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Welkom!

Beste klant,

Hartelijk dan voor uw keuze van het Grundig product. Wij willen dat uw product, vervaar-
digd met hoogwaardige technologie, u een optimale efficiéntie biedt. Lees hiervoor deze
handleiding en alle andere documentatie zorgvuldig voor u het product in gebruik neemt.
Houd de informatie en waarschuwingen vermeld in de handleiding in gedachten. Zo be-
schermt u zichzelf en uw product tegen eventuele gevaren.

Bewaar de handleiding. Als u het product doorgeeft aan iemand anders mag u niet verge-
ten ook de handleiding mee te geven. De garantievoorwaarden, het gebruik en de pro-
bleemoplossingsmethoden voor uw product worden vermeld in deze handleiding.

De symbolen en hun beschrijvingen in de handleiding:

Gevaar dat fataal kan aflopen of resulteren in letsels.

@ Belangrijke informatie of handige tips.

Lees de handleiding.

L[

f Waarschuwing voor heet oppervlak.

OPMER- Gevaar dat kan resulteren in materiéle schade aan het product of de omgeving.
KING

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Veiligheidsinstructies

+ Dit hoofdstuk omvat de nodige
veiligheidsinstructies om het
risico van persoonlijke letsels
of materiéle schade te voorko-
men.

+ Als het product wordt overhan-
digd aan iemand anders voor
persoonlijk gebruik of tweede-
hands doeleinden moeten de
handleiding, de productlabels
en andere relevante documen-
ten ook worden overhandigd.

+ Ons bedrijf kan niet aansprake-

lijk worden geteld voor schade
die kan optreden als deze in-
structies niet worden nage-
leefd.

* Het niet naleven van deze in-

structies resulteert in de nietig-

verklaring van de garantie.

* De installatie en alle reparaties
moeten worden uitgevoerd
door de fabrikant, de geautori-
seerde dienst of een persoon
die wordt aangeduid door de
importeur.

+ Gebruik uitsluitend originele re-

serveonderdelen en accessoi-
res.

+ U mag geen enkel onderdeel
van het product repareren of
vervangen tenzij dit duidelijk
wordt aangegeven in de hand-
leiding.

* Voer geen technische wijzigin-
gen uit aan het product.

A1 .1 Beoogd gebruik

* Dit product is uitsluitend ont-
worpen voor gebruik bij u
thuis. Het is niet geschikt voor
commercieel gebruik.

+ Gebruik het product niet in de
tuin, op een balkon of andere
buitenomgevingen. Dit product
is bedoeld voor huishoudelijk
gebruik of in personeelskeu-
kens of winkels, op kantoor en
andere werkomgevingen.

+ WAARSCHUWING! Dit pro-
duct mag enkel worden ge-
bruikt om etenswaren te berei-
den. Het mag niet worden ge-
bruikt voor andere doeleinden
zoals het opwarmen van een
ruimte.

* De oven kan worden gebruikt

om etenswaren te ontdooien,

bakken, braden en te rooste-
ren.

Dit product mag niet worden

gebruikt voor verwarming, het

opwarmen van borden of om
handdoeken of kleding op te
hangen aan het handvat om

deze te laten drogen.
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1.2 Veiligheid van kin-
deren, kwetsbhare per-
sonen en huisdieren

+ Dit product mag worden ge-
bruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder, net als personen met
een onderontwikkelde fysieke,
gevoelsmatige of mentale
vaardigheden, of personen met
een gebruik aan ervaring en
kennis, op voorwaarde dat zij
onder toezicht staan van of
zijn opgeleid over het veilige
gebruik en de gevaren van het
product.

Kinderen mogen niet spelen
met het product. De reiniging
en het onderhoud mogen niet
worden uitgevoerd door kinde-
ren tenzij ze onder toezicht
staan.

Dit product mag niet worden
gebruikt door personen met
een beperkte fysiek, gevoels-
matig of mentaal vermogen
(inclusief kinderen), tenzij zijn
onder toezicht staan of de no-
dige instructies hebben ont-
vangen.

Kinderen moeten onder toe-
zicht staan om zeker te zijn dat
ze niet spelen met dit product.
Elektrische producten zijn ge-
vaarlijk voor kinderen en huis-
dieren. Kinderen en huisdieren

1.3
A heid

mogen niet spelen met, klim-
men op of binnendringen in het
product.

+ Plaats geen voorwerpen op het
product binnen het bereik van
kinderen.

+ WAARSCHUWING! De toe-
gankelijke oppervlakken van
het product worden heet tij-
dens het gebruik. Houd kinde-
ren uit de buurt van het pro-
duct.

* Houd het verpakkingsmateri-
aal buiten het bereik van kinde-
ren. Er bestaat een risico van
letsels en verstikking.

+ Als de deur open is, mag u
geen zware voorwerpen op de
deur plaatsen en kinderen mo-
gen er niet op zitten. Dit kan de
oven doen kantelen of de
scharnieren beschadigen.

+ Uit veiligheidsoverwegingen
voor kinderen moet u de stek-
ker loskoppelen en het product
onbruikbaar maken voor u het
verwijdert.

Elektrische veilig-

+ Sluit het product aan op een
geaard stopcontact beveiligd
met een zekering die overeen-
stemt met de nominale stroom
vermeld op het typeplaatje. De
aarding moet worden uitge-
voerd door een gekwalificeer-
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de elektricien. Gebruik het pro-
duct niet zonder aarding in
overeenstemming met de loka-
le / nationale regelgeving.

* De stekker of de elektrische
aansluiting van het product
moet gemakkelijk toegankelijk
zijn (waar ze niet worden bein-
vloed door de vlam van de
kookplaat). Als dit niet moge-
lijk is, moet er een mechanis-
me zijn (zekering, schakelaar,
sleutelschakelaar, etc.) op de
elektrische installatie waar het
product op is aangesloten,
conform de elektrische regel-
geving en met afscheiding van
alle polen van het netwerk.

* Het product mag niet in het
stopcontact zitten tijdens de
installatie, reparatiewerken en
het transport.

* Voer de stekker van het pro-
duct in een stopcontact dat
voldoet aan de spanning en
frequentiewaarden vermeld op
het typeplaatje.

+ Als uw product geen netsnoer
heeft mag u enkel het netsnoer
gebruiken dat wordt beschre-
ven in het hoofdstuk “Techni-
sche specificaties”.

+ Het netsnoer mag niet worden
geklemd onder of achter het
product. Plaats geen zware
voorwerpen op het netsnoer.
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Het netsnoer mag niet worden
gebogen, geklemd of in con-
tact komen met een warmte-
bron.

Het achterste oppervlak van de
oven wordt heet tijdens het ge-
bruik. Het netsnoer mag niet in
contact komen met de achter-
wand want dit kan de aanslui-
tingen beschadigen.

Klem de elektrische kabels niet
in de ovendeur en leid ze niet
over hete oppervlakken. Zo
niet zal de kabelisolatie smel-
ten en brand veroorzaken als
resultaat van een kortsluiting.
Gebruik uitsluitend de originele
kabels. Gebruik geen bescha-
digde kabels of verlengsnoe-
ren.

Als het netsnoer beschadigd
is, moet het worden vervangen
door een fabrikant, een geauto-
riseerde dienst of een persoon
aangewezen door de importeur
om eventuele schade te voor-
komen.

« WAARSCHUWING! Voor de

ovenlamp vervangt, moet u het
product loskoppelen van het
elektrisch net om het risico op
elektrische schokken te voor-
komen. Verwijder de stekker
van het product uit het stop-
contact of schakel de zekering
uit in de zekeringenkast.



Als uw product is voorzien van

een netsnoer en stekker:

* Voer de stekker van het pro-
duct niet in een stopcontact
dat los zit, uit het contact is ge-
komen, stuk is, vuil, vet, metri-
sico van contact met water
(bijv. water dat van het aan-
recht kan lekken).

+ Raak de stekker nooit aan met
natte handen! U mag nooit
trekken aan de stekker bij de
kabel. U moet altijd aan de
stekker zelf trekken.

« Zorg ervoor dat de stekker van
het product stevig in het stop-
contact zit om vonken te voor-
komen.

A1 .4 Veliligheid tijdens
het transport .

+ Ontkoppel het product van het
elektrisch net voor u het pro-
duct verplaatst. .

* Het product is zwaar. U moet
het dus met ten minste twee
personen dragen.

* Gebruik de deur en/of het
handvat niet om het product te
verplaatsen.

+ Plaats geen andere items op
het product en draag het pro-
duct rechtop.

+ Als u het product moet ver-
plaatsen, moet u het wikkelen
in bubbelplastic verpakkings-
materiaal of dik karton en tape.
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Bevestig het product stevig
met tape om de verwijderbare
of bewegende onderdelen van
het product en het product zelf
te beschermen tegen schade.
Inspecteer het algemene uiter-
lijk van het product op schade
die mogelijk is opgetreden tij-
dens het transport.

A1 .5 Veiligheid tijdens de

installatie

Voor het product wordt gein-
stalleerd, moet u het product
inspecteren op schade. Als het
product is beschadigd, mag u
het niet installeren.

Installeer het product niet in de
buurt van warmtebronnen (ra-
diatoren, fornuizen, etc.).

Houd de omgeving van alle
ventilatieopeningen van het
product open.

Om oververhitting te voorko-
men, mag het product niet wor-
den geinstalleerd achter deco-
ratieve deuren.

A] .6 Veiligheid tijdens

gebruik

Zorg ervoor dat het product is
uitgeschakeld na elk gebruik.
Als u het product niet gebruikt
gedurende een langere periode
moet u de stekker uit het stop-



contact verwijderen of het ap-
paraat uitschakelen met de ze-
kering in de zekeringkast.

U mag nooit een defect of be-
schadigd product bedienen. In-
dien aanwezig moet u de elek-
trische/gasleidingen loskoppe-
len van het product en de ge-
autoriseerde dienst bellen.
Gebruik het product niet als de
glazen deur vooraan is verwij-
derd of gebarsten.

Klim nooit op het product om
iets te bereiken of voor welke
reden dan ook.

Gebruik het product nooit als
uw beoordelingsvermogen of
coordinatie is verminderd of
als u alcohol en/of drugs hebt
gebruikt.

Brandbare voorwerpen die in
de kookzone worden bewaard,
kunnen in brand schieten. Be-
waar nooit brandbare voorwer-
pen in de kookzone.

Het handvat van de magnetron
mag niet worden gebruikt om
handdoeken te drogen. U mag
tijdens het gebruik van dit pro-
duct geen handdoeken, hand-
schoenen of gelijkaardig textiel
ophangen bij het handvat.

De scharnieren van de deur
van het product verschuiven tij-
dens het openen en sluiten van
de deur en kunnen geblok-
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keerd raken. U mag het onder-
deel niet vasthouden bij de
scharnieren wanneer de deur
wordt geopend/gesloten.

Temperatuur waar-

A.I T
schuwingen

WAARSCHUWING! De toe-
gankelijke onderdelen van het
product wordt warm tijdens de
gebruik. Men dient er zorg voor
te dragen het product en de
verwarmingselementen niet
aan te raken. Kinderen van
minder dan 8 jaar mogen het
product niet benaderen tenzij
ze onder toezicht staan van
een volwassene.

+ Plaats geen brandbaar / explo-

sief materiaal in de buurt van
het product want de randen
worden heet tijdens de wer-
king.

Aangezien stoom kan vrijko-
men, moet u de magnetron-
deur voorzichtig openen. De
stoom kan uw handen, gezicht
en/of ogen verbranden.

Het toestel warmt op tijdens
gebruik. Men dient er zorg voor
te dragen de hete onderdelen,
de binnenzijde van de magne-
tron en de verwarmingsele-
menten niet aan te raken.



+ Gebruik altijd hittebestendige
ovenwanten wanneer u etens-
waren in de warme magnetron
plaatst, of wanneer u etenswa-
ren verwijdert uit de magne-
tron, etc.

A1 .8 Het gebruik van de
accessoires

* Het draadrooster en de schotel
moeten correct op het rooster
worden geplaatst. Raadpleeg
het hoofdstuk “Het gebruik
van de accessoires” voor
meer gedetailleerde informatie

+ Accessoires kunnen het glas
van de deur beschadigen wan-
neer de deur wordt gesloten.

Duw de accessoires altijd tot
het einde van de kookzone.

Al .9 Veiligheid tijdens de
bereiding

+ Wees voorzichtig met het ge-
bruik van alcoholische dranken
in uw vaat. Alcohol verdampt
aan hoge temperaturen en kan
brand veroorzaken aangezien
het kan ontvlammen wanneer
het in contact komt met hete
oppervlakken.

« Afval van etenswaren, olie, etc.
in de kookzone kunnen in
brand schieten. Verwijder ruw
vul voor de bereiding.
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Gevaar van voedselvergifti-
ging: Bewaar etenswaren nooit
in de oven gedurende meer
dan een uur voor of na de be-
reiding. Zo niet kan dit voedsel-
vergiftiging of ziekten veroor-
zaken.

U mag geen afgesloten blikken
of glazen potten opwarmen in
de magnetron. De druk die kan
opbouwen in het blik/de pot
kan deze doen barsten.

Plaats het bakpapier in een
schotel of een magnetron ac-
cessoire (lade, rooster, etc.)
met etenswaren en plaats ze in
de voorverwarmde magnetron.
Verwijder alle overtollige stuk-
ken bakpapier die over het ac-
cessoire of de container han-
gen om het risico van contact
met de oven te voorkomen. Ge-
bruik nooit bakpapier bij een
hogere magnetrontemperatuur
dan de maximale gebruikt tem-
peratuur zoals gespecificeerd
op het bakpapier dat u ge-
bruikt. Plaats nooit bakpapier
op de bodem van de magne-
tron.

Plaats geen bakplaten, scho-
tels of aluminiumfolie recht-
streeks op de bodem van de
oven. De verzamelde hitte kan
het bodemoppervlak van de
oven beschadigen.
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+ Sluit de oven tijdens het grillen.
Hete oppervlakken kunnen
brandwonden veroorzaken!

+ Etenswaren die niet geschikt
zijn voor het grillen houden een
brandrisico in. Grill enkel
etenswaren die geschikt zijn
voor een groot grill vuur. Plaats
ook geen etenswaren te ver
achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswa-
ren kunnen in brand schieten.

1.10 Veiligheid tijdens
het onderhoud en de
reiniging

« Wacht tot het product is afge-

koeld voor u het product rei-

nigt. Hete oppervlakken kun-
nen brandwonden veroorza-
ken!

Was het product nooit door er

water op te spuiten of te gie-

ten! Er bestaat een risico van
elektrische schokken!

Gebruik geen stoomreinigers

om het product te reinigen

want dit kan elektrische schok-
ken veroorzaken.

Gebruik geen harde schurende

reinigingsmiddelen, metalen

krabbers, draadwol of bleek-
middel om de het glas vooraan
van de oven / (indien aanwe-
zig) glas van de bovenste deur
te reinigen. Dit materiaal kan
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krassen of barsten veroorza-
ken op de glazen oppervlak-
ken.

+ Houd het bedieningspaneel al-

tijd schoon en droog. Een
vochtig en vuil oppervlak kan
problemen veroorzaken in de
bediening van de functies.

1.11 Hoge temperatuur
zelfreiniging (pyroly-
se)

+ Tijdens de zelfreiniging worden

de oppervlakken heter dan tij-
dens het normale gebruik.
Houd kinderen uit de buurt.
Hete oppervlakken veroorza-
ken brandwonden! Raak het
product niet aan tijdens de
zelfreiniging en houd kinderen
uit de buurt van het product.
Wacht ten minste 30 minuten
voor u de eetresten verwijdert.
Tijdens de zelfreiniging wordt
rook vrijgelaten door de ver-
branding van eetresten. Uw
keuken moet goed wordn ge-
ventileerd tijdens de reiniging.
Voor u de oven begint te reini-
gen, moet u de externe opper-
vlakken en de etenswaren in
de oven reinigen met een doek
en zeepsop. Verwijder alle ac-
cessoires en kookgereedschap
uit de oven. Als uw product
voorzien is van een pyro-be-



stendig accessoire (betand te-
gen hoge temperatuur zelfrei-
niging) hoeft u deze accessoi-
res niet te verwijderen uit de
oven.

2 Milieurichtlijnen

+ Als uw oven is voorzien van
een afzuigkap mag u deze niet
inschakelen tijdens de pyroli-
se.

2.1 Afvalrichtlijn

2.1.1 Conformiteit met de AEEA richt-
lijn betreffende afgedankte elek-
trische en elektronische appara-
tuur:

Dit product is conform met de EU WEEE-
richtlijn (2012/19/EU). Dit product draagt
een classificatiesymbool voor afval elektri-
sche en elektronische apparatuur (AEEA).

Dit product werd vervaardigd
met kwalitatief hoogstaande
onderdelen en materialen die
opnieuw kunnen worden ge-
bruikt en die geschikt zijn voor
L recycling. Om die reden mag u
het afvalproduct niet weggooien met nor-
maal huishoudelijk of ander afval aan het
einde van de levensduur. Neem het naar
een inzamelcentrum voor de recyclage van
elektrische en elektronische apparatuur. U
kunt ook uw lokale administratie informatie
vragen over deze inzamelpunten. De cor-
recte verwijdering van de apparatuur helpt
negatieve gevolgen voor het milieu en de
volksgezondheid te voorkomen.

Naleving van de RoHS-richtlijn:

Het product dat u hebt gekocht is conform
met de Europese RoHS-richtlijn (2011/65/
EU). Het bevat geen schadelijk en verboden
materiaal zoals gespecificeerd in de richt-
lijn.

2.2 Informatie over de verpakking

Het verpakkingsmateriaal van het product
is gefabriceerd van recyclebaar materiaal in
overeenstemming met onze Nationale Mili-

euwetgeving. Gooi het verpakkingsmateri-
aal niet weg bij het normale huisvuil of an-
der afval. Lever het in bij een door de over-
heid aangewezen inzamelpunt voor verpak-
kingsmateriaal.

2.3 Aanbevelingen voor energiebe-
sparing

In overeenstemming met EU 66/2014 is het
product voorzien van informatie over ener-
gie-efficiéntie op het ontvangstbewijs dat
wordt meegeleverd met het product.

De volgende suggesties helpen u het pro-

duct te gebruiken op een ecologische en

energle -efficiénte wijze.
+ Ontdooi ingevroren etenswaren voor de
bereiding.

+ Gebruik donkere of email containers in de
oven die de warmte beter overdragen.

+ U moet de oven altijd voorverwarmen als
die wordt aangegeven in het recept of de
handleiding. U mag de ovendeur niet te
vaak openen tijdens de bereiding.

+ Schakel het product 5 of 10 minuten voor
het einde van de Bakken uit in het geval
van een langdurige bereiding. Zo kunt u
tot 20% elektriciteit besparen door rest-
warmte te gebruiken.

+ Probeer meer dan één schotel tegelijker-
tijd te bereiden in de oven. U kunt gelijktij-
dig koken door twee kooktoestellen op
het rooster te plaatsen. Bovendien, als u
uw maaltijden na elkaar bereidt, zal dit
energie besparen omdat de oven zijn
warmte niet verliest.

+ Open de deur van de magnetron niet tij-
dens het bakken in de “Eco ventilator ver-
warming” bedieningsfunctie. Als de deur
niet wordt geopend, is de interne tempe-
ratuur optimaal om energie te besparen
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in de “Eco ventilator verwarming” bedie-
ningsfunctie. Deze temperatuur kan ver-
schillen van de waarde die wordt weerge-
geven op het scherm.

3 Uw product

3.1 Inleiding van het product

—_— 1
10 «¢ S
gl
9« p 2%
> 3**
> 4
8 «¢
74 N ))
/7- =
= > 5
Yo \
l |
| |
1 » 6
1 Bedieningspaneel 2 Lamp
3 Draadroosters 4 Ventilatormotor (achter de stalen
plaat)
5 Deur 6 Handvat
7 Onderste verwarmingselement (on- 8 Legplank posities
der de stalen plaat)
9 Bovenste verwarmingselement 10 Ventilatieopeningen

* Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een lamp, of het type
en de locatie van de lamp kunnen verschillen van
de afbeelding.

** Varieert naargelang het model. Uw product is
mogelijk niet uitgerust met een draadrooster In
de afbeelding wordt een product met draadroos-
ter weergegeven als voorbeeld.
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3.2 Inleiding en gebruik van het be-
dieningspaneel van het product

3.2.1 Bedieningspaneel

In deze sectie vindt u een overzicht en het
basisgebruik van het bedieningspaneel van

het product. De afbeeldingen en bepaalde
functies kunnen verschillen naargelang het
producttype.
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L 0,0 O o pl

1 Functie selectieknop
3 Temperatuur selectieknop

!
2

2 Bedieningseenheid
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Als u uw product bedient met een knop of
knoppen is het in bepaalde modellen moge-
lijk dat deze knop(pen) naar buiten komen
wanneer ze worden ingedrukt. Als u instel-
lingen wilt uitvoeren met deze knoppen,
moet u eerst de relevante knop indrukken
en de knop uittrekken. Nadat u de instelling
hebt uitgevoerd, drukt u de knop opnieuw
in.

3.2.2 Introductie van het bedienings-
paneel van de magnetron

Functie selectieknop

U kunt de bedieningsfuncties van de oven
selecteren met de functie selectieknop. Om
een selectie te maken, raak eerst de D
toets een en schakel de oven in. Draai de
functieselectieknop daarna naar rechts/
links.

Toetsen:

: Aan/Uit-toets

: Lamptoets

: Alarmtoets

: Verlagen en vooruitgang toets
: Verhogen en vooruitgang toets
: Tijd en instellingen toets

: Afstandsbediening toets

0 N o g W N =

: Bakken start/stop-toets
Indicatorzones: :

9 :Temperatuur indicatiezone
10 : Timer/duur indicatorveld
11 :Functiescherm
Weergavesymbolen :

10

f—D ©
0 0@

Temperatuur knop

U kunt de gewenste temperatuur instellen
voor uw bereiding met de temperatuur-
knop. Om een selectie te maken, raak eerst
de (D toets een en schakel de oven in. Draai
de temperatuurselectieknop daarna naar
rechts/links.

Oven interne temperatuurindicator

U kunt de interne temperatuur van de oven
aflezen met het interne temperatuursym-
bool op het scherm. Bij de start van de be-
reiding verschijnt het symbool op het
scherm en wanneer de interne temperatuur
van de oven de ingestelde temperatuur be-
reikt. Elk niveau van het symbool licht op.

Bedieningseenheid

6 7

: Baktijd symbool

: Bakken eindtijd symbool *

: Alarmsymbool

: Bak symbool

..-vD

: Temperatuur in-de-oven symbool

: Snel verwarmen (booster) symbool

: Instellingen symbool

: Toetsvergrendeling symbool

& [Ep

: Volumeniveau symbool

=]

: Helderheid symbool

"I : Functienummer
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: Ontdooien symbool *  Het varieert naargelang het model van het pro-

duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.

: Warmhouden symbool

: Afstandsbediening symbool

: Wifi-symbool

: Laag niveau stoomsymbool *
: Hoog niveau stoomsymbool *
: Zelfreinigend symbool *

: Deurvergrendeling symbool *

: Vleesthermometer symbool *

3.3 Bedieningsfuncties van de oven

In de functietabel, de bedieningsfuncties
die u kunt gebruiken in uw oven en de hoog-
ste en laagste temperaturen die kunnen
worden ingesteld voor deze functies wor-
den weergegeven. De volgorde van de ope-
rationele modi die hier worden weergege-
ven verschillen van de rangschikking op uw

product.
Functie- . Lo Temperatuur- . .
symbool Functiebeschrijving bereik (°C) Beschrijving en gebruik
De oven warmt niet niet op. Enkel de ventilator (op de achter-
wand) werkt. Ingevroren etenswaren met korrels ontdooien
& * Werkend met ventilator - langzaam tot kamertemperatuur, bereide etenswaren worden
afgekoeld. De tijd die nodig is om een volledig stuk vlees te
ontdooien is langer dan voor etenswaren met granen.
Bovenste en onderste De etenswaren worden gelijktijdig opgewarmd van boven en
. 40-280 onder. Geschikt voor cakes, gebak en stoofpotjes in bakvor-
verwarmingselement - ) )
men. De bereiding wordt uitgevoerd in een enkele schotel.
Onderste verwarmings- Enkel het onderste verwarmingselement is ingeschakeld. Het
40-220 h h b -
element is geschikt voor etenswaren die bovenaan moeten bruinen.
. De hete lucht die wordt opgewarmd door het bovenste en on-
Ventilator ondersteund ) " ]
derste verwarmingselement wordt gelijkmatig en snel ver-
% bovenste en onderste 40-280 ey ) ) - )
. spreid in de oven via de ventilator. De bereiding wordt uitge-
verwarmingselement .
voerd in een enkele schotel.
De hete lucht die wordt opgewarmd door de ventilator verwar-
® Ventilator verwarming 40-280 ming wo.rd.t gelljkmatlg en snel _vgrspreld in de oven via de ven-
tilator. Dit is geschikt voor bereidingen op meerdere platen op
verschillende niveaus.
Om energie te besparen, kunt u deze functie gebruiken in
plaats van “Ventilator verwarming” in het bereik van 160-220°C.
ECO . X . . - L
® Eco ventilator verwar- 160-220 Maar; kooktijd zal iets langer zijn. Wanneer deze functie is ge-
ming selecteerd, wordt gedurende 2 seconden “ECO” op het display
weergegeven. Na 2 seconden wordt de voorgestelde tempera-
tuurwaarde weergegeven.
. . Het onderste verwarmingselement en de ventilator verwarming
® Pizzafunctie 40-280 werken. Deze functie is geschikt om pizza te bakken.
Het onderste en bovenste verwarmingselement en de ventila-
. . tor verwarming werken. Elke zijde van het product worden ge-
® 3D" functie 40-280 lijkmatig en snel bereid. De bereiding wordt uitgevoerd in een
e enkele schotel.
Laag rooster 40-280 De I_(Ieme grlll‘op de bovenzijde van de_ oven werkt. Dit is ge-
schikt om kleinere hoeveelheden te grillen.
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. . g De grote grill op de bovenzijde van de oven werkt. Dit is ge-
Volledige grill 40-280 schikt om grote hoeveelheden te grillen.
Ventilator ondersteund De hete Iuch; qle wordt opgewarmd QOor de‘g.rote grill 'wordt
% . 40-280 snel verspreid in de oven via de ventilator. Dit is geschikt om
volledig rooster ]
grote hoeveelheden te grillen.
R i i
® Warmhouden 40-100 Dit wordt gebruikt om de e?enswaren aan een temperatuur te
houden voor een lange periode.

Pyrolyse - economie

Deze functie wordt gebruikt voor de zelfreiniging van de oven
aan een hoge temperatuur. Ze wordt aanbevolen voor gebruik

modus als de oven licht vuil is. Lees de specificaties in het hoofdstuk
onderhoud en reiniging voor deze functie.
woww |HI Deze functie wordt gebruikt voor de zelfreiniging van de oven
. Pyrolyse - aan een hoge temperatuur. Lees de specificaties in het hoofd-

stuk onderhoud en reiniging voor deze functie.

Eenvoudige stoomreini-
= ging

)

Met deze functie kan het vuil in de oven (dat niet lang inge-
schakeld is gebleven) zachter worden gemaakt en gemakkelijk
gereinigd. Raadpleeg het hoofdstuk Reiniging voor een eenvou-
dige stoomreiniging.

3.4 Productaccessoires

Uw product is voorzien van verschillende
accessoires. In dit hoofdstuk vindt u de be-
schrijving van de accessoires en de be-
schrijvingen van het correcte gebruik. Het
geleverde accessoire varieert naargelang
het productmodel. Het is mogelijk dat niet
alle accessoires beschreven in de handlei-
ding beschikbaar zijn in uw product.

De schotels in uw apparaat kunnen
vervormd raken door het effect van
de verhitting. Dit heeft geen effect

op de werking. De vervorming ver-
dwijnt als de schotel afkoelt.

Standaard plaat

Dit wordt gebruikt voor gebak, ingevroren
etenswaren en om grote stukken te braden.

Diepe schaal:
Dit wordt gebruikt voor gebak, om grote
stukken te branden, sappige etenswaren of

om olie en vet op te vangen tijdens het gril-
len.

Draadrooster

Dit wordt gebruikt om te braden of om de
etenswaren die u wilt bakken, braden en
stoven op de gewenste plaat te plaatsen.

Op modellen met draadplanken :
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Op modellen zonder draadplanken :

3.5 Het gebruik van de accessoires
van het product

Kookplaten

Er zijn 5 niveaus voor de platen in de berei-
dingszone. U kunt de volgorde van de pla-
ten zien op basis van de cijfers vooraan op
het frame van de oven.

Op modellen met draadplanken :

Het draadrooster op de kookplaten plaat-
sen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
rooster zijplaten. Wanneer men het draad-
rooster op de gewenste plaat plaatst moet

de open sectie vooraan zitten. Voor een be-
tere bereiding moet het draadrooster wor-
den bevestigd met de stopper op het draad-
rooster. Het mag dit punt niet overschrijden
en in contact komen met de achterwand
van de oven.

Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat het draad-
rooster correct wordt aangebracht op de
zijplaten. Het draadrooster heeft een rich-
ting bij de plaatsing op de plaat. Wanneer
men het draadrooster op de gewenste plaat
plaatst moet de open sectie vooraan zitten.

De séhotel op de kookplaten plaatsen

Op modellen met draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. Wanneer men de
schotel op de gewenste plaat aanbrengt;
moet de zijde die is ontworpen voor de be-
vestiging vooraan zitten. Voor een betere
bereiding moet de schotel worden beves-
tigd met de stoppunt op het draadrooster.
Het mag dit punt niet overschrijden en in
contact komen met de achterwand van de
oven.
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Op modellen zonder draadplanken :

Het is van essentieel belang dat de scho-
tels draadrooster correct worden aange-
bracht op de zijplaten. De schotel heeft een
richting bij de plaatsing op de plaat. Wan-
neer men de schotel op de gewenste plaat
aanbrengt; moet de zijde die is ontworpen
voor de bevestiging vooraan zitten.

De stopfunctie van het draadrooster

Er is een stopfunctie om te voorkomen dat
het draadrooster uit het draadrooster zou
schieten. Met deze functie kunt u uw etens-
waren gemakkelijk en veilig verwijderen.
Wanneer u het draadrooster verwijdert, kunt
u het naar voor trekken tot aan het stop-
punt. U moet het over de stopper trekken
om het volledig te verwijderen.

Op modellen met draadplanken :

Op modellen zonder draadplanken :

g 7

Z
A,

=

Schaal stopfunctie - Op modellen met
draadplanken

Er is ook een stopfunctie om te voorkomen
dat de schaal uit het draadrooster zou
schieten. Wanneer u de schaal verwijdert,
moet u deze los maken van de vergrende-
ling achteraan en naar u toe trekken tot
vooraan. U moet het over dit stoppunt trek-
ken om het volledig te verwijderen.
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De correcte plaatsing van het draadrooster
en schaal op de telescopische rails - Op
modellen met draadplanken en telesco-
pische modellen

Dankzij de telescopische rails kunnen de
schotels of het draadrooster gemakkelijk
worden aangebracht en verwijderd. Als
men schotels en draadroosters gebruikt
met de telescopische rails dient men ervoor
te zorgen dat de pinnen, vooraan en achter-
aan op de telescopische tegen de randen
van het rooster en de schotel rusten (weer-
gegeven in de afbeelding).
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3.6 Technische specificaties

Algemene specificaties

Externe afmetingen van het product (hoogte/breedte/

diepte)(mm) 595 /594 /567

Installatie-afmetingen van de oven (hoogte/breedte/diep-

te)(mm) 590-600 /560 /min. 550

Spanning/Frequentie 220-240V ~; 50 Hz

Type kabel en sectie die wordt gebruikt / geschikt is voor

het gebruik in het product min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Totaal stroomverbruik (kW) 3,3

Oventype Multifunctionele oven

Basis: Informatie over het energielabel van huishoudelijke elektrische ovens wordt vermeld in overeenstemming met
de EN 60350-1 / IEC 60350-1 norm. De waarden worden bepaald in Bovenste en onderste verwarmingselement of
(indien aanwezig) Ventilator ondersteund bovenste en onderste verwarmingselement functies met de standaard be-
lasting.

De energie efficiéntieklasse wordt bepaald in overeeenstemming met de volgende prioriteiten, afhankelijk van het
feit of de relevante functies al of niet aanwezig zijn op het product. 1-Eco ventilator verwarming , 2-Ventilator ver-
warming , 3-Ventilator ondersteund laag rooster, 4-Bovenste en onderste verwarmingselement.

De technische specificaties kunnen worden gewijzigd zonder voorafgaande kennis-
geving om de kwaliteit van het product te verbeteren.

De afbeeldingen in deze gebruikshandleiding zijn schematisch en stemmen moge-
@ lijk niet exact overeen met uw product.

verkregen in laboratoriumomstandigheden conform de relevante normen. Afhanke-
lijk van de operationele en omgevingsomstandigheden van het product kunnen de-
ze waarden variéren.

@ De waarden vermeld op de productlabels of in begeleidende de documentatie zijn
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4 Eerste gebruik

Voor u uw product in gebruik neemt, is het
aanbevolen de volgende stappen uit te voe-
ren in de onderstaande secties respectieve-
lijk.

4.1 Eerst timer instelling

Stel het tijdstip van de dag altijd in
@ voor u uw oven in gebruik neemt.
Als u dit niet instelt, kunt u in som-

mige modellen geen bereidingen
uitvoeren.

1. Wanneer de oven de eerste maal wordt
gestart, verschijnt het ingestelde tijdstip
van de dag op het scherm.

2. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (3 aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

3. Raak de £)/® toetsen aan tot het ©
symbool verschijnt op het scherm.

4. Raak de (9 toets aan om het timerveld
in te schakelen.

= Het timerveld en het £ symbool
knipperen op het scherm.

°on ®

O = L4 0,0 m I

5. Stel het tijdstip van de dag in door de ®
/© toetsen aan te raken en schakel het
minutenveld in door de (O toets opnieuw
aan te raken.

1300 ©

IARNCINC) Qx I

= Het minutenveld en het £ symbool
knipperen op het scherm.

D =

r.-e
L

(@ o »l

6. Raak de ®/© toetsen aan om de minu-
ten in te stellen. Bevestig de instelling
door de (O toets aan te raken.

|
O = L 0,8

nl
1l

305

O = Q o_ﬂ_@ I

= Het tijdstip van de dag wordt inge-
steld en het £ symbool blijft onon-
derbroken opgelicht.

Als de eerste tijdstip instelling niet
@ wordt uitgevoerd, begint het tijdstip

van de dag om 12:00. U kunt het

tijdstip van de dag later wijzigen zo-

als beschreven in het hoofdstuk
“Instellingen”.

In het geval van een lange stroom-
@ uitval wordt het tijdstip van de dag

geannuleerd. Het moet opnieuw

worden ingesteld.

4.2 Eerste reiniging

1. Verwijder alle verpakkingsmateriaal.

2. Verwijder alle accessoires die zijn mee-
geleverd met het product uit de oven.

3. Schakel het product in gedurende 30 mi-
nuten en schakel het daarna uit. Zo wor-
den resten en laagjes die mogelijk in de
oven zijn achtergebleven tijdens de be-
reiding verbrand en gereinigd.

4. Wanneer u het product bedient, moet u
de hoogste temperatuur en de functie
selecteren zodat alle branders van uw
product worden ingeschakeld. Raad-
pleeg “Bedieningsfuncties van de oven
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[» 15]” In het volgende hoofdstuk vindt u
meer informatie over de bediening van
de oven.

5. Wacht tot de oven is afgekoeld.

6. Neem de oppervlakken van het product
af met een natte doek of spons en
droog ze met een doek.

Voor u de accessoires in gebruik neemt:

Reinig de accessoires die u uit de oven ver-

wijdert met wasmiddel en een zachte

spons.

5 Het gebruik van de oven

OPMERKING: Bepaalde wasmiddelen of
reinigingsmiddelen kunnen het oppervlak
beschadigen. Gebruik geen schurende was-
middelen, waspoeders, reinigende cremes
of scherpe voorwerpen tijdens de reiniging.
OPMERKING: Tijdens het eerste gebruik
kunt u rook en geurtjes vaststellen geduren-
de meerdere uren. Dit is normaal en u heeft
enkel een goede ventilatie nodig om deze
te verwijderen. Vermijd een directe inhale-
ring van de rook en geurtjes.

5.1 Algemene informatie over het ge-
bruik van de oven

Koelventilator ( Het varieert naargelang
het model van het product. Is mogelijk
niet beschikbaar op uw model. )

Uw product is voorzien van een koelventila-
tor. De koelventilator wordt automatisch in-
geschakeld indien nodig en koelt zowel de
voorzijde van het product af als het meubel.
Hij wordt automatisch gedeactiveerd aan
het einde van het koeproces. Er ontsnapt
warme lucht over de ovendeur. U mag deze
ventilatieopeningen nooit afdekken. Zo niet
kan de oven oververhitten. De koelventilator
blijft werken wanneer de oven in werking is
of nadat de oven is uitgeschakeld (ca.
20-30 minuten). Als u etenswaren bereidt
door de oven timer te programmeren, scha-
kelt de koelventilator uit met alle functies
aan het einde van de bereidingstijd. De
looptijd van de koelventilator kan niet wor-
den bepaald door de gebruikt. Hij schakelt
automatisch in en uit. Dit is geen fout.

Oven verlichting

De ovenlamp schakelt in wanneer de oven
wordt ingeschakeld. Bij sommige modellen
schakelt de lamp in tijdens de bereiding,
terwijl in andere modellen de lamp uitscha-
kelt na een bepaalde periode.

In bepaalde bereidingsfuncties schakelt de
lamp nooit aan om energie te besparen.

Als de deur van het product wordt geopend
terwijl de oven is ingeschakeld of gesloten
is, schakelt Licht automatisch in.

Als het bedieningspaneel: is voorzien van
de 7SN toets: Wanneer de ovenlamp auto-
matisch wordt in- of uitgeschakeld, kunt u
de lamp op elk moment in- of uitschakelen
door de S~ toets aan te raken.

5.2 Bediening van het oven bedie-
ningspaneel

Algemene waarschuwingen voor het oven

bedieningspaneel

+ De maximale tijdsduur die kan worden in-
gesteld voor het einde van de bereiding is
5:59 uur. In de warmhouden functie is de-
ze tijdsduur 23:59 uur. In het geval van
een elektrische storing worden vooringe-
stelde bereidingstijd en de tijdsduur ge-
annuleerd.

+ Wanneer u aanpassingen uitvoert, knip-
peren de relevante symbolen op het
scherm. U moet de instellingen opslaan
door de relevante toets aan te raken in de
beschrijving of door even te wachten.

+ Als de bereidingstijd is ingesteld bij de
start van het bakken, wordt de resterende
tijd weergegeven op het het scherm.

+ Als de snel voorverwarmen instelling is
ingeschakeld op het bedieningspaneel
verschijnt het 2§ symbool op het scherm
wanneer de bereiding start en de oven de
temperatuur bereikt die u hebt ingesteld
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voor een snelle bereiding. Voor de snel
voorverwarmen instelling, zie de sectie
“Instellingen”.

Toetsen :

: Aan/Uit-toets

: Lamptoets

: Alarmtoets

: Verlagen en vooruitgang toets
: Verhogen en vooruitgang toets
: Tijd en instellingen toets

: Afstandsbediening toets

: Bakken start/stop-toets

0 N oo wWwN =

Indicatorzones: :
9 :Temperatuur indicatiezone
10 : Timer/duur indicatorveld
11 :Functiescherm
Weergavesymbolen :
(© : Baktijd symbool
O : Bakken eindtijd symbool *
[\ : Alarmsymbool
P :Bak symbool
{ : Temperatuur in-de-oven symbool
ﬁ@ : Snel verwarmen (booster) symbool
% :Instellingen symbool
I-E-I : Toetsvergrendeling symbool

) : Volumeniveau symbool
(D : Helderheid symbool

o : Functienummer
# : Ontdooien symbool

& :Warmhouden symbool
O Afstandsbediening symbool

Bedieningseenheid

: Wifi-symbool
: Laag niveau stoomsymbool *
: Hoog niveau stoomsymbool *

: Zelfreinigend symbool *

: Deurvergrendeling symbool *
% : Vleesthermometer symbool *
*

Het varieert naargelang het model van het pro-
duct. Is mogelijk niet beschikbaar op uw model.

De oven inschakelen

1. Schakel de oven in door de (D toets aan
te raken.

= Nadat de oven is ingeschakeld, ver-
schijnt de eerste bedieningsfunctie op
het scherm. De bedieningsfunctie, tem-
peratuur, bereidingstijd kunnen worden
aangepast als het scherm in deze sta-
tus staat.

Als er geen instellingen wordt uitge-
voerd op dit scherm, schakelt de
oven uit na ca. 3 minuten en ver-

schijnt het tijdstip van de dag op
het scherm.

De oven uitschakelen

Schakel de oven uit door de (D toets aan te
raken. Het tijdstip van de dag verschijnt op
het scherm.
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Handmatig bakken door de temperatuur en
functie van de oven te selecteren

U kunt de instelling van uw bereiding hand-
matig uitvoeren (naar wens) zonder de be-
reidingstijd in te stellen door de tempera-
tuur en de functie te selecteren specifiek
voor uw gerecht.

1. Schakel de oven in door de (D toets aan
te raken.

2. Selecteer de bedieningsfunctie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functieselectieknop.

3. De voorgedefinieerde temperatuur voor
de bedieningsfunctie die u hebt geselec-
teerd, verschijnt op het scherm. Stel de
temperatuur in die u wilt gebruiken met
de temperatuur/vermogen knop als u
deze temperatuur wilt wijzigen.

@

:/P\

Als u de bedieningsfunctie wijzigt
@ nadat u de voorgedefinieerde tem-
peratuur van de bedieningsfunctie
hebt gewijzigd, verschijnt de laatst
ingestelde temperatuur op het
scherm. Als de geselecteerde tem-
peratuur echter niet binnen het tem-
peratuurbereik valt van de geselec-
teerde functie verschijnt de hoogst
verstelbare temperatuur van die be-

dieningsfunctie.

4. Nadat u de bedieningsfunctie en de tem-
peratuur hebt ingesteld, raakt u de p |l
toets aan om de bereiding te starten.

ain=! AT
IL-H cCLLI»d

DWI

= Uw oven zal onmiddellijk beginnen wer-
ken met de geselecteerde functie en
temperatuur en de verstreken tijd ver-
schijnt op het scherm. De p en | sym-
bolen worden weergegeven. Naarmate
de temperatuur in de oven de ingestel-
de temperatuur bereikt, licht elke fase
van het | symbool op. De magnetron
schakelt niet automatisch uit aange-
zien de handmatige bereiding wordt
uitgevoerd zonder de bereidingstijd in
te stellen. U kunt de bereiding zelf rege-
len en uitschakelen. Aan het einde van
de bereiding raakt u de P || toets aan
om de bereiding te stoppen of de ©
toets om de magnetron volledig uit te
schakelen.

Bakken door de bereidingstijd in te stellen;
U kunt de oven automatisch laten uitscha-
kelen aan het einde van een bepaalde tijd
door de temperatuur en de functie te selec-
teren specifiek voor uw gerecht en door de
bereidingstijd in te stellen op de bedie-
ningseenheid.

D 0,0 O

D =

1. Schakel de oven in door de (D) toets aan
te raken.

2. Selecteer de bedieningsfunctie die u wilt
gebruiken tijdens uw bereiding met de
functieselectieknop.

3. De voorgedefinieerde temperatuur voor
de bedieningsfunctie die u hebt geselec-
teerd, verschijnt op het scherm. Stel de
temperatuur in die u wilt gebruiken met
de temperatuur/vermogen knop als u
deze temperatuur wilt wijzigen.
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Als u de bedieningsfunctie wijzigt

@ nadat u de voorgedefinieerde tem-
peratuur van de bedieningsfunctie
hebt gewijzigd, verschijnt de laatst
ingestelde temperatuur op het
scherm. Als de geselecteerde tem-
peratuur echter niet binnen het tem-
peratuurbereik valt van de geselec-
teerde functie verschijnt de hoogst
verstelbare temperatuur van die be-
dieningsfunctie.

4. Raak de (O toets één maal aan voor de
baktijd.

= Het © symbool verschijnt op het
scherm.

e
E ]

UL

L 0,0 @D‘ 4]
s

D =

Om de bereidingstijd snel in te stel-
@ len, kunt u de ® toets aanraken om
de bereidingstijd in te stellen op 30
minuten nadat u de bedienings-
functie en temperatuur hebt inge-
steld en kunt u de ®/© toetsen ge-
bruiken om de tijdsduur te wijzigen.

6. Nadat u de bedieningsfunctie, de tempe-
ratuur en de tijdsduur hebt ingesteld,
raakt u de P |l toets aan om de bereiding
te starten.

= Uw oven begint onmiddellijk te
werken met de geselecteerde be-
dieningsfunctie en temperatuur. De
ingestelde bereidingstijd op het
scherm begint af te tellen. De P en
{ symbolen worden weergegeven.
Naarmate de temperatuur in de
oven de ingestelde temperatuur
bereikt, licht elke fase van het |
symbool op. Aan het einde van de
baktijd verschijnt de tekst “End”
op het scherm, wordt een hoorbare
melding weergegeven en stopt de
bereiding.

7. De melding weerklinkt gedurende 2 mi-
nuten. Als u de P |l toets aanraakt terwijl
de hoorbare melding weerklinkt en de
“End” tekst wordt weergegeven op het
scherm blijft de oven gedurende een on-
bepaalde tijd verder werken. De oven
wordt uitgeschakeld als de (D toets
wordt aangeraakt. Als een andere toets
wordt ingedrukt, stopt de hoorbare mel-
ding.

5.3 Instellingen

De 3-2-1 aftelling verschijnt op het
@ scherm in de menu'’s of instellingen

die moeten worden ingeschakeld

door ze aan te raken gedurende een

lange periode. Aan het einde van af-
telling wordt het relevante menu of

5. Stel de baktijd in met de ®/© toetsen.

OlE5
6]}
O a 80000 %

cun”

4

de instelling ingeschakeld.

De bereidingstijd verhoogt met 1
@ minuut in de eerste 15 minuten en

met met 15 minuten na 5 minuten.

De toetsenvergrendeling inschakelen
Dankzij de toetsvergrendeling kunt u de ti-
mer beschermen tegen storingen van de
bedieningseenheid.

1. Raak de @/© toetsen gelijktijdig aan tot
het & symbool verschijnt op het scherm.
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= Het & symbool verschijnt op het
scherm en de toetsvergrendeling wordt
ingeschakeld. Als een toets wordt aan-
geraakt nadat de toetsvergrendeling is
ingesteld, weerklinkt een hoorbaar sig-
naal en knippert het (& symbool.

Als de toetsenvergrendeling is inge-
@ schakeld, kunnen de toetsen van de
bedieningseenheid niet worden ge-
bruikt. De toetsvergrendeling wordt

geannuleerd in het geval van een
stroomuitval.

De toetsvergrendeling uitschakelen

1. Raak de @/© toetsen gelijktijdig aan tot
het & symbool verdwijnt van het
scherm.

Het (& symbool verdwijnt van het scherm en

de toetsvergrendeling wordt uitgeschakeld.

Het alarm instellen

U kunt de de bedieningseenheid van het
product ook gebruiken voor elke andere
waarschuwing of herinnering dan de berei-
ding.

De alarmklok heeft geen effect op de bedie-
ningsfuncties van de oven. Hij wordt ge-
bruikt om waarschuwingen weer te geven.
U kunt de alarmklok bijvoorbeeld gebruiken
wanneer u de oven wilt inschakelen op een
specifiek tijdstip. Zodra het tijdstip dat u
hebt ingesteld is verstreken, geeft de timer
een hoorbaar alarm weer.

De maximale alarmtijd die u kunt in-
stellen is 23 uur en 59 minuten.

1. Raak de toets aan om de alarmperiode
in te stellen.

= Het A symbool begint te knipperen
op het scherm.

0000

O = QQ@@ ® [

2. Stel de alarmtijd in met de @/O toet-
sen. Raak de toets aan om de instelling
te bevestigen.

nrean
v u | il

O L O, O I |

= Het QA symbool licht ononderbro-
ken op en de alarmtijd begint af te
tellen op het scherm. Als de alarm-
en bereidingstijd op hetzelfde mo-
ment zijn ingesteld, wordt de korte-
re tijd weergegeven op het weerge-
geven.

3. Aan het einde van de alarmtijd begint
het LA symbool te knipperen en weer-
klinkt een hoorbare waarschuwing.

Het alarm uitschakelen

1. Aan het einde van de alarmperiode
weerklinkt het alarm gedurende twee
minuten. Raak een van de toetsen aan
om het hoorbare alarm te stoppen.

= Het hoorbare alarm wordt stopgezet.
Als u het alarm wilt annuleren;

1. Raak de toets aan om de alarmperiode

opnieuw in te stellen. Raak de © toets

aan tot het "00:00” symbool verschijnt
op het scherm.

2. U kunt het alarm ook annuleren door de
toets langdurig in te drukken.
Het volume instellen

U kunt het volume van de de bedienings-
eenheid instellen. Uw oven moet uitgescha-
keld zijn voor deze instelling.
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1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

2. Raak de ®/O toetsen aan tot het ) ver-
schijnt op het scherm.

3. Schakel de volume-instelling in door de
(O toets opnieuw aan te raken. (b-1,
b-2)

4. Stel de gewenste toon in met de ®/@
toetsen.

= De geselecteerde volumeniveau instel-
ling wordt onmiddellijk bevestigd. Raak
de (S toets opnieuw aan om terug te
keren naar het instellingenmenu.

De helderheid van het scherm instellen
U kunt de helderheid van het scherm van de
bedieningseenheid instellen. Uw oven moet
uitgeschakeld zijn voor deze instelling.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

2. Raak de ®/© toetsen aan tot het (P ver-
schijnt op het scherm.

3. Schakel de helderheid instelling in door
de (O toets opnieuw aan te raken.

4. Stel de gewenste helderheid in met de
@/O toetsen. (d-1, d-2, d-3)

= De geselecteerde helderheidsinstelling
wordt onmiddellijk bevestigd. Raak de
(O toets opnieuw aan om terug te keren
naar het instellingenmenu.

De snel voorverwarmen (Booster) functie
instellen

U kunt het bakken op uw product automa-
tisch bedienen met de snel voorverwarmen
functie. Hiervoor moet u de snel voorver-
warmen instelling inschakelen. Uw oven
moet uitgeschakeld zijn voor deze instel-
ling.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (© aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

2. Raak de ®/O toetsen aan tot het A])
symbool verschijnt op het scherm.

3. Schakel de snel voorverwarmen instel-
ling (booster) in door de O toets op-
nieuw aan te raken.

4. met de ®/O toetsen schakel de “OFF”
instelling over op “ON” op het scherm.

= De geselecteerde snel voorverwarmen
instelling wordt onmiddellijk bevestigd.
Raak de toets opnieuw aan om terug te
keren naar het instellingenmenu.

U kunt de snel voorverwarmen in-
@ stelling uitschakelen door dezelfde

procedure te volgen. Door de instel-

ling “OFF” te schakelen, kunt u de

automatisch snel voorverwarmen
instelling annuleren.

Het tijdstip van de dag wijzigen
Om het tijdstip van de dag wijzigen dat u
eerder hebt ingesteld.

1. Met het oven uitgeschakeld (terwijl het
tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de (3 aan gedurende 3 se-
conden om het instellingenmenu te ope-
nen.

2. Raak de ®/O toetsen aan tot het &
symbool verschijnt op het scherm.

3. Raak de (© toets aan om het timerveld
in te schakelen.

= Het timerveld en het £ symbool
knipperen op het scherm.

°on @

D 0,0 (Qx o »l
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4. Stel het tijdstip van de dag in door de @
/O toetsen aan te raken en schakel het
minutenveld in door de (3 toets opnieuw
aan te raken.

Eh

A 0,0 @ o p

= Het minutenveld en het £ symbool
knipperen op het scherm.

o -

[ -
[ 5

JARNCINIC) mﬂ“ >l

5. Raak de @/ toetsen aan om de minu-
ten in te stellen. Bevestig de instelling
door de (O toets aan te raken.

D =

= Het aangepaste tijdstip van de dag
wordt onmiddellijk bevestigd. Raak de
(O toets opnieuw aan om terug te keren
naar het instellingenmenu.

De oven verbinden met het draadloze net-
werk en deze introduceren in "HomeWhiz"
app

U kunt uw oven verbinden met het draadlo-
ze netwerk en deze bedienen met de "Ho-
meWhiz" app met een smart apparaat. In-
stalleer hiervoor eerst de "HomeWhiz" app
op uw smart apparaat. De "HomeWhiz" app
is beschikbaar in de 10S en Android mobie-
le besturingssystemen.

1. Om de oven over te schakelen op de in-
stellingmodus raakt u de (D en " toets
gelijktijdig in gedurende ca. 3 seconden
wanneer uw oven is uitgeschakeld (tijd-
stip van de dag wordt weergegeven op
het scherm).

= Wanneer de oven overschakelt op
de configuratiemodus verschijnt
een animatie op het weergegeven
waar een aantal lijnen knipperen.

- = A

Qx A 0,0 O @\NI

2. Open de "HomeWhiz" app die u hebt ge-
installeerd op uw smart toestel. Nadat u
uw startpagina hebt aangemaakt, selec-
teert u de oven in de keukenapparaten
en voert u het voorraadnummer in van
uw product in de app en volgt u de step-
pen beschreven in de app.

Het voorraadnummer van uw appa-

@ raat is het nummer dat begint met
“77..." onderaan op de voorpagina
van de handleiding.

Nadat u de "HomeWhiz" app hebt

@ gedownload, volgt u de instructies
in de app om uw startpagina te ma-
ken.

U kunt de procedure voltooien om
@ uw oven aan te sluiten op een

draadloos netwerk en de afstands-

bediening van de oven in te schake-

len door de instructies te volgen in
de app.

3. Voltooi de introductie van uw oven in de
app door de instructies te volgen die
met de app worden gegeven.

De afstandsbediening van de oven inscha-
kelen

Nadat u uw oven hebt ingesteld in de "Ho-
meWhiz" app, om uw afstandsbediening
toe te laten:

_

1. Raak de [ toets één maal aan tot het
symbool wordt weergegeven op het
scherm.

= Het @ symbool wordt weergegeven op
het scherm samen met het = sym-
bool.
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Als het = symbool niet verschijnt,
@ raakt u de J toets aan tot het =
symbool verschijnt op weergege-
ven. Als u uw apparaat niet hebt ge-
introduceerd in de HomeWhiz app

knippert het = symbool een maal
en er weerklinkt een foutmelding.

Als het = symbool verschijnt op

@ het scherm, maar er weerklinkt een
foutmelding wanneer de " toets
wordt ingedrukt en als het @ sym-
bool niet verschijnt op het scherm
of het = symbool knippert, moet u
de internetverbinding van uw appa-
raat controleren. Als de internetver-
binding correct werkt en het pro-
bleem aanhoudt, moet u de installa-
tiestappen herhalen.

die u gebruikt in de app of voor andere
doeleinden moet u de volgende acties on-
dernemen.

1. Met het product uitgeschakeld (terwijl
het tijdstip van de dag verschijnt op het
scherm), raak de " en P |l toetsen aan
gedurende ca. 5 seconden.

= Een aftelling van 5 verschijnt op
het scherm.

2. Aan het einde van de aftelling verschijnt
een koppeling verwijderen animatie op
het scherm.

3. Als er geen fouten optreden tijdens de
verwijdering van de koppeling weerklinkt
een geluidssignaal en wordt uw oven
opnieuw gestart.

De koppeling verwijderen van een oven die
is verbonden met "HomeWhiz"

Nadat u uw product hebt toegevoegd aan
de "HomeWhiz" app is de gebruikersac-
count die u gebruikt voor "HomeWhiz" ge-
koppeld aan de informatie van uw product.
Om een koppeling te verwijderen te wijten
aan het verlies van toegang tot de account

Als er een probleem optreedt tij-
@ dens het proces om de koppeling te
verwijderen en het proces niet kan

worden voltooid, weerklinkt een
foutsignaal.

4. U kunt het product opnieuw koppelen
met uw your "HomeWhiz" account nadat
de koppeling verwijdering is voltooid.

Conformiteit met de normen en testgegevens / EU verklaring van overeenstemming

De ontwikkeling, productie en verkoop van dit product worden uitgevoerd in conformiteit met de veilig-
heidsnormen gespecificeerd in alle relevante wetgeving van Europese Unie.

Frequen- |,

tieband :2.4 Ghz

Max.

zendver- |:max. 100 mW
mogen

EG-VERKLARING VAN OVEREENSTEMMING

de documentatie op de productpagina van uw apparaat.

Arcelik A.S. verklaart hierbij dat dit apparaat conform is met Richtlijn 2014/53/EU richtlijn. Een gedetailleerde RED
verklaring van overeenstemming is beschikbaar online op de support.grundig.com website samen met bijkomen-

De gedefinieerde ondersteuningsperiode
voor software-updates voor cyberbeveili-
ging van het product is de garantieperiode

van het product. Na deze periode zijn cyber-
beveiligingsgerelateerde software-updates
niet gegarandeerd.

6 Algemene informatie bij het bakken

Dit hoofdstuk bevat tips voor de bereiding
en het koken van etenswaren.

Plus, dit hoofdstuk beschrijft een aantal
van de etenswaren die zijn getest en de op-
timale instellingen voor deze etenswaren.
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De geschikte instellingen van de oven en
accessoires voor deze etenswaren worden
hier ook aangegeven.

6.1 Algemene waarschuwingen over
de bereiding van etenswaren in de
oven

« Wanneer de ovendeur wordt geopend tij-
dens of na de bereiding, kan hete, bran-
dende stoom ontsnappen. De stoom kan
uw handen, gezicht en/of ogen verbran-
den. Blijf uit de buurt wanneer de oven-
deur wordt geopend.

+ Intense stoom gegenereerd tijdens het
bakken kan condenswaterdruppels vor-
men op de binnen- en buitenzijde van de
oven en op de bovenste delen van het
meubel vanwege het temperatuurver-
schil. Dit is normaal en een fysieke ge-
beurtenis.

+ De bereidingstemperatuur en tijdwaarden
die worden opgegeven voor de etenswa-
ren kunnen variéren naargelang het re-
cept en de hoeveelheid. Om die reden
worden deze waarden vermeld als een
bereik.

« U moet accessoires die u niet gebruikt al-
tijd verwijderen uit de oven voor u de be-
reiding start. Accessoires die in de oven
blijven, kunnen de correcte bereiding be-
letten van uw etenswaren aan de correc-
te waarden.

+ Voor etenswaren die u bereidt op basis
van uw eigen recept, kunt gelijkaardige
etenswaren raadplegen in de bereidings-
tabellen.

+ Als u de geleverde accessoires gebruikt,
biedt dit de beste garantie voor een opti-
male bereiding. U moet de waarschuwin-
gen en informatie van de fabrikant altijd
naleven voor het externe keukengerei dat
u zult gebruiken.

+ Snijd het bakpapier dat u wilt gebruiken
in uw bereiding in geschikte afmetingen
voor de container die u wilt gebruiken.
Bakpapier dat over de container uitsteekt
kan een brandrisico inhouden en de kwa-

liteit van uw bakken beinvloeden. Gebruik
het bakpapier dat u wilt gebruiken binnen
het gespecificeerde temperatuurbereik:.

+ Voor een goede bakprestatie moet u uw
etenswaren op de aanbevolen plaat
plaatsen. U mag de positie van de plaat
niet wijzigen tijdens de bereiding.

6.1.1 Gebak en oven etenswaren

Algemene informatie

+ Wij raden aan de accessoires van het
product te gebruiken voor een optimaal
resultaat. Als u extern keukengerei wilt
gebruiken, moet u de voorkeur geven aan
donker, anti-aanbak en hittebestendig
keukengerei.

+ Als de bereidingstabel de aanbeveling
geeft de oven voor te verwarmen, moet u
ervoor zorgen dat er geen etenswaren
aanwezig zijn in de oven.

+ Als uvan plan bent te koken op het roos-
ter moet u uw keukengerei in het midden
van het rooster plaatsen, niet dicht bij de
achterwand.

+ Al het materiaal dat u gebruikt om gebak
te maken moet vers zijn en aan kamer-
temperatuur.

+ De bereidingsstatus van de etenswaren
kan variéren naargelang de hoeveelheid
etenswaren en de grootte van het keu-
kengerei.

+ Metalen, keramische en glazen vormen
verlengen de bereidingstijd en de bo-
demoppervlakken van gebak bruinen niet
gelijkmatig.

+ Als u bakpapier gebruikt, kan men een
lichte bruining vaststellen op het bo-
demoppervlak van de etenswaren. In dit
geval moet u uw bereidingstijd verlengen
met ca. 10 minuten.

+ De waarden gespecificeerd in de berei-
dingstabellen worden bepaald als resul-
taat van de tests die worden uitgevoerd
in onze laboratoria. De waarden die ge-
schikt zijn voor u kunnen variéren naarge-
lang deze waarden.

NL /30



+ Plaats uw etenswaren op de gepaste
plaat zoals wordt aanbevolen in de berei-
dingstabel. Noem de onderste plaat van
de oven plaat 1.

Tips om cakes te bereiden.
+ Als de cake te droog is, kunt u de tempe-
ratuur met 10°C verhogen en de berei-

dingstijd inkorten.

+ Als de cake te vochtig is, moet u een klei-
ne hoeveelheid vloeistof gebruiken of de
temperatuur verminderen met 10°C.

+ Als de top van de cake verbrand is moet
u hem op de onderste plaat plaatsen, de
temperatuur verlagen en de bereidings-
tijd verhogen.

+ Als de binnenzijde van de cake gaar is,
maar de buitenkant is plakkerig moet u
minder vloeistof gebruiken, de tempera-
tuur verlagen en de bereidingstijd verho-

gen.

Bereidingstabel voor gebak en oven etenswaren

Tips voor gebak
+ Als het gebak te droog is, kunt u de tem-

peratuur met 10°C verhogen en de berei-
dingstijd inkorten. Maak de deegbladen
nat met een saus van melk, olie, eieren en
yoghurt mengsel.

Als het gebak langzaam wordt gebakken,
moet u ervoor zorgen dat de dikte van het
gebak dat u hebt bereid niet overstroomt
over de lade.

Als het gebak bruin is bovenaan maar de
bodem is niet gaar moet u ervoor zorgen
dat de hoeveelheid saus die u gebruikt
voor het gebak niet te veel onderaan in
het gebak zit. Voor een gelijkmatig brui-
nen moet u proberen de saus gelijkmatig
te verdelen tussen de deegbladen en het
gebak.

Bak uw gebak in de gepaste positie en
temperatuur volgens de aanbevelingen
van de bereidingstabel. Als de bodem
nog steeds onvoldoende bruin is, moet u
het op de onderste plaat plaatsen bij de
volgende bereiding.

Suggesties om te bakken met één enkele schaal

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Bovenste en on-
Cake op de schaal |Standaard plaat * |derste verwar- 180 30-40
mingselement
Cake in de vorm Cakevorm op Vgntllator verwar- 180 30-40
draadrooster **  |ming
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 160 25-35
mingselement
Kleine cakes Standaard plaat * ;e;:glator verwar: 150 25-35
Ronde cakevorm,
26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 150 30-40
met klem op mingselement
draadrooster ** 9
Ronde cakevorm,
Biscuitgebak 26 in diameter Ve_ntllator verwar- 150 35-45
met klem op ming
draadrooster **
Bovenste en on-
Koekje Gebak plaat * derste verwar- 170 25-35
mingselement
Koekje Gebak plaat * \rﬁ:g'amr verwar- 170 20-30
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4-Gebak plaat *

ming

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Ventilator onder-
Gebak Standaard plaat * steund bovenste 2 180 35-45
en onderste ver-
warmingselement
Bovenste en on-
Broodje Standaard plaat * |derste verwar- 2 200 20-30
mingselement
Broodje Standaard plaat * \r;ei:;llator verwar- |4 180 20-30
Bovenste en on-
Volledig brood Standaard plaat * |derste verwar- 3 200 30-40
mingselement
Volledig brood | Standaard plaat * xﬁ:g'a“” verwar- | 200 30-40
Glazen / metalen Bovenste en on-
rechthoekige con-
Lasagne ) derste verwar- 20f3 200 30-40
tainer op draad- .
rooster ** mingselement
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |EOVeNste en on-
Appeltaart in diamete'r op derste verwar- 2 180 50-65
draadrooster ** mingselement
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |Ventilator verwar-
Appeltaart in diameter op ming 3 170 50-65
draadrooster **
Bovenste en on-
Pizza Standaard plaat * |derste verwar- 3 280 5-9
mingselement
Pizza Standaard plaat * |Pizzafunctie 2 280 5-10
Suggesties om te koken met twee schalen
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
2-Standaard plaat .
Kleine cakes * l\'/n?:g ator verwar- 2-4 150 25-35
4-Gebak plaat *
2-Standaard plaat .
Koekje * \rﬁr’:g'ator verwar- 1, _4 170 25-35
4-Gebak plaat *
1-Standaard plaat .
Gebak * Ventilator verwar- |y _ 180 40-50
ming
4-Gebak plaat *
2-Standaard plaat i
Broodje * Ventilator verwar- 2.4 180 20-30

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.
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geopend, is de interne temperatuur opti-
maal om energie te besparen en deze
temperatuur kan verschillen van de waar-
de die wordt weergegeven op het
scherm.

+ U mag niet voorverwarmen in de “Eco
ventilator verwarming” bedieningsfunctie.

Bereidingstabel met bedieningsfunctie

“Eco ventilator verwarming”

+ U mag de temperatuurinstelling niet wijzi-
gen na de start van de bereiding in de
“Eco ventilator verwarming” bedienings-
functie.

+ Open de ovendeur niet tijdens een berei-
ding in de “Eco ventilator verwarming” be-
dieningsfunctie. Als de deur niet wordt

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Kleine cakes Standaard plaat * 3 160 25-35

Koekje Standaard plaat * 3 180 25-35

Gebak Standaard plaat * 3 200 45-55

Broodje Standaard plaat * 3 200 35-45

* Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

Aan het einde van de bereiding moet u
het vlees in de oven laten gedurende ca.
10 minuten. Het sap van het vlees wordt
beter verspreid over het gebraden vlees
en ontsnapt niet wanneer het vlees wordt
gesneden.

Vis moet op een hittebestendige plaat op
een gemiddeld of laag niveau worden ge-
plaatst.

Bereid de schotels die worden aanbevo-
len in de bereidingstabel in één enkele

6.1.2 Vlees, vis en gevogelte .

De belangrijke punten bij het grillen
+ Kruiden met citroensap en peper voor u
een volledige kip, kalkoen en grote stuk-
ken vlees bereidt, zal de kookprestatie
verbeteren. .
+ Het duur 15 tot 30 minuten langer om
vlees met een been te braden dan een fi-
let. .
+ U moet ca. 4 tot 5 minuten bereidingstijd
berekenen per centimeter dikte van het

schaal.
vlees.
Bereidingstabel voor viees, vis en gevogelte
Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Ventilator onder-
Steak (volledig) / + |steund bovenste 15 min. 250/max, .
Geroosterd (1 kg) Standaard plaat en onderste ver- 3 na180..190 60-80
warmingselement
Ventilator onder-
Lamsschenkel + |steund bovenste
(1,52 kg) Standaard plaat en onderste ver- 3 170 85-110
warmingselement
Draadrooster *  |yentilator onder-
Gebakken kip Plaats een schaal |steund bovenste 15 min. 250/max,
2 60 -80
(1,8-2kg) op een onderste  |en onderste ver- na 190
plank. warmingselement
Draadrooster *
Gebakllzen kip Plaats een schaal Vgntilator verwar- |, 200 -220 60-80
(1.82kg) op een onderste  |MINg
plank.
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Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Draadrooster *
GebakII:en kip Plaats een schaal |"3p" functie 15 min. 250/max, 60-80
(1.8-2kg) op een onderste na 190
plank.
Ventilator onder-
+ |steund bovenste 25 min. 250/max, }
Kalkoen (5,5kg) |Standaard plaat en onderste ver- na180 .. 190 150-210
warmingselement
napme . 25 min. 250/max
* ’ -
Kalkoen (5,5 kg) |Standaard plaat * |"3D" functie na 180 . 190 150-210
Draadrooster* |yentilator onder-
Vis Plaats een schaal |steund bovenste 200 20-30
op een onderste &N onderste ver-
plank. warmingselement
Draadrooster *
Vis Plaats een schaal |"3p” functie 200 20-30
op een onderste
plank.

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

6.1.3 Grill

Rood vlees, vis en gevogelte worden snel
bruin tijdens het braden. Ze krijgen een
mooi korstje en drogen niet uit. Filets van
vlees, spiesjes, worsten en sappige groen-
ten (tomaten, uiten, etc.) zijn zeer goed ge-
schikt voor het grillen.

Algemene waarschuwingen

+ Etenswaren die niet geschikt zijn voor het
grillen houden een brandrisico in. Grill en-
kel etenswaren die geschikt zijn voor een
groot grill vuur. Plaats ook geen etenswa-
ren te ver achteraan in de oven. Dit is de
warmte zone en vette etenswaren kun-
nen in brand schieten.

+ Sluit de oven tijdens het grillen. Grill
nooit met de ovendeur open. Hete op-
pervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!
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De belangrijke punten bij het grillen

Bereid zoveel mogelijk etenswaren voor
van een gelijkaardige dikte en gewicht
voor de grill.

Plaats de stukken die u wilt grillen op het
rooster of grill plaat. Verspreid ze gelijk-
matig zonder de afmetingen van de oven
te overschrijden.

Afhankelijk van de dikte van de stukken
die u wilt grillen, kan de bereidingstijd ver-
meld in de tabel variéren.

Schuif het rooster of de grill plaat op het
gewenste niveau van de oven. Als u
etenswaren bereidt op het rooster, moet
u de ovenlade onderaan plaatsen in de
oven om olie op te vangen. De oven-
schaal die u wilt verschuiven, moet vol-
doende groot zijn om de volledige grillzo-
ne te bedekken. Deze schaal is mogelijk
niet meegeleverd met het product. Plaats
een beetje water op de ovenlade voor een
gemakkelijke reiniging.



Grill tabel

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Vis Draadrooster 250 20-25

Stukjes kip Draadrooster 4- 250 25-35

_G_T‘ ; ?]I:)té)va;éﬁ]aelifjvlees) Draadrooster 4 250 20-30

Lamskotelet Draadrooster 4-5 250 20-25

Steak - (vleesblokjes) |Draadrooster 4-5 250 25-30

Kalfskotelet Draadrooster 4-5 250 25-30

Groentengratin Draadrooster 4-5 220 20-30

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-3

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

6.1.4 Test etenswaren

+ Etenswaren in deze bereidingstabel wor-
den bereid in overeenstemming met de
EN 60350-1 norm om het testen van het
product mogelijk te maken voor controle-

instanties.

Bereidingstabel voor testmaaltijden

Suggesties om te bakken met één enkele schaal

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Bovenste en on-
Short'bread (z0et Standaard plaat * |derste verwar- 3 140 20-30
koekje) .
mingselement
Op modellen met
Shortbread ( Ventil draadplanken :3
ortbread (zoet entilator verwar-
koekje) Standaard plaat * ming Op modellen zon- | 140 15..25
der draadplanken
2
Bovenste en on-
Kleine cakes Standaard plaat * |derste verwar- 3 160 25-35
mingselement
Kleine cakes Standaard plaat * :ﬁ:glator verwar 13 150 25-35
Ronde cakevorm,
26 in diameter Bovenste en on-
Biscuitgebak derste verwar- 2 150 30-40
met klem op :
mingselement
draadrooster **
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koekje)

4-Gebak plaat *

ming

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
Ronde cakevorm,

Biscuitgebak 26 in diameter Ve_ntllator verwar- |, 150 35-45
met klem op ming
draadrooster **
Ronde zwart me-
talen vorm, 20 cm |EOVenste en on-

Appeltaart L ! derste verwar- 2 180 50-65
in diameter op mingselement
draadrooster ** 9
Ronde zwart me-

Appeltaart ‘tale_n vorm, 20 cm Vgntllator verwar- |4 170 50- 65
in diameter op ming
draadrooster **

Suggesties om te koken met twee schalen

Etenswaren Te gebruiken ac- |Bedieningsfunc- |Legplank positie | Temperatuur Baktijd (min) (be-
cessoire tie (°C) nadering)
2-Standaard plaat .

Kleine cakes * ;eir’:;"am' verwar- 1o 4 150 25-35
4-Gebak plaat *
2-Standaard plaat )

Shortbread (zoet |« Ventilator verwar- 2.4 140 15-925

Voorverwarming is aanbevolen voor alle etenswaren.

*Deze accessoires zijn mogelijk niet omvat met uw product.

**Deze accessoires zijn niet omvat met uw product. Dit zijn commercieel beschikbare accessoires.

Grill

Etenswaren Te gebruiken acces- |Legplank positie Temperatuur (°C) Baktijd (min) (bena-
soire dering)

Gehaktbal (kalfsvlees) Draadrooster 4 250 20-30

- 12 hoeveelheid

Geroosterd brood Draadrooster 4 250 1-3

Draai de stukken etenswaren na 1/2 van de totale grill bereidingstijd.

Het is aanbevolen de oven 5 minuten voor te verwarmen voor alle gegrilde etenswaren.

7 Onderhoud en reiniging

7.1 Algemene reinigingsinformatie

Algemene waarschuwingen
« Wacht tot het product is afgekoeld voor u
het product reinigt. Hete oppervlakken

kunnen brandwonden veroorzaken!

« U mag de reinigingsmiddelen niet recht-
streeks aanbrengen op de warme opper-
vlakken. Dit kan permanente viekken ver-

oorzaken.

+ Het product moet grondig worden gerei-
nigd en gedroogd na elk gebruik. Voed-
selresten kunnen dus gemakkelijk wor-
den gereinigd en zodat deze resten niet
in brand kunnen schieten wanneer het
product de volgende keer wordt gebruikt.
Dit resulteert in een langere levensduur
van het apparaat en een vermindering
van vaak voorkomende problemen.

+ Gebruik geen stoomreinigers voor de rei-

niging.
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+ Bepaalde wasmiddelen of reinigingsmid-
delen kunnen het oppervlak beschadigen.
Niet-geschikte reinigingsmiddelen zijn:
bleekmiddel, reinigingsmiddelen met am-
moniak, zuur of chloor, stoomreinigende
producten, ontkalkingsmiddelen, vlekken-
en roestverwijderaar, schurende reini-
gingsmiddelen (créme reinigingsmidde-
len, schurend poeder of creme, schuren-
de en krassende schrobber, draad, spon-
zen, reinigingsdoeken met vuil en oplos-
middel resten).

+ Eris geen speciaal reinigingsmateriaal
nodig voor de reiniging na elk gebruik.

Reinig het apparaat met een vaatwasmid-

del, warm water en een zachte doe of

spons en droog het met een droge doek.
+ U moet alle resterende vloeistof afdrogen

na de reiniging en alle eventuele voedsel-

resten onmiddellijk reinigen tijdens de be-

reiding.
+ Was geen van de onderdelen van uw ap-
paraat in de vaatwasmachine.

Roestvrij stalen oppervlakken

+ Gebruik geen reinigingsmiddelen met
zuur of chloor om roestvrij stalen opper-
vlakken en handvaten te reinigen.

+ De kleur van het roestvrij stalen opper-
vlak kan veranderen na verloop van tijd.
Dit is normaal. U moet na elk gebruik rei-
nigen met een wasmiddel dat geschikt is
voor roestvrij stalen oppervlakken.

+ Reinig met een doek in een zeepsopje en
vloeibaar (niet-krassend) wasmiddel ge-
schikt voor roestvrij stalen oppervlakken
en zorg ervoor dat u in een richting blijft
wrijven.

+ Verwijder kalk, olie, zetmeel, melk en ei-
witvlekken onmiddellijk van de glazen en
roestvrij stalen oppervlakken zonder te
wachten. Vlekken kunnen na een lange
tijd beginnen roesten.

+ Reinigingsmiddelen die op het oppervlak
worden verstoven/aangebracht moeten
onmiddellijk worden gereinigd. Als men
schurende reinigingsmiddelen achterlaat
op het oppervlak, kan dit wit worden.

Email oppervlakken
+ Reinig de email oppervlakken na elk ge-

bruik met vaatwasmiddel, warm water en
een zachte doek of spons en droog het
met een droge doek.

+ Als uw product is voorzien van een een-
voudige stoomreinigingsfunctie kunt u de
eenvoudige stoomreinigingsfunctie ge-
bruiken voor licht, niet-hardnekkig vuil.
(Zie Eenvoudige stoomreiniging [» 39].)

+ Voor hardnekkige vlekken kunt u een
oven en rooster reinigingsmiddel gebrui-
ken dat wordt aanbevolen op de website
van uw productmerk en een niet-kras-
send schuursponsje. Gebruik geen exter-
ne ovenreiniger.

+ De oven moet afkoelen voor de kookzone
wordt gereinigd. Reinigen op hete opper-
vlakken zal zowel toets brandgevaar: en
schade veroorzaken op email oppervlak-
ken.

Katalytische oppervlakken

+ De zijwanden in de kookzone kunnen en-
kel worden afgedekt met email of kataly-
tische wanden. Dit varieert volgens mo-
del.

+ De katalytische wanden hebben een licht
mat en poreus oppervlak. De katalytische
wanden van de oven hoeven niet te wor-
den gereinigd.

+ Katalytische oppervlakken absorberen
olie dankzij de poreuze structuur en be-
ginnen te blinken wanneer het oppervlak
is verzadigd met olie. In dit geval is het
aanbevolen de onderdelen te vervangen.

Glazen opperviakken

+ Tijdens de reiniging van glazen opper-
vlakken mag u geen harde metalen krab-
bers en schurende reinigingsmiddelen
gebruiken. Deze kunnen de glazen opper-
vlakken beschadigen.

+ Reinig het apparaat met een vaatwasmid-
del, warm water en een microvezel doek
specifiek voor glazen oppervlakken en
droog het met een droge doek.

+ Als er wasmiddel achterblijft na de reini-
ging moet u dit afnemen met koud water
en het drogen met een schone microve-

NL /37



zel doek. Resterende wasmiddel resten
kunnen het glazen oppervlak de volgende
keer beschadigen.

+ Opgedroogde resten op het glas mogen
in geen geval worden verwijderd met een
zaagmes, draadwol of gelijkaardig kras-
send gereedschap.

+ U kunt de kalkvlekken (gele vlekken) op
het glazen oppervlak verwijderen met een
commercieel beschikbaar ontkalkings-
middel met azijn of citroensap.

+ Als het oppervlak zeer vuil is, kunt u het
reinigingsmiddel aanbrengen op de vlek
met een spons en moet u het product la-
ten inwerken om het correct te reinigen.
Reinig het glazen oppervlak met een nat-
te doek.

+ Verkleuringen en vlekken op het glazen
oppervlak zijn normaal en geen defecten.

Plastic onderdelen en geverfde opperviak-

ken

+ Reinig de plastic onderdelen en geverfde
oppervlakken met vaatwasmiddel, warm
water en een zachte doe of spons en
droog het met een droge doek.

+ Gebruik geen harde metalen krabbers en
schurende reinigingsmiddelen. Dit kan de
oppervlakken beschadigen.

+ Zorg ervoor dat de verbindingsstukken
van de onderdelen van het product niet
vochtig en met wasmiddel worden ach-
tergelaten. Zo niet kan corrosie optreden
op deze verbindingen.

7.2 Accessoires reinigen

Plaats het product niet in een vaatwasma-
chine tenzij anders vermeld in de gebrui-
kershandleiding.

7.3 Het bedieningspaneel reinigen

+ Als u de panelen met knoppen reinigt,
moet u het paneel en de knoppen afne-

men met een vochtige, zachte doek en af-

drogen met een droge doek. Verwijder de
knoppen en pakkingen onderaan niet om
het paneel te reinigen. Het bedieningspa-
neel en de knoppen kunnen worden be-
schadigd.

+ Tijdens het reinigen van de roestvrij sta-
len panelen met knoppen mag u geen rei-
nigingsmiddel voor roestvrij staal gebrui-
ken. De indicatoren rond de knop kunnen
worden gewist.

+ Reinig het touch bedieningspaneel met
een vochtige, zachte doek en droog het
met een droge doek. Als uw product
voorzien is van een toetsvergrendeling
moet u deze vergrendeling instellingen
voor u het bedieningspaneel begint te rei-
nigen. Zo niet kan een incorrecte detectie
optreden in de toetsen.

7.4 De binnenzijde van de oven reini-
gen (bereidingszone)

Volg de reinigingsprocedure beschreven in
het hoofdstuk “Algemene reinigingsinfor-
matie” naargelang het type oppervlak in uw
oven.

De binnenwanden van de oven reinigen

De zijwanden in de kookzone kunnen enkel
worden afgedekt met email of katalytische
wanden. Dit varieert volgens model. Als er
een katalytische wand is, verwijzen wij u
naar het hoofdstuk “Katalytische wanden”
voor meer informatie.

Als uw product een model is met draad-
roosters moet u deze draadroosters verwij-
deren voor u de zijwanden begint te reini-
gen. Voltooi daarna de reinigingsprocedure
zoals beschreven in het hoofdstuk “Alge-
mene reinigingsinformatie” naargelang het
type oppervlak van de zijwand.

De draadroosters aan de zijkanten ver-
wijderen:

1. Verwijder de voorzijde van het draad-
rooster door het op de zijwand te trek-
ken in de tegenovergestelde richting.

2. Trek het draadrooster naar u toe en ver-
wijder het volledig.
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3. Om de platen opnieuw aan te brengen,
herhaalt u de procedure voor de verwij-
dering in de omgekeerde richting.

7.5 Eenvoudige stoomreiniging

Dit biedt de mogelijkheid vuil gemakkelijk te
reinigen (van korte duur) dat is verzacht
door de stoom in de oven en door de water-
druppels gecondenseerd in de interne op-
pervlakken van de oven.

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.

2. Voeg 500 ml water toe aan de ovenlade
en plaats de lade op het 2de rek van de
oven.

p

AN

3. Selecteer de eenvoudige stoomreini-
gingsfunctie. De reinigingsduur ver-
schijnt op het scherm en deze duur kan
niet worden gewijzigd.

Open de deur en neem de interne opper-

vlakken van de oven af met een vochtige

spons of doek.

Voor hardnekkig vuil, reinig het product met
een vaatwasmiddel, warm water en een

zachte doe of spons en droog het met een
droge doek.

In de eenvoudige stoomreinigings-

@ functie kan men er zich aan ver-
wachten dat het toegevoegde water
verdampt en condenseert op de
binnenzijde van de oven en de
ovendeur om het lichte vuil te ver-
wijderen dat in uw oven is geaccu-
muleerd. De condensatie die wordt
gevormd op de ovendeur kan spat-
ten veroorzaken wanneer de oven-
deur wordt geopend. Zodra u de
ovendeur opent, moet u de conden-
satie afnemen.

(Het varieert naargelang het model van het
product. Is mogelijk niet beschikbaar op uw
model.) Na de condensatie in de oven kan
een plas of vocht voorkomen in het kanaal
van het bekken onder de oven. U moet het
bekken afnemen met een vochtige doek en
daarna drogen.

e drogen B

7.6 Hoge temperatuur zelfreiniging

De oven is uitgerust met een pyrolytische
functie. De oven warmt op tot een tempera-
tuur van ca. 420-480 °C en brandt tot het
bestaande vuil as wordt. Er kan een sterke
rookvorming optreden. Zorg voor een goe-
de ventilatie. De reiniging aan hoge tempe-
ratuur moet worden uitgevoerd na onge-
veer elke 10 toepassingen van de oven.
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Algemene waarschuwingen

Hete oppervlakken veroorzaken
& brandwonden!

Raak het product niet aan tijdens
de zelfreiniging en houd kinderen
uit de buurt van het product. Wacht
ten minste 30 minuten voor u de
eetresten verwijdert.

+ Voor u de pyrolytische functie gebruikt,
moet u alle accessoires, de telescopi-
sche lade en de zijladen (indien toepas-
selijk) verwijderen. Als er niet worden ver-
wijderd, zullen de accessoires en zijde-
lingse roosters worden beschadigd.

+ Als uw product voorzien is van een pyro-
bestendig accessoire (betand tegen hoge
temperatuur zelfreiniging) hoeft u deze
accessoires niet te verwijderen uit de
oven. Of uw accessoires pyro-bestendig
zijn wordt gespecificeerd in de accessoi-
res sectie. Indien het niet is gespecifi-
ceerd, zijn uw accessoires niet bestand
tegen hoge temperaturen. Ze moeten uit
de oven worden verwijderd voor de zelf-
reiniging start om schade te voorkomen.

+ U mag de deurafdichting niet reinigen. De
glasvezel afdichting is zeer delicaat en
kan gemakkelijk worden beschadigd. Als
de deurafdichting is beschadigd, moet u
ze vervangen met een nieuwe van een ge-
autoriseerde dienst.

De pyrolytische functie starten:

1. Verwijder alle accessoires uit de oven.
In de modellen met legplanken met
draad mag u niet vergeten deze legplan-
ken te verwijderen.

2. Voor u de oven begint te reinigen, moet
u de externe oppervlakken en de etens-
waren in de oven reinigen met een doek
en zeepsop.

3. Selecteer de “Pyrolyse ” of “Pyrolyse -
economie modus” functie naargelang
het vuil in uw oven. Als uw oven niet erg
vuil is, raden wij aan de "Pyrolyse - eco-
nomie modus" functie te gebruiken. De-

ze functie functie duurt minder lang dan
de Pyrolyse " functie. Als de oven erg
vuil is, is de "Pyrolyse - economie mo-
dus" mogelijk niet toereikend. In dit ge-
val kunt u de "Pyrolyse " functie gebrui-
ken.

4. Raak de P |l toets aan om te beginnen
reinigen.

= De reiniging start en de zelfreini-
ging tijdsduur verschijnt op het
scherm. Deze tijd kan niet worden
gewijzigd.

5. Wanneer de oven een bepaalde tempe-
ratuur bereikt na de start van de zelfrei-
niging verschijnt het vergendelingssym-
bool [& op het timer-scherm en kan de
ovendeur niet worden geopend. U mag
het handvat niet forceren om de deur te
ontgrendelen voor het einde van de rei-
nigingsprocedure en tot het vergrende-
lingssymbool verdwijnt van het scherm.

o

Aan het einde van de reinigingsprocedu-
re verschijnt "End" op het scherm.
Schakel de oven uit door de (D toets aan
te raken.

7. Wanneer het f&] symbool verdwijnt van
het scherm moet u de vuilresten verwij-
deren met azijnwater.

7.7 De deur van de oven reinigen

U kunt uw ovendeur en het glas van de deur
verwijderen om ze te reinigen. De verwijde-
ring van de deuren en het glas wordt be-
schreven in de hoofdstukken “De oven-
deur verwijderen” en “Het interne glas
van de deur verwijderen”. Nadat het inter-
ne glas is verwijderd, kunt u het reinigen
met een wasmiddel, warm water en een
zachte doe of spons en droog het met een
droge doek. Eventuele kalkaanslag die kan
optreden op het glas van de oven moet
worden gereinigd met azijn en afgespoeld.
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Gebruik geen harde schurende rei-
@ nigingsmiddelen, metalen krabbers,

draadwol of bleekmiddel om de
oven en het glas te reinigen.

De deur van de oven verwijderen

1.
2.

Open de ovendeur.

Open de klemmen van het voorste
scharnier van de deur rechts en links
door ze omlaag te drukken zoals aange-
geven in de afbeelding.

De soorten scharnieren variéren van het
type (A), (B), (C) naargelang het model
van het product. De volgende afbeeldin-
gen tonen aan hoe elke type scharnier
kan worden geopend.

(A) type scharnier is beschikbaar in nor-
male deurtypes.

il

(B) type scharnier is beschikbaar in
zachte sluiting deurtypes.

6. (C) type scharnier is beschikbaar in

zachte opening/sluiting deurtypes.

7. Laat de ovendeur half open staan.

8. Trek de verwijderde deur omhoog om ze
vrij te maken van de scharnieren links en
rechts en verwijder de deur uit de oven.

Om de deur opnieuw aan te bren-
@ gen, herhaalt u de procedure voor
de verwijdering in de omgekeerde
richting. Wanneer u de deur mon-

teert, moet u ervoor zorgen de
klemmen te sluiten op de scharnie-

ren.

7.8 De interne glasplaat verwijderen
van de ovendeur

De interne glasplaat van de deur vooraan
kan worden verwijderd voor reiniging.

1. Open de ovendeur.

2. Trek aan het plastic onderdeel, beves-
tigd op de bovenste sectie van de deur
vooraan, naar u toe door tegelijkertijd
druk uit te oefenen op de drukpunten
aan beide zijden van het onderdeel en
verwijder het.
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51234
1 Binnenste 2 Tweede in-
glasplaat terne glas-
plaat
3 Derde inter- 4 Buitenste
ne glasplaat glasplaat
5 Plastic glas-
plaat sleuf-
onder

3. Zoals aangegeven in de afbeelding
moet u de binnenste glasplaat voorzich-
tig optillen naar 'A' en daarna kunt u ze
verwijderen door ze naar 'B’ te trekken.

4. Herhaal deze procedure om de tweede
en derde glasplaten te verwijderen.

De eerste stap van de hergroepering van de
deur is de tweede en derde glasplaat (2, 3)
te vervangen. Zoals aangegeven in de af-
beelding moet u de afgeschuinde rand van
de glasplaat tegen de afgeschuinde rand
van de plastic sleuf plaatsen.

De volgorde van plaatsing van de tweede
en derde glasplaten is niet belangrijk, aan-
gezien ze onderling verwisselbaar zijn.

Bij de bevestiging van de binnenste glas-
plaat (1) moet u ervoor zorgen dat de be-
drukte zijde van de glasplaat op de tweede
interne glasplaat zit. Het is van essentieel
belang dat de onderste hoeken van alle in-
terne glasplaten naast de onderste plastic
sleuven (5) komen te zitten. Duw het plastic
onderdeel naar het frame tot u een klikkend
geluid hoort.

Na de reiniging moeten alle glaspla-
@ ten opnieuw worden gemonteerd.
7.9 De ovenlamp reinigen

Als de glazen deur van de ovenlamp in de

kookzone vuil is, kunt u ze reinigen met

wasmiddel, warm water en een zachte doek

of spons en drogen met een droge doek.

Als de ovenlamp defect is, kunt u ze vervan-

gen via de onderstaande procedure.

De ovenlamp vervangen

Algemene waarschuwingen

+ Om het risico van elektrische schokken te
voorkomen wanneer u de ovenlamp ver-
vangt, moet u het product loskoppelen en
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wachten tot de oven is afgekoeld. Hete
oppervlakken kunnen brandwonden ver-
oorzaken!

Deze oven wordt aangedreven door een
gloeilamp van minder dan 40 W, minder
dan 60 mm hoog, een diameter van min-
der dan 30 mm, of een halogeenlamp
met G9 sleuven met minder dan 60 W
vermogen. De lampen zijn geschikt voor
een werking bij temperaturen van meer
dan 300 °C. De ovenlampen zijn beschik-
baar bij de geautoriseerde diensten of ge-
licentieerde technici. Dit product bevat
een G-energieklasse lamp.

De positie van de lamp kunnen verschil-
len van die aangegeven in de afbeelding.
De lamp die wordt gebruikt in dit product
is niet geschikt voor gebruik in de verlich-
ting van ruimten in uw woning. Het doel
van deze lamp is u te helpen uw etenswa-
ren beter te zien.

De lampen die worden gebruikt in dit pro-
duct moeten bestand zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden, zoals tempera-
turen van meer dan 50°C.

Als uw oven een ronde lamp heeft,

1. Ontkoppel het product van het elektrisch
net.

2. Verwijder het glazen deksel door het
linksom te draaien.

3. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals
weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-
vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-

NL /43

deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.

(B

4. Breng het glazen deksel opnieuw aan.
Als uw oven een vierkante lamp heeft,

. Ontkoppel het product van het elektrisch

net.

. Verwijder de roosters in overeenstem-
ming met de beschrijving.

. Til het beschermende glazen deksel van

de lamp omhoog met een schroeven-
draaier. Verwijder eerst de schroef, als
er een schroef op de vierkante lamp in
uw product zit.

. Als uw ovenlamp van type (A) is zoals

weergegeven in de onderstaande afbeel-
ding moet u de ovenlamp draaien zoals
aangetoond in de afbeelding en ze ver-
vangen met een nieuwe lamp. Als het
een type (B) model is, moet u dit verwij-
deren zoals aangetoond in de afbeel-
ding en vervangen met een nieuwe
lamp.




(B

8 Probleemoplossing

5. Breng het glazen deksel en roosters op-
nieuw aan.

Als het probleem aanhoudt nadat de in-

structies in dit hoofdstuk werden nage-

leefd, kunt u contact opnemen met uw ver-

koper of een geautoriseerde dienst. Pro-

beer nooit een defect product zelf te repa-

reren.

Er ontsnapt stoom uit de oven tijdens de

werking.

*+ Het is normaal dat er damp ontsnapt tij-
dens de bereiding. >>> Dit is geen fout.

Er verschijnen waterdruppels tijdens de be-

reiding
+ De stoom die vrijkomt tijdens de berei-
ding condenseert wanneer deze in con-

tact komt met koude oppervlakken buiten

het product en kan waterdruppels vor-
men. >>> Dit is geen fout.

Er weerklinken metaalgeluiden tijdens de
opwarming en afkoeling van het product.

+ Metalen onderdelen kunnen uitbreiden en

geluiden maken wanneer ze opwarmen.
>>> Dit is geen fout.

Het product werkt niet.

+ De zekering kan defect of gesprongen
zijn. >>> Controleer de zekeringen in de
zekeringenkast. Vervang ze indien nodig,
of schakel ze opnieuw in.

+ Het apparaat is mogelijk niet aangesloten

op een geaard stopcontact. >>> Contro-
leer of de stekker van het apparaat cor-
rect is ingevoerd.

+ (Als uw apparaat voorzien is van een ti-
mer) De toetsen op het bedieningspaneel
werken niet. >>> Als uw product voorzien
is van een toetsenvergrendeling is deze
mogelijk ingeschakeld. Schakel de toet-
senvergrendeling uit.

Het ovenlampje is niet ingeschakeld.

+ Het ovenlampje is mogelijk defect. >>>
Vervang het ovenlampje.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

De oven warmt niet op.

+ De oven is mogelijk niet ingesteld op een
specifieke bereidingsfunctie en/of tem-
peratuur. >>> Stel de oven in op een spe-
cifieke bereidingsfunctie en/of tempera-
tuur.

+ De deur van de magnetron is mogelijk
open. >>> Zorg ervoor dat de ovendeur
correct is gesloten. Als de ovendeur lan-
ger dan 5 minuten open blijft, wordt de
tijdinstelling voor de bereiding geannu-
leerd en werken de verwarmingselemen-
ten niet.

+ Voor modellen met een timer is de timer
niet ingesteld. >>> Stel de tijd in.

+ Geen elektriciteit. >>> Zorg ervoor dat het
elektrisch net werkt en controleer de ze-
keringen in de zekeringenkast. Vervang
de zekeringen indien nodig, of schakel ze
opnieuw in.

(Voor modellen met timer) Het timer-

scherm knippert of het timersymbool is

open gelaten.

+ Eris een stroomstoring opgetreden. >>>
Stel de tijd in / Draai aan de functieknop-
pen van het product en schakel het op-
nieuw op de gewenste positie.
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Na de start van de bereiding knippert het

P symbool op het scherm en er is geen

hoorbare melding.

+ De deur van de magnetron is mogelijk
open. >>> Zorg ervoor dat de deur van de
magnetron volledig uit gesloten. Neem
contact op met de geautoriseerde service
als de fout aanhoudt.

De opdracht die u wilt verzenden van de
"HomeWhiz" app wordt niet doorgestuurd.
(Als niet is voldaan aan de toegangsvoor-
waarden)

« Uw link is mogelijk onderbroken voor een
tijdje. >>> Zorg ervoor dat de oven is ve-
bronden met het draadloze netwerk en
schakel de app uit en opnieuw in.

De "HomeWhiz" app geeft de status van

de oven niet correct weer.

+ Uw link is mogelijk onderbroken voor een
tijdje. >>> Zorg ervoor dat de oven is ve-
bronden met het draadloze netwerk en
schakel de app uit en opnieuw in.

Nadat u uw product hebt geintroduceerd in
de "HomeWhiz" app verschijnt de fout-
melding “Er is een fout opgetreden tijdens
het associeiéren van uw apparaat met uw
thuis en de kamer die u hebt gespecifi-
ceerd. Dit apparaat hoort toe aan een an-
dere woning”. of als u bent vergeten in
welke "HomeWhiz" account
+ Verwijder de koppeling door de instruc-
ties te volgen in de sectie “De koppeling
verwijderen van een "HomeWhiz" verbon-
den oven” en herhaal de koppeling van
het product van bij de start.

De “Meerdere bluetooth netwerken gede-
tecteerd” waarschuwing verschijnt tijdens
de installatie van het product op de "Ho-
meWhiz" app.
+ Als u meer dan een app die wordt ge-
bruikt bij u thuis is ingesteld op de confi-
guratiemodus op hetzelfde tijdstip en uit-
zending bluetooth signaal kunt u de
“Meerdere bluetooth netwerken gedetec-
teerd” waarschuwing zien tijdens de in-
statiie van de "HomeWhiz" app. >>> Scha-

kel installatiemodi van de andere apps uit
en ga door met slechts één app met de

installatiemodus ingeschakeld.

Andere termen dan de taal die ik heb ge-
specificeerd verschijnen in de "Home-
Whiz" app.
+ Als de internetverbinding zwak is, kunnen
er termen verschijnen in een andere taal
in de homewhiz app dan de talen die u
hebt gedefinieerd in de app. >>> Dit is
geen fout.
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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Grundig Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitdt und Technologie hergestellt wurde, um lhnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie deswegen dieses Handbuch und alle anderen mitgelie-
ferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

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

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt 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 durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

+« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
flir 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.

* Dieses Produkt; sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern oder zum Trocknen von
Handtiichern oder Kleidung am
Griff verwendet werden.
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1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
Uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natirlich
auch fir samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.

« Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

* Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

+ WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil} bis sehr heil}
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

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

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentdir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Tlrscharniere konnen bescha-
digt werden.

« Schneiden Sie den Netzstecker
ab, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerat keinesfalls im Betrieb ge-
nommen werden kann, bevor
Sie das Gerat entsorgen. Und
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vergessen Sie dabei nicht,
dass Kinder oft aul3erst erfin-
derisch sein konnen!

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemaR nationalen
Richtlinien.

Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates sollten
stets gut erreichbar sein und
bleiben (wo es nicht von der
Flamme des Kochfelds beein-
flusst wird). Falls Netzstecker
oder elektrischer Anschluss
nicht an stets erreichbarer
Stelle moglich sind, sollte ein
allpoliger Trennschalter (Siche-
rungen, Schalter etc.) in die Zu-
leitung integriert werden, der
den elektrotechnischen Vorga-
ben entspricht und natirlich
gut erreichbar sein sollte.
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« Das Gerat darf bei Installation,

Reparatur und beim Umstel-
len/Verriicken nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
Verfligt lhr Produkt ber kein
Netzkabel, verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Netzkabel.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen berihren.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Netzkabel diirfen daher
nicht die Riickwand berihren;
die Isolierung kann schmelzen,
Kurzschliisse oder Stromschla-
ge sind in diesem Fall vorpro-
grammiert.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentlr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht iber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen



keiten kommen konnen — zum
Beispiel durch Wasser, das von ﬂ

und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-

chen.

+ Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten, beschadigten oder
Verlangerungskabel.

* Falls das Netzkabel bescha-
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 Gefahrdun-
gen kommt.

« WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehorige Sicherung ab.

Wenn lhr Produkt Giber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ SchlieRen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode Steck-
dosen an. Dazu zdhlen Steck-
dosen, die nicht mehr fest in
der Wand sitzen, bei denen Ka-
bel oder Beschadigungen zu
sehen sind, auch verschmutz-
te, verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt mit
Wasser oder anderen Fliissig-
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der Arbeitsplatte tropft.
Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen! Niemals
durch Ziehen am Kabel den
Stecker ziehen, immer am Ste-
cker festhalten.

« Achten Sie darauf, dass der

Netzstecker immer vollstandig
in die Steckdose eingesteckt
ist. Andernfalls kdnnen Funken
uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-

dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur Gber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zuséatzlichen Helfer.
Verwenden Sie die Tir und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

* Legen Sie keine anderen Ge-

genstande auf das Produkt
und tragen Sie das Produkt
aufrecht.

 Hillen Sie das Gerat vor dem

Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-



sen) oder kraftigem Karton ein,
anschliefend mit Klebeband fi-
xieren. Fixieren Sie auch ent-
nehmbare oder bewegliche
Teile des Gerates grof3ziigig
mit Klebeband, damit nichts
beschadigt wird.

* Prifen Sie das Gerat nach dem
Transport akribisch auf Trans-
portschaden.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

+ Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Falls Sie Be-
schadigungen feststellen soll-
ten, installieren Sie das Gerat
nicht.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizoéfen und
dergleichen) auf.

+ Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

* Verzichten Sie auf eine Aufstel-
lung hinter Dekotiiren, da Uber-
hitzung droht.

Al .6 Sicher bedienen

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

* Falls Sie das Gerat langere Zeit
nicht nutzen, ziehen Sie den
Netzstecker oder schalten die
Sicherung ab.
Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen soll-
te, trennen Sie die Stromver-
sorgung/Gaszufuhr des Gera-
tes und wenden sich an den
autorisierten Kundendienst.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderttirglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist.
« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.
Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn |hr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.
Brennbare Gegenstande im
Garraum koénnen Feuer fangen.
Bewahren Sie niemals brenn-
bare Gegenstande im Ofen auf.
+ Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handtu-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.
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* Die Scharniere der Geratetir
bewegen sich beim Offnen und
Schlielen der Tur und konnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tuir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

+ WARNUNG: Die zuganglichen
Teile des Gerats werden wah-
rend des Gebrauchs heil3. Es
ist darauf zu achten, das Pro-
dukt und die Heizelemente
nicht zu beriihren. Kinder unter
8 Jahren sollten nur unter Auf-
sicht eines Erwachsenen die
Nahe des eingeschalteten Ge-
rates gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven Gegen-
stande in der Nahe des Gera-
tes ab — auch an den Seiten
des Gerates kann es im Betrieb
heil} werden.

+ Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heilder
Dampf aus der Tur austritt. Der
Dampf kann Hande, Gesicht
und Augen verbriihen.

« Wahrend des Betriebs kann
das Produkt heild werden. Ach-
ten Sie darauf, heil3e Teile, das
Innere des Ofens und die Heiz-
elemente nicht berihren.

+ Verwenden Sie immer hitzebe-
standige Backofenhandschu-
he, wenn Sie Speisen in den
heilRen Backofen geben oder
aus dem heilRen Ofen nehmen

usw.
A.I .8 Verwendung von Zu-
behor

+ Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt ,,Zubehor ver-
wenden®.

« Zubehor im Garraum kann das
Glas der Ofentir beim Schlie-
Ren beschadigen, wenn es
nicht richtig sitzt. Schieben Sie
Zubehorteile immer komplett
in den Garraum.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen ent-
zunden kann.

- Speisereste, Ol, Fett und ande-
re brennbare Dinge im Gar-
raum und in unmittelbarer Na-
he konnen Feuer fangen. Ent-
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fernen Sie solche Verunreini-
gungen vor der nachsten Nut-
zung.
Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer 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 Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge
heizten Ofen. Entfernen Sie
Uberschiissiges Backpapier,
das Uber den Rost, das Blech
oder den Behalter hinausragt,
damit das Backpapier nicht an
die Heizelemente gerat. Ver-
wenden Sie Backpapier nie-
mals bei Ofentemperaturen, fir
die das Papier nicht mehr ge-
eignet ist. Legen Sie den Ofen-
boden niemals mit Backpapier
aus!

+ Stellen Sie Bleche, Teller, Be-
halter 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 beschadigen kann.
Halten Sie die Ofentiir beim
Grillen geschlossen. Heille
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

« Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich ent-
ziinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Ach-
ten Sie auch auf einen gewis-
sen Abstand der Speisen zur
Rickwand des Ofens. Dort ent-
steht die groRte Hitze, daher
konnen stark fetthaltige Spei-
sen Feuer fangen.

1.10 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-

gekihlt ist, bevor Sie das Pro-
dukt reinigen. Heil3e Oberfla-
chen verursachen Verbrennun-
gen!
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« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

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

* Verzichten Sie beim Reinigen
der Backofentiir und der Tiir-
scheibe auf scharfe Scheuer-
mittel, Metallschaber, Stahl-
wolle sowie Bleichmittel. Sol-
che Dinge konnen die Glasfla-
chen zerkratzen und anderwei-
tig beschadigen.

+ Halten Sie das Bedienfeld im-
mer sauber und trocken. Eine
Muillkippe und eine ver-
schmutzte Oberflache konnen
zu Problemen bei der Bedie-
nung der Funktionen flihren.

1.11 Hochtemperatur-
Selbstreinigung (Py-
rolyse)

* Bei der Selbstreinigung heizt
sich Ihr Ofen noch starker als
im reguldren Betrieb auf. Hal-
ten Sie Kinder fern.

+ HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen! Beriihren
Sie das Gerat nicht bei der
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Selbstreinigung, halten Sie Kin-
der unbedingt fern. Lassen Sie
das Gerat mindestens 30 Mi-
nuten lang abkihlen, bevor Sie
die Verbrennungsriickstande
aus dem Ofen entfernen.

Da Speisereste bei der
Selbstreinigung verbrannt wer-
den, entsteht dabei nattrlich
auch Rauch. Sorgen Sie daher
flr eine gute Belliftung lhrer
Kiche, wahrend die Selbstrei-
nigung lauft.

Reinigen Sie die AuBenflachen
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 samtliches Zube-
hor und alle Kochutensilien
aus dem Ofen. Sofern Ihr Gerat
mit pyrolysesicherem Zubehor
(dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts
ausmachen) geliefert wird,
konnen Sie solches Zubehor
im Ofen belassen.

Wenn sich tiber lhrem Back-
ofen ein Kochfeld befindet,
dirfen Sie dieses wahrend 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
tragt ein Klassifizierungssymbol fur elektri-
sche und elektronische Altgeréte (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen

und Materialien von hoher Qua-

litat gefertigt, die wiederver-

wendet werden konnen und

zum Recycling geeignet sind.
L Entsorgen Sie das Abfallpro-
dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmiill und anderen Ab-
fallen. Bringen Sie es zu einer Recyclings-
ammelstelle fiir elektrische und elektroni-
sche Altgerate. Diese Sammelstellen kon-
nen Sie bei Ihrer ortlichen Verwaltung erfra-
gen. Die ordnungsgemale Entsorgung des
Geréts tragt dazu bei, negative Folgen fiir
die Umwelt und die menschliche Gesund-
heit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:

Das von lhnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthalt keine schadlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie an-
gegeben sind.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-

gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmiill oder anderen

Abféllen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschldge sollen lhnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-
cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tdr.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie konnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natrlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

« Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft" -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,0ko-HeiRluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.
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3 Ihr neues Geriat

3.1 Produkteinfiihrung

*%
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’ h 1 » 6
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Drahtregale 4 Liftermotor (hinter Stahlplatte)
5 Durch 6 Handhabung
7 Untere Heizung (unter der Stahlplat- 8 Regal-Positionen

te)
9 Obere Heizung

Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist moglicher-
weise nicht mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe weichen von
der Abbildung ab.

Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist moglicher-
weise nicht mit einem Drahtgestell ausgestattet.
In der Abbildung ist ein Produkt mit Drahtgestell

als Beispiel dargestellt.

10 Beliiftungsoffnungen

3.2 Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerétes
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-
dungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld
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3 Temperaturauswahl-Knopf
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Wenn Ihr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkte Knopfe). Fir Einstel-
lungen, die mit den Kndpfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein und setzen Sie den Knopf
wieder ein.

3.2.2 Einfiihrung des Ofenbedienfelds

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahlknopf kdnnen Sie
die Betriebsfunktionen des Schranks aus-
wahlen. Zur Auswahl beriihren Sie zunéchst

Tasten :

: Ein/Aus-Taste

: Lampen-Taste

: Alarm-Taste

: Taste flr Verringerung und Vorriicken
: Taste fir Steigerung und Vorriicken

: Taste Zeit und Einstellungen

: Kontrolltaste entfernen

: Taste Backen Start/Stopp
Anzeigebereiche :

9
10
11
Anzeige-Symbole :

0w N O g WN =

: Temperaturanzeigebereich
: Timer/Daueranzeigebereich
: Funktionsanzeige

die Taste (D und schalten den Ofen ein.
Drehen Sie dann den Funktionsauswahl-
knopf nach rechts/links.

Temperatur knopf

Mit dem Temperaturknopf kénnen Sie die
Temperatur wahlen, die Sie kochen moch-
ten. Zur Auswahl beriihren Sie zunachst die
Taste (D und schalten den Ofen ein. Drehen
Sie dann den Temperaturknopf nach
rechts/links.

Innentemperaturanzeige des Backofens
Die Innentemperatur des Ofens kdnnen Sie
anhand des Innentemperatur-Symbols auf
dem Display ablesen. Wenn der Garvorgang
beginnt, ist das Symbol auf dem Display zu
sehen, und wenn die Innentemperatur des
Backofens die eingestellte Temperatur er-
reicht, leuchtet jede Stufe des Symbols auf.

Steuergerit

9
_II_I"C R
1z =g LI P
%y

Y

° o —@
o —O

: Backzeit-Symbol

: Symbol fiir das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol
: Symbol fiir Backen

....vD

: Symbol fiir die Ofeninnentemperatur

»
=

: Symbol fiir schnelles Aufheizen (Booster)

@

: Symbol fiir Einstellungen

: Schliissel Schloss-Symbol

& kp

: Volumenstand-Symbol

=

: Helligkeits-Symbol
"IB

: Funktion Nummer
: Auftau-Symbol
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: Warmhaltesymbol *  Sie variiert je nach Produktmodell. Mdglicherwei-

se ist es auf Ihrem Produkt nicht verfiigbar.
: Kontrollsymbol entfernen

- WLAN-Symbol 3.3 Ofenfunktionen

: Symbol fiir niedrigen Dampfstand * Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unter-

: Symbol fiir hohen Dampfstand * schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-

? . Selbstreinigungssymbol * satzlich Minimal- und Maximaltemperatur
zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
Ubereinstimmen.

: Tiirschloss-Symbol *

: Symbol der Fleischsonde *

Funkti-

Funktionsbechrei- Temperatur-
onssym-

bung bereich (°C) Beschreibung und Verwendung

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der Liifter an der Riick-
wand schaltet sich ein. Gefrorene Speisen werden schonend
B F Auftauen - bei Zimmertemperatur aufgetaut, heille Speisen abgekiihit.
Das Auftauen eines ganzen Fleischstiicks dauert langer als bei
Lebensmitteln mit Kérnern.

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

Ober-/Unterhitze 40-280

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

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

Die Hitze des Umluftheizelementes wird durch den Lifter
® HeiBluft 40-280 schnell und gleichméBig im Ofen verteilt. Er ist fiir das Garen
auf mehreren Ebenen geeignet.

Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese Funktion statt ,Heil3-
ECO luft” im Bereich von 160-220°C verwenden. Aber; Garzeit wird
® Oko-HeiRluft 160-220 etwas langer sein. Wenn diese Funktion ausgewéhlt ist, er-
scheint 2 Sekunden lang ,,ECO* auf dem Display. Nach 2 Se-
kunden wird der vorgeschlagene Temperaturwert angezeigt.

. . Unteres Heizelement und HeiBluft werden aktiv. Besonders fiir
® Pizza-Funktion 40-280 Pizza geeignet.

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgeblase sind in

® 3D"-Funktion 40-280 Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmaRig und
" schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det.
Grill 20-280 Das kleine Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-

len kleiner Mengen.
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GoRflachengrill

40-280

Das groRe Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-
len groRerer Portionen.

% Umluftgrill

40-280

Die Hitze des grof3en Grillelementes wird durch den Liifter
schnell und gleichmaRig im Ofen verteilt. Zum Grillen groRerer
Portionen.

® Warmhalten

40-100

Zum Warmhalten der Speisen {iber langere Zeit.

we L Pyrolyse — Energiespar-
i modus

Zur Selbstreinigung des Ofens bei sehr hohen Temperaturen.
Diese Funktion empfehlen wir, wenn der Ofen nur leicht ver-
schmutzt ist. Sehen Sie sich die Spezifikationen im Abschnitt
Wartung und Reinigung zu dieser Funktion.

Pyrolyse

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

Einfache Dampfreini-
i gung

)

Diese Funktion ermdglicht es, den Schmutz im Inneren des
Backofens (der noch relativ Frisch ist) aufzuweichen und leicht
zu reinigen. Schauen Sie sich dazu ,Einfache Dampfreinigung”

im Abschnitt ,Reinigen und Pflegen” an.

3.4 Produktzubehor

Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehor fir Ihr Gerét. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas (iber dieses Zubehor
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
angeboten. Eventuell ist nicht sdmtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir
Ihr Gerat erhaltlich.

Die Schalen im Inneren lhres Geréts
@ konnen durch die Hitzeeinwirkung
verformt werden. Dies hat keinen

Einfluss auf die Funktionalitat. Die
Verformung verschwindet, wenn

das Tablett abgekiihlt ist.

Standard-Tablett
Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen grofer Teile.

Tiefes Tablett

Fiir Geback, zum Braten oder Backen
grofer Stiicke, fiir sehr saftige Lebensmit-
tel sowie zum Fettauffangen beim Grillen.

Draht-Grill

Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.

Bei Modellen mit Drahtfachboéden :
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Bei Modellen ohne Drahtregale :

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale kénnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

Bei Modellen mit Drahtfachbodden :

Drahtgrill auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachbéden :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewiinschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt

vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermdglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht Giber den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Riickwand des Ofens be-
rihren.

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 gewiinschten Einlegeboden muss
sich der offene Abschnitt vorne befinden.

=L
%
=
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Tablett auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachbdden :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewiinschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewahrleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
werden. Er darf nicht tiber den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Riickwand des
Ofens beriihren.
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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 gewiinschten 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 kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters kdnnen Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie miissen die-
sen Punkt Gberfahren, um ihn vollstandig zu
entfernen.

Bei Modellen mit Drahtfachboden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

=S
s

Funktion zum Anhalten des Tabletts - Bei
Modellen mit Drahtfachbéden

Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Losen 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 vollstandig zu entfernen, miis-
sen Sie Uber diesen Anschlag fahren.

Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachbdden 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 Riickseite 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-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567

EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-

net fiir die Verwendung im Produkt Min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 33

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen fiir den Hausgebrauch werden gemaR 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 gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft , 2-HeiRluft, 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geadndert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mogli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlégigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kdn-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
@ bevor Sie Ihren Ofen benutzen.
Wenn Sie ihn nicht einstellen, kon-

nen Sie in einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

1. Beim ersten Einschalten des Backofens
wird die am Backofen eingestellte Ta-
geszeit auf dem Display angezeigt.

2. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3

Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

3. Beriihren Sie die Tasten £)/®, bis das
Symbol © auf dem Bildschirm er-
scheint.

4. Berihren Sie die Taste (O um das Timer-
feld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol £
blinken auf dem Bildschirm.

=R

O = JANCINC m |

5. Stellen Sie die Tageszeit durch Beriihren
der Tasten ®/O ein und aktivieren Sie
das Minutenfeld durch erneutes Beriih-
ren der Taste (© .

1300 ©

IARNCINC) Qx I

= Das Minutenfeld und das Symbol
% blinken auf dem Bildschirm.

D =

r.-e
L

O = L 0,8 @ !

6. Beriihren Sie die Tasten ®/©), um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste .

nl
1l

305

O = Q o_ﬂ_@ I

= Die Tageszeit ist eingestellt und
das Symbol £D leuchtet dauerhaft.

Wird die erste Timer-Einstellung
nicht vorgenommen, beginnt die
Tageszeit mit 12:00. Sie konnen die
Einstellung der Tageszeit spater &n-
dern, wie im Abschnitt ,,Einstellun-
gen“ beschrieben.

Im Falle eines langeren Stromaus-

@ falls wird die Einstellung der Tages-
zeit aufgehoben. Sie sollte erneut
eingestellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.

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

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
Uiberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerétes richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
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schnitt ,Ofenfunktionen [» 60]“ an. Im fol-
genden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
Ihren neuen Ofen bedienen.

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

6. Wischen Sie die AuRenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.

5 Benutzung des Backofens

HINWEIS: Einige Detergenzien oder Reini-
gungsmittel kénnen die Oberflache bescha-
digen. Verwenden Sie bei der Reinigung kei-
ne scheuernden Reinigungsmittel, Reini-
gungspulver, Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstéande.

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

5.1 Aligemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Méglicherweise ist es auf
Ihrem Produkt nicht verfiigbar. )

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgebladse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblédse schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mdbel in unmittelbarer Ndhe. Das
Gebl&se schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Belliftungsoffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen Gberhit-
zen. Das Kiihlgeblase lauft, wahrend 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 Kiihlgebldse zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kiihlgeblase
|asst 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 anféngt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend 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.
Beim Offnen der Ofentiir schaltet sich die
Beleuchtung automatisch ein.

Wenn auf dem Bedienfeld die Taste 5~
vorhanden ist. In den Féllen, in denen die
Backofenlampe automatisch ein- oder aus-
geschaltet wird, kénnen Sie die Lampe je-
derzeit durch Beriihren der Taste “Y~ ein-
und ausschalten.

5.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rates

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backvor-
gang eingestellt werden kann, betragt
5:59 Stunden. In der Warnhaltefunktion
betragt diese Zeit 23:59 Stunden. Bei ei-
nem Stromausfall werden die voreinge-
stellte Backzeit und Backdauer aufgeho-
ben.

+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es ist notwendig, die vorge-
nommenen Einstellungen zu speichern,
entweder durch Beriihren der entspre-
chenden Taste in der Beschreibung oder
durch kurzes Warten.

+ Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.
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+ Wenn die Einstellung fiir schnelles Vor-
heizen an dem Steuergerat aktiviert ist,
erscheint das Symbol 2§ auf dem Display,
wenn Sie mit dem Backen beginnen und
der Ofen die Temperatur erreicht, die Sie

Tasten :

: Ein/Aus-Taste

: Lampen-Taste

: Alarm-Taste

: Taste flr Verringerung und Vorriicken
: Taste flr Steigerung und Vorriicken

: Taste Zeit und Einstellungen

: Kontrolltaste entfernen

: Taste Backen Start/Stopp
Anzeigebereiche :

0 N oo wWwN =

9 :Temperaturanzeigebereich
10 :Timer/Daueranzeigebereich
11 :Funktionsanzeige
Anzeige-Symbole :
(O :Backzeit-Symbol
{9 :Symbol fiir das Ende der Backzeit *
[\ : Alarm-Symbol

P : Symbol fiir Backen

i : Symbol fiir die Ofeninnentemperatur
ﬁ@ : Symbol fiir schnelles Aufheizen (Booster)
%) : Symbol fiir Einstellungen
I-E-I : Schiiissel Schloss-Symbol

) : Volumenstand-Symbol
(D : Helligkeits-Symbol

: Funktion Nummer

10

fiir schnelles Backen eingestellt haben.
Fur die Einstellung der Schnellvorwar-
mung siehe den Abschnitt ,,Einstellun-
gen“.

Steuergerat

9
e« 4 Oo&e |
= LIPS

: Auftau-Symbol

: Warmhaltesymbol

g : Kontrollsymbol entfernen

2 : WLAN-Symbol

“> : Symbol fiir niedrigen Dampfstand *
“aN

™ : Symbol fiir hohen Dampfstand *

: Selbstreinigungssymbol *
: Tiirschloss-Symbol *

?5’ : Symbol der Fleischsonde *
*

Sie variiert je nach Produktmodell. Mdglicherwei-
se ist es auf Ihrem Produkt nicht verfiigbar.

Einschalten des Ofens

1. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste D ein.

= Nach dem Einschalten des Ofens wird
die erste Betriebsfunktion auf dem Dis-
play angezeigt. Wenn sich das Display
in diesem Zustand befindet, kénnen die
Betriebsfunktion, die Temperatur und
die Backzeit eingestellt werden.
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Wenn auf diesem Display keine Ein- Wenn Sie die Betriebsfunktion an-
@ stellung vorgenommen wird, schal- @ dern, nachdem Sie die voreinge-
tet sich der Backofen in ca. 3 Minu- stellte Temperatur der Betriebs-
ten ab und die Uhrzeit wird auf dem funktion geédndert haben, wird die
Display angezeigt. zuletzt eingestellte Temperatur auf
dem Display angezeigt. Liegt die
gewahlte Temperatur jedoch nicht
innerhalb des Temperaturbereichs
der gewahlten Betriebsfunktion,

wird die hochste Temperatur fiir
Manuelles Backen durch Auswahl der Tem- diese Betriebsfunktion angezeigt.

peratur und der Betriebsfunktion des Ofens
Sie kdnnen durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Backzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die fiir Ihr Lebens-
mittel spezifisch sind, einzustellen.

Ausschalten des Ofens

Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste (D aus. Die Tageszeit wird auf dem
Display angezeigt.

4. Nach dem Einstellen der Betriebsfunkti-
on und der Temperatur beriihren Sie die
Taste p|l, um den Backvorgang zu star-
ten.

M
I

0

1. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste @ ein.

w L 0,0 O n
2. Wahlen Sie mit dem Funktionswahl- @ ﬂl

knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-

chen wollen. = lhr Backofen beginnt sofort mit der ge-

wahlten Funktion und Temperatur zu

laufen und die abgelaufene Zeit er-

scheint auf dem Display. Auf dem Dis-

play werden die Symbole p» und | an-

gezeigt. Wenn die Innentemperatur des

Ofens die eingestellte Temperatur er-

reicht, leuchtet jede Stufe des Symbols

{ auf. Der Ofen schaltet sich nicht au-

h tomatisch ab, da manuell gebacken
P C ird, ohne die Backzeit einzustell
T~ = wird, ohne die Backzeit einzustellen.
N r Sie miissen das Backen kontrollieren

und selbst ausschalten. Wenn der
Backvorgang abgeschlossen ist, beriih-
ren Sie die Taste |l um den Backvor-
gang zu beenden, oder berihren Sie die
Taste (D um den Ofen vollstandig aus-
zuschalten.

Backen durch Einstellen der Backzeit;

Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit au-
tomatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell fur Ihr Lebensmittel wahlen und die
Backzeit am Steuergerét einstellen.

3. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fur die von lhnen ge-
wabhlte Betriebsfunktion. Stellen Sie die
Temperatur, mit der Sie kochen mdch-
ten, mit dem Temperatur-/Leistungsreg-
ler ein, wenn Sie diese Temperatur an-
dern mochten.

1. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste D ein.
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. Wahlen Sie mit dem Funktionswahl-
knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-
chen wollen.

. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fir die von lhnen ge-
wahlte Betriebsfunktion. Stellen Sie die
Temperatur, mit der Sie kochen méch-
ten, mit dem Temperatur-/Leistungsreg-
ler ein, wenn Sie diese Temperatur an-
dern mochten.

. 2

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, kdnnen Sie die Taste @ beriih-

ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur
eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die
Zeit zu andern.

5. Stellen Sie die Backzeit mit den Tasten

@/O ein.

[7- 2 e
b5 200
O

D = ARSI .

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und

Wenn Sie die Betriebsfunktion &n-
@ dern, nachdem Sie die voreinge-

stellte Temperatur der Betriebs-
funktion gedndert haben, wird die
zuletzt eingestellte Temperatur auf
dem Display angezeigt. Liegt die
gewahlte Temperatur jedoch nicht
innerhalb des Temperaturbereichs
der gewahlten Betriebsfunktion,
wird die hochste Temperatur fiir
diese Betriebsfunktion angezeigt.

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4. Beriihren Sie die Taste €O einmal fur die

Backzeit.

= Auf der Anzeige erscheint das
Symbol .

oot oo

O = L 0,® @u‘ >
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. Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die

Temperatur und die Backzeit eingestellt
haben, driicken Sie die Taste PIl, um
den Backvorgang zu starten.

= |hr Backofen startet sofort mit der
gewahlten Betriebsfunktion und
Temperatur. Die auf dem Display
eingestellte Backzeit wird herunter-
gezahlt. Auf dem Display werden
die Symbole p und | angezeigt.
Wenn die Innentemperatur des
Ofens die eingestellte Temperatur
erreicht, leuchtet jede Stufe des
Symbols | auf. Wenn die Backzeit
abgelaufen ist, erscheint der Text
»Ende*“ auf dem Display, ein akus-
tisches Signal ertont und der Back-
vorgang wird beendet.

. Die Warnung ertént zwei Minuten lang.

Wenn Sie die Taste P || beriihren, wah-
rend die akustische Warnung ertont und
der Text ,,Ende* auf dem Display ange-
zeigt wird, lauft der Ofen auf unbe-
stimmte Zeit weiter. Der Backofen wird
ausgeschaltet, wenn die Taste (D be-



rihrt wird. Wenn eine beliebige Taste
auller diesen beriihrt wird, wird der
Warnton abgeschaltet.

5.3 Einstellungen

Der 3-2-1-Countdown wird auf dem

@ Display in den Meniis oder Einstel-
lungen angezeigt, die durch langes
Driicken aktiviert werden sollen.
Nachdem der Countdown abgelau-
fen ist, wird das entsprechende Me-
ni oder die entsprechende Einstel-
lung aktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie konnen das Steuergerat des Produkts
auch fiir alle Warnungen oder Erinnerungen
auler zum Backen verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die Be-
triebsfunktionen des Ofen. Es wird zu Warn-
zwecken verwendet. Beispielsweise konnen
Sie den Wecker verwenden, wenn Sie das
Essen zu einer bestimmten Zeit im Ofen
wenden wollen. Sobald die von lhnen einge-
stellte Timer abgelaufen ist, gibt Ihnen die
Uhr ein akustisches Warnsignal.

Aktivieren der Tastensperre
Mit der Tastensperre konnen Sie das Steu-
ergerat vor Storungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Tasten ®/O gleichzei-
tig, bis das Symbol & auf dem Bild-
schirm erscheint.

1.
I|_ IJIJ

Q Q\W ol

= Das Symbol & erscheint auf der Anzei-
ge und die Tastensperre ist aktiviert.
Wenn bei eingestellter Tastensperre ei-
ne beliebige Taste beriihrt wird, ertént
ein akustisches Signal und das Symbol
& blinkt.

D =

Wahrend die Tastensperre aktiviert
@ ist, konnen die Tasten der Be-

dieneinheit nicht verwendet wer-

den. Die Tastensperre wird bei ei-

nem Stromausfall nicht aufgeho-
ben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Tasten ®/O gleichzei-
tig, bis das Symbol & vom Bildschirm
verschwindet.

» Das Symbol & verschwindet von der An-

zeige und die Tastensperre ist deaktiviert.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Beriihren Sie die Tasten um die Alarm-
periode einzustellen.

= Das Symbol 2 beginnt auf der An-
zeige zu blinken.

I_I -1
[HEp|E|

D = Qﬁ@@ o (.

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten
@/ ein. Beriihren Sie erneut die Taste,
um die Einstellung zu bestatigen.

I_I -2
g [ |

DO = A O,AO (I

= Das Symbol 2 leuchtet kontinuier-
lich und die Alarmzeit beginnt auf
dem Bildschirm herunterzuzahlen.
Wenn die Weckzeit und die Back-
zeit zur gleichen Zeit eingestellt
werden, wird die kiirzere Zeit auf
der Anzeige 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 ertont der
Warnton flir zwei Minuten. Beriihren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die akustische Warnung wird gestoppt.

Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1.

Beriihren Sie die Tasten um die Alarm-
periode zuriickzusetzen. Beriihren Sie
die Taste O, bis das Symbol ,,00:00% auf
dem Bildschirm erscheint.

Sie konnen den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste langere Zeit
driicken.

Lautstarke einstellen

Sie konnen die Lautstéarke |hrer Steuerein-
heit einstellen. Ihr Backofen sollte fiir diese
Einstellung ausgeschaltet sein.

1.

Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

Beriihren Sie die Tasten @/O), bis ) auf
dem Bildschirm erscheint.

Aktivieren Sie die Lautstarkeeinstellung,
indem Sie die Taste (9 erneut beriihren.
(b-1, b-2)

Stellen Sie den gewiinschten Ton mit
den Tasten ®/O ein.

= Die ausgewahlte Lautstarkeeinstellung
wird sofort bestétigt. Beriihren Sie die
Taste (9 um zum Einstellungsmenti zu-
riickzukehren.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

1. Bertlihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (O etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O), bis auf
dem Bildschirm (J erscheint.

3. Aktivieren Sie die Helligkeitseinstellung,
indem Sie erneut die Taste (S bertihren.

4. Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit mit
den Tasten @/ ein. (d-1, d-2, d-3)

= Die ausgewdhlte Helligkeit wird sofort
bestétigt. Berlihren Sie die Taste (O um
zum Einstellungsmeni zuriickzukeh-
ren.

Einstellung der Schnellvorheizfunktion
(Booster)

Sie konnen das Backen auf lhrem Geréat au-
tomatisch mit der Schnellvorheizfunktion
betreiben. Dazu sollten Sie die Einstellung
Schnelles Vorheizen aktivieren. Ihr Back-
ofen sollte fiir diese Einstellung ausge-
schaltet sein.

1. Bertihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste ( etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
nu zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O, bis das
Symbol #§ auf dem Bildschirm erscheint.

3. Aktivieren Sie die Einstellung fiir das
Vorheizen (Booster), indem Sie die Tas-
te (O erneut bertihren.

4. Mit den Tasten @/O schalten Sie die
Einstellung ,,AUS* auf dem Display auf
»EIN“.

Sie kdnnen die Helligkeit des Bildschirms
des Steuergerats einstellen. Ihr Backofen
sollte fiir diese Einstellung ausgeschaltet
sein.

= Die ausgewdhlte Einstellung fiir das
schnelle Vorheizen wird sofort besta-
tigt. Beriihren Sie die Taste um zum
Einstellungsmeni zurtickzukehren.
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Sie konnen die Einstellung fiir das
@ schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Durch Drehen
der Einstellung ,,AUS* konnen Sie

das automatische Vorheizen abbre-
chen.

Andern der Tageszeit
So andern Sie die Tageszeit, die Sie zuvor
eingestellt haben,

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/©, bis das
Symbol £ auf dem Bildschirm er-
scheint.

3. Beriihren Sie die Taste (5 um das Timer-
feld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol £
blinken auf dem Bildschirm.

200

O = L 0,8 m |

4. Stellen Sie die Tageszeit durch Beriihren
der Tasten ®/O ein und aktivieren Sie
das Minutenfeld durch erneutes Beriih-
ren der Taste (© .

3oo

O =~ 4 0,0 @ Y

= Das Minutenfeld und das Symbol
&9 blinken auf dem Bildschirm.

300 ©

JANNCING) @D‘ 4

5. Beriihren Sie die Tasten ®/O, um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste (©.

= Die eingestellte Tageszeit wird sofort
bestatigt. Beriihren Sie die Taste (O um
zum Einstellungsmenii zuriickzukeh-
ren.

AnschlieBen des Ofens an das drahtlose
Netzwerk und Einfiihrung in die "Home-
Whiz“-Anwendung

Sie konnen Ihren Backofen mit dem draht-
losen Netzwerk verbinden und ihn tber die
Anwendung "HomeWhiz" mit einem intelli-
genten Gerat steuern. Installieren Sie zu
diesem Zweck zuerst die "HomeWhiz"-An-
wendung auf Ihrem Smart-Gerat. Die An-
wendung "HomeWhiz" ist unter 10S- und
Android-Mobilbetriebssystemen verfiigbar.

Befolgen Sie nach dem Herunterla-
@ den der Anwendung "HomeWhiz"

die Anweisungen in der Anwen-

dung, um Ihr Heim zu erstellen.

Sie kdnnen den Vorgang zum Ver-
@ binden lhres Ofens mit einem draht-
losen Netzwerk und zum Aktivieren

der Fernbedienung des Ofens aus-
fiihren, indem Sie den Anweisungen

in der Anwendung folgen.

1. Um den Backofen in den Einstellungs-
modus zu schalten, beriihren Sie bei
ausgeschaltetem Backofen die Tasten
(D and " gleichzeitig fir ca. 3 Sekunden
(die Uhrzeit wird auf dem Display ange-
zeigt).

= Wenn der Ofen in den Setup-Mo-
dus wechselt, wird auf dem Bild-
schirm eine Animation angezeigt,
in der einige Zeilen blinken.

- =

Q0,8 O

% Q“xbll
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2. Offnen Sie die App "HomeWhiz", die Sie
auf lhrem Smart-Gerét installiert haben.
Wahlen Sie nach dem Erstellen lhres
Hauses den Ofen unter Kiichengeraten
aus, geben Sie die Lagernummer lhres
Produkts in die Anwendung ein und be-
folgen Sie die in der Anwendung be-
schriebenen Schritte.

Die Lagernummer lhres Produkts
@ ist die Nummer, die mit ,77 ..." be-
ginnt und sich am unteren Rand der

vorderen Umschlagseite der Anlei-
tung befindet.

Wenn das Symbol = auf dem Bild-
@ schirm angezeigt wird, aber beim
Driicken der Taste " ein Fehlersi-
gnal zu horen ist und das Symbol
nicht auf dem Bildschirm angezeigt
wird oder das Symbol = blinkt,
Uberpriifen Sie die Internetverbin-
dung lhres Produkts. Wenn die In-
ternetverbindung in Ordnung ist
und das Problem weiterhin besteht,
wiederholen Sie die Installations-

schritte.

3. Schlielen Sie die Einflihrung lhres Ofens
in die Anwendung ab, indem Sie den An-
weisungen auf der Anwendung folgen.

Fernbedienung des Backofens aktivieren
Nachdem Sie lhren Backofen in die Anwen-
dung "HomeWhiz" eingefiihrt haben, um die
Fernbedienung zu ermdglichen:

1. Beriihren Sie einmal die Taste ', bis das
Symbol = auf dem Bildschirm er-
scheint.

= Auf dem Display muss das Symbol
zusammen mit dem Symbol = ange-
zeigt werden.

Wenn das Symbol = nicht ange-
@ zeigt wird, beriihren Sie die Taste [,
bis das Symbol = auf dem Bild-
schirm angezeigt wird. Wenn Sie lhr
Gerat nicht in die HomeWhiz-An-
wendung eingefiihrt haben, blinkt
das Symbol = einmal und ein Feh-

lersignal ist zu héren.

Entfernen der Kopplung eines an "Home-
Whiz“angeschlossenen Backofens
Nachdem Sie Ihr Produkt zur Anwendung
"HomeWhiz" hinzugefligt haben, das Benut-
zerkonto, werden die Informationen zu |h-
rem Produkt mit dem Benutzerkonto, das
Sie flir"'HomeWhiz" verwendet haben, ge-
paart. Um eine Paarung aufgrund eines Zu-
griffsverlusts auf das in der Anwendung
verwendete Konto oder aus anderen Griin-
den zu I6schen, sollten die folgenden Mal-
nahmen ergriffen werden.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Pro-
dukt (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Tasten 3 und
P |l fir ca. 5 Sekunden.

= Auf dem Display erscheint ein
Countdown von 5.

2. Nach Abschluss des Countdowns wird
eine Animation zum L&schen von Paa-
ren auf dem Bildschirm angezeigt.

3. Nachdem der Vorgang zum Ldschen der
Paare problemlos abgeschlossen wur-
de, ist ein Gerdusch zu horen und der
Ofen wird neu gestartet.

Wenn beim Loschen eines Paares
@ ein Problem auftritt und der Vor-

gang nicht abgeschlossen werden

kann, ist ein Fehlersignal zu horen.
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4. Sie kdnnen das Produkt erneut mit lh-
rem "HomeWhiz" -Konto koppeln, nach-
dem der Léschvorgang des Paares ab-
geschlossen ist.

Einhaltung der Normen und Priifhinweise / EU-Konformitétserklarung

Die Entwicklungs-, Herstellungs- und Verkaufsphase dieses Produkts erfolgt geméaR den Sicherheitsvor-
schriften, die in allen relevanten Gesetzen der Europdischen Union festgelegt sind.

Frequenz-

band :2.4 Ghz
Max. Sen- | 100 mW
deleistung

CE-Konformitéatserklarung

menten auf der Produktseite fiir Ihr Produkt.

Arcelik A.S. erklart, dass dieses Produkt die Anforderungen der Richtlinie 2014/53/EU erfiillt. Eine ausfiihrliche RO-
TE Konformitatserklarung finden Sie online auf der Website support.grundig.com unter den zusétzlichen Doku-

Der definierte Supportzeitraum fiir Softwa-
reupdates im Zusammenhang mit der Cy-
bersicherheit des Produkts ist der Garantie-

6 Allgemeine Hinweise zum Backen

zeitraum des Produkts. Nach diesem Zeit-
raum werden Cybersicherheits-bezogene
Software-Updates nicht garantiert.

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.

AulRerdem werden in diesem Abschnitt eini-

ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen fiir diese
Lebensmittel. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Zubehor sich am besten eig-
net.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

« Beim Offnen der Ofentiir kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile spater
heiler Dampf entweichen. Es ist moglich,
dass der Dampf lhre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Offnen der Ofentiir also etwas
Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AulRenflachen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

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

+ Vergessen Sie nicht, nicht benétigtes Zu-
behor aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnétiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, kdnnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fir @hnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewohn-
lich flr eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundséatzlich samtliche In-
formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behalter
Uberlauft, kann zu Verbrennungsgefahr
fihren und die Qualitat Ihres Backwerks
beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpa-
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pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die fiir das Backpapier ange-
gebenen Werte (bersteigt.

Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre 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 Originalzubehor zu
nutzen, damit |hr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebestandiges 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 Nahe der
Rickwand.

Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
moglichst Zimmertemperatur haben.

Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.
Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
missen Sie die Garzeit moglicherweise
um etwa 10 Minuten verlangern.

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 maoglich.
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+ Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-

le empfohlenen Einschub fiir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
+ Falls Kuchen zu trocken wird, erh6hen Sie

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

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

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

Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber aulRen klebrig ist, weniger
Flissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Tipps fiir das Geback
+ Falls Geback zu trocken wird, vermindern

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

Falls Geback sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu liberladen.

Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
maRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur moglichst gleichmaRig 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 gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen
Einschub weiter unten.



Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschlédge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Kuchen auf dem

Tablett Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 180 30..40
Torte in der Form |Kuchenformauf o)t 2 180 30..40
Drahtgrill **
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |Heilluft 3 150 25..35
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 150 35..45
Klemme auf
Drahtgrill **
Keks Gebéack-Tablett * |Ober-/Unterhitze |3 170 25..35
Keks Gebéack-Tablett *  [HeiBluft 3 170 20..30
Geback Standard-Tablett * |Umluft 2 180 35..45
Brotchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 20..30
Brotchen Standard-Tablett * |HeiBluft 3 180 20..30
Ganzes Brot Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 200 30..40
Ganzes Brot Standard-Tablett * [HeiRluft 3 200 30..40
Rechteckiger Be-
hélter aus Glas/ .
Lasagne Metall auf Draht- Ober-/Unterhitze |2 oder 3 200 30..40
grill. **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 om | o\ jnterhitze |2 180 50 .. 65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em | in 6t 3 170 50 .. 65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Pizza Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 280 5.9
Pizza Standard-Tablett * | Pizza-Funktion 2 280 5..10
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Vorschlége fiir das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
2-Standard-Ta-
blett *

Kleine Kuchen HeiBluft 2-4 150 25..35
4-Gebéack-Tablett
*
2-Standard-Ta-
blett *

Keks Heilluft 2-4 170 25..35
4-Gebéack-Tablett
*
1-Standard-Ta-
blett *

Gebéck Heilluft 1-4 180 40 .. 50
4-Gebéack-Tablett

*

2-Standard-Ta-
blett *

Brotchen HeiBluft 2-4 180 20..30
4-Gebéack-Tablett

*

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.
*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
behér.

Zubereitungstabelle mit Funktionen , Oko- Innentemperatur optimiert, um Energie zu
HeiBluft" sparen, und diese Temperatur kann von
- Andern Sie die Temperatureinstellung der auf dem Bildschirm angezeigten
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang Temperatur abweichen.
in der Betriebsfunktion ,Oko-HeiRluft". * In der Betriebsfunktion ,Oko-HeiRluft"
- Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die darf nicht vorgeheizt werden.

,Oko-HeiRluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

Kleine Kuchen Standard-Tablett * 3 160 25..35

Keks Standard-Tablett * 3 180 25..35

Geback Standard-Tablett * 3 200 45 .55

Brotchen Standard-Tablett * 3 200 35..45

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel * Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 -
30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

+ Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 - 5 Minuten Garzeit an.

Wichtiges zum Grillen

+ Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groRer Fleischstiicke erhoht die Gar-
leistung.
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+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lduft auch beim spateren Schnei-
den nicht in Stromen aus.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-

gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Steak (ganz) /

15 Min. 250/makx,

blett auf ein unte-
res Regal.

- *
Braten (1 kg) Standard-Tablett * |Umluft 3 nach 180 . 190 60 ... 80
tg)mmhaxe (152 | tandard-Tablett *|Umluft 3 170 85..110
Draht-Grill *
Brathdhnchen Stellen Sie ein Ta- 15 Min. 250/max,
Umluft 2 60 ... 80
(1,8-2 kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
Draht-Grill *
Brathahnchen |stellen Sie ein Ta- |Heigluft 2 200 ... 220 60 .. 80
(1,8-2kg) blett auf ein unte-
res Regal.
Draht-Grill *
Brathdhnchen Stellen Sie ein Ta- “ : 15 Min. 250/max,
»3D“-Funktion 2 60 ... 80
(1.8-2kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
25 Min. 250/max
. * ,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * [Umluft 1 nach 180 . 190 150..210
u . 25 Min. 250/max,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * |,3D"“-Funktion 1 nach 180 .. 190 150 ..210
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- | ym|uft 3 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- | 3p“Fynktion 3 200 20..30

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

6.1.3 Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefliigelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhalt eine
schone Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stiicke, FleischspieRe,
Wiirstchen sowie saftiges Gemiise (wie To-
maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Warnungen

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eig-
nen, kdnnen sich entziinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rick-
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wand des Ofens. Dort entsteht die grofte
Hitze, daher kdnnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
offneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen

+ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-
cke und Gewicht moglichst ahnlich sind.

+ Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen moglichst gleichmaRig, ohne
dabei den Rost zu tberladen.

+ Diein der Tabelle angegebenen Garzeiten

konnen anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.

+ 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 Flissigkeiten in
den unteren Einschub. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte so groB sein,
dass es die gesamte Grillflache abdeckt.
Dieses Fach ist moglicherweise nicht im
Lieferumfang des Produkts enthalten.
Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
damit es sich spater leichter reinigen
lasst.

Grilltabelle
Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubeho6r
Fisch Draht-Grill 4-5 250 20..25
Héhnchen-Stiicke Draht-Grill 4-5 250 25..35
zﬁ':ccr:‘)k";gm'r:’ge Draht-Grill 4 250 20..30
Lammkotelett Draht-Grill 4-5 250 20..25
Steak - (Fleischwiirfel) | Draht-Grill 4-5 250 25..30
Kalbskotelett Draht-Grill 4-5 250 25..30
Gemisegratin Draht-Grill 4-5 220 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemal der Norm EN 60350-1 zur
Gerateprifung durch Priifinstitute zube-
reitet.
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Kiichentisch fiir Testessen

Vorschlédge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

4-Gebéack-Tablett
*

Miirbegeback (sl- Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 140 20..30
Rer Keks)
Bei Modellen mit
. . . Drahtfachboden
Mrbegeback (U | 1o, jard-Tablett * |HeiBluft 3 140 15..25
Rer Keks)
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :2
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |Heilluft 3 150 25..35
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 150 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 150 35..45
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 cm Ober-/Unterhitze |2 180 50 ... 65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 cm Heilluft 3 170 50..65
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Vorschlédge fiir das Kochen mit zwei Tabletten
Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
2-Standard-Ta-
blett *
Kleine Kuchen HeiBluft 2-4 150 25..35
4-Gebéack-Tablett
*
2-Standard-Ta-
. P e blett*
Miirbegeback (st HeiBluft 2-4 140 15..25
Rer Keks)

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behér.
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Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

FleischkloR (Kalb- ’

fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30

Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..3

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

+ Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,

bevor Sie das Produkt reinigen. Heile

Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heilRen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spéater wieder verwendet
wird. Deshalb verlangert sich die Lebens-
dauer des Geréats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

« Einige Detergenzien oder Reinigungsmit-
tel konnen die Oberfldche beschadigen.
Ungeeignete Reinigungsmittel sind:
Bleichmittel, ammoniak-, sdure- oder
chloridhaltige Reinigungsmittel,
Dampfreiniger, Entkalker, Flecken- und
Rostentferner, scheuernde Reinigungs-
mittel (Cremereiniger, Scheuerpulver,
Scheuercreme, Scheuer- und Kratzbiirs-
ten, Draht, Schwamme, Reinigungstiicher
mit Schmutz- und Waschmittelriickstéan-
den).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
mittel, warmem Wasser und einem wei-

chen Tuch oder Schwamm. AnschlieRend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

+ Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Flissigkeit im Ofeninneren zu-
riickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

+ Waschen Sie keine Bestandteile lhres Ge-
rates in der Spiilmaschine.

Inox - Edelstahlteile

+ Verwenden Sie keine saure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl-Inox kénnen
mit der Zeit ihre Farbe @ndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das flir Ober-
flachen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

+ Reinigen Sie sie mit einem weichen Sei-
fentuch und einem fliissigen (nicht krat-
zenden) Reinigungsmittel, das fur Inox-
Oberflachen geeignet ist, und wischen
Sie sie in eine Richtung ab.

« Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Proteinflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflachen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kdnnen bei l[angerer
Einwirkzeit Rost verursachen.

+ Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Abrasive Reiniger,
die auf der Oberflache verbleiben, lassen
die Oberflache weilt werden.
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Oberflachen

+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spiilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

« Wenn Ihr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung“-Funktion ausgestattet
ist, kdnnen Sie leichte Verschmutzungen
besonders bequem beseitigen. (Siehe
“Einfache Dampfreinigung [» 84]".)

+ Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie
einen auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

- Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie
den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heilRen Flachen birgt Brandgefahr und
beschéadigt die emaillierte Oberflache.

Katalytlsche Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porosen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gerei-
nigt werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank
ihrer porésen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glanzen be-
ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflachen

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-
chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spilmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Rickstéande ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande konnen das Glas beim nachsten
Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umsténden,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder @hnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

« Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delstiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberfldche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spiilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die Oberfla-
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 Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehér nicht in die
Spulmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.
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7.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knépfe und Dichtungen, um die
Platte zu reinigen. Das Bedienfeld und die
Knopfe konnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
I6scht werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Ger&t mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslosen 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
Oberflachentypen in Ihrem Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande 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 Oberflachen” .

Wenn |hr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwande reinigen. Fiihren Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandflache
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 vollstandig zu entfernen.

3. Um die Einlegebdden wieder anzubrin-
gen, miissen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegebdden angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

7.5 Einfache Dampfreinigung

Auf diese Weise lasst sich der (nicht lange
verbleibende) Schmutz, der durch den
Dampf im Inneren des Backofens und
durch die an den Innenflachen des Back-
ofens kondensierten Wassertrépfchen auf-
geweicht wird, leicht reinigen.

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen.

2. Fillen Sie 500 ml Wasser in das Blech
und stellen Sie sie auf die zweite Schie-
ne des Backofens.
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3. Wahlen Sie die einfache Dampfreini-
gungsfunktion. Die Reinigungsdauer er-
scheint auf dem Display und kann nicht
gedndert werden.

Offnen Sie die Tir und wischen Sie das In-

nere des Backofens mit einem feuchten

Schwamm oder Tuch ab.

Bei hartnackiger Verschmutzung reinigen

Sie das Produkt mit Spilmittel, warmem

Wasser und einem weichen Tuch oder

Schwamm und trocknen es mit einem tro-

ckenen Tuch ab.

I B

7.6 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 fiir eine gute
Beliiftung. Die Hochtemperaturreinigung
sollte etwa alle 10 Benutzungen des Ofens
durchgefiihrt werden.

Allgemeine Warnungen

Bei der einfachen Dampfreinigung

@ wird erwartet, dass das zugegebe-
ne Wasser verdampft und auf der
Innenseite des Backofens und der
Backofentiir kondensiert, um den
leichten Schmutz in lhrem Back-
ofen aufzuweichen. Das an der
Backofentiir gebildete Kondens-
wasser kann beim Offnen der Back-
ofentlr heruntertropfen. Wischen
Sie das Kondenswasser ab, sobald
Sie die Ofentiir 6ffnen.

HeilRe Oberflichen verursachen
Verbrennungen!
Beriihren Sie das Gerat nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kinder
unbedingt fern. Lassen Sie das Ge-
rat mindestens 30 Minuten lang ab-
kiihlen, bevor Sie die Verbrennungs-
rlickstande aus dem Ofen entfer-
nen.

(Sie variiert je nach Produktmodell. Mogli-
cherweise ist es auf lnrem Produkt nicht
verfiigbar.) Nach der Kondenswasserbil-
dung im Inneren des Backofens kann es zu
einer Pfiitze oder Feuchtigkeit in der Be-
ckenrinne unter dem Backofen kommen.
Wischen Sie diese Beckenrinne nach Ge-
brauch mit einem feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn anschlielfend ab.

+ Entfernen Sie vor der Verwendung der Py-
rolysefunktion alle Zubehorteile, den Te-
leskopauszug und die Seitenablagen
(falls vorhanden). Wenn sie nicht entfernt
werden, werden das Zubehor und die
seitlichen Drahtbdden beschéadigt.

+ Sofern lhr Gerat mit pyrolysesicherem
Zubehor (dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts ausma-
chen) geliefert wird, kdnnen Sie solches
Zubehor im Ofen belassen. Ob lhr Zube-
hor pyrosicher ist oder nicht, erfahren Sie
im Abschnitt Zubehor. Falls nicht angege-
ben, ist Ihr Zubehor gegeniber hohen
Temperaturen nicht bestandig. Sie muss
vor der Reinigung aus dem Ofen genom-
men werden, um Beschadigungen zu ver-
meiden.
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+ Reinigen Sie die Tirdichtung nicht. Die
Glasfaserdichtung ist sehr empfindlich
und leicht zu beschadigen. Wenn die Tir-
dichtung beschadigt ist, ersetzen Sie sie
durch eine neue von einem autorisierten
Service.

Zum Starten der Pyrolysefunktion:

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
bdden miissen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die AulRenflachen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wahlen Sie die Funktion ,Pyrolyse” oder
JPyrolyse — Energiesparmodus” je nach
Verschmutzungsgrad lhres Ofens. Wenn
Ihr Backofen nicht stark verschmutzt ist,
empfehlen wir die Funktion ,Pyrolyse —
Energiesparmodus". Die Funktion beno-
tigt weniger Zeit als die Funktion "Pyro-
lyse”. Wenn der Ofen sehr verschmutzt
ist, ist die Funktion "Pyrolyse — Energie-
sparmodus” moglicherweise nicht aus-
reichend. Wahlen Sie in diesem Fall die
Funktion ,Pyrolyse”.

4. Starten Sie die Reinigung, indem Sie die
Taste P || beriihren.

= Die Reinigung beginnt und die
Selbstreinigungszeit wird auf dem
Display angezeigt. Diese Zeit ist
nicht veranderbar.

5. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das
Schlosssymbol auf der Timeranzeige
und die Backofentir ldsst sich nicht
mehr 6ffnen. Entriegeln Sie die Tir nicht
mit Gewalt, bis der Reinigungsvorgang
abgeschlossen ist und das Schlosssym-
bol auf dem Display verschwindet.

6. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,Ende*
auf dem Bildschirm. Schalten Sie den
Ofen durch Beriihren der Taste (D aus.

7. Wenn das [&] Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

7.7 Reinigung der Ofentiir

Sie konnen die Ofentiir und das Tirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiren und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentiir" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
sténden, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentiir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fiir normale Tdr-
typen verfiigbar.
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Um die Tir wieder anzubringen,
@ missen die Verfahren, die beim
Entfernen der Tiir angewendet wur-
den, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden. Achten Sie
beim Einbau der Tir darauf, dass

die Clips an der Scharnierbuchse
geschlossen sind.

5. Das Scharnier des Typs (B) ist fur sanft
schlieRende Tiren erhaltlich.

7.8 Entfernen des inneren Glases der
Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist fiir sanft
offnende und schlieRende Tiiren erhilt-
lich.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
7. Bringen Sie die Ofentdir in eine halb ge- tlr befestigte Kunststoffteil zu sich, in-

offnete Position. dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils
driicken und entfernen Sie es.

8. Ziehen Sie die entfernte Tir nach oben,
um sie aus dem rechten und linken
Scharnier zu I6sen und zu entfernen.

1 Innerste 2 Zweites in-
Glasschei- neres Glas
be
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3 Drittes inne- 4 AuReres
res Glas 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.

4. Wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um das zweite und dritte Glas zu entfer-
nen.

Der erste Schritt bei der Neugruppierung
der Tir besteht darin, das zweite und dritte
Glas wieder einzusetzen (2, 3). Platzieren
Sie, wie in der Abbildung gezeigt die abge-
schragte Kante des Glases so, dass sie auf
die abgeschréagte 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 Glaser auf die unteren Kunststoff-
schlitze (5) treffen. Driicken Sie das Kunst-
stoffteil in Richtung Rahmen, bis ein
»Klick“-Gerdausch zu horen ist.

Nach der Reinigung miissen alle
Glaser wieder zusammengesetzt

werden.

7.9 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 Spiilmittel. Anschlielend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch griind-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, konnen 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 Geréat aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekiihlt ist. HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen!

+ Dieser Ofen wird mit einer Glihlampe mit
weniger als 40 W, einer Hohe 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
flir den Betrieb bei Temperaturen tiber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhéltlich. Dieses Produkt
enthalt eine Lampe der Energieklasse G.

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der Abbildung
Ubereinstimmen.

+ Das in lhrem Geréat verwendete Leucht-
mittel eignet sich nicht zur reguldren Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
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pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen konnen, was im In-
neren des Ofens geschieht.

+ Die mit lhrem Gerat verwendeten Leucht-
mittel miissen hohe Temperaturen tber
50 °C aushalten koénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollsténdig von
der Stromversorgung.

2. Losen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.

3. Wenn lhre 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 lhr Ofen mit einer viereckigen Be-
leuchtung ausgestattet ist:

8 Fehlerbehebung

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der ﬂ
Anleitung beschrieben heraus.

3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in lhrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

4. Wenn lhre 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.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren
der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-
hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-

dienst oder den Fachhandler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-
rieren.
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Waihrend des Betriebs des Backofens tritt

Dampf aus.

+ Esist normal, wahrend des Betriebs
Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-
Rerhalb des Produkts in Beriihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wihrend des Aufwarmens und Abkiihlens

des Produkts sind metallische Gerausche

zu horen.

+ Metallteile kdnnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.

+ Sicherung ist moglicherweise defekt oder
durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die Si-

cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

« Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Priifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

« (Falls Ihr Gerat Uiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld

funktionieren nicht. >>> Wenn |hr Produkt

liber eine Tastensperre verfligt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.

+ Die Ofenlampe ist moglicherweise de-
fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
iberpriifen 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 moglicherweise nicht
auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Die Ofentiir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofentir
langer als 5 Minuten geodffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht 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
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

(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 Funktionsknopfe des Gerats aus und
stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.

Nach Beginn des Garvorgangs blinkt das
Symbol p auf dem Display und es ertont
ein akustisches Signal.

+ Die Ofentiir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
komplett geschlossen ist. Wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst,
wenn der Fehler weiterhin besteht.

Der Befehl, den Sie von der "HomeWhiz“-
Anwendung senden mochten, wird nicht
ausgefiihrt. (wenn die Bedingungen fiir den
Fernzugriff erfiillt sind)

+ Die Verbindung kann fiir eine Weile unter-
brochen sein. >>> Vergewissern Sie sich,
dass der Ofen mit dem drahtlosen Netz-
werk verbunden ist und schalten Sie die
Anwendung aus und wieder ein.
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Die "HomeWhiz“-Anwendung zeigt den

Ofenstatus nicht richtig an.

+ Die Verbindung kann fiir eine Weile unter-
brochen sein. >>> Vergewissern Sie sich,
dass der Ofen mit dem drahtlosen Netz-
werk verbunden ist und schalten Sie die
Anwendung aus und wieder ein.

Wenn Sie lhr Produkt in die "HomeWhiz*-
Anwendung einfiihren, erscheint die Feh-
lermeldung "Beim Zuordnen lhres Produkts
zu lhrer Wohnung oder dem von lhnen an-
gegebenen Raum ist ein Fehler aufgetre-
ten. Dieses Gerat gehort zu einem anderen
Haus.” oder wenn Sie vergessen haben, in
welchem "HomeWhiz“-Konto
+ Loschen Sie die Kopplung, indem Sie die
Anweisungen im Abschnitt "Loschen der
Kopplung eines mit "HomeWhiz" verbun-
denen Ofens" befolgen, und wiederholen
Sie die Kopplung des Produkts von An-
fang an.

Die Warnung "Mehrere Bluetooth-Netzwer-
ke erkannt” wird wahrend der Installation
des Produkts in der "HomeWhiz*“-App an-
geze|gt
+ Falls mehr als ein Hausgerét in lhrem
Haus gleichzeitig in den Installationsmo-
dus geschaltet ist und ein Bluetooth-Si-
gnal sendet, kann die Warnung "Mehrere
Bluetooth-Netzwerke erkannt" wahrend
der Installation in der "HomeWhiz"-App
erscheinen. >>> Schalten Sie die Installa-
tionsmodi der anderen Gerate aus und
verwenden Sie nur noch ein Geréat mit ein-
geschaltetem Installationsmodus.

Andere Begriffe als die von mir angegebe-

ne Sprache werden in der "HomeWhiz*-

App angezeigt.
In Fallen, in denen die Internetleistung ge-
ring ist, kdnnen in der HomeWhiz-Anwen-
dung Begriffe in anderen Sprachen er-
scheinen als den Sprachen, die Sie in der
Anwendung definiert haben. >>> Dies ist
kein Fehler.
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