Auf die Taste O so oft drlicken, bis im Display ©
markiert ist.

v Im Display blinkt die Uhrzeit.

2. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + &andern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

13
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10 Dampf

Mit Dampf garen Sie Speisen besonders schonend.

/\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

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

» Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

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

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

10.1 Vor jedem Dampfbetrieb

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

Wassertank fiillen

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Dampfe brennbarer Flissigkeiten konnen sich im Gar-

raum durch heiBe Oberflachen entziinden (Verpuffung).

Die Geratetlr kann aufspringen. HeiBe Dampfe und

Stichflammen kénnen austreten.

» Fillen Sie keine brennbaren Flissigkeiten (z. B. al-
koholhaltige Getranke) in den Wassertank.

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

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

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

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

Voraussetzung: Die Wasserhérte ist richtig eingestellt.
— "Wasserhérte einstellen”, Seite 11

1. Auf den Wassertank driicken @ und den Wasser-
tank herausziehen @.

e

-

N

2. Auf den Wassertankdeckel driicken @ und aufdre-
hen @,

14

3. Das Wasser bis zur Markierung in den Wassertank
fullen ®.

U

=N

4. Auf den Wassertankdeckel driicken @ und zudre-
hen @.

5. Den Wassertank in die Offnung einsetzen und
driicken, bis er einrastet ®.

3

®’@0/

¢ |
L

10.2 Dampfunterstiitzung

Beim Garen mit der Dampfunterstitzung gibt das Gerat
in unterschiedlichen Abstanden Dampf in den Garraum.
Dadurch erhélt das Gargut eine knusprige Kruste und
eine glanzende Oberflache. Fleisch wird innen saftig,
zart und reduziert sein Volumen nur minimal.

Dampfunterstiitzung einstellen
Voraussetzungen
= Der Wassertank ist gefullt.

- "Vor jedem Dampfbetrieb", Seite 14

= Das Menu fir Heizarten (&l ist gewahlt.

1. Dampfunterstitzung & mit — oder + einstellen.

2. Auf % drlcken.

3. Eine Temperatur zwischen 80 °C und 240 °C mit —
oder + einstellen.

4. Den Betrieb mit DIl starten.

v Das Gerat beginnt zu heizen und schaltet Dampf zu.

5. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat ausschalten.

6. Den Garraum trocknen.

— "Nach jedem Dampftbetrieb", Seite 14

10.3 Nach jedem Dampfbetrieb

Trocknen Sie nach jedem Betrieb mit Dampf das Gerat.

Hinweis: Beachten Sie die Angaben zur Reinigung.
- "Reinigen und Pflegen”, Seite 19



Wassertank leeren

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

» Nach einem vorherigen Geréatebetrieb abwarten, bis
der Wassertank abgekuhlt ist.

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

ACHTUNG!

Das Trocknen des Wassertanks im heiBen Garraum

fihrt zu Schaden am Wassertank.

» Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spulmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrspilmaschine reini-
gen.

» Wassertank mit einem weichen Tuch und handels-
Ublichem Spulmittel reinigen.

Auf den Wassertank drlicken.

Den Wassertank herausziehen.

Den Deckel des Wassertanks aufdrehen.

Den Wassertank leeren, mit einem Spulmittel reini-

gen und mit klarem Wasser grindlich ausspulen.

Alle Teile mit einem weichen Tuch trocknen.

Die Dichtung am Deckel trocken reiben.

Den Wassertank mit gedffnetem Deckel trocknen

lassen.

8. Den Deckel auf den Wassertank setzen und zudre-
hen.

9. Den Wassertank einsetzen.

pONMA

No o

Tropfrinne trocknen

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

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.
1. Die Geréatetur offnen.

Programme de

2. Hinweis:
Die Tropfrinne [@l befindet sich unterhalb des Gar-

I

\/

Das Wasser in der Tropfrinne [@ mit einem
Schwammtuch aufsaugen und vorsichtig auswi-
schen.

Garraum trocknen

ACHTUNG!

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailsché-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Voraussetzung: Das Gerét ist abgekuhlt.

1. Den Garraum mit einem Schwamm oder weichen
Tuch trocknen.

2. Mogliche Kalkflecken mit einem essiggetrankten
Tuch entfernen, mit klarem Wasser nachwischen
und mit einem weichen Tuch trocknen.

3. Die Geratetir 1 Stunde gedffnet lassen, damit der
Garraum vollstandig trocknet.

11 Programme

Mit den Programmen unterstitzt Sie lhr Geréat bei der
Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt automa-
tisch die optimalen Einstellungen aus.

11.1 Geschirr fur Programme

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist.

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder Glaske-
ramik. Der Braten sollte den Boden des Geschirrs zu
ca. 2/3 bedecken.

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

® unglasierter Ton

m  Kunststoff oder Kunststoffgriffe

11.2 Einstellungen zu Programmen

Das Gerat wahlt die optimale Heizart, die Temperatur
und die Dauer.

Um ein optimales Garergebnis zu erhalten, missen Sie
nur das Gewicht Ihrer Speise einstellen.

Hinweis: Das Garergebnis ist abhangig von der Quali-
tat und Beschaffenheit der Lebensmittel. Verwenden
Sie frische Lebensmittel, am besten mit Kihlschrank-
temperatur.

Dampf-Programme

Bei einigen Programmen verwendet das Gerat automa-
tisch die Dampfunterstitzung.

Die Programme mit Dampfunterstitzung sind in der
Programmtabelle markiert. Beachten Sie die Informatio-
nen zum Betrieb mit Dampf.

- "Dampf", Seite 14
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de Programme

11.3 Programmtabelle

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.
Das Gewicht ist in einem Bereich zwischen 0,5 kg und 2,5 kg einstellbar.

Nr. Speise Geschirr Einstellgewicht Flissigkeit Ein- Hinweise

zugeben schub-
héhe

01 Hahnchen, ungefiillt  Brater mit Glasde- Hahnchengewicht nein 2 mit der Brust nach
kichenfertig, gewlrzt  ckel oben ins Geschirr le-

gen

02 Putenbrust Brater mit Glasde-  Putenbrustgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
am Stiick, gewlrzt ckel bedecken, anbraten

evil. bis
250 g Gemu-
se zugeben

03 Eintopf, mit Gemiise  hoher Brater mit Gesamtgewicht nach Rezept 2 Gemise mit langer
vegetarisch Deckel Garzeit (z. B. Mohren)

in kleinere Stlcke
schneiden als Gemii-
se mit kurzer Garzeit
(z. B. Tomaten)

04 Gulasch hoher Brater mit Gesamtgewicht nach Rezept 2 Fleisch unten einle-
Rind- oder Schweine-  Deckel gen und mit GemUse
fleisch, gewdirfelt, mit bedecken
Gemise Fleisch vorher nicht

anbraten

05 Hackbraten, frisch Brater mit Deckel Bratengewicht nein 2 -

Hackteig aus Rind-,
Schweine- oder Lamm-
fleisch

06 Rinderschmorbraten Brater mit Deckel  Fleischgewicht Fleisch mit 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Hochrippe, Bug, Flissigkeit anbraten
Kugel oder Sauerbra- fast bede-
ten cken

07 Rinderrouladen Brater mit Deckel Gewicht aller ge-  Rouladen 2 Fleisch vorher nicht
mit Gemuse oder fullten Rouladen  fast bede- anbraten
Fleisch gefllt cken z. B. mit

Brihe oder
Wasser

08 Lammkeule, durchge- Bréater mit Deckel Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
gart bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wurzt 250 g GemU-

se zugeben

09 Kalbsbraten, mager Brater mit Deckel Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Lende oder Nuss bedecken, anbraten

evil. bis
250 g GemU-
se zugeben

10 Schweinenackenbra- Brater mit Glasde- Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wurzt 250 g Gemu-

se zugeben
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11.4 Programmtabelle

Kindersicherung de

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.

Nr. Speise Geschirr Einstellgewicht Fliissigkeit Ein- Hinweise
zugeben schub-
hoéhe
11  Weizenbrot, Weizen-  Backblech mit Teiggewicht nein 2 Der Garraum muss
mischbrot auf Backpapier zum Start kalt sein
Backblech'
12 Fladenbrot' Backblech mit Teiggewicht nein 3 Der Garraum muss
Backpapier zum Start kalt sein
13 Tellergerichte Teller auf Rost Gewicht der Spei- nein 2 Der Garraum muss
regenerieren’ se zum Start kalt sein
aufwarmen
14 Pizza regenerieren’ Rost Pizzagewicht nein 2 Der Garraum muss
aufwarmen zum Start kalt sein
15 Hefeteig gehen Schissel auf Rost  Teiggewicht nein 2 Der Garraum muss
lassen' zum Start kalt sein

' Dampfprogramm (Betrieb nur mit gefillitem Wassertank)

11.5 Programm einstellen

Hinweis: Nach dem Programmstart kbnnen Sie das
Programm und das Gewicht nicht mehr andern.

Voraussetzung: Das Menu fir Heizarten @l ist gewéahlt.

1. Programme [£] mit — oder + einstellen.

2. Auf Taste die % dricken.

3. Das gewlinschte Programm mit der Taste — oder +
einstellen.

4. Auf Taste die “& driicken.

5. Das Gewicht Ihrer Speise mit der Taste — oder +
einstellen.
Immer das nachsthdhere Gewicht einstellen. Das
Gewicht kbnnen Sie nur im vorgesehenen Bereich
einstellen.

Um die Dauer des Programms abzufragen, auf die
Taste © driicken. Die Dauer ist nicht anderbar.

6. Das Programm mit DIl starten.

v Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn das Programm beendet ist, ertdont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

7. Wenn das Programm beendet ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, ein beliebi-
ges Touchfeld berthren.

— Um eine Dauer zum Nachgaren einzustellen, auf
die Taste + driicken. Das Gerat heizt mit den
Einstellungen des Programms weiter.

- Wenn die Gargut fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

12 Kindersicherung

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

12.1 Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren

1. Die Taste & gedriickt halten, bis im Display = er-
scheint.

v Das Bedienfeld ist gesperrt. Das Gerat kann nur
mit O ausgeschaltet werden.

2. Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die Taste ¥
gedrlckt halten, bis im Display - erlischt.
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de Grundeinstellungen

13 Grundeinstellungen

Sie kbnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf |hre BedUrfnisse einstellen.

13.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung lhres Gerats abhangig.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl
ci Signaldauer nach Ablauf einer Dauer oder { =10 Sekunden
Weckerzeit £ = 30 Sekunden’
3 =2 Minuten
cc Wartezeit, bis eine Einstellung tibernommen = 3 Sekunden'
ist c = 6 Sekunden
3 =10 Sekunden
c3 Tastenton beim Drlicken auf eine Taste 0= au§
i =ein
cH Helligkeit der Display-Beleuchtung i = dunkel
£ = mittel
3 =hell’
c5 Anzeige der Uhrzeit L = Uhrzeit ausblenden
! = Uhrzeit anzeigen'
ch Kindersicherung einstellbar 0= n(?in
i=ja
c = ja, mit TUrverriegelung
ci Garraumbeleuchtung bei Betrieb 0= naein
i=ja
ch Nachlaufzeit des Kiihlgeblases ! =kurz
£ = mittel’
7 =lang
Y = extra lang
c9 Teleskopausziige nachgeriistet? 0 = nein' (bei Gestellen und 1-fach Auszug)
i = ja (bei 2- und 3-fach Auszug)
ch Wasserharte 0 = enthartet
{ = weich (bis 1,5 mmol/I)
£ = mittel (1,5 - 2,5 mmol/l)
3 =hart (2,5 - 3,8 mmol/l)
Y = sehr hart (Uber 3,8 mmol/l)’
cA Automatisches Schnellaufheizen ab 200 °C I = n1ein
i =ja
cl Alle Werte auf Werkseinstellung zuriicksetzen £ = nein’
i=ja

' Werkseinstellung (kann je nach Gerétetyp abweichen)
2 Je nach Geréateausstattung

13.2 Grundeinstellung andern

Voraussetzung: Das Gerét ist ausgeschaltet.

1. Die Taste © ca. 4 Sekunden lang gedriickt halten.

v Im Display erscheint die erste Grundeinstellung,
z.B.cil

2. Die Einstellung mit der Taste — oder + andern.

3. Mit der Taste © zur néachsten Grundeinstellung

wechseln.
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4. Um Anderungen zu speichern, die Taste © ca. 4 Se-
kunden gedrlckt halten.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre Ande-
rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

Andern der Grundeinstellungen abbrechen
» Das Gerat mit O ein- und ausschalten.

v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.



Reinigen und Pflegen de

14 Reinigen und Pflegen

Damit |hr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

14.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschédigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

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

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

14.2 Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel flir die
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerat.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geréatetlr vollstandig entfer-
nen.

Neue Schwammtlicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Gerét reinigen.

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

m  Spezielle Edelstahl-

von Edelstahlflachen sofort entfernen.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdinn auftragen.

Oberflachen

Kunststoff oder la- HeiBe Spullauge
ckierte Flachen

z. B. Bedienfeld

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Geratetir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Tlrscheiben = HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tlrscheiben ausbauen.
- "Gerétetlr", Seite 23

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

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Tipp: Zur griindlichen Reinigung die Turabdeckung abnehmen.
- "Geréatetdr", Seite 23

Targriff = HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel
vom Turgriff sofort entfernen.
Turdichtung = HeiBe Spullauge Nicht abnehmen und nicht scheuern.
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de Pyrolyse

Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

m  Essigwasser
m  Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.
Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Gerétetlr ge-
offnet lassen.

Tipp: Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.

Hinweise

= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Gerats wird nicht beeinflusst.

= Die Kanten dinner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

= Durch Lebensmittelrlickstande entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsféhigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kénnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.

Glasabdeckung = HeiBe Spillauge
der Backofenlam-

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

pe
Gestelle m HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 26
Zubehor HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
Backofenreiniger Edelstahlspirale verwenden.
Emailliertes Zubehér ist spllmaschinengeeignet.
Wassertank = HeiBe Spillauge Um nach der Reinigung Spulmittelreste zu entfernen, mit klarem

Wasser grundlich spilen.
Um den Wassertank nach der Reinigung zu trocknen, Wassertank
mit geodffnetem Deckel trocknen lassen. Dichtung am Deckel trock-

nen.

Nicht im Geschirrspluler reinigen.

14.3 Gerat reinigen

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

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Geréat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Geréat abklhlen lassen.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zlinden.

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

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
- "Reinigungsmittel”, Seite 19
1. Das Gerat mit heiBer Spillauge und einem Spiiltuch
reinigen.
- Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
— "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 19
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

15 Pyrolyse

Mit der Reinigungsfunktion Pyrolyse i reinigt sich der
Garraum nahezu selbststandig.

Reinigen Sie den Garraum alle 2 bis 3 Monate mit der
Reinigungsfunktion. Bei Bedarf kdnnen Sie die Reini-
gungsfunktion ofter verwenden.

Die Reinigungsfunktion benotigt ca. 2,5 - 4,8 Kilowatt-
stunden.

20

15.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten, bereiten
Sie das Gerat sorgfaltig vor.



/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-

nen sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

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

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich wah-

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

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

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heiB.

» Nie brennbare Gegensténde, wie z. B. Geschirrtl-
cher, an den Turgriff hAngen.

» Vorderseite des Gerats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschéadigter Tirdichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tdr.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

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

. Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.

2. Die Gestelle aushédngen und aus dem Garraum neh-
men.

- "Gestelle", Seite 26

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen.

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen
im Bereich der Turdichtung mit Spillauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.

Die Tardichtung nicht abnehmen und nicht scheu-
ern.

Starke Verschmutzungen auf der TUrinnenscheibe
mit Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstande aus dem Garraum nehmen. Der Gar-

raum muss leer sein.

—

15.2 Reinigungsfunktion einstellen

Liften Sie die Kiiche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Bra-

ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute

fihren konnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche ausgie-
big liften.

» Nicht lAngere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

Reinigungshilfe zur Nassreinigung de

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

» Nie die Geratetur offnen.

» Das Gerat abkuhlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-
Ben sehr heiB.
» Nie die Geratetlr beruhren.
» Das Gerat abkihlen lassen.
» Kinder fernhalten.

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

Voraussetzung: Das Gerét fir die Reinigungsfunktion
vorbereiten. — Seite 20

1. Auf die Taste ¥ so oft driicken, bis im Display Pyro-
lyse i markiert ist.

2. Die Reinigungsstufe mit der Taste — oder =+ ein-
stellen.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 gering Ca. 1:15
2 Mittel Ca. 1:30
3 Hoch Ca. 2:00

Bei starkeren oder élteren Verschmutzungen eine
héhere Reinigungsstufe wahlen.
Die Dauer ist nicht &nderbar.

3. Den Betrieb mit DIl starten.

v Die Reinigungsfunktion startet und die Dauer lauft
ab.

v Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetiir ab einer
bestimmten Temperatur im Garraum. Im Display er-
scheint Ga.

v Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertont ein
Singal und im Display steht die Dauer auf null.

4. Das Gerat ausschalten.

Wenn das Gerat ausreichend abgekdhlt ist, entrie-
gelt die Geratetlr und C8 erlischt.

5. Das Gerat betriebsbereit machen. — Seite 21

15.3 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1. Das Geréat abkihlen lassen.

2. Zurlckgebliebene Asche im Garraum und im Be-
reich der Geratetiir mit einem feuchten Tuch abwi-
schen.

3. WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.
Hinweis: WeiBe Beldge auf den Emailflachen kon-
nen durch zu grobe Verschmutzungen entstehen.
Diese Lebensmittelriickstande sind unbedenklich.
Die Belage schranken die Geratefunktion nicht ein.

4. Die Gestelle einhangen.

- "Gestelle", Seite 26

16 Reinigungshilfe zur Nassreinigung

Die Reinigungshilfe zur Nassreinigung % ist eine
schnelle Alternative zur Reinigung des Garraums zwi-
schendurch. Die Reinigungsunterstitzung weicht Ver-

schmutzungen durch das Verdampfen von Spillauge
ein. Verschmutzungen lassen sich anschlieBend leich-
ter entfernen.
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de Entkalken

16.1 Reinigungsunterstiitzung einstellen

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

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

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekunhlt.

1. Das Zubeh6r aus dem Garraum nehmen.

2. 0,41 Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen. Die Gera-
tetlr schlieBen.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser.

3. Auf die Taste 2 so oft driicken, bis im Display Reini-
gungshilfe zur Nassreinigung % markiert ist.

v Das Display zeigt die Dauer. Die Dauer ist nicht &n-
derbar.

4. Den Betrieb mit DIl starten.

v Die Reinigungsunterstiitzung startet und die Dauer
lauft ab.

v Wenn die Reinigungsunterstitzung beendet ist, er-
tont ein Signal und im Display steht die Dauer auf
null.

5. Das Gerat ausschalten und den Garraum ca. 20 Mi-
nuten abkihlen lassen.

16.2 Garraum nach der
Reinigungsunterstiitzung reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstlitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

1. Das Restwasser im Garraum mit einem saugfahigen
Schwammtuch aufwischen.

2. Glatte Emailflachen im Garraum mit einem Spultuch
oder einer weichen Burste reinigen. Hartnackige
Rickstande mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl
entfernen.

3. Kalkréander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen und mit klarem Wasser nachwischen.

4. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

5. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

— Um den Garraum trocknen zu lassen, die Gerate-
tir in Raststellung (ca. 30°) ca. 1 Stunde 6ffnen.
— Um den Garraum schnell zu trocknen, das Gerat
bei geodffneter Tlr ca. 5 Minuten mit 3D HeiB-
luft @ und 50 °C aufheizen.

17 Entkalken

Damit Ihr Geréat funktionsfahig bleibt, ist regelmaBiges
Entkalken &) notwendig.
Die Haufigkeit des Entkalkens ist abhangig von den
durchgefihrten Dampfbetrieben und der Wasserhérte.
Zur Erinnerung erscheint das Symbol zum Entkalken im
Display, sobald noch ca. 5 oder weniger Betriebe mit
Dampf mdglich sind. Wenn Sie das Entkalken nicht
durchfihren, kdnnen Sie keinen Betrieb mit Dampf
mehr einstellen.
Das Entkalken besteht aus mehreren Schritten, die
Ihnen im Display angezeigt werden, und dauert ca. 80 -
110 Minuten:

Schritt 1: Entkalken (ca. 60 Minuten)

Schritt 2: Erster Spllgang (ca. 8 Minuten)

Schritt 3: Zweiter Spilgang (ca. 8 Minuten)

Schritt 4: Dritter Spilgang (ca. 8 Minuten)

Aus hygienischen Griinden missen Sie das Entkalken
vollstdndig durchfihren. Wenn das Entkalken unterbro-
chen wird, kdnnen Sie keinen Betrieb mehr einstellen.

17.1 Entkalken vorbereiten

ACHTUNG!

Die Einwirkzeiten wahrend des Entkalkens sind auf das

von uns empfohlene, flissige Entkalkungsmittel abge-

stimmt. Andere Entkalkungsmittel kénnen Schaden am

Gerat verursachen.

» Zum Entkalken ausschlieBlich das von uns empfoh-
lene, flissige Entkalkungsmittel verwenden.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.

Hinweis: Fillen Sie wahrend des gesamten Entkal-
kungsprozesses nicht mehr als 150 ml Flissigkeit in
den Wassertank.

1. Die Entkalkerlésung mischen:
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— 50 ml flussiges Entkalkungsmittel
— 100 ml Wasser

2. Den Wassertank entnehmen und mit der Entkalker-
[6sung fullen.
— "Wassertank flillen", Seite 14

3. Mit der Entkalkerlosung geflllten Wassertank einset-
zen.

17.2 Entkalken einstellen

Voraussetzung: — "Entkalken vorbereiten", Seite 22

1. Auf die Taste ¥ so oft driicken, bis im Display Ent-
kalken &8 markiert ist.

v Das Display zeigt die Dauer. Die Dauer ist nicht an-
derbar.

2. Den Betrieb mit DIl starten.

v Das Entkalken startet und die Dauer lauft ab.

v Wenn das Entkalken beendet ist, erscheint im Dis-
play "Out And Fill" und 5.

3. Um das Gerat zu spllen, fir jeden der drei Spulgan-
ge:
- Den Wassertank entnehmen 4.
- Den Wassertank griindlich reinigen.
- Den Wassertank mit 150 ml Wasser flllen gu.
- Den Wassertank einsetzen.

v Nach einigen Sekunden oder mit DIl startet der Spul-
gang und die Dauer lauft ab.

v Wenn ein Spllgang beendet ist, erscheint im Dis-
play &5.

4. Wenn der letzte Spllgang beendet ist, steht die
Dauer auf null.
- Den Wassertank leeren, trocknen und wieder ein-

setzen.
- "Wassertank leeren”, Seite 15

- Das Gerét ausschalten.



17.3 Entkalken unterbrochen

Wenn das Entkalken unterbrochen wird, z. B. durch

einen Stromausfall oder durch Ausschalten des Gerats,

muissen Sie das Geréat sptilen. Das Geréat ist flir andere

Betriebe gesperrt. Im Display erscheint & und L in.

1. Den Wassertank leeren und grundlich mit Wasser
reinigen.

2. Den leeren Wassertank einsetzen.

Geréatetir de

3. Auf die Taste ¥ so oft driicken, bis im Display Ent-

kalken & markiert ist.

Das Display zeigt die Dauer. Die Dauer ist nicht an-

derbar.

Den Betrieb mit DIl starten.

v Nach einigen Sekunden pumpt das Gerat die restli-
che Flussigkeit in den Wassertank.

5. Um das Dampfsystem zu spulen, die drei Spulgan-
ge des Entkalkens durchfihren.
— "Entkalken einstellen", Seite 22

6. Das Entkalken erneut starten.

>

18 Geratetur

Um die Geratetlr grindlich zu reinigen, kénnen Sie die
Geratetlr auseinander bauen.

Hinweis:
Weitere Informationen:

Ofan

[=]ts

18.1 Geratetir aushdangen

Hinweis: Je nach Geratetyp sind die Tugriffe unter-
schiedlich.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetiir kénnen scharfkantig

sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushangen der Geratetir
ganz aufgeklappt.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen
— "Tirscheiben ausbauen", Seite 24.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geréatetur ist gesi-
chert und kann nicht
ausgehangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

3. Die Geréatetlr bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

4. Die Geratetlr vorsichtig auf eine ebene Flache le-
gen.
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18.2 Geratetir einhdngen

1. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich
klemmen.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie
mit groBer Kraft zuschnappen.
» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz

zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Gera-

tetlr ganz aufgeklappt.
Hinweis:
Achten Sie darauf, dass Sie die Geratetir ohne Wi-
derstand auf die Scharniere schieben.

2. Mit beiden Handen die Geréatetlr bis zum Anschlag
schieben.

3. Die Geratetlr ganz 6ffnen.

4. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-

klappen.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
5. Die Geratetiur schlieBen.
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18.3 Tirscheiben ausbauen

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetur konnen scharfkantig
sein.

Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Geratetlr ganz offnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen

Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kdénnen nicht zuschnappen.

Die Gerétetlr bis zum Anschlag schlieBen.

Auf die linke und rechte Druckflache driicken @, bis
es horbar Klickt.

v

<

Eall o

e
o

AN

5. Die zwei Schiebekappen in Pfeilrichtung nach oben
schieben @.

. %

N

J

6. Die Innenscheibe schréag nach oben herausziehen
und auf eine ebene Flache vorsichtig ablegen.

7. Die linke und rechte Metalleiste in Pfeilrichtung auf-
klappen @.




8. ACHTUNG!

Die Reinigung der Glasscheiben in der Spilmaschi-
ne verursacht Schaden.

» Glasscheiben nicht in der Spllmaschine reinigen.

Die erste und zweite Zwischenscheibe schrag nach
oben herausziehen und auf eine ebene Flache vor-
sichtig ablegen.

9. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentiir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen konnen.

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

10. Die Gerétetlr reinigen.

— "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 19

11. Hinweis: Wahrend der Reinigungsfunktion verfarbt

sich der Rahmen an der Innenseite der Geratetlr
oder andere Teile aus Edelstahl der Geréatetir. Die-
se Verfarbungen schranken die Geratefunktion nicht
ein. Die Verfarbungen kdénnen mit einem Edelstahl-
reiniger entfernt werden.

Die Tirscheiben trocknen und wieder einbauen.
- "Tiirscheiben einbauen”, Seite 25

18.4 Tirscheiben einbauen

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich klem-
men.

>

Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig
sein.

>

Schutzhandschuhe tragen.

Geréatetir de

Hinweis:
Bei den Zwischenscheiben darauf achten, dass der
Pfeil links oben ist.

/
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1. Die erste Zwischenscheibe in die untereste Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

/

1=
e

d

]
J- 2

N

Hinweis: die Zwischenscheibe positioniert sich auto-
matisch durch die Drehbewegung der Abstandshal-
terung.

Die zweite Zwischenscheibe in die mittlere Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

/

i
<

-2

3. Die Metalleiste links und rechts zuklappen @.

(D
X
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4. Hinweis: Der Schriftzug "Pyro" muss oben, wie im 6. Die Geratetlr ganz 6ffnen.
Bild lesbar sein. 7. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
Die Innenscheibe unten in die Halterung einschie- klappen

ben @ und oben anlegen.

V-,

8. Die Geratetlr schlieBen.

5. Die Innenscheibe oben andriicken @. Die Schiebe- Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
kappen [@l in Pfeilrichtung nach unten driicken. Tlrscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

AN

19 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum zu reinigen oder um 3. Das Gestell reinigen.

die Gestelle zu tauschen, kdnnen Sie diese aushangen. — "Reinigungsmittel”, Seite 19

19.1 Gestelle aushangen 19.2 Gestelle einhdngen

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr! Hinweis: Die Gestelle passen nur rechts oder links.

Die Gestelle werden sehr heiB 1. Das Gestell mittig in die hintere Buchse stecken @,
» Nie die heiBen Gestelle berlhren. bis das Gestell an der Garraumwand anliegt und

» Das Gerat immer abkihlen lassen. dieses nach hinten driicken @. _ .
» Kinder fernhalten. 2. Das Gestell in die vordere Buchse elnstecken @ bis
1. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses

nach unten driicken ®.

2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

C—
s

\

\

\

~2r

\
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20 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchflhren.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! » Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Gerats verwendet werden.
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am » Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-

Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.

schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.

- "Kundendienst” Seite 29

20.1 Funktionsstérungen

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert
nicht.

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

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Priifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Gerat mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie die Siche-
rung ausschalten.

2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zuriick.
- "Grundeinstellungen", Seite 18

Gerat heizt nicht, im
Display blinkt der
Doppelpunkt.

Demo-Modus ist aktiviert.

1. Trennen Sie das Geréat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
ten ausschalten und wieder einschalten.

2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die Grundein-
stellung c £ auf den Wert & andern.
— "Grundeinstellungen”, Seite 18

Betrieb mit Dampfun-
terstltzung startet
nicht.

Wassertank ist leer.

» Flllen Sie den Wassertank.
— "Wassertank fiillen", Seite 14

Geratetlr lasst sich
nicht 6ffnen, im Dis-
play leuchtet -».

Kindersicherung verriegelt die Gerétetr.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste 5.
— "Kindersicherung"”, Seite 17

Geratetlr lasst sich
nicht 6ffnen, im Dis-
play leuchtet .

Reinigungsfunktion verriegelt die Geratetlr.
» Das Gerat abkihlen lassen bis im Display erlischt.

Im Display blinkt die
Uhrzeit.

Stromversorgung ist ausgefallen.

Im Display leuchtet —°
und Gerét lasst sich
nicht einstellen.

Kindersicherung ist aktiviert.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste .
- "Kindersicherung"”, Seite 17

Im Display blinkt +
und Gerét startet
nicht.

Garraum ist zu heiB fir ausgewahlten Betrieb.

1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkihlen.
2. Starten Sie den Betrieb erneut.

Im Display erscheint
Fa.

r

Maximale Betriebsdauer ist erreicht. Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermei-
den, hort das Gerat nach mehreren Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellun-
gen unverandert sind.
» Schalten Sie das Gerat aus.
Bei Bedarf kdnnen Sie neu einstellen.
Tipp: Damit bei sehr langen Zubereitungszeiten das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,
stellen Sie eine Dauer ein.
- "Zeitfunktionen", Seite 12
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Stérung Ursache und Stérungsbehebung

Im Display erscheint  Elektronikstérung
eine Meldung mit £, 1. Driicken Sie auf die Taste O.
z. B. £05-3¢. - Wenn nétig, stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
v Wenn die Stdrung einmalig war, erlischt die Fehlermeldung.
2. Wenn die Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie die
genaue Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Geréts an.
— "Kundendienst", Seite 29

Im Dampfsystem ist zu viel Wasser. Das Wasser kann nicht in den Wassertank zurlick ge-
pumpt werden.
1. Leeren Sie den Wassertank und setzen Sie den leeren Wassertank ein.
— "Wassertank leeren”, Seite 15
2. Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
- "Uhrzeit einstellen”, Seite 13
3. Flhren Sie "Entkalken unterbrochen" vollstandig durch.
— "Entkalken unterbrochen", Seite 23

Im Display erscheint
ESi2e.

Im Display leuchtet &4 Wassertank ist leer.

dauerhaft. » Fllen Sie den Wassertank.
— "Wassertank flillen" Seite 14

Wassertank ist nicht ganz eingeschoben.
» Schieben Sie den Wassertank vollstandig ein.

Wassertank ist undicht.
» Bestellen Sie einen neuen Wassertank.

Sensor ist defekt.

» Rufen Sie den
— "Kundendienst", Seite 29.

Im Display leuchtet 188 Gerat ist verkalkt.

» Flhren Sie das Entkalken vollstandig durch.
- "Entkalken", Seite 22

Im Display erscheint  Wahrend dem Entkalken wurde die Stromversorgung unterbrochen oder das Geréat ausge-
Cin. schaltet.
» Flhren Sie "Entkalken unterbrochen" vollstandig durch.
— "Entkalken unterbrochen”, Seite 23

Gerat brummt beim
Betrieb und nach
dem Ausschalten.

Funktionsprifung der Pumpe erzeugt Betriebsgerausch.
Keine Handlung notwendig.

Wahrend dem Betrieb Dampf entweicht aus physikalischen Griinden.

mit Dampfunterstit-  » Warten Sie, bis das Garen mit der Dampfunterstiitzung endet.

zung entweicht Nach dem Ende des Garens mit der Dampfunterstitzung entweicht nach kurzer Zeit kein
Dampf aus den Luf- Dampf mehr.
tungsschlitzen.

20.2 Backofenlampe auswechseln

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist,
wechseln Sie die Backofenlampe aus.

Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen, 40 -
43 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im
Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen
Sie neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-
ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer der Lampe.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Gerat abgeschaltet ist, um einen mogli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berthrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, missen ferngehal-
ten werden.
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Die Glasabdeckung kann durch auBere Einflisse be-

reits gebrochen sein oder beim Einbau oder Ausbau

durch zu viel Druck brechen.

» Vorsicht beim Einbau oder Ausbau der Glasabde-
ckung.

» Handschuhe oder Geschirrtuch verwenden.



Voraussetzungen

® Das Gerat ist vom Stromnetz getrennt.

Der Garraum ist abgekdihlt.

Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.
Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

Die Glasabdeckung nach links herausdrehen @.
Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @.

= m =

w N

—
Ondid

Entsorgen de

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung dricken.
Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem

Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

Die Glasabdeckung einschrauben.

Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

PN

21 Entsorgen

21.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung k&nnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerat ist entsprechend der
europdaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fiir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréate vor.

By

22 Kundendienst

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Inrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, lhrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthélt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

22.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Gerats.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geratetir offnen.

@ I E-N FD: ZNr. I

Type:

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, konnen Sie die Daten
notieren.

23 So gelingt's

Flr verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.

23.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller
Speisen.
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= Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren
Werten.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Wenn Sie trotzdem
vorheizen wollen, schieben Sie das Zubehor erst
nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

= Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum.

ACHTUNG!

Séaurehaltige Lebensmittel kbnnen den Gitterrost be-
schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.

Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdlrztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis fiir Nickelallergiker

In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Ubergehen.

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

- "Weiteres Zubehor", Seite 10

23.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.

Backen auf einer Ebene Hohe
hohe Gebécke bzw. Form auf dem Rost 2
flache Gebacke bzw. im Backblech 3
Backen auf zwei Ebenen Hohe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hohe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hohe
Backblech 5
Universalpfanne 3
Backblech 1
Hinweise

= Verwenden Sie beim Backen auf mehreren Ebenen
HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke mis-
sen nicht gleichzeitig fertig werden.

= Stellen Sie Formen nebeneinander oder versetzt
Ubereinander in den Garraum.

= Fir ein optimales Garergebnis empfehlen wir Innen
dunkle Backformen aus Metall.
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23.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-
fllltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit
Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum.

m  Je gréBer ein Gefllgel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die Gar-
dauer.

= \Wenden Sie Geflugel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

= Wenn Sie Geflligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fur

groBes Gefliigel oder mehrere Stlcke gleichzeitig

= Je nach GroBe und Art des Bratguts bis zu 1/2 Liter
Wasser in die Universalpfanne geben.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz konnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.

m |assen Sie die Gerétetlr wéhrend des Grillens ge-
schlossen.

Nie bei gebdffneter Geratetlr grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zusétzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Geratetlr mindestens eine Einschubhohe darun-
ter ein. So wird abtropfendes Fett aufgefangen.

Braten im Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten. Am
Besten eignet sich Geschirr aus Glas.

Offenes Geschirr

= Eine hohe Bratform verwenden.

= Das Geschirr auf den Rost stellen.

= \Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, die Uni-
versalpfanne verwenden.

Geschlossenes Geschirr

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

m  Fleisch, Gefligel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Bréter knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne hdhere Temperatur ein.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn heiBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.

» HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-
zer abstellen.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr

heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Korper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.
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23.4 Speisenauswahl
Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 (| 150-170 50-70
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 & 150-160 70-90
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, fein (in der Kasten-  Kranzform 2 (| 150-170 60-80
form) oder
Kastenform
Ruhrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 140-150 70-85
oder
Kastenform
Obst- oder Quarktorte mit Mirbe- Springform @ 26 cm 2 (| 170-190 55-80
teigboden
Hefekuchen in der Springform Springform & 28 cm 2 & 160-170 25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 1.8 150-160 1. 15
2.9 2. 25-30
Biskuitrolle Universalpfanne 3 170-180 15-20
Murbeteigkuchen mit saftigem Universalpfanne 2 (| 160-180 55-95
Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 (| 180-200 30-55
Muffins Muffinblech 2 (| 170-190 20-40
Hefekleingeback Universalpfanne 3 160-170 20-30
Hefekleingeback Universalpfanne 3 160-170 25-45
Platzchen Universalpfanne 3 (| 140-160 15-25
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 15-25
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140-160 15-25
+
2X
Backblech
Baiser Universalpfanne 3 80-90' 120-150
Brot, 1000 g (in Kastenform und  Universalpfanne 2 1.8 1. 210-220 1. 15
freigeschoben) oder 2.9 2. 180-190 2. 35-50
Kastenform
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 3 180-200 20-30
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 250-270" 8-13
Pizzaform
Quiche Tarteform 2 190-210 25-35
oder
Schwarzblech
Borek Universalpfanne 1 (| 180-200 40-50
Auflauf, pikant, gegarte Zutaten Auflaufform 2 150-170 40-45

' Das Geréat vorheizen.

2 Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.

3 Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.

4 Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstiick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
® Die Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben.

6 Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Hahnchen, 1,3 kg, ungefullt Offenes Geschirr 2 200-220 50-60
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 2 210-220 30-40
Gans, ungeflllt, 3 kg Rost 2 1.8 1. 140-150 1. 3040
2.@ 2. 140-150 2. 70-80
3.E 3. 180-190 3. 40-50
Schweineriicken, mager, 1 kg Flache Glasform 2 180 90-120
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 160-170 130-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 & 190-200 120-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg? Universalpfanne 3 ] 210-220 40-50°
+
Rost
Rinderschmorbraten, 1,5 kg* Geschlossenes Ge- 2 200-220 130-150
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Offenes Geschirr 2 180-200 50-60
Burger, 3-4 cm hoch® Rost 4 3 25-30°
Lammkeule ohne Knochen, medi- Offenes Geschirr 2 170-180 65-75
um, 1,0 kg
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B.  Rost 2 160-180 20-30
Forelle®
Fisch, gebraten, ganz 300 g, Universalpfanne 2 170-180 20-30
z. B. Forelle
Fisch, gediinstet, ganz 300 g, Geschlossenes Ge- 2 & 170-190 30-40
z. B. Forelle schirr
Fisch, gediinstet, ganz 1,5 kg, Geschlossenes Ge- 2 & 180-200 55-65

z. B. Lachs

schirr

" Das Gerét vorheizen.

2 Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.

o o A~ W

Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.

Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.

Dessert
Joghurt zubereiten

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum

nehmen.

2. Die zuvor zubereitete Joghurtmasse in kleine Ge-
faBe flllen, z. B. in Tassen oder kleine Glaser.

Einstellempfehlungen fiir Desserts

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

4. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.

5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

6. Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.

Speise Zubehér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Joghurt Portionsformen Garraum- 40-45 8-9 h
boden
23.5 Besondere Zubereitungsarten und Air Fry

andere Anwendungen

Informationen und Einstellempfehlungen zu besonde-
ren Zubereitungsarten und anderen Anwendungen,

z. B. Sanftgaren.

32

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

Zubereitungshinweise zu Air Fry

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



®  Die Zubereitung mit Air Fry ist nur auf einer Ebene
maglich.

m  Das knusprigste Ergebnis erreichen Sie mit dem
emaillierten Air-Fry-Blech. Durch die perforierte
Oberflache ist eine besonders gute Luftzirkulation
um das Gargut mdglich. Wenn das Air-Fry-Blech
nicht standardmaBig beim Gerat enthalten ist, erhal-
ten Sie das Air-Fry-Blech als Sonderzubehér.

Den Backofen nicht vorheizen.

m  Kein Backpapier verwenden. Die Luft muss im Gar-

raum zirkulieren.

Tiefgeklhlte Speisen nicht auftauen.

Das Air-Fry-Zubehor oder die Universalpfanne
gleichméaBig mit den Speisen belegen. Die Speisen
wenn maglich nur einlagig auf dem Zubehor vertei-
len.

Einstellempfehlungen fiir Air Fry

So gelingt's de

®m Das Zubehor auf Héhe 3 in den Garraum einschie-
ben. Wenn Sie das Air-Fry-Zubehor nutzen, kénnen
Sie zum Schutz vor Verschmutzungen eine leere
Universalpfanne auf Héhe 1 einschieben.

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

Tipp: Das Gargut erst nach dem Garen salzen. Da-
durch wird das Gargut knuspriger.

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

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C

Pommes Frites, gefroren Air Fry Blech 3 S 170-190 20-25
Kartoffeltaschen, geflillt, gefroren Air Fry Blech 3 ) 170-190 20-25
Kartoffel-Rosti, gefroren Air Fry Blech 3 170-190 20-25
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefro- Air Fry Blech 3 ) 170-190 10-15

ren

Fischstabchen, gefroren Air Fry Blech 3 ) 170-190 15-20
Brokkoli, paniert Air Fry Blech 3 ) 170-190 15-25

Regenerieren

Warmen Sie Speisen schonend mit Dampfzugabe auf.
Die Speisen schmecken und sehen aus wie frisch zu-
bereitet.

Tipp: Das Regenerieren von Tellergerichten oder Pizza
ist in diesem Gerat mithilfe des entsprechenden Auto-
matikprogramms maglich.

- "Programmtabelle", Seite 17

Zubereitungshinweise zum Regenerieren

= Verwenden Sie offenes, hitzebestandiges und
dampfgeeignetes Geschirr.

23.6 Prufgerichte

Backen

®» Die Einstellwerte gelten flur das Einschieben in den
kalten Garraum.

m Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Einstellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

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

®  Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf Backble-
chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fer-
tigwerden.

m  Einschubhéhen beim Backen auf 2 Ebenen:

— Universalpfanne: Héhe 3
Backblech: Hohe 1
— Formen auf dem Rost:

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

= Stellen Sie Geschirr auf den Rost.
Legen Sie Speisen, die Sie nicht in Geschirr zuberei-
ten, direkt auf den Rost in Ebene 2.
Decken Sie die Speisen nicht ab.
Offnen Sie wahrend des Regenerierens die Gar-
raumtUr nicht, da sonst viel Dampf entweicht.

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

Erster Rost: Hohe 3
Zweiter Rost: Hohe 1
= Einschubhéhen beim Backen auf 3 Ebenen:
— Backblech: H6he 5
— Universalpfanne: Héhe 3
— Backblech: Hohe 1
= \Wasserbiskuit
- Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
men jeweils mittig Ubereinander auf die Roste
stellen.
— Alternativ zu einem Rost kénnen Sie auch das
von uns angebotene Air Fry Blech verwenden.
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Einstellempfehlungen zum Backen

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Spritzgeback Universalpfanne 3 | 140-150' 25-35
Spritzgeback Universalpfanne 3 140" 28-38
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140" 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 130-140' 35-55
+
2X
Backblech
Small Cakes Universalpfanne 3 (I 150" 25-35
Small Cakes Universalpfanne 3 150" 20-30
Small Cakes Universalpfanne 3 170 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150’ 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140’ 30-40
+
2X
Backblech
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 | 160-1702 25-35
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 1.5 150-160 1. 10
2.@ 2. 20-25
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform & 26 cm  3+1 150-1602 35-50
Apple Pie, 2 Stlck 2X 2 180-190 75-90
Springform @ 20 cm
' Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
Grillen
Einstellempfehlungen zum Grillen
Speise Zubehor / Geschirr Hoéhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Toast braunen Rost 5 3! 5-6

" Das Gerét nicht vorheizen.

24 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

24.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit
dem Einbau des Gerats beginnen.
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Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.
Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-

Ben.

Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriebnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.



®» Montageblatter fir den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestandig sein, angrenzende Mobelfron-
ten bis 70 °C.

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

= Ausschnittarbeiten am Mobel vor dem Ein-
setzen des Gerats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.

m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-
ten Flache platzieren.

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-

reich der schraffierten Flache @ oder auBer-

halb des Einbauraumes liegen.
Nicht befestigte Mébel missen mit einem

handelsiblichen Winkel [e] an der Wand be-

festigt werden.

[b~
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m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wéah-
rend der Montage zuganglich sind, kdnnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.

m Schubladen oder Klchenschranke unter
den Geraten mussen eine geschlossene
Ruckwand haben.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

Montageanleitung de

ACHTUNG!

Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Turgriff halt das Ge-
wicht des Gerats nicht aus.

» Gerat nicht am Targriff tragen oder halten.

24.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

;/J

/

24.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

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

N min. 550
.

m  Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen Liftungsausschnitt aufweisen.

= |n Kombination mit Induktionskochfeldern darf der
Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat nicht durch
zusatzliche Leisten verschlossen werden.

m Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.
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24.4 Einbau in einen Hochschrank

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

-
min. 550

m  Zur Bellftung des Gerats missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= \Wenn der Hochschrank zusatzlich zu den Element-
Rickwanden eine weitere Rickwand hat, muss die-
se entfernt werden.

= Gerét nur so hoch einbauen, dass Zubehor pro-
blemlos entnommen werden kann.

24.5 Einbau von zwei Geraten libereinander

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

7 min. 550 ~min. 20| min. 20

m  Zur BelUftung der Gerate, missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

= Um eine ausreichende Bellftung der beiden Gerate
zu gewabhrleisten, ist eine Liftungs6ffnung von mind.
200 cm? im Sockelbereich erforderlich. Dazu die
Sockelblende zurlickschneiden oder ein Liiftungsgit-
ter anbringen.
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m Es ist darauf zu achten, dass der Luftaustausch ge-
maB Skizze gewahrleistet ist.
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= Geréte nur so hoch einbauen, dass Zubehdr pro-
blemlos entnommen werden kann.

24.6 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

U5 222 A N 2

A % X

= Damit die Geratetir geodffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlcksichtigen. Das
MaB [al ist abhéangig von der Dicke der Mobelfront
und dem Griff.

24.7 Elektrischer Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

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

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

»  Das Gerét muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

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



= Die Anschlussleitung muss an der Geraterlickseite
angesteckt werden bis ein Klickgerausch ertont. Ei-
ne 3 m lange Anschlussleitung ist beim Kunden-
dienst erhéltlich.

1 L1 brown
[ F—N blue
-: = @ green/yellow U

”ﬂﬂﬂgh |

" 1 nu—n )

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

m  Der Beruhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBBen

Hinweis: Das Gerat darf nur an eine vorschriftsmaBig
installierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen
werden.

» Den Stecker in die Schutzkontakt-Steckdose ste-
cken.
Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzste-
cker der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein,
oder falls der freie Zugang nicht mdglich ist, muss
in der festverlegten elektrischen Installation eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmun-
gen eingebaut sein.

Gerat ohne Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

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

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

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

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Spannung siehe Typenschild.

3. Die Adern der Netzanschlussleitung entsprechend
der Farbcodierung anschlieBen:
- grin-gelb = Schutzleiter @
- blau = Neutral- ("Null-") Leiter
— braun = Phase (AuBenleiter)
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24.8 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.
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Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Geréat

darf nicht durch zusétzliche Leisten verschlossen wer-

den.
An den Seitenwanden des Umbauschrankes durfen
keine Warmeschutzleisten angebracht werden.

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

maogliche scharfe Kanten abzudecken und eine si-
chere Montage zu gewahrleisten.

2. Das Fullstiick am Mdbel befestigen.
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3.

Montageanleitung

Das Fullstick und das Mdébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

e
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Das Gerat mit adaquater Schraube befestigen.
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24.10 Gerat ausbauen

1.
2,
3.
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Das Gerat spannungslos machen.
Die Befestigungsschrauben losen.
Das Gerét leicht anheben und ganz herausziehen.
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