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de Sicherheit

Weitere Informationen und Erklarungen finden Sie on-

line:
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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

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

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

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Geréat ist nur flr den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

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

® bis zu einer H6he von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und darUber 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 bezlglich 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 durchgeflhrt 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.
- "Zubehor", Seite 10

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kénnen 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 kdnnen

sich entzinden.

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

Beim Offnen der Geréatetlr entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren 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 Gerét

und seine berthrbaren Teile heil3.

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

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

Zubehor oder Geschirr wird sehr heiB.

» HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.
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Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen Gar-
raum entzinden. Die Geratetlr kann aufsprin-
gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

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

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

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

Teleskopausziige werden bei Betrieb des Ge-

rats heiB.

» HeiBe Teleskopauszige vor dem Beruhren
abkuhlen lassen.

» HeiBe Teleskopauszige nur mit Topflappen
berthren.

A\ WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil3.

» Nie die heiBen Teile berthren.

» Kinder fernhalten.

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

» Geratetur 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 flr die Reinigung
des Glases der Backofentlr benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen kénnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tir und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geratetir kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.
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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. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geréatetlr vorsichtig offnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfihren.

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

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

Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

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

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

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

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

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

Ein beschadigtes Geréat oder eine 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 Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die

Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.
» Den Kundendienst rufen. — Seite 38

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial tber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder konnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Dampf

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

/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 Geratebetriebs mit Dampf
nicht in den Garraum fassen.

Beim Herausnehmen des Zubehdrs kann hei-

Be Flussigkeit Uberschwappen.

» HeiBes Zubehodr 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.

» Fullen 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.
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2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entziin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

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

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

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei ber 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 heien 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.

Das Auskuhlen mit offener Geratetlr beschadigt mit

der Zeit benachbarte Mdbelfronten.

» Nach einem Betrieb mit hohen Temperaturen den
Garraum nur geschlossen auskUlhlen lassen.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

» Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

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

» Wenn mdglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

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

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Gerétetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mébelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

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

Durch Benutzung der Geratetur als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Geréatetir beschadigt werden.

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

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlrscheibe beim

SchlieBen der Gerétetlr zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

2.2 Dampf

Beachten Sie diese Hinweise, wenn Sie die Dampf-

Funktion verwenden.

ACHTUNG!

Silikonbackformen sind flir den kombinierten Betrieb

mit Dampf nicht geeignet.

» Geschirr muss hitze- und dampfbestandig sein.

Geschirr mit Roststellen kann eine Korrosion im Gar-

raum verursachen. Bereits kleinste Flecken kénnen zur

Korrosion flhren.

» Kein Geschirr mit Roststellen verwenden.

Abtropfende Flissigkeiten verschmutzen den Garraum-

boden.

» Beim Dampfen mit einem gelochten Garbehalter im-
mer das Backblech, die Universalpfanne oder den
ungelochten Garbehélter darunter einschieben. Ab-
tropfende FlUssigkeit wird aufgefangen.

HeiBes Wasser im Wassertank kann das Dampfsystem

beschadigen.

» AusschlieBlich kaltes Wasser in den Wassertank fUl-
len.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Beim Betrieb mit den Dampfheizarten entsteht viel

Wasserdampf. Kondensat, das sich in der Tropfrinne

unterhalb des Garraums sammelt, kann Uberlaufen und

angrenzende Mobel beschadigen.

» Wahrend des Betriebs die Gerétetlr nicht oder so
selten wie mdglich 6ffnen.

Gelangt Entkalkerlésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung 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.
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Wenn mehrere Dampfbetriebe hintereinander durchge-

fuhrt werden, ohne jeweils den Garraumboden und die

Kondensatwanne danach auszuwischen, kann das ge-

sammelte Wasser Uberlaufen und Mobelfronten bzw.

Mobelbdden beschadigen.

» Nach jedem Dampfbetrieb den Garraumboden und
die Kondensatwanne auswischen.

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 Ihr Ge-
rat weniger Strom.

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

= 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 verkirzt sich die Backzeit flr die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

m Die Restwérme 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.

Das Display in den Grundeinstellung ausschalten.

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

Hinweis:

Das Geréat bendtigt:

= im vernetzten Standby max. 2 W

= im nicht vernetzten Standby mit eingeschaltetem
Display max. 1 W

= im nicht vernetzten Standby mit ausgeschaltetem
Display max. 0,5 W
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienfeld

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

Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abwei-
chen, z. B. Farbe und Form.

Display mit Einstellring
Uber das Display stellen Sie mit Hilfe des digi-
talen Einstrellrings das Gerat ein.
Sie sehen die aktuellen Einstellwerte, Auswahl-
maoglichkeiten oder Hinweistexte.
- "Display”, Seite 7

Tasten

Mit den Tasten stellen Sie verschiedene Funk-
tionen direkt ein.
— "Tasten", Seite 7

4.2 Tasten

Mit den Tasten wahlen Sie verschiedene Funktionen di-
rekt aus.

Taste Funktion

©) Gerat einschalten oder ausschalten.
- "Grundlegende Bedienung”,
Seite 14

Meni der Betriebsarten 6ffnen.
— "Betriebsarten”, Seite 8

- "Favoriten” Seite 22

a
<Y Betriebsart Favoriten direkt wahlen.
D

Eine Einstellung zurlck gehen.

P Betrieb starten oder unterbrechen.
- "Grundlegende Bedienung”,
Seite 14

X Wecker wahlen.

— "Wecker einstellen”, Seite 17

Taste Funktion

C= Ca. 4 Sekunden gedrlickt halten: Kin-
dersicherung aktivieren.
- "Kindersicherung”, Seite 22

A Bedienblende 6ffnen, um den Wasser-

tank zu entnehmen.
- "Wassertank fiillen", Seite 17

4.3 Display
Das Display ist in verschiedene Bereiche eingeteilt.

Digitaler Einstellring

Mit dem digitalen Einstellring im Display &ndern Sie die
Einstellwerte.

Wenn Sie den minimalen oder maximalen Wert erreicht
haben, bleibt dieser Wert im Display stehen. Drehen
Sie bei Bedarf den Wert mit dem Einstellring wieder zu-
rick.

Feine Einstellwerte

Um feine Einstellwerte einzustellen, z. B. minutenge-
naue Uhrzeit, den entsprechenden Bereich im Einstell-
ring ca. 1 - 2 Sekunden gedriickt halten. Die feineren
Einstellwerte werden in Punkten angezeigt.

Statusanzeige

Oben im Display werden Statusinformationen ange-
zeigt.

Symbol Bedeutung

X Wecker ist aktiviert.
— "Wecker einstellen”, Seite 17

C= Kindersicherung ist aktiviert.
- "Kindersicherung”, Seite 22

S WLAN-Signalstarke fir Home Connect.
Je mehr Linien des Symbols gefillt
sind, desto besser ist das Signal.
Wenn das Symbol durchgestrichen ist
Z, gibt es kein WLAN-Signal.

Wenn ein "x" beim Symbol ist 5, gibt
es keine Verbindung zum Home Con-
nect Server.

- "Home Connect ", Seite 24

0 Fernstart mit Home Connect ist aktiviert.
- "Home Connect ", Seite 24

N Ferndiagnose mit Home Connect zur
Wartung ist aktiviert.
- "Home Connect ", Seite 24

Einstellbereich

In der Mitte des Displays ist der Einstellbereich.

Im Einstellbereich sehen Sie aktuelle Auswahimdglich-
keiten und bereits vorgenommene Einstellungen.

Das Menu und weitere Einstellmoglichkeiten sind hori-
zontal angeordnet. Auswahllisten zu Funktionen sind
vertikal angeordnet. Um im Einstellbereich zu blattern,
wischen Sie Uber das Display. Um eine Funktion zu
wahlen, auf die Funktion im Display driicken.

— "Betriebsart einstellen”, Seite 14
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Mégliche Symbole im Einstellbereich

Symbol Bedeutung

Vv Einstellwert bestétigen.

O Einstellwert zuriicksetzen.

N\ Im laufenden Betrieb Einstellwert &n-
dern.

Hinweis: Eine blaue Markierung "new" oder ein blauer
Punkt bei einer Funktion zeigt Ihnen an, dass mit der
Home Connect App eine neue Funktion, ein neuer Fa-
vorit oder eine Aktualisierung auf Ihr Gerat herunterge-
laden wurde.

4.4 Garraum

Verschiedene Funktionen im Garraum unterstitzen
beim Betrieb Ihres Geréats.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kodnnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche H6hen einschieben.

- "Zubehér”, Seite 10

Ihr Geréat hat 5 Einschubhohen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Die Gestelle sind je nach Geratetyp auf einer oder
mehreren Ebenen mit Auszlgen ausgestattet.

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

- "Gestelle", Seite 33

Selbstreinigende Flachen

Die Rickwand im Garraum ist selbstreinigend. Die
selbstreinigenden Flachen sind mit einer porésen, mat-
ten Keramik beschichtet und haben eine raue Oberfla-
che. Wenn das Gerét in Betrieb ist, nehmen die

z N\

i

i

i

i

F

selbstreinigenden Flachen Fettspritzer vom Braten oder

Grillen auf und bauen diese ab.

Wenn sich die selbstreinigenden Flachen wéhrend des
Betriebs nicht mehr ausreichend reinigen, heizen Sie
den Garraum gezielt auf.

— "Selbstreinigende Flachen im Garraum regenerie-
ren”, Seite 28

Beleuchtung

Eine oder mehrere Backofenlampen leuchten den Gar-
raum aus.

Wenn Sie die Gerétetlr 6ffnen, schaltet sich die Be-
leuchtung im Garraum ein. Wenn die Geratetlr langer
als ca. 18 Minuten gedffnet bleibt, schaltet sich die Be-
leuchtung wieder aus.

Wenn der Betrieb startet, schaltet sich die Beleuchtung
bei den meisten Betriebsarten ein. Wenn der Betrieb
endet, schaltet sich die Beleuchtung aus.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich je nach Geratetempera-
tur ein und aus. Die warme Luft entweicht Gber der Tir.
ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréats.

» Liftungsschlitze nicht abdecken.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkihlt,
lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit nach.

Geratetur

Wenn Sie die Geréatetlir im laufenden Betrieb 6ffnen,
stoppt der Betrieb. Wenn Sie die Geratetlr schlieBen,
|auft der Betrieb automatisch weiter.

Wassertank

Den Wassertank bendtigen Sie flir die Dampfheizarten.
Der Wassertank befindet sich hinter der Bedienblende.
— "Wassertank fiillen”, Seite 17

e "
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Tankdeckel

Offnung zum Filllen und Leeren

Griff zum Entnehmen und Einschieben

5 Betriebsarten

Hier erhalten Sie einen Uberblick tber die Betriebsar-
ten und Hauptfunktionen lhres Geréts.
Um das Meni zu 6ffnen, auf O driicken.
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Betriebsart Verwendung Betriebsart Verwendung

Heizarten Fein abgestimmte Heizarten fir eine op- Reinigung Reinigungsfunktion fir den Garraum
timale Zubereitung Ihrer Speise wéhlen. wahlen.
- "Heizarten", Seite 9 - "Reinigungsunterstitzung”, Seite 28
- "Grundlegende Bedienung”, - "Entkalken”, Seite 29
Seite 14 — "Trocknen", Seite 29

Dampf Mit Dampfheizarten Speisen schonend Grundein- Grundeinstellungen anpassen.
zubereiten. stellungen - "Grundeinstellungen", Seite 23
- "Dampf", Seite 17

- : : - Home Connect

Favoriten \I,Evgr?geen.gespeloherte Einstellungen ver Mit Home_ Connect annen _Sie den Backofen mit ei-

- "Favoriten" Seite 22 nem mobilen Endgerét verbinden und fernsteuern und
. — . den vollen Funktionsumfang des Gerats nutzen.
Gerichte Programmierte, empfohlene Einstellun- Je nach Geréatetyp stehen lhnen mit der Home Connect

gen flr verschiedene Speisen verwen-
den.

App zuséatzliche oder umfangreichere Funktionen fir lhr

— "Gerichte" Seite 20

Gerat zur Verfigung. Informationen dazu finden Sie in
der App.

5.1 Heizarten

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

dungsbereiche.

Die Symbole zu den einzelnen Heizarten unterstitzen

bei der Wiedererkennung.

— "Home Connect ", Seite 24

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schléagt lhnen das Gerét
eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kénnen
die Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich
andern.

Bei Grillstufe 3 senkt das Gerat die Temperatur nach
ca. 40 Minuten auf Grillstufe 1 ab.

Symbol

Heizart

Temperaturbe-

reich

Verwendung und Funktionsweise

4D HeiBluft

30-250 °C

Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Ruck-
wand gleichmaBig im Garraum.

Ober-/Unterhitze

30-250 °C

Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist
besonders geeignet flir Kuchen mit saftigem Belag.
Die Hitze kommt gleichméaBig von oben und unten.

Sanfte HeiBluft

30-250 °C

Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend
garen.

Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rick-
wand gleichmaBig im Garraum. Das Gargut wird phasenweise
mit Restwéarme zubereitet.

Am effektivsten ist die Heizart Uber 125 °C.

Wahrend des Garens die Geratetir geschlossen halten.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Um-
luftmodus und der Energie-Effizienzklasse verwendet.

v

Air Fry

30-250 °C

Knuspriges Garen auf einer Ebene mit wenig Fett. Besonders ge-
eignet flr Ublicherweise in Ol frittierte Speisen, z. B. Pommes fri-
tes.

Der Ventilator wirbelt mit hoher Geschwindigkeit die Hitze des
Grillheizkérper um die Speise. Die Abluft wird verstarkt aus dem
Garraum gezogen.

Sanfte Ober-/Unterhit-
ze

30-250 °C

Ausgewahlte Speisen schonend garen.

Die Hitze kommt von oben und unten.

Am effektivsten ist die Heizart Gber 150 °C.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im kon-
ventionellen Modus verwendet.

Umluftgrillen

30-250 °C

Geflligel, ganze Fische oder gréBere Fleischstlicke braten.
Der Grillheizkdrper und der Ventilator schalten sich abwechselnd
ein und aus. Der Ventilator wirbelt die heie Luft um die Speise.

Grill, groBe Flache

Grillstufen:

1 = schwach
2 = mittel

3 = stark

Flaches Grillgut grillen, wie Steaks, Wirstchen oder Toast. Spei-
sen gratinieren.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkorper wird heiB.




de Zubehor

Symbol Heizart Temperaturbe- Verwendung und Funktionsweise
reich
Grill, kleine Flache Grillstufen: Kleine Mengen grillen, wie Steak, Wirstchen oder Toast. Kleine
1 = schwach Mengen gratinieren.
2 = mittel Die mittlere Flache unter dem Grillheizkdrper wird heiB.
3 = stark
Pizzastufe 30-250 °C Pizza oder Speisen zubereiten, die viel Warme von unten benoti-
gen.
Der untere Heizkorper und der Ringheizkdrper in der Rickwand
heizen.
Sanftgaren 70-120 °C Angebratene, zarte Fleischstlicke in offenem Geschirr schonend
und langsam garen.
Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichmaBig von oben
und unten.
[;] Unterhitze 30 -250 °C Speisen nachbacken oder im Wasserbad garen.
Die Hitze kommt von unten.
) Warmbhalten 50-100 °C Gegarte Speisen warmhalten.
= Geschirr vorwdrmen 30 -90 °C Geschirr vorwéarmen.

Dampfheizarten
Die Dampfheizarten finden Sie im Mend O unter "Dampf".

Symbol Heizart Temperaturbe- Verwendung und Funktionsweise
reich

Auftauen 30-60 °C Gefrorene Speisen schonend auftauen.

W Regenerieren 80-180 °C Tellergerichte und Backwaren schonend wieder erwarmen.
Durch den zugefiihrten Dampf trocknen die Speisen nicht aus.

Dampfen Plus 30-120 °C Schonendes Dampfen von Gemiise, Fleisch, Fisch und Getreide.
Obst entsaften. Lebensmittel blanchieren.
Um die Garzeit zu reduzieren, kbnnen robustere Lebensmittel bei
Gber 100 °C gedampft werden.

m Sous-vide 50-95 °C Fleisch, Fisch, Gemise und Desserts unter Vakuum garen, bei
niedrigen Temperaturen und mit 100 % Dampf.

= Teig gehen lassen 30-50 °C Hefeteig gehen lassen.

Der Teig geht deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur. Die
Teigoberflache trocknet nicht aus.

5.2 Temperatur

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die an-
gezeigte Temperatur von der tatsachlichen Temperatur

Wahrend des Aufheizens % kdnnen Sie im Display bei
den meisten Heizarten die aktuelle Temperatur im Gar-
raum ab ca. 30 °C und die eingestellte Temperatur ne-
beneinander ablesen, z. B.120|210 °C.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben der Speise erreicht, sobald die angezeigte
Temperatur im Garraum und die eingestellte Tempera-
tur gleich sind.

im Garraum etwas unterscheiden.

Restwérme-Anzeige

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, zeigt eine rote Linie
um den Bedienring die Restwarme im Garraum an. Je
weiter die Temperatur sinkt, desto dunkler wird der
Ring. Ab ca. 60 °C erlischt der Ring ganz.

6 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehdr. Es ist auf Ihr Gerat ab-
gestimmt.

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

10

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.
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Zubehor Verwendung

Rost = Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Grillstiicke
TiefkUhlgerichte

Saftige Kuchen

Gebéack

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flissigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost oder Was-
ser beim Betrieb mit Dampf.

Blechkuchen
= Kleingeback

Universalpfanne

Backblech

Garen von:

= Reis

= Hilsenfrichten

= Getreide

Den Dampfbehalter nicht auf den Rost stel-
len.

= GemUse dampfen.

= Beeren entsaften.

= Auftauen.

Den Dampfbehalter nicht auf den Rost stel-
len.

GroBe Mengen dampfen.

Dampfbehélter ungelocht,
GroBe M

Dampfbehélter gelocht,
GroBe M

Dampfbehélter gelocht,
GroBe XL

6.1 Hinweise zum Zubehor 2. Das Zubehor zwischen die beiden Fihrungsstabe

einer Einschubhdhe schieben.
Manches Zubehor ist nur flr bestimmte Betriebsarten

geeignet.

Dampfbehalter

Die Dampfbehélter sind fir die reinen Dampfheizarten
bis 120 °C geeignet.

Fir hohere Temperaturen oder andere Heizarten sind
die Dampfbehalter ungeeignet. Die Behélter verfarben
und verformen sich dauerhaft.

6.2 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehérs
beim Herausziehen.

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

6.3 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubehor immer richtig herum in den Garraum

schieben. Nur so kann das Zubehoér ohne Kippen etwa

bis zur Halfte herausgezogen werden.

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

11
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Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~— nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [bl
z. B. Uni- zur Geréatetlr einschieben.
versalpfan-
ne oder
Backblech

\

I

(b~ y
=

Dampfbe-
héalter ge-

locht, Gro- B
Be XL g

3. Um das Zubehor bei Einschubhéhen mit Auszugs-
schienen aufzulegen, die Auszugsschienen heraus-
ziehen.

Rost oder Das Zubehor so auflegen, dass das
Blech Zubehdr am hinteren Anschlag des
Auszugssystems eingelegt wird.

7

Hinweis: Vollstdndig herausgezogen rasten die Aus-
zugsschienen ein. Die Auszugsschienen mit etwas
Druck zurick in den Garraum schieben.

4. Das Zubehdr 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 [@ 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

6.4 Weiteres Zubehor

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

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

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fir Ihr Geréat verfligbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

7 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen flr die erste Inbetriebnahme vor. Kalibrieren Sie das Gerat. Reinigen Sie das Gerat

und das Zubehor.

7.1 Vor der ersten Inbetriebnahme Wasserharte bestimmen

Bevor Sie die erste Inbetriebnahme vornehmen, infor-
mieren Sie sich bei Inrem Wasserversorger Uber die
Wasserharte |hres Leitungswassers. Damit das Geréat

12

Sie zuverlassig an die anstehende Entkalkung erinnern
kann, mussen Sie lhren Wasserhartebereich richtig ein-
stellen.

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

Flussigkeiten.

» Kein destilliertes Wasser, kein stark chloridhaltiges
Leitungswasser (> 40 mg/l) oder andere FlUssigkei-
ten verwenden.

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

Funktionsstdrungen bei Verwendung von gefiltertem

oder entmineralisiertem Wasser moglich. Das Gerat for-

dert eventuell trotz geflilltem Wassertank zum Nachfil-

len auf oder der Betrieb mit Dampf wird nach etwa 2

Minuten abgebrochen.

» Mischen Sie gegebenenfalls gefiltertes oder entmi-
neralisiertes Wasser mit abgeflllitem Mineralwasser
ohne Kohlensaure im Verhaltnis 1 zu 1.

Vor dem ersten Gebrauch de

Hinweise

= \Wenn Sie Mineralwasser verwenden, dann stellen
Sie den Wasserhartebereich “sehr hart” ein. Wenn
Sie Mineralwasser verwenden, dann nur Mineralwas-
ser ohne Kohlensaure.

= \Wenn lhr Leitungswasser stark kalkhaltig ist, emp-
fehlen wir lhnen, enthartetes Wasser zu verwenden.
Wenn Sie ausschlieBlich enthartetes Wasser verwen-
den, stellen Sie den Wasserhartebereich “enthartet”
ein.

Einstellung Wasserhérte in mmol/l Deutsche Harte °dH Franzésische Harte °fH
0 (enthértet)’ - - -

1 (weich) bis 1,5 bis 8,4 bis 15

2 (mittel) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (hart) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (sehr hart)® iber 3,8 uber 21,3 iber 38

' Nur einstellen, wenn ausschlieBlich enthartetes Wasser verwendet wird.
2 Auch fur Mineralwasser einstellen. AusschlieBlich Mineralwasser ohne Kohlensaure verwenden.

7.2 Erste Inbetriebnahme vornehmen

Nach dem Stromanschluss missen Sie die Einstellun-
gen flr die erste Inbetriebnahme Ihres Gerats vorneh-
men. Es kann einige Minuten dauern, bis im Display
die Einstellungen erscheinen.

1. Das Gerat mit O einschalten.

v Die erste Einstellung erscheint.

2. Um bei Bedarf die Einstellung zu andern, auf einen
Wert in der Liste dricken oder den Wert mit dem
Einstellring andern.

Mégliche Einstellungen:
- Sprache
- Home Connect — "Home Connect ", Seite 24
— Uhrzeit
— "Uhrzeit einstellen”, Seite 24
— Wasserharte
— "Vor der ersten Inbetriebnahme Wasserhérte
bestimmen", Seite 12

3. Auf v driicken und zur nachsten Einstellung wech-
seln.

4. Die Einstellungen durchgehen und bei Bedarf an-
dern.

v Nach der letzten Einstellung erscheint ein Hinweis
im Display, dass die erste Inbetriebnahme abge-
schlossen ist.

5. Damit sich das Gerét vor dem ersten Heizen Uber-
prift, Geréatetlir einmal 6ffnen und schlieBen.

7.3 Gerat vor dem ersten Gebrauch
kalibrieren und reinigen

Damit sich das Gerat automatisch kalibriert, lassen Sie
das Gerat leer im Dampfbetrieb laufen. Reinigen Sie
den Garraum und das Zubehor, bevor Sie zum ersten
Mal mit dem Gerat Speisen zubereiten.

Hinweis: Die Siedetemperatur von Wasser ist vom Luft-
druck abhangig. Bei der Kalibrierung stellt sich das Ge-
rat auf die Druckverhaltnisse am Aufstellort ein.
Wahrend der Kalibrierung die Geratetlr nicht &ffnen.
Die Kalibrierung wird abgebrochen.

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt oder hat Raum-

temperatur.

1. Die Produktinformationen und das Zubehdr aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen und Klebeband innen und auBen am
Geréat entfernen.

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

3. Das Gerat mit O einschalten.

4. Den Wassertank flllen.

— "Wassertank fiillen", Seite 17
5. Folgende Einstellungen vornehmen:

Heizart Dampfen
Temperatur 100 °C
Dauer 30 Minuten

— "Grundlegende Bedienung", Seite 14
6. Den Betrieb starten.
— Die Kiche liften, solange das Geréat heizt.
v Die Kalibrierung startet. Dabei entsteht viel Dampf.
v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb be-
endet ist.

13
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7. Das Gerat abkihlen lassen und anschlieBend den
Garraumboden grindlich trocknen.
8. ACHTUNG!
Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Ge-
rats mit Temperaturen Uber 120 °C verursacht
Emailschaden.
» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, kei-
nen Betrieb starten.
» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb auf-
wischen.

Folgende Einstellungen vornehmen:

Heizart 4D HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 30 Minuten

— "Grundlegende Bedienung", Seite 14
9. Den Betrieb starten.

- Die Kiche liften, solange das Gerét heizt.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb be-
endet ist.

10. Das Gerat mit O ausschalten.

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

12. Das Zubehdr mit Splllauge und einem Spliltuch
oder einer weichen Burste grtndlich reinigen.

13. Das Gerat trocknen.

- "Nach jedem Dampfbetrieb”, Seite 20

Tipp: Nach einem Stromausfall bleibt die Kalibrierung

erhalten.

Um das Gerat nach einem Umzug an den neuen Auf-

stellort anzupassen, stellen Sie die Grundeinstellungen

auf Werkseinstellung zuriick. Die Kalibrierung erneut
vornehmen.

8 Grundlegende Bedienung

8.1 Gerat einschalten

» Das Gerat mit O einschalten.
v Im Display erscheint das Mend.

8.2 Gerat ausschalten

Wenn Sie |hr Gerat nicht verwenden, schalten Sie es

aus. Wenn Sie das Geréat langere Zeit nicht bedienen,

schaltet es sich automatisch aus.

» Das Gerat mit O ausschalten.

v Das Gerét schaltet aus. Laufende Funktionen wer-
den abgebrochen.

v Im Display erscheint die Uhrzeit oder die Restwar-
me-Anzeige.

8.3 Betrieb starten

Jeden Betrieb missen Sie starten.

ACHTUNG!

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Gerats

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.

> start

Den Betrieb mit o starten.
v Im Display erscheinen die Einstellungen.

8.4 Betrieb unterbrechen

Sie kdnnen den Betrieb unterbrechen und wieder fort-
setzen.

1. Um den Betrieb zu unterbrechen, auf se dricken.

2. Um den Betrieb fortzusetzen, erneut auf se driicken.
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8.5 Betriebsart einstellen

Nachdem Sie das Geréat eingeschaltet haben, erscheint

im Display das Menu.

1. Um in den verschiedenen Auswahlmdglichkeiten zu
blattern, Uber das Display wischen.
- Um im MenU und weiteren Einstellmoglichkeiten

zu blattern, nach rechts oder links wischen.
— Um in Auswabhllisten zu blattern, nach unten oder
oben wischen.

2. Um eine Funktion zu wahlen, auf die Funktion im
Display dricken.

v Je nach Funktion erscheinen mogliche Einstellwerte
oder weitere Optionen zur Auswahl.

3. Um bei Bedarf eine Einstellung zurtickzugehen, auf
O dricken.

4. Um Einstellwerte zu &ndern, den digitalen Einstell-

ring verwenden:

- Uber den Einstellring wischen, je nach Bedarf im
oder gegen den Uhrzeigersinn.

— Oder auf eine bestimmte Position am Einstellring
dricken.

Die Einstellung mit v bestatigen.

Den Betrieb mit & starten.

Wenn der Betrieb beendet ist:

- Bei Bedarf kénnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

Hinweis: Ihre Einstellungen kénnen Sie als "Favoriten"

v speichern und wieder verwenden.

— "Favoriten” Seite 22

No o

8.6 Heizart und Temperatur einstellen

1. Im Menu auf "Heizarten" drlicken.

2. Auf die gewlinschte Heizart drlicken.

3. Auf die Temperatur in °C oder je nach Heizart auf
die Einstellstufe driicken.

4. Die Temperatur mit dem Einstellring einstellen.

5. Um die eingestellte Temperatur zu bestatigen, im
Display auf v drticken.



Bei Bedarf kénnen Sie weitere Einstellungen
vornehmen:
- — "Schnellaufheizen", Seite 15
- - "Zeitfunktionen", Seite 16
- = "Dampf", Seite 17
6. Den Betrieb mit & starten.
v Das Gerat beginnt zu heizen.
v Im Display stehen die Einstellwerte und die Zeit, wie
lange der Betrieb bereits lauft.
7. Wenn der Betrieb beendet ist:
- Bei Bedarf kdnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.
- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.
Hinweis: Die geeignetste Heizart flr Ihre Speise finden
Sie in der Heizartenbeschreibung.
— "Heizarten", Seite 9

Heizart andern

Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die anderen
Einstellungen zurlickgesetzt.

1 start

. Auf %% dricken.
2. Auf © driicken.
3. Auf die gewlnschte Heizart driicken.

start

4. Den Betrieb erneut einstellen und mit oo starten.

Temperatur dndern

Nach dem Start des Betriebs kénnen Sie die Tempera-
tur jederzeit &ndern.

Im Display auf ~ dricken.

Auf die Temperatur driicken.

Die Temperatur mit dem Einstellring &ndern.

Um die Anderung zu bestéatigen, im Display auf v/
drlcken.

v Die Anderung wird libernommen.

Eall ol

8.7 Informationen anzeigen

In den meisten Fallen kénnen Sie Informationen zu der

gerade ausgeflhrten Funktion aufrufen. Manche Hin-

weise zeigt das Gerat automatisch an, z. B. zur Bestéti-

gung oder als Aufforderung oder Warnung.

1. Auf @ "Info" driicken.

v Informationen werden flr einige Sekunden ange-
zeigt.

Schnellaufheizen de

2. Um bei viel Inhalt im Hinweis zu blattern, Gber das
Display wischen.
3. Bei Bedarf den Hinweis mit D verlassen.

8.8 Sabbatkonform bedienen

Wenn Sie |hr Gerat sabbatkonform bedienen wollen,
verwenden Sie die Zeitfunktionen und andern Sie die
Grundeinstellung zur Beleuchtung.

Hinweis: Wenn Sie die Geratetlr im laufenden Betrieb
offnen, hort das Gerét auf zu heizen. Wenn Sie die Ge-
ratetlr schlieBen, heizt das Gerét weiter. Um |hr Gerat
sabbatkonform zu bedienen, die Geréatetir erst nach
dem Betrieb &ffnen.

1. Die Grundeinstellung "Beleuchtung" auf "Immer aus"

andern.

- "Grundeinstellungen”, Seite 23

So bleibt die Beleuchtung im Garraum wahrend des
Betriebs und wenn Sie die Geratetlr 6ffnen immer
aus.

2. Die gewlnschte Betriebsart einstellen.

— "Betriebsart einstellen”, Seite 14
— "Heizart und Temperatur einstellen”, Seite 14

3. Je nach Betriebsart die gewlinschte Dauer einstel-
len.

— "Dauer einstellen”, Seite 16
- "Zeitfunktionen", Seite 16

4. Mit "Endezeit" die Uhrzeit einstellen, zu der der Be-
trieb enden soll.

— "Ende einstellen", Seite 16
- "Zeitfunktionen", Seite 16

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

6. Den Betrieb mit % starten.

v Das Display zeigt die Dauer bis zum Start. Das Ge-
rat ist in Warteposition.

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

7. Wenn der Betrieb beendet ist, die Speise aus dem
Garraum nehmen. Nach ca. 15 bis 20 Minuten
schaltet das Gerat automatisch vollstandig aus.
Hinweis: Bei Bedarf die Grundeinstellung zur Be-
leuchtung wieder &ndern.

9 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kann das Schnellaufheizen §§) bei
eingestellten Temperaturen tber 100 °C die Aufheiz-
dauer verkUrzen.

Bei diesen Heizarten ist Schnellautheizen maéglich:

m 4D HeiBluft

»  Ober-/Unterhitze O

9.1 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 und eine Temperatur ab
100 °C einstellen.

Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellaufheizen automatisch zu.
Auf "Schnellaufheizen" dricken.

Das Symbol 7 leuchtet rot.

Den Betrieb mit & starten.

Das Schnellaufheizen startet.

Wenn das Schnellaufheizen beendet ist, ertdnt ein
Signal. Das Symbol § wechselt wieder zu weiB.

4. Die Speise in den Garraum geben.

CC W N

Schnellaufheizen abbrechen

1. Im Display auf ~ dricken.
2. Auf "Schnellaufheizen" driicken.
v Das Symbol ) wechselt wieder zu weiB.
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10 Zeitfunktionen

Zu einem Betrieb kénnen Sie die Dauer und die Uhr-
zeit, zu der der Betrieb fertig sein soll, einstellen. Der
Wecker ist unabhangig vom Betrieb einstellbar.

Zeitfunktion Verwendung

Dauer @ Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu

heizen.

Ende © 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.

Wecker 8 Den Wecker kénnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Gerat nicht.

10.1 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kénnen Sie bis 24 Stunden
einstellen.

Voraussetzung: Eine Betriebsart und eine Temperatur
oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf & "Dauer" driicken.

2. Um die Dauer einzustellen, auf den entsprechenden
Zeitwert drlcken, z. B. Stundenanzeige "h" oder Mi-
nutenanzeige "m".

v Der gewahlte Wert ist blau markiert.

3. Die Dauer mit dem Einstellring einstellen.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zurlicksetzen.

4. Um die eingestellte Dauer zu bestatigen, im Display
auf v dricken.

5. Den Betrieb mit & starten.

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

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb be-
endet ist.

6. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

- Bei Bedarf kénnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

Dauer dndern

Sie kdnnen die Dauer jederzeit andern.

Im Display auf ~ drlcken.

Auf die Dauer & dricken.

Die Dauer mit dem Einstellring &ndern.

Um die Anderung zu bestatigen, im Display auf v/
drlicken.

v Die Anderung wird ibernommen.

POMA

Dauer abbrechen

Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.

1. Im Display auf ~ drlcken.

2. Auf die Dauer  driicken.

3. Die Dauer mit O zurlicksetzen.
Hinweis: Bei Betriebsarten, die immer eine Dauer
bendtigen, setzt das Gerat die Dauer auf den vorein-
gestellten Wert zurtick.
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4. Um die Anderung zu bestatigen, im Display auf v/
dricken.
v Die Anderung wird Ubernommen.

10.2 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer des Betriebs fertig sein

soll, kdnnen Sie bis zu 24 Stunden verschieben.

Hinweise

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie die Uhrzeit nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

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

Voraussetzungen

= Eine Betriebsart und eine Temperatur oder Stufe
sind eingestellt.

= Fine Dauer ist eingestellt.

1. Auf ©"Endezeit" driicken.

2. Um die Uhrzeit zu einzustellen, auf die Stundenan-
zeige oder die Minutenanzeige driicken.

v Der gewahlte Wert ist blau markiert.

3. Die Uhrzeit mit dem Einstellring verschieben.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zuriicksetzen.

4. Um die eingestellte Uhrzeit zu bestatigen, im Display
auf v/ drlicken.

5. Den Betrieb mit % starten.

v Das Display zeigt die Dauer bis zum Start. Das Ge-
rat ist in Warteposition.

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

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb be-
endet ist.

6. Wenn die Dauer abgelaufen ist;

- Bei Bedarf kbnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

Ende dndern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, die eingestellte

Endezeit nur &ndern, bevor der Betrieb gestartet ist und

die Dauer ablauft.

1. Im Display auf ~ drlcken.

2. Auf die Endezeit ©© dricken.

3. Die Endezeit mit dem Einstellring andern.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Gbernommen.

Ende abbrechen

Sie kdnnen die eingestellte Endezeit jederzeit 16schen.

1. Im Display auf ~ drlcken.

2. Auf die Endezeit © drlcken.

3. Die Endezeit mit O zurlicksetzen.
Hinweis: Bei Betriebsarten, die immer eine Dauer
bendtigen, setzt das Gerat die Zeit, zu der die Dauer
endet, auf die ndchstmdégliche Uhrzeit zurlck.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird ibernommen.



10.3 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhéangig vom Betrieb. Sie kénnen
den Wecker bis 24 Stunden einstellen. Der Wecker hat
ein eigenes Signal, sodass Sie hdren, ob der Wecker
oder eine Dauer endet.

1. Auf ¥ driicken.

2. Um den Wecker einzustellen, im Display auf den
entsprechenden Zeitwert driicken, z. B. Minutenan-
zeige "m" oder Sekundenanzeige "s".

v Der gewahlte Wert ist blau markiert.

3. Den Wecker mit dem Einstellring einstellen.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zuriicksetzen.

4. Um den Wecker zu starten, im Display auf >
drlcken.

v Der Wecker lauft ab.

v Wenn das Geréat ausgeschaltet ist, bleibt der We-
cker im Display sichtbar.

Dampf de

v Wenn das Gerat eingeschaltet ist, stehen die Ein-
stellungen des laufenden Betriebs im Display. Der
Wecker wird in der Statusanzeige angezeigt.

v Wenn der Wecker abgelaufen ist, ertont ein Signal.
Im Display erscheint ein Hinweis, dass der Wecker
beendet ist.

Wecker andern

Sie kdnnen den Wecker jederzeit andern.

1. Wenn der Wecker im Hintergrund l&auft, vorher den
Wecker mit ¥ wahlen.

Auf || driicken.

Den Wecker mit dem Einstellring andern.

Mit D bestéatigen.

PODN

Wecker abbrechen

Sie kbnnen den Wecker jederzeit abbrechen.

1. Wenn der Wecker im Hintergrund lauft, vorher den
Wecker mit ¥ wahlen.

Auf || driicken.

Den Wecker mit O zurlicksetzen.

Mit D bestatigen.

pODN

11 Dampf

11.1 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 kdénnen austreten.

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

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

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wéhrend des Geratebetriebs kann sich der Wassertank

erhitzen.

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

» Den Wassertank aus dem Tankschacht nehmen.

Voraussetzung: Die Wasserhéarte ist richtig eingestellt.

1. Auf 2 driicken.

v Die Bedienblende wird automatisch nach vorne ge-
schoben.

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

3. Den Wassertank aus dem Tankschacht ziehen @.

N

< ==l
4. Den Deckel am Wassertank entlang der Dichtung
andricken, damit kein Wasser aus dem Wassertank
auslaufen kann.
5. Die Abdeckung [@ am Wassertank abnehmen.

6. Das Wasser bis zur Markierung "max" [b] in den
Wassertank fillen.

7. Die Abdeckung wieder in die Offnung am Wasser-
tank einsetzen.
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8. Den gefilllten Wassertank einsetzen @. Dabei darauf
achten, dass der Wassertank hinter den
Halterungen [@ einrastet.

/

\

AN
d
!

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

11.2 Einstellmdglichkeiten mit Dampf

Sie kénnen auf verschiedene Art lhre Speise mit Dampf
zubereiten.

Dampfheizarten

Es stehen lhnen verschiedene Dampfheizarten zur Ver-

fligung, bei denen heiBer Dampf Speisen schonend zu-

bereitet.

ACHTUNG!

Beim Betrieb mit den Dampfheizarten entsteht viel

Wasserdampf. Kondensat, das sich in der Tropfrinne

unterhalb des Garraums sammelt, kann Uberlaufen und

angrenzende Mdbel beschadigen.

» Wahrend des Betriebs die Geratetlr nicht oder so
selten wie méglich 6ffnen.

Dampfen

Beim Dampfen & umschlieBt heiBer Wasserdampf die
Speisen und verhindert so Nahrstoffverluste der Le-
bensmittel. Form, Farbe und das typische Aroma der
Speisen bleiben bei dieser Zubereitungsmethode erhal-
ten.

Bei eingestellten Temperaturen zwischen 105 °C und
120 °C reduziert sich die Garzeit. So bleiben beim
Dampfen noch mehr Nahrstoffe und Vitamine erhalten.

Regenerieren

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

Teig gehen lassen

Mit der Dampfheizart Teig gehen lassen & geht Hefe-
teig deutlich schneller auf als bei Raumtemperatur und
trocknet nicht aus.

Auftauen

Mit Auftauen [ tauen Sie Gefrier- und TiefkUhlprodukte
schonend auf.

Sous-vide

Sous-vide [yl ist eine Variante des Niedertemperaturga-
rens, bei der vakuumierte Lebensmittel mit Temperatu-
ren zwischen 50 - 95 °C und 100 % Dampf garen.
Sous-vide ist geeignet fiir Fleisch, Fisch, Gemiise und
Dessert.
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Die Speisen sind mithilfe eines Kammervakuumierers
in speziellen hitzebestandigen Kochbeuteln ver-
schweifB3t. Durch den schitzenden Kochbeutel bleiben
Nahrstoffe und Aromastoffe erhalten.

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

HeiBes Wasser sammelt sich wahrend des Garens auf

dem Vakuumierbeutel.

» Den Vakuumierbeutel mit einem Topflappen vorsich-
tig anheben, sodass das heie Wasser in die Uni-
versalpfanne oder den Garbehalter ablauft.

» Den Vakuumierbeutel vorsichtig mit einem Topflap-
pen entnehmen.

Hinweis: Wahrend des Sous-vide-Garens entsteht am
Garraumboden mehr Kondensat als bei anderen Heiz-
arten.

ACHTUNG!

Gefahr von Mobelschdden Auf dem Garraumboden

sammelt sich zu viel Wasser. Das Wasser kann aus

dem Gerat laufen.

» Keine zweite Wassertankfillung flr das Sous-vide-
Garen verwenden.

Dampfzugabe

Beim Garen mit der Dampfzugabe gibt das Gerét in un-
terschiedlichen Abstadnden Dampf in den Garraum. Das
Gargut erhalt eine knusprige Kruste und eine glanzen-
de Oberflache. Fleisch wird innen saftig und zart und
reduziert sein Volumen nur minimal.
Die Dampfzugabe kénnen Sie mit folgenden
Funktionen kombinieren:
= Heizarten — Seite 14

— 4D HeiBluft

- Ober-/Unterhitze &

- Umluftgrillen &

- Warmhalten
= Gerichte — Seite 20

DampfstoB

Mit dem DampfstoB kdnnen Sie gezielt intensiven
Dampf zeitweise zugeben. Besonders Brot und Brot-
chen gehen schon auf, werden knusprig und bekom-
men eine schone Farbe.
Das Geréat gibt ca. 3 bis 5 Minuten Dampfschwaden in
den Garraum. Je nach Betrieb kdnnen Sie den Dampf-
stoB mehrere Male aktivieren.
Den DampfstoB kénnen Sie bei folgenden Funktionen
zugeben:
= Heizarten — Seite 14

— 4D HeiBluft

- Ober-/Unterhitze &

—  Umluftgrillen &

Hinweis: Den Dampfsto nur bei Garraumtemperaturen
Uber 120 °C verwenden.

11.3 Dampfheizart einstellen

Hinweis:
Achten Sie auf die Angaben zu den Dampfheizarten:
» - "Damptheizarten”, Seite 18

Voraussetzung: Der Wassertank ist gefillt. Wenn der
Wassertank wahrend des Betriebs leer lauft, erscheint
im Display ein Hinweis. Der Betrieb wird unterbrochen.
— "Wassertank fiillen", Seite 17

1. Im Meni auf "Dampf" driicken.



Auf die gewlinschte Dampfheizart driicken.

Auf die Temperatur in °C drlcken.

Die Temperatur mit dem Einstellring einstellen.

Um die eingestellte Temperatur zu bestatigen, im

Display auf v dricken.

Auf @& "Dauer" driicken.

Dampfheizarten bendtigen immer eine Dauer.

7. Um die voreingestellte Dauer zu andern, auf den
entsprechenden Zeitwert driicken, z. B. Stundenan-
zeige "h" oder Minutenanzeige "m".

v Der gewéhlte Wert ist blau markiert.

8. Die Dauer mit dem Einstellring einstellen.

Bei Bedarf den Einstellwert mit O zuriicksetzen.

9. Um die eingestellte Dauer zu bestétigen, im Display
auf v drlcken.

10. Den Betrieb mit & starten.

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

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertdnt ein Signal. Im
Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb be-
endet ist.

11. Wenn die Dauer abgelaufen ist:

— Bei Bedarf kénnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

12. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.

— "Nach jedem Dampfbetrieb", Seite 20

Heizart 4ndern

Wenn Sie die Heizart andern, werden auch die anderen
Einstellungen zurlickgesetzt.

start

1. AU stop drUCken.
2. Auf D drlcken.
3. Auf die gewiinschte Heizart driicken.

start

4. Den Betrieb erneut einstellen und mit e starten.

arwN

2

Temperatur @ndern

Nach dem Start des Betriebs kénnen Sie die Tempera-
tur jederzeit andern.

Im Display auf ~ drlcken.

Auf die Temperatur dricken.

Die Temperatur mit dem Einstellring andern.

Um die Anderung zu bestatigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Ubernommen.

pPONM=

Dauer dndern

Sie konnen die Dauer jederzeit andern.

1. Im Display auf ~ driicken.

2. Auf die Dauer & dricken.

3. Die Dauer mit dem Einstellring dndern.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v/
dricken.

v Die Anderung wird Ubernommen.

11.4 Dampfzugabe einstellen

Voraussetzungen

= Auf die Angaben zur jeweiligen Betriebsart achten.
— "Einstellmdglichkeiten mit Dampf", Seite 18

m Der Wassertank ist geflllt. Wenn der Wassertank
wahrend des Betriebs leer lauft, erscheint im Display
ein Hinweis. Der Betrieb lauft ohne Dampfzugabe
weiter.
— "Wassertank fiillen", Seite 17

Dampf de

1. Im MenU auf die gewlnschte Betriebsart driicken.

2. Die Einstellungen zur Betriebsart vornehmen, z. B.
Heizart und Temperatur.

3. Auf & "Dampfzugabe" driicken.

4. Die Dampfstufe mit dem Einstellring einstellen.

Dampfstufe Dampfzugabe
1 gering

2 mittel

3 stark

5. Um die eingestellte Dampfstufe zu bestatigen, im
Display auf v dricken.

6. Den Betrieb mit & starten.

v Das Gerat beginnt zu heizen.

v Im Display stehen die Einstellwerte und die Zeit, wie
lange der Betrieb bereits lauft.

7. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

8. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
— "Nach jedem Dampfbetrieb", Seite 20

Dampfzugabe andern

Sie kénnen die Dampfzugabe jederzeit &ndern oder de-

aktivieren.

1. Im Display auf ~ dricken.

2. Auf die Dampfzugabe ~ drlicken.

3. Die Dampfzugabe mit dem Einstellring &ndern oder
deaktivieren.

4. Um die Anderung zu bestétigen, im Display auf v
dricken.

v Die Anderung wird Ubernommen.

11.5 DampfstoB einstellen

Voraussetzungen

= Auf die Angaben zur jeweiligen Betriebsart achten.
- "Einstellmoglichkeiten mit Dampf", Seite 18

Der Wassertank ist gefullt. Wenn der Wassertank
wahrend des Betriebs leer lauft, erscheint im Display
ein Hinweis. Der Betrieb wird unterbrochen.

— "Wassertank flillen", Seite 17

Im MenU auf die gewiinschte Betriebsart driicken.

2. Die Einstellungen zur Betriebsart vornehmen, z. B.
Heizart und Temperatur.

3. Den Betrieb mit & starten.

4. Zum gewdlnschten Zeitpunkt im Display auf ~
drlcken.
Den DampfstoB erst verwenden, wenn das Gerat
vollstandig aufgeheizt ist.

5. Auf & "DampfstoB" driicken.

v Das Symbol & leuchtet rot und das Gerat heizt das
Wasser auf.

6. Wenn das Wasser aufgeheizt ist, erneut auf &

"DampfstoB" drlicken.

Hinweis: Wenn das Schnellaufheizen §% aktiviert ist,
lasst sich der DampfstoB erst auslésen, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

v Der DampfstoB |0st aus und das Geréat gibt ca. 3 bis
5 Minuten Dampfschwaden in den Garraum.

v Wenn der DampfstoB beendet ist, |&uft der Betrieb
normal weiter. Je nach Betrieb kann der DampfstoR
bei Bedarf erneut ausgeldst werden.

7. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

—
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8. Den Wassertank leeren und den Garraum trocknen.
- "Nach jedem Dampfbetrieb", Seite 20

DampfstoB3 abbrechen

Sie kdnnen den DampfstoB jederzeit abbrechen.
1. Im Display auf ~ dricken.

2. Auf &"DampfstoB" driicken.

v Das Symbol & wechselt wieder zu weiB.

v Der Betrieb lauft ohne DampfstoB weiter.

11.6 Nach jedem Dampfbetrieb

Trocknen Sie nach jedem Betrieb mit Dampf das Gerat.
Hinweis: Nach dem Betrieb mit Dampf kénnen Kalk-
spuren im Garraum zurlckbleiben. Die Funktionsfahig-
keit des Gerats wird dadurch nicht beeinflusst. Sie kdn-
nen die Kalkspuren mit warmem Wasser oder einem
essiggetrankten Tuch entfernen. Beachten Sie die An-
gaben zur Reinigung.

- "Reinigen und Pflegen", Seite 26

Wassertank leeren

/A 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.

ACHTUNG!

Das Trocknen des Wassertanks im heiBen Garraum

fuhrt zu Schaden am Wassertank.

» Wassertank nicht im heiBen Garraum trocknen.

Die Reinigung des Wassertanks in der Spilmaschine

verursacht Schaden.

» Wassertank nicht in der Geschirrsplilmaschine reini-
gen.

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

Die Bedienblende mit & 6ffnen.

Den Wassertank entnehmen.

Den Deckel des Wassertanks vorsichtig abnehmen.
Den Wassertank leeren, mit einem Spulmittel reini-
gen und mit klarem Wasser grtindlich ausspulen.

PO

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 an-
drucken.

9. Den Wassertank einsetzen und die Bedienblende

schlieBen.

No o

Kondensatwanne trocknen

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

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekunhlt.

1. Die Geratetlr 6ffnen.

2. Hinweis:
Die Kondensatwanne [@] befindet sich unterhalb des
Garraums.

V_n
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Das Wasser in der Kondensatwanne [@ mit einem
Kichentuch aufsaugen und vorsichtig auswischen.
Hinweis: Um die Kondensatwanne zu reinigen, kdnnen
Sie die Kondensatwanne ausbauen.
— "Kondensatwanne ausbauen”, Seite 30

Garraum trocknen
Trocknen Sie den Garraum nach jedem Betrieb mit
Dampf.
» Den Garraum von Hand trocknen oder die Trock-
nungsfunktion verwenden.
— "Trocknen", Seite 29

12 Gerichte

Mit der Betriebsart "Gerichte" unterstitzt Sie |hr Gerat
bei der Zubereitung verschiedener Speisen und wéhlt
automatisch die optimalen Einstellungen aus.

12.1 Geschirr fiir Gerichte

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

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist. Am besten eignet
sich Geschirr aus Glas oder Glaskeramik. Braten soll-
ten den Boden des Geschirrs zu ca. 2/3 bedecken.
Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

m unglasierter Ton

= Kunststoff oder Kunststoffgriffe
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12.2 Einstellmoéglichkeiten der Gerichte

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

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

Hinweis: Das Garergebnis ist abhéangig von der Quali-
tat und Beschaffenheit der Lebensmittel. Verwenden
Sie frische Lebensmittel, am besten mit Kihlschrank-
temperatur. Tiefgeklhlte Speisen direkt aus dem Tief-
kuhlfach verwenden.

Tipps und Hinweise zu den Einstellungen

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

= Passende Einschubhdhe



Passendes Zubehdr oder Geschirr

Zugabe von FlUssigkeit

Zeitpunkt zum Wenden oder Umrihren
Sobald dieser Zeitpunkt erreicht ist, ertdont ein
Signal.

Um Informationen abzurufen, auf @ "Info" driicken.
Manche Hinweise erscheinen automatisch.

Programme

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

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

Wenn nicht anders angegeben, stellen Sie das Ge-
samtgewicht lhres Gerichts ein.

Einstellempfehlungen

Bei Einstellempfehlungen ist die optimale Heizart fest
voreingestellt.
Die voreingestellte Temperatur und die Dauer kénnen
Sie anpassen.

12.3 Ubersicht der Gerichte

Welche einzelnen Gerichte Ihnen zur Verfiigung stehen,
sehen Sie am Geréat, wenn Sie die Betriebsart aufrufen.
Die Auswahl der Gerichte ist von der Ausstattung lhres
Geréats abhéangig.

Die Gerichte sind nach Kategorien und Speisen sor-
tiert.

Hinweis: In den Grundeinstellungen kénnen Sie die an-
gezeigten Gerichte regional spezialisieren.

- "Grundeinstellungen”, Seite 23

de

Kategorie = Speisen

Fisch Fisch, ganz
Fischfilet
Fischkotelett
Fischgerichte
Meeresfrichte

TiefkUhlpro- Pizza

dukte Auflaufe
Kartoffelprodukte
Gemlse
Geflligel, Fisch
Brétchen

Beilagen, Kartoffeln
Gemdlse Reis
Getreide
Gemise
Hilsenfrichte
Nudeln, Kl6Be
Eier

Kategorie = Speisen

Kuchen Kuchen in Formen
Kuchen auf Backblech
Kleingebéack
Platzchen

Brot, Brot- Brot
chen Brotchen

Pizza, pi- Pizza
kante Ku- Pikante Kuchen, Quiche
chen

Auflaufe, Auflauf, pikant, frisch, gegarte Zutaten
Soufflés Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch

Lasagne frisch

Lasagne, chilled

Auflauf, suB, frisch

Fruit Crumble

Soufflé in Portionsformen

Yorkshire Pudding

Geflugel Hahnchen
Ente, Gans
Pute

Fleisch Schweinefleisch
Rindfleisch
Kalbfleisch
Lammfleisch
Wildfleisch
Fleischgerichte

Desserts, Germknddel

Kompott Creme Caramel
Milchreis
Frichtekompott
Joghurt in Glasern

Sous-vide Fleisch
Geflugel
Fisch
Gemdise
Dessert

Einkochen, Einkochen

Entsaften, Entsaften

Desinfizie- Flaschchen desinfizieren
ren

Regenerie- Geback
ren, Aufba- Beilagen

cken GemdUse
Menu

Speisen auf- Obst, Gemiise

tauen

12.4 Gericht einstellen

1. Im MenU auf "Gerichte" driicken.

2. Auf die gewlnschte Kategorie drlcken.
3. Auf die gewlinschte Speise drlicken.

4. Auf das gewlnschte Gericht driicken.

Tipp: Bei einigen Gerichten kénnen Sie eine bevor-

zugte Zubereitungsart wahlen.

- "Einstellmdbglichkeiten der Gerichte”, Seite 20
v Im Display erscheinen die Einstellungen zum Ge-

richt.
5. Bei Bedarf die Einstellungen anpassen.

Je nach Gericht kénnen Sie nur bestimmte Einstel-

lungen anpassen.

— "Einstellmdglichkeiten der Gerichte", Seite 20
6. Um Angaben z. B. zu Zubehor und Einschubhohe

zu erhalten, auf @"Info" dricken.
start

7. Den Betrieb mit 5o starten.

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

v Wenn das Gericht fertig ist, ertont ein Signal. Das

Gerat hort auf zu heizen.
8. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
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- Bei Bedarf kbnnen Sie weitere Einstellungen vor-
nehmen und den Betrieb erneut starten.

- Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit O aus-
schalten.

12.5 Automatische Abschaltfunktion

Die automatische Abschaltfunktion bei den Ge-
richten ermoglicht Ihnen entspanntes Backen und Bra-
ten.

Wenn der Betrieb beendet ist, hort das Gerat automa-
tisch auf zu heizen.

Um ein optimales Garergebnis zu erhalten, nehmen Sie
Ihr Gericht aus dem Garraum, wenn der Betrieb been-
det ist.

13 Favoriten

In den Favoriten kdnnen Sie Ihre Einstellungen spei-
chern und wieder verwenden.

Hinweis: Je nach Geratetyp oder Softwarestand lhres
Gerats mussen Sie diese Funktion erst auf Ihr Gerét
herunterladen. Informieren Sie sich in der Home Con-
nect App.

13.1 Favoriten speichern

Sie kénnen bis zu 30 verschiedene Betriebsarten als
ihre Favoriten speichern.

» Wenn Sie eine Betriebsart einstellen, am Ende der
Auswahlliste auf ¥¥ "Als Favoriten speichern"
dricken.

Um einen Favoriten umzubenennen, missen Sie die
Home Connect App verwenden. Wenn lhr Gerat ver-
bunden ist, folgen Sie den Anweisungen in der App.

13.2 Favoriten wahlen

Wenn Sie Favoriten gespeichert haben, konnen Sie die-

se zum Einstellen des Betriebs wahlen.

1. Im Menu auf "Favoriten" dricken.

— Oder direkt mit der Taste Y¥ die Favoriten wah-
len.

Auf den gewlinschten Favoriten driicken.

Bei Bedarf kénnen Sie die Einstellungen andern.

Den Betrieb mit o starten.
Im Display stehen die Einstellwerte.

<AL

Hinweis:

Achten Sie auf die Angaben zu den verschiedenen
Betriebsarten:

m - "Dampf”, Seite 17

13.3 Favoriten andern

Sie kdnnen lhre gespeicherten Favoriten jederzeit an-

dern, sortieren oder ldschen.

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

2. Um die Einstellwerte am Gerat zu andern, im Meni
auf "Favoriten" driicken.

— Oder direkt mit der Taste vv die Favoriten wah-
len.

3. Auf den gewilnschten Favoriten driicken.

4. Am Ende der Auswahlliste auf Z "Favorit bearbei-
ten" drlicken

5. Die Einstellwerte andern.

6. Die Anderung bestatigen.

Favoriten l6schen

1. Um einen Favoriten zu l6schen, im Meni auf "Favo-
riten" dricken.
— Oder direkt mit der Taste vv die Favoriten wah-

len.

2. Auf den gewinschten Favoriten dricken.

3. Am Ende der Auswahlliste auf W "Favorit I6schen"
dricken

4. Das Ldschen bestatigen.

14 Kindersicherung

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

14.1 Kindersicherung aktivieren

Sie kbnnen die Kindersicherung bei eingeschaltetem

und ausgeschaltetem Gerat aktivieren.

» Um die Kindersicherung zu aktivieren, = ca. 4 Se-
kunden lang gedrlckt halten.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestétigung.

v Das Bedienfeld ist gesperrt. Das Gerat kann nur
mit O ausgeschaltet werden.
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v Wenn das Gerat eingeschaltet ist, leuchtet . Wenn
das Gerat ausgeschaltet ist, leuchtet & nicht.

14.2 Kindersicherung deaktivieren

Sie kdnnen die Kindersicherung jederzeit deaktivieren.

1. Auf eine beliebige Stelle auf dem Display drlicken.

2. Um die Kindersicherung zu deaktivieren, den Ein-
stellring oben beginnend im Uhrzeigersinn einmal
ganz herum drehen, sodass sich die Grafik am Ring
vollstandig fullt.

v Im Display erscheint ein Hinweis zur Bestatigung.
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15 Grundeinstellungen

Sie kénnen die Grundeinstellungen Ihres Gerats auf |h-
re Bedurfnisse einstellen.

15.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht tiber die Grundein-
stellungen und Werkseinstellungen. Die Grundein-
stellungen sind von der Ausstattung lhres Geréts ab-
hangig.

Mehr Informationen zu den einzelnen Grundein-
stellungen erhalten Sie am Display mit ©"Info".

Grundlegende Auswahl
Einstellungen

Sprache Siehe Auswahl am Gerét.

Home Connect Den Backofen mit einem mobilen
Endgerat verbinden und fernsteuern.
— "Home Connect ", Seite 24

Uhrzeit Uhrzeit im 24-h-Format.
Display Auswahl
Helligkeit = Stufen 1", 2,3, 4und 5
Standby-An- m  Fin, zeitlich begrenzt
zeige = Aus'
Uhrzeit = Digital’
=  Analog
Justierung = Display horizontal und vertikal
ausrichten.

Gerateeinstel- Auswahl
lungen

Beleuchtung = Beim Garen und bei Turéffnung’
Nur bei Tur6ffnung
Immer aus

4 (sehr hart)’

(

(hart)
(mittel)
(

(

Wasserharte

weich)
enthartet)

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

3
2
1
0

Personalisie- Auswahl

rung
Markenlogo = Anzeigen'

= Nicht anzeigen
Betrieb nach = Hauptmeni'
Einschalten = Heizarten

= Dampf

m  Gerichte

= Favoriten
Verstrichene = Anzeigen'
Garzeit = Nicht anzeigen
Gerichte n Alle'

Kein Schweinefleisch
Nur koscher

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

Ton Auswahl
Tastenton = Ein'
= Aus
Signalton Sehr kurze Dauer

[ ]

m  Kurze Dauer

= Mittlere Dauer’
= | ange Dauer

' Werkseinstellung (kann je nach Geratetyp abwei-
chen)

Gerateeinstel- Auswahl

lungen
Geblédse-Nach- = Minimal
laufzeit = Empfohlen’
® lang
= Sehr lang
Auszugssys- m  NachgerUstet (bei 2- und 3-fach-
tem Auszug)

= Nicht nachgerUstet (bei Gestellen
und 1-fach-Auszug)’

' Werkseinstellung (kann je nach Geratetyp abwei-
chen)

Regionale Ge- = Alle'
richte m  Europaische Gerichte
m  Gerichte nach britischer Art

Kindersiche- Nur Tastensperre'
rung = Deaktiviert

Automatisches = Ein'
Schnellaufhei- = Aus
zen

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abwei-
chen)

Werkseinstel- Auswahl

lungen

Werkseinstel- = Wiederherstellen
lungen

Info Anzeige

Gerateinforma- Technische Informationen zum Gerat
tion anzeigen.

15.2 Grundeinstellungen andern

1. Im MenU auf "Grundeinstellungen" driicken.

2. Auf den gewlinschten Grundeinstellungsbereich
drlcken.

3. Auf die gewlinschte Grundeinstellung dricken.

4. Auf die gewlnschte Auswahl zur Grundeinstellung
drlcken.

v Die Anderung wird bei den meisten Grundein-
stellungen direkt Ubernommen.
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5. Um weitere Grundeinstellungen zu &ndern, mit O
zuriickgehen und eine andere Grundeinstellung
wahlen.

6. Um die Grundeinstellungen zu verlassen, mit O zu-
riick ins Menl wechseln oder das Gerat mit O aus-
schalten.

v Die Anderungen sind gespeichert.

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

15.3 Uhrzeit einstellen

1. Im Meni auf "Grundeinstellungen" driicken.
2. Auf "Uhrzeit" driicken.

3. Um die Uhrzeit einzustellen, auf die Stundenanzeige
oder die Minutenanzeige dricken.

v Der gewahlte Wert ist blau markiert.

4. Die Uhrzeit mit dem Einstellring einstellen.

— Die Minuten zahlen in 5-Minutenschritten. Um mi-
nutengenau einzustellen, den entsprechenden
Bereich im Einstellring ca. 1-2 Sekunden ge-
driickt halten. Die Minuten werden in Punkten an-
gezeigt. Die Minuten mit dem Einstellring einstel-
len.

5. Um die Grundeinstellungen zu verlassen, mit O zu-
riick ins Menl wechseln oder das Geréat mit O aus-
schalten.

v Die Uhrzeit ist gespeichert.

16 Home Connect

Dieses Gerat ist netzwerkfahig. Verbinden Sie lhr Gerat

mit einem mobilen Endgerédt, um Funktionen Uber die

Home Connect App zu bedienen, Grundeinstellungen

anzupassen oder den aktuellen Betriebszustand zu

Uberwachen.

Die Home Connect Dienste sind nicht in jedem Land

verfligbar. Die Verfigbarkeit der Home Connect Funkti-

on ist abh&ngig von der Verfligbarkeit der Home Con-

nect Dienste in Ihrem Land. Informationen dazu finden

Sie auf: www.home-connect.com.

Die Home Connect App leitet Sie durch den gesamten

Anmeldeprozess. Folgen Sie den Anweisungen in der

Home Connect App, um die Einstellungen vorzuneh-

men.

Tipps

m Beachten Sie die mitgelieferten Unterlagen von
Home Connect.

m  Beachten Sie auch die Hinweise in der Home Con-
nect App.

Hinweise

m  Beachten Sie die Sicherheitshinweise dieser Ge-
brauchsanleitung und stellen Sie sicher, dass diese
auch dann eingehalten werden, wenn Sie das Geréat
Uber die Home Connect App bedienen.
— "Sicherheit", Seite 2

= Die Bedienung am Geréat hat jederzeit Vorrang. In
dieser Zeit ist die Bedienung Uber die Home Con-
nect App nicht moglich.

= |m vernetzten Bereitschaftsbetrieb bendtigt das Ge-
rat max. 2 W.

16.2 Home Connect Einstellungen

16.1 Home Connect einrichten

Voraussetzungen

m Das Geréat ist mit dem Stromnetz verbunden und ist
eingeschaltet.

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

= Das mobile Endgerat und das Geréat befinden sich in
Reichweite des WLAN-Signals lhres Heimnetzwerks.

1. Die Home Connect App herunterladen.

JETZT BEI
Google Play
# Ladenim Q
¢ App Store

2. Die Home Connect App 6ffnen und den folgenden
QR-Code scannen.

3. Den Anweisungen in der Home Connect App folgen.

In den Grundeinstellungen Ihres Gerats kénnen Sie fir Home Connect Einstellungen und Netzwerkeinstellungen an-

passen.

Welche Einstellungen das Display zeigt, hdngt davon ab, ob Home Connect eingerichtet ist und ob das Geréat mit

dem Heimnetzwerk verbunden ist.

Grundeinstellung Mégliche Einstellungen

Erklarung

Home Connect Assis- Assistent starten
tent Verbindung trennen

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

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

Mogliche Einstellungen

Erklarung

WiFi Ein

Aus

Mit WiFi kbnnen Sie die Netzwerkverbindung lhres Gerats aus-
schalten. Wenn Sie einmal erfolgreich verbunden sind, kbnnen
Sie WiFi deaktivieren und verlieren nicht ihre detaillierten Da-
ten. Sobald Sie WiFi erneut aktivieren, verbindet sich das Ge-
rat automatisch.

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

Fernsteuerungsstatus Monitoring
Manueller Fernstart
Permanenter Fernstart

Bei Monitoring kbénnen Sie nur den Betriebszustand des Ge-
rats in der App anzeigen.
Bei manuellem Fernstart missen Sie den Fernstart jedes Mal

aktivieren, bevor Sie das Gerét Uber die App starten kdnnen.
Wenn Sie innerhalb von 15 Minuten nach der Fernstartaktivie-
rung oder dem Betriebsende die Geratetlr offnen, ist der Fern-
start deaktiviert.

Bei permanentem Fernstart kdnnen Sie das Gerét jederzeit aus
der Ferne starten und bedienen. Wenn Sie das Gerét oft aus
der Ferne bedienen, ist es sinnvoll, den Fernstart auf perma-
nent zu stellen.

16.3 Gerat mit Home Connect App bedienen

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

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-

nen sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-
ren.

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

Voraussetzungen

m Das Geréat ist eingeschaltet.

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

® Um das Gerat Uber die App einstellen zu kénnen,
muss der manuelle oder permanente Fernstart in der
Grundeinstellung Fernsteuerungsstatus gewahlt sein.

Um den Fernstart zu aktivieren, U driicken.

2. Eine Einstellung in der Home Connect App vorneh-

men und an das Gerat senden.

Hinweise

= \Wenn Sie innerhalb von 15 Minuten nach der
Fernstartaktivierung oder dem Betriebsende die
Geréatetir 6ffnen, wird der manuelle Fernstart de-
aktiviert.

= Wenn Sie den Backofenbetrieb am Gerat starten,
wird der Fernstart automatisch aktiviert. Sie kon-
nen die Einstellungen tber die Home Connect
App &ndern oder ein neues Programm starten.

—

16.4 Software-Update

Mit der Funktion Software-Update wird die Software |h-
res Gerats aktualisiert, z. B. Optimierung, Fehlerbehe-
bung, sicherheitsrelevante Updates.

Voraussetzung ist, dass Sie registrierter Home Con-
nect Nutzer sind, die App auf lhrem mobilen Endgerét
installiert haben und mit dem Home Connect Server
verbunden sind.

Sobald ein Software-Update verflgbar ist, werden Sie

Uber die Home Connect App informiert und kénnen

Uber die App das Software-Update starten. Nach erfolg-

reichem Download kdnnen Sie die Installation Gber die

Home Connect App starten, wenn Sie in Threm WLAN-

Heimnetzwerk (WiFi) sind. Nach erfolgreicher Installati-

on werden Sie lber die Home Connect App informiert.

Hinweise

m  Wahrend des Downloads kdnnen Sie lhr Gerat wei-
terhin benutzen. Je nach personlichen Einstellungen
in der App kann ein Software-Update auch automa-
tisch heruntergeladen werden.

= |m Falle eines sicherheitsrelevanten Updates wird
empfohlen, die Installation schnellstmdglich durch-
zufthren.

= Die Installation dauert einige Minuten. Wéahrend der
Installation k&dnnen Sie Ihr Gerat nicht verwenden.

16.5 Ferndiagnose

Der Kundendienst kann Uber die Ferndiagnose auf lhr
Gerat zugreifen, wenn Sie sich mit dem entsprechen-
den Wunsch an den Kundendienst wenden, lhr Gerat
mit dem Home Connect Server verbunden ist und die
Ferndiagnose in dem Land, in dem Sie das Gerat ver-
wenden, verflugbar ist.

Tipp: Weitere Informationen sowie Hinweise zur Verfug-
barkeit der Ferndiagnose in Ihnrem Land finden Sie im
Service/Support-Bereich der lokalen Website: www.ho-
me-connect.com

16.6 Datenschutz

Beachten Sie die Hinweise zum Datenschutz.

Mit der erstmaligen Verbindung lhres Geréats mit einem

an das Internet angebundenen Heimnetzwerk

Ubermittelt Ihr Gerat nachfolgende Kategorien von

Daten an den Home Connect Server (Erstregistrierung):

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

m  Sicherheitszertifikat des Wi-Fi Kommunikationsmo-
duls (zur informationstechnischen Absicherung der
Verbindung).
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= Die aktuelle Softwareversion und Hardwareversion
Ihres Hausgerats.

= Status eines eventuellen vorangegangenen Rickset-
zens auf Werkseinstellungen.

Diese Erstregistrierung bereitet die Nutzung der

Home Connect Funktionalitaten vor und ist erst zu dem
Zeitpunkt erforderlich, zu dem Sie Home Connect
Funktionalitaten erstmals nutzen mochten.

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

17 Reinigen und Pflegen

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

17.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschéadigen, 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 Geréts.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

Geeignete Reinigungsmittel

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

» 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 néachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geréatetir vollstandig entfer-
nen.

Vermischte verschiedene Reinigungsmittel kdnnen mit-

einander chemisch reagieren.

» Keine Reinigungsmittel mischen.

» Rickstande von Reinigungsmitteln vollstandig ent-
fernen.

In neuen Schwammtlchern enthaltenes Salz kann

Oberflachen beschadigen.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Gerat reinigen.
- "Gerdét reinigen”, Seite 28

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

m  Sperzielle Edelstahl-

von Edelstahlflachen sofort entfernen.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdlinn auftragen.

Oberflachen

Kunststoff oder la-
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.
Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel,
das auf die Oberflache gelangt, sofort entfernen.

Geratetir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
TUrscheiben ®m HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

= Backofenreiniger

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.

- "Gerétetiir", Seite 30

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

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Keine Edelstahl-Pflegemittel verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
- "Geré&tetiir", Seite 30

26



Reinigen und Pflegen de

Bereich

Geeignete Reinigungs-
mittel

Hinweise

Tdrinnenrahmen
aus Edelstahl

= Edelstahl-Reiniger

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

Targriff

= HeiBe Spullauge

Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel,
das auf die Oberflache gelangt, sofort entfernen.

Tirdichtung

= HeiBe Splillauge

Nicht abnehmen und nicht scheuern.

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

= Essigwasser
= Backofenreiniger

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

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.

m  Durch Lebensmittelrickstande entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsfahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kdnnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.

Selbstreinigende
Flachen

Anleitung zu selbstreinigenden Flachen beachten.
— "Selbstreinigende Fldchen im Garraum regenerieren”, Seite 28

Gestelle

= HeiBe Spullauge

Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.

Hinweis: Zur grindlichen Reinigung die Gestelle aushangen.

- "Gestelle", Seite 33

Auszugssystem

= HeiBe Spullauge

Bei starker Verschmutzung eine Birste verwenden.

Um nicht das Schmierfett zu entfernen, die Auszugsschienen einge-
schoben reinigen.

Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Hinweis: Zur griindlichen Reinigung das Auszugssystem aushan-
gen.

- "Gestelle", Seite 33

Zubehor

= HeiBe Spullauge
= Backofenreiniger

Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist spllmaschinengeeignet.

Auf Dampfbehaltern aus Edelstahl keine Edelstahlspirale verwenden.
Verschmutzungen auf Dampfbehaltern von starkehaltigen Lebensmit-
teln (z. B. Reis) mit Essigwasser entfernen.

Wassertank

= HeiBe Splillauge

Um nach der Reinigung Spulmittelreste zu entfernen, mit klarem
Wasser grundlich spdlen.

Um den Wassertank nach der Reinigung zu trocknen, Wassertank
mit gedffnetem Deckel trocknen lassen. Dichtung am Deckel trock-
nen.

Nicht im Geschirrspuler reinigen.
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17.2 Gerit reinigen

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

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerét und seine

berlhrbaren Teile heiB.

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

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

/\ 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 26
1. Das Gerat mit heiBer Spillauge und einem Spiiltuch
reinigen.
- Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
— "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 26
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

Selbstreinigende Flachen im Garraum
regenerieren

Die Rickwand im Garraum ist selbstreinigend. Die
selbstreinigenden Flachen sind mit einer porésen, mat-
ten Keramik beschichtet und haben eine raue Oberfla-
che. Wenn das Gerét in Betrieb ist, nehmen die
selbstreinigenden Flachen Spritzer vom Backen, Braten
oder Grillen auf und bauen diese ab. Wenn sich die
selbstreinigenden Flachen wahrend des Betriebs nicht
mehr ausreichend reinigen, heizen Sie den Garraum
gezielt auf.

ACHTUNG!

Wenn Sie die selbstreinigenden Flachen nicht regelméa-

Big reinigen, kdnnen Schaden an den Flachen entste-

hen.

» Wenn auf den selbstreinigenden Flachen dunkle Fle-
cken sichtbar sind, den Garraum aufheizen.

» Keinen Backofenreiniger oder scheuernde Reini-
gungshilfen verwenden. Wenn versehentlich Back-
ofenreiniger auf die selbstreinigenden Flachen
kommt, sofort mit Wasser und einem Schwammtuch
abtupfen. Nicht reiben.

1. Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.
2. Die Gestelle aushdngen und aus dem Garraum neh-
men.
- "Gestelle", Seite 33
3. Grobe Verschmutzungen mit Spullauge und einem
weichen Tuch entfernen:
- von den glatten Emailflachen
— von der Geratetlr innen
- von der Glasabdeckung der Backofenlampe
So vermeiden Sie nicht entfernbare Flecken.
Gegenstande aus dem Garraum nehmen. Der Gar-
raum muss leer sein.
Heizart 4D HeiBluft einstellen.
Maximale Temperatur einstellen.
Den Betrieb starten.
Nach 1 Stunde das Geréat ausschalten.
Wenn das Gerat gut abgekuinhlt ist, den Garraum mit
einem feuchten Tuch auswischen.
Hinweis: Auf den selbstreinigenden Flachen kdnnen
sich Flecken bilden. Rickstande von Zucker und Ei-
weiBen im Lebensmittel werden nicht abgebaut und
bleiben auf den Flachen haften. Rétliche Flecken
sind Ruckstande von salzhaltigen Lebensmitteln, die
Flecken sind kein Rost. Die Flecken sind nicht ge-
sundheitsgefahrdend. Die Flecken schranken die
Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen
nicht ein.
10. Die Gestelle einhéangen.
- "Gestelle", Seite 33
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18 Reinigungsunterstutzung

Die Reinigungsunterstitzung @3 ist eine schnelle Alter-
native zur Reinigung des Garraums zwischendurch. Die
Reinigungsunterstitzung weicht Verschmutzungen
durch das Verdampfen von Spullauge ein. Verschmut-
zungen lassen sich anschlieBend leichter entfernen.

18.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

/A WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

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

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

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

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekunhlt.
1. Das Zubehér aus dem Garraum nehmen.
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2. ACHTUNG!
Destilliertes Wasser im Garraum fuhrt zu Korrosion.
» Kein destilliertes Wasser verwenden.

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

3. Im MenU auf "Reinigung" dricken.

4. Auf (81 "Reinigungsunterstitzung" driicken.

Die Dauer ist nicht &nderbar.

5. Auf & drlicken.

v Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendi-
gen Vorbereitungen zur Reinigungsunterstitzung.

6. Den Hinweis bestéatigen.

v Die Reinigungsunterstitzung startet und die Dauer
lauft ab.

v Wenn die Reinigungsunterstitzung beendet ist, er-
tont ein Signal. Im Display erscheint ein Hinweis,
dass der Betrieb beendet ist.

7. Das Gerat mit O ausschalten.

8. — "Garraum nach der Reinigungsunterstlitzung reini-
gen", Seite 29.



18.2 Garraum nach der
Reinigungsunterstiitzung reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

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

—t

Das Geréat abkihlen lassen.
2. Das Restwasser im Garraum mit einem saugfahigen
Schwammtuch aufwischen.

Entkalken de

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

4. Kalkrander mit einem essiggetrankten Tuch entfer-
nen und mit klarem Wasser nachwischen.

5. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

6. Um den Garraum vollstandig zu trocknen, die Gera-
tetlr ca. 1 Stunde gedffnet lassen oder die Trock-
nungsfunktion verwenden.

— "Trocknen einstellen”, Seite 30

19 Entkalken

Damit Ihr Gerat funktionsfahig bleibt, ist regelmaBiges
Entkalken [ notwendig.

Die Haufigkeit des Entkalkens ist abhangig von den
durchgefihrten Dampfbetrieben und der Wasserhérte.
Das Gerat zeigt Ihnen an, sobald noch 5 oder weniger
Betriebe mit Dampf mdglich sind. Wenn Sie das Entkal-
ken nicht durchfiihren, kbnnen Sie keinen Betrieb mit
Dampf mehr einstellen.

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

m  Entkalken (ca. 55 - 70 Minuten)

m  Erster Spllgang (ca. 8 - 12 Minuten)

m  Zweiter Spulgang (ca. 8 - 12 Minuten)

Aus hygienischen Griinden missen Sie das Entkalken
vollstandig durchfahren.

Wenn das Entkalken unterbrochen wird, kénnen Sie
keinen Betrieb mehr einstellen. Damit das Geréat wieder
betriebsbereit ist, fihren Sie 2 Spllgange durch.

19.1 Entkalken vorbereiten

ACHTUNG!

Die Einwirkzeiten wahrend des Entkalkens sind auf das

von uns empfohlene, flissige Entkalkungsmittel abge-

stimmt. Andere Entkalkungsmittel kbnnen Schaden am

Gerat verursachen.

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

Gelangt Entkalkerldésung auf das Bedienfeld oder ande-

re empfindliche Oberflachen, werden sie beschadigt.

» Entkalkerlésung sofort mit Wasser entfernen.

1. Die Entkalkerldsung mischen:
- 200 ml flussiges Entkalkungsmittel

— 400 ml Wasser

2. Die Bedienblende &ffnen.

3. Den Wassertank entnehmen und mit der Entkalker-
[6sung fullen.

4. Mit der Entkalkerldsung gefullten Wassertank ein-
schieben.

5. Die Bedienblende schlieBen.

19.2 Entkalken einstellen

Voraussetzung: — "Entkalken vorbereiten”, Seite 29

1. Im Menu auf "Reinigung" drlicken.
2. Auf &"Entkalken" driicken.
Die Dauer ist nicht &nderbar.

3. Auf @& dricken.

v Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendi-
gen Vorbereitungen zum Entkalken.

4. Den Hinweis bestatigen.

Das Entkalken startet und die Dauer lauft ab.

v Wenn der erste Teil des Entkalkens beendet ist, er-
tont ein Signal. Das Gerat fordert 2 Mal zum Spulen
auf.

5. Um das Geréat zu Spiilen, fir jeden Splilgang:

- Die Bedienblende 6ffnen und den Wassertank
entnehmen.

— Den Wassertank grindlich spulen und mit Was-
ser fullen.

— Den Wassertank einschieben und die Bedien-
blende schlieBen.

v Wenn ein Spilgang beendet ist, ertdnt ein Signal.

6. Wenn der zweite Spllgang beendet ist:

— Den Wassertank leeren und trocknen.
— "Wassertank leeren”, Seite 20
— Das Gerat mit © ausschalten.

<

20 Trocknen

Um zuritickbleibende Feuchtigkeit zu vermeiden, trock-

nen Sie den Garraum nach dem Betrieb mit Dampf und

nach der Reinigungsunterstitzung.

ACHTUNG!

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

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

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

20.1 Garraum trocknen

Sie kdnnen den Garraum trocknen lassen oder die
Funktion Trocknen verwenden.

Das Geréat abkihlen lassen.

Schmutz aus dem Garraum entfernen.

Wasser im Garraum aufwischen.

Den Garraum trocknen.

— Um den Garraum trocknen zu lassen, die Geréte-
tir 1 Stunde gedffnet lassen.

pONM
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— Um die Funktion Trocknen zu verwenden, "Trock-
nungsfunktion" einstellen.
— "Trocknen einstellen”, Seite 30

Trocknen einstellen
Voraussetzung: — "Garraum trocknen", Seite 29

1. Im MenU auf "Reinigung" dricken.
2. Auf 8 "Trocknungsfunktion" driicken.
Die Dauer ist nicht anderbar.

3. Auf & driicken.

v Im Display erscheint ein Hinweis auf die notwendi-
gen Vorbereitungen zum Trocknen.

4. Den Hinweis bestatigen.

v Das Trocknen startet und die Dauer lauft ab.

v Wenn das Trocknen beendet ist, ertont ein Signal.
Im Display erscheint ein Hinweis, dass der Betrieb
beendet ist.

5. Das Gerat mit O ausschalten.

6. Um den Garraum vollstéandig zu trocknen, die Gera-
tetlr 1 bis 2 Minuten gedffnet lassen.

21 Geratetur

Um die Geratetlr grindlich zu reinigen, konnen Sie die
Geréatetlr auseinander bauen.

Hinweis: Die Kondensatwanne ohne Druck auswi-
schen.

21.1 Geratetlir aushangen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Bauteile innerhalb der Geréatetir konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen. -
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tdr und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen.

2. /A WARNUNG — Verletzungsgefahr!
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.

Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

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

Sperrhebel zugeklappt N\

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

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kdnnen nicht zuschnappen.
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3. Die Geréatetlr bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

@'\\i

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

Kondensatwanne ausbauen

Hinweise

= Die Kondensatwanne nach jedem Dampfbetrieb
oder vor jedem Ausbau auswischen.

= Kondensatwanne nicht in der Spudlmaschine reinigen

Voraussetzung: Die Geratetlir muss ausgebaut sein.

1. Auf die linke Druckflache [@ driicken @, bis der Ha-
ken ausrastet.

2. Auf die rechte Druckflache [b] driicken @ bis der Ha-
ken ausrastet.

3. Die Kondensatwanne leicht nach vorne kippen bis
sich die unteren Haltehaken l6sen.



4. Die Kondensatwanne [@ mit beiden Handen schréag
nach oben herausziehen @.

-_—

s

Kondensatwanne einbauen

1. Die Kondensatwanne [@l mit beiden Handen schrég
einlegen @.

s

/.

2. Die Haken [@l der Kondensatwanne links und rechts
in die Spalte einrasten @.

R

(%@:
\

y

3. Die Kondensatwanne andrlicken, bis die Haken
rechts, links und unten einrasten.
v Die Kondensatwanne ist waagrecht eingebaut.

21.2 Geratetlir einhdngen

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kbnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

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

Geréatetir de

1. Die Geréatetlr gerade auf die beiden Scharniere
schieben @. Die Geratetlr bis zum Anschlag schie-
ben.

2. Die Geratetlr ganz 6ffnen.

3. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
zuklappen @.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetlr ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
4. Die Geratetir schlieBen.

21.3 Tirscheiben ausbauen

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

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

» Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Geratetlr ganz &ffnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen @.

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

3. Die Geréatetir bis zum Anschlag schlieBen @.

4. Die Turabdeckung links und rechts von auBen
driicken @, bis sie ausrastet.
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5. Die Turabdeckung abnehmen @.

te
.

| [l

6. Die Innenscheibe herausziehen @ und auf einer
ebenen Fl&che vorsichtig ablegen.

7. Die Zwischenscheibe herausziehen @ und auf einer
ebenen Fl&che vorsichtig ablegen.

NG

SIESCLY

A

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die Kondensatleiste zum Rei-
nigen herausnehmen.
- Die Geratetir offnen.
- Die Kondensatleiste nach oben klappen und her-
ausziehen.

9. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

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

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

10. Die Kondensatleiste mit einem Tuch und heiBer
Splllauge reinigen.

11. Die Geréatetlr reinigen.

12. Die Tirscheiben trocknen und wieder einbauen.
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21.4 Tirscheiben einbauen

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 Gerétetlr ganz 6ffnen.
2. Die Kondensatleiste senkrecht in die Halterung [@]
setzen und nach unten drehen.

3. Die Zwischenscheibe in die linke und rechte
Halterung [al schieben.

4. Die Zwischenscheibe oben andriicken, bis sie in der
linken und rechten Halterung [@l ist.




5. Hinweis: Achten sie beim Einschieben der Scheibe,
dass die glanzende Seite der Scheibe auBen ist und
der Ausschnitt links und rechts oben ist.

Die Innenscheibe in die linke und rechte
Halterung [al schieben.

Ay

~~ \

6. Die Innenscheibe oben andrlcken, bis sie in der lin-
ken und rechten Halterung [a] ist.

Gestelle de

7. Die Turabdeckung aufsetzen @ und andriicken, bis
sie horbar einrastet.

8. Die Geratetlir ganz 6ffnen.

9. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
zuklappen @.

@

e ,

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Geréatetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
10. Die Geréatetlr schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
Turscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

22 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum grindlich zu reini-
gen oder um die Gestelle zu tauschen, kdnnen Sie die
Gestelle aushéngen.

22.1 Gestelle aushangen

A\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr hei

» Nie die heiBen Gestelle berlhren.

» Das Gerat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

1. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushéngen

2. Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

3. Das Gestell reinigen.

22.2 Gestelle einhangen

Hinweise

= Dije Gestelle passen nur rechts oder links.

m  Achten Sie bei beiden Gestellen darauf, dass die
gebogenen Stangen vorn sind.

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

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

A4\

N\

\
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22.3 Auszugsschiene aushédngen

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heiB

» Nie die heiBen Gestelle berihren.

» Das Gerat immer abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.
ACHTUNG!

Die selbstreinigenden Flachen im Garraum kénnen
durch das Aushangen und Einhangen der Auszugs-

schienen beschadigt werden.

» Die Gestelle zuerst aushangen, bevor Sie die Aus-
zugsschienen aushangen oder einhangen.

Hinweise

= Je nach Geratetyp missen Sie bei Geraten mit Ge-
stellen und Auszugsschienen die Grundein-
stellungen flr die Teleskopauszlige anpassen.

— "Grundeinstellungen", Seite 23

m  Auszugsschienen kénnen bei Bedarf in jede Ebene

eingebaut werden.

= Bei Bedarf konnen Sie alle Ebenen mit einer Aus-

zugsschiene ausstatten.

1. Seitlich der Schiene auf PUSH driicken und die

Schiene nach hinten schieben.

7 4
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~

2. PUSH gedrickt halten @ und die Schiene nach au-
Ben schwenken @, bis die vordere Halterung [ aus-

gehangt ist.
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3. Die Schiene nach vorne herausziehen.

N\—

5. Die Auszugsschiene reinigen.
Hinweis:
Weitere Informationen:

22.4 Auszugsschiene einhdangen

Hinweis: Die Auszugsschienen passen nur rechts oder
links. Achten Sie beim Einhangen darauf, dass sie sich
nach vorn herausziehen lassen.

1. Die Auszugsschiene mit der hinteren Halterung [b]
von unten hinter die beiden Flhrungsstabe der ge-
wlnschten Einschubhdhe einfliihren und waagrecht
halten.




2. Die Schiene langs zu den Fuhrungsstéaben nach hin-
ten fhren und beide Halterungen jeweils auf den
unteren Stab aufschieben. Dabei mit der hinteren
Halterung [b] den senkrechten Stab umgreifen.

3. PUSH gedriickt halten @ und die Auszugsschiene
nach innen schwenken @, bis die Halterung [@l in
den unteren Stab einhangt ist.

Stérungen beheben de

4. PUSH loslassen.

v Die Halterung rastet ein.

5. Die Auszugsschiene bis zum Anschlag herauszie-
hen und wieder einschieben.

Hinweis:

Weitere Informationen:

23 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 - Verletzungsgefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am

Geréat durchfihren.
» Wenn das Gerét defekt ist, den Kundendienst rufen.

23.1 Funktionsstérungen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerét durchfiihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.

Stoérung

Ursache und Stoérungsbehebung

Gerat funktioniert

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.

nicht. » 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 zurtick.

— "Grundeinstellungen”, Seite 23
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Stérung Ursache und Stérungsbehebung
Im Display erscheint  Stromversorgung ist ausgefallen.
"Sprache Deutsch".  » Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetriebnahme vor.

— "Erste Inbetriebnahme vornehmen", Seite 13

Betrieb startet nicht Unterschiedliche Ursachen sind maéglich.

oder unterbricht. » Prifen Sie die Hinweise, die im Display erscheinen.
- "Informationen anzeigen”, Seite 15

Funktionsstorung

» Rufen Sie den Kundendienst.
— "Kundendienst”, Seite 38

Gerat heizt nicht. Demo-Modus ist eingeschaltet.
1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-
ten ausschalten und wieder einschalten.
2. Schalten Sie den Demo-Modus innerhalb von ca. 5 Minuten in den Grundeinstellungen
aus.
- "Grundeinstellungen &ndern”, Seite 23

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Offnen und schlieBen Sie nach einem Stromausfall die Geratetir einmal.
v Das Geréat Uberprift sich und ist einsatzbereit.

U_hrzeit erscheint Grundeinstellung wurde geandert.

nicht, wenn das Geréat » Andern Sie die Grundeinstellung zur Uhranzeige.
ausgeschaltet ist. - "Grundeinstellungen", Seite 23

Home Connect funk-  Unterschiedliche Ursachen sind mdéglich.

tioniert nicht ord- » Gehen Sie auf www.home-connect.com.
nungsgemas.

Bedienblende lasst Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.

sich nicht offnen. » Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

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

Funktionsstorung
1. Rufen Sie den Kundendienst.
— "Kundendienst”, Seite 38
2. Wenn Wasser im Wassertank ist, leeren Sie den Wassertank:
- Geréatetir 6ffnen.
- Rechts und links unter die Blende greifen.
- Blende langsam herausziehen und nach oben schieben.

Sehr starke Dampf- Gerat wird automatisch kalibriert.
entwicklung beim Keine Handlung notwendig.

Déampfen. Bei zu kurzen Garzeiten kalibriert sich das Gerat nicht automatisch.
Wenn wiederholt sehr viel Dampf entsteht, kalibrieren Sie das Geréat neu.
1. Setzen Sie das Gerat auf Werkseinstellung zurtck.
- "Grundeinstellungen”, Seite 23
2. Wiederholen Sie die Kalibrierung.
- "Vor dem ersten Gebrauch"”, Seite 12

Gerét fordert zum Eingestellter Wasserhéartebereich ist zu niedrig.

Entkalken auf, ohne 1. Entkalken Sie das Gerét.
dass der Zahler zuvor — "Entkalken", Seite 29

erscheint. 2. Prifen Sie die Wasserhérte und stellen Sie diese in den Grundeinstellungen ein.
— "Grundeinstellungen”, Seite 23

Gerat fordert zum Wahrend dem Entkalken wurde Stromzufuhr unterbrochen oder Geréat ausgeschaltet.

Spulen auf. » Spiilen Sie das Gerét.

— "Entkalken", Seite 29

Im Display erscheint  Wassertank ist nicht eingerastet.

"Wassertank flllen",  » Setzen Sie den Wassertank richtig ein, sodass er in der Halterung einrastet.
obwohl Wassertank - "Wassertank fiillen", Seite 17
gefullt ist.
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

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

Wassertank ist heruntergefallen. Durch Erschitterung haben sich Teile im Wassertank ge-
|6st. Der Wassertank wird undicht.
» Bestellen Sie einen neuen Wassertank.

- "Kundendienst", Seite 38

Funktionsstdrung

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

Sensor ist defekt.

» Rufen Sie den Kundendienst.
- "Kundendienst”, Seite 38

Tasten blinken.

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

"Plopp"-Geréausche
ertdnen beim Garen
mit Dampf.

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

Gerat brummt beim
Betrieb und nach
dem Ausschalten.

Funktionsprifung der Pumpe erzeugt Betriebsgerausch.
Keine Handlung notwendig.

Garraumbeleuchtung
funktioniert nicht.

Grundeinstellung wurde geéandert.

» Andern Sie die Grundeinstellung zur Beleuchtung.
- "Grundeinstellungen”, Seite 23

LED-Lampe ist defekt.

» Rufen Sie den Kundendienst.
- "Kundendienst”, Seite 38

Maximale Betriebs-
dauer erreicht.

Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermeiden, hort das Gerat nach mehreren

Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellungen unverandert sind. Ein Hinweis

erscheint im Display.

Wann die maximale Betriebsdauer erreicht ist, richtet sich nach den jeweiligen Einstellungen

Zu einer Betriebsart.

1. Um den Betrieb fortzusetzen, schalten Sie das Gerat mit O aus und wieder ein. Den Be-
trieb erneut einstellen und starten.

2. Wenn Sie das Gerat nicht brauchen, schalten Sie es mit O aus.

Tipp: Damit das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet, stellen Sie eine Dauer ein.
- "Zeitfunktionen", Seite 16

Fehlercode aus Buch-
staben und Ziffern er-
scheint im Display, z.
B. EO111.

Die Elektronik hat einen Fehler erkannt.

1. Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

v Wenn die Stdérung einmalig war, erlischt die Meldung.

2. Wenn die Meldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie beim Anruf
die genaue Fehlermeldung an.
- "Kundendienst", Seite 38

Garergebnis ist nicht
zufriedenstellend.

Einstellungen waren unpassend.
Einstellwerte, z. B. Temperatur oder Dauer, sind von Rezept, Menge und Lebensmittel ab-
hangig.
» Stellen Sie beim néchsten Mal niedrigere oder héhere Werte ein.
Tipp: Viele weitere Angaben zur Zubereitung und zu passenden Einstellwerten finden Sie
in der Home Connect App oder auf unserer Homepage www.bosch-home.com.

24 Entsorgen

24.1 Altgerat entsorgen
Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle

Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei lhrem Fachhandler sowie Ihrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.
2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
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Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

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

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
I

25 Kundendienst

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

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendétigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.), die Fertigungsnum-
mer (FD) und die Zahlnummer (Z-Nr.) lhres Gerats.

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

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G. Die Lichtquellen sind als Ersatzteil verflug-
bar und nur durch daflr geschultes Fachpersonal aus-
zutauschen.

25.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.),
Fertigungsnummer (FD) und ZahInummer
(Z-Nr.)

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

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

@ I EN: FD: ZNr: I

Type:

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

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

- "Grundeinstellungen”, Seite 23

26 Informationen zu freier und Open Source Software

Dieses Produkt enthalt Software-Komponenten, die von
den Urheberrechtsinhabern als freie oder Open Sour-
ce-Software lizenziert sind.

Die entsprechenden Lizenzinformationen sind auf dem
Hausgerat gespeichert. Der Zugriff auf die entspre-
chenden Lizenzinformationen ist auch Uber die

Home Connect App moglich: ,Profil > Rechtliche Hin-
weise -> Lizenzinformationen®." Sie kénnen die Lizenz-
informationen auf der Markenprodukt-Website herunter-
laden. (Bitte suchen Sie auf der Produkt-Website nach
Ihrem Geratemodell und weiteren Dokumenten.) Alter-
nativ kdbnnen Sie die entsprechenden Informationen un-
ter ossrequest@bshg.com oder BSH Hausgerate

GmbH, Carl-Wery-Str. 34, D-81739 Milnchen anfordern.

' Je nach Gerateausstattung
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Der Quellcode wird auf Anforderung zur Verfligung ge-
stellt.

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

Betreff: ,OSSREQUEST"

Die Kosten fir die Bearbeitung lhrer Anforderung wer-
den Ilhnen in Rechnung gestellt. Dieses Angebot gilt
drei Jahre ab dem Kaufdatum bzw. mindestens flir den
Zeitraum, in dem wir Support und Ersatzteile fir das
entsprechende Gerat anbieten.
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27 Konformitatserklarung

Hiermit erklart BSH Hausgerate GmbH, dass sich das
Gerat mit Home Connect Funktionalitat in Ubereinstim-
mung mit den grundlegenden Anforderungen und den
Ubrigen einschlagigen Bestimmungen der Richtlinie
2014/53/EU befindet.

Eine ausfuhrliche RED Konformitatserklarung finden Sie
im Internet unter www.bosch-home.com auf der Pro-
duktseite lhres Geréats bei den zusatzlichen Dokumen-
ten.

2,4-GHz-Band (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW
5-GHz-Band (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz):
max. 100 mW

C€

BE BG Ccz DK DE EE IE EL ES
FR HR T CY LI LV LT LU HU
MT NL AT PL PT RO S SK F
SE NO CH TR IS UK (NI)

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

AL BA MD ME MK RS UK UA

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

28 So gelingt's

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

Tipp: Viele weitere Angaben zur Zubereitung und zu
passenden Einstellwerten finden Sie in der Home Con-
nect App oder auf unserer Homepage www.bosch-ho-
me.com.

28.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller

Speisen.

m  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.

28.2 Zubereitungshinweise zum Backen

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

= Verwenden Sie flr Auflaufe und Gratins breites, fla-
ches Geschirr. In schmalem, hohem Geschirr beno-
tigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.

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

= Die Einstellwerte fur Brotteige gelten sowohl fir Tei-
ge auf dem Backblech als auch fur Teige in einer
Kastenform.

ACHTUNG!

Wenn sich Wasser im heiBen Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kénnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Einschubhohen

Wenn Sie die Heizart 4D HeiBluft verwenden, kdnnen
Sie zwischen den Einschubhdhen 1, 2, 3 und 4 wahlen.
Das beste Ergebnis erhalten Sie, wenn Sie folgende
Einschubhdhen verwenden.

Backen auf einer Ebene Hohe

Hohes Geback / Form auf dem Rost 2

Flaches Gebéck / Backblech 3
Backen auf mehreren Ebenen Hohe
2 Ebenen

= Universalpfanne 3

= Backblech 1

2 Ebenen

m 2 Roste mit Formen darauf 3
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Backen auf mehreren Ebenen Hohe

3 Ebenen

m  Backblech

= Universalpfanne
»  Backblech

- wWom

4 Ebenen
m 4 Roste mit Backpapier

N WO

Verwenden Sie die Heizart 4D HeiBluft.

Hinweis: Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf
Backblechen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig
fertigwerden.

28.3 Zubereitungshinweise zum Braten,
Schmoren und Grillen

= Die Einstellempfehlungen gelten fir Bratgut mit
Kuhlschranktemperatur sowie fir ungefllltes, brat-
fertiges Geflugel.

m | egen Sie Gefligel mit der Brustseite oder mit der
Hautseite nach unten auf das Geschirr.

= Wenden Sie Braten, Grillgut oder ganzen Fisch nach
ca. 2 bis %5 der angegebenen Zeit.

Braten auf dem Rost

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

m Braten Sie Stlicke mit ahnlichem Gewicht und ahnli-
cher Dicke. Die Grillstiicke braunen gleichmaBig
und bleiben saftig.

Legen Sie das Bratgut direkt auf den Rost.

= Um abtropfende Flissigkeiten aufzufangen, schie-
ben Sie die Universalpfanne mit aufgelegtem Rost in
der angebenene Einschubhbhe ein.

m  Geben Sie je nach GréBe und Art des Bratguts bis
zu 2 Liter Wasser in die Universalpfanne.

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

Braten in Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Allgemeines zum Braten in Geschirr

= Verwenden Sie hitzebestandiges, backofengeeigne-
tes Geschirr.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.
Am besten eignet sich Geschirr aus Glas.
Beachten Sie die Herstellerangaben zum Bratge-
schirr.

Braten in offenem Geschirr

= Verwenden Sie eine hohe Bratform.

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

Braten in geschlossenem Geschirr

= Verwenden Sie einen passenden, gut schlieBenden
Deckel.
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= Bei Fleisch sollten zwischen Bratgut und Deckel
mindestens 3 cm Abstand sein. Das Fleisch kann
aufgehen.

/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.

Grillen

Grillen Sie Speisen, die knusprig werden sollen.
Umluftgrillen eignet sich sehr gut fir die Zubereitung
von ganzem Gefligel und Fisch sowie Fleisch z. B.
Krustenbraten.
= Grillen Sie Grillstiicke mit ahnlichem Gewicht und
ahnlicher Dicke. Die Grillstiicke braunen gleichméa-
Big und bleiben saftig.
= | egen Sie die Grillstlicke direkt auf den Rost.
Um abtropfende Flussigkeiten aufzufangen, schie-
ben Sie die Universalpfanne mindestens eine Ebene
unter dem Rost ein.

Hinweise

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

= Beim Grillen kann Rauch entstehen.

28.4 Zubereitungshinweise zum Dampfen

Garen Sie Speisen schonend. Das Gargut bleibt beson-

ders saftig.

Im Gegensatz zur Zubereitung mit Dampfzugabe erhélt

das Fleisch keine Kruste.

= Verwenden Sie offenes, hitzebestandiges und
dampfgeeignetes Geschirr.

= Am besten eignet sich der gelochte Dampfbehélter,
GroéBe XL. Um abtropfende Flussigkeit aufzufangen,
schieben Sie die Universalpfanne eine Ebene darun-
ter in den Garraum.

Sie kdnnen auch eine Glasschale verwenden und
diese auf den Rost stellen.

m  Decken Sie Lebensmittel mit Folie ab, die Sie nor-
malerweise im Wasserbad zubereiten, z. B. mit
Frischhaltefolie.

= Sie missen das Gargut nicht wenden.

Als Geschmacksvariante konnen Sie Fleisch, GeflU-
gel oder Fisch vor dem Dampfen anbraten. Verkur-
zen Sie die Gardauer.

= GroBere Stlcke brauchen eine langere Aufheizzeit
und eine langere Gardauer.

= \Wenn Sie mehrere gleich schwere Stlicke verwen-
den, verlangert das Gerét die Aufheizzeit. Die Gar-
dauer bleibt gleich.

= (Offnen Sie die Tur wahrend des Dampfens so selten
wie maglich. Wischen Sie nach der Zubereitung die
Kondensatwanne aus. Das Uberlaufen der Konden-
satwanne kann zu Moébelschaden fihren.

= |m Hauptteil der Gebrauchsanleitung finden Sie In-
formationen dazu, wie Sie Dampfen einstellen.

- "Dampft”, Seite 17



Gemiise auf mehreren Ebenen

Auf 2 Ebenen kdnnen Sie hervorragend mehrere Spei-
sen oder ganze Menis garen, z. B. Brokkoli und Kartof-
feln. — Seite 43

Reis oder Getreide

m  Geben Sie Wasser oder Fliissigkeit im angegebe-
nen Verhaltnis hinzu.
Zum Beispiel bedeuten 1 : 1,5 fir 100 g Reis,
150 ml FlUssigkeit.

28.5 Zubereitungshinweise fir
Fertiggerichte

m  Das Garergebnis hangt sehr stark vom Lebensmittel
ab. Vorbraunung und UngleichméaBigkeiten kénnen
schon bei der Ausgangsware vorhanden sein.

28.6 Speisenauswahl

So gelingt's de

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefklihlproduk-
te. Entfernen Sie Eis an der Speise.

Fertiggerichte aus der Verpackung nehmen.

Wenn Sie das Fertiggericht in Geschirr erwarmen
oder garen, hitzebestandiges Geschirr verwenden.
Verteilen Sie stiickige Speisen, wie Brétchen und
Kartoffelprodukte, gleichméaBig und eben auf dem
Zubehor. Lassen Sie etwas Platz zwischen den ein-
zelnen Stlcken.

Beachten Sie die Herstellerangaben auf der Verpa-
ckung.

Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehoér / Geschirr Hoéhe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C / Grillstufe intensitat
Ruhrkuchen, fein Kranzform 2 (I 150-170 - 60-80
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 140-160 - 60-80
oder
Kastenform
Obsttorte oder Quarktor- Springform 2 (I 170-190 - 55-80
te mit MUrbeteigboden @ 26 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 150-160 - 50-60
@ 28 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform 2 1. 150-160 1 1. 10
@ 28 cm 2. 150-160 aus 2. 25-35
Murbeteigkuchen mit saf- Universalpfanne 3 (] 160-180 - 55-75
tigem Belag
Hefekuchen mit saftigem Universalpfanne 3 (i 180-190 - 30-40
Belag
Biskuitrolle Backblech 3 180-200 ' 1 10-15
Muffins Muffinblech 3 O 170-190 - 15-20
Hefekleingeback Backblech 3 160-180 2 25-35
Platzchen Backblech 3 140-160 - 15-30
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 - 15-30
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen 2X 5+3+1 140-160 - 15-30
Backblech
+
Universalpfanne
Brot, 750 g Universalpfanne 2 1. 210-220 3 1. 10-15
oder 2. 180-190 aus 2. 25-35
Kastenform

' Das Gerét vorheizen.
2 Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C / Grillstufe intensitat
Brot, 1500 g Universalpfanne 2 1. 210-220 3 1. 10-15
oder 2. 180-190 aus 2. 45-55
Kastenform
Brot, 1500 g Universalpfanne 2 (i 200-210 - 35-45
oder
Kastenform
Fladenbrot Universalpfanne 3 (i 220-230 3 20-30
Brotchen, frisch Backblech 3 O 200-220 2 20-30
Pizza, frisch - auf dem Backblech 3 200-220 - 25-35
Backblech
Pizza, frisch - auf dem Universalpfanne 3+1 180-190 - 35-45
Backblech, 2 Ebenen +
Backblech
Pizza, frisch, dunner Bo-  Pizzablech 2 220-230 - 20-30
den, in Pizzaform
Quiche Dunkel beschichte- 3 190-210 - 30-40
te Quiche-Form
Flammkuchen Universalpfanne 3 (| 240-250 ' - 10-18
Auflauf, pikant, gegarte Auflaufform 2 150-170 2 40-50
Zutaten
Kartoffelgratin, rohe Zuta- Auflaufform 2 160-190 - 50-70
ten, 4 cm hoch
Hahnchen, 1,3 kg, unge- Rost 2 200-220 - 60-70
fhllt
Hahnchen, 1,3 kg, unge- Rost 2 190-210 2 50-60
fullt
Hahnchenbrustfilet, Gelochter 3 100 - 15-25
dampfen Dampfgarbehélter
Hahnchenkleinteile, je Rost 3 200-220 2 30-45
250 g
Gans, ungeflllt, 3 kg Rost 2 160-180 - 120-150
Gans, ungeflillt, 3 kg Rost 2 1. 1. 130-140 2 1. 110-120
2. 2. 150-160 2 2. 20-30
3. 3. 170-180 aus 3. 30-40
Schweinebraten ohne Offenes Geschirr 2 180-190 - 110-130
Schwarte, z. B. Nacken,
1,5 kg
Schweinebraten ohne Offenes Geschirr 2 (] 190-200 - 120-140
Schwarte, z. B. Nacken,
1,5 kg
Schweinebraten mit Offenes Geschirr 2 1. 1. 100 aus 1. 25-30
Schwarte, z. B. Schulter, 2. 2. 170-180 1 2. 60-80
2 kg 3. 3. 200-210 aus 3. 20-30
Rinderfilet, medium, 1 kg Rost 2 210-220 - 40-50
Rinderfilet, medium, 1 kg Offenes Geschirr 2 190-200 1 50-60
Rinderschmorbraten, Geschlossenes Ge- 2 200-220 - 130-160
1,5 kg schirr
Rinderschmorbraten, Geschlossenes Ge- 2 (i 200-220 - 140-160
1,5 kg schirr
Roastbeef, medium, Rost 2 220-230 - 60-70
1,5 kg
Roastbeef, medium, Offenes Geschirr 2 190-200 1 65-80
1,5 kg
Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 & 3 - 25-30 ?

" Das Gerét vorheizen.
2 Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C/ Grillstufe intensitat

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

chen, medium, 1,5 kg

Lammkeule ohne Kno- Offenes Geschirr 2 170-180 1 80-90

chen, medium, 1,5 kg

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

300 g, z. B. Forelle 2. 160-170 aus 2. 5-10

Fisch, gedampft, ganz, Gelochter 3 80-90 - 15-25

300 g, z. B. Forelle Dampfgarbehélter

Fischfilet, natur, ge- Gelochter 3 80-100 - 10-16

dampft Dampfgarbehalter

Blumenkohl, ganz, damp- Gelochter 3 120 - 20-30

fen Dampfgarbehalter

Karotten, in Scheiben, Gelochter 3 120 - 5-7

dampfen Dampfgarbehélter

Spinat dampfen Gelochter 3 100 - 2-3
Dampfgarbehélter

Pellkartoffeln, ganz Gelochter 3 120 - 30-35
Dampfgarbehalter

Langkornreis, 1:1,5 Flaches Geschirr 3 110 - 12-17

Eier, hartgekocht Gelochter 3 100 - 9-12
Dampfgarbehalter

' Das Gerét vorheizen.
2 Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.

Dessert Joghurt zubereiten
Créme Caramel oder Créme Briilée zubereiten 1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum
. . R nehmen.
1. %‘ﬁe'x'asse fr die Créme nach lhrem Rezept zube- 2. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
e A . 90 °C erhitzen und auf 40 °C abkihlen lassen.
2. Die Masse 2-3 cm hoch in Férmchen flllen. . . . 3
N , . . Bei H-Milch reicht das Aufwarmen auf 40 °C.
3. géex'io;?;ﬁgﬁn in den gelochten Dampfbehalter, Gro- 3. 150 o] \..log“hurt mit Kihlschranktemperatur in die
4. |Lebensmittel, die normalerweise im Wasserbad zu- 4 'l\D/li”eCR/IS:snsr:ri]r:elgléine GefaBe fiillen. z. B. in Tassen
bereitet werden, mit Folie abdecken, z. B. mit Frisch- ) oder Kleine Glaser e
haltefolie. ; . , " N
5. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein- 5 %l(ieeGefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
stellen. NP
N . . . 6. Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.
6. \é\i/grga?;it':%rﬁéc;‘egrgus sehr dickem Material sind, 7. Das Gerat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
gern. stellen.
8. Den Joghurt nach der Zubereitung mindestens
12 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen.
Einstellempfehlungen fiir Desserts, Kompott
Speise Zubehor / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C intensitat
Créme Brllée Portionsformen 3 85 - 20-30
Créme caramel Portionsformen 3 85 - 30-40
Joghurt Portionsformen Garraum- 35-40 - 300-360
boden

Menugaren mit Dampf

Einstellempfehlungen und weitere Informationen zum
Garen eines gesamten Menus.

Zubereitungshinweise zum Garen von Meniis

®m  Verwenden Sie geeignetes Zubehdr und schieben
dieses richtig herum in den Backofen. — Seite 10
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= Einschubhdhen:
- Dampfbehélter, GréBe M: Hohe 5
— Dampfbehélter, GroBe XL: Hohe 3
— Universalpfanne: Héhe 1

Einstellempfehlungen zum Meniigaren

= Die Speise mit der langsten Garzeit zuerst in den
Garraum einschieben. Die restlichen Speisen zum
passenden Zeitpunkt nachschieben. So werden alle
Speisen gleichzeitig fertig.
= Hinweise zur Zubereitung der einzelnen Speisen be-
achten.
— Die Aufheizzeit variiert je nach GroBe und Ge-
wicht der Speisen.
- Die Garzeit ist unabhangig von der Menge.
- Dampfbestandiges Geschirr verwenden.
— Soufflé mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
folie.
— Die Universalpfanne immer auf Ebene 1 einschie-
ben.
= Die Gesamtgarzeit verlangert sich beim Mentgaren
mit Dampf, da nach jedem Offnen der Geratetir et-
was Dampf entweicht und neu aufgeheizt werden
muss.
= Wischen Sie den Garraum und die Kondensatwanne
nach dem Menigaren trocken.

Speise Zubehor / Geschirr Héhe

Heizart
— Seite 9 °C

Temperatur in Dampf- Dauer in Min.

intensitat

Gelochter 5+5+3
Dampfgarbehalter,
GroBe M

+

Ungelochter
Dampfgarbehélter,
GroBe M

N

Gelochter
Dampfgarbehalter,
GroBe XL

Salzkartoffel, geviertelt
TK-Lachsfilets
Broccoli

100 - 1. 30

2. 20
3.10

28.7 Besondere Zubereitungsarten und
andere Anwendungen

Informationen und Einstellempfehlungen zu besonde-
ren Zubereitungsarten und anderen Anwendungen,
z. B. Sanftgaren.

Sanftgaren

Garen Sie Edelstlicke langsam bei niedriger Tempera-
tur, z. B. zarte Partien vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm
oder Geflugel.

Gefliigel oder Fleisch sanftgaren

Hinweis: Ein zeitversetzter Betrieb mit Endezeit ist bei
der Heizart Sanftgaren nicht méglich.

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt.

1. Frisches, hygienisch einwandfreies Fleisch ohne
Knochen verwenden.

2. Geschirr auf den Rost auf Ebene 2 in den Garraum
stellen.

3. Den Garraum und das Geschirr ca. 15 Minuten vor-
heizen.

4. Das Fleisch auf der Kochstelle von allen Seiten sehr
heiB anbraten.
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5. Das Fleisch sofort auf das vorgewarmte Geschirr in
den Garraum geben.
Damit die Temperatur im Garraum gleichmé&Big
bleibt, die Garraumtir wahrend des Sanftgarens ge-
schlossen halten.

Tipps zum Sanftgaren

Hier finden Sie Tipps flr ein gutes Ergebnis beim Sanft-
garen.

Anliegen Tipp

Sie wollen eine En-  ® Die Entenbrust kalt in eine
tenbrust sanftgaren. Pfanne legen.
= Die Hautseite zuerst anbra-
ten.
= Die Entenbrust sanftgaren.
= Nach dem Sanftgaren die
Entenbrust fir 3 bis 5 Minu-
ten knusprig grillen.

Sie wollen Ihr sanft- = Die Servierteller anwérmen.
gegartes Fleisch = Die zugehdrigen SoBen sehr
madglichst heil3 ser- heiB servieren.

vieren.




Einstellempfehlungen zum Sanftgaren
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Speise Zubehor / Ge- Hohe Anbrat-  Heizart Temperatur Dampf- Dauer in Min.

schirr dauerin — Seite9 in °C intensitat
Min.

Entenbrust, rosa je Offenes Ge- 2 6-8 90’ - 45-60

300 g schirr

Schweinefilet, ganz ~ Offenes Ge- 2 4-6 80" - 45-70
schirr

Rinderfilet, 1 kg Offenes Ge- 2 4-6 80" - 90-120
schirr

Kalbsmedaillons, Offenes Ge- 2 4 80 - 30-50

4 cm dick schirr

Lammricken, ausge- Offenes Ge- 2 4 80" - 30-45

l6st, je 200 g schirr

' Das Gerét vorheizen.

Sous-vide

Sous-vide-Garen bedeutet Garen ,unter Vakuum*® bei
niedrigen Temperaturen zwischen 50-95 °C und bei
100 % Dampf.

Sous-vide-Garen ist eine schonende Zubereitungsart
flr Fleisch, Fisch, Gemise und Dessert.

Die Speisen werden in einem speziellen hitzebestandi-
gen Vakuumierbeutel mit einem Kammervakuumierer
luftdicht verschweift.

Durch die schitzende Hille des Vakuumierbeutels blei-
ben Nahrstoffe und Aromastoffe erhalten. Die niedrigen
Temperaturen und die direkte Warmeubertragung er-
lauben es, kontrolliert jeden beliebigen Garpunkt zu er-
reichen. Ein Ubergaren der Speisen ist fast unmdglich.

Zubereitungshinweise zum Sous-vide-Garen

= Portionen
— Beachten Sie die in den Einstellempfehlungen
angegebenen Mengen und StlickgroBen. Passen
Sie bei groBeren Mengen und Stiicken die Gar-
zeit an.
— Das Gerat kann maximal 2 kg Speisen Sous-vide
garen.
- Die angegebenen Mengen flr Fisch, Fleisch und
Gefliigel entsprechen 1-2 Portionen.
— FUr Gemuse und Dessert ist die Menge fiir 4 Per-
sonen angegeben.
®m  Sje kbnnen auf bis zu 2 Ebenen garen. Schieben
Sie hierzu die Universalpfanne zum Auffangen von
abtropfendem Kondensat immer auf Ebene 1 ein.
Die Roste entsprechend darlber.
= Die Beschaffenheit der Ausgangsware beeinflusst
die Qualitat des Garergebnisses zu 100 %. Verwen-
den Sie nur frische Lebensmittel der besten Giite-
klasse. Nur so erhalten Sie ein sicheres und ge-
schmacklich einwandfreies Garergebnis.

Speisen vakuumieren

Um eine gleichmé&Bige Wéarmeubertragung und ein opti-
miertes Garergebnis zu erzielen, verwenden Sie zum
Vakuumieren einen Kammervakuumierer, der ein 99-%-
Vakuum erzeugen kann.

Tipp: Um zu verhindern, dass Gase, wie z. B. bei Ge-
muse, aus dem Lebensmittel entweichen, die Lebens-
mittel maximal einen Tag vor dem Garprozess vakuu-
mieren. Die Gase unterbinden die Warmelbertragung

oder verursachen, dass die Speisen durch den Vaku-
umdruck ihre Struktur und dadurch ihr Garverhalten
verandern.

Hinweis: Verwenden Sie keinen Kerntemperaturfihler.

1. Die Speise mit der Héalfte der gewohnten Menge
wurzen.

Durch das Garen unter Vakuum koénnen keine Aro-

men entweichen. Gewohnte Mengen von Aromen,

wie Gewlrze, Krauter oder Knoblauch beeinflussen
den Geschmack wesentlich starker und intensivie-
ren ihn.

Tipp: Sie kdnnen bereits mit einem kleinen Stick

Butter und etwas Salz im Vakuumierbeutel die natir-

lichen Aromen qualitativ hochwertiger Lebensmittel

intensivieren.

Verschiedene Zutaten beeinflussen die Zubereitung

der Speise:

— Salz und Zucker verkirzen die Garzeit.

— Saurehaltige Lebensmittel lassen Speisen fester
werden, z. B. Zitronensaft oder Essig.

— Alkohol und Knoblauch geben Speisen einen un-
angenehmen Beigeschmack.

2. Um den Vakuumierbeutel zu beflllen, den Rand des
Beutels 3 - 4 cm umklappen und in ein Gefal stel-
len, z. B. in einen Messbecher.

Achten Sie beim Beflllen des Vakuumierbeutels

darauf, dass der Vakuumierbeutel im Bereich der

Naht nicht mit Lebensmittelresten benetzt ist.

3. Vor dem Garen prifen, ob das Vakuum im Beutel
intakt ist.

Dazu folgende Punkte beachten:

— Im Vakuumierbeutel befindet sich keine Luft.

— Die SchweiBnaht ist einwandfrei geschlossen.

— Im Vakuumierbeutel sind keine Locher.

- Gemeinsam vakuumierte Fleischstlicke oder
Fischstlcke dirfen nicht direkt aneinander ge-
presst sein.

4. Wenn der Vakuumierbeutel nicht ideal gefillt ist,
das Gargut in einen neuen Beutel flllen und erneut
vakuumieren.

Speisen fiir Sous-vide-Garen vorbereiten

Auf fast allen Lebensmitteloberflachen befinden sich
Keime.
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/\ WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
Sous-vide-Garen erfolgt bei niedrigen Gartemperaturen
und kann bei Missachtung der Anwendungshinweise
und Hygienehinweise zu Gesundheitsschaden flhren.

>

Nur frische Lebensmittel von bester und absolut ein-
wandfreier Qualitat verwenden.

Die Hande waschen und desinfizieren.
Einmalhandschuhe, eine Kochzange oder eine Grill-
zange verwenden.

Kritische Lebensmittel, wie z. B. Gefliigel, Eier und
Fisch mit besonderer Aufmerksamkeit zubereiten.
Gemiise und Obst grindlich abwaschen und sché-
len.

Oberflachen und Schneidebretter sauber halten.

FUr unterschiedliche Lebensmittelsorten unter-
schiedliche Schneidebretter verwenden.

Kihlkette nur kurz zum Vorbereiten der Lebensmittel
unterbrechen.

Vakuumierte Speisen maximal 24 Stunden im Kuhl-
schrank lagern, bevor Sie mit dem Garprozess be-
ginnen.

Nach dem Garprozess die Speisen sofort verzehren
und nicht langer lagern, auch nicht im Kihlschrank.
Sie eignen sich nicht zum Wiedererwarmen.

Um die Keime abzutdten, die vakuumierte und noch
nicht gegarte Speise fir max. 3 Sekunden in ko-
chendes Wasser halten.

Die Zutaten sind keimarm und hygienisch fir das
Sous-vide-Garen vorbereitet.

Speise Sous-vide garen
Voraussetzungen

m Die Speise ist vakuumiert. — Seite 45
= Die Speise ist vorbereitet. = Seite 45

1.
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Die Speise auf den Rost legen.

Um eine gleichmaBige Warmeverteilung der Speise

zu erhalten, die vakuumierte Speise nicht Ubereinan-

der oder dicht nebeneinander auf den Rost legen.

Um abtropfendes Kondensat abzufangen, die Uni-

versalpfanne auf Ebene 1 einschieben.

ACHTUNG!

Gefahr von Moébelschaden

» Keine zweite Wassertankfillung flr das Sous-vi-
de-Garen verwenden.

Das Geréat entsprechend der Einstellempfehlungen
einstellen.

Die Einstellempfehlungen sind auf die Reichweite ei-
ner Wassertankflllung ausgelegt. Generell gilt bei
vollstadndig gefllltem Wassertank je nach Tempera-
tur folgende maximale Gardauer:

4. /N WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

HeiBes Wasser sammelt sich wahrend des Garens

auf dem Vakuumierbeutel.

» Den Vakuumierbeutel mit einem Topflappen vor-
sichtig anheben, sodass das heiBe Wasser in die
Universalpfanne oder den Garbehalter ablauft.

» Den Vakuumierbeutel vorsichtig mit einem
Topflappen entnehmen.

Nach dem Garvorgang den Garraum auskihlen las-

sen und anschlieBend das Wasser mit einem
Schwamm auswischen.

. Den Vakuumierbeutel abtrocknen und in ein saube-

res GefaB legen.

. Den Vakuumierbeutel mit einer Schere 6ffnen. Das

gesamte Gargut und die FlUssigkeit in das GefaBl
geben.

Sie kdnnen aus dem Sud oder der Marinade eine
SoBe zubereiten.

. Die Speise servierfertig machen.

Speise Zubereitungshinweise

Fleisch m  Um Fettspritzer zu vermeiden, das
Fleisch mit einem Kuchentuch ab-
tupfen, bevor Sie das Fleisch in
das heiBe Ol geben.

=  Das Fleisch sehr heiB flr wenige
Sekunden pro Seite anbraten. Da-
durch erhalt das Fleisch eine
Kruste und die gewohnten Rdsta-
romen, ohne zu Ubergaren.

Fisch

Den Fisch wirzen und mit heiBer

Butter GbergieBen.

= Um eine Kruste und Rdstaromen
zu erhalten, den Fisch fir wenige
Sekunden pro Seite anbraten.

= Die Anbratzeit verlangern, falls
durch das Sous-vide-Garen der
gewlnschte Gargrad noch nicht
erreicht ist.

= Den Fisch auf vorgewarmten Tel-

lern und mit heiBer SoBe oder But-

ter servieren, da das Sous-vide-

Garen bei niedrigen Temperaturen

stattfindet.

Gemluse = Um Rdéstaromen zu erhalten, das
Gemuse kurz anbraten.

m Das Gemise abschmecken oder

mit anderen Zutaten vermengen.

Temperatur in °C Max. Dauer in Minuten

50 270
60 210
70 150
80 120
90 90




Einstellempfehlungen fiir Sous-vide
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Speise Zubehor / Ge-  Heizart Tempera- Dampfinten- Dauer in Min. Hinweise zu Sous-
schirr turin °C sitat vide
Rinderfilet, Stuck, blu- Rost bl 58 - 90 Mit Butter und Ros-
tig, 3-4 cm dick + marin vakuumieren.
Universalpfanne
Rinderfilet, Stlck, Rost Tl 65 - 80 Mit Butter und Ros-
medium, 3-4 cm dick + marin vakuumieren.
Universalpfanne
Entenbrust, je 300 g Rost Il 62 - 70 Fettschicht ein-
+ schneiden, Fleisch-
Universalpfanne seite mit etwas Pfef-
fer und Salz bestreu-
en und mit einem
kleinen Stiick Oran-
genschale vakuu-
mieren.
Fischfilet, 2-3 cm Rost [l 65 - 25 Mit Butter und wenig
dick, z. B. Lachs, Ka- + Salz vakuumieren.
beljau Universalpfanne
Champignons, gevier- Rost fl 85 - 20-25 Mit Butter, Rosma-
telt, 500 g + rin, wenig Knob-
Universalpfanne lauch und Salz vaku-
mieren.
Karotten, in Scheiben Rost ] 90 - 70-80 Rezepttipp: Mit
0,5cm, 600 g + Orangensaft, Curry
Universalpfanne und Butter vakuu-
mieren.
Kartoffeln, geschalt, Rost fl 95 - 35-45 Rezepttipp: Mit But-
geviertelt, 800 g + ter und Salz vakuu-
Universalpfanne mieren. Gut zum
Weiterverarbeiten
z. B. fir Salat.
Ananas, in Scheiben Rost fl 85 - 70-80 Rezepttipp: Mit But-
1,5¢cm, 400 g + ter, Honig und Vanil-
Universalpfanne le vakuumieren.
Apfel, geschalt, in Rost i 85 - 15-25 Rezepttipp: Mit Ka-
Scheiben 0,5 cm , + ramellsauce vakuu-
2-4 Stlck Universalpfanne mieren. Am besten
eignen sich feste
Apfelsorten, z. B. Jo-
nagold oder Bo-
skop.
Vanillesauce 0,5 L Rost i 82 - 15-25 Rezepttipp: 0,5 |
+ Milch, 1 Ei, 3 Eigelb,

Universalpfanne

80 g Zucker, Mark
einer Vanilleschote
verrihren und vaku-
umieren.

Air Fry

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

maoglich.

Mit dem Air-Fry-Zubehor werden die Speisen knusp-
riger. Wenn das Air-Fry-Zubehor nicht standardmé-
Big beim Gerat enthalten ist, erhalten Sie das Air-
Fry-Zubehér als Sonderzubehér.

Den Backofen nicht vorheizen.

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

Tiefgekihlte Speisen nicht auftauen.

Das Air-Fry-Zubehor oder die Universalpfanne
gleichmaBig mit den Speisen belegen. Die Speisen
wenn maoglich nur einlagig auf dem Zubehdr vertei-
len.
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®» Das Zubehor auf H6he 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.

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

Einstellempfehlungen fiir Air Fry

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

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

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite9 °C intensitat

Pommes Frites Universalpfanne 3 180-200 - 15-20

Kartoffeltaschen, gefillt  Universalpfanne 3 180-200 - 15-20

Kartoffel-Rosti Universalpfanne 3 180-200 - 15-20

Hahnchen Sticks, Nug- Universalpfanne 3 & 180-200 - 8-12

gets, gefroren

Fischstabchen Universalpfanne 3 180-200 - 10-20

Brokkoli, paniert Universalpfanne 3 %] 180-200 - 10-20

Desinfizieren und Hygiene

Desinfizieren Sie einwandfreies, hitzebestandiges Ge-
schirr oder Babyflaschchen. Der Vorgang entspricht
dem herkdmmlichen Auskochen.

Flaschchen desinfizieren

1. Die Flaschchen direkt nach dem Trinken mit der Fla-
schenblirste reinigen.

2. Die Flaschchen in der Spilmaschine reinigen.

3. Die Flaschchen so in den Dampfgarbehélter, GroBe
XL stellen, dass sie sich nicht berihren.

4. Das Programm "Desinfizieren" starten.

5. Die Flaschchen mit einem sauberen Tuch abtrock-
nen.

Einstellempfehlungen fiir Hygiene

6. Das Geréat nach dem Desinfizieren auswischen.

Anwendungshinweise zum Desinfizieren

Beachten Sie diese Informationen, wenn Sie Geschirr

desinfizieren.

= Sie kbnnen Marmeladenglaser oder Einmachglaser
und deren Deckel mit Inrem Gerat vorbereiten.

= Sje kdnnen Marmelade nachbehandeln, um die Halt-
barkeit der Marmelade zu verbessern.

= Desinfizieren Sie nur hitzebestandiges und dampf-
geeignetes Geschirr.

= Verwenden Sie nur einwandfreie, saubere Glaser
und Deckel.

= Reinigen Sie das Geschirr am besten vor dem Des-
infizieren in der Spulmaschine.

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C intensitat

Sauberes Geschirr keim- Gelochter 2 100 - 15-20

frei machen Dampfgarbehélter

Teig gehen lassen

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

Voraussetzung: Der Garraum ist kalt.

1. Den Rost einschieben.
2. Den Teig in einer Schissel auf den Rost stellen.
Die Schussel nicht abdecken.

Einstellempfehlungen zum Teig gehen lassen

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

4. Wahrend des Garvorgangs die Geratetiir nicht 6ff-
nen, da sonst Feuchtigkeit entweicht.

5. Den Garraum vor dem Backen trocken wischen.

Speise Zubehér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite9 °C intensitat

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

nettone

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

Warmen Sie Speisen schonend mit Dampfzugabe auf.
Die Speisen schmecken und sehen aus wie frisch zu-
bereitet. Auch Backwaren vom Vortag kénnen Sie auf-
backen.

So gelingt's de

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, z. B. Brotchen.

. . . . = Decken Sie die Speisen nicht ab.
Zubereitungshinweise zum Regenerieren = Offnen Sie wahrend des Regenerierens die Gar-
m  Verwenden Sie offenes, hitzebestandiges und raumtir nicht, da sonst viel Dampf entweicht.

dampfgeeignetes Geschirr. m  Wischen Sie den Garraum und die Kondensatwanne
nach dem Regenerieren trocken.
Einstellempfehlungen zum Erwédrmen und Regenerieren
Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite9 °C intensitat

Tellergericht, gekuhlt, 1 Offenes Geschirr 2 i 120-130 - 15-25
Portion
Pizza, gebacken, gekuhlt Rost 2 i 170-180 ' - 5-15
Brétchen, Baguette, ge-  Rost 2 150-160 ' - 10-20
backen
Pizza, gebacken, gefro-  Rost 2 170-180 ' - 5-15
ren
Brotchen, Baguette, ge-  Rost 2 i 160-170 - 10-20

backen, gefroren

' Das Gerét vorheizen.

Warmbhalten

Zubereitungshinweise zum Warmhalten

= Wenn Sie die Heizart "Warmhalten" verwenden, ver-
meiden Sie Kondensatbildung. Sie miussen den Gar-
raum nicht auswischen.
Decken Sie die Speisen nicht ab.
Speisen nicht langer als 2 Stunden warmhalten.

28.8 Prufgerichte

Beachten Sie, dass manche Speisen beim Warmbhal-
ten weitergaren.

Die verschiedenen Dampfzugabestufen eignen sich
zum Warmhalten von:

Stufe 1: Bratenstlicke und kurz Gebratenes
Stufe 2: Auflaufe und Beilagen
Stufe 3: Eintdpfe und Suppen

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

erleichtern.

Backen

m  Die Einstellwerte gelten fir 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 zun&chst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

m  Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble-
chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fer-
tigwerden.

®m  Einschubhéhen beim Backen auf 2 Ebenen:

— Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hoéhe 1
— Formen auf dem Rost:
Erster Rost: Hoéhe 3
Zweiter Rost: Hohe 1
Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
- Backblech: Héhe 5
- Universalpfanne: Hohe 3
- Backblech: Héhe 1

»  \Wasserbiskuit

— Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
men versetzt Ubereinander auf die Roste stellen.

— Alternativ zu einem Rost kdnnen Sie auch das
von uns angebotene Air Fry Blech verwenden.
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Einstellempfehlungen zum Backen

Speise Zubehor / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite9 °C intensitat
Spritzgeback Backblech 3 (] 140-150 ' - 25-40
Spritzgeback Backblech 3 140-150 ' - 25-40
Spritzgeback, 2 Ebenen  Universalpfanne 3+1 140-150 ' - 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen  2x 5+3+1 130-140' - 35-55
Backblech
+
Universalpfanne
Small Cakes Backblech 3 g 160 ' - 20-30
Small Cakes Backblech 3 150 ' - 25-35
Small Cakes, 2 Ebenen  Universalpfanne 3+1 150 ' - 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen  2x 5+3+1 140 - 35-45
Backblech
+
Universalpfanne
Wasserbiskuit Springform 2 (] 160-170 2 - 25-35
@ 26 cm
Wasserbiskuit Springform 2 160-170 2 - 30-40
@ 26 cm
Wasserbiskuit Springform 2 1. 150-160 1 1. 10
@ 26 cm 2. 150-160 aus 2. 20-25
Wasserbiskuit, 2 Ebenen 2x 3+1 150-170 2 - 30-50
Springform
@ 26 cm

" Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

Dampfen = Gelochter Dampfbehélter, GroBe XL: Hohe 3
Schieben Sie die Universalpfanne unter dem gelochten Einschubhdhen beim Dampfen auf zwei Ebenen
Behalter, GroBe XL, ein_, wenn dies in den Einstellemp- = Maximal 1,8 kg pro Ebene verwenden.

fehlungen angegeben ist. = Gelochter Dampfbehélter, GroBe XL: Hohe 5

Einschubhéhen m  Gelochter Dampfbehalter, GroBe XL: Hohe 3

Einschubhdhen beim Dampfen auf einer Ebene
= Maximal 2,5 kg verwenden.

Einstellempfehlungen zum Dampfen

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C intensitat
Erbsen, gefroren, zwei 2x 5+3+1 100 - -1
Behalter Dampfgarbehalter,
GroBe XL
+
Universalpfanne
Brokkoli, frisch, 300 g Dampfgarbehélter, 3 1002 - 8-9°3
GroBe XL
Brokkoli, frisch, ein Be-  Dampfgarbehalter, 3 100 ? - 10-11°
halter GroBe XL

' Die Prufung ist beendet, wenn an der kéltesten Stelle 85 °C erreicht sind (siehe IEC 60350-1).

2 Das Gerat vorheizen.

% Ein vergleichbarer Garegrad zwischen Referenzprobe und Hauptprobe wird erzielt, wenn die Referenzprobe 5 Mi-
nuten (hergestellt wie in IEC 60350-1 beschrieben) gegart wird.
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Grillen

Einstellempfehlungen zum Grillen

Montageanleitung de

Speise Zubehoér / Geschirr Hohe Heizart Temperatur in Dampf- Dauer in Min.
— Seite 9 °C/ Grillstufe intensitat
Toast bréaunen Rost 5 3" - 4-6

' Das Gerét nicht vorheizen.

29 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

29.1 Allgemeine Montagehinweise

Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit

dem Einbau des Gerats beginnen.

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

m Den TUrgriff nicht zum Transport oder Ein-
bau nutzen.

m Das Gerat nach dem Auspacken prifen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriecbnahme 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
Mobeltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.

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

m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache @ oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mobel missen mit einem
handelsublichen Winkel bl an der Wand be-
festigt werden.

= ot
320
60 -» *
- 180
N g\
50 a

®» Bei Geraten mit Schwenk-Schalterfront dar-
auf achten, dass die Schalterfront beim
Ausfahren nicht mit angrenzenden Mobeln
kollidiert.

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

= MaBangaben der Bilder in mm.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Mehrfachsteckdosenleisten verwen-
den.

» Nur Verlangerungskabel verwenden, die
zertifiziert sind, einen Mindestquerschnitt
von 1,5 mm2 haben und den einschlagigen
nationalen Sicherheitsanforderungen ent-
sprechen.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist,
den Kundendienst kontaktieren.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
verwenden.

ACHTUNG!
Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Tlrgriff halt das Ge-

wicht des Gerats nicht aus.
» Gerat nicht am Turgriff tragen oder halten.

51



de Montageanleitung

29.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des

Geréts.
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29.4 Einbau unter einem Kochfeld

Wird das Geréat unter einem Kochfeld eingebaut, mus-
sen MindestmaBe eingehalten werden, gegebenenfalls

inklusive Unterkonstruktion.
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29.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

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

N min. 550
Y

560*8

= Zur BelUftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen Liftungsausschnitt aufweisen.
= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt

werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.
= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-

felds beachten.

Aufgrund des notwendigen Mindestabstands [b] ergibt
sich die mindeste Arbeitsplattenstéarke [al.

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

feld

Gaskochfeld 27 38 5
Elektrokochfeld 27 30 2

' Abweichende nationale Einbauhinweise des Kochfelds beachten.
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29.5 Einbau in einen Hochschrank

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

-
min. 550 min. 35
e >
min. f —
585 590
max. | |
59517
\ %"
- 560*
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Zur Belilftung des Geréats missen die Zwischenbd-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

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

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

29.6 Einbau von zwei Geraten (ibereinander

Ihr Gerat kann auch Uber oder unter einem weiteren
Gerat eingebaut werden. Beachten Sie die EinbaumaBe

u

nd Einbauhinweise beim Einbau Ubereinander.
1™ min. 550 ~min. 35 |[ min.35
e [
min. f
585 590
max

Zur BellUftung der Geréate, missen die Zwischenbo-
den einen Luftungsausschnitt aufweisen.

Um eine ausreichende Bellftung der beiden Geréte
zu gewabhrleisten, ist eine Liftungsoffnung von mind.
200 cm? im Sockelbereich erforderlich. Dazu die
Sockelblende zurtickschneiden oder ein Liftungsgit-
ter anbringen.

Montageanleitung de

m Es ist darauf zu achten, dass der Luftaustausch ge-
maB Skizze gewahrleistet ist.

N

—

NS

= Geréte nur so hoch einbauen, dass Zubeho6r pro-
blemlos entnommen werden kann.

29.7 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

Lo oz | 22

N I

m  Damit die Geratetir gedffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlcksichtigen. Das
Man (@] ist abhangig von der Dicke der Mdbelfront
und dem Griff.

29.8 Elektrischer Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerét 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.

m Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

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

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

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

m  Der Beridhrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.
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= Wenn das Display des Geréats dunkel bleibt, ist es
falsch angeschlossen. Gerat vom Netz trennen, An-
schluss Uberprifen.

Gerat mit Schutzkontakt-Stecker elektrisch
anschlieBen

Hinweis: Das Gerét darf nur an eine vorschriftsmaBgig
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 méglich 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 Geréat 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)

29.9 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.
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2. Das Gerat festschrauben.
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3. Bei grifflosen Kichen mit senkrechter Griffleiste:

- Ein geeignetes Fllstlick anbringen @ um mogli-
che scharfe Kanten abzudecken und eine siche-
re Montage zu gewahrleisten.

— Aluprofile vorbohren, um eine Schraubverbin-
dung herzustellen @.

- Gerat mit addaquater Schraube befestigen ®.

(4

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

An den Seitenwédnden des Umbauschrankes dirfen
keine Warmeschutzleisten angebracht werden.

29.10 Gerat ausbauen

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