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Vítejte!
Vážení zákazníci,
Děkujeme, že jste si vybrali tento Beko produkt. Doufáme, že Vám tento produkt, který byl
navržen s využitím vysoké kvality a technologie, pomůže dosáhnout nejlepších výsledků.
Proto si před použitím produktu pečlivě přečtěte tento návod k použití a jakékoli doplňující
dokumenty.
Mějte na paměti všechny informace a varování uvedené v uživatelské příručce. Tímto
způsobem ochráníte sebe a svůj produkt před nebezpečím, které se může vyskytnout.
Uschovejte uživatelskou příručku. Pokud produkt předáte další osobě, rovněž ji předejte
návod k použití. Záruční podmínky, použití a způsob řešení závad produktu jsou uvedeny v
této příručce.
Symboly a jejich popis v uživatelské příručce:

Nedodržení pokynů použití může mít za následek smrt nebo zranění.

Důležité informace nebo užitečné tipy k použití.

Přečtěte si uživatelskou příručku.

Varování před horkým povrchem.

POZNÁMK
Y

Nedodržení pokynů uvedených v příručce může mít za následek materiální škody na produktu nebo
životním prostředí.
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1 Bezpečnostní instrukce
• Tato část obsahuje

bezpečnostní pokyny nezbytné
k zamezení rizika újmy na
zdraví nebo věcných škod.

• Pokud je produkt předán
někomu jinému k osobnímu
použití nebo k použití z druhé
ruky, měl by být poskytnut také
návod k použití, štítky produktu
a další relevantní dokumenty a
díly.

• Naše společnost nenese
odpovědnost za škody, které
nastanou v případě
nerespektování pokynů
uvedených v příručce.

• Nedodržení těchto pokynů
zruší platnost záruky.

• Instalační a opravárenské
práce nechte vždy provést
výrobcem, autorizovaným
servisem nebo osobou, kterou
určí dovozce.

• Používejte pouze originální
náhradní díly a příslušenství.

• Neopravujte ani nevyměňujte
žádnou součást produktu,
pokud to není jasně uvedeno v
uživatelské příručce.

• Neprovádějte na výrobku
technické úpravy.

1.1 Zamýšlené použití

• Tento výrobek je určen k
domácímu použití. Není určený
pro komerční využití.

• Nepoužívejte výrobek v
zahradách, na balkonech nebo
v jiných venkovních
prostorách. Tento výrobek je
určen k použití v
domácnostech a v kuchyních
zaměstnanců obchodů,
kanceláří a dalších pracovních
prostředí.

• Tento spotřebič je určen k
použití do maximální výšky
2500 metrů nad mořem.

• VAROVÁNÍ: Tento výrobek by
měl být používán pouze pro
účely vaření. Neměl by být
používán pro různé účely, jako
je vytápění místnosti.

• Troubu lze použít k
rozmrazování, pečení, smažení
a grilování potravin.

• Tento výrobek se nesmí
používat k ohřevu talířů, sušení
zavěšených ručníků nebo
oblečení na rukojeť.

1.2 Bezpečnost dětí,
zranitelných osob a
domácích mazlíčků

• Tento produkt mohou používat
děti starší 8 let a lidé s
omezenými fyzickými,
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senzorickými nebo duševními
schopnostmi nebo které
nemají dostatečné znalosti a
zkušenosti, pokud jsou pod
dozorem nebo jsou proškoleni
o bezpečném používání a
rizicích produktu.

• Děti by si s výrobkem neměly
hrát. Čištění a údržba by
neměla být prováděna dětmi,
pokud na ně někdo nedohlíží.

• Tento výrobek by neměly
používat osoby s omezenými
fyzickými, smyslovými nebo
duševními schopnostmi
(včetně dětí), pokud nejsou
pod dohledem nebo neobdrží
potřebné pokyny.

• Děti by měly být pod dozorem,
aby bylo zajištěno, že si s
výrobkem nebudou hrát.

• Elektrické výrobky jsou
nebezpečné pro děti a domácí
zvířata. Děti a domácí zvířata
si nesmí se spotřebičem hrát,
lézt na něj nebo do něj.

• Nepokládejte na výrobek
předměty, ke kterým by se
mohly dostat děti.

• VAROVÁNÍ: Během používání
jsou přístupné povrchy výrobku
horké. Udržujte děti mimo
dosah výrobku.

• Udržujte obalové materiály
mimo dosah dětí. Hrozí
nebezpečí zranění a udušení.

• Když jsou dvířka otevřená,
neumisťujte na ně žádné těžké
předměty ani nedovolte, aby na
ně sedaly děti. Mohlo by dojít k
převrácení trouby nebo
poškození závěsů dveří.

• Před vyřazením
opotřebovaných a
nepoužitelných výrobků:

1. Odpojte síťovou zástrčku a
vyjměte ji ze zásuvky.

2. Odstřihněte napájecí kabel a
odpojte jej spolu se
zástrčkou od výrobku.

3. Přijměte preventivní opatření,
abyste zabránili přístupu dětí
do výrobku.

4. Nedovolte dětem, aby si hrály
s výrobkem, když je v režimu
nečinnosti.

1.3 Elektrická
bezpečnost

• Zapojte spotřebič do
uzemněné zásuvky chráněné
pojistkou, která odpovídá
stávajícím hodnotám na
typovém štítku. Zajistěte, aby
vám uzemnění provedl
kvalifikovaný elektrikář.
Spotřebič nepoužívejte bez
vhodného uzemnění podle
místních/národních předpisů.

• Zástrčka nebo elektrická
přípojka spotřebiče musí být
na snadno přístupném místě.
Pokud to není možné, měl by
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být na elektrické instalaci, ke
které je výrobek připojen, v
souladu s elektrickými
předpisy mechanismus
(pojistka, spínač, spínací
skříňka atd.) oddělující
všechny póly od sítě.

• Před opravou, údržbou a
čištěním odpojte výrobek ze
sítě nebo vypněte pojistku.

• Zapojte výrobek do zásuvky,
která splňuje hodnoty napětí a
frekvence uvedené na
typových štítcích.

• Pokud váš produkt nemá
hlavní kabel, použijte pouze
propojovací kabel popsaný v
části „Technické specifikace“.

• Napájecí kabel nezastrkávejte
pod a za spotřebič. Na
napájecí kabel nepokládejte
těžké předměty. Napájecí
kabel nesmí být ohnutý,
rozdrcený a přijít do kontaktu s
žádným zdrojem tepla.

• Dbejte na to, aby se napájecí
kabel nezasekl při nasazování
výrobku zpět na místo po
montáži nebo čištění.

• Zadní plocha trouby se také
během používání velmi
zahřívá. Napájecí šňůry se
nesmí dotýkat zadního
povrchu výrobku. V opačném
případě by se mohl poškodit.

• Nedávejte elektrické kabely do
dveří trouby a nenatahujte je
přes horké povrchy. V
opačném případě se může
izolace kabelu roztavit a
způsobit požár následkem
zkratu.

• Používejte pouze originální
kabely. Nepoužívejte
přestřižené nebo poškozené
kabely.

• K provozu výrobku
nepoužívejte prodlužovací
kabel ani vícenásobnou
zástrčku.

• V případech, kdy je třeba
použít konvertorový adaptér
(pro typ zástrčky), kontaktujte
autorizované servisní středisko
nebo dovozce, aby použil
schválený adaptér.

• Pokud je délka elektrického
vedení nedostatečná, obraťte
se na dovozce nebo
autorizované servisní
středisko.

• Přenosné zdroje energie nebo
vícenásobné zástrčky se
mohou přehřát a vznítit.
Vícenásobné zástrčky a
přenosné zdroje energie držte
mimo dosah výrobku.

• Je-li napájecí kabel poškozen,
musí jej vyměnit výrobce,
autorizovaný servis nebo
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osoba, kterou dovozce stanoví,
aby se předešlo možným
nebezpečím.

• VAROVÁNÍ: Před výměnou
lampy trouby se ujistěte , že
jste výrobek odpojili z
elektrické sítě, aby se zabránilo
nebezpečí úrazu elektrickým
proudem. Odpojte výrobek
nebo vypněte pojistku v
pojistkové skříňce.

Pokud je váš výrobek vybaven
napájecím kabelem a zástrčkou:
• Nikdy nezasunujte zástrčku

výrobku do zlomené, uvolněné
nebo nefunkční zásuvky.
Zkontrolujte, zda je zástrčka
zcela zasunuta do zásuvky. V
opačném případě se mohou
spoje přehřát a způsobit požár.

• Zařízení nezasunujte do
zástrček, které jsou mastné,
nečisté nebo potenciálně
vystavené působení vody
(například v blízkosti pracovní
desky, ze které může uniknout
voda). V opačném případě
hrozí riziko zkratu a úrazu
elektrickým proudem.

• Nikdy se nedotýkejte zástrčky
mokrýma rukama!

• Zástrčku vytáhněte ze zásuvky
pomocí těla zástrčky, nikoli
samotného kabelu.

1.4 Bezpečnost dopravy

• Před přepravou výrobku
odpojte výrobek od sítě.

• Spotřebič je těžký, při jeho
přepravě je potřeba minimálně
dvou osob.

• Při přepravě nebo přemístění
výrobku nepoužívejte dvířka a/
nebo rukojeť.

• Na spotřebič neodkládejte
žádné předměty. Spotřebič
přenášejte ve svislé poloze.

• Výrobek se nesmí přepravovat,
je-li v něm voda. Před
přepravou se ujistěte, že se ve
výrobku nenachází voda.

• Když potřebujete produkt
přepravit, zabalte jej do
bublinkové fólie nebo silného
kartonu a pevně zalepte
páskou. Pevně zajistěte
pohyblivé části výrobku, abyste
zabránili jejich poškození.

• Před instalací výrobku
zkontrolujte, zda výrobek není
po přepravě poškozen. V
případě poškození kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisní středisko.

1.5 Bezpečná instalace

• Před zahájením instalace
odpojte elektrické vedení, ke
kterému bude výrobek
připojen, od napětí vypnutím
pojistky.
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• Při přepravě a instalaci vždy
noste ochranné rukavice. V
opačném případě hrozí
nebezpečí poranění o ostré
hrany!

• Před instalací výrobku
zkontrolujte, zda není
poškozen. Pokud je produkt
poškozen, neinstalujte jej.

• K zakrytí interiéru
instalovaného nábytku
nepoužívejte žádné
tepelněizolační materiály.

• V prostoru, kde je výrobek
nainstalován, se nesmí
nacházet přímé sluneční světlo
a zdroje tepla, jako jsou
elektrické nebo plynové
ohřívače.

• Udržujte okolí všech
ventilačních kanálů výrobku
otevřené.

• Aby se zabránilo přehřátí,
neprovádějte instalaci výrobku
za dekorativními kryty.

• V případech, kdy se za
určeným místem instalace
výrobku nachází plynová
hadice/potrubí nebo plastové
vodovodní potrubí, je nezbytné
zajistit, aby nedošlo ke
kontaktu výrobku s těmito
inženýrskými sítěmi. V
opačném případě může dojít k
rozdrcení hadice/trubky.

• Pokud se za místem, kde bude
výrobek nainstalován, nachází
zásuvka, je třeba zajistit, aby
se výrobek nedostal do
kontaktu se zásuvkou ani se
zástrčkou zapojenou do
zásuvky.

1.6 Bezpečnost použití

• Po každém použití se ujistěte,
že je spotřebič vypnutý.

• Pokud nebudete výrobek delší
dobu používat, odpojte jej ze
zásuvky nebo vypněte proud z
pojistkové skříňky.

• Nepoužívejte výrobek, pokud
se během používání porouchá
nebo poškodí. Odpojte výrobek
od elektřiny. Kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisní středisko.

• Výrobek nepoužívejte, pokud je
sklo předních dveří odstraněno
nebo prasklé. V opačném
případě hrozí riziko poranění a
poškození životního prostředí.

• Na spotřebič v žádném případě
nestoupejte.

• Nikdy nepoužívejte výrobek,
pokud je váš úsudek nebo
koordinace narušena požitím
alkoholu a/nebo drog.

• V prostoru vaření a v jeho okolí
se nesmí nacházet hořlavé
předměty. V opačném případě
může dojít k požáru.
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• Rukojeť trouby není sušák na
ručníky. Při používání výrobku
nevěšte na rukojeť ručníky,
rukavice nebo podobné textilie.

• Závěsy dveří výrobku se při
otevírání a zavírání dveří
pohybují a mohou se
zaseknout. Při otevírání /
zavírání dveří nedržte část se
závěsy.

1.7 Upozornění na
teplotu

• VAROVÁNÍ: Když se výrobek
používá, výrobek a jeho
přístupné části jsou horké. Je
třeba dávat pozor, abyste se
nedotkli výrobku ani topných
těles. Děti mladší 8 let by se
měly držet dále od výrobku,
pokud nejsou pod nepřetržitým
dohledem.

• Do blízkosti výrobku
neumisťujte hořlavé/výbušné
materiály, protože povrchy
budou během provozu horké.

• Při otevírání dvířek trouby
během pečení nebo na jeho
konci dodržujte odstup. Pára
může způsobit popáleniny
rukou, obličeje a / nebo očí.

• Během provozu je výrobek
horký. Je třeba dávat pozor,
abyste se nedotkli horkých
částí uvnitř trouby ani topných
těles.

• Při manipulaci s výrobkem
vždy používejte žáruvzdorné
rukavice.

1.8 Použití příslušenství

• Je důležité, aby drátěný gril a
tác byly správně umístěny na
drátěných policích. Podrobné
informace naleznete v části
„Použití příslušenství“.

• Po úplném zasunutí
příslušenství do pečícího
prostoru zavřete dvířka trouby,
jinak může dojít k nárazu do
skla dvířek a jeho poškození.

1.9 Bezpečnost při
vaření

• Buďte opatrní při používání
alkoholických nápojů v
pokrmech. Alkohol se při
vysokých teplotách odpařuje a
může způsobit požár, protože
se při kontaktu s horkými
povrchy může vznítit.

• Zbytky potravin v prostoru pro
vaření, jako je olej, se mohou
vznítit. Tyto zbytky před
vařením vyčistěte.

• Nebezpečí otravy jídlem:
Nenechávejte jídlo v troubě
déle než 1 hodinu před nebo
po vaření. Jinak může dojít k
otravě jídlem nebo
onemocnění.
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• Nezahřívejte v troubě uzavřené
plechovky a sklenice. Tlak,
který by se nahromadil v
plechovce/dóze, může
způsobit její prasknutí.

• Nepokládejte plechy, misky
nebo hliníkovou fólii přímo na
dno trouby. Nahromaděné
teplo by mohlo poškodit dno
trouby.

Při používání mastného
pergamenového papíru nebo
podobných materiálů dbejte
následujících opatření:
• Vložte pečící papír do nádoby

nebo na příslušenství trouby
(plech, drátěný gril atd.) s
jídlem a vložte jej do
předehřáté trouby.

• Abyste předešli riziku dotyku s
topnými tělesy trouby a
zablokování proudění horkého
vzduchu, odstraňte všechny
přebytečné části mastného
papíru, které visí z
příslušenství nebo nádob.
Nepoužívejte mastný papír při
teplotách trouby vyšších, než
je maximální teplota použití
uvedená výrobcem. Pečící
papír nikdy nepokládejte na
dno trouby.

• Během předehřívání jej
neumísťujte na horní část
příslušenství.

• Vždy jej přitlačte talířem nebo
podobným předmětem, abyste
zabránili rozlétání materiálu v
důsledku cirkulace vzduchu v
troubě.

• Zakryjte jen potřebnou plochu
uvnitř podnosu.

• Po každém použití je třeba
podnos vyčistit a vyměnit v
něm použitý mastný papír
nebo podobné materiály. V
opačném případě mohou
kapaliny kapající na podnos
způsobit kouření nebo
dokonce vznítit plameny.

• Při otevření víka výrobku se
vytváří proud vzduchu. Papír
odolný vůči mastnotě se může
dostat do kontaktu s topnými
tělesy a vznítit se.

• Při použití grilovacího roštu na
smažení by se měl na spodní
rošt umístit podnos. V
opačném případě může olej z
jídla a jiné složky, které kapají
na dno trouby, vytvářet silný
kouř a vést ke vzniku plamenů.

• Během grilování zavřete dvířka
trouby. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

• Potraviny nevhodné ke
grilování představují nebezpečí
požáru. Grilujte pouze
potraviny, které jsou vhodné
pro gril na silném ohni.
Potraviny neumisťujte příliš
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daleko do zadní části grilu.
Tato oblast je nejteplejší a
tučná jídla se mohou vznítit.

1.10 Parní systém

• Při vaření pomocí páry může
otevření dvířek způsobit únik
páry a způsobit riziko popálení.
Při otevírání dveří buďte
opatrní.

• Jestliže v troubě po vaření s
párou zůstává vlhkost, může to
způsobit korozi. Po ukončení
vaření nechte troubu
vyschnout. Neskladujte vlhké
potraviny v troubě delší dobu.

• Při vybírání jídla po přípravě
pomocí páry může z
příslušenství vytékat horká
tekutina, buďte opatrní.

• Při vaření v páře se doporučuje
přidat tolik vody, kolik je
uvedeno v tabulce pro vaření.

• Nepoužívejte destilovanou
nebo filtrovanou vodu.
Používejte pouze vody určené
k použití. Nepoužívejte
namísto vody hořlavé,
alkoholické roztoky nebo
roztoky obsahující částice.

• Během vaření nepoužívejte
příslušenství, které může
působením páry korodovat.

• Při vyjímání nebo umisťování
nádrže na vodu dávejte pozor,
abyste nevylili vodu na povrch
trouby nebo na nechtěné
povrchy.

1.11 Bezpečnost při
údržbě a čištění

• Před vyčištěním produktu
vyčkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou způsobit popáleniny!

• Nikdy nemyjte výrobek
stříkáním nebo poléváním
vodou na něj! Hrozí nebezpečí
úrazu elektrickým proudem!

• K čištění výrobku nepoužívejte
parní čističe, protože to může
způsobit úraz elektrickým
proudem.

• K čištění skla předních dvířek
trouby nepoužívejte drsné
abrazivní čistící prostředky,
kovové škrabky, drátěnou vlnu
ani bělící materiály. Tyto
materiály mohou způsobit
poškrábání a rozbití
skleněných povrchů.

• Po každém vaření s párou
vypusťte zbylou vodu z nádrže
na vodu a nádrž na vodu
vyčistěte. Použití vody, která
zůstane v komoře při dalším
vaření, způsobuje problémy z
hlediska hygieny.
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1.12 Vysokoteplotní
samočištění
(pyrolýza)

• Během samočištění jsou
povrchy teplejší než při
standardním používání. Držte
děti dále od spotřebiče.

• Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny! Během
samočištění se výrobku
nedotýkejte a nepouštějte k
němu děti. Před odstraněním
zbytků počkejte alespoň 30
minut.

• Během samočištění se
uvolňuje kouř v důsledku
spalování zbytků potravin.
Během čištění kuchyni dobře
větrejte.

• Před zahájením čištění
očistěte vnější povrchy trouby
a zbytky jídla uvnitř trouby
mýdlovým hadříkem. Z trouby
vyjměte veškeré příslušenství a
kuchyňské nádobí. Pokud je
váš výrobek vybaven pyro
odolným příslušenstvím
(odolné vůči samočištění při
vysoké teplotě), nemusíte toto
příslušenství z trouby vybírat.

• Pokud je nad troubou
umístěna varná deska, během
prolysačního procesu ji
nepoužívejte.

2 Pokyny pro životní prostředí

2.1 Směrnice o odpadech

2.1.1 Soulad se směrnicí WEEE a
Odstranění odpadů výrobku

Tento výrobek splňuje požadavky směrnice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt
nese klasifikační symbol pro odpadní
elektrické a elektronické zařízení (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z
vysoce kvalitních dílů a
materiálů, které lze znovu
použít a jsou vhodné k
recyklaci. Nelikvidujte proto
odpadní produkt po skončení

jeho životnosti s běžným domovním a
jiným odpadem. Odneste jej do sběrného
místa pro recyklaci elektrických a
elektronických zařízení. Na tato sběrná
místa se můžete zeptat místní správy.

Správná likvidace spotřebiče pomáhá
předcházet negativním dopadům na životní
prostředí a lidské zdraví.

Soulad se směrnicí RoHS:
Výrobek, který jste si zakoupili, je v souladu
se směrnicí EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje škodlivé a zakázané materiály
specifikované ve směrnici.

2.2 Informace o balíčku
Obalové materiály výrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelných materiálů v souladu s
našimi národními směrnicemi. Nelikvidujte
obalový odpad s domovním nebo jiným
odpadem, odevzdejte je na sběrná místa
pro obalový materiál určená místními
úřady.
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2.3 Doporučení pro úsporu energie
Podle EU 66/2014 lze informace o
energetické účinnosti nalézt na účtence
výrobku dodávané s výrobkem.
Následující doporučení vám pomohou
používat výrobek ekologicky a neplýtvat:
• Zmrazené potraviny před pečením

rozmrazte.
• V troubě používejte tmavé nebo

smaltované nádoby, které lépe
propouštějí teplo.

• Pokud je to uvedeno v receptu nebo
uživatelské příručce, vždy troubu
předehřejte. Během pečení neotvírejte
často dvířka trouby.

• Při delším pečení výrobek vypněte 5 až
10 minut před koncem pečení. Využitím
zbytkového tepla můžete ušetřit až 20 %
elektrické energie.

• Zkuste v troubě vařit více než jedno jídlo
najednou. Na mřížku můžete umístit až
dvě nádoby současně. Pokud navíc
budete připravovat pokrmy jeden po
druhém, ušetříte energii, protože trouba
neztratí teplo.

• Během pečení v provozní funkci
Ekonomický ohřev ventilátorem”
neotvírejte dvířka trouby. Pokud dvířka
neotevřete, vnitřní teplota je
optimalizována pro úsporu energie v
provozní funkci Ekonomický ohřev
ventilátorem”, tato teplota se může lišit
od teploty zobrazené na displeji.
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3 Váš výrobek

3.1 Představení výrobku

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

*

**

1 Ovládací panel 2 Žárovka
3 Drátěné police 4 Motor ventilátoru (za ocelovým

plechem)
5 Dveře 6 Rukojeť
7 Vodní nádržka na vaření v páře 8 Poloha police
9 Horní ohřívač 10 Ventilační otvory

11 Nádrž na vodu

3.2 Úvod a použití ovládacího panelu
výrobku

V této části naleznete přehled a základní
použití ovládacího panelu výrobku. V
závislosti na typu výrobku se mohou
obrázky a některé funkce lišit.
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3.2.1 Ovládací panel

1 2 3 4

1 Nádrž na vodu 2 Knoflík volby funkcí
3 Časovač 4 Knoflík volby teploty

Pokud je váš výrobek ovládán pomocí
knoflíků, u některých modelů mohou být
tyto knoflíky zasunuty, pokud na ně
zatlačíte, vysunou se. Chcete-li provést
nastavení pomocí těchto knoflíků, nejprve
zatlačte příslušný knoflík dovnitř a knoflík
se vysune. Po provedení nastavení jej
znovu zatlačte a vraťte knoflík zpět.

3.2.2 Představení ovládacího panelu
trouby

Knoflík pro výběr funkcí
Pomocí knoflíku pro výběr funkcí můžete
zvolit provozní funkce trouby. Pro výběr
otočte doleva/doprava ze zavřené (horní)
polohy.
Knoflík teploty
Teplotu, kterou chcete vařit, můžete zvolit
pomocí knoflíku teploty. Pro výběr otočte
ve směru hodinových ručiček ze zavřené
(horní) polohy.
Ukazatel vnitřní teploty trouby
Vnitřní teplotu trouby můžete sledovat na
displeji časovače. Trouba se zahřeje, dokud
nedosáhne nastavené teploty a tuto teplotu
udržuje a 3řádková animace ohřevu bliká
úplně vpravo. Když teplota trouby dosáhne
nastavené hodnoty, tato animace se
zastaví a vedle nastavené hodnoty teploty
se neustále zobrazuje symbol „C“.

Časovač

1 Tlačítko alarmu
2 Tlačítko nastavení času
3 Tlačítko snížení
4 Tlačítko zvýšení
5 Tlačítko nastavení
6 Tlačítko uzavření tlačítek
Symboly na displeji

: Symbol času pečení
: Symbol času ukončení pečení *
: Symbol alarmu
: Symbol sondy na maso *

: Rozsvítí se Symbol Zámku tlačítek

: Symbol teploty
: Symbol nastavení
: Symbol zámku dveří *

* Liší se v závislosti na modelu produktu. * Nemusí být
k dispozici ve vašem produktu.

3.3 Provozní funkce trouby
V tabulce funkcí jsou uvedeny provozní
funkce, které můžete ve své troubě
používat, a nejvyšší a nejnižší teploty, které
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lze pro tyto funkce nastavit. Zde zobrazené
pořadí provozních režimů se může lišit od
uspořádání na vašem výrobku.

Symbol
funkce

Popis funkce
Teplotní
rozsah (°C)

Popis a použití

Světlo trouby - V troubě nefunguje žádné topné těleso. Rozsvítí se jen
kontrolka trouby.

Horní a spodní ohřev 40-280
Jídlo se ohřívá shora i zdola současně. Vhodné na moučníky,
zákusky nebo moučníky a dušená jídla v pečicích formách.
Vaření se provádí na jednom plechu.

Spodní ohřev 40-220 Je zapnutý pouze spodní ohřev. Je vhodný pro jídla, které
potřebují zespodu zhnědnout.

Spodní/horní ohřev s
pomocí ventilátoru 40-280

Horký vzduch ohřívaný horním a dolním ohřívačem se pomocí
ventilátoru rovnoměrně a rychle rozvádí po celé troubě. Vaření
se provádí na jednom plechu.

Ohřev ventilátorem 40-280
Horký vzduch ohřívaný ventilátorem je rovnoměrně a rychle
distribuován v celé troubě pomocí ventilátoru. Je vhodný pro
vaření na více pleších na různých úrovních police.

Ekonomický ohřev
ventilátorem 160-220

Chcete-li šetřit energii, můžete tuto funkci použít místo použití
„Ohřev ventilátorem” v rozmezí 160-220°C. Ale; doba vaření
bude o něco delší.

Funkce „3D“ 40-280

Fungují funkce horní ohřev, spodní ohřev a horkovzdušný
ohřev. Každá strana vařeného produktu se vaří stejně a rychle.
Vaření se provádí na jednom plechu. Tuto funkci používejte i
při vaření v páře.

Úplný gril 40-280 Je používán široký gril na horní straně trouby. Je vhodný pro
grilování většího množství potravin.

Pyrolýza - Používá se k samočištění trouby při vysoké teplotě. Tuto funkci
naleznete ve specifikacích v části Údržba a čištění.

3.4 Příslušenství k produktu
Váš výrobek obsahuje různé doplňky. V této
části je k dispozici popis příslušenství a
popisy správného použití. Dodávané
příslušenství se liší v závislosti na modelu
produktu. Veškeré příslušenství popsané v
uživatelské příručce nemusí být ve vašem
produktu dostupné.

Plechy uvnitř vašeho spotřebiče se
mohou vlivem tepla zdeformovat.
Na funkčnost to nemá žádný vliv.
Deformace zmizí, když se plech
ochladí.

Standardní plech
Používá se na pečivo, mražené potraviny a
smažení velkých kusů.
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Drátěný gril
Používá se ke smažení nebo umístění jídla,
které se má péct, smažit a dusit na
požadované polici.
U modelů s drátěnými policemi :

U modelů Modely bez drátěných polic :

3.5 Použití příslušenství výrobku
Police pro přípravu jídel
Ve varné oblasti jsou 5 úrovně polohy
police. Pořadí polic je také označeno čísly
na předním rámu trouby.
U modelů s drátěnými policemi :

U modelů Modely bez drátěných polic :

Umístění drátěného grilu na polici pro
přípravu jídla
U modelů s drátěnými policemi :
Je důležité správně umístit drátěný gril na
drátěné boční police. Při pokládání
drátěného grilu na požadovanou polici musí
být otevřená část na přední straně. Pro
lepší vaření musí být drátěný gril zajištěn na
dorazu drátěné polici. Nesmí přecházet
přes doraz a dotýkat se zadní stěny trouby.

U modelů Modely bez drátěných polic :
Je důležité správně umístit drátěný gril na
boční police. Drátěný gril má při umístění
na polici jeden směr. Při pokládání
drátěného grilu na požadovanou polici musí
být otevřená část na přední straně.

Položte plech na doporučenou polici
U modelů s drátěnými policemi :
Je důležité plech správně umístit na
drátěné boční police. Při pokládání plechu
na požadovanou polici musí být otevřená
část na přední straně. Pro lepší vaření musí
být plech zajištěn na dorazové zásuvce na
drátěné polici. Nesmí přecházet přes doraz
a dotýkat se zadní stěny trouby.
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U modelů Modely bez drátěných polic :
Je důležité plech správně umístit na boční
police. Plech má při umísťování na polici
jeden směr. Při pokládání plechu na
požadovanou polici musí být otevřená část
na přední straně.

Funkce zastavení drátěného grilu
K dispozici je funkce zastavení, která
zabrání vysunutí drátěného grilu z police.
Díky této funkci můžete jídlo snadno a
bezpečně vyjmout. Při vyjímání drátěného
grilu jej můžete táhnout dopředu, dokud
nedosáhne bodu zastavení. Chcete-li jej
zcela odstranit, musíte přes tento bod
přejít.
U modelů s drátěnými policemi :

U modelů Modely bez drátěných polic :

Funkce zastavení plechu - U modelů s
drátěnými policemi
K dispozici je také funkce zastavení, která
zabrání vysunutí plechu z police. Při
vyjímání plechu jej uvolněte ze zadního
dorazu a táhněte směrem k sobě, dokud
nedosáhne přední strany. Chcete-li jej zcela
odstranit, musíte přes doraz přejít.

Správné umístění drátěného grilu a plechu
na teleskopické kolejnice - U modelů s
drátěnými policemi a teleskopickým
modelem
Díky teleskopickým kolejnicím lze plechy
nebo drátěný gril snadno uložit i vyjmout.
Při použití plechů a drátěných grilů s
teleskopickou kolejnicí je třeba dbát na to,
aby kolíky na přední a zadní straně
teleskopických kolejnic dosedaly na okraje
grilu a plechu (zobrazeno na obrázku).
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3.6 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnější rozměry produktu (výška/šířka/hloubka) (mm) 595 /594 /567

Instalační rozměry trouby (výška/šířka/hloubka) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Napětí/Frekvence 220-240 V ~; 50 Hz 

Použitý typ a průřez kabelu/vhodný pro použití ve
výrobku min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Celková spotřeba energie (kW) 3,3

Typ trouby Multifunkční trouba

Základy: Informace na energetickém štítku elektrických trub domácího typu jsou uvedeny v souladu s normou EN
60350-1 / IEC 60350-1. Hodnoty jsou určeny v Horní a spodní ohřev nebo (pokud existují) Spodní/horní ohřev s
pomocí ventilátoru funkcích se standardním zatížením.

Třída energetické účinnosti je určena v souladu s následující prioritou v závislosti na tom, zda výrobek má příslušné
funkce či nikoli. 1-Ekonomický ohřev ventilátorem , 2-Ohřev ventilátorem , 3-Částečný gril s pomocí ventilátoru , 4-
Horní a spodní ohřev.

Technické specifikace se mohou změnit bez předchozího upozornění za účelem
zlepšení kvality produktu.

Obrázky v této příručce jsou schematické a nemusí přesně odpovídat vašemu
produktu.

Hodnoty uvedené na štítcích výrobků nebo v doprovodné dokumentaci jsou
získány v laboratorních podmínkách v souladu s příslušnými normami. V závislosti
na provozních a okolních podmínkách produktu se tyto hodnoty mohou lišit.
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4 První použití
Než začnete výrobek používat,
doporučujeme provést následující kroky
uvedené v následujících částech.

4.1 První nastavení časovače

Před použitím trouby vždy nastavte
denní čas. Pokud jej nenastavíte,
některé modely trouby nebudou
fungovat.

1. Při prvním spuštění trouby bude na
displeji blikat "12:00" a symbol .

2. Denní čas nastavíte dotykem tlačítek /
 .

3. Dotkněte se tlačítka  nebo  , abyste
aktivovali pole minut.

4. Stiskněte tlačítka /  a nastavte
minuty.

5. Nastavení potvrďte stisknutím tlačítka
.

ð Nastaví se denní čas a na displeji zmizí
symbol  .

Pokud není nastaven první časovač,
"12:00" a symbol  budou nadále
blikat a trouba se nespustí. Aby
vaše trouba fungovala, musíte
potvrdit denní čas nastavením
denního času nebo dotykem
tlačítka  , když je na displeji
"12:00". Nastavení času dne
můžete změnit později jak je
popsáno v části „Nastavení“.

V případě výpadku proudu se
nastavení denního času zruší. Mělo
by být nastaveno znovu.

4.2 Počáteční čištění

1. Odstraňte veškerý obalový materiál.

2. Vyjměte veškeré příslušenství z trouby
dodané s výrobkem.

3. Nechte výrobek běžet 30 minut a poté
jej vypněte. Tímto způsobem se spálí a
vyčistí zbytky a vrstvy, které mohly v
troubě zůstat při výrobě.

4. Při používání výrobku vyberte nejvyšší
teplotu a provozní funkci, se kterou
pracují všechna topná tělesa ve vašem
výrobku. Viz „Provozní funkce trouby
[} 15]“. V následující části se dozvíte, jak
troubu ovládat.

5. Počkejte, až trouba vychladne.

6. Otřete povrchy výrobku vlhkým
hadříkem nebo houbou a osušte
hadříkem.

Před použitím příslušenství:
Příslušenství, které vyjmete z trouby,
očistěte vodou se saponátem pomocí
měkké houbičky.
OZNÁMENÍ: Některé saponáty nebo čisticí
prostředky mohou způsobit poškození
povrchu. Při čištění nepoužívejte abrazivní
čisticí prostředky, čisticí prášky, čisticí
krémy nebo ostré předměty.
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OZNÁMENÍ: Při prvním použití může po
několik hodin z trouby vycházet kouř a
zápach. To je normální a k jeho odstranění
postačí dobré větrání. Vyvarujte se přímého
vdechování kouře a zápachu, který se tvoří.

5 Použití trouby

5.1 Všeobecné informace o používání
trouby

Chladicí ventilátor ( Liší se v závislosti na
modelu produktu. * Nemusí být k
dispozici ve vašem produktu. )
Váš výrobek je vybaven chladícím
ventilátorem. Chladicí ventilátor se v
případě potřeby aktivuje automaticky a
ochlazuje přední stranu výrobku i nábytek.
Po dokončení procesu chlazení se
automaticky deaktivuje. Horký vzduch
vychází přes dvířka trouby. Tyto ventilační
otvory ničím nezakrývejte. Jinak se může
trouba přehřát. Chladicí ventilátor
pokračuje v provozu během provozu trouby
nebo po vypnutí trouby (přibližně 20-30
minut). Pokud pečete naprogramováním
časovače trouby, na konci doby pečení se
vypne chladicí ventilátor se všemi
funkcemi. Dobu chodu chladicího
ventilátoru nemůže uživatel určit. Zapíná se
a vypíná se automaticky. Toto není chyba.
Osvětlení trouby
Osvětlení trouby se zapne, když trouba
začne péct. U některých modelů je
osvětlení zapnuto během celého pečení, u
některých se po určité době vypne.
U některých funkcí pečení se lampa nikdy
nezapíná, aby se šetřila energie.
Chcete-li, aby kontrolka trouby svítila
nepřetržitě, zvolte pomocí knoflíku pro
výběr funkcí provozní stav “Světlo trouby”.

5.2 Obsluha řídicí jednotky trouby
Obecná varování pro řídicí jednotku trouby
• Maximální čas, který lze nastavit pro

proces pečení, je 5 hodin a 59 minut. V
případě výpadku proudu se program
zruší. Budete muset přeprogramovat.

• Při provádění jakýchkoli úprav blikají na
displeji příslušné symboly. Než se
nastavení uloží, je nutné chvilku počkat.

• Pokud bylo provedeno jakékoli pečení,
denní čas nelze upravit.

• Pokud je doba pečení nastavena při
zahájení pečení, na displeji se zobrazí
zbývající čas.

• V případech, kdy je nastaven čas pečení
nebo čas ukončení pečení; můžete jej
automaticky zrušit dlouhým dotykem
tlačítka .

Časovač

1 Tlačítko alarmu
2 Tlačítko nastavení času
3 Tlačítko snížení
4 Tlačítko zvýšení
5 Tlačítko nastavení
6 Tlačítko uzavření tlačítek
Symboly na displeji

: Symbol času pečení
: Symbol času ukončení pečení *
: Symbol alarmu
: Symbol sondy na maso *

: Rozsvítí se Symbol Zámku tlačítek

: Symbol teploty
: Symbol nastavení
: Symbol zámku dveří *

* Liší se v závislosti na modelu produktu. * Nemusí být
k dispozici ve vašem produktu.
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Zapnutí trouby
Když knoflíkem pro výběr funkcí vyberete
provozní funkci, kterou chcete vařit, a
knoflíkem pro výběr teploty nastavíte
určitou teplotu, trouba začne pracovat.
Vypnutí trouby
Troubu můžete vypnout otočením knoflíku
pro výběr funkcí a knoflíku teploty do
vypnuté (horní) polohy.
Ruční pečení pro výběr teploty a provozní
funkce trouby
Můžete vařit ručním ovládáním (vše
ovládáte vy sami) bez nastavení doby
pečení, pouze výběrem teploty a provozní
funkce specifické pro připravovaný pokrm.

1. Zvolte provozní funkci, kterou chcete
použít při přípravy jídla, pomocí knoflíku
pro výběr funkce.

2. Nastavte požadovanou teplotu vaření
pomocí knoflíku teploty.

ð Vaše trouba začne okamžitě pracovat
při zvolené funkci a teplotě a na displeji
se zobrazí . Na displeji se zobrazí
nastavená hodnota teploty a 3 řádková
animace. Potom se v pořadí zobrazí
čas, který uplynul od začátku pečení.
Když teplota uvnitř trouby dosáhne
nastavené teploty, symbol  zmizí a
ozve se zvukové upozornění.
Třířádková animace zobrazující se na
displeji se zastaví a vedle hodnoty
teploty se zobrazí symbol C. Trouba se
nevypíná automaticky, protože ruční
pečení probíhá bez nastavení doby
pečení. Pečení musíte ovládat sami a
vypnout ho. Po dokončení pečení
troubu vypněte otočením knoflíku volby
funkcí a knoflíku teploty do polohy
vypnuto (horní).

Pečení nastavením doby pečení:
Na konci doby můžete nechat troubu
automaticky vypnout výběrem teploty a
provozní funkce specifické pro
připravovaný pokrm a nastavením doby
pečení na časovači.

1. Vyberte provozní funkci pečení.

2. Dotkněte se tlačítka , dokud se na
displeji nezobrazí symbol  pro dobu
pečení.

Chcete-li rychle nastavit čas pečení,
můžete se dotknout tlačítka  a po
nastavení provozní funkce a teploty
nastavit čas provozu na 30 minut,
pak pomocí tlačítek /  změnit
čas.

3. Čas pečení nastavte pomocí tlačítek /
.

Při nastavování se doba pečení
zvyšuje o 1 minutu během prvních
15 minut, po 15 minutách se
zvyšuje o 5 minut.

4. Vložte jídlo do trouby a nastavte teplotu
pomocí knoflíku teploty.

ð Vaše trouba začne okamžitě
pracovat při zvolené funkci a
teplotě. Začne se odpočítávat
nastavený čas pečení a na displeji
se zobrazí . V pořadí se zobrazují
odpočítávaný čas pečení a
nastavená hodnota teploty a vedle
nich 3řádková animace. Když
teplota uvnitř trouby dosáhne
nastavené teploty, symbol  zmizí
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a ozve se zvukové upozornění.
Třířádková animace zobrazující se
na displeji se zastaví a vedle
hodnoty teploty se zobrazí symbol
C.

5. Po uplynutí nastavené doby pečení se
na displeji zobrazí zpráva "Konec",
bliká symbol a časovač vydá zvukové
upozornění.

6. Výstražný zvuk zní dvě minuty.
Zvukovou výstrahu zastavíte stisknutím
jakéhokoliv tlačítka. Varování se zastaví
a na displeji se zobrazí denní čas.

Pokud po skončení zvukové
výstrahy stisknete libovolné
tlačítko, trouba začne opět
pracovat. Chcete-li zabránit
opětovnému spuštění trouby po
skončení upozornění, vypněte
troubu otočením knoflíku teploty a
funkčního knoflíku do (vypnuté)
polohy "0".

5.3 Vaření za pomoci páry
Vaše trouba má funkci pečení za pomoci
páry Lepších výsledků pečení se dosahuje s
asistentem páry. Asistent páry zajišťuje, že
povrch moučníků je jasnější, jejich kůrka je
křupavější a jsou objemnější. Pomocí páry
se také snižuje ztráta vlhkosti potravin, jako
je maso, a umožňuje, aby byly zevnitř
šťavnatější a chutnější.
Obecná varování
• Vaření s podporou páry lze provádět

pouze s funkcemi vaření s podporou páry
uvedenými v návodu k obsluze.

• Objem nádržky na vodu je 250 ml. Během
pečení nedávejte do nádržky na vodu více
než 250 ml vody.

• Kondenzace vytvořená na dvířkách
trouby po vařený pomocí páry po otevření
dvířek trouby může vykapat. Jakmile
otevřete dvířka trouby, kondenzaci otřete.

• Při otevírání dvířek trouby se držte dál,
protože během a po vaření pomocí páry
může uniknout pára a teplo. Pára může
způsobit popáleniny rukou, obličeje a /
nebo očí.

• Pokud po každém vaření pomocí páry
zůstane uvnitř trouby voda, zbylou vodu
po vychladnutí osušte suchým hadříkem.
V opačném případě může zbytková voda
vést k tvorbě vodního kamene.

• Pokud má váš výrobek sondu do masa,
ujistěte se, že je kryt sondy zavřený před
vařením s pomocí páry. V opačném
případě může dojít k úniku páry z objímky
sondy na maso.

Pro vaření pomocí páry:

1. Pečení spusťte po zkontrolování tabulky
parního vaření a nastavení funkce,
teploty a času podle pokrmu, který
chcete připravit. Můžete určit množství
přidané vody, teplotu, funkci pečení a
dobu pečení, které nejsou uvedeny v
tabulce.

2. Vložte jídlo do trouby na doporučenou
pozici stojanu.

3. Když nastane čas na přidání vody podle
tabulky pečení, zatlačte nádržku na vodu
na ovládacím panelu trouby.

4. Vyberte nádržku na vodu z jejího otvoru.

5. Otevřete víko zásobníku na vodu a
doplňte množství uvedené v tabulce na
pečení.
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Nepoužívejte destilovanou nebo
filtrovanou vodu. Používejte pouze
vody určené k použití. Nepoužívejte
namísto vody hořlavé, alkoholické
roztoky nebo roztoky obsahující
částice.

6. Zavřete víko a umístěte nádržku na vodu
na její místo. Nádržku na vodu zcela
zatlačte.

ð Voda v nádržce na vodu začne
pomalu proudit na dno trouby,
čímž se pára dostane k jídlu.

7. Po skončení pečení vypněte troubu
nastavením knoflíků funkcí a teploty do
polohy vypnuto.

Pokud po každém vaření s
asistencí páry zůstane na dně
trouby voda, po vychladnutí trouby
vysušte zbylou vodu suchým
hadříkem. V opačném případě
může voda zbývající na dně trouby
způsobit tvorbu vodního kamene.

5.4 Nastavení
Aktivace zámku tlačítek
Pomocí funkce zámku tlačítek můžete
zabránit zásahům do časovače.

1. Držte tlačítko , dokud se na displeji
neobjeví symbol .

ð Na displeji se zobrazí symbol  a
zahájí se odpočítávání 3-2-1. Po
skončení odpočítávání se aktivuje
zámek tlačítka. Když stiskněte jakékoli

tlačítko a zámek tlačítek je nastaven,
časovač vydá zvukový signál a symbol

 bliká.

Pokud uvolníte tlačítko  před
koncem odpočítávání, zámek
tlačítka se neaktivuje.

Když je zámek tlačítek zapnutý,
nelze použít tlačítka časovače. V
případě přerušení dodávky proudu
se zámek tlačítek nezruší.

Deaktivace zámku tlačítek

1. Držte tlačítko , dokud symbol  z
displeje nezmizí.

ð Z displeje zmizí symbol  a zámek
tlačítek je deaktivován.

Nastavení alarmu
Na časovači produktu lze nastavit jakákoliv
jiná upozornění a upomínky než pečení.
Budík na provozní funkce trouby nemá vliv.
Používá se pro účely výstrahy. Budík
můžete například použít tehdy, když v
určitou dobu chcete obrátit jídlo v troubě.
Jakmile nastavený čas vyprší, časovač
vydá zvukové upozornění.

Maximální doba alarmu je 23 hodin
59 minut.

1. Držte tlačítko , dokud se na displeji
neobjeví symbol .

2. Čas alarmu nastavte pomocí tlačítek /
.
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ð Po nastavení času alarmu zůstane
svítit symbol  a na displeji se
začne odpočítávat čas alarmu.
Pokud zároveň nastavíte čas
alarmu a čas pečení, na displeji je
zobrazen čas kratší.

3. Po uplynutí času alarmu začne symbol
 blikat a vydá zvukové upozornění.

Vypnutí alarmu

1. Na konci doby alarmu zní výstraha po
dobu dvou minut. Zvukovou výstrahu
zastavíte stisknutím jakéhokoliv tlačítka.

ð Varování se zastaví a na displeji se
zobrazí denní čas.

Pokud chcete alarm zrušit;

1. Dotkněte se tlačítka , dokud se na
displeji nezobrazí symbol , čímž
vynulujete čas alarmu. Držte tlačítko ,
dokud se na displeji neobjeví symbol
„00:00“.

2. Alarm můžete také zrušit podržením
tlačítka  po dlouhou dobu.

Úprava hlasitosti

1. Dotýkejte se tlačítka , dokud se na
displeji nezobrazí jedna z hodnot b-01-
b-02-b-03 a symbol .

2. Nastavte požadovaný tón pomocí
tlačítek / . (b-01-b-02-b-03)

ð Dotkněte se tlačítka  pro potvrzení
nebo počkejte, aniž byste se dotkli
jakéhokoli tlačítka. Souprava hlasitosti
se po chvíli aktivuje.

Nastavení jasu displeje

1. Dotýkejte se tlačítka , dokud se na
displeji nezobrazí jedna z hodnot d-01-
d-02-d-03 a symbol .

2. Požadovaný jas nastavte pomocí
tlačítek / . (d-01-d-02-d-03)

ð Dotkněte se tlačítka  pro potvrzení
nebo počkejte, aniž byste se dotkli
jakéhokoli tlačítka. Nastavení jasu se
po chvíli aktivuje.

Změna denní doby
Na troubě můžete změnit čas dne, který
jste předtím nastavili:

1. Držte tlačítko , dokud se na displeji
neobjeví symbol .

2. Denní čas nastavíte dotykem tlačítek /
 .

3. Dotkněte se tlačítka  nebo  , abyste
aktivovali pole minut.

4. Stiskněte tlačítka /  a nastavte
minuty.
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5. Nastavení potvrďte stisknutím tlačítka
.

ð Nastaví se denní čas a na displeji zmizí
symbol.

6 Obecné informace o pečení
V této části najdete tipy na přípravu a
vaření jídla.
Navíc tato část popisuje některé potraviny
testované výrobci a nejvhodnější nastavení
pro tyto potraviny. Uvádí také vhodná
nastavení trouby a příslušenství právě u
těchto jídel.

6.1 Obecná upozornění týkající se
pečení v troubě

• Při otevírání dvířek trouby během pečení
nebo po něm se může objevit horká pára.
Pára může způsobit popáleniny rukou,
obličeje a / nebo očí. Při otevírání dvířek
trouby zůstaňte v povzdálí.

• Intenzivní pára vznikající při pečení může
vlivem rozdílu teplot vytvářet
kondenzované kapky vody na vnitřní a
vnější straně trouby a na horní části
nábytku. Jedná se o normální, fyzický jev.

• Hodnoty teploty a času vaření uvedené u
jednotlivých potravin se mohou lišit v
závislosti na receptu a množství. Z
tohoto důvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

• Před zahájením vaření vždy vyjměte
nepoužité příslušenství z trouby.
Příslušenství, které zůstane v troubě,
může zabránit tomu, aby se vaše jídlo
vařilo při správných hodnotách.

• U potravin, které budete vařit podle svého
vlastního receptu, se můžete odkázat na
podobné potraviny uvedené v tabulkách
vaření.

• Použití dodaného příslušenství zajišťuje
nejlepší výkon při vaření. Vždy dodržujte
varování a informace poskytnuté
výrobcem pro externí nádobí, které
budete používat.

• Pečící papír, který používáte během
vaření, seřízněte dle velikosti nádoby, do
které jej chcete vložit. Pečící papír, který

přesahuje z nádoby, může způsobit
nebezpečí popálení a ovlivnit kvalitu
pečení. Použijte pečící papír vhodný pro
daný teplotní rozsah.

• Pro dobrý výkon pečení uložte potraviny
na doporučenou polici. Během pečení
neměňte polohu police.

6.1.1 Pečivo a potraviny do trouby
Obecné informace
• Pro dobrý výkon vaření doporučujeme

používat příslušenství výrobku. Pokud
budete používat externí nádobí, preferujte
tmavé, nelepící a tepelně odolné nádobí.

• Pokud je předehřívání doporučeno v
tabulce vaření, ujistěte se, že vkládáte
jídlo do předehřáté trouby.

• Pokud k vaření použijete drátěný gril,
umístěte nádobu s jídlem do středu
drátěného grilu a ne do blízkosti zadní
stěny.

• Všechny ingredience používané při
výrobě pečiva by měly být čerstvé a měly
by mít pokojovou teplotu.

• Stav vaření potravin se může lišit v
závislosti na množství jídla a velikosti
nádobí.

• Kovové, keramické a skleněné formy
prodlužují dobu vaření a spodní vrstvy
cukrářských výrobků nehnědnou
rovnoměrně.

• Používáte-li pečicí papír, na spodní straně
pokrmu lze pozorovat malé zhnědnutí. V
této situaci může být nutné prodloužit
dobu vaření přibližně o 10 minut.

• Hodnoty uvedené v tabulkách vaření jsou
určeny na základě testů prováděných v
našich laboratořích. Hodnoty vhodné pro
vás se mohou od těchto hodnot lišit.

• Umístěte jídlo na příslušnou polici
doporučenou v tabulce vaření. Spodní
police trouby je považován za polici č. 1.
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Tipy na pečení moučníků
• Pokud je moučník příliš suchý, zvyšte

teplotu o 10 °C a zkraťte dobu pečení.
• Pokud je moučník vlhký, použijte malé

množství kapaliny nebo snižte teplotu o
10 °C.

• Pokud je horní část moučníku spálená,
položte ho na spodní polici, snižte teplotu
a prodlužte dobu pečení.

• Pokud je vnitřek moučníku dobře upečen,
ale zvenku je lepkavý, použijte méně
kapaliny, snižte teplotu a zvyšte dobu
vaření.

Tipy pro přípravu pečiva
• Pokud je pečivo příliš suché, zvyšte

teplotu o 10 °C a zkraťte dobu pečení.
Navlhčete list těsta směsí skládající se z
mléka, oleje, vajec a jogurtu.

• Pokud se pečivo peče pomalu, ujistěte
se, že tloušťka připraveného pečiva
nepřetéká z plechu.

• Pokud je pečivo na povrchu nahnědlé, ale
spodní vrstva není upečená, ujistěte se,
že se na dno plechu nedostalo příliš velké
množství směsi, kterou jste použili na
potření pečiva. Pro rovnoměrné opečení
se pokuste rozložit směs rovnoměrně
mezi listy těsta a pečivo.

• Pečte pečivo v poloze a teplotě, které
jsou uvedené v tabulce vaření. Pokud
není spodní vrstva dostatečně upečená,
položte váš výrobek na spodní polici a
pokračujte v pečení.

Varný stůl na pečivo a jídlo v troubě
Doporučení pro pečení na jednom plechu

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Moučník na
plechu Standardní plech * Horní a spodní

ohřev 3 180 30 … 45

Moučník ve formě
Forma na
moučník na
drátěném grilu **

Ohřev
ventilátorem 2 180 30 … 40

Koláčky Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 3 160 25 … 35

Koláčky Standardní plech * Ohřev
ventilátorem

U modelů s
drátěnými
policemi : 3

U modelů Modely
bez drátěných
polic : 2

150 25 … 35

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Horní a spodní
ohřev 2 150 30 … 40

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Ohřev
ventilátorem 2 155 30 … 40

Koláčky Plech na pečivo * Horní a spodní
ohřev 3 170 25 … 40

Koláčky Plech na pečivo * Ohřev
ventilátorem 3 170 20 … 30

Pečivo Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 200 30 … 40
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Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Pečivo Standardní plech *
Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

2 180 35 … 45

Pečivo Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 2 180 30 … 40

Brioška Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 200 20 … 35

Brioška Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 3 180 20 … 30

Celý chléb Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 3 200 30 … 45

Celý chléb Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 3 200 30 … 40

Lasagne

Skleněná / kovová
obdélníková
nádoba na
drátěném grilu **

Horní a spodní
ohřev 2 nebo 3 200 30 … 45

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Horní a spodní
ohřev 2 180 50 … 70

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Ohřev
ventilátorem 3 170 50 … 65

Pizza Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 200 … 220 10 … 20

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.
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Doporučení pro přípravu jídel s dvěma plechy

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Koláčky

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4

U modelů s
drátěnými
policemi :150

U modelů Modely
bez drátěných
polic :140

U modelů s
drátěnými
policemi : 25 … 40

U modelů Modely
bez drátěných
polic : 30 … 45

Koláčky

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 170 25 … 35

Pečivo

1-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 1 - 4 180 35 … 45

Brioška

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 180 20 … 30

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

Tabulka vaření s provozními funkcemi
"Ekonomický ohřev ventilátorem”
• Neměňte nastavení teploty po zahájení

vaření v provozní funkci “Ekonomický
ohřev ventilátorem”.

• Během pečení v provozní funkci
“Ekonomický ohřev ventilátorem”
neotvírejte dvířka trouby Pokud dvířka

neotevřete, vnitřní teplota je
optimalizována pro úsporu energie, tato
teplota se může lišit od teploty
zobrazené na displeji.

• Během používání provozní funkce
“Ekonomický ohřev ventilátorem” troubu
nepředehřívejte.

* Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

6.1.2 Maso, ryby a drůbež
Klíčové body grilování
• Okořenění citronovou šťávou a pepřem

celého kuřete, krůty a velkých kousků
masa před vařením zvýší výkon vaření.

• Vaření masa s kostmi trvá o 15 až 30
minut déle než smažení řízků.

• Měli byste počítat asi 4 až 5 minut doby
vaření na centimetr tloušťky masa.

• Po uplynutí doby vaření ponechte maso v
troubě přibližně 10 minut. Šťáva z masa
se lépe rozmístí do smaženého masa a
při krájení masa tolik nevytéká.

• Ryby by měly být umístěny na střední
nebo nízké polici v tepelně odolné misce.

• Pokrmy uvedené v tabulce vaření vařte na
jednom plechu.
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Varný stůl na maso, ryby a drůbež

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Steak (celý) /
Roštěná (1 kg) Standardní plech *

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

3
15 minuty 250/
max, po 180 …
190

60 … 80

Jehněčí kolínko
(1,5-2 kg) Standardní plech *

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

3 170 85 … 110

Smažené kuře
(1,8-2 kg)

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

2 15 minuty 250/
max, po 190 60 … 80

Smažené kuře
(1,8-2 kg)

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Funkce „3D“ 2 15 minuty 250/
max, po 190 60 … 80

Krůta (5,5 kg) Standardní plech *
Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

1
25 minuty 250/
max, po 180 …
190

150 … 210

Krůta (5,5 kg) Standardní plech * Funkce „3D“ 1
25 minuty 250/
max, po 180 …
190

150 … 210

Ryby

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

3 200 20 … 30

Ryby

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Funkce „3D“ 3 200 20 … 30

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

6.1.3 Gril
Červené maso, ryby a drůbeží maso při
grilování rychle zhnědnou, mají krásnou
kůrku a nevysychají. Pro grilování je vhodné
zejména maso z filet, maso na špízu,
klobásy a šťavnatá zelenina (rajčata, cibule
atd.).
Obecná varování
• Potraviny nevhodné ke grilování

představují nebezpečí požáru. Grilujte
pouze potraviny, které jsou vhodné pro
gril na silném ohni. Také neumisťujte jídlo
příliš daleko do zadní části grilu. Tato
oblast je nejteplejší a tučná jídla se
mohou vznítit.

• Během grilování zavřete dvířka trouby.
Nikdy negrilujte s otevřenými dvířky
trouby. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

Klíčové body grilu
• Na gril připravujte co nejvíce potraviny

podobné tloušťky a hmotnosti.
• Kusy ke grilování umístěte na drátěný gril

nebo drátěný grilovací plech tak, že je
rozmístíte, aniž byste překročili rozměry
topidla.

• V závislosti na tloušťce kousků určených
ke grilování se mohou doby přípravy
uvedené v tabulce lišit.
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• Posuňte drátěný gril nebo polici na
požadovanou úroveň v troubě. Pokud
pečete na drátěném grilu, zasuňte plech
na spodní polici v troubě, bude na něj
odkapávat olej. Vámi zvolený plech by

měl mít takovou velikost, aby pokryl
celou grilovací plochu. Takovýto plech
nemusí být součástí balení vašeho
spotřebiče. Pro snadné čištění nalijte do
plechu trochu vody.

Tabulka grilování

Potraviny Příslušenství k
použití

Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Ryby Drátěný gril 4 - 5 250 20 … 25

Kuřecí kousky Drátěný gril 4 - 5 250 25 … 35

Fašírka (telecí) - 12
množství Drátěný gril 4 250 20 … 30

Jehněčí kotlety Drátěný gril 4 - 5 250 20 … 25

Biftek - (masové
kostičky) Drátěný gril 4 - 5 250 25 … 30

Telecí kotlety Drátěný gril 4 - 5 250 25 … 30

Gratinovaná zelenina Drátěný gril 4 - 5 220 20 … 30

Toastovaný chléb Drátěný gril 4 250 1 … 3

U všech grilovaných jídel se doporučuje předehřát troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového času grilování kousky jídla otočte.

6.1.4 Vaření za pomoci páry
Obecné informace
• Vaření s podporou páry lze provádět

pouze s funkcemi vaření s podporou páry
uvedenými v návodu k obsluze. Funkce
vaření s asistencí páry naleznete v části
"Provozní funkce trouby" [} 15].

• Pokud je předehřívání doporučeno v
tabulce vaření, ujistěte se, že vkládáte
jídlo do předehřáté trouby. Trvání
uvedené při přívodu vody udává čas, který
uplynul po předehřátí.

• Tabulka vaření obsahuje doporučení pro
vaření testované výrobcem. Můžete
nastavit množství vody, teplotu, funkci
vaření v páře a čas pro potraviny, které
nejsou v tabulce.

• Vaření v páře probíhá s jedním
zásobníkem.

Doporučení pro pečení na jednom plechu - Funkce „3D“

Potraviny Příslušenstv
í k použití

Poloha
police

Teplota (°C) Množství
použité
vody (ml)

Doba příjmu
vody
(minuty)**

Čas pečení
(min.)
(přibližně)

Přibližná
hmotnost
potravin (g)

Celý chléb Standardní
plech * 2 200 200 po předehřátí 30 … 40 820

Smažené
kuře (1,8-2
kg)

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na
spodní
poličku.

2
25 minuty
250/max, po
190

250 25 60 … 70 2000

Žebrový
steak (jeden
kousek)

Standardní
plech * 3 180 250 15 40 … 55 1000
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Potraviny Příslušenstv
í k použití

Poloha
police

Teplota (°C) Množství
použité
vody (ml)

Doba příjmu
vody
(minuty)**

Čas pečení
(min.)
(přibližně)

Přibližná
hmotnost
potravin (g)

Jehněčí
kolínka se
zeleninou

Standardní
plech * 3 170 250+250*** po předehřátí 90 … 110 2000

Kynutá
buchta

Standardní
plech * 3 180 100 po předehřátí 25 … 35 1200

Tvarohový
koláč

Standardní
plech * 3 120 150 před

předehřátím 50 … 60 1450

Kuřecí
paličky

Standardní
plech * 3 200 150 po předehřátí 25 … 35 800

Pečený
brambor

Standardní
plech * 3 190 150 25 45 … 55 500

Hamburgero
vá houska

Standardní
plech * 3 180 150 po předehřátí 20 … 30 800

Losos se
zeleninou

Standardní
plech * 3 180 100 po předehřátí 25 … 35 500

* Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

** Zobrazuje čas, který uplynul po předehřívání.

*** Po polovině doby vaření přidejte dalších 250 ml vody.

6.1.5 Testované potraviny
• Potraviny v této tabulce vaření jsou

připravovány podle normy EN 60350-1
pro usnadnění testování výrobku pro
kontrolní instituce.

Tanulka vaření pro testované potraviny
Doporučení pro pečení na jednom plechu

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Křehké pečivo
(sladké pečivo) Standardní plech * Horní a spodní

ohřev 3 140 20 … 30

Křehké pečivo
(sladké pečivo) Standardní plech * Ohřev

ventilátorem

U modelů s
drátěnými
policemi :3

U modelů Modely
bez drátěných
polic :2

140 15 .. 25

Koláčky Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 3 160 25 … 35

Koláčky Standardní plech * Ohřev
ventilátorem

U modelů s
drátěnými
policemi : 3

U modelů Modely
bez drátěných
polic : 2

150 25 … 35

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Horní a spodní
ohřev 2 150 30 … 40
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Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Ohřev
ventilátorem 2 155 30 … 40

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Horní a spodní
ohřev 2 180 50 … 70

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Ohřev
ventilátorem 3 170 50 … 65

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

Doporučení pro přípravu jídel s dvěma plechy

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení
(min.) (přibližně)

Koláčky

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4

U modelů s
drátěnými
policemi :150

U modelů Modely
bez drátěných
polic :140

U modelů s
drátěnými
policemi : 25 … 40

U modelů Modely
bez drátěných
polic : 30 … 45

Křehké pečivo
(sladké pečivo)

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 140 15 … 25

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

Gril

Potraviny Příslušenství k
použití

Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Fašírka (telecí) - 12
množství Drátěný gril 4 250 20 … 30

Toastovaný chléb Drátěný gril 4 250 1 … 3

U všech grilovaných jídel se doporučuje předehřát troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového času grilování kousky jídla otočte.
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7 Údržba a čištění

7.1 Obecné informace o čištění
Obecná varování
• Před vyčištěním produktu vyčkejte, dokud

produkt vychladne. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

• Neaplikujte čisticí prostředky přímo na
horké povrchy. To může způsobit trvalé
skvrny.

• Výrobek by měl být po každé operaci
důkladně vyčištěn a vysušen. Zbytky
potravin se tak budou snadno čistit a
zabrání se připálení těchto zbytků při
dalším použití výrobku. Tím se prodlužuje
životnost spotřebiče a snižují se často se
vyskytující problémy.

• K čištění nepoužívejte parní čisticí
prostředky.

• Některé saponáty nebo čisticí prostředky
mohou způsobit poškození povrchu.
Nevhodné čisticí prostředky jsou: bělidla,
čisticí prostředky s obsahem čpavku,
kyseliny nebo chloridy, parní čisticí
prostředky, odvápňovací prostředky,
odstraňovače skvrn a rzi, abrazivní čisticí
prostředky (krémové čističe, abrazivní
prášky, abrazivní a škrabací škrabky,
drátěnky, houbičky, čisticí hadry
obsahující nečistoty a zbytky čisticích
prostředků).

• Při čištění po každém použití není
potřeba žádný speciální čisticí
prostředek. Spotřebič čistěte pomocí
prostředku na mytí nádobí, teplé vody a
měkkého hadříku nebo houby a osušte jej
suchým hadříkem.

• Po čištění se ujistěte, že jste úplně setřeli
veškerou zbývající tekutinu a okamžitě
očistěte veškeré jídlo, které se během
vaření rozstříklo.

• Nemyjte žádnou součást vašeho
spotřebiče v myčce nádobí, pokud není v
návodu k obsluze uvedeno jinak.

Inox - nerezové povrchy
• K čištění nerezových povrchů a rukojetí

nepoužívejte čisticí prostředky obsahující
kyseliny nebo chlór.

• Nerezový povrch může časem změnit
barvu. To je normální. Po každé operaci
očistěte čisticím prostředkem vhodným
pro nerezový nebo inoxový povrch.

• Čistěte měkkým mýdlovým hadříkem a
tekutým (neškrábavým) čisticím
prostředkem vhodným pro nerezové
povrchy, přičemž dávejte pozor, abyste
otírali v jednom směru.

• Odstraňte skvrny od vápna, oleje, škrobu,
mléka a bílkovin na skle a nerezových
površích okamžitě bez čekání. Skvrny
mohou po dlouhé době zrezivět.

• Čisticí prostředky nastříkané/aplikované
na povrch by měly být okamžitě očištěny.
Abrazivní čističe zanechané na povrchu
způsobují zbělení povrchu.

Smaltované povrchy
• Před čištěním varné plochy musí trouba

vychladnout. Čištění na horkých površích
vytváří nebezpečí požáru a poškozuje
smaltovaný povrch.

• Po každém použití očistěte smaltované
povrchy mycím prostředkem na nádobí,
teplou vodou a měkkým hadříkem nebo
houbou a osušte je suchým hadříkem.

• U obtížných skvrn lze použít čisticí
prostředek na trouby a grily doporučený
na webových stránkách značky vašeho
produktu a čisticí neškrábací podložku.
Nepoužívejte externí čistič trouby.

Katalytické povrchy
• Boční stěny ve varném prostoru mohou

být pokryty pouze smaltovanými nebo
katalytickými stěnami. Liší se podle
modelu.

• Katalytické stěny mají světlý matný a
porézní povrch. Katalytické stěny trouby
by se neměly čistit.

• Díky své porézní struktuře katalytické
povrchy absorbují olej a po nasycení
povrchu olejem se začnou lesknout, v
tomto případě je doporučeno díly
vyměnit.
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Skleněné povrchy
• Při čištění skleněných povrchů

nepoužívejte tvrdé kovové škrabky a
abrazivní čisticí prostředky. Mohou
poškodit povrch skla.

• Spotřebič čistěte pomocí prostředku na
mytí nádobí, teplé vody a hadříku z
mikrovlákna určeného pro skleněné
povrchy a osušte jej suchým hadříkem z
mikrovlákna.

• Pokud po čištění zůstaly zbytky čisticího
prostředku, otřete jej studenou vodou a
osušte čistou a suchou utěrkou z
mikrovlákna. Zbytkový čisticí prostředek
může příště poškodit povrch skla.

• Zaschlé zbytky na skleněném povrchu v
žádném případě nečistěte zoubkovanými
noži, drátěnou vlnou nebo podobnými
škrábacími nástroji.

• Vápnité skvrny (žluté skvrny) na povrchu
skla můžete odstranit běžně dostupným
odvápňovacím prostředkem, jako je ocet
nebo citronová šťáva.

• Pokud je povrch silně znečištěný,
naneste na skvrnu čisticí prostředek
houbičkou a počkejte dostatečně dlouho,
dokud nezapůsobí. Poté skleněný povrch
očistěte vlhkým hadříkem.

• Odbarvení a skvrny na povrchu skla jsou
normální a nejedná se o vady.

Plastové díly a lakované povrchy
• Plastové díly a lakované povrchy čistěte

mycím prostředkem na nádobí, teplou
vodou a měkkým hadříkem nebo houbou
a osušte je suchým hadříkem.

• Nepoužívejte škrabky z tvrdých kovů a
abrazivní čisticí prostředky Mohou
poškodit povrchy.

• Zajistěte, aby spoje součástí výrobku
nezůstaly vlhké a neobsahovaly saponát.
V opačném případě může na těchto
spojích docházet ke korozi.

7.2 Příslušenství pro čištění
Nevkládejte příslušenství výrobku do myčky
nádobí, pokud není v návodu k použití
uvedeno jinak.

7.3 Čištění ovládacího panelu
• Při čištění panelů s knoflíkovým

ovládáním otřete panel a knoflíky vlhkým
měkkým hadříkem a osušte je suchým
hadříkem. Při čištění panelu
neodstraňujte knoflíky a těsnění pod ním.
Mohlo by dojít k poškození ovládacího
panelu a knoflíků.

• Při čištění nerezových panelů s
knoflíkovým ovládáním nepoužívejte v
okolí knoflíku čisticí prostředky z
nerezové oceli. Indikátory kolem knoflíku
lze vymazat.

• Dotykové ovládací panely čistěte vlhkým
měkkým hadříkem a osušte suchým
hadříkem. Pokud je váš výrobek vybaven
funkcí zámku tlačítek, nastavte zámek
tlačítek před čištěním ovládacího panelu.
V opačném případě může dojít k
nesprávné detekci na tlačítkách.

7.4 Čištění vnitřku trouby (oblast
vaření)

Postupujte podle kroků čištění popsaných v
části „Obecné informace o čištění“ podle
typu povrchu vaší trouby.
Čištění bočních stěn trouby
Boční stěny ve varném prostoru mohou být
pokryty pouze smaltovanými nebo
katalytickými stěnami. Liší se podle
modelu. Pokud váš výrobek obsahuje
katalytickou stěnu, informace naleznete v
části „Katalytické povrchy“.
Pokud je vaším výrobkem model s
drátěnými policemi, před čištěním bočních
stěn je vyjměte. Poté dokončete čištění, jak
je popsáno v části „Obecné informace o
čištění“ podle typu povrchu boční stěny.
Vyjmutí bočních drátěných polic:

1. Odstraňte přední část drátěné police
tažením za boční stěnu v opačném
směru.

2. Zatáhněte drátěnou polici směrem k
sobě, abyste ji zcela odstranili.
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3. Při opětovném připevnění poličky je
třeba zopakovat postupy použité při
jejich demontáži od konce k začátku.

Čištění nádrže s vodou na dně trouby
V závislosti na frekvenci jednoduchého
parního čištění párou a tvrdosti použité
vody se mohou v nádrži na vodu ve spodní
části trouby vyskytnout vápenné skvrny.
Odstranění vodního kamene, který se
může vyskytnout v nádrži na vodu na
dně trouby po parním vaření - lehkém
čištění párou, po každých 2 nebo 3
operacích:

1. Přidejte 350 cm3 bílého octa (kyselost
octa nesmí být vyšší než 6%) do nádrže
s vodou na dně trouby.

2. Počkejte nejméně 30 minut, aby ocet
rozpustil zbytky vápna při pokojové
teplotě.

3. Nádrž s vodou očistěte měkkým vlhkým
hadříkem a suchým hadříkem.

K čištění nádrže na dně trouby
nepoužívejte čisticí prostředky
obsahující kyseliny nebo chloridy.
Nečistěte vodní kámen, který se
může tvořit v nádrži ve spodní části
trouby, seškrabáním. V opačném
případě se dno produktu může
poškodit.

Pro zvýšení účinnosti odstraňování
vodního kamene zejména v bazénu,
kromě výše uvedených kroků
odstraňování vodního kamene, po
každých 10 použitích:
Zvolte provozní funkci, při které je aktivní
spodní topné těleso, a troubu provozujte při
teplotě 100 °C po dobu 2-3 minut. Potom
troubu vypněte a do bazénu s vodou na
podlaze trouby nastříkejte čisticí
prostředek na vnitřek trouby a grilu
doporučený na webové stránce pro značku
vašeho výrobku a nechte působit 5 minut.
Po 5 minutách otřete kaluž vody na podlaze
trouby vlhkým hadříkem z mikrovlákna a
osušte ji.

7.5 Vysokoteplotní samočištění
Trouba je vybavena funkcí pyrolýzy. Trouba
se zahřeje na teplotu přibližně 420-480 °C a
spaluje, dokud se stávající nečistoty
nezmění na popel. Může se vytvářet silný
kouř. Zajistěte dobré větrání. Čištění při
vysoké teplotě by se mělo provádět
přibližně po každých 10 použitích trouby.
Obecná varování

Horké povrchy mohou způsobit
popáleniny!
Během samočištění se výrobku
nedotýkejte a nepouštějte k němu
děti. Před odstraněním zbytků
počkejte alespoň 30 minut.

• Před použitím funkce pyrolýzy odstraňte
veškeré příslušenství, teleskopickou
polici a boční police (pokud existují). V
případě jejich neodstranění, se
příslušenství a boční drátěné police
poškodí.

• Pokud je váš výrobek vybaven pyro
odolným příslušenstvím (odolné vůči
samočištění při vysoké teplotě), nemusíte
toto příslušenství z trouby vybírat. Zda je
příslušenství odolné vůči vysokým
teplotám, nebo není je uvedeno v části
příslušenství. Pokud není uvedeno jinak,
vaše příslušenství není odolné vůči
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vysokým teplotám. Před čištěním je
nutné jej vyjmout z trouby, aby nedošlo k
poškození.

• Těsnění dveří nečistěte. Těsnění ze
skleněných vláken je velmi jemné a
snadno se poškodí. Pokud je těsnění
dveří poškozeno, vyměňte jej za nové z
autorizovaného servisu.

• Před výběrem funkce samočištění s
vysokou teplotou vypusťte nádržku na
vodu. Jelikož vnitřek trouby dosáhne
během čištění vyšší teploty, může dojít k
vysoké hlučnosti a poškození vnitřního
povrchu trouby, pokud se dovnitř trouby
přivede voda.

Spuštění funkce pyrolýzy:

1. Odstraňte veškeré příslušenství z vnitřku
trouby. U modelů s drátěnými policemi
nezapomeňte odstranit drátěnou polici.

2. Před zahájením čištění očistěte vnější
povrchy trouby a zbytky jídla uvnitř
trouby mýdlovým hadříkem.

3. Vyberte funkci "pyrolýza" (Pyrolýza).

ð Na displeji bliká „P2:00“. Pokud je
váš spotřebič vybaven funkcí Eco
pyrolýza, na displeji se nejprve na 2
sekundy zobrazí zpráva "Pro" a
poté začne blikat zpráva P2:00 .

Pokud se na displeji nezobrazí
hlášení „Pro“ a poté „ECO“, váš
spotřebič není vybaven funkcí Eco
pyrolýza.

4. Otočte knoflík teploty na nejvyšší
teplotu "max" (maximální).

5. Když se spustí funkce pyrolýzy, rozsvítí
se "P2:00" a začne se odpočítávat. Na
displeji se zobrazí čas pyrolýzy (2
hodiny). Tuto dobu nelze změnit

6. Když trouba po spuštění pyrolýzy
dosáhne určité teploty, na displeji
časovače se zobrazí symbol  a dvířka
trouby nelze otevřít. Nesnažte se dvířka
otevřít silou, dokud není čištění
ukončeno a na displeji nezmizí symbol
zámku.

7. Po dokončení procesu čištění se na
displeji zobrazí "Konec".

8. Po zobrazení nápisu "End" (Konec) na
displeji otočte knoflíky funkcí a teploty
do polohy 0 (vypnuto), čímž ukončíte
proces.

9. Když na displeji zmizí symbol  ,
odstraňte zbývající usazeniny octovou
vodou.

10.Zvukovou výstrahu zastavíte stisknutím
jakéhokoliv tlačítka.

Po ukončení funkce pyrolýzy bude
blokování dvířek aktivní, dokud se
trouba neochladí na vhodnou
teplotu. Chcete-li vařit v této době,
na displeji se zobrazí "H" a vaření
nebude možné.

Samočisticí funkce s vysokou teplotou -
Eco pyrolýza (Liší se v závislosti na
modelu produktu. * Nemusí být k
dispozici ve vašem produktu.)

ü Pokud vaše trouba není příliš
znečištěná, doporučujeme použít
funkci "Pyrolýza – ekonomický režim"
"Pyrolýza – ekonomický režim“ funkce
trvá kratší než funkce Pyrolýza". Pokud
je trouba velmi znečištěná, funkce
"Pyrolýza – ekonomický režim" nemusí
být dostatečná. V takovém případě ji
vyčistěte pomocí funkce "Pyrolýza"

1. Odstraňte veškeré příslušenství z vnitřku
trouby. U modelů s drátěnými policemi
nezapomeňte odstranit drátěnou polici.

2. Před zahájením čištění očistěte vnější
povrchy trouby a zbytky jídla uvnitř
trouby mýdlovým hadříkem.

3. Vyberte funkci "pyrolýza" (Pyrolýza).

ð Na displeji se přibližně na 2
sekundy zobrazí zpráva "P2:00" a
"Pro" a poté začne blikat zpráva
P2:00 .

4. Klepněte na tlačítko  nebo .
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ð Na displeji se přibližně na 2
sekundy zobrazí zpráva "ECO" a
poté začne blikat zpráva P1:30 .

5. Otočte knoflík teploty na nejvyšší
teplotu "max" (maximální).

6. Když se spustí funkce pyrolýzy, rozsvítí
se P1:30 a začne se odpočítávat. Na
displeji se zobrazí čas pyrolýzy (1,5
hodiny). Tuto dobu nelze změnit

7. Když trouba po spuštění pyrolýzy
dosáhne určité teploty, na displeji
časovače se zobrazí symbol  a dvířka
trouby nelze otevřít. Nesnažte se dvířka
otevřít silou, dokud není čištění
ukončeno a na displeji nezmizí symbol
zámku.

8. Po dokončení procesu čištění se na
displeji zobrazí "Konec".

9. Po zobrazení nápisu "End" (Konec) na
displeji otočte knoflíky funkcí a teploty
do polohy 0 (vypnuto), čímž ukončíte
proces.

10.Když na displeji zmizí symbol  ,
odstraňte zbývající usazeniny octovou
vodou.

11.Zvukovou výstrahu zastavíte stisknutím
jakéhokoliv tlačítka.

Po ukončení funkce pyrolýzy bude
blokování dvířek aktivní, dokud se
trouba neochladí na vhodnou
teplotu. Chcete-li vařit v této době,
na displeji se zobrazí "H" a vaření
nebude možné.

7.6 Čištění dvířek trouby
Dveře trouby a skla dvířek můžete
demontovat a vyčistit je. Postup
demontáže dvířek a oken je vysvětlen v
částech "Demontáž dvířek trouby" a
"Demontáž vnitřních skel dvířek". Po
vyjmutí vnitřních skel dveří je vyčistěte
pomocí prostředku na mytí nádobí, teplé
vody a měkkého hadříku nebo houby a
vysušte je suchým hadříkem. Zbytky

vodního kamene, které se mohou vytvořit
na skle trouby, otřete octem a opláchněte
sklo.

K čištění dvířek a skla trouby
nepoužívejte drsné abrazivní čistící
prostředky, kovové škrabky,
drátěnou vlnu ani bělící materiály.

Odstranění dvířek trouby

1. Otevřete dvířka trouby.

2. Otevřete svorky v zásuvce závěsu
předních dveří vpravo a vlevo
zatlačením směrem dolů, jak je
znázorněno na obrázku.

3. Typy závěsů se liší podle modelu
výrobku jako typy (A), (B), (C).
Následující obrázky ukazují, jak otevřít
jednotlivé typy závěsů.

4. Závěs typu (A) je k dispozici pro běžné
typy dveří.

5. Závěs typu (B) je k dispozici pro typy
dveří s měkkým zavíráním.

6. Závěs typu (C) je k dispozici v typech
dveří s měkkým otevíráním/zavíráním.

7. Dveře trouby dejte do polootevřené
polohy.
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8. Vytáhněte odstraněné dveře směrem
nahoru, aby se uvolnily z pravého a
levého závěsu, a vyjměte je.

Při opětovném připevnění dveří je
třeba zopakovat postupy použité při
jejich demontáži od konce k
začátku. Při montáži dveří
nezapomeňte zavřít svorky na
zásuvce závěsu.

7.7 Odstranění vnitřního skla dveří
trouby

Vnitřní sklo předních dveří výrobku lze z
důvodu čištění odstranit.

1. Otevřete dvířka trouby.

2. Plastový komponent připevněný na
horní části předních dveří zatáhněte k
sobě současným zatlačením na tlakové
body na obou stranách komponenty a
vyjměte jej.

1 Vnitřní sklo 2 Druhé
vnitřní sklo

3 Třetí vnitřní
sklo

4 Vnější sklo

5 Plastová
štěrbina na
sklo -
spodní část

3. Jak je znázorněno na obrázku, jemně
nadzvedněte nejvnitřnější sklo směrem
k "A" a poté jej vyjměte tahem směrem
k "B".

4. Stejný postup zopakujte i při
odstraňování druhého a třetího skla.
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Prvním krokem přeskupení dveří je výměna
druhého a třetího skla (2, 3). Jak je
znázorněno na obrázku, umístěte zkosený
okraj skla tak, aby se setkal se zkoseným
okrajem plastového otvoru.
Pořadí upevnění druhého a třetího vnitřního
skla není důležité, protože jsou
zaměnitelné.
Při upevňování nejvnitřnějšího skla (1)
dávejte pozor, abyste potištěnou stranu
skla umístili na druhé vnitřní sklo. Je velmi
důležité, aby se spodní rohy všech vnitřních
skel setkaly se spodními plastovými
drážkami (5). Zatlačte plastový komponent
směrem k rámu, dokud se neozve
"cvaknutí".

Po vyčištění se musí všechna skla
opět složit.

7.8 Čištění světla trouby
V případě, že se zašpiní skleněná dvířka
světla trouby ve varném prostoru, očistěte
je pomocí prostředku na mytí nádobí, teplé
vody a měkkého hadříku nebo houbičky a
osušte suchým hadříkem. V případě
poruchy lampy v troubě můžete lampu v
troubě vyměnit podle následujících částí.
Výměna světla trouby
Obecná varování
• Abyste předešli riziku úrazu elektrickým

proudem před výměnou světla trouby,
odpojte výrobek a počkejte, až trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

• Tato trouba je vybavena lampou s
výkonem méně než 40 W, menší než 60
mm na výšku a menší než 30 mm v
průměru, nebo halogenovou žárovkou G9
s výkonem menším než 60 W. Světla jsou
vhodná pro provoz při teplotách nad 300
°C. Světla do trouby jsou k dispozici v
autorizovaných servisech nebo u
licencovaných techniků. Tento výrobek
obsahuje žárovku energetické třídy G.

• Umístění světla se může lišit od polohy
znázorněné na obrázku.

• Lampa použitá v tomto výrobku není
vhodná pro osvětlení domácích
místností. Účelem tohoto světla je
pomoci uživateli vidět potravinářské
výrobky.

• Světla použité v tomto výrobku musí
odolat extrémním fyzikálním podmínkám,
jako jsou teploty nad 50 °C.

Pokud je vaše trouba vybavena kulatým
světlem

1. Odpojte výrobek od elektřiny.

2. Odstraňte skleněný kryt otočením proti
směru hodinových ručiček.

3. Pokud je vaše světlo v troubě typu (A)
zobrazené na obrázku níže, otočte
žárovku podle obrázku a vyměňte ji za
novou. Pokud se jedná o model typu (B),
vytáhněte jej, jak je znázorněno na
obrázku, a nahraďte jej novým.

4. Nasaďte zpět skleněný kryt.
Pokud je vaše trouba vybavena
čtvercovým světlem
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1. Odpojte výrobek od elektřiny.

2. Vyjměte drátěnou polici podle popisu.

3. Zvedněte ochranný skleněný kryt světla
pomocí šroubováku. Nejprve odstraňte
šroub, pokud je na čtvercové lampě ve
vašem produktu šroub.

4. Pokud je vaše světlo v troubě typu (A)
zobrazené na obrázku níže, otočte
žárovku podle obrázku a vyměňte ji za
novou. Pokud se jedná o model typu (B),
vytáhněte jej, jak je znázorněno na
obrázku, a nahraďte jej novým.

5. Namontujte zpět skleněný kryt a drátěné
police.

8 Odstraňování závad
Pokud problém přetrvává i po provedení
pokynů v této části, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovaný servis. Nikdy
se nepokoušejte opravit svůj výrobek sami.
Během provozu trouby vychází pára.
• Během provozu je normální vidět páru.

>>> Toto není porucha.
Při vaření se objevují kapky vody
• Pára vznikající při vaření kondenzuje,

když se dostane do kontaktu se
studenými povrchy vně výrobku a může
tvořit kapky vody. >>> Toto není porucha.

Během zahřívání a chlazení výrobku jsou
slyšet kovové zvuky.
• Kovové části se mohou při zahřátí

roztahovat a vydávat zvuky. >>> Toto
není porucha.

Výrobek není funkční.
• Pojistka může být vadná nebo spálená.

>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skříňce. V případě potřeby je změňte
nebo je znovu aktivujte.

• Spotřebič nesmí být zapojen do
(uzemněné) zásuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotřebič zapojen do zásuvky.

• (Pokud je na vašem spotřebiči časovač)
Tlačítka na ovládacím panelu nefungují.
>>> Pokud je váš výrobek vybaven
zámkem tlačítek, může být zámek
tlačítek aktivován, deaktivujte jej.

Osvětlení trouby nesvítí.
• Osvětlení trouby může být vadné. >>>

Vyměňte žárovku trouby.
• Bez elektrického napájení. >>> Ujistěte

se, že je síť funkční a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skříňce. V případě potřeby
vyměňte pojistky nebo je znovu aktivujte.

Trouba netopí.
• Trouba nemusí být nastavena na

konkrétní funkci pečení a/nebo teplotu.
>>> Nastavte troubu na konkrétní funkci
pečení a/nebo teplotu.

• Dvířka trouby mohou být otevřená. >>>
Ujistěte se, že jsou dvířka trouby zavřená.
Pokud zůstanou dvířka trouby otevřená
déle než 5 minut, nastavení času pro
vaření se zruší a ohřívače nefungují.

• U modelů s časovačem není čas
nastaven. >>> Nastavte čas.

• Bez elektrického napájení. >>> Ujistěte
se, že je síť funkční a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skříňce. V případě potřeby
vyměňte pojistky nebo je znovu aktivujte.

• Dvířka trouby mohou být otevřená. >>>
Ujistěte se, že jsou dvířka trouby zavřená.
Pokud dvířka trouby zůstanou otevřená
déle než 5 minut, nastavená doba pečení
se zruší, ohřívače nebudou fungovat a
kontrolka se nezapne.
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(Pro modely s časovačem) Displej
časovače bliká nebo je symbol časovače
ponechán otevřený.

• Došlo k výpadku proudu. >>> Nastavte
čas / Vypněte knoflíky funkcí výrobku a
znovu je přepněte do požadované polohy.

Chybové kódy/příčiny a možná řešení

Kódy chyb Důvody chyby Možné řešení

Er 5 Chyba komunikace sondy do
masa

Obraťte se na autorizovaný servis, abyste mohli znovu
vařit pomocí sondy do masa. Vyjměte sondu do masa a
nastavte knoflík volby funkce do polohy off (0), abyste
mohli normálně péct bez sondy do trouby. Poté můžete
pokračovat ve vaření bez sondy do masa.

Er 1 - Er 7 Chyby v komunikaci Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 8 - Er 27 Chyby snímače Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 28 - Er 31 Chyby sondy do masa Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 32 - Er 41 Chyby ohřevu trouby Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 42 - Er 58 Chyby součástí trouby Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 59 - Er 64 Chyby víka trouby Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 65 - Er 71 Chyby související s párou (v
troubách s funkcí páry) Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 72 - Er 80 Chyby související s hardwarem Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 81 - Er 85 Chyby zabezpečení trouby Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 86 - Er 88 Chyby připojení k internetu (v
troubách s funkcí Homewhiz) Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 89 - Er 92 Chyby mikrovlnné trouby (v
troubách s mikrovlnnou funkcí) Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.

Er 93 - Er 99 Chyby karty a časovače Obraťte se na autorizovaný servis, aby chybu odstranil.
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Wilkommen!
Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin,
Vielen Dank, dass Sie sich für das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualität und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dieses Handbuch und alle anderen mitgelieferten Do-
kumentationen sorgfältig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.
Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schützen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten können.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden für Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.
Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen führen kann.

Wichtige Informationen oder nützliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Warnung vor heißer Oberfläche.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schäden am Produkt oder seiner Umgebung führen kann.
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1 Sicherheitshinweise
• Dieser Abschnitt enthält die Si-

cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschäden
zu vermeiden.

• Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
persönlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

• Für Schäden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, übernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

• Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

• Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchführen.

• Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehör.

• Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

• Nehmen Sie keine technischen
Veränderungen am Produkt
vor.

1.1 Verwendungszweck

• Dieses Produkt wurde für die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht für die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

• Verwenden Sie das Produkt
nicht in Gärten, Balkonen oder
anderen Außenbereichen. Die-
ses Produkt ist für den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalküche von Geschäften,
Büros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

• Dieses Gerät ist für die Ver-
wendung bis zu einer maxima-
len Höhe von 2500 Metern
über dem Meeresspiegel vor-
gesehen.

• WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur für Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
für andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

• Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.
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• Dieses Produkt sollte nicht
zum Erhitzen von Tellern oder
zum Trocknen von Handtü-
chern oder Kleidung am Griff
verwendet werden.

1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbedürfti-
ge Menschen und
Haustiere

• Das Gerät darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter körperli-
chen oder geistigen Einschrän-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor gründlich
über die möglichen Gefahren
des Gerätes und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklärt
wurden. Dies gilt natürlich
auch für sämtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
räten noch nicht auskennen.

• Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerät spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstätigkei-
ten dürfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

• Das Gerät sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter körperlichen oder geisti-
gen Einschränkungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und gründlich

mit der Bedienung des Gerätes
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natürlich auch für Kinder.

• Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerät spielen.

• Elektrogeräte können immer
eine Gefahr für Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dürfen nicht mit
dem Gerät spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerät
steigen.

• Stellen Sie keine Gegenstände
auf dem Gerät ab, die Kinder
zu erreichen versuchen könn-
ten.

• WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerätes
im Betrieb heiß bis sehr heiß
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerät fern.

• Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

• Stellen Sie niemals schwere
Gegenstände auf der geöffne-
ten Backofentür ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Türscharniere können beschä-
digt werden.

• Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:
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1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit dem
Stecker aus dem Gerät.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerät zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeräten

• Schließen Sie das Gerät an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerätes passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerät
nicht ohne ordnungsgemäße
Erdung gemäß nationalen
Richtlinien.

• Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Geräts
muss an einem leicht zugängli-
chen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
barer Stelle möglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in

die Zuleitung integriert werden,
der den elektrotechnischen
Vorgaben entspricht und natür-
lich gut erreichbar sein sollte.

• Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerät
reparieren, warten oder reini-
gen.

• Schließen Sie das Gerät an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerätes entspricht.

• (Verfügt Ihr Produkt über kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel „Technische Da-
ten“ beschriebene Anschluss-
kabel.

• Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rät. Stellen Sie keine schweren
Gegenstände auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel dürfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, dürfen keine hei-
ßen Stellen berühren.

• Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird, wenn
Sie das Gerät bei der Installati-
on oder nach dem Reinigen an
seinen Platz rücken.

• Die Rückseite des Backofens
wird heiß, wenn er in Betrieb
ist. Die Netzkabel dürfen die
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Rückseite des Geräts nicht be-
rühren. Andernfalls könnte es
beschädigt werden.

• Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentür eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht über
heiße Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen
und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-
chen.

• Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kürzten oder beschädigten Ka-
bel.

• Verwenden Sie kein Verlänge-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um Ihr Produkt zu be-
treiben.

• Wenden Sie sich an das autori-
sierte Servicezentrum oder den
Importeur, um den zugelasse-
nen Adapter zu verwenden,
wenn die Verwendung eines
Konverteradapters (für den
Steckertyp) erforderlich ist.

• Wenden Sie sich an den Impor-
teur oder das autorisierte Ser-
vicezentrum, wenn die Länge
der Stromleitung unzureichend
ist.

• Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen können
sich überhitzen und in Brand

geraten. Halten Sie Mehrfach-
steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerät fern.

• Falls das Netzkabel beschä-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefährdun-
gen kommt.

• WARNUNG:Trennen Sie das
Gerät vollständig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehörige Sicherung ab.

Wenn Ihr Produkt über ein Netz-
kabel und einen Stecker verfügt:
• Stecken Sie den Stecker des

Produkts niemals in einen ge-
brochenen, losen oder aus der
Steckdose herausgezogenen
Stecker. Achten Sie darauf,
dass der Stecker vollständig in
die Steckdose eingesteckt ist.
Andernfalls können sich die
Anschlüsse überhitzen und
einen Brand verursachen.

• Stecken Sie das Gerät nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder möglicher-
weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der Nähe einer Arbeits-
fläche, wo Wasser austreten
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kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und
eines Stromschlags.

• Berühren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Händen!

• Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
häuse des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

• Trennen Sie das Gerät vollstän-
dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur über sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

• Das Gerät ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zusätzlichen Helfer.

• Verwenden Sie die Tür und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

• Stellen Sie keine Gegenstände
auf das Gerät. Tragen Sie das
Gerät senkrecht.

• Das Produkt darf nicht trans-
portiert werden, wenn sich
Wasser darin befindet. Verge-
wissern Sie sich vor dem
Transport, dass sich kein Was-
ser im Produkt befindet.

• Hüllen Sie das Gerät vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-

sen) oder kräftigem Karton ein,
anschließend mit Klebeband fi-
xieren. Sichern Sie die bewegli-
chen Teile des Produkts fest,
um Schäden zu vermeiden.

• Überprüfen Sie das Produkt vor
der Installation auf eventuelle
Transportschäden. Wenden
Sie sich bei Schäden an den
Importeur oder das autorisierte
Servicezentrum.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

• Bevor Sie mit der Installation
beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

• Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wäh-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

• Prüfen Sie das Gerät auf Be-
schädigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerät beschädigt ist

• Vermeiden Sie die Verwendung
von wärmeisolierenden Mate-
rialien zur Abdeckung des In-
nenraums der zu installieren-
den Möbel.
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• Direkte Sonneneinstrahlung
und Wärmequellen wie Elektro-
oder Gasheizungen dürfen in
dem Bereich, in dem das Pro-
dukt aufgestellt wird, nicht vor-
handen sein.

• Halten Sie die Umgebung aller
Lüftungskanäle des Produkts
offen.

• Um eine Überhitzung zu ver-
meiden, sollte die Installation
des Produkts nicht hinter deko-
rativen Abdeckungen erfolgen.

• In Fällen, in denen sich hinter
dem für das Produkt vorgese-
henen Installationsbereich ein
Gasschlauch/eine Gasleitung
oder eine Wasserleitung aus
Kunststoff befindet, ist unbe-
dingt darauf zu achten, dass
das Produkt nicht mit diesen
Versorgungsleitungen in Be-
rührung kommt. Andernfalls
kann der Schlauch/die Leitung
gequetscht werden.

• Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sichergestellt
werden, dass das Produkt we-
der mit der Steckdose noch
mit dem in die Steckdose ein-
gesteckten Stecker in Berüh-
rung kommt.

1.6 Sicher bedienen

• Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

• Wenn Sie das Gerät über einen
längeren Zeitraum nicht benut-
zen, ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie es über
den Sicherungskasten aus.

• Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es während des
Gebrauchs kaputt oder be-
schädigt wird. Trennen Sie das
Gerät vollständig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum.

• Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vordertürglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschädigt ist. An-
dernfalls besteht die Gefahr
von Verletzungen und Umwelt-
schäden.

• Treten Sie nicht auf das Gerät,
egal aus welchem Grund.

• Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn Ihr Urteilsver-
mögen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeinträch-
tigt wird.
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• Im und um den Kochbereich
dürfen keine brennbaren Ge-
genstände aufbewahrt werden.
Andernfalls können diese zu ei-
nem Brand führen.

• Der Backofengriff mag dazu
verführen, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hängen Sie keine Handtü-
cher, Handschuhe oder ähnli-
che Dinge an den Griff.

• Die Scharniere der Gerätetür
bewegen sich beim Öffnen und
Schließen der Tür und können
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tür beim Öffnen oder
Schließen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

• WARNUNG: Wenn das Pro-
dukt in Gebrauch ist, werden
das Produkt und die zugängli-
chen Teile heiß. Es ist darauf
zu achten, das Produkt und die
Heizelemente nicht zu berüh-
ren. Kinder unter 8 Jahren soll-
ten von dem Gerät ferngehal-
ten werden, wenn sie nicht
ständig beaufsichtigt werden.

• Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nähe des Geräts ab, da die
Oberflächen während des Be-
triebs heiß sind.

• Halten Sie Abstand, wenn Sie
die Backofentür während oder
am Ende des Garvorgangs öff-
nen. Es ist möglich, dass der
Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder Ihre Augen ver-
brennt.

• Während des Betriebs ist das
Produkt heiß. Achten Sie dar-
auf, heiße Teile, das Innere des
Ofens und die Heizelemente
nicht berühren.

• Tragen Sie bei der Handha-
bung des Produkts stets hitze-
beständige Ofenhandschuhe.

1.8 Verwendung von Zu-
behör

• Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt „Zubehör ver-
wenden“.

• Schließen Sie die Backofentür,
nachdem Sie das Zubehör voll-
ständig in den Garraum ge-
schoben haben, da es sonst
gegen das Türglas stoßen und
dieses beschädigen kann.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

• Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getränke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
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chen, da er sich bei Kontakt
mit heißen Oberflächen ent-
zünden kann.

• Im Kochbereich befindliche Le-
bensmittelrückstände, wie z. B.
Öl, können sich entzünden. Rei-
nigen Sie diese Rückstände vor
dem Kochen.

• Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
länger als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

• Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Gläser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wür-
de, könnte sie zum Platzen
bringen.

• Stellen Sie Bleche, Teller, Be-
hälter und dergleichen nicht di-
rekt auf den Ofenboden, bede-
cken Sie den Ofenboden nicht
mit Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschädigen kann.

Beachten Sie bei der Verwen-
dung von fettigem Pergament-
papier oder ähnlichen Materiali-
en die folgenden Vorsichtsmaß-
nahmen:

• Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehör (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen.

• Um zu vermeiden, dass Sie die
Heizelemente des Backofens
berühren und den Heißluft-
strom behindern, entfernen Sie
überschüssige Teile des Per-
gamentpapiers, die an Zubehör
oder Behältern hängen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpa-
pier bei Backofentemperatu-
ren, die höher sind als die vom
Hersteller angegebene maxi-
male Verwendungstemperatur.
Legen Sie den Ofenboden nie-
mals mit Backpapier aus!

• Legen Sie es während des Vor-
heizens nicht auf das Zubehör.

• Immer mit einem Teller oder
einem ähnlichen Gegenstand
andrücken, um zu verhindern,
dass das Material durch die
Luftzirkulation im Ofen herum-
fliegt.

• Bedecken Sie nur die erforderli-
che Fläche im Inneren des Ta-
bletts.

• Nach jedem Gebrauch sollte
das Tablett gereinigt und das
darin verwendete Pergament-
papier oder ähnliche Materiali-
en ersetzt werden. Andernfalls
können Flüssigkeiten, die auf
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das Tablett tropfen, eine Rau-
chentwicklung verursachen
oder sogar Flammen entzün-
den.

• Beim Öffnen des Produktde-
ckels entsteht ein Luftstrom.
Pergamentpapier kann mit den
Heizelementen in Berührung
kommen und sich entzünden.

• Wenn ein Grillrost zum Braten
verwendet wird, sollte ein Ta-
blett auf den unteren Rost ge-
stellt werden. Andernfalls kön-
nen das Speiseöl und andere
Bestandteile, die auf den Ofen-
boden tropfen, starken Rauch
erzeugen und zu Flammen füh-
ren.

• Halten Sie die Ofentür beim
Grillen geschlossen. Heiße
Oberflächen verursachen Ver-
brennungen!

• Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, können sich ent-
zünden und Brände verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Le-
gen Sie das Grillgut nicht zu
weit hinten auf den Grill. Dort
entsteht die größte Hitze, da-
her können stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

1.10 Dampfsystem

• Beim Dampfgaren kann heißer
Dampf beim Öffnen der Ofen-
tür entweichen, dabei besteht
Verbrühungsgefahr. Öffnen Sie
die Tür nur sehr vorsichtig.

• Wenn nach dem Dampfgaren
Feuchtigkeit im Ofen verbleibt,
ist dies wie eine kleine Einla-
dung zum Rosten. Lassen Sie
den Ofen nach dem Kochen
gründlich trocknen. Bewahren
Sie keine feuchten Speisen län-
gere Zeit im Ofen auf.

• Wenn Sie die Speisen nach
dem Dampfgaren aus dem
Ofen holen, kann heiße Flüssig-
keit vom Kochgeschirr ablau-
fen. Gehen Sie also entspre-
chend vorsichtig vor, tragen
Sie am besten Handschuhe.

• Beim Garen mit Dampf wird
empfohlen, so viel Wasser hin-
zuzufügen, wie in der Tabelle
angegeben ist.

• Verwenden Sie kein destillier-
tes oder gefiltertes Wasser.
Benutzen Sie nur gewöhnli-
ches Trinkwasser. Verwenden
Sie keine brennbaren, alkoholi-
schen oder festen partikelför-
migen Lösungen anstelle von
Wasser.

• Verzichten Sie auf Zubehör,
das beim Dampfgaren zum
Rosten neigt.
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• Achten Sie darauf, dass beim
Entnehmen und Einsetzen des
Wassertanks kein Wasser an
Stellen läuft, an denen es
nichts zu suchen hat.

1.11 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

• Warten Sie, bis das Produkt ab-
gekühlt ist, bevor Sie es reini-
gen. Heiße Oberflächen verur-
sachen Verbrennungen!

• Waschen Sie das Gerät nicht
mit Wasser ab, besprühen Sie
das Gerät nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

• Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

• Verwenden Sie zur Reinigung
der Vordertürglasscheibe des
Ofens keine scharfen Scheuer-
mittel, Metallabstreifer, Draht-
wolle oder Bleichmittel. Solche
Dinge können die Glasflächen
zerkratzen und anderweitig be-
schädigen.

• Nach dem Dampfgaren sollte
das restliche Wasser aus dem
Wassertank gelassen, der
Tank gereinigt werden. Falls
Wasser im Garraum zurück-

bleibt, steht die Hygiene auf
dem Spiel: Bakterien lieben
Feuchtigkeit.

1.12 Hochtemperatur-
Selbstreinigung (Py-
rolyse)

• Bei der Selbstreinigung heizt
sich Ihr Ofen noch stärker als
im regulären Betrieb auf. Hal-
ten Sie Kinder fern.

• Heiße Oberflächen verursa-
chen Verbrennungen! Berühren
Sie das Gerät nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kin-
der unbedingt fern. Lassen Sie
das Gerät mindestens 30 Mi-
nuten lang abkühlen, bevor Sie
die Verbrennungsrückstände
aus dem Ofen entfernen.

• Da Speisereste bei der
Selbstreinigung verbrannt wer-
den, entsteht dabei natürlich
auch Rauch. Sorgen Sie daher
für eine gute Belüftung Ihrer
Küche, während die Selbstrei-
nigung läuft.

• Reinigen Sie die Außenflächen
des Ofens, beseitigen Sie Spei-
sereste im Ofeninnenraum
grob mit einem Tuch und et-
was Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.
Nehmen Sie sämtliches Zube-
hör und alle Kochutensilien
aus dem Ofen. Sofern Ihr Gerät
mit pyrolysesicherem Zubehör
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(dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts
ausmachen) geliefert wird,
können Sie solches Zubehör
im Ofen belassen.

• Wenn sich über Ihrem Back-
ofen ein Kochfeld befindet,
dürfen Sie dieses während der
Prolyse nicht bedienen.

2 Hinweise zum Umweltschutz

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung
Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
trägt ein Klassifizierungssymbol für elektri-
sche und elektronische Altgeräte (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen
und Materialien von hoher Qua-
lität gefertigt, die wiederver-
wendet werden können und
zum Recycling geeignet sind.
Entsorgen Sie das Abfallpro-

dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmüll und anderen Ab-
fällen. Bringen Sie es zu einer Recyclings-
ammelstelle für elektrische und elektroni-
sche Altgeräte. Diese Sammelstellen kön-
nen Sie bei Ihrer örtlichen Verwaltung erfra-
gen. Die ordnungsgemäße Entsorgung des
Geräts trägt dazu bei, negative Folgen für
die Umwelt und die menschliche Gesund-
heit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:
Das von Ihnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthält keine schädlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie an-
gegeben sind.

2.2 Paketinformationen
Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemäß unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmüll oder anderen

Abfällen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den örtlichen Behörden vorgesehenen
Sammelstellen für Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen
Gemäß EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.
Die folgenden Vorschläge sollen Ihnen hel-
fen, Ihr Gerät besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.
• Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-

cken auf.
• Benutzen Sie im Ofen möglichst dunkles

oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

• Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf häufiges Öffnen der Ofen-
tür.

• Schalten Sie das Produkt bei längeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwärme können Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

• Versuchen Sie, möglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie können zwei Töpfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natürlich auch Energie, da der
Ofen seine Wärme nicht verliert.

• Öffnen Sie die Ofentür nicht, wenn Sie die
„Öko-Heißluft“ -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tür geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der „Öko-Heißluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
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reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.

3 Ihr neues Gerät

3.1 Produkteinführung

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

*

**

1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Drahtregale 4 Lüftermotor (hinter Stahlplatte)
5 Durch 6 Handhabung
7 Wasserbecken für dampfunterstütz-

tes Kochen
8 Regal-Positionen

9 Obere Heizung 10 Belüftungsöffnungen
11 Wasserbehälter

3.2 Bedienfeld und Bedienung
In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerätes
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-

dungen und einige Funktionen können je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld

1 2 3 4

1 Wasserbehälter 2 Funktionsauswahl-Knopf
3 Timer 4 Temperaturauswahl-Knopf

Wenn Ihr Produkt mit einem oder mehreren
Knöpfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Drücken heraus-
kommen (versenkte Knöpfe). Für Einstel-
lungen, die mit den Knöpfen vorgenommen
werden sollen, drücken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre Einstel-
lung vorgenommen haben, drücken Sie ihn
wieder hinein und setzen Sie den Knopf
wieder ein.

3.2.2 Einführung des Ofenbedienfelds
Funktionsauswahl-Knopf
Mit dem Funktionswahl- Knopf können Sie
die Betriebsfunktionen des Ofens auswäh-
len. Drehen Sie von der Aus- (oberen) Posi-
tion aus nach links/rechts, um auszuwäh-
len.
Temperature knob
Mit dem Temperatur-Knopf können Sie die
Temperatur wählen, mit der Sie kochen
möchten. Drehen Sie zur Auswahl von der
Aus- (oberen) Position aus im Uhrzeiger-
sinn.
Temperatur-Indikator
Sie können die Innentemperatur des Ofens
auf dem Timer-Bildschirm sehen. Der Ofen
heizt sich auf die eingestellte Temperatur
auf und hält diese Temperatur und die Ani-
mation der 3-Zeilen-Heizung blinkt ganz
rechts. Wenn die Ofentemperatur den ein-
gestellten Wert erreicht, stoppt diese Ani-

mation und das "C"-Symbol erscheint stän-
dig neben dem eingestellten Temperatur-
wert.
Timer

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zeiteinstellung
3 Taste zum Verringern
4 Erhöhen-Taste
5 Taste Einstellungen
6 Taste für Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Backzeit-Symbol
: Symbol für das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol
: Symbol der Fleischsonde *

: Schlüssel Schloss-Symbol

: Temperatur-Symbol
: Symbol für Einstellungen
: Türschloss-Symbol *

* Sie variiert je nach Produktmodell. Möglicherweise
ist es auf Ihrem Produkt nicht verfügbar.
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3.3 Ofenfunktionen
Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unter-
schiedlichen Funktionen Ihres Ofens, zu-
sätzlich Minimal- und Maximaltemperatur

zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an Ihrem Gerät
übereinstimmen.

Funkti-
onssym-
bol

Funktionsbechrei-
bung

Temperatur-
bereich (°C)

Beschreibung und Verwendung

Backofenlampe - Die Heizelemente des Ofens bleiben abgeschaltet. Lediglich
die Ofenbeleuchtung schaltet sich ein.

Ober-/Unterhitze 40-280

Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart
(Oberheizung/Unterheizung). Geeignet für Kuchen, Gebäck
oder Kuchen und Eintöpfe in Backformen. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

Unterhitze 40-220
Nur das untere Heizelement wird aktiv (Unterheizung). Für
Speisen, die unten schön gebräunt werden oder eine knusprige
Kruste erhalten sollen.

Umluft 40-280
Die Hitze der oberen und unteren Heizelemente wird durch den
Lüfter schnell und gleichmäßig im Ofen verteilt. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

Heißluft 40-280
Die Hitze des Umluftheizelementes wird durch den Lüfter
schnell und gleichmäßig im Ofen verteilt. Er ist für das Garen
auf mehreren Ebenen geeignet.

Öko-Heißluft 160-220
Um Energie zu sparen, können Sie diese Funktion anstelle von
„Heißluft“ im Bereich von 160-220°C verwenden. Aber; die Gar-
zeit wird etwas länger sein.

„3D“-Funktion 40-280

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgebläse sind in
Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmäßig und
schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det. Diese Funktion sollte auch beim dampfunterstützten Ga-
ren verwendet werden.

Goßflächengrill 40-280 Das große Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-
len größerer Portionen.

Pyrolyse -
Zur Selbstreinigung des Ofens bei sehr hohen Temperaturen.
Sehen Sie sich die Spezifikationen im Abschnitt Wartung und
Reinigung zu dieser Funktion.

3.4 Produktzubehör
Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehör für Ihr Gerät. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas über dieses Zubehör
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
rätemodell wird unterschiedliches Zubehör
angeboten. Eventuell ist nicht sämtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehör für
Ihr Gerät erhältlich.

Die Schalen im Inneren Ihres Geräts
können durch die Hitzeeinwirkung
verformt werden. Dies hat keinen
Einfluss auf die Funktionalität. Die
Verformung verschwindet, wenn
das Tablett abgekühlt ist.

Standard-Tablett
Für Gebäck, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen großer Teile.
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Draht-Grill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.
Bei Modellen mit Drahtfachböden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

3.5 Verwendung von Produktzubehör
Kochregale
Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale können Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.
Bei Modellen mit Drahtfachböden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Drahtgrill auf die Garroste stellen
Bei Modellen mit Drahtfachböden :
Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewünschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt
vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermöglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht über den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Rückwand des Ofens be-
rühren.

Bei Modellen ohne Drahtregale :
Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Der Drahtgrill hat
eine Richtung, wenn er auf das Regal ge-
stellt wird. Beim Platzieren des Drahtgrills
auf dem gewünschten Einlegeboden muss
sich der offene Abschnitt vorne befinden.

Tablett auf die Garroste stellen
Bei Modellen mit Drahtfachböden :
Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewünschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewährleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
werden. Er darf nicht über den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Rückwand des
Ofens berühren.
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Bei Modellen ohne Drahtregale :
Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Das Tablett
hat eine Richtung, wenn er auf das Regal
gestellt wird. Beim Platzieren des Tabletts
auf dem gewünschten Regal muss die zum
Halten vorgesehene Seite vorne liegen.

Stopperfunktion des Drahtgrills
Damit der Drahtgrill nicht aus dem Rost
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Mit die-
ser Funktion können Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters können Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie müssen die-
sen Punkt überfahren, um ihn vollständig zu
entfernen.
Bei Modellen mit Drahtfachböden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Funktion zum Anhalten des Tabletts - Bei
Modellen mit Drahtfachböden
Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Lösen Sie das
Tablett beim Herausnehmen aus der hinte-
ren Arretierung und ziehen Sie es zu sich
heran, bis es die Vorderseite erreicht. Um
das Tablett vollständig zu entfernen, müs-
sen Sie über diesen Anschlag fahren.

Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachböden und Tele-
skopmodellen
Dank Teleskopschienen lassen sich Ta-
bletts oder der Drahtgrill einfach montieren
und demontieren. Bei der Verwendung von
Blechen und Drahtgrills mit der Teleskop-
schiene ist darauf zu achten, dass die Stifte
an Vorder- und Rückseite der Teleskop-
schienen an den Kanten des Grills und des
Tabletts anliegen (siehe Abbildung).
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-Außenabmessungen (Höhe/Breite/Tiefe) (mm) 595 /594 /567

Einbaumaße des Ofens (Höhe/Breite/Tiefe) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240 V ~; 50 Hz 

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-
net für die Verwendung im Produkt Min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 3,3

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Öfen für den Hausgebrauch werden gemäß der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Die Werte werden in Ober-/Unterhitze oder (falls vorhanden)Umluft Funk-
tionen mit der Standardlast ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemäß der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Öko-Heißluft , 2-Heißluft , 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen können ohne vorherige Ankündigung geändert werden,
um die Qualität des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mögli-
cherweise nicht genau Ihrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
werden unter Laborbedingungen in Übereinstimmung mit den einschlägigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kön-
nen diese Werte variieren.
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4 Erste Verwendung
Bevor Sie Ihr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgeführten Schritte durchzuführen.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
bevor Sie Ihren Ofen benutzen.
Wenn Sie ihn nicht einstellen, kön-
nen Sie in einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

1. Wenn der Ofen ersten Mal eingeschaltet
wird, blinken das Stundenfeld für
„12:00“ und das Symbol  auf der An-
zeige.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Drücken der Tasten /  ein.

3. Berühren Sie die Taste  oder  um
das Minutenfeld zu aktivieren.

4. Berühren Sie die Tasten / , um die
Minuten einzustellen.

5. Bestätigen Sie die Einstellung durch Be-
rühren der Taste .

ð Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol  verschwindet auf dem Bild-
schirm.

Wenn das erste Mal nicht einge-
stellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und  weiterhin und Ihr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, müssen Sie die Tages-
zeit bestätigen, indem Sie die Ta-
geszeit einstellen oder die Taste 
berühren, wenn sie auf "12:00"
steht. Sie können die Einstellung
der Tageszeit später ändern, wie im
Abschnitt „Einstellungen“ be-
schrieben.

Im Falle eines Stromausfalls wer-
den die Tageszeit-Einstellungen
aufgehoben. Sie sollte erneut einge-
stellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehör aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerät 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Rückstände
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es et-
was riechen.

4. Stellen Sie die höchste Temperatur ein,
überzeugen Sie sich davon, dass sämtli-
che Heizelemente Ihres Gerätes richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt „Ofenfunktionen [} 61]“ an. Im fol-
genden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
Ihren neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekühlt
ist.

6. Wischen Sie die Außenflächen des Gerä-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.
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Vor Einsatz des Zubehörs:
Reinigen Sie die Zubehörteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspül-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Reinigungsmittel können
die Oberfläche beschädigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-
gungscremes oder scharfe Gegenstände.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es über mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Belüf-
tung, um bei zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Gerü-
chen, die sich bilden.

5 Benutzung des Backofens

5.1 Allgemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kühlgebläse ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Möglicherweise ist es auf
Ihrem Produkt nicht verfügbar. )
Ihr Gerät ist mit einem Kühlgebläse ausge-
stattet. Das Kühlgebläse schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kühlt dabei das Gerät
und die Möbel in unmittelbarer Nähe. Das
Gebläse schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Über der Tür
strömt heiße Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Belüftungsöffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen überhit-
zen. Das Kühlgebläse läuft, während der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 – 30 Minuten lang nachlau-
fen. Wenn Sie den Ofen mit Timer program-
mieren, schaltet sich das Kühlgebläse zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kühlgebläse
lässt sich nicht manuell ein- und ausschal-
ten. Er schaltet sich bei Bedarf automatisch
ein und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.
Ofenbeleuchtung
Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anfängt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung während des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.
Bei einigen Backfunktionen schaltet sich
die Lampe nie ein, um Energie zu sparen.

Wenn Sie möchten, dass die Backofenlam-
pe ununterbrochen leuchtet, wählen Sie mit
dem Funktionswahlschalter den Betriebs-
zustand "Backofenlampe “

5.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rätes

Allgemeine Warnhinweise für die
Steuereinheit des Ofens
• Die maximale Zeit, die für den Backpro-

zess eingestellt werden kann, beträgt 5
Stunden 59 Minuten. Im Falle eines
Stromausfalls wird das Programm abge-
brochen. Sie müssen neu programmie-
ren.

• Während Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze Zeit ge-
wartet werden, bis die Einstellungen ge-
speichert sind.

• Wenn eine Backeinstellung vorgenom-
men wurde, kann die Tageszeit nicht ein-
gestellt werden.

• Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.

• In Fällen, in denen eine Backzeit oder Ba-
ckendezeit eingestellt ist, können Sie
durch langes Berühren der Taste  auto-
matisch abbrechen.
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Timer

1 Alarm-Taste
2 Taste zur Zeiteinstellung
3 Taste zum Verringern
4 Erhöhen-Taste
5 Taste Einstellungen
6 Taste für Tastensperre
Anzeige-Symbole

: Backzeit-Symbol
: Symbol für das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol
: Symbol der Fleischsonde *

: Schlüssel Schloss-Symbol

: Temperatur-Symbol
: Symbol für Einstellungen
: Türschloss-Symbol *

* Sie variiert je nach Produktmodell. Möglicherweise
ist es auf Ihrem Produkt nicht verfügbar.

Einschalten des Ofens
Wenn Sie mit dem Funktionswahl knopf ei-
ne Betriebsfunktion auswählen, die Sie ko-
chen möchten, und mit dem Temperatur-
knopf eine bestimmte Temperatur einstel-
len, beginnt der Ofen zu arbeiten.
Ausschalten des Ofens
Sie können den Ofen ausschalten, indem
Sie den Funktionsauswahl Knopf und den
Temperaturknopf in die Aus-Position (nach
oben) drehen.
Manuelles Backen zur Auswahl der Tempe-
ratur und der Betriebsfunktion des Ofens
Sie können durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Backzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die für Ihr Lebens-
mittel spezifisch sind, einzustellen.

1. Wählen Sie mit dem Funktionswahl-
knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-
chen wollen.

2. Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen möchten, mit dem Temperatur-
knopf ein.

ð Ihr Ofen wird sofort mit der gewählten
Funktion und Temperatur in Betrieb ge-
nommen und  erscheint auf dem
Bildschirm. Auf dem Display werden
der eingestellte Temperaturwert und 3-
zeilige Animationen werden angezeigt.
Danach wird die seit Beginn des Back-
vorgangs verstrichene Zeit in der Rei-
henfolge angezeigt. Wenn die Tempe-
ratur im Inneren des Backofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht, ver-
schwindet das Symbol  und es ertönt
eine akustische Warnung. Die 3-zeilige
Animation auf dem Display stoppt und
das Symbol C erscheint fest neben
dem Temperaturwert. Der Ofen schal-
tet sich nicht automatisch ab, da manu-
ell gebacken wird, ohne die Backzeit
einzustellen. Sie müssen das Backen
kontrollieren und selbst ausschalten.
Wenn der Backvorgang abgeschlossen
ist, schalten Sie den Ofen aus, indem
Sie den Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.

Backen durch Einstellen der Backzeit:
Sie können den Ofen am Ende der Zeit au-
tomatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell für Ihr Lebensmittel wählen und die
Backzeit am Timer einstellen.

1. Wählen Sie die Betriebsfunktion für das
Backen.
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2. Berühren Sie die Taste  bis das Sym-
bol  für die Backzeit auf dem Display
erscheint.

Um die Backzeit schnell einzustel-
len, können Sie die Taste  berüh-
ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Back-
funktion und die Temperatur einge-
stellt haben, und dann die Tasten 
/  verwenden, um die Zeit zu än-
dern.

3. Stellen Sie die Backzeit mit den Tasten
/  ein.

Die Backzeit erhöht sich in den ers-
ten 15 Minuten um 1 Minute und
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4. Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.

ð Ihr Ofen wird sofort mit der ge-
wählten Funktion und Temperatur
in Betrieb genommen. Die einge-
stellte Backzeit beginnt rückwärts
zu zählen und  erscheint auf
dem Display. Die ablaufende Back-
zeit und der eingestellte Tempera-
turwert sowie die daneben stehen-
de 3-zeilige Animation werden
nacheinander angezeigt. Wenn die
Temperatur im Inneren des Back-
ofens die eingestellte Temperatur
erreicht, verschwindet das Symbol

 und es ertönt eine akustische
Warnung. Die 3-zeilige Animation

auf dem Display stoppt und das
Symbol C erscheint fest neben
dem Temperaturwert.

5. Wenn die eingestellte Backzeit abgelau-
fen ist, erscheint auf dem Display die
Meldung "Ende", das Symbol  blinkt
und der Timer gibt ein akustisches Si-
gnal ab.

6. Die Warnung ertönt zwei Minuten lang.
Berühren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit er-
scheint auf dem Display.

Wenn am Ende der akustischen
Warnung eine beliebige Taste ge-
drückt wird, beginnt der Ofen wie-
der zu arbeiten. Um zu verhindern,
dass der Backofen nach dem Ende
der Warnung wieder in Betrieb geht,
schalten Sie den Backofen aus, in-
dem Sie den Temperatur- und den
Funktionsknopf auf die Position “0”
(aus) stellen.

5.3 Dampfunterstütztes Garen
Ihr Backofen verfügt über eine dampfunter-
stützte Kochfunktion. Bessere Backergeb-
nisse werden mit der Dampfunterstützung
erzielt Die Dampfunterstützung sorgt dafür,
dass die Oberfläche von Backwaren heller,
ihre Kruste knuspriger und sie voluminöser
werden. Außerdem verringert die Dampfun-
terstützung den Feuchtigkeitsverlust von
Lebensmitteln wie Fleisch und sorgt dafür,
dass sie innen saftiger und schmackhafter
gegart werden.
Allgemeine Warnungen
• Dampfunterstütztes Garen kann nur mit

den in der Bedienungsanleitung angege-
benen Funktionen für das dampfunter-
stützte Garen durchgeführt werden.

• Die Kapazität des Wassertanks beträgt
250 ml Füllen Sie während des Backens
nicht mehr als 250 ml Wasser in den
Wassertank.
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• Nach dem dampfunterstützten Garen
kann sich an der Ofentür Kondenswasser
bilden, das beim Öffnen der Ofentür her-
umtropfen kann. Wischen Sie das Kon-
denswasser ab, sobald Sie die Ofentür
öffnen.

• Halten Sie sich beim Öffnen der Ofentür
fern, da während und nach dem damp-
funterstützten Garen Dampf und Wärme
entweichen können. Es ist möglich, dass
der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht und/
oder Ihre Augen verbrennt.

• Wenn nach jedem dampfunterstützten
Garen Wasser im Backofen verbleibt,
trocknen Sie das restliche Wasser nach
dem Abkühlen des Backofens mit einem
trockenen Tuch. Andernfalls kann Rest-
wasser zur Verkalkung führen.

• Wenn Ihr Produkt über einen Fleischther-
mometer verfügt, stellen Sie vor dem
Dampfgaren sicher, dass die Abdeckung
des Fleischthermometers geschlossen
ist. Andernfalls kann es zu Dampfaustritt
aus der Fleischthermometer-Buchse
kommen.

Für dampfunterstütztes Garen:

1. Beginnen Sie mit dem Backen, nachdem
Sie in der Tabelle für das Garen mit
Dampf die Funktion, die Temperatur und
die Zeit je nach dem zu garenden Ge-
richt eingestellt haben. Sie können die
Menge des hinzuzufügenden Wassers,
die Temperatur, die Backfunktion und
die Zeit für das Backen bestimmen, die
nicht in der Tabelle aufgeführt sind.

2. Schieben Sie die Speisen auf der emp-
fohlenen Einschubebene in den Back-
ofen.

3. Drücken Sie den Wassertank auf dem
Bedienfeld Ihres Backofens, wenn die
Zeit für die Wasserzugabe gemäß der
Backtabelle gekommen ist.

4. Nehmen Sie den Wassertank aus sei-
nem Einschub.

5. Öffnen Sie den Deckel des Wasserbehäl-
ters und füllen Sie die in der Backtabelle
angegebene Menge ein.

Verwenden Sie kein destilliertes
oder gefiltertes Wasser. Benutzen
Sie nur gewöhnliches Trinkwasser.
Verwenden Sie keine brennbaren,
alkoholischen oder festen partikel-
förmigen Lösungen anstelle von
Wasser.

6. Schließen Sie den Deckel und setzen Sie
den Wassertank an seinen Platz. Schie-
ben Sie den Wassertank ganz durch.

ð Das Wasser im Wassertank be-
ginnt langsam zum Boden des
Backofens zu fließen, wodurch Ihre
Speisen mit Dampf versorgt wer-
den.

7. Nach Beendigung des Backvorgangs
schalten Sie den Backofen aus, indem
Sie den Funktions- und den Temperatur-
knopf auf die Position „Aus“ stellen.
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Wenn nach jedem dampfunterstütz-
ten Kochen Wasser auf dem Boden
des Ofens verbleibt, trocknen Sie
das restliche Wasser mit einem tro-
ckenen Tuch, nachdem der Ofen
abgekühlt ist. Andernfalls kann auf
dem Ofenboden verbleibendes
Wasser zu Verkalkung führen.

5.4 Einstellungen
Aktivieren der Tastensperre
Mit Hilfe der Tastensperre können Sie den
Timer vor Störungen schützen.

1. Berühren Sie die Taste , bis das Sym-
bol  auf dem Bildschirm erscheint.

ð Das Symbol  wird auf dem Display an-
gezeigt und der 3-2-1-Countdown be-
ginnt. Die Tastensperre wird nach Ab-
lauf des Countdowns aktiviert. Wenn
bei eingestellter Tasten sperre eine be-
liebige Taste berührt wird, ertönt ein
akustisches Signal und das symbol 
blinkt.

Wenn Sie die Taste  vor dem Ende
des Countdowns loslassen, wird die
Tastensperre nicht aktiviert.

Die Timer-Tasten können nicht ver-
wendet werden, wenn die Tasten
sperre eingeschaltet ist. Die Tas-
tensperre wird bei einem Stromaus-
fall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Berühren Sie die Taste , bis das Sym-
bol  vom Bildschirm verschwindet.

ð Symbol  verschwindet von der Anzei-
ge und die Tastensperre ist deaktiviert.

Einstellung des Alarms
Sie können den Timer des Produkts auch
für alle Warnungen oder Erinnerungen au-
ßer zum Backen verwenden. Der Wecker
hat keinen Einfluss auf die Betriebsfunktio-
nen des Ofen. Es wird zu Warnzwecken ver-
wendet. Beispielsweise können Sie den We-
cker verwenden, wenn Sie das Essen zu ei-
ner bestimmten Zeit im Ofen wenden wol-
len. Sobald die von Ihnen eingestellte Timer
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein akusti-
sches Warnsignal.

Die maximale Alarmzeit darf 23
Stunden 59 Minuten betragen.

1. Berühren Sie die Taste , bis das Sym-
bol  auf dem Bildschirm erscheint.

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten
/  ein.

ð Nach der Einstellung der Alarmzeit
bleibt das symbol  weiterhin be-
leuchtet und die Alarmzeit startet
den Countdown der Anzeige. Wenn
die Weckzeit und die Backzeit zur
gleichen Zeit eingestellt werden,
wird die kürzere Zeit auf der Anzei-
ge angezeigt.

3. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol  zu blinken und
gibt Ihnen ein akustisches Warnsignal.
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Ausschalten des Weckers

1. Am Ende der Alarmperiode ertönt der
Warnton für zwei Minuten. Berühren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

ð Die Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen möchten;

1. Berühren Sie die Taste  bis das Sym-
bol  auf der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zurückzusetzen. Berühren Sie
die Taste , bis das Symbol „00:00“ auf
dem Bildschirm erscheint.

2. Sie können den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste  längere Zeit
drücken.

Einstellen der Lautstärke

1. Berühren Sie die Taste , bis einer der
Werte b-01-b-02-b-03 und das Symbol

 auf dem Display erscheinen.

2. Stellen Sie die gewünschte Ebene mit
den Tasten /  ein. (b-01-b-02-b-03)

ð Berühren Sie die Taste  zur Bestäti-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu berühren. Die eingestellte Lautstär-
ke wird nach einer Weile aktiv.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

1. Berühren Sie die Taste , bis einer der
Werte d-01-d-02-d-03 und das Symbol

 auf dem Display erscheinen.

2. Stellen Sie die gewünschte Helligkeit mit
den Tasten /  ein. (d-01-d-02-d-03)

ð Berühren Sie die Taste  zur Bestäti-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu berühren. Die eingestellte Helligkeit
wird nach einiger Zeit aktiv.

Ändern der Tageszeit
An Ihrem Ofen zum Ändern der zuvor einge-
stellten Tageszeit:

1. Berühren Sie die Taste , bis das Sym-
bol  auf dem Bildschirm erscheint.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Drücken der Tasten /  ein.

3. Berühren Sie die Taste  oder  um
das Minutenfeld zu aktivieren.

4. Berühren Sie die Tasten / , um die
Minuten einzustellen.
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5. Bestätigen Sie die Einstellung durch Be-
rühren der Taste .

ð Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol verschwindet auf dem Bild-
schirm.

6 Allgemeine Hinweise zum Backen
In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen Ihrer Speisen.
Außerdem werden in diesem Abschnitt eini-
ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen für diese
Lebensmittel. Zusätzlich geben wir auch
an, welches Zubehör sich am besten eig-
net.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

• Beim Öffnen der Ofentür kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile später
heißer Dampf entweichen. Es ist möglich,
dass der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder Ihre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Öffnen der Ofentür also etwas
Abstand.

• Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und Außenflächen des Ofens
niederschlagen. Dies ist völlig normal
und kein Fehler.

• Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen ändern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

• Vergessen Sie nicht, nicht benötigtes Zu-
behör aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnötiges
Zubehör im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

• Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, können Sie sich grob an
den Tabellenangaben für ähnliche Spei-
sen orientieren.

• Das mitgelieferte Zubehör wurde speziell
für Ihr Gerät gefertigt und sorgt gewöhn-
lich für eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundsätzlich sämtliche In-
formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehör oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

• Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige Größe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behälter
überläuft, kann zu Verbrennungsgefahr
führen und die Qualität Ihres Backwerks
beeinträchtigen. Verwenden Sie Backpa-
pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die für das Backpapier ange-
gebenen Werte übersteigt.

• Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie Ihre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-
richte

Allgemeine Hinweise
• Wir empfehlen das Originalzubehör zu

nutzen, damit Ihr Gerät immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebeständiges Geschirr.

• Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

• Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Draht-
grill verwenden, stellen Sie es in die Mitte
des Drahtgrills, nicht in die Nähe der
Rückwand.

• Sämtliche Zutaten sollten frisch sein und
möglichst Zimmertemperatur haben.

• Die Garzeiten der Speisen hängen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
Größe des Kochgeschirrs ab.

• Metall-, Keramik- und Glasformen verlän-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmäßig braun.

• Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Bräunung zeigen. In diesem Fall
müssen Sie die Garzeit möglicherweise
um etwa 10 Minuten verlängern.

CS
DE



DE / 73

• Die Angaben in der Zubereitungstabelle
wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den An-gaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause möglich.

• Wählen Sie den in der Zubereitungstabel-
le empfohlenen Einschub für die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
• Falls Kuchen zu trocken wird, erhöhen Sie

die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kürzer.

• Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flüssigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.

• Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wählen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
längeren Backzeit aus.

• Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber außen klebrig ist, weniger
Flüssigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlängern.

Tipps für das Gebäck
• Falls Gebäck zu trocken wird, vermindern

Sie die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kürzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, Öl, Ei und
etwas Joghurt.

• Falls Gebäck sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Gebäck zu überladen.

• Falls Gebäck an der Oberseite gebräunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Flüssig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
mäßigen Bräunung darauf, die Flüssigkeit
oder Glasur möglichst gleichmäßig auf-
zutragen.

• Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebräunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nächsten Mal für einen
Einschub weiter unten.

Kochtisch für Gebäck und Backofen
Vorschläge für das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden-
des Zubehör

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
(ca.)

Kuchen auf dem
Tablett Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 180 30 … 45

Torte in der Form Kuchenform auf
Drahtgrill ** Heißluft 2 180 30 … 40

Kleine Kuchen Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 160 25 … 35

Kleine Kuchen Standard-Tablett * Heißluft

Bei Modellen mit
Drahtfachböden :
3

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2

150 25 … 35

Biskuitkuchen

Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill **

Ober-/Unterhitze 2 150 30 … 40
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Lebensmittel Zu verwenden-
des Zubehör

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
(ca.)

Biskuitkuchen

Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill **

Heißluft 2 155 30 … 40

Keks Gebäck-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 170 25 … 40

Keks Gebäck-Tablett * Heißluft 3 170 20 … 30

Gebäck Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 2 200 30 … 40

Gebäck Standard-Tablett * Umluft 2 180 35 … 45

Gebäck Standard-Tablett * Heißluft 2 180 30 … 40

Brötchen Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 2 200 20 … 35

Brötchen Standard-Tablett * Heißluft 3 180 20 … 30

Ganzes Brot Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 200 30 … 45

Ganzes Brot Standard-Tablett * Heißluft 3 200 30 … 40

Lasagne

Rechteckiger Be-
hälter aus Glas/
Metall auf Draht-
grill. **

Ober-/Unterhitze 2 oder 3 200 30 … 45

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Drahtgrill **

Ober-/Unterhitze 2 180 50 … 70

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Drahtgrill **

Heißluft 3 170 50 … 65

Pizza Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 2 200 … 220 10 … 20

Vorwärmen wird für alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.
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Vorschläge für das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel Zu verwenden-
des Zubehör

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
(ca.)

Kleine Kuchen

2-Standard-Ta-
blett *

4-Gebäck-Tablett
*

Heißluft 2 - 4

Bei Modellen mit
Drahtfachböden
:150

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale
:140

Bei Modellen mit
Drahtfachböden :
25 … 40

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :
30 … 45

Keks

2-Standard-Ta-
blett *

4-Gebäck-Tablett
*

Heißluft 2 - 4 170 25 … 35

Gebäck

1-Standard-Ta-
blett *

4-Gebäck-Tablett
*

Heißluft 1 - 4 180 35 … 45

Brötchen

2-Standard-Ta-
blett *

4-Gebäck-Tablett
*

Heißluft 2 - 4 180 20 … 30

Vorwärmen wird für alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

Zubereitungstabelle mit Funktionen „Öko-
Heißluft“
• Ändern Sie die Temperatureinstellung

nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion „Öko-Heißluft“.

• Öffnen Sie die Ofentür nicht, wenn Sie die
„Öko-Heißluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tür nicht öffnet, wird die

Innentemperatur optimiert, um Energie zu
sparen, und diese Temperatur kann von
der auf dem Bildschirm angezeigten
Temperatur abweichen.

• In der Betriebsfunktion „Öko-Heißluft“
darf nicht vorgeheizt werden.

* Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

6.1.2 Fleisch, Fisch und Geflügel
Wichtiges zum Grillen
• Das Würzen mit Zitronensaft und Pfeffer

vor dem Garen ganzer Hähnchen, Puten
und großer Fleischstücke erhöht die Gar-
leistung.

• Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 –
30 Minuten länger zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

• Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 – 5 Minuten Garzeit an.

• Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, läuft auch beim späteren Schnei-
den nicht in Strömen aus.

• Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebeständi-
gen Platte gegart werden.

• Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.
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Kochtisch für Fleisch, Fisch und Geflügel

Lebensmittel Zu verwenden-
des Zubehör

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
(ca.)

Steak (ganz) /
Braten (1 kg) Standard-Tablett * Umluft 3 15 Min. 250/max,

nach 180 … 190 60 … 80

Lammhaxe (1,5-2
kg) Standard-Tablett * Umluft 3 170 85 … 110

Brathähnchen
(1,8-2 kg)

Draht-Grill *

Stellen Sie ein Ta-
blett auf ein unte-
res Regal.

Umluft 2 15 Min. 250/max,
nach 190 60 … 80

Brathähnchen
(1,8-2 kg)

Draht-Grill *

Stellen Sie ein Ta-
blett auf ein unte-
res Regal.

„3D“-Funktion 2 15 Min. 250/max,
nach 190 60 … 80

Truthahn (5,5 kg) Standard-Tablett * Umluft 1 25 Min. 250/max,
nach 180 … 190 150 … 210

Truthahn (5,5 kg) Standard-Tablett * „3D“-Funktion 1 25 Min. 250/max,
nach 180 … 190 150 … 210

Fisch

Draht-Grill *

Stellen Sie ein Ta-
blett auf ein unte-
res Regal.

Umluft 3 200 20 … 30

Fisch

Draht-Grill *

Stellen Sie ein Ta-
blett auf ein unte-
res Regal.

„3D“-Funktion 3 200 20 … 30

Vorwärmen wird für alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

6.1.3 Grillen
Rotes Fleisch, Fisch und Geflügelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhält eine
schöne Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stücke, Fleischspieße,
Würstchen sowie saftiges Gemüse (wie To-
maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.
Allgemeine Warnungen
• Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-

nen, können sich entzünden und Brände
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rück-

wand des Ofens. Dort entsteht die größte
Hitze, daher können stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

• Halten Sie die Ofentür beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
öffneter Ofentür. Heiße Oberflächen
verursachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen
• Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-

cke und Gewicht möglichst ähnlich sind.
• Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder

den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen möglichst gleichmäßig, ohne
dabei den Rost zu überladen.

• Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten
können anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.
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• Schieben Sie den Rost oder den Rost mit
Blech darunter in den passenden Ein-
schub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum Auffan-
gen von Fett und anderen Flüssigkeiten in
den unteren Einschub. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte so groß sein,

dass es die gesamte Grillfläche abdeckt.
Dieses Fach ist möglicherweise nicht im
Lieferumfang des Produkts enthalten.
Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
damit es sich später leichter reinigen
lässt.

Grilltabelle

Lebensmittel Zu verwendendes
Zubehör

Position des Regals Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)

Fisch Draht-Grill 4 - 5 250 20 … 25

Hähnchen-Stücke Draht-Grill 4 - 5 250 25 … 35

Fleischkloß (Kalb-
fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20 … 30

Lammkotelett Draht-Grill 4 - 5 250 20 … 25

Steak - (Fleischwürfel) Draht-Grill 4 - 5 250 25 … 30

Kalbskotelett Draht-Grill 4 - 5 250 25 … 30

Gemüsegratin Draht-Grill 4 - 5 220 20 … 30

Toastbrot Draht-Grill 4 250 1 … 3

Es wird empfohlen, für alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwärmen.

Wenden Sie Lebensmittelstücke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Dampfunterstütztes Garen
Allgemeine Hinweise
• Dampfunterstütztes Garen kann nur mit

den in der Bedienungsanleitung angege-
benen Funktionen für das dampfunter-
stützte Garen durchgeführt werden. Siehe
Abschnitt „Betriebsfunktionen des Back-
ofens“ [} 61] für die Funktionen des
Dampfgarens.

• Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten. Die bei der Wasserzufuhr ange-
gebene Zeitdauer gibt die nach dem Vor-
heizen verstrichene Zeit an.

• Die Gartabelle enthält vom Hersteller ge-
prüfte Garempfehlungen. Sie können
Wassermenge, Temperatur, Dampfunter-
stütztes Garen und Zeit für Speisen ein-
stellen, die nicht in der Tabelle aufgeführt
sind.

• Führen Sie das dampfunterstützte Garen
mit einem Einschub durch.
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Vorschläge für das Backen mit einem einzigen Tablett - „3D“-Funktion

Lebensmit-
tel

Zu verwen-
dendes Zu-
behör

Position des
Regals

Temperatur
(°C)

Menge des
zu verwen-
denden
Wassers
(ml)

Wasserauf-
nahmezeit
(Min.)**

Backzeit
(Min.) (ca.)

Ungefähres
Lebensmit-
telgewicht
(g)

Ganzes Brot Standard-Ta-
blett * 2 200 200 nach dem

Vorheizen 30 … 40 820

Brathähn-
chen (1,8-2
kg)

Draht-Grill *

Stellen Sie
ein Tablett
auf ein unte-
res Regal.

2
25 Min. 250/
max, nach
190

250 25 60 … 70 2000

Rippensteak
(einzelnes
Stück)

Standard-Ta-
blett * 3 180 250 15 40 … 55 1000

Lammhaxen
mit Gemüse

Standard-Ta-
blett * 3 170 250+250*** nach dem

Vorheizen 90 … 110 2000

Hefebröt-
chen

Standard-Ta-
blett * 3 180 100 nach dem

Vorheizen 25 … 35 1200

Käsekuchen Standard-Ta-
blett * 3 120 150 vor dem Vor-

heizen 50 … 60 1450

Hühnchen-
keule

Standard-Ta-
blett * 3 200 150 nach dem

Vorheizen 25 … 35 800

gebackene
Kartoffeln

Standard-Ta-
blett * 3 190 150 25 45 … 55 500

Hamburger
Brot

Standard-Ta-
blett * 3 180 150 nach dem

Vorheizen 20 … 30 800

Lachs mit
Gemüse

Standard-Ta-
blett * 3 180 100 nach dem

Vorheizen 25 … 35 500

* Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Zeigt die nach dem Vorheizen verstrichene Zeit an.

*** Fügen Sie nach der Hälfte der Backzeit weitere 250 ml Wasser hinzu.

6.1.5 Testspeisen
• Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle

wurden gemäß der Norm EN 60350-1 zur
Geräteprüfung durch Prüfinstitute zube-
reitet.
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Küchentisch für Testessen
Vorschläge für das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden-
des Zubehör

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
(ca.)

Mürbegebäck (sü-
ßer Keks) Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 140 20 … 30

Mürbegebäck (sü-
ßer Keks) Standard-Tablett * Heißluft

Bei Modellen mit
Drahtfachböden
:3

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :2

140 15 .. 25

Kleine Kuchen Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 160 25 … 35

Kleine Kuchen Standard-Tablett * Heißluft

Bei Modellen mit
Drahtfachböden :
3

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2

150 25 … 35

Biskuitkuchen

Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill **

Ober-/Unterhitze 2 150 30 … 40

Biskuitkuchen

Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit
Klemme auf
Drahtgrill **

Heißluft 2 155 30 … 40

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Drahtgrill **

Ober-/Unterhitze 2 180 50 … 70

Apfelkuchen

Runde schwarze
Metallform, 20 cm
Durchmesser auf
Drahtgrill **

Heißluft 3 170 50 … 65

Vorwärmen wird für alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

Vorschläge für das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel Zu verwenden-
des Zubehör

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C) Backzeit (Min.)
(ca.)

Kleine Kuchen

2-Standard-Ta-
blett *

4-Gebäck-Tablett
*

Heißluft 2 - 4

Bei Modellen mit
Drahtfachböden
:150

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale
:140

Bei Modellen mit
Drahtfachböden :
25 … 40

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :
30 … 45

Mürbegebäck (sü-
ßer Keks)

2-Standard-Ta-
blett *

4-Gebäck-Tablett
*

Heißluft 2 - 4 140 15 … 25
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Vorwärmen wird für alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehör ist möglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehör ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhältliches Zu-
behör.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes
Zubehör

Position des Regals Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)

Fleischkloß (Kalb-
fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20 … 30

Toastbrot Draht-Grill 4 250 1 … 3

Es wird empfohlen, für alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwärmen.

Wenden Sie Lebensmittelstücke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise
Allgemeine Warnungen
• Warten Sie, bis das Produkt abgekühlt ist,

bevor Sie das Produkt reinigen. Heiße
Oberflächen verursachen Verbrennungen!

• Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heißen Oberflächen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken führen.

• Das Produkt muss nach jedem Vorgang
gründlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb müssen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Rückstände zu verhindern sein, wenn
das Produkt später wieder verwendet
wird. Dadurch verlängert sich die Lebens-
dauer des Geräts und häufig auftretende
Probleme werden verringert.

• Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

• Einige Reinigungsmittel können die Ober-
fläche beschädigen. Ungeeignete Reini-
gungsmittel sind: Bleichmittel, ammoni-
ak-, säure- oder chloridhaltige Reini-
gungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbürsten, Draht, Schwämme, Reini-
gungstücher mit Schmutz- und Wasch-
mittelrückständen).

• Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
benötigt. Reinigen Sie das Gerät mit Spül-

mittel, warmem Wasser und einem wei-
chen Tuch oder Schwamm. Anschließend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

• Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Flüssigkeit im Ofeninneren zu-
rückbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

• Waschen Sie keine Bestandteile Ihres Ge-
rätes in der Spülmaschine, sofern in der
Bedienungsanleitung nicht anders ange-
geben.

Inox - Edelstahlteile
• Verwenden Sie keine säure- oder chlor-

haltigen Reinigungsmittel, um Oberflä-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

• Oberflächen aus Edelstahl-Inox können
mit der Zeit ihre Farbe ändern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das für Ober-
flächen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

• Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem flüssigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
für Inox-Oberflächen geeignet ist, und wi-
schen Sie sie in eine Richtung ab.

• Entfernen Sie Kalk-, Öl-, Stärke-, Milch-
und Eiweißflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflächen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken können bei längerer
Einwirkzeit Rost verursachen.
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• Reinigungsmittel, die auf die Oberfläche
gesprüht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Grobe Reiniger, die
auf der Oberfläche verbleiben, lassen die
Oberfläche weiß werden.

Oberflächen
• Der Backofen muss abkühlen, bevor Sie

den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heißen Flächen birgt Brandgefahr und
beschädigt die emaillierte Oberfläche.

• Reinigen Sie die Emailoberflächen nach
jedem Gebrauch mit Spülmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

• Bei hartnäckigen Flecken können Sie
einen auf der Website Ihrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

Katalytische Oberflächen
• Die Wände des Ofeninnenraums sind mit

Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

• Katalytische Wände erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porösen Oberfläche.
Katalytische Wände sollten nicht gerei-
nigt werden.

• Die katalytischen Flächen nehmen dank
ihrer porösen Oberfläche im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glänzen be-
ginnen, ist die Oberfläche mit Fett gesät-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflächen
• Verzichten Sie beim Reinigen der Glasflä-

chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel können das Glas
zerkratzen oder blind machen.

• Reinigen Sie das Gerät mit Spülmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell für Glasoberflächen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

• Falls nach dem Reinigen Rückstände ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschließend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelrück-
stände können das Glas beim nächsten
Einsatz beschädigen.

• Versuchen Sie unter keinen Umständen,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder ähnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

• Kalkflecken (gewöhnlich gelblich bis
bräunlich, manchmal auch rötlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delsüblichem Kalkentferner oder kalklö-
senden Hausmitteln.

• Wenn die Oberfläche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschließend reinigen Sie die Glas-
fläche mit einem feuchten Tuch.

• Verfärbungen und Flecken auf den Glas-
flächen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist völlig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile
• Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte

Teile mit Spülmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. Anschließend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

• Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie können die Oberflä-
chen Schaden nehmen.

• Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

7.2 Reinigung des Zubehörs
Stellen Sie das Produktzubehör nicht in die
Spülmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.
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7.3 Bedienfeld reinigen
• Wischen Sie die Panele und die Knöpfe

mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knöpfe und Dichtungen, um die
Platte zu reinigen. Das Bedienfeld und die
Knöpfe können beschädigt werden.

• Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knöpfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf können ge-
löscht werden.

• Reinigen Sie die Sensorflächen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn Ihr Gerät mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslösen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt „Allgemeine
Informationen zur Reinigung“ beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflächentypen in Ihrem Ofen.
Reinigung der Seitenwände des Ofens
Die Wände des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Wenn eine katalytische Wand vorhan-
den ist, finden Sie Informationen im Ab-
schnitt „Katalytische Oberflächen“ .
Wenn Ihr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwände reinigen. Führen Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt „Allgemeine In-
formationen zur Reinigung“ beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandfläche
durch.
Zum Entfernen der seitlichen Draht-
ablagen:

1. Entfernen Sie die Vorderseite des Draht-
regals, indem Sie es an der Seitenwand
in die entgegengesetzte Richtung zie-
hen.

2. Ziehen Sie die Drahtablage zu sich her-
an, um sie vollständig zu entfernen.

3. Um die Einlegeböden wieder anzubrin-
gen, müssen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegeböden angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

Reinigung des Wasserbeckens auf dem
Ofenboden
Abhängig von der Häufigkeit der dampfun-
terstützten Dampfreinigungsvorgänge und
der Härte des verwendeten Wassers kön-
nen Kalkflecken im Wasserbecken am Bo-
den des Ofens auftreten
Zur Entfernung des Kalks, der im Was-
serbecken auf dem Ofenboden nach
dem dampfunterstützten Garen auftre-
ten kann - einfache Dampfreinigung,
nach jeweils 2 oder 3 Arbeitsgängen:

1. Geben Sie 350 cc weißen Essig (der
Säuregehalt des Essigs darf 6% nicht
überschreiten) in das Wasserbecken am
Boden des Ofens.

2. Mindestens 30 Minuten warten, damit
der Essig die Kalkrückstände bei Umge-
bungstemperatur auflösen kann.
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3. Reinigen Sie das Wasserbecken mit ei-
nem weichen, feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn mit einem trockenen Tuch.

Verzichten Sie beim Reinigen des
Wasserbecken auf dem Ofenboden
auf Reinigungsmittel, die Säuren
oder Chlor enthalten. Reinigen Sie
den Kalk, der sich im Wasserbe-
cken auf dem Ofenboden bilden
kann, nicht durch Schaben. Andern-
falls kann der Ofenboden unschön
beschädigt werden.

Um die Effizienz der Entkalkung wahr-
scheinlich in das Wasserbecken, zusätz-
lich zu den Entkalkungschritte oben,
nach jeweils 10 Verwendungen zu erhö-
hen:
Wählen Sie eine Betriebsfunktion, bei der
die Unterhitze aktiv ist, und lassen Sie den
Backofen 2-3 Minuten lang bei 100 °C lau-
fen. Schalten Sie dann den Backofen aus
und sprühen Sie den auf der Website für die
Marke Ihres Produkts empfohlenen Back-
ofen- und Grillreiniger in das Wasserbecken
auf dem Boden des Backofens und lassen
Sie ihn 5 Minuten lang einwirken. Nach 5
Minuten wischen Sie das Wasserbecken
auf dem Ofenboden mit einem feuchten Mi-
krofasertuch auf und trocknen sie ab.

7.5 Hochtemperatur-Selbstreinigung
Der Ofen ist mit einer Pyrolysefunktion aus-
gestattet. Der Ofen erhitzt sich auf eine
Temperatur von ca. 420-480 °C und brennt,
bis der vorhandene Schmutz zu Asche wird.
Dabei kann es zu einer starken Rauchent-
wicklung kommen. Sorgen Sie für eine gute
Belüftung. Die Hochtemperaturreinigung
sollte etwa alle 10 Benutzungen des Ofens
durchgeführt werden.

Allgemeine Warnungen

Heiße Oberflächen verursachen
Verbrennungen!
Berühren Sie das Gerät nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kinder
unbedingt fern. Lassen Sie das Ge-
rät mindestens 30 Minuten lang ab-
kühlen, bevor Sie die Verbrennungs-
rückstände aus dem Ofen entfer-
nen.

• Entfernen Sie vor der Verwendung der Py-
rolysefunktion alle Zubehörteile, den Te-
leskopauszug und die Seitenablagen
(falls vorhanden). Wenn sie nicht entfernt
werden, werden das Zubehör und die
seitlichen Drahtböden beschädigt.

• Sofern Ihr Gerät mit pyrolysesicherem
Zubehör (dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts ausma-
chen) geliefert wird, können Sie solches
Zubehör im Ofen belassen. Ob Ihr Zube-
hör pyrosicher ist oder nicht, erfahren Sie
im Abschnitt Zubehör. Falls nicht angege-
ben, ist Ihr Zubehör gegenüber hohen
Temperaturen nicht beständig. Sie muss
vor der Reinigung aus dem Ofen genom-
men werden, um Beschädigungen zu ver-
meiden.

• Reinigen Sie die Türdichtung nicht. Die
Glasfaserdichtung ist sehr empfindlich
und leicht zu beschädigen. Wenn die Tür-
dichtung beschädigt ist, ersetzen Sie sie
durch eine neue von einem autorisierten
Service.

• Entleeren Sie den Wassertank, bevor Sie
die Selbstreinigungsfunktion mit hoher
Temperatur wählen. Da das Innere des
Backofens während der Reinigung höhe-
re Temperaturen erreicht, kann es zu
starken Geräuschen und Schäden an der
Innenfläche des Backofens kommen,
wenn Wasser in das Innere des Back-
ofens geleitet wird.
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Zum Starten der Pyrolysefunktion:

1. Nehmen Sie sämtliches Zubehör aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
böden müssen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die Außenflächen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wählen Sie die Funktion (Pyrolyse) Pyro-
lyse.

ð Auf dem Display blinkt die Anzeige
„P2:00“ . Wenn Ihr Gerät mit der
Eco-Pyrolysefunktion ausgestattet
ist, wird auf dem Display zunächst
2 Sekunden lang die Meldung
„Pro“ angezeigt, und dann beginnt
die Meldung P2:00 zu blinken.

Wenn die Meldungen „Pro“ und
dann „ECO“ nicht auf dem Display
angezeigt werden, ist Ihr Gerät
nicht mit der Eco-Pyrolysefunktion
ausgestattet.

4. Drehen Sie den Temperaturregler auf die
höchste „max“ (maximale) Temperatur.

5. Wenn die Pyrolysefunktion beginnt,
leuchtet „P2:00“ auf und beginnt ab-
wärts zu zählen. Die Pyrolysezeit (2
Stunden) wird auf dem Display ange-
zeigt. Diese Zeit ist nicht veränderbar.

6. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das  Sym-
bol auf der Timeranzeige und die Back-
ofentür lässt sich nicht mehr öffnen.
Entriegeln Sie die Tür nicht mit Gewalt,
bis der Reinigungsvorgang abgeschlos-
sen ist und das Schlosssymbol auf dem
Display verschwindet.

7. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint „Ende“
auf dem Bildschirm.

8. Wenn „Ende“ auf dem Display er-
scheint, drehen Sie den Funktions- und
den Temperaturknopf auf 0 (aus), um
den Vorgang zu beenden.

9. Wenn das  Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

10.Berühren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen.

Nach Abschluss der Pyrolysefunkti-
on ist die Türverriegelung aktiv, bis
der Ofen auf die entsprechende
Temperatur abgekühlt ist. Wenn Sie
zu diesem Zeitpunkt garen wollen,
erscheint „H“ auf dem Display und
ein Garen ist nicht möglich.

Selbstreinigungsfunktion mit hoher Tem-
peratur - Eco-Pyrolyse (Sie variiert je
nach Produktmodell. Möglicherweise ist
es auf Ihrem Produkt nicht verfügbar.)

ü Wenn Ihr Backofen nicht stark ver-
schmutzt ist, empfehlen wir die Funkti-
on „Pyrolyse – Energiesparmodus“. Die
Funktion „Pyrolyse – Energiesparmo-
dus“ benötigt weniger Zeit als die Funk-
tion „ Pyrolyse“. Wenn der Ofen sehr
verschmutzt ist, ist die Funktion "Pyro-
lyse – Energiesparmodus“ möglicher-
weise nicht ausreichend. Wählen Sie in
diesem Fall die Funktion „Pyrolyse“.

1. Nehmen Sie sämtliches Zubehör aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
böden müssen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die Außenflächen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wählen Sie die Funktion (Pyrolyse) Pyro-
lyse.
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ð Die Meldung „P2:00“ und
„Pro“wird für ca. 2 Sekunden auf
dem Display angezeigt, dann be-
ginnt die Meldung P2:00 zu blin-
ken.

4. Tippen Sie auf die Taste  oder  .

ð Die Meldung „ECO“ wird ca. 2 Se-
kunden lang auf dem Display ange-
zeigt, dann beginnt die Meldung
P1:30 zu blinken.

5. Drehen Sie den Temperaturregler auf die
höchste „max“ (maximale) Temperatur.

6. Wenn die Pyrolysefunktion beginnt,
leuchtet P1:30 auf und beginnt abwärts
zu zählen. Die Pyrolysezeit (1,5 Stunden)
wird auf dem Display angezeigt. Diese
Zeit ist nicht veränderbar.

7. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das  Sym-
bol auf der Timeranzeige und die Back-
ofentür lässt sich nicht mehr öffnen.
Entriegeln Sie die Tür nicht mit Gewalt,
bis der Reinigungsvorgang abgeschlos-
sen ist und das Schlosssymbol auf dem
Display verschwindet.

8. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint „Ende“
auf dem Bildschirm.

9. Wenn „Ende“ auf dem Display er-
scheint, drehen Sie den Funktions- und
den Temperaturknopf auf 0 (aus), um
den Vorgang zu beenden.

10.Wenn das  Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

11.Berühren Sie eine beliebige Taste, um
die akustische Warnung zu stoppen.

Nach Abschluss der Pyrolysefunkti-
on ist die Türverriegelung aktiv, bis
der Ofen auf die entsprechende
Temperatur abgekühlt ist. Wenn Sie
zu diesem Zeitpunkt garen wollen,
erscheint „H“ auf dem Display und
ein Garen ist nicht möglich.

7.6 Reinigung der Ofentür
Sie können die Ofentür und das Türglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Türen und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentür" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tür" erklärt.
Reinigen Sie die Türinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspülmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkrück-
ständen, die sich auf dem Ofenglas bilden
können, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spülen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentür und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-
streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentür

1. Öffnen Sie die Ofentür.

2. Öffnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertür rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten drücken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
öffnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist für normale Tür-
typen verfügbar.
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5. Das Scharnier des Typs (B) ist für sanft
schließende Türen erhältlich.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist für sanft
öffnende und schließende Türen erhält-
lich.

7. Bringen Sie die Ofentür in eine halb ge-
öffnete Position.

8. Ziehen Sie die entfernte Tür nach oben,
um sie aus dem rechten und linken
Scharnier zu lösen und zu entfernen.

Um die Tür wieder anzubringen,
müssen die Verfahren, die beim
Entfernen der Tür angewendet wur-
den, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden. Achten Sie
beim Einbau der Tür darauf, dass
die Clips an der Scharnierbuchse
geschlossen sind.

7.7 Entfernen des inneren Glases der
Backofentür

Das Innenglas der Vordertür des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Öffnen Sie die Ofentür.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tür befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils
drücken und entfernen Sie es.

1 Innerste
Glasschei-
be

2 Zweites in-
neres Glas

3 Drittes inne-
res Glas

4 Äußeres
Glas

5 Kunst-
stoffglas-
schlitz-un-
ten

3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,
das innerste Glas vorsichtig in Richtung
„A“ an und entfernen Sie es dann, indem
Sie es in Richtung „B“ ziehen.
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4. Wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um das zweite und dritte Glas zu entfer-
nen.

Der erste Schritt bei der Neugruppierung
der Tür besteht darin, das zweite und dritte
Glas wieder einzusetzen (2, 3). Platzieren
Sie, wie in der Abbildung gezeigt die abge-
schrägte Kante des Glases so, dass sie auf
die abgeschrägte Kante des Plastikschlit-
zes trifft.
Die Reihenfolge der Anbringung des zwei-
ten und dritten inneren Glases ist nicht
wichtig, da sie austauschbar sind.
Achten Sie beim Anbringen des innersten
Glases (1) darauf, dass die bedruckte Seite
des Glases auf dem inneren Glas liegt. Es
ist wichtig, dass die unteren Ecken aller in-
neren Gläser auf die unteren Kunststoff-
schlitze (5) treffen. Drücken Sie das Kunst-
stoffteil in Richtung Rahmen, bis ein
„Klick“-Geräusch zu hören ist.

Nach der Reinigung müssen alle
Gläser wieder zusammengesetzt
werden.

7.8 Reinigen der Backofenlampe
Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spülmittel. Anschließend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch gründ-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, können Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.
Ofenbeleuchtung austauschen
Allgemeine Warnungen
• Um die Gefahr eines Stromschlags zu

vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech-
seln der Backofenlampe das Gerät aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekühlt ist. Heiße Oberflächen verursa-
chen Verbrennungen!

• Dieser Ofen wird mit einer Glühlampe mit
weniger als 40 W, einer Höhe von weniger
als 60 mm und einem Durchmesser von
weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
für den Betrieb bei Temperaturen über
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhältlich. Dieses Produkt
enthält eine Lampe der Energieklasse G.

• Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
übereinstimmen.

• Das in Ihrem Gerät verwendete Leucht-
mittel eignet sich nicht zur regulären Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen können, was im In-
neren des Ofens geschieht.

• Die mit Ihrem Gerät verwendeten Leucht-
mittel müssen hohe Temperaturen über
50 °C aushalten können.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Be-
leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerät vollständig von
der Stromversorgung.

2. Lösen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.
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3. Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn Ihr Ofen mit einer viereckigen Be-
leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerät vollständig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in Ihrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

4. Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die
Gitterroste wieder an.

8 Fehlerbehebung
Sollte das Problem nach dem Ausführen
der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-
hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhändler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerät selbständig zu repa-
rieren.
Während des Betriebs des Backofens tritt
Dampf aus.
• Es ist normal, während des Betriebs

Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertröpfchen auf
• Der beim Garen erzeugte Dampf konden-

siert, wenn er mit kalten Oberflächen au-
ßerhalb des Produkts in Berührung
kommt, und kann Wassertröpfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Während des Aufwärmens und Abkühlens
des Produkts sind metallische Geräusche
zu hören.
• Metallteile können sich beim Erhitzen

ausdehnen und Geräusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.
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Das Produkt funktioniert nicht.
• Sicherung ist möglicherweise defekt oder

durchgebrannt. >>> Überprüfen Sie die Si-
cherungen im Sicherungskasten. Falls
nötig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

• Das Gerät darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Prüfen Sie, ob das Gerät an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

• (Falls Ihr Gerät über eine Zeitschaltuhr
verfügt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt
über eine Tastensperre verfügt, ist die
Tastensperre möglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.
• Die Ofenlampe ist möglicherweise de-

fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.
• Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass

das Stromnetz betriebsbereit ist und
überprüfen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.
• Der Backofen ist möglicherweise nicht

auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

• Die Ofentür ist möglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentür
geschlossen ist. Wenn die Backofentür
länger als 5 Minuten geöffnet bleibt, wird
die für den Garvorgang eingestellte Zeit
gelöscht und die Heizungen funktionieren
nicht.

• Bei den Modellen mit Timer wird die Zeit
nicht eingestellt. >>> Stellen Sie die Zeit
ein.

• Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
überprüfen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

• Die Ofentür ist möglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentür
geschlossen ist. Wenn die Backofentür
länger als 5 Minuten geöffnet bleibt, wird
die für den Garvorgang eingestellte Zeit
gelöscht, die Heizungen funktionieren
nicht und die Lampe schaltet sich nicht
ein.

(Bei Modellen mit Timer) Die Timer-Anzei-
ge blinkt oder das Timer-Symbol bleibt of-
fen.
• Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.

>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie
die Funktionsknöpfe des Geräts aus und
stellen Sie sie wieder auf die gewünschte
Position.

Fehlercodes / Gründe und mögliche Lösungen

Fehlercodes Fehlergründe Mögliche Lösung

Er 5 Kommunikationsfehler der
Fleischsonde

Wenden Sie sich an den autorisierten Kundendienst, da-
mit Sie wieder mit der Fleischsonde garen können. Ent-
fernen Sie die Fleischsonde und stellen Sie den Funkti-
onswahlschalter auf Aus (0), um normal ohne Fleisch-
sonde im Backofen zu garen. Sie können dann ohne
Fleischsonde weitergaren.

Er 1 - Er 7 Kommunikationsfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 8 - Er 27 Sensorfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 28 - Er 31 Fleischsondenfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 32 - Er 41 Ofenheizfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
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Fehlercodes Fehlergründe Mögliche Lösung

Er 42 - Er 58 Ofenkomponentenfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 59 - Er 64 Ofendeckelfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 65 - Er 71
Fehler im Zusammenhang mit
dem Dampf (bei Backöfen mit
Dampffunktion)

Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 72 - Er 80 Hardwarebezogene Fehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 81 - Er 85 Ofensicherheitsfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 86 - Er 88 Internetverbindungsfehler (in
Öfen mit Homewhiz-Funktion)

Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 89 - Er 92 Mikrowellenfehler (in Öfen mit
Mikrowellenfunktion)

Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.

Er 93 - Er 99 Karten- und Zeitgeberfehler Wenden Sie sich an einen autorisierten Kundendienst,
um den Fehler zu beheben.
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