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Einfihrung

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

Um Ihnen den Gebrauch des Gerates zu vereinfachen, haben wir eine ausfuhrliche
Gebrauchsanleitung beigelegt. Diese soll hnen helfen, sich so schnell wie méglich mit Inrem neuen
Gerét anzufreunden.

Prifen Sie zuerst, ob Sie das gekaufte Produkt unbeschadigt erhalten haben. Falls Sie einen

Transportschaden festgestellt haben, treten Sie bitte umgehend mit der Verkaufsstelle in Verbindung,
bei der Sie das Gerat gekauft haben, oder mit dem Regionallager, aus dem lhnen das Gerat zugestellt
wurde. Die entsprechenden Telefonnummern finden Sie auf der Rechnung bzw. auf dem Lieferschein.

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerates bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch. Die
Beseitigung einer Stérung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachméannischen Anschlusses oder
Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht gedeckt.
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Fur detailliertere Anweisungen und Tipps scannen Sie den QR-Code auf dem Typenschild.

Bedeutung der Symbole in der Gebrauchsanleitung:

‘2" INFORMATION!

Information, Rat, Tipp oder Empfehlung

A\ WARNUNG!

Warnung - Gefahr

@ ConnectLife

Verbinden Sie lhren Backofen mit einem WLAN-Netzwerk und der ConnectLife-App, um auf alle
Funktionen zuzugreifen, einschlieBlich erweiterter Funktionen und der Fernsteuerung.



Sicherheitshinweise

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

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

Die Trennvorrichtungen mussen gemal den Verkabelungsregeln in
die feste Verkabelung eingebaut werden.

Auf glas Geréat darf keine Dekorationsblende montiert werden, da es
zur Uberhitzung kommen kann.

WARNUNG: Ein beschadigtes Netzkabel oder ein beschadigter
Stecker darf nur vom Hersteller, einem autorisierten
Kundendiensttechniker oder einer qualifizierten Fachkraft ersetzt
werden. UnsachgemaBe Handhabung kann zu Stromschlag, Brand
oder schweren Verletzungen fuhren.

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

WARNUNG: Das Geréat und zugangliche Teile werden wéahrend des
Betriebs heil3; vermeiden Sie den Kontakt mit Heizelementen. Kinder
unter 8 Jahren durfen sich nur unter standiger Aufsicht in der N&he
des Gerats aufhalten.

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



Sicherheitshinweise

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

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

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

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

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

Sichere und korrekte Verwendung des Ofens wahrend der
pyrolytischen Reinigung

Entfernen Sie vor dem Aktivieren des automatischen
Reinigungsprozesses jegliches Zubehor aus dem Ofen: Rost,
DrehspieB, alle Backbleche, Bratensensor, die Einhangegestelle
und jegliches andere Kochgeschirr, das nicht zum Lieferumfang
des Backofens gehort.

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

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



Andere wichtige Sicherheitswarnungen

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

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

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

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

Ofentlrscharniere kénnen bei UbermaBiger Belastung beschadigt werden. Stellen oder setzen Sie
sich nicht auf die offene Ofenttr und lehnen Sie sich nicht dagegen. Stellen Sie auch keine schweren
Gegenstande auf die Ofentur.

Wenn sich die Netzkabel anderer Gerate in der Nahe des Backofens in der Backofenttr verfangen,
kénnen sie beschadigt werden, was zu einem Kurzschluss fihren kann. Stellen Sie daher sicher,
dass sich die Netzkabel anderer Gerate in einem sicheren Abstand befinden.

Sorgen Sie dafur, dass die Luftungséffnungen nicht bedeckt oder behindert sind.

Legen Sie die Wande des Backofens nicht mit Alufolie aus und stellen Sie keine Backbleche oder
andere Behalter auf den Boden des Backofens. Dies wirde die Luftzirkulation im Backofen verringern,
den Backvorgang behindern und verlangsamen und die Emaillebeschichtung zerstéren.

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

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

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

Reinigen Sie den Backofen, wenn er vollstandig abgekuhlt ist.

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

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

Der Backofen kann sicher mit oder ohne Backformflihrungen verwendet werden.

Lagern Sie keine Gegenstande im Ofen, die beim Einschalten des Ofens eine Gefahr darstellen
koénnten.

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

Stellen Sie wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs nichts auf den Ofenboden.

Brandgefahr! Wahrend der automatischen Reinigung wird das Gerat auf sehr hohe Temperaturen

erhitzt, wodurch Speisereste im Gerat verbrannt werden. Entfernen Sie daher vor jedem Gebrauch
sichtbare Verschmutzungen aus dem Inneren des Backofens und von den Utensilien. Rauch, reizende
Dampfe und Gase kénnen auch aus dem Backofen kommen, wahrend die Reinigungsfunktion aktiv



Andere wichtige Sicherheitswarnungen

ist. Stellen Sie daher sicher, dass der Raum gut belUftet ist, wahrend Sie diesen Vorgang durchfthren.
Kleine Tiere oder Haustiere kénnen sehr empfindlich auf Dampfe reagieren, die aus dem Backofen
kommen kénnten. Es wird empfohlen, sie wéhrend des Betriebs aus dem Raum zu entfernen und
den Raum nach der Reinigung gut zu belUften.

Offnen Sie die Ofenttir wahrend der Reinigung nicht.

Stellen Sie sicher, dass keine Fremdkorper in die Offnung zum Verriegeln der Turflihrung gelangen,
da dies die automatische Turverriegelung wahrend des Ofenreinigungsvorgangs blockieren kénnte.

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

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

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

/N WARNUNG!

Die Verwendung des Backofens bei gedffneter Tiir und geschlossenem Tiirschalter ist nicht
zuldssig.

/N WARNUNG!

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



ConnectlLife

Verbinden des Gerats mit der ConnectLife-App

ConnectLife ist eine Smart-Home-Plattform, die Menschen, Geréate und Dienste miteinander verbindet.
Die ConnectlLife -App umfasst fortschrittliche digitale Dienste und sorgenfreie Losungen, die es
dem Benutzer ermdglichen, Gerate zu Uberwachen und zu steuern, Benachrichtigungen Uber ein
Smartphone zu erhalten und Software zu aktualisieren (die unterstitzten Funktionen kénnen von
Ihrem Gerét und Ihrer Region/lhrem Land abhéangen).

Um Ihr smartes Gerat zu verbinden, benétigen Sie ein Wi-Fi-Heimnetzwerk (nur 2,4-GHz-Netzwerke
werden unterstlutzt) und ein Smartphone mit der ConnectLife.

ConnectLife -App. Um die ConnectLife-App herunterzuladen,

scannen Sie den QR-Code oder suchen Sie nach
ConnectLife in Ihrem bevorzugten App-Store.
EYEE
c .

Installieren Sie die ConnectLife-App und erstellen Sie ein Konto.

2. Gehen Sie in der ConnectLife-App zum Menu ,Gerat hinzufigen” und wahlen Sie den
entsprechenden Geratetyp aus. Scannen Sie dann den QR-Code (er befindet sich auf dem
Typenschild des Gerats; Sie kdnnen die AUID/MV-Nummer auch manuell eingeben).

3. Die App fuhrt Sie dann durch den gesamten Prozess der Verbindung Ihres Gerats mit Ihrem
Smartphone.

4. Sobald die Verbindung hergestellt ist, konnen Sie das Gerat Uber die mobile App aus der Ferne
steuern.

‘9~ INFORMATION!

Wenn diese Einstellung nicht verfigbar ist, ist Ihr Backofen nicht mit einem Wi-Fi-Modul
ausgestattet und unterstutzt keine Internetverbindung.

Wenn das WLAN-Modul aktiviert ist und die Verbindungen erfolgreich eingerichtet und synchronisiert
wurden, kann der Backofen Uber ein mobiles Gerat und die ConnectLife-App gesteuert und betrieben
werden.

Die WLAN-Verbindung funktioniert im gleichen Frequenzbereich wie einige andere Geréte (z. B.
Mikrowellenherde und ferngesteuertes Spielzeug). Folglich ist eine voribergehende oder dauerhafte
Unterbrechung der Verbindung méglich. In solchen Fallen kann die Verfugbarkeit der angebotenen
Funktionen nicht garantiert werden.

Die Sicherstellung der Qualitat der angebotenen Funktionen hangt stark von der Signalstarke ab.
Wenn sich der Router weit vom Gerat entfernt befindet, kann es zu Problemen mit der Zuverlassigkeit
der Verbindung kommen.



Geratebeschreibung

A\ WARNUNG!

Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

1. Bedieneinheit

2. Verriegeln der Tur mit
H einem Schalter

3. Beleuchtung

4. Temperaturfuhlerbuchse

5. FUhrungsschienen -
Einschubebenen

6. Etikett

7. Turglas
8. Ofentur
9. Turgriff

Gerateausstattung
(vom Modell abhangig)

Tiirkontaktschalter
Der Schalter schaltet den Betrieb der Heizelemente und die Bellftung des Backofenraums ab, wenn
die Backofentir wahrend des Betriebs geoffnet wird.

Flihrungen
Metallfiihrungen - setzen Sie den Gitterrost und das Backblech immer in die Fihrung ein.

Feste Ausziehfiihrungen - setzen Sie das Zubehdr auf die Fihrung. Sie kénnen den Rost zusammen
mit der Auffangschale auf die gleiche Fuhrung setzen.

HINWEIS: Fuhrungen — Gestellebenen werden von unten nach oben gezahlt.
Backofenausriistung und Zubehoér

Gitterrost - zum Grillen/Braunen oder als Unterlage fur eine Pfanne,
ein Backblech oder eine Auflaufform.
HINWEIS: Achten Sie beim Einsetzen des Gitterrosts in die Fihrung
immer darauf, dass sich der erhéhte Teil auf der Rickseite und an
% ///N/M”“‘\\\\\m der Oberseite befindet.
Der Gitterrost ist mit einer Sicherheitsverriegelung versehen. Deshalb
muss der Gitterrost beim Herausziehen aus dem Backofen vorne
leicht angehoben werden.




Geréatebeschreibung

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

//ﬂ

N\

Universal-Backblech - ein vielseitiges Backblech, ideal zum Backen
von Gebéack und Backwaren, zum Garen von Gemuse und zur
Zubereitung aller Fleischarten. Kann auch als Auffangblech verwendet
werden.

Airfry-Gitterschale — (Backform mit Lochern) zum Garen mit HeiBluft
+ Oberhitze (HeiBluftfritteuse). Die Locher ermoglichen eine bessere
Luftzirkulation um die Lebensmittel und tragen zu einer besseren
Knusprigkeit bei.

Kerntemperaturfiihler - (/AAFOOD PROBE)

Damit kann die Kerntemperatur eines Gerichts gemessen werden.
Sobald die gewtinschte Temperatur erreicht ist, wird der Garvorgang
automatisch beendet.



Geréatebeschreibung

Bedienfeld
1 — e < > + — 12
X
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4 5 6 7 8 9 1011
Taste Verwendung
1 coe Auswahl der Grundmends
2 ”3 WLAN-Konnektivitatseinstellung und Fernsteuerung
3. e} Ein- und Ausschalten der Backofenbeleuchtung

C & UAD

(0]
Q
o
o

© + x v

14, >

Linke Auswahltaste

Beenden oder zurtickkehren ohne zu speichern

Ein- und Ausschalten des schnellen Vorheizens

Ein- und Ausschalten des Backofens

Zurlicksetzung der Zeitfunktion

Auswahlbestatigung, Einstellungen

Rechte Auswahltaste

Aktuelle Einstellung abbrechen, Funktion I16schen
Erweiterte Einstellungen

Auswahl der Zeitfunktionen

Starten und Stoppen des Betriebs

HINWEIS: Nur die Tasten, die im aktuellen Menu aktiviert sind, werden (ganz oder teilweise) auf
dem Bedienfeld beleuchtet.



Geréatebeschreibung

Kurzwahltaste:

& o

Kurzes Driicken — Langes Dricken, 5 Sekunden —

. fur zusatzliche Einstellungen oder schnelle
fur Grundauswahlen , )
Erhéhung der Einstellung

9~ INFORMATION!

Alle Einstellungen werden Uber die Tasten gesteuert.

Damit die Tasten besser reagieren, sollten Sie sie mit einer groBen Flache Ihrer Fingerspitze
berthren. Jedes Mal, wenn Sie eine Taste drtcken, wird dies durch ein akustisches Signal
bestatigt (wenn diese Funktion verflgbar ist).

Erster Schritt Zwischenschritt Warten / Umsetzung Optionaler Schritt



Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie Backofenutensilien und jegliche Verpackung (Pappe, Styropor, Plastik) aus dem
Backofen.

Wischen Sie das Ofenzubehoér und den Innenraum mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden

2 Sie keine rauen oder aggressiven Tucher oder Reinigungsmittel.

3. Schalten Sie den Backofen ein (siehe Kapitel Zum ersten Mal einschalten).

HINWEIS: Wahrend des Aufheizens wird der charakteristische ,Neugeruch* freigesetzt, daher
sollten Sie den Raum wé&hrend dieser Zeit gut ltften.

Zum ersten Mal einschalten
Nach dem erstmaligen Anschluss des Geréts an das Stromnetz oder nach einem langeren
Stromausfall mussen Sie die Sprache und die Uhrzeit einstellen.

"9~ INFORMATION!

Wenn Sie dies nicht einstellen méchten, tippen Sie auf ' . Die Standardeinstellungen werden
gespeichert. Sie kdnnen die Einstellungen jederzeit &ndern (siehe Kapitel Auswahl der allgemeinen
Einstellungen).

English 12 : 30
= N v

< > < >< >

1. Einstellen der Sprache:

Das Display zeigt die Standardsprache (Englisch) an. Durch Driickenvon < oder > kénnen
Sie die Sprache andern. Bestatigen Sie mit v .

2. Einstellen der genauen Uhrzeit:

Durch Driicken von < oder > kénnen Sie die genaue Tageszeit einstellen. Stellen Sie die
Stunden und Minuten separat ein. Bestatigen Sie lhre Auswahl mit v .

3. Kalibrierung mit dem Speisenthermometer
Der Kalibrierungsvorgang gewabhrleistet die Genauigkeit der Temperaturmessung, da er
eventuelle Abweichungen automatisch beseitigt (mit einem Maximum von =1 °C). Im Rahmen
des Prozesses wird auch ein Heizvorgang durchgefuhrt, der die Rickstande des
Produktionsprozesses und eventuelle unangenehme Gerlche durch ein spezielles
Heizprogramm bei hoher Temperatur entfernt. Auf diese Weise werden die unangenehmen
Geruche nicht auf die im Backofen zubereiteten Speisen Ubertragen.

Alle Ersteinstellungen sind vorgenommen und das Gerat befindet sich im Standby-Modus.



Vor dem ersten Gebrauch

Kalibrierung mit dem Speisenthermometer
(vom Modell abhangig)

Wahrend des Kalibrierungsprozesses ermoglicht das Speisenthermometer eine genaue Messung
der Temperatur in der Mitte des Backofens.

-

Entfernen Sie alle losen Zubehorteile aus dem Backofen. Platzieren Sie den Rost an der dritten

Position.
5 Platzieren Sie den Sensor in der Mitte des Rosts, wobei die Spitze zur Ruickseite des Backofens
© zeigt.
3 Schrauben Sie die Abdeckung der Buchse (nur bei einigen Modellen) vorne in der oberen
" rechten Ecke des Backofens ab und stecken Sie den Sensor in die Buchse.
4 Der gesamte Kalibrierungsprozess dauert 4 Stunden. Offnen Sie die Backofenttr wahrend
" der Kalibrierung nicht.
5 Ein Signalton ertdnt, die Kalibrierung ist abgeschlossen. Der Sensor kann ausgeschaltet und

sicher verstaut werden.

Die gesamte Kalibrierungszeit betragt bis zu 4 Stunden. Falls Sie sich entscheiden, den Vorgang
zu Uberspringen, sendet das Gerat keine weiteren Pop-up-Benachrichtigungen zur Durchfiihrung
des Vorgangs. Die Kalibrierung kann jederzeit im Einstellungsment durchgefthrt werden.
HINWEIS: Wahrend des Aufheizvorgangs kénnen unangenehme Gerliche oder der charakteristische
,Neugeruch” aus dem Backofen entweichen. Luften Sie den Raum wéhrend der gesamten Dauer
des Programms grundlich.



Verwendung des Backofens — Auswahl der

Hauptauswahlmenii

Backeinstellungen

Schalten Sie das Gerat ein (O und wahlen Sie ... . Durch Driicken von < oder > kénnen
Sie aus verschiedenen MenUs wahlen:

BACKOFEN

AUTO-PROGRAMME

GESPEICHERTE
PROGRAMME

EXTRA
REINIGUNG

EINSTELLUNGEN

Ermdglicht die beliebige Einstellung der Zubereitungsparameter mit
werkseitig voreingestellten Werten, die gedndert werden kénnen
(siehe Kapitel Hauptment — Manuell).

Ermdglicht je nach ausgewahltem Gericht eine groBe Auswahl an
voreingestellten Programmen (siehe Kapitel Auto-Programme).

In diesem Modus kénnen Sie Ihre eigenen Programme auswahlen,
die Sie zuvor gespeichert haben (siehe Kapitel Gespeicherte
Programme — eigene Einstellungen speichern).

Auswahl von Zusatzprogrammen (siehe Kapitel Extra).
Backofenreinigungsprogramme.

Allgemeine Backofeneinstellungen (siehe Kapitel Auswahl der
allgemeinen Einstellungen).

+ Meni — zusétzliche Einstellungen

Die Funktion bietet zusatzliche Einstellungsmdoglichkeiten. Der Menuinhalt variiert je nach den zu
diesem Zeitpunkt verfigbaren Steuerungsoptionen.
Um weitere Einstellungen auszuwéhlen, tippen Sie auf + .

KOCHEN IN PHASEN

INFORMATION

GRATINIEREN

PROGRAMM SPEICHERN

DISPLAYSPERRE

Dreistufige Zubereitungseinstellung mit verschiedenen Parametern
(siehe Kapitel Mehrphasengaren (+ MenU)).

Detaillierte Informationen zu den Programmen und der Funktion der
Backofensysteme.

Es wird fur Gerichte verwendet, denen Sie Dressing/Topping
hinzufligen oder deren Oberflache Sie am Ende zusétzlich backen
mochten. Die Funktion kann nach 10 Minuten der Zubereitung oder
am Ende der Zubereitung ausgewahlt werden (siehe Kapitel
Gratinieren (+ Men()).

Speichern ausgewahlter benutzerdefinierter Einstellungen (siehe
Kapitel Gespeicherte Programme — eigene Einstellungen speichern).

Aktivieren / Deaktivieren der Sicherheitstastensperre zum Schutz des
Backofens vor unbeabsichtigter Benutzung (siehe Kapitel
Displaysperre (+ Men(i)).



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Hauptment — Manuell

0 - 220° \ 4 §

< > < >
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1. Schalten Sie das Gerat ein O .

2. Durch Druckenvon < oder > kénnen Sie das Zubereitungssystem auswahlen (siehe
Tabelle ,Auswahl der Zubereitungssysteme").

3. Durch Drickenvon < oder > koénnen Sie die Temperatur oder Leistung einstellen.

4. Verwenden Sie Schnelles Vorheizen, um den Ofen so schnell wie moglich auf die gewlnschte

Temperatur zu bringen. Durch Dricken von g& leuchtet das Symbol vollstéandig auf. Bei
Erreichen der eingestellten Temperatur ertént ein akustisches Signal. Auf dem Display erscheint
STELLEN SIE DAS GERICHT HINEIN. Offnen Sie die Tir und stellen Sie das Gericht hinein.
Das Programm setzt die Zubereitung mit den ausgewahlten Einstellungen automatisch fort.

5.  Zusatzlich kénnen Sie Folgendes einstellen:
- Timer (siehe Kapitel Timer — Timerfunktionen)
- Zubereitung in Schritten (siehe Kapitel Mehrphasengaren (+ Men())

6. Um mit der Zubereitung zu beginnen, tippen Sie auf D>l .

Auswahl des Kochsystems
Symbol Verwendung

UNTERHITZE + OBERHITZE

Verwenden Sie dieses System fur konventionelles Garen auf einem einzigen Rost,
— fur die Zubereitung von Soufflés und fur die Zubereitung bei niedrigen Temperaturen
- (langsames Garen).

Wir empfehlen das Vorheizen, auBer bei Gerichten, die in der Tabelle anders

gekennzeichnet sind.

HEIBLUFT

HeiBluft ermdglicht eine bessere Luftzirkulation um das Gericht. Auf diese Weise
@ trocknet es dessen Oberflache mehr und erzeugt eine dickere Kruste. Zum Braten

von Fleisch, Backen von Kuchen, Garen von Gemuse und zum Trocknen von

Lebensmitteln auf einer oder mehreren Ebenen gleichzeitig.

HEIBLUFT + UNTERHITZE

Perfekt fur Pizza und Geback mit hdherem Wassergehalt. Zum Zubereiten auf einer
Ebene, wenn Sie mdchten, dass lhre Gerichte so schnell wie méglich gegart und
knusprig werden.

|®

UNTERHITZE + OBERHITZE + VENTILATOR

Zum gleichmaBigen Zubereiten von Gerichten auf einer Ebene und zum Zubereiten
von Soufflés.

Wir empfehlen das Vorheizen, auBer bei Gerichten, die in der Tabelle anders
gekennzeichnet sind.

[o-1



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Symbol

Verwendung

GROSSER GRILL

Zur Zubereitung groBer Mengen flacher Lebensmittel, wie z. B. Toastbrot, Canapees,
Grillwurste, Steaks, Fisch, SpieBe, zum Gratinieren und fur eine schone knusprige
Kruste. Die an der Oberseite des Backofenraums montierten Heizelemente erwarmen
die gesamte Oberflache gleichmaBig.

Niedrige Stufe — geeignet zur Zubereitung von Fischfilets, ganzen Fischen und zum
Braten von Kase.

Mittlere Stufe — geeignet zur Zubereitung kleiner Fleischstticke, Fischstlicke, GemUse,
Canapees, SpieBe.

Hohe Stufe — geeignet zur Zubereitung von Steaks, Burgern, Grillwirsten, Toast und
Gratinieren.

GROBER GRILL + VENTILATOR
Zum Roésten von Gefliigel und Grillen groBer Fleischsttcke.

WEITERE SYSTEME
Bestatigen Sie lhre Auswahl mit ' . Weitere Systeme werden angezeigt.

GROBER GRILL + UNTERHITZE
Zum schnelleren Zubereiten von Gerichten auf einer Ebene und fur eine knusprige
Gebackkruste.

UNTERHITZE + GRILL
Zum schonenden und kontrollierten langsamen Zubereiten von empfindlichen Speisen
(zartes Fleisch) und zum Backen von Geback mit knusprigem Boden.

UNTERHITZE + GRILL + VENTILATOR
Zur optimalen Zubereitung von Hefegebéack und allen Brotsorten sowie zur
Konservierung.

GROBER GRILL + UNTERHITZE + HEIBLUFT

Fur Gerichte, bei denen eine gleichméBige Knusprigkeit von allen Seiten erwlnscht
ist. Die Funktion eignet sich auch als erster Schritt eines mehrstufigen Bratens von
Fleisch, da sie ein schnelles Anbraten der Oberflache in der ersten Phase und ein
langsames Braten in der zweiten Phase ermdéglicht. Das Fleisch wird saftig und die
Kruste schén gebraunt.

HEISSLUFTFRITTEUSE

Diese Zubereitungsmethode verleiht dem Essen eine knusprige Kruste ohne Zugabe
von Fett. Es ist eine geslindere Version von ,Fast Food* mit weniger Kalorien. Geeignet
fur kleine Sttcke Fleisch, Fisch, GemUse sowie vorgegarte Tiefkihlprodukte (Pommes
frites, Hahnchenmedaillons, etc.).

Fur beste Ergebnisse empfehlen wir, Ihre Speisen in einen kalten Backofen zu geben.
Wenn der Backofen vorgeheizt ist, stellen Sie die Temperatur bis zu 20 °C hoher ein
als auf der Lebensmittelverpackung angegeben.

ECO-HEIBLUFT "

Zum schonenden, langsamen und gleichm&Bigen Zubereiten von Fleisch, Fisch und
Geback auf einer Ebene. Bei dieser Art der Zubereitung bleibt ein héherer
Wasseranteil im Fleisch erhalten, wodurch es saftiger und weicher wird, wahrend
der Teig gleichm&Big gebraunt/gebacken wird. Der verwendete Temperaturbereich
liegt zwischen 140 °C und 220 °C.



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Fortsetzung der Tabelle vonder vorigen Seite
Symbol Verwendung

@ AUTO-PROGRAMME
VerknUpfung zum Auto-MenU (siehe Kapitel Auto-Menu)

1) Mit dieser Funktion wird die Energieeffizienzklasse nach EN 60350-1 ermittelt.



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Timer — Timerfunktionen

Um die Timerfunktionen auszuwahlen, tippen Sie auf ® . Durch Driuckenvon < oder > kénnen
Sie die Timerfunktion auswahlen, die Sie einstellen mochten.

‘9~ INFORMATION!

Die Uhr muss auf Tageszeit eingestellt sein.

‘2~ INFORMATION!

Sie kdnnen die ausgewahlte Zeitfunktion zurlicksetzen durch Antippen von 0:00 .

Beschreibung / Verwendung
Zeitfunktion

In diesem Modus kénnen Sie die Betriebsdauer fur den Herd

LAUFZEIT
festlegen.

Der Kurzzeitwecker arbeitet unabhangig vom Betrieb des Herds.
KURZZEITWECKER Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das Gerat nicht
automatisch ein oder aus.

Verwenden Sie diesen Modus, wenn Sie méchten, dass die Speisen
zeitverzégert gekocht werden. Geben Sie die Dauer und die
gewulnschte Endzeit des Garvorgangs ein. Das Gerat startet
automatisch und beendet seinen Betrieb zum gewlinschten Zeitpunkt.

BACKZEITENDE UM

Backzeit einstellen
- 220° 00 : 30
< > < > < >< >

Dl

1. Durch Drickenvon < oder > konnen Sie die gewlinschte Zubereitungszeit (Stunden und
Minuten) einstellen. Bestéatigen Sie Ihre Auswahl mit «/ . Die gewéhlte Backofenbetriebszeit
wird auf der Displayeinheit angezeigt.

2. Um mit der Zubereitung zu beginnen, tippen Sie auf D> I |



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Einstellen des Timers

) o ) rmEE) L) )

1. Durch Driicken von < oder > kénnen Sie die Dauer des unabhangigen Alarms (Stunden
und Minuten) einstellen.
Bestatigen Sie lhre Auswahl mit V.

Die maximal mogliche Einstellung betragt 24 Stunden.
HINWEIS: Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, ist der Alarm weiterhin aktiv.

Garzeitende-Einstellung

)0 )3) e ) rwEE)
R EE

1. Stellen Sie zuerst die Zubereitungszeit ein. Mit der Taste < oder > kénnen Sie die
gewUlnschte Zubereitungszeit (Stunden und Minuten) einstellen. Bestatigen Sie Ihre Auswahl
mit v . Die gewéhlte Backofenbetriebszeit wird auf der Displayeinheit angezeigt.
Beispiel: Die Zubereitungszeit betrdgt 2 Stunden

Sie kdnnen den verzdgerten Betrieb auswahlen durch Driicken von ®© unddann Doppelklick
auf > .

Durch Dricken von < oder > kénnen Sie die Uhrzeit einstellen, zu der das Gericht fertig
sein soll. Bestatigen Sie Ihre Auswahl mit v . Die gewlnschte Endzeit wird auf dem Display
angezeigt.

Beispiel: Zubereitung endet um 18:00 Uhr C

3. Um mit der Zubereitung zu beginnen, tippen Sie auf >l .
Der Backofen schaltet in den Teil-Standby-Modus, wahrend auf das Einschalten gewartet
wird. Die gewahlten Einstellungen werden zum gewahlten Zeitpunkt automatisch ein- und
ausgeschaltet.
Beispiel: Zubereitung beginnt um 16:00 Uhr, Zubereitung endet um 18:00 Uhr

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Backofen automatisch ab. Es ertént ein kurzer
Signalton.



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

A\ WARNUNG!

Diese Funktion ist nicht fiir Lebensmittel geeignet, die ein schnelles Vorheizen erfordern.
Verderbliche Lebensmittel sollten nicht lange im Ofen aufbewahrt werden. Uberpriifen Sie
vor der Verwendung dieses Modus, ob die Uhr am Gerét korrekt eingestellt ist.
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Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Mehrphasengaren (+ MenU)
Mit dieser Funktion kénnen Sie den Zubereitungsvorgang in drei Schritten einstellen (kombinieren
Sie drei aufeinanderfolgende Zubereitungsschritte in einem Zubereitungsvorgang).

‘9~ INFORMATION!

Die Funktion kann im Hauptment — manueller Zubereitungsmodus eingestellt werden (siehe
Kapitel Hauptmeni — Manuell).

02 : 00 =
<Y< > < >

°C

230 00:15
< > < >< D

v Ol

1. Schalten Sie das Gerat ein O .

2. PHASE 1
Durch Driickenvon < oder > konnen Sie als ersten Schritt das Garsystem, die Temperatur
und die Zubereitungsdauer auswahlen. Sie kbnnen auch schnelles Vorheizen wahlen.

3. Zusétzliche Einstellungen wahlen. Driicken Sie + . Das Display zeigt PHASE HINZUFUGEN?.
Bestéatigen Sie mit V' .

4. PHASE 2
Wahlen Sie die Einstellungen fur den zweiten Zubereitungsschritt (siehe Einstellung unter
Punkt 2) und tippen Sie auf v .
HINWEIS: Machen Sie dasselbe bei PHASE 3.

5. Sie kénnen auch alle drei Schritte &ndern, bevor Sie mit der Zubereitung beginnen. Durch
Driicken von < oder > koénnen Sie den Schritt auswahlen, den Sie andern machten.

6. Um mit der Zubereitung zu beginnen, tippen Sie auf D>l .
Der Backofen beginnt zun&chst mit den Einstellungen fur den ersten Schritt.

HINWEIS: Sie kénnen einen einzelnen Schritt entfernen durch Berthren von X .



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Auto-Programme
Das Programm bietet Ihnen eine groBe Auswahl an voreingestellten Rezepten, die von Chefkdchen
und Ernéhrungswissenschaftlern geprift wurden.

D ENEDED Fe
>>>>>

1. Schalten Sie das Gerat ein und wahlen Sie ... . Durch Berithren von < oder > wahlen
Sie AUTO-PROGRAMME. Bestatigen Sie mit v, um das Unterment aufzurufen.

2. Durch Bertihren von < oder > wahlen Sie die Art der Speise und dann das ausgewahlte
Gericht. Bestatigen Sie mit v .
Die Rezepte haben ein vorbestimmtes System, Temperatur und Zubereitungszeit.
HINWEIS: Bei einigen Gerichten kénnen Sie das Gewicht und den Zubereitungsgrad &ndern.

3. Um mit der Zubereitung zu beginnen, tippen Sie auf D>l |

4. Einige Gerichte verfugen auch Uber die Schnellvorheizfunktion. Wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist, ertdnt ein akustisches Signal. Auf dem Display erscheint Stellen Sie
das Gericht hinein. Offnen Sie die Tir und stellen Sie das Gericht hinein. Das Programm
setzt die Zubereitung mit den ausgewahlten Einstellungen automatisch fort.

HINWEIS: Durch Bertihrenvon + sehen Sie eine detaillierte Beschreibung der aktuellen Auswahl.

>> >> >3x>>

Extra

23



24

Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

1. Schalten Sie das Gerat ein und wahlen Sie ... . Durch Bertthren von < oder > wahlen
Sie EXTRA. Bestatigen Sie mit ' , um das Unterment aufzurufen.

2. DurchBerthrenvon < oder > wahlen Sie die Funktion aus (siehe nachstehende Tabelle).
Bestatigen Sie mit V.
Voreingestellte Werte werden angezeigt. Mit einigen Funktionen kénnen Sie die Temperatur
und die Zubereitungsdauer einstellen.

3. Um mit der Zubereitung zu beginnen, tippen Sie auf D>l .

Programm Verwendung

Frittieren von Speisen mit HeiBluft ohne Zugabe von Fett. Schnellere
und gesundere Version von ,Fast Food". Diese Zubereitungsmethode
verleiht dem Essen eine knusprige Kruste ohne Zugabe von Fett. Es

HEISSLUFTFRITTEUSE ist eine gestindere Version von ,Fast Food" mit weniger Kalorien.
HINWEIS: Fur optimale Ergebnisse verwenden Sie ein
Airfry-Backblech, das eine gleichmaBige HeiBluftzirkulation um die
Speisen ermdglicht.

. Der Teig wird schneller und gleichméBiger gehen, ohne die
GAREN Oberflache auszutrocknen. Offnen Sie die Tur nicht, wahrend der
Teig geht.

Mithilfe von Luft reduzieren Sie die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln

U3 24U und verlangern so deren Haltbarkeit.

Es wird zum langsamen Auftauen von Tiefkihlkost (Kuchen, Geback,
Brot und Brétchen sowie tiefgefrorenes Obst) verwendet.

HEALA Nach der Halfte der Auftauzeit drehen Sie die Lebensmittelstlicke
um und trennen Sie sie, wenn sie aufeinander gefroren sind.
-- In diesem Modus kénnen Sie Fertiggerichte sanft aufwarmen.
AP EN Wéhrend des Betriebs die Tur nicht unnétig 6ffnen.
Es wird verwendet, um bereits zubereitete Gerichte warm zu halten.
RUARNLESIEN Wahrend des Betriebs die Tur nicht unnétig 6ffnen.
. Nutzlich, wenn Sie die Teller oder Schisseln vorwérmen wollen, damit
TELLER ANWARMEN die Speisen lange warm bleiben. Sie kénnen die Temperatur

einstellen.

Der Prozess, durch den wir die Haltbarkeit der Lebensmittel
verlangern. Verwenden Sie Glaser mit Gummidichtung und Deckel.
Verwenden Sie keine Glaser mit Schraub- oder Metallverschluss oder
Metalldosen. Fullen Sie 1 Liter heiBes Wasser (ca. 70 °C) in das tiefe
Tablett und stellen Sie 6 gleiche Gléser in das Tablett. Legen Sie das
Backblech in den Backofen auf die zweite FUhrungsschiene.

KONSERVIEREN

FLASCHEN Geeignet fur die Sterilisation aller Arten von Flaschen. Sterilisation ist
STERILISIEREN ein Prozess, der alle Arten von Mikroorganismen abtétet.



Verwendung des Backofens — Auswahl der
Backeinstellungen

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Programm

SABBAT

Verwendung

Die Sabbat-Funktion ermdglicht es, dass die Speisen im Backofen
warm bleiben, ohne den Backofen ein- und ausschalten zu mussen.
Stellen Sie die Dauer (zwischen 24 und 72 Stunden) und die
Temperatur ein. Durch Driicken von DIl beginnt der Countdown.
Alle Gerausche und Bedienungen sind ausgeschaltet, mit Ausnahme
derTaste OO .

HINWEIS: Bei einem Stromausfall wird der Sabbatmodus deaktiviert
und der Backofen kehrt in den Ausgangszustand zurUck.
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Start des Back-/ Bratvorgangs

< oo, >

180° 2:30
o | <% > oo >

O
\
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
Taste Verwendung
1 < Linke Auswahltaste
2. 180° Auswahl der Temperatur
3. ﬁ& Ein- und Ausschalten des schnellen Vorheizens
4 —_— Ausgewaéhltes Garsystem
5 @ Ein- und Ausschalten des Backofens

6. 0:00  Zurticksetzung der Zeitfunktion
7. <  Auswahlbestatigung, Einstellungen

8. 2:30 Verstrichene Garzeit

9. 18:45%  Endzeit
10. > Rechte Auswahltaste

HINWEIS: Nur die Tasten, die im aktuellen Menu aktiviert sind, werden (ganz oder teilweise) auf
dem Bedienfeld beleuchtet.

Wahrend des Zubereitungsvorgangs kénnen Sie die System-, Temperatur- und Timerfunktionen
andern.



Ende des Garvorgangs und Ausschalten des Ofens

Nach Abschluss der Zubereitung zeigt das Display BACKEN BEENDET.
Sie kénnen den Betrieb auch stoppen durch Bertihren von BACKEN BEENDET.

Durch Driicken von < oder > kénnen Sie eine neue Einstellung wahlen. Bestatigen Sie mit
Vo

Der Menuinhalt variiert je nach den zu diesem Zeitpunkt verflgbaren Steuerungsoptionen.

FERTIGSTELLEN Wahlen Sie ,,Be_enden , um die Zuﬂbereltung abzuschlieBen. Auf dem
Display erscheint das Hauptmend.

WEITER BACKEN? Wenn Sie diese Option auswahlen, verlangern Sie die Zubereitung
) mit den gleichen System- und Temperatureinstellungen.

GRATINIEREN Waéhlen Sle dlese.Optlon, um das GerlchE von oben noch weiter zu
garen (siehe Kapitel Gratinieren (+ Menu)).

KNUSPRIGER BODEN Wz‘%hlen Sle_ diese Op’uon, um d|¢ Unterseite des Gerichts weiter zu
braunen (siehe Kapitel Knuspriger Boden).

ZU GESPEICHERTEN Mit diesem Modus kénnen Sie die ausgewahlten Einstellungen in
PROGRAMMEN Ihren Favoriten speichern und spéter erneut verwenden (
HINZUFUGEN? Gespeicherte Programme — eigene Einstellungen speichern).

‘9~ INFORMATION!

Nach Abschluss des Vorgangs werden auBer des Kurzzeitweckers auch alle Timer-Einstellungen
gestoppt und geldscht. Die Uhrzeit (Uhr) wird angezeigt. Der Lfter 1auft noch eine Weile weiter.

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

Gratinieren (+ Menu)

Diese Funktion wird in der letzten Garphase verwendet, wenn wir dem Gericht Dressing/Topping
hinzufiigen oder seine Oberflache knusprig machen méchten. Bei Verwendung der Gratinierfunktion
bildet sich auf dem Gericht eine knusprige goldgelbe Kruste, die es vor dem Austrocknen schitzt
und dem Gericht gleichzeitig ein schéneres Aussehen und einen besseren Geschmack verleiht.
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Ende des Garvorgangs und Ausschalten des Ofens

D> >\jo‘l'min —I— > v
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< >

1. BertihrenSie + und driicken Sie < oder > zur Auswahl von GRATINIEREN. Die Funktion
ist nach 10 Minuten Betrieb verfligbar.

2. Auf dem Display werden das voreingestellte System (groBer Grill) und die Temperatur 300 °C
angezeigt. Stellen Sie die Betriebszeit ein (max. 10 Minuten) und bestéatigen Sie die Auswahl
durch Bertihren von D11 .

3. Die Funktion kann auch wahrend des Betriebs ausgeschaltet werden. Schalten Sie die
Zubereitung aus durch Bertihren von D> 1l .

A\ WARNUNG!

Steuern Sie die Zubereitung. Bei Verwendung der Funktion zum Gratinieren erreicht der
Backofen hohe Temperaturen.

Die Funktion zum Gratinieren funktioniert maximal 10 Minuten, dann schaltet sich der
Backofen automatisch aus.

Knuspriger Boden
00:10
DI i) D Ax )

Diese Funktion ist nur am Ende des Garvorgangs verfugbar und kann fur 10 Minuten aktiviert
werden.

1. Driicken Sie im Abschlussment < oder > zur Auswahl von KNUSPRIGER BODEN.
Bestatigen Sie Ihre Auswahl durch Tippen auf D1l .

2. Schalten Sie den Garvorgang aus durch Bertihren von DI .



Ende des Garvorgangs und Ausschalten des Ofens

Gespeicherte Programme — eigene Einstellungen speichern
~Programm speichern* ist eine Funktion, mit der Sie lhre bevorzugten und am haufigsten verwendeten
Einstellungen speichern und zukinftig wiederverwenden kénnen. Bis zu 12 Rezepte kénnen
gespeichert werden.

1. Speichern von Rezepten in den Einstellungen.

Bertihren Sie + und driicken Sie < oder » zur Auswahl von ZU GESPEICHERTEN
PROGRAMMEN HINZUFUGEN? Bestatigen Sie mit ' .

Speichern der Einstellung nach Abschluss der Zubereitung.

2. Drucken Sie im Abschlussmenti < oder > zur Auswahl von ZU GESPEICHERTEN
PROGRAMMEN HINZUFUGEN?. Bestatigen Sie mit +/ .

Sie kénnen auch den Namen einer gespeicherten Einstellung dndern. Durch Drickenvon < oder
> wahlen Sie den Buchstaben aus und bestatigen ihn mit + . Léschen Sie ggf. das Zeichen
mit X . Bestatigen Sie mit =+ , um Ihr Lieblingsrezept zu speichern.

3. Bereits gespeicherte Rezepte werden angezeigt.

Berthren Sie ... . Driicken Sie < oder > zur Auswahl von PROGRAMM SPEICHERN.
Bestatigen Sie mit « , um das Unterment aufzurufen. Gespeicherte Rezepte werden
angezeigt.

HINWEIS: Sie kdnnen auch die voreingestellten Werte flr bereits gespeicherte Rezepte andern
und nach der Zubereitung unter einem neuen Namen speichern.

4. Bereits gespeicherte Rezepte I6schen
Schalten Sie das Gerét ein und wahlen Sie ... . Durch Bertihren von < oder > wahlen
Sie PROGRAMM SPEICHERN. Bestatigen Sie mit v , um bereits gespeicherte Rezepte
anzuzeigen. Wahlen Sie ein Rezept aus und léschen Sie es durch Tippen auf X .
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Auswahl der allgemeinen Einstellungen

A\ WARNUNG!

Nach einem Stromausfall oder nach dem Ausschalten des Geréts bleiben zuséatzliche
Funktionseinstellungen nicht langer als einige Minuten gespeichert. Dann werden alle
Einstellungen, auBBer der akustischen Signallautstérke und dem Anzeigedimmer, auf die
Werkseinstellungen zuriickgesetzt.

d) > 5x 4

Bertihren Sie ... .Driicken Sie < oder > zur Auswahl von EINSTELLUNGEN. Bestatigen Sie
mit v, um das UntermenU aufzurufen.

Sie koénnen individuelle Einstellungen bearbeiten mit der Taste < oder > .

1. ZEIT
12 : 30 Stellen Sie die Stunden und Minuten separat ein.

Sie kdnnen die 12- oder 24-Stunden-Anzeige wéhlen durch Berthren von

<><>/ ©
2. LAUTSTARKE
‘ Sie kdnnen zwischen vier Lautstarken wéahlen (kein Ton, niedrig, mittel,
§ hoch).
< >
3. BERUHRUNGSTON
(orr @ on) Aktivieren oder deaktivieren des Tastentons.
< >
4, NACHTMODUS

20:30 07:00 \ Mit dieser Funktion wird die Anzeigehelligkeit wahrend der Nachtzeit
(zwischen 19:00 und 7:00 Uhr) automatisch reduziert und die Uhranzeige

< >< > sowie die akustischen Signale ausgeschaltet. Um den Nachtmodus zu
aktivieren, geben Sie die Startzeit und die Endzeit des Betriebs an.

Schalten Sie den Nachtmodus aus durch Driicken von © .

5. DISPLAY
(orF @ on) Mit dieser Funktion kénnen Sie die Tagesanzeige ein- oder ausschalten.
Ist standardmaBig deaktiviert (OFF). Wenn die Funktion eingeschaltet ist
< > (ON), kann der Stromverbrauch steigen.
6. SCHNELLE VORHEIZAUSWAHL
(orr @ on) Die Funktion aktiviert das automatische Vorheizen bei Garsystemen, bei

denen dies vorgesehen ist.
24 > Schalten Sie es ein (ON) oder aus (OFF).



Auswahl der allgemeinen Einstellungen

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite
7. HEIZSYSTEME

(orr @ on) Die Funktion aktiviert die Anzeige aller Garsysteme auf der Anzeigeeinheit.
Wahlen Sie Einschalten (ON) oder Ausschalten (OFF).

< >

8. WERKSEINSTELLUNG ZURUCKSETZEN
RESET? Die Funktion setzt das Gerat auf die Werkseinstellungen zurtck. Das
Display zeigt Zuriicksetzen, was bestatigt wird durch langes Dricken

\/ von Vv .

9. SPRACHE
ENGLISH Das Display zeigt die Standardsprache (Englisch) an. Wenn die Sprache,
in der die Texte auf dem Display angezeigt werden, nicht zu lhnen passt,
< > wahlen Sie eine andere.

Um das allgemeine Einstellungsment zu verlassen, tippen Sie auf ... oder S

Displaysperre (+ Menu)
Do+ ) > ) v

1. BerthrenSie + unddriickenSie < oder > zur Auswahl von DISPLAYSPERRE. Auswahl
bestétigen durch Berthren von « . Der Bildschirm ist jetzt gesperrt.

Um den Bildschirm zu entsperren, bertihren Sie + erneut und bestatigen Sie Ihre Auswahl
durch langes Drickenvon .

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

e Wird die Sperre nach dem Einstellen einer Timerfunktion aktiviert, funktioniert der Backofen
normal; es ist jedoch nicht méglich, die Einstellungen zu &ndern.

* Wenn die Tasten gesperrt sind, kdnnen Sie die Zubereitungssysteme oder zusétzliche Funktionen
nicht &ndern. Sie kdnnen nur die Zubereitung ausschalten.

e Die Tasten bleiben auch nach dem Ausschalten des Backofens gesperrt. Um ein neues System
auszuwahlen, mussen Sie die Sperre deaktivieren.
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WLAN-Verwaltung

Schalten Sie das Geratein OO .
Um die Funktionseinstellung des WLAN-Moduls aufzurufen, berhren Sie = .
Wenn Sie versehentlich die Taste = gedruckt haben, kénnen Sie die Einstellung abbrechen,
indem Sie (18 Sekunden lang) Drlicken auf = .
= Einschalten des WiFi-Moduls:
1 Nach langem Druicken (bis zu 3 Sekunden) = erscheint auf der Anzeige
' C WIFI EIN, um anzuzeigen, dass das Modul eingeschaltet ist. Das Symbol
T T WIFIEIN beginnt zu blinken.

3s

Verbinden des Geréts:
Nach langem Drucken (zwischen 3 und 6 Sekunden) von = erscheint
2. c p aufder Anzeige VERBINDUNGSAUFBAU.
1 — HINWEIS: Befolgen Sie fur weitere Einstellungen die Anweisungen in der
ConnectlLife app..

Verbinden weiterer Benutzer:
- Nach langem DrUcken (zwischen 6 und 9 Sekunden) von = erscheint
T 26s<9s  auf der Anzeige KOPPLUNG.
3. P y Verwenden Sie diese Einstellung, um weitere Benutzer mit dem Gerét zu
1 Vverbinden mittels der ConnectLife app..
HINWEIS: Befolgen Sie fur weitere Einstellungen die Anweisungen in der
ConnectLife app..

- Entfernen aller verbundenen Benutzer:
= 795125 Nach langem Driicken (zwischen 9 und 12 Sekunden) von = erscheint
4. =] U  auf der Anzeige ALLE ENTKOPPELN.
71 Verwenden Sie diese Einstellung, um alle verbundenen Benutzer zu
entfernen aus der ConnectLife app..

= 15518 Ausschalten des WiFi-Moduls:
- s S Schalten Sie die WiFi-Verbindung durch langes Antippen aus (zwischen

5. U OFF 15und 18 Sekunden) = . Auf dem Display erscheint WIFI AUS.
.

Handhabung der Fernbedienung
/N WARNUNG!

Die Ferniiberwachungsfunktion liber ein mobiles Gerét sollte nicht die direkte persénliche
Uberwachung des Garvorgangs im Backofen ersetzen. Kontrollieren Sie immer regelmaBig
personlich, was im Ofen tatsachlich vor sich geht.
Bertihren Sie = . Das Display zeigt Remote, wodurch die Moglichkeit der Fernsteuerung tber die
ConnectLife-App angezeigt wird.
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WLAN-Verwaltung

‘2" INFORMATION!

Einige Funktionen sind aus Sicherheitsgriinden nicht per Fernzugriff verfligbar.

Wenn sich der Backofen im Standby-Modus befindet und Sie die Tur des Backofens 6ffnen,
muss die Fernsteuerung wieder aktiviert werden.

Wenn die Tur des Backofens wahrend des Backvorgangs geoffnet wird, wird die
Fernsteuerungsoption am Backofen deaktiviert.

Jede Benutzeraktivitat an der Steuereinheit deaktiviert automatisch die Fernbedienungsoption
des Backofens.

Der Abbruch oder Abschluss des Backprogramms oder -prozesses ist die einzige Option,
die verflgbar bleibt, unabhangig davon, ob die Fernsteuerung aktiviert ist oder nicht.

Die Fernsteuerung ist bei Verwendung eines Mikrowellensystems deaktiviert (gilt nicht fur
kombinierte Mikrowellensysteme).

/\ WARNUNG!

Vergewissern Sie sich immer, dass der Backofen korrekt und unter Beachtung der
Anweisungen benutzt wird, insbesondere bei Verwendung der Fernbedienung. Betreiben
Sie den Ofen nicht liber den Fernzugriff, es sei denn, Sie wissen genau, was sich im Ofen
genau befindet.

WLAN-Status WLAN-Symbol auf der Anzeigeeinheit

WLAN ist deaktiviert. WLAN leuchtet dauerhaft schwach.

Wi-Fiist aktiviert und die Verbindung zum Server Das WLAN-Symbol leuchtet dauerhaft vollstandig.
wurde erfolgreich hergestellt.

WLAN ist aktiviert und: Das WLAN-Symbol leuchtet vollstandig und blinkt.

L]

eine Verbindung wird zum Server aufgebaut,

richtet Verbindungen ein oder stellt diese
her,

es besteht keine Verbindung zum Server.

Die Fernbedienung des Backofens ist nicht Das REMOTE-Zeichen leuchtet nicht auf der
aktiviert. Anzeigeeinheit.

Die Fernbedienung des Backofens ist aktiviert. Das REMOTE-Zeichen auf der Anzeigeeinheit

leuchtet vollstandig.
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Allgemeine Tipps und Ratschlage zum Backen

Zubehor:

Verwenden Sie Gerate aus hitzebestandigen, nicht reflektierenden Materialien (mitgelieferte
Backbleche und Geschirr, emailliertes Kochgeschirr, Kochgeschirr aus gehartetem Glas). Helle
Materialien (Edelstahl oder Aluminium) reflektieren Warme. Infolgedessen ist die thermische
Verarbeitung von Lebensmitteln in ihnen weniger effektiv.

Fuhren Sie die Backbleche immer bis zum Ende der Fihrungen ein. Stellen Sie beim Backen
auf dem Rost die Backformen oder -bleche in die Mitte des Rosts.

Stellen Sie keine Backbleche, Speisen oder andere Gegenstande auf den Backofenboden. Eine
solche Nutzung kann zu dauerhaften Schaden an der Innenflache des Backofens fuhren und
die Sicherheit sowie Effizienz des Gerats negativ beeinflussen.

Decken Sie den Boden des Ofenraums oder den Rost nicht mit Aluminiumfolie ab.

Stellen Sie das Backgeschirr immer auf den Rost.

Falls Sie Backpapier verwenden, Uberprifen Sie zuerst, ob es hitzebestandig ist. Schneiden Sie

es immer entsprechend zurecht. Backpapier verhindert, dass die Lebensmittel am Backblech
haften bleiben, und erleichtert das Entfernen der Lebensmittel vom Backblech.

Wenn Sie direkt auf dem Rost garen, setzen Sie das Universal-Backblech eine Ebene tiefer ein,
damit es als Auffangblech dient.

Speisenzubereitung:

Fur eine optimale Zubereitung der Speisen empfehlen wir, die in der Kochtabelle angegebenen
Richtlinien zu beachten. Wahlen Sie die niedrigere angegebene Temperatur und die klrzeste
angegebene Garzeit. Wenn diese Zeit abgelaufen ist, Uberprifen Sie die Ergebnisse und passen
Sie die Einstellungen nach Bedarf an.

Verwenden Sie beim Kochen nach Rezepten aus alteren Kochbuchern Ober- und Unterhitze
(wie bei herkbmmlichen Ofen) und stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger als im Rezept
angegeben ein.

Beim Kochen groéBerer Fleisch- oder Gebéacksticke mit héherem Wassergehalt wird im Ofen viel
Dampf erzeugt, der wiederum an der Ofentlr kondensieren kann. Dies ist ein normales Phanomen,
das den Betrieb des Gerats nicht beeintrachtigt. Wischen Sie nach dem Garvorgang die Tudr
und das Turglas trocken.

Effiziente Energienutzung
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Heizen Sie den Backofen nur vor, wenn dies im Rezept oder in den Tabellen in dieser
Bedienungsanleitung angegeben ist. Wenn Sie schnell vorheizen, stellen Sie keine Lebensmittel
in den Backofen, bis der Backofen vollstandig erhitzt ist, es sei denn, es wird etwas anderes
empfohlen. Beim Aufheizen eines leeren Backofens wird viel Energie verbraucht, daher empfehlen
wir, wenn moglich, mehrere Gerichte nacheinander oder gleichzeitig zuzubereiten.

Entfernen Sie wéhrend des Backens alles unnétige Zubehor aus dem Ofen.
Offnen Sie die Backofenttir wahrend des Backens nicht, auBer dies ist unbedingt erforderlich.

Bei langeren Kochprogrammen kénnen Sie den Ofen ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit
ausschalten, um die angesammelte Warme zu nutzen.



Allgemeine Tipps und Ratschlage zum Backen

Kochtabelle

HINWEIS: In der Tabelle markierte Gerichte:

-ein Stern * , wiederholt umrthren und wenden, zwei Sterne ** , Backofen vorheizen. Verwenden
Sie in diesem Fall nicht den Schnellvorheizmodus.

Gericht Jem ] fiec ©min
GEBACK- UND BACKEREIPRODUKTE

Gebéack/Kuchen in Formen

60 3 .
Biskuittorte _ 160-170 30-40
45 1
60 2 .
Kuchen mit Fullung _ 170-180 60-80
45 1
Marmorkuchen 60/45 2 . 180-190 50-70
Kuchen mit Sauerteig, Napfkuchen 60/45 ’ - 170-180 50-60
(Gugelhupf)
60 3
gedffneter Kuchen, Torte A 170-180 35-45
45 2
60 35-45
Brownies 2 A 170-180
45 30-40
Gebéck auf Backblechen
Strudel 60/45 2 X 170-180 50-60
Strudel, gefroren 60/45 2 XD 200-210 80-100
60 3 D 30-40
Biskuitroulade 160-170
45 1 _ 25-35
Buchteln 60/45 2 _ 180-190 30-40
Kekse
60 3
Cupcakes 140-150** 25-35
45 2
60 3
Hefeteig-Gebéack 170-180 20-30
45 2
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

E Icm

Gericht

Hefeteig-Geback, 2 Ebenen

Blatterteig-Geback

Blatterteig-Geback, 2 Ebenen

Kekse

Spritzgebéack

Kekse

Kekse, 2 Ebenen

Baiser

Baiser, 2 Ebenen

Macarons

Brot

Aufgehen und Prufen

Brot auf einem Backblech

Dosenbrot

Fladenbrot (Focaccia)

60

45

60
45
60
45

60
45
60
45
60
45
60
45
60
45
60
45

60

45

60

45

60
45

60/45

2+4

1+3

2+4
1+3

2+4
1+3

2+4
1+3

[]
@
@

fec
160-170

160-170

190-200

160-170**

140-150*

160-170™*

160-170**

80

100**

140
130

30

220 **
190
220 **
190
190-200
200 **
220 **
180

©min

20-30

30-40

10-20

16-25

10-20

20-30

25-35

16-25

15-25

110-130

110-130

10
15-20

30-60

15
25-40
15
25-40
30-45
40-50



Allgemeine Tipps und Ratschlage zum Backen

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Gericht Hlem ] fiec ©min
: < 60 3
frische Brotchen ) 200-210 ** 15-25
(Semmel/Morgenbroétchen) 45 2
frische Brotchen 60 2+4 20-30
(Semmel/Morgenbrétchen), 2 A 200-210 **
Ebenen 45 1+3 15-25
60 5 —
Toastbrot L3 5-15
45 4
Belegte Sandwiches 60/45 4 T L2 3-10
Pizza und andere Gerichte
60
Pizza 1 A max. ** 4-12
45 -
60 2+4 15-25
Pizza, 2 Rostebenen A max
45 1+3 20-30
60 15-20
Tiefkuhlpizza 2 A 210-220
45 - 15-25
60 2+4
TiefkUhlpizza, 2 Ebenen A 210-220 15-25
45 1+3
Pastete, Quiche 60/45 2 D 190-210 50-60
60 _ 40-50
Burek 1 _ 200-210
45 35-45
FLEISCH
Rind- und Kalbfleisch
Rinderbraten (Lende, Rumpf), 60/45 > — 160-170 160-190
1,5 kg —
Lendenstlck, medium, 1 kg 60/45 2 _ 180-190 35-45
60 2 _
Rinderbraten, langsam gekocht _ 100-120 150-240
45 1
Rlnde_rsteaks, durchgebraten, 3 60/45 3 e 13 20-30
cm Dicke
Burger, Dicke 3 cm €0 4 - L4 30-40

45 3
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Gericht Hlem ] fiec ©min
60 2 _

Kalbsbraten 1,5 kg _ 190-200 90-110
45 1

Schweinefleisch

60 3 _ 70-100

Schweinebraten, Rumpf, 1,5 kg _ 190-200
45 2 85-100
60 2 o

Schweinebraten, Schulter, 1,5 kg ~ 180-190 90-110
45 1 -

i 60 200-300

Schwetzlnelende, 400 g, langsam > - 100-120

gegar 45 250-350
60 2 _

Schweinebraten, langsam gekocht _ 100-120 150-240
45 1
60 3 _

Schweinerippen, langsam gekocht _ 120-140 210-310
45 2
60 4

Schweinekoteletts, Dicke 3 cm X 220-230 25-35
45 3

Gefliigel

Geflugel, 1,2-2,0 kg 60/45 2 Py 210-220 50-70
60 2 —

Geflugel mit Fullung, 1,5 kg > 170-180 70-90
45 1
60 3

Geflugel, Brust A 170-180 60-90
45 2
60 3

Hahnchenschenkel < 210-220 35-45
45 2
60 3

Hahnchenfligel Py 210-220 35-45
45 2
60 3 _

Geflugel, Brust, langsam gekocht _ 100-120 40-80
45 2

Fleischgerichte
60 — 60-70

Hackbraten, 1 kg 2 > 170-180

45 50-60
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Gericht Hlem ] fec Omin
60 4 — 30-40*
GrillwUrste, Bratwurst L2
45 3 20-30*
FISCH UND MEERESFRUCHTE
60 4
ganzer Fisch, 350 g Y 200-220** 20-30*
45 3
60 4
Fischfilet, Dicke 1 cm Py 210-220 5-15
45 3
60 4
Fischsteak, Dicke 2 cm w 160-170 15-25
45 3
60 4
Jakobsmuscheln Y 220-230 ** 5-15
45 3
60 4 — 20-30
Garnelen L2
45 4 15-25
GEMUSE
60 3
Ofenkartoffeln, Kartoffelspalten A 190-210 40-50*
45 2
60 3 —
Ofenkartoffeln, halbiert > 200-220 30-40*
45 2
GefUullte Kartoffel 60/45 2 E 200-210 25-35
60 3 —
Pommes frites, hausgemacht > 210-220 25-35*
45 2
60 4 10-20*
gemischtes GemuUse, Stlcke < 200-210
45 2 15-25*
geflllites GemuUse 60/45 2 _ 200-210 40-50
KONVENTIONELLE PRODUKTE — GEFROREN
Pommes frites 60/45 2 X 200-210 30-40*
60 2+4 30-40*
Pommes frites, 2 Ebenen A 200-210

45 1+3 40-50*



Allgemeine Tipps und Ratschlage zum Backen

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Gericht Jem

60
Huhnermedaillons

45

60
Fischstébchen

45
Lasagne, 400 g 60/45
gewlrfeltes GemuUse 60/45

60
Croissants

45

3
2
3
2

2

@t

® ®© @&

@

fc

210-220

210-220

210-220**

190-200

100
170
100
170

GEBACKENE PUDDINGS, SOUFFLES UND GRATINIERTE GERICHTE

Kartoffelmoussaka 60/45
Lasagne 60/45

60
s gebackener Pudding

45

60
sUBes Soufflé

45

60
gratinierte Gerichte

45
geflllte Tortillas, Enchiladas 60/45

60
Grillkase

45

40

2

N W NN W

180-190

180-190

170-180

180 **

170-190

180-190

L1

®min
25-35*
20-30*
25-35*
20-30*
40-50
35-45*

20
156-20
20
15-20

35-45

35-45

40-50
35-45

16-20

30-45

10-20

15-25*
10-15*



Allgemeine Tipps und Ratschlage zum Backen

Kochen mit einem Speisenthermometer (AFOOD PROBE)
(vom Modell abhangig)

Die Temperatursonde ermaglicht eine genaue Uberwachung der Kerntemperatur der Lebensmittel
wahrend des Kochens/Backens.

/\ WARNUNG!

Die Temperatursonde sollte sich nicht in unmittelbarer Ndhe der Heizelemente befinden.

1. Stecken Sie das Metallende der Sonde in die dickste Stelle des Lebensmittels.
HINWEIS: Um den Garvorgang mit dem Temperaturfihler zu starten, muss zunachst der
laufende Garvorgang unterbrochen und dann der Temperaturfihler an die Buchse
angeschlossen werden. Durch das Einsetzen der Sonde in die Buchse werden die
voreingestellten Funktionen am Backofen geléscht.

2. Schrauben Sie die Abdeckung der Buchse in der oberen rechten Ecke der Vorderseite des
Backofens ab (je nach Geratemodell) und stecken Sie den Fuhler in die Buchse.

Durch Dricken von < oder > wahlen Sie die automatische oder manuelle Einstellung.

3. - Im manuellen Modus wird das Symbol A\ neben dem System auf der Anzeigeeinheit
erscheinen, zusammen mit der voreingestellten Gartemperatur (im Temperaturbereich bis
210 °C), die geandert werden kann. Bestimmen Sie auch die Kerntemperatur des Lebensmittels
(im Temperaturbereich von 30 bis 99 °C). Der Gebrauch im manuellen Modus ist in der
Abbildung oben gezeigt.

- Bertihren Sie im Automatikmodus < oder > , um das Gericht auszuwahlen. Die Rezepte
haben ein vorbestimmtes System, Temperatur und Zubereitungszeit. Sie kénnen den
Braunungsgrad andern

HINWEIS: Bei Verwendung der Sonde ist das Einstellen der Garzeit nicht moglich.

4. Bestatigen Sie die Einstellung durch Beriihren von DI .
Wahrend der Zubereitung werden die eingestellte Temperatur und die aktuelle Temperatur
des Lebensmittels auf dem Display abwechselnd angezeigt. Auf Wunsch kénnen Sie die
Gartemperatur oder die gewUnschte Kerntemperatur des Lebensmittels wahrend des Betriebs
andern.

5. Wenn die eingestellte Kerntemperatur erreicht ist, stoppt der Ofen den Betrieb. Auf dem
Display erscheint Cooking complete. Ein akustisches Signal ertdnt, das Sie mit einer beliebigen
Taste abschalten kénnen. Nach einer Minute wird das akustische Signal automatisch
ausgeschaltet.
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‘2" INFORMATION!

Die Verwendung eines Temperaturfihlers ermaglicht die automatische Auswahl des Garvorgangs.

Richtige Verwendung der Sonde nach Lebensmittelart:

e Geflugel: Stecken Sie die Sonde in den dicksten Teil der Brust;

e rotes Fleisch: Stecken Sie die Sonde in einen mageren Teil, der nicht mit Fett durchwachsen ist;
e kleinere Stlicke mit Knochen: stecken Sie sie in einen Bereich entlang des Knochens;

e Fisch: Stecken Sie die Sonde hinter den Kopf in Richtung Wirbelsaule.

A\ WARNUNG!

Nach dem Gebrauch entfernen Sie die Sonde vorsichtig aus dem Gargut und dem Anschluss,
reinigen Sie sie und verschlieBen Sie die Steckerabdeckung.

Empfohlene Garstufe fiir verschiedene Fleischsorten

ediy medium medium well well done

Lebensmittel [ 1/8°cy an(r:? °C] °C] °C]
RINDFLEISCH
Rinderbraten - 1170/ 2 48-52 53-58 59-65 68-73
Rindfleisch, Filet — 1140/ 2 49-53 54-57 58-62 63-66
Rinderbraten/Rumpsteak ® /160/3 49-53 54-57 58-62 63-66

—— - B -68 71-74
Burger /Hoch / 4 54-57 60-63 66-6
KALBFLEISCH
Kalbfleisch, - 49-53 54-57 58-62 63-66
Lendenstlck — [140/2
Kalbfleisch, Hinterteil - /1602 49-53 54-57 58-62 63-66
SCHWEINEFLEISCH
Braten, Hals - 1170/ 3 / / 65-70 75-85
Schweinelende - 1140/ 2 / / 60-69 /
Hackbraten ® 1170/ 2 / / / 80-85

LAMMFLEISCH
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Lammfleisch - /17073 60-65 66-71 72-76 77-80
HAMMELFLEISCH

Hammelfleisch - /17073 60-65 66-71 72-76 77-80
BOCKCHEN

Ziegenfleisch - /170/3 60-65 66-71 72-76 77-80
GEFLUGEL

Geflugel, ganz — / / / 82-90

& /210/2
Geflugel, Brust ® /17072 / / / 62-65

FISCH UND MEERESFRUCHTE

Forelle o / / 62-65 /
& [210/4

Thunfisch o / Mittel / 4 / / 56-60 /

Lachs / / 52-55 /

o / Mittel / 4
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Reinigung und Pflege

A\ WARNUNG!

Trennen Sie das Gerét vor dem Reinigen vom Stromnetz und lassen Sie es abkiihlen.

Reinigung und Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind élter als 8 Jahre und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt!

e Zur leichteren Reinigung sind Ofenraum und Backbleche mit einer speziellen Emaille fur eine
glatte und widerstandsfahige Oberflache beschichtet.

¢ Reinigen Sie das Gerat regelmaBig und entfernen Sie gréBere Verunreinigungen und Kalk mit
warmem Wasser und Spulmittel. Verwenden Sie ein sauberes weiches Tuch oder ein
Schwammtuch.

e Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde Reinigungsmittel und -geréate (scheuernde
Schwamme und Reinigungsmittel, Flecken- und Rostentferner, Schaber fur Glaskeramikplatten).

e Speisereste (Fett, Zucker, EiweiB) kdnnen sich wahrend des Gebrauchs des Gerates entziinden.
Entfernen Sie daher vor jedem Gebrauch gréBere Schmutzsticke aus dem Ofeninneren und
vom Zubehor.

e Das Ofenzubehdr ist sptlmaschinenfest. Ausziehbare Fihrungen sind fur diese Art der Reinigung
nicht geeignet.

AuBenseite des Geréts Verwenden Sie heiBes Seifenwasser und ein weiches Tuch, um
Verunreinigungen zu entfernen, und wischen Sie die Oberflachen
trocken.

Innenraum des Geréts Fur hartnackige Verschmutzungen verwenden Sie herkémmliche

Backofenreiniger. Wischen Sie das Gerat nach der Verwendung
solcher Mittel grandlich mit einem feuchten Tuch ab, um eventuelle
Reinigungsmittelreste zu entfernen.

Utensilien und Fihrungen Mit heiBem Seifenwasser und einem feuchten Tuch reinigen. Bei
hartnéckigen Verschmutzungen empfehlen wir ein vorheriges
Einweichen und die Verwendung einer BUlrste.

Wenn die Reinigungsergebnisse nicht zufriedenstellend sind, wiederholen Sie den
Reinigungsvorgang.

Automatische Ofenreinigung — Pyrolyse
(vom Modell abhangig)

A\ WARNUNG!

Ziehen Sie vor der manuellen Reinigung den Netzstecker und warten Sie, bis das Gerat
abgekiihlt ist.

Reinigung und Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind élter als 8 Jahre und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt!
Dank der hohen Temperaturen ermoglicht die Funktion eine einfache Reinigung des Geréateinneren.
Bei der Reinigung werden Fettreste und andere Verunreinigungen verbrannt und eingeéschert.

Es stehen drei Pyrolysestufen (Reinigungsintensitat) mit unterschiedlicher Prozessdauer zur Verfugung:



Reinigung und Pflege

Stufe Reinigungszweck Programmdauer
Niedrig Fur kleinere Verunreinigungen 2h
Medium Fur auffallige groBere 2 Stunden 30 Minuten

Verunreinigungen

Fur hartnackige und anhaltende

Hoch (&ltere) Verunreinigungen

3 Std.

HINWEIS: Je hartnackiger die Verschmutzung ist, desto héher sollte die gewéahlite Stufe sein.

Vorbereitung fiir die pyrolytische Reinigung
Bei durchschnittlicher Nutzung des Backofens empfehlen wir eine pyrolytische Reinigung pro Monat.

e Entfernen Sie alle Gerate aus dem Backofen, einschlieBlich der Fiihrungsschienen der Einschibe.
e Entfernen Sie alle sichtbaren Verschmutzungen und Speisereste aus dem Backofen.
e Beginnen Sie die pyrolytische Reinigung erst, wenn das Geréat abgekuhlt ist.

‘9~ INFORMATION!

Wenn Sie mit den Reinigungsergebnissen nicht zufrieden sind, empfehlen wir, den Vorgang zu
wiederholen.

Schalten Sie den Backofen ein.

1. Durch Driicken von < oder > wahlen Sie REINIGUNG. Bestatigen Sie Ihre Auswahl
mit v .

Das Display zeigt drei Reinigungsstufen und die Dauer an.
Driicken Sie < oder > zur Auswahl der Reinigungsstufe (siehe Tabelle oben).

3. Beriihren Sie DIl . Bestatigen Sie Ihre Auswahl mit /.
4.  Die Backofentur verriegelt sich automatisch nach einer gewissen Zeit zu Ihrer Sicherheit.

Nach Programmende bleibt die Information DIE TUR IST VERSCHLOSSEN. DAS GERAT

5 KUHLT AB. im Display erhalten und ein kurzer Signalton ertont.
Wenn der pyrolytische Reinigungsprozess abgeschlossen ist und der Ofen abgekuhlt ist,
6 wird die OfentUr automatisch entriegelt.

Wenn der Ofenraum vollstéandig abgekuhlt ist, wischen Sie ihn mit heiBer Seifenlauge und
einem weichen Tuch ab, um Rickstande (z. B. Asche) zu entfernen.



Reinigung und Pflege

A\ WARNUNG!

Waéhrend der Pyrolyse konnen unangenehme Geriiche und Rauch sowie reizende Dampfe
und Gase freigesetzt werden. Achten Sie daher darauf, dass der Raum wéhrend des
Verfahrens gut beliiftet ist, und halten Sie sich nicht liber ldngere Zeit in diesem Raum auf.
Lassen Sie Kinder und Haustiere nicht in die Ndhe des Ofens.

Wahrend des Pyrolyseprozesses kénnen sich Lebensmittel- und Fettriickstéande entziinden.
Entfernen Sie daher alle Verunreinigungen aus dem Ofeninneren, bevor Sie den Vorgang
starten.

Das AuBere des Gerats erwarmt sich wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses auf
eine hohe Temperatur. Beriihren Sie nicht die Ofentiir und héngen Sie niemals brennbare
Gegensténde wie Kiichentiicher oder Handtiicher an den Tiirgriff.

Versuchen Sie nicht, die Tiir zu 6ffnen, wihrend sie verriegelt ist (wéhrend der pyrolytischen
Reinigung und wéhrend das Gerat nach dem Vorgang abkiihit)! Der Reinigungsvorgang
kann abgebrochen werden und es besteht Verbrennungsgefahr!

Kleintiere oder Haustiere kénnen besonders empfindlich gegen Dampfe sein. Wir empfehlen,
sie wahrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses aus dem Raum zu entfernen und den
Raum nach Abschluss des Reinigungsprozesses griindlich zu liiften.

Entfernen der Gitter oder ausziebarer Fuhrungen ausziehbarer

Fuhrungen
Verwenden Sie herkémmliche Reinigungsprodukte, um die Fihrungen zu reinigen.

—— )

1. Verwenden Sie einen Schraubendreher, um die Schraube zu entfernen (Sie kénnen auch eine
geeignete Miunze verwenden, die in die Vertiefung im Schraubenkopf passt).

2. Entfernen Sie die Fuhrungen aus den Bohrungen in der Rtuckwand.

Ziehen Sie nach der Reinigung die Schrauben an den Fihrungen mit einem Schraubendreher
wieder fest. Achten Sie beim Wiedereinbau der FUhrungen darauf, dass Sie sie auf der gleichen
Seite montieren, auf der sie vor dem Ausbau installiert waren.

‘9~ INFORMATION!

Achten Sie beim Entfernen der Fiihrungen darauf, die Emaillebeschichtung nicht zu beschadigen.



Reinigung und Pflege

Backofentlr und Glasscheiben entfernen und austauschen

1. Wenn Sie die Backofentur austauschen, missen Sie zuerst die Tir vollstdndig 6ffnen.

Die Backofentur ist mit speziellen Stltzen an den Scharnieren befestigt, die auch
Sicherheitshebel enthalten. Bewegen Sie den Sicherheitshebel in einem Winkel von 90° zur
Tur. SchlieBen Sie die Tur allmahlich in einem Winkel von 45°. Heben Sie dann die Tur an und
ziehen Sie sie heraus.

Um die Tirscheiben von der Innenseite zu reinigen, entfernen Sie zuerst das Glas von der
3. Geratetur. Befolgen Sie die Schritte 1 bis 4 fur das Entfernen der Glasscheibe, wobei die Tur
an Ort und Stelle bleibt und nicht aus dem Backofen entfernt wird.

Entfernen Sie die Luftfihrung. Halten Sie sie mit den Handen an der linken und rechten Seite
der Tur fest und ziehen Sie sie leicht zu sich heran, um sie zu entfernen.

Wenn Sie die Backofenttrscheiben ausbauen, fassen Sie die Glasscheibe am oberen Rand
an und nehmen Sie sie vorsichtig heraus. Wiederholen Sie den Vorgang fur die zweite und

5. gegebenenfalls dritte Scheibe, je nach Backofenmodell. Stellen Sie sicher, dass der Prozess
sorgfaltig und vorsichtig durchgefthrt wird, um Schaden an den Scheiben oder anderen Teilen
des Backofens zu vermeiden.

Zum Einsetzen der Turscheibe in umgekehrter Reihenfolge vorgehen. Vergewissern Sie sich,

dass die Scheibe richtig ausgerichtet und sicher installiert ist, um den einwandfreien Betrieb
6. des Backofens zu gewahrleisten.

Die inneren Glasscheiben mussen bei der Installation korrekt gedreht werden. Beachten Sie

die Beschriftung auf dem Glas.

Wenn sich die TUr nicht richtig 6ffnet oder schlieft, stellen Sie sicher, dass die Scharniere richtig
installiert sind.



Reinigung und Pflege

A\ WARNUNG!

Drehen Sie immer beide Sicherheitshebel in Richtung der Halterung, wenn Sie die Geratetur
montieren oder demontieren. Dies ist entscheidend, um mogliche Schéden zu vermeiden, da
sich das Turscharnier mit erheblicher Kraft schlieBen kann.

Sanftes SchlieBen und Offnen der Tiir
(vom Modell abhangig)

Die Backofentr ist mit einem System ausgestattet, das die SchlieBkraft dampft und ein einfaches,
leises und sanftes Offnen und SchlieBen der TUr ermdglicht. Ein sanftes Driicken bis zu einem Winkel
von 15° (relativ zur gedffneten Position der Tur) reicht aus, damit sich die Tur sanft und automatisch
schlieft.

/N WARNUNG!

Wenn die Kraft zum schlieBen der Tur zu stark ist, wird die Wirkung des Systems reduziert oder
das System wird aus Sicherheitsgriinden umgangen.

Austausch des Leuchtmittels im Garraum

Die GlUhbirne ist ein Verbrauchsmaterial und fallt nicht unter die Garantie. Bevor Sie die Gluhbirne
wechseln, entfernen Sie alle Utensilien aus dem Backofen.

Halogenlampe: G9, 230 V, 25 W

Der Backofen ist mit einer Halogenlampe ausgestattet.
Dieses Produkt enthélt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse (G).

/N WARNUNG!

Ersetzen Sie die Gliihbirne nur, wenn das Gerét von der Stromversorgung getrennt ist.
Achten Sie darauf, dass Sie die Emaille nicht beschadigen. Verwenden Sie einen Schutz,
um Verbrennungen zu vermeiden.

QI

1. Losen Sie die vier Schrauben. Entfernen Sie die Abdeckung und das Glas.
2. Ziehen Sie die Halogenlampe (links und rechts) heraus und ersetzen Sie sie durch eine neue.

HINWEIS: Auf dem Deckel befindet sich eine Dichtung, die nicht vom Deckel entfernt werden sollte.
Die Dichtung muss an die Innenwand passen.



Problemlbsung

Waéhrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst durchgefiihrt werden.

e Vor der Durchfihrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat durch Ausschalten der Sicherung
oder Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.

¢ Jedenichtautorisierte Reparatur des Gerates kann zu Stromschlégen und Kurzschlissen fihren.
Fuhren Sie sie daher nicht durch. Uberlassen Sie solche Arbeiten einem Experten oder
Servicetechniker.

¢ Beikleineren Problemen mit dem Betrieb des Gerates lesen Sie in diesem Handbuch nach, ob
Sie das Problem selbst beheben kénnen.

e Wenn das Gerat aufgrund unangemessener Bedienung oder Handhabung nicht ordnungsgeman
oder Uberhaupt nicht funktioniert, ist ein Besuch eines Servicetechnikers auch wahrend der
Garantiezeit nicht kostenlos.

e Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung zum spateren Nachschlagen auf und geben Sie sie an
nachfolgende Besitzer oder Benutzer des Gerates weiter.

e Im Folgenden finden Sie einige Hinweise zur Behebung haufig auftretender Probleme.

Tabelle Stérungen und Fehler
Stérung/Fehler Ursache

Die Sicherung hat mehrere Male den  Rufen Sie bitte den Kundendienst an.
Strom abgeschaltet ...

Die Garraumbeleuchtung funktioniert Der Vorgang des Austauschens der Gluhbirne im Ofen
nicht ... wird im Kapitel ,,GlUhbirne austauschen* beschrieben.

Halten Sie die On/Off-Taste 8 Sekunden lang gedrickt,
bis der Bildschirm zurtickgesetzt wird.

Trennen Sie das Gerat fur einige Minuten vom Stromnetz
(Sicherung lésen oder Hauptschalter ausschalten), dann
schlieBen Sie das Gerat wieder an und schalten es ein.

Die Steuereinheit reagiert nicht, der
Bildschirm ist eingefroren.

Es liegt ein Fehler im Betrieb des Elektronikmoduls vor.

Das Display zeigt den Fehler Err X. Trennen Sie das Gerét einige Minuten lang vom
Bei einem zweistelligen Fehlercode Stromnetz.
zeigt das Display Err XX. Wenn der Fehler weiterhin angezeigt wird, wenden Sie

sich an einen Servicetechniker.

Auf der Anzeige erscheint Kochen mit Reinigen Sie die Steckverbindung.
Fleischsonde, aber die Versuchen Sie, den Temperaturfihler mehrmals
Temperatursonde ist nicht hintereinander anzuschlieBen und zu trennen.
angeschlossen.

Kondenswasseransammlung auf der  Dieses Phanomen ist normal, wenn Lebensmittel mit viel

Innenseite des Glases. Flussigkeit zubereitet werden, z. B. Kartoffeln,
Huttenkase usw. Lassen Sie das Glas nach Gebrauch
abkuhlen und reinigen Sie dann die restlichen Tropfen.

Wenn die Probleme trotz Beachtung der obigen Hinweise weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
einen autorisierten Servicetechniker. Reparaturen oder Garantieanspruiche, die sich aus einem
falschen Anschluss oder einer falschen Verwendung des Gerétes ergeben, fallen nicht unter die
Garantie. In diesem Fall iUbernimmt der Benutzer die Reparaturkosten.
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Problemlésung

Etikett — Gerateinformationen
Am Rand des Ofens ist ein Typenschild mit grundlegenden Informationen zum Gerat angebracht.
Genaue Informationen zu Geratetyp und -modell finden Sie auch auf dem Garantieblatt.

XXXXXX ———

XXXXXX ———— XXXXXX ———

XXXXXX  XXXXXX  XXXXX XXXXXX

XX XXXXX

L1 0]

iiiiiiﬂ 1
123 4

1. Seriennummer

2. Modell

3. Typ

4. Typ

I
8

5. Marke
6. QR-Code
7. Code/ID

8. Konformitatskennzeichnung



Funkgeratetyp:
WLAN-Anzeige

Betriebsfrequenzbereich:

Maximale Ausgangsleistung:

Maximaler Antennengewinn:
Bluetooth-Anzeige
Frequenzbereich:
Tragerausgabe:

Emissionsart:

Informationen zur Konformitat

Integriertes WiFi/BLE-Modul

2412 ~ 2472 MHz
19.99 dBm EIRP
3.26 dBi

2402 ~ 2480 MHz
10,00 dBm
F1D

Das Unternehmen erklart, dass das Geréat mit der Funktion Connectlife den grundlegenden
Anforderungen und anderen relevanten Bestimmungen der Richtlinie 2014/53/EU entspricht. Die
detaillierte Konformitatserklarung finden Sie unter der Webadresse https://auid.connectlife.io auf der
Seite lhres Gerats unter den zusétzlichen Dokumenten.

‘9" INFORMATION!

Das Projekt verwendet die LVGL-Grafikbibliothek als grafische Benutzeroberflache.
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Umweltschutz

Entsorgung von Gerat und Verpackung
Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahlvon Anforderungen an den
Umgangmit Elektro und Elektro- nikgeréten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeréaten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate bezeichnet. Besitzer
von Altgeréten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzuftihren.
Altgerate gehoren insbesondere nicht in den Hausmdill, sondern in spezielle Sammel- und
Ruckgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind, sowie Lampen, die zer- stérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im Regelfall
vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerat zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate
einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefthrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kénnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstréager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG eingerichteten Rtucknahmestellen unentgeltlich abgeben.

Rucknahmepflichtig sind Geschafte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2 fur Elektro-
und Elektronikgerate sowie die- jenigen Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate anbietenund
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertriebunter Verwendung von Fernkom-
munikationsmitteln, wenn die Lager- und Versandflachen fuir Elektro- und Elektronikgerate mindestens
400 m2 betragen oder die gesamten Lager-und Versandflachen mindestens 800 m2
betragen.Vertreiber haben die Ricknahme grundsétzlich durch geeignete Rickgabemaoglichkeiten
in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.

Die Moglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe eines Altgerates besteht bei riicknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Geréat, das im Wesentlichen die
gleichen Funktionen erfullt, an einen Endnutzer abgegebenwird. Wenn ein neuesGerét an
einenprivaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das gleichartige Altgeratauch dort zur unentgeltlichen
Abholung Ubergeben werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln fur Geréate der Kategorien 1, 2 oder 4 gemaB § 2 Abs. 1 ElektroG,
namlich,Warmeubertrager*,,Bildschirmgerate” oder,GroBgerate” (letztere mit mindestens einer
auBeren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu einer entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden
Endnutzerbeim Abschluss eines Kauf- vertrages befragt. AuBerdem besteht die Moglichkeit der
unentgeltlichen Rickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhangig vom Kauf eines neuen
Gerates fur solche Altgerate, die in keiner auBeren Abmessung gréBer als 25 Zentimeter sind, und
zwar be- schrankt auf drei Altgeréate pro Gerateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgerate enthalten haufigsensible personenbezogene Daten.Dies gilt insbesondere fur Gerate der
Informations- und Telekommuni- kationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie
in lhrem eigenen Interesse, dass fur die Loschung der Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten
jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols,, durchgestrichene Miilltonne

einer durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das jeweilige
Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.

E Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelméaBig abgebildete Symbol



Umweltschutz

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der Gebrauchsanleitung vor.
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Garprufung

EN60350-1: Nur vom Hersteller gelieferte Ausristung verwenden.
Setzen Sie das Backblech immer bis zur Endposition an der Fthrung ein. Legen Sie Geback oder
Kuchen in Backformen so hinein wie auf dem Bild gezeigt.

* Heizen Sie das Gerat vor, bis es die eingestellte Temperatur erreicht hat. Verwenden Sie nicht den
Schnellvorheizmodus.

** Heizen Sie das Gerat 5 Minuten lang vor. Verwenden Sie nicht den Schnellvorheizmodus.

*** Heizen Sie das Gerat 10 Minuten lang vor. Verwenden Sie nicht den Schnellvorheizmodus.

1) Wenden nach 2/3 der Garzeit.

BACKEN
. . Backform o ]
Gericht Ausristung Em fem fiec ®min ]
Kekse / 60 3 130** 35-45 —
.. flaches
Platzchen —
) ) Backblech —
Einzelschiene 45 2 140 35-45 _
60 3 140-150 30-40
Ke:kse / flaches @
Platzchen —
. . Backblech
Einzelschiene 45 2 140 40-50 D
_ i 60 2,4 135%** 35-45
K_ekse zwei flaches A
Einschubrahmen Backblech
/ Ebenen 45 1,3 140 40-55 D
60 3 160-170*  20-30 _
Cupcakes — flaches -
Einzelschiene Backblech —_
45 2 160-170 25-35 _
60 3 150-160**  25-35
Cupcakes — flaches ®
Einzelschiene Backblech
45 2 160-170*  25-35 A
Cupcakes — 60 2,4 140 30-40 A
zwei flaches
Einschubrahmen Backblech
/ Ebenen 45 1,3 160-170 40-50 A
runde Metallform, 60 1 160*** 25-35 _
Biskuittorte Durchmesser
26 cm/Gitterschiene 45 2 160%** 25-35 _
runde Metallform, 60 3 170-180**  25-35 A
Biskuittorte Durchmesser
26 cm/Gitterschiene 45 1 165 25-35 A



Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

BACKEN

Apfelkuchen

Apfelkuchen

BRATEN

Toastbrot

Burger

2 x runde

Metallform,

Durchmesser Ol
20 cm/Gitterschiene

2 x runde

Metallform, O
Durchmesser O

20 cm/Gitterschiene

Gitterschiene

Gitterschiene +
flaches
Backblech als
Abtropfschale

60

45

60

45

60/45

60/45

Garprufung

160-170*  70-90

170-180**  70-90

175 70-90

®@ ®

170-180 70-90

max 5-15

max 30-45
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