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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur den Kauf eines Grundig-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt,
das mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste
Ergebnisse erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden
Dokumente aufmerksam durchlesen und zum zukunftigen Nachschlagen aufbewahren.
Bei Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle
Warnungen und Informationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fur unterschiedliche Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
naturlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder natzliche Tipps zum Gebrauch.

>

Warnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschéden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Warnung vor Brandgefahr.

B>

Warnung vor heiBen Flachen.
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Hl Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die fur die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mussen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.
Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erldschen
samtliche Garantieanspruche.
Allgemeine Sicherheit
« Dieses Gerat darf von
Kindern (ab acht Jahren) oder
Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfanrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grundlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.
Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
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von Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.
Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
nétigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann maoglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich Uber den richtigen
Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natUrlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.
« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom



autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fOr
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

« Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

» Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

« Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

» SchlieBen Sie das Produkt
nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten” entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung

vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht flr
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den drtlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.
Reinigen Sie das Produkt
niemals, indem Sie Wasser
darauf verteilen oder schutten!
Es bestent
Stromschlaggefahr!
Beruhren Sie den Stecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen! Trennen Sie
das Kabel niemals durch
Ziehen am Kabel; greifen und
ziehen Sie immer am Stecker.
Das Produkt darf wahrend
Installation, Wartung,
Reinigung und Reparatur
nicht an eine Steckdose
angeschlossen sein.
Falls das Netzkabel des
Produktes beschadigt ist,
muss es zur Vermeidung von
Gefahren vom Hersteller,
einem
Kundendienstmitarbeiter oder
vergleichbar qualifizierten
Personen ausgetauscht
werden.
Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
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entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermoglicht werden.

« Die Ruckseite des Ofens wird
im Betrieb hei. Achten Sie
darauf, dass der
Elektroanschluss die
RuUckseite nicht berthrt;
andernfalls kann der
Anschluss beschadigt
werden.

« Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen BackofentUr
und Rahmen ein; fuhren Sie
es nicht Uber hei3e
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses einen Brand
verursachen.

« Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefuhrt werden.

« Schalten Sie das Geréat bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.
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« Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heil3. Keine
Heizelemente berthren.
Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

» Produkt niemals nutzen,
wenn Urteilsvermogen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

« Bei alkoholischen Getranken
in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entzinden bei Kontakt
mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

» Keine brennbaren Materialien
in der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten
wahrend des Gebrauchs heifl
werden konnen.

« Wahrend des Gebrauchs
wird das Gerat heil3. Keine
Heizelemente im Inneren des
Backofens beruhren.



» Darauf achten, dass keine
BelUftungsschlitze blockiert
werden.

» Keine geschlossenen Dosen
und Glasgefa3e im Ofen
erhitzen. Der in der Dose/im
Glasgefal3 entstehende Druck
konnte Dose/Glasgefal
bersten lassen.

» Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den

Boden des Backofens stellen.

Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.

¢ Zur Reinigung der Backofen-
Glastur keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so
das Glas springen lassen
konnen.

¢ Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger
verwenden; andernfalls
besteht Stromschlaggefahr.

¢ (Variiert je nach
Produktmodell.)
Rost und Backblech richtig
einsetzen
Es ist wichtig, dass Rost
und/oder Blech richtig in den
Einschuben sitzen. Schieben
Sie Rost oder Blech

zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost
gerade sitzt, bevor Sie
Lebensmittel darauf legen;
bitte schauen Sie sich die
folgende Abbildung an.

¢ Produkt nicht verwenden,
falls das Glas der FronttUr
entfernt oder gesprungen ist.

¢ Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von
Gerichten in den/aus dem
heiBen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.
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¢ [ egen Sie das Backpapier
mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
einem Ofenzubehdr
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen
Sie Uberschussige Bereiche
des Backpapiers, die Uber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berUhrt. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die fUr das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.

¢ WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
moglich ist.

¢ Nur den fur diesen Ofen
empfohlenen

Temperaturfuhler verwenden.

e Falls die Ofenbeleuchtung
beschadigt ist. Sie muss
unverzuglich durch den
Hersteller, seinen
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Kundendienst oder durch
eine ahnlich qualifizierte
Fachkraft instandgesetzt
werden, damit es nicht zu
Gefahrdungen kommit.

¢ Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/ZiertUren
aufgestellt werden

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

e Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

¢ Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

¢ Beim AnschlieBen des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

Sicherheitshinweise zur

Mikrowelle

¢ Das Geréat ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
vergleichbaren Applikationen
vorgesehen, wie:



¢ Personalktchen in gebrochene oder lose

Geschaften, Buros und TUrscharniere und Riegel
anderen sowie Dellen im Garraum
Arbeitsumgebungen; oder an der Tur. Falls

e Bauernhofe; Beschadigungen vorliegen,

¢ im Kundenbereich von nehmen Sie den Ofen nicht in
Hotels, Motels und Betrieb und wenden sich an
anderen UnterkUnften; den autorisierten

¢ Halbpensionen. Kundendienst.

e Erlauben Sie Kindern den ¢ WARNUNG: Falls Tur oder
Betrieb des Gerates nur dann TUrdichtungen beschadigt
ohne Aufsicht, wenn sie sind, darf der Ofen erst
angemessen angeleitet wieder in Betrieb genommen
wurden, damit sie den werden, nachdem er von
Mikrowellenofen auf sichere einer qualifizierten Person
Weise verwenden kdnnen oder einem
und die Gefahren eines Kundendienstmitarbeiter
unsachgemaien Gebrauchs repariert wurde.
verstehen. ¢ Der Ofen muss regelmasig

¢ \Wenn das Gerat im gereinigt und von
Kombinationsmodus Lebensmittelresten befreit
betrieben wird, sollten Kinder werden. Falls der Ofen nicht
den Ofen aufgrund der sauber gehalten wird, fuhrt
erzeugten Temperatur nur dies moglicherweise zu einer
unter elterliche Aufsicht Verschlechterung der
benutzen. Oberflache, was sich negativ

¢ Die freiliegenden Teile des auf die Betriebslebenszeit
Produktes werden wahrend des Produktes auswirken und
und nach Einsatz des gefahrliche Situationen
Produktes heil3. hervorrufen kann.

¢ Prifen Sie den Ofen auf e Stellen Sie vor
Beschadigungen, wie eine Inbetriebnahme Ihres Ofens
verstellte oder verbogene Tur,  sicher, dass die TUr richtig
beschadigte Turdichtungen geschlossen ist. Ein
und Dichtungsoberflachen, Sicherheitsmechanismus in
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der Tursperre verhindert, UberméBiges Garen kann
dass sich Ihr Gerat in Betrieb Teile des Gerichts

nehmen lasst, wenn die Tur austrocknen, verbrennen
geodffnet ist; falls Sie die Tur oder in Brand setzen.
offnen, wird das Garen ¢ Mikrowellen konnen Metall
unterbrochen. Greifen Sie nicht durchdringen.
nicht in das Tursperrsystem Mikrowellen werden von
ein; versuchen Sie nicht, jeglichen metallischen
dieses System zu umgehen. Objekten im Ofen reflektiert,
Falls das Tursperrsystem was gefahrliche elektrische
umgangen wird, steigt die Funkenbildung zur Folge
Gefahr der Aussetzung von haben kann. Die meisten
Mikrowellen, wenn das Gerat hitzeresistenten, nicht
mit gedffneter TUr in Betrieb metallischen Behalter sind zur
genommen wird. Nutzung in einem

¢ Platzieren Sie nichts Mikrowellenofen geeignet.
zwischen der Vorderseite des ¢ Verwenden Sie beim
Ofens und der Tur. Nehmen Mikrowellengaren niemals
Sie lhren Ofen nicht in Betrieb,  Alufolie oder
falls Gegenstande wie Aluminiumutensilien.
Papiertlcher oder Servietten Dadurch entstenende Funken
verhindern, dass sich die Tur beschadigen das Geréat.
richtig schliet. ¢ Halten Sie Metallobjekte

¢ Funkstorungen wahrend des
Stellen Sie den Ofen Mikrowellengarens
mindestens 2 Meter von mindestens 3 cm von der
Fernsehern, Radios, OfentUr entfernt.
Drahtlosmodems, ¢ Geben Sie keine korrosiven
Zugangspunkten und Chemikalien oder Materialien
Antennen entfernt auf. mit korrosiven Dampfen in
Andernfalls kbnnen den Ofen.

Storungen auftreten.

¢ Garen Sie lhre Gerichte nicht
bei UbermaBiger Garzeit oder
Mikrowellenleistung.
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Storungen kdénnen durch

folgende MaBnahmen reduziert

oder beseitigt werden:

1. Reinigung von Tur und
Dichtungsoberflache des
Ofens.

2. Neuausrichtung der
Empfangsantenne von
Radios oder Fernsehern.

3. Neuplatzierung des
Mikrowellenofens in Bezug
auf den Empfanger.

4, VergroBerung des
Abstands zwischen
Mikrowellenofen und
Empfanger.

5. Anschluss des
Mikrowellenofens an eine
andere Steckdose, also an
einen vom Stromkreis des
Empfangers getrennten
Stromkreis.

¢ Stellen Sie den Ofen nicht in
der Nahe anderer Heizgerate
auf; vermeiden Sie feuchte

oder dampfige Umgebungen.

* WARNUNG: Wartungs- und
Reparaturarbeiten, die das
Entfernen einer Abdeckung
beinhalten, die vor der
Aussetzung von
Mikrowellenenergie schutzt,
durfen aufgrund der damit
verbundenen Gefahren nur
von qualifizierten Personen

und autorisierten
Kundendienstmitarbeitern
vorgenommen werden.

¢ Dieses Produkt ist ein ISM-
Gerét der Gruppe 2, Klasse B.
Die Definition von Gruppe 2
umfasst alle ISM- (industrielle,
wissenschaftliche und
medizinische) Gerate, in
denen Funkfrequenzenergie
beabsichtigt erzeugt
und/oder in Form von
elektromagnetischer
Strahlung zur
Materialoehandlung
verwendet wird, sowie
Funkenerosionsmaschinen.
Geréte der Klasse B sind fur
den Einsatz in
Wohnumgebungen und
Einrichtungen geeignet, die
direkt mit einem
Niederspannungsversorgung
snetz verbunden sind, das
Wohngebaude versorgt.

¢ Der Mikrowellenofen dient
dem Erhitzen von Speisen
und Getranken. Das
Trocknen von Lebensmitteln
oder Kleidung sowie das
Erhitzen oder Aufwarmen von
Kissen, Hausschuhen,
Schwammen, feuchten
TUchern oder dergleichen
konnen Verletzungs-,
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EntzGndungs- und
Brandgefahr bergen.

¢ |nr Ofen wurden nicht zum
Trocknen irgendwelcher
Lebewesen konzipiert.

¢ Nehmen Sie den Ofen nicht
in Betrieb, wenn er leer ist.
Dies kann den Ofen
beschadigen. Falls Sie ihn
testen mochten, stellen Sie
ein Glas Wasser hinein. Das
Wasser absorbiert die
Mikrowellenenergie und der

Ofen erleidet keinen Schaden.
¢ \Verwenden Sie nur Utensilien,

die mikrowellengeeignet sind.
Verwenden Sie keine
Steingutbehalter zum
Mikrowellengaren.
Feuchtigkeit im Steingut kann
sich ausdehnen und Risse in
lhrem Behalter verursachen.

So reduzieren Sie die Gefahr

von Feuer im Garraum:

¢ Behalten Sie den Ofen beim
Erhitzen von Lebensmitteln in
Kunststoff- oder
Papierbehaltern aufgrund
maoglicher Entzindung im
Blick. Falls Sie Rauch
bemerken, schalten Sie das
Gerat ab, ziehen den
Netzstecker und halten zum
Ersticken jeglicher Flammen
die Tur geschlossen.
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¢ Entfernen Sie
Drahtverschllsse von Papier-
oder Kunststoffoeuteln, bevor
Sie diese in den Ofen geben.

¢ \Verwenden Sie den Garraum
nicht zur Lagerung. Lassen
Sie bei Nichtbenutzung keine
Papierprodukte,
Kochutensilien oder
Lebensmittel im Garraum.

¢ Der mindestens notwendige
Abstand Uber der Oberseite
des Ofens.

¢ | assen Sie den Ofen nicht
unbeaufsichtigt, wenn Sie
Materialien wie Papier, Holz
oder Kunststoff zum Garen in
Ihrer Mikrowelle verwenden.
Papier, Holz und
vergleichbare Materialien
kdnnen sich entzinden,
Kunststoffmaterialien konnen
schmelzen. Verwenden Sie
bei Umluft, Grillen und
kombinierten Betriebsarten
keine Behalter aus derartigen
Materialien.

e Zur Vermeidung von
Verbrennungen sollte der
Inhalt von Flaschchen und
Glaschen mit Babynahrung
vor dem Futtern verrhrt bzw.
geschuttelt werden.

e WARNUNG: Aufgrund von
Explosionsgefahr durfen



FlUssigkeiten und andere Haut von Kartoffeln, Apfeln,

Lebensmittel nicht in Maronen und vergleichibarem
abgedichteten Behaltern Obst und Gemuse
erhitzt werden. einzustechen.

e Eine Erhitzung von Getranken e Verwenden Sie keine
mittels Mikrowellen kann porzellanhaltigen Metalle
diese zeitversetzt eruptiv zum (Silber, Gold etc.). Achten Sie
Kochen bringen; gehen Sie darauf, alle DrahtverschllUsse
daher entsprechend von
vorsichtig mit dem Behalter Lebensmittelverpackungen
um. zu entfernen. Metallteile im

¢ Ganze Eier sowie Inneren des Ofens kdnnen
ungeschalte hartgekochte Funkenbildung verursachen
Eier sollten nicht in und so ernsthafte Schaden
Mikrowellendfen erhitzt zur Folge haben.
werden, da sie selbst nach ¢ \/erwenden Sie den Ofen
Abschluss der Erhitzung nicht zum Frittieren, da die
explodieren kdnnen. Temperatur des in der

¢ \Verwenden Sie Ihren Ofen Mikrowellen erhitzten Ols
nicht zum Erhitzen von nicht reguliert werden kann.
kohlensaurehaltigen Verwenden Sie die
Getranken oder Speisen in Mikrowelle nicht zum
luftdicht verschlossenen alleinigen Aufwarmen von
Behaltern, wie Konserven. Speisedl oder
Dadurch entsteht Druck im hochprozentigen Getranken.

Inneren des Ofens, der beim ¢ Stellen Sie den Ofen nicht an
Offnen der TUr Schaden oder heiBe oder feuchte Orte bzw.

eine Explosion verursachen Orte mit hoher

kann. Luftfeuchtigkeit sowie in die
¢ \Verwenden Sie lhren Nahe brennbarer Materialien.

Mikrowellenofen nicht zum ¢ \Verwenden Sie den

Garen oder Aufwarmen nicht Innenraum lhres Ofens nicht

verrihrter Eier (egal ob mit zu Aufbewahrungszwecken.

oder ohne Schale). Denken ¢ Sollten Inhalte des Ofens

Sie daran, vor dem Garen die Feuer fangen oder Sie Rauch
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bemerken, halten Sie die
Ofentur geschlossen.
Schalten Sie das Gerat aus,
ziehen den Netzstecker aus
der Steckdose; alternativ
konnen Sie die Sicherungen
in Ihrem Haushalt
herausdrehen oder
abschalten.

¢ | ehnen Sie sich nicht an die

OfentUr, wenn sie gedffnet ist;

Kinder durfen sich nicht
daran hangen. Andernfalls
kann sich die Ofentur
verformen und nicht mehr
richtig schlieBen lassen.
e Geben Sie beim Erhitzen von
FlUssigkeiten einen
Metalllbffel oder Glasstab in
den Behalter. Dies verhindert
ein zeitversetztes Aufkochen
der FlUssigkeit und damit ein
plétzliches Uberlaufen, wenn
der Behalter bewegt wird.
Verwenden Sie den Ofen
nicht, wenn:
- Die TUr nicht richtig
geschlossen ist;
- Die TUrscharniere
beschadigt sind;
- Die Kontaktflachen
zwischen Tur und Vorderseite
des Ofens beschadigt sind;
- Die TUrscheibe ist
beschadigt;
14/DE

- Funkenbildung im Ofen
auftritt, obwohl sich kein
Metallteil im Garsegment
befindet.

¢ Damit Speisen nicht
Uberhitzen oder verbrennen,
ist es sehr wichtig, bei kleinen
Lebensmittelmengen keine
langen Garzeiten oder extrem
hohen Leistungsstufen zu
wahlen. Eine Brotscheibe
verbrennt beispielsweise
nach 3 Minuten, falls eine
sehr hohe Leistungsstufe
ausgewahlt ist.

¢ \Verwenden Sie den Ofen
nicht zum Frittieren oder
Braten, da die Temperatur
des erhitzten Ols in der
Mikrowelle nicht kontrolliert
werden kann.

¢ Kontaktflachen der TUr
(Vorderseite des
Innenbereichs und Innenseite
der Turen) mussen zur
Gewahrleistung eines
ordnungsgemalen Betriebs
sauber gehalten werden.

BestimmungsgemaBe

Verwendung

¢ Dieses Gerat wurde fUr den
reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zuldssig.



¢ Dieses Gerat kann bis zu
einer Hohe von 4000 m Uber
dem Meeresspiegel genutzt
werden.

¢ VORSICHT: Dieses Geréat
dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.

¢ Das Gerat ist nicht zum
Einsatz in Wohnwagen, beim
Camping und fur ahnliche
Zwecke vorgesehen.

¢ Nutzen Sie das Geréat nur in
Innenraumen, nicht im Garten,
nicht auf dem Balkon -
generell nicht im Freien.

¢ Benutzen Sie das Gerat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine
Kuchentlcher, Handtlcher
und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an
die Giriffe.

e Samtliche Offnungen in der
Wand hinter dem Gerat und
im Boden darunter mussen
versiegelt werden.

¢ Achten Sie darauf, dass das
Gerat stets ausreichend
belUftet wird, blockieren Sie
keine Beluftungsoffnungen.

¢ Der Hersteller haftet nicht flr
Schaden, die durch
unsachgemaien Gebrauch

oder falsche Bedienung
verursacht werden.

» Das Gerat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten
und Girillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

« WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden
wahrend des Gebrauchs heil3.
Daher kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

« Verpackungsmaterialien
konnen eine Gefahr fur
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

« Elektrische Produkte konnen
eine Gefahr fur Kinder
darstellen. Kinder im Betrieb
daher unbedingt vom Gerat
fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.

» Wenn das Gerat im
Kombinationsmodus
betrieben wird, sollten Kinder
den Ofen aufgrund der
erzeugten Temperatur nur
unter elterliche Aufsicht
benutzen.

« Die freilliegenden Teile des
Produktes werden wahrend
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und nach Einsatz des
Produktes heil3.

» Keine Gegenstande auf das
Gerét stellen, die Kinder
erreichen kdnnen.

« Wenn die Ofentur gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine
Kinder darauf sitzen lassen.
Das Gerat kann kippen oder
die Ofentur oder die
TUrscharniere kdnnen
beschadigt werden.

Altgerate entsorgen

Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten:

Dieses Produkt erfullt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.
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Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmdull.



H Aligemeine Informationen

Gerateuibersicht

1
9
2
8 3
4
7
5
6
1 Bedienfeld 6 Griff
2 Grill-Heizelement 7 Unterhitze
3 Luftermotor (hinter der Metallplatte) 8 Beleuchtung
4 Einschubpositionen 9  Integrierter Umluftgrill
5 Backofentur
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Ein-/Austaste

Bedienfeldsperre

Taste Zurtick

Taste herunter (Mentauswahl)
Taste herauf (MenUauswahl)
Bestatigungs-Taste
Schnellheiztaste
Start-/Stopptaste

9 Uhrzeitanzeige

10 Alarmzeitfeld

11 Feld Kochzeit / Garzeitende

12 Temperatur-/Gewichts-
/Betriebsanzeige-Feld

13 Textanzeige
14 Funktionsanzeige
15 Einschubpositionen
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4

5 6 7 8
Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr
mitgeliefert. Daher kann es
vorkommen, dass nicht
samtliches in der Anleitung
erwéahntes Zubehdr mit lhrem
Gerat geliefert wird.

1.Bedienungsanleitung
2.Glasschale
FUr Gerichte mit viel FlUssigkeit und
zum Fettauffangen beim Grillen.

Plotzliche Abkuhlung kann zu
Springen fuhren!

Stellen Sie heiBe Glaswaren nicht
auf Unterlagen, die kélter als
Zimmertemperatur sind.

Messer verursachen Kratzer!
Zerteilen Sie Speisen nicht mit
einem Messer, solange diese
noch in der Glasschale sind.

Falls Ihr Produkt mit einem
Teleskopgestell ausgestattet ist,
verwenden Sie die Glasablage
nicht an Teleskopgestellen.
Andernfalls kdnnen Risse
auftreten.



3.Backblech
Fur Backwaren, TiefkUhlgerichte und
groBe Braten.

4.Rost
Zum Résten und Grillen und als
Unterlage fur Behalter, in denen
unterschiedlichste Lebensmittel gegart
werden koénnen.

5.Gitterrost und Backblech richtig in
die Teleskopeinschlbe einschieben
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)

Durch die Teleskopeinschibe lassen
sich Bleche und Rost besonders leicht
einlegen und entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von
Backblech und Gitterrost mit den
Teleskopeinschiben darauf, dass die
Stifte am rckwartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von
Backblech und Gitterrost berthren.

6.Pizzastein und Pizzaheber

Fur Teigwaren wie Pizza, Brot und
andere Lebensmittel, die in Steindfen
zubereitet werden.

7. Temperaturfihler
Bei der Zubereitung von
Fleischgerichten wird das dinne und
lange Ende in das Fleisch gestochen
und das andere Ende an den
Anschluss an der Seitenwand des
Gehauses angeschlossen, damit das
Fleisch beim Garen die richtige

Kerntemperatur erreicht.
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Technische Daten

Spannung/Frequenz 220-240V ~ 50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt 3.4 kW

Kabeltyp/Kabelquerschnitt MinimumHO5VWV-F
3x1,5mm’

AuBenabmessungen (Héhe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm

EinbaumalBe (Hohe/Breite/Tiefe) **590 oder 600 mm/560
mm/Minimum 550 mm

Hauptofen Mikrowellen-Kombi-Ofen

Garraumleuchte 15/25 W

L eistungsaufnahme Giill 2.0 kW

MIKROWELLENGERAT

Nettovolumen 68 |

Frequenz 2.45 Ghz

b/likrowellennennleistung Maximum 800 W

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden gemal des
Standards EN 60350-1 / IEC 60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte
werden unter Ublichen Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im
Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemal Funktion ermittelt: je nachdem, ob das
Gerat mit den entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-
Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze
mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

Im Zuge der Angaben am Produkt oder in der
Qualitatsverbesserung kénnen begleitenden Dokumentation
sich technische Daten ohne wurden unter Laborbedingungen
VorankUndigung andern. unter Bertcksichtigung der

zutreffenden Richtlinien ermittelt.
Solche Werte kénnen je nach
Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Gerates
abweichen.

Die Abbildungen in dieser
Anleitung dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tatséchlichen
Aussehen des Gerates
abweichen.
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K] Installation

Gerat vom néchstgelegenen
autorisierten Kundendienst gemaB
gultigen Bestimmungen installieren

lassen. Andemfalls erlischt die Garantie.

Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen Anschlisse sind
Sache des Kunden.

Die Installation des Gerates muss
in Ubereinstimmung mit
samtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Elektroinstallation
erfolgen.

Gerat vor der Installation auf
eventuelle, sichtbare Defekte
untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerat nicht
installiert werden.

Beschadigte Gerate mussen
grundsétzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Das Gerét ist fur den Einbau in

handelsubliche Kichenmabel

vorgesehen. Zwischen Gerat und

angrenzenden Kichenwanden und -

mdbeln muss ein Sicherheitsabstand

verbleiben. Siehe Abbildung auf der

nachsten Seite (Angaben in mm).

¢ Oberflachen, Kunststoffbelage und
verwendete Kleber missen

hitzebestandig sein (bis mindestens
100 °C).

¢ Kiichenm&bel mussen waagerecht
ausgerichtet und fixiert sein.

¢ Befindet sich unter dem Backofen eine
Schublade, muss zwischen Backofen
und Schublade ein Trennboden
eingesetzt werden.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindestens zwei Personen.

¢ Halten Sie den Ofen zum
Transportieren an den Schlitzen an
beiden Seiten.

¢ Entfernen Sie vor Installation des
Produktes alle darin befindlichen
Materialien und Dokumente.

¢ Das Kuchenmobel muss mit denin
der nachstehenden Abbildung
angegebenen Abmessungen
Ubereinstimmen. Im hinteren Bereich
des Klichenmdbels muss zur
Gewadhrleistung einer ausreichenden
Beluftung eine Offnung mit den in der
nachstehenden Abbildung
angegebenen Abmessungen
ausgeschnitten werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
KUhl- oder Gefriergeraten auf. Die
Warmeabgabe des Gerates fuhrt

zu steigendem Energieverbrauch

der Kuhlgerate.

Missbrauchen Sie die Tur/den
Turgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerétes.
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550"

*

Minimum
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* Minimum

Einbauen und AnschlieBen

¢ Die Installation des Gerates muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen
zutreffenden Vorschriften zur Gas- und
Elektroinstallation erfolgen.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerét an eine

geerdete

Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die

mit einem Miniatur-

Leistungstrennschalter passender
Kapazitat gemaR der ,Technische
Daten“-Tabelle abgesichert wird. Lassen
Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das
Produkt mit oder ohne Transformator
verwenden. Der Hersteller haftet nicht
bei Schaden, die durch den Einsatz des
Gerates ohne vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.
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Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Geréteteilen in
BertUhrung kommen.
Beschadigte Netzkabel missen
durch einen zugelassenen
Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu
Stromschlagen, Kurzschlissen
und Bréanden kommen!

¢ Der Anschluss muss gemai
nationalen Richtlinien erfolgen.

¢ Die Netzanschlussdaten missen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Geréates Ubereinstimmen. Das
Typenschild finden Sie nach Offnen
der Ofentlr an der Unterseite des
Geréates.

¢ VVerwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt ,Technische
Daten” entsprechen.

Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor
Sie mit der Elektroinstallation
beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Der Netzstecker muss nach der
Installation frei zuganglich bleiben,
das Netzkabel darf jedoch nicht
Uber das Gerat hinweg verlegt
werden.
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Beim Ausflihren der
Elektroinstallation muissen die
nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln
eingehalten und muss eine
korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fur den Ofen
verwendet werden. Falls die
Anschlusswerte des Gerats zu
hoch flr den Steckeranschluss
sind, muss es ohne
Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert
werden.

Stecken Sie den Netzstecker in die

Steckdose.

Gerat installieren

1.Schieben Sie den Backofen in die
vorgesehene Nische/Kuchenschrank,
richten Sie ihn richtig aus und fixieren
Sie ihn — achten Sie dabei unbedingt
darauf, dass das Netzkabel nicht
beschadigt oder eingeklemmt wird.

Fixieren Sie den Backofen wie in der
Abbildung gezeigt mit zwei Schrauben.
Stellen Sie nach der Installation sicher,
dass die Schrauben ausreichend
angezogen sind und der Ofen nicht
bewegt werden kann. Der Ofen kdnnte
wahrend der Benutzung umkippen, falls
er nicht entsprechend den Anweisungen
installiert wurde bzw. die Schrauben
nicht ausreichend festgezogen wurden.



Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei
Ilhrem Modell moglicherweise
nicht vorhanden.)

1 LuOfter
2 Bedienfeld
3 Tlr

Der integrierte LUfter kihlt den
Einbauschrank und die Vorderseite des
Gerates.

Der Kuhlungslufter 1auft auch nach
dem Abschalten des Backofens
noch etwa 20 bis 30 Minuten lang
nach.

Wenn Sie Lebensmittel Timer-
programmiert zubereiten, schaltet
sich gemeinsam mit den
restlichen Funktionen auch der
Lufter zum Ende der Garzeit ab.

Endkontrolle
1.Betrieb des Geréats.
2.Prufen Sie die Funktion.

Transport

Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kinftig
transportieren mussen. Halten Sie sich
an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr
besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerat in Luftpolsterfolie oder starken
Karton, anschlieBend gut mit
Klebeband sichern.

Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentur fuhren,
schutzen Sie die OfentUr von innen mit
einem passenden Stuck Karton.
Fixieren Sie die Ofentdr mit Klebeband.
Verwenden Sie die Tur/den Turgriff
nicht zum Anheben oder Bewegen
des Gerates.

Legen Sie keine Gegenstande auf
dem Gerét ab, bewegen Sie das
Gerat grundsatzlich in aufrechter
Position.

Mikrowelle:

Fixieren Sie den Glasteller mit
Klebeband an den Wanden, damit es
nicht zu Glasbruch kommt.

Fixieren Sie die Geratetlr mit
Klebeband am restlichen Gehause.
Wickeln Sie Frontglas, Tur und
Bedienfeld zum Schutz vor StéBen in
Luftpolsterfolie ein.

Uberpriifen Sie das Geréat nach
dem Transport genau,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.
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El Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie

lhr Gerat umweltbewusst und

energiesparend:

* Verwenden Sie am besten dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr — dies
leitet die Warme besser.

¢ | assen Sie den Backofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder

Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

¢ Verzichten Sie bei der Zubereitung auf
haufiges Offnen der Backofentr.

¢ Bereiten Sie mehrere Gerichte
gleichzeitig zu, sofern dies moglich ist.

¢ GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Backofen ist
dann bereits vorgeheizt.

¢ Sie kdnnen zusatzliche Energie sparen,
indem Sie den Backofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung moglichst auf ein
Offnen der Backofent(r.

¢ Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

Erste Inbetriebnahme

Dazu stellen Sie einfach mehrere Zeiteinstellung
Behalter auf den Gitterrost.
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5 6 7 g

12 Temperatur-/Gewichts-
/Betriebsanzeige-Feld

13 Textanzeige

14 Funktionsanzeige

15 Einschubpositionen

Spracheinstellung

1.Halten Sie die Taste O zum
Einschalten des Ofens etwa 2
Sekunde lang gedruckt.

2.Wenn der Ofen eingeschaltet wird,
erscheint die Anzeige
»Kochprogramme* auf der
Textanzeige.



3.Beriihren Sie /A/\/, bis
»oettings” auf der Textanzeige
erscheint.

4.Berihren Sie @.

5.Berlhren Sie /A/\/, bis
,Language" auf der Textanzeige
erscheint.

6.Beriihren Sie @. Die werksseitig
eingestellte Sprache wird angezeigt.

7.Berthren Sie /\/\N/ zur Auswahl der
gewUnschten Sprache.

8.Beriihren Sie © zum Bestatigen der
Einstellung.

Uhrzeit einstellen

Wird der Ofen zum ersten Mal

eingeschaltet, wird die Uhrzeit

,00:00“ angezeigt. So andern Sie die

Uhrzeit:

1.Halten Sie die Taste ®© zum
Einschalten des Ofens etwa 2
Sekunde lang gedruckt.

2.Wenn der Ofen eingeschaltet wird,
erscheint die Anzeige
»Kochprogramme* auf der
Textanzeige.

3.Berilihren Sie /A/\/, bis
»oettings” auf der Textanzeige
erscheint.

4.Berihren Sie ©.

5.Berihren Sie /A\/\N/, bis ,Uhr* auf der
Textanzeige erscheint.

6.Berlhren Sie @.

7.Beritihren Sie /\N/\/ zum Einstellen
der aktuellen Zeit.

8.Beriihren Sie ©® zum Bestatigen der
Einstellung.

Erstreinigung des Gerates

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie séamtliches
Verpackungsmaterial.
2.Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.
Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es
anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden samtliche Ruckstande und
Beschichtungen entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Backofen-Funktion

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,,Ober- und
Unterhitze".

4.Wahlen Sie die hdchste
Backofentemperatur; siehe "".

5.Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang heizen.
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6.Schalten Sie den Backofen ab; siehe 5.Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten

lang heizen.
Grill-Funktion 6.Schalten Sie den Grill ab; siehe ""
1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B. Bei der ersten Inbetriebnahme
Backbleche und Gitterrost) aus dem kann es Uber mehrere Stunden zu
Backofen heraus. Rauch- und Geruchsentwicklung
2.SchlieBen Sie die Backofentdr. kommen. Dies ist vollig normal.
3.Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, gro*. LUften Sie den Raum gut durch,
4.Wahlen Sie die héchste damit Rauch und Gerliche schnell
Temperatureinstellung; siehe "". abziehen kénnen. Atmen Sie die

Dampfe maglichst nicht ein.
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B Mikrowellen-Kombi-Ofen verwenden

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Offnen Sie die Backofentur
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrihungen von Handen,
Gesicht und Augen fuhren.

Tipps zum Backen

¢ Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestandige Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem
Gitterrost gut aus.

¢ Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Gitterrostes.

¢ \Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Backofen
oder Grill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Backofen heif3 ist.

¢ Halten Sie die Backofentur
geschlossen.

Tipps zum Rosten

¢ Fine Wirzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fur eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Huhnern, Puten und
groBeren Fleischportionen.

¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15
— 30 Minuten langer zum Garen als
dieselbe Menge Fleisch ohne Knochen.

¢ Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr an
Garzeit.

¢ | assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

¢ Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller moglichst in
der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflugel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun,

bekommen eine schdne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stlcke, FleischspieRe und

Woirstchen sowie Gemuse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen gut geeignet.

¢ Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass es nicht Uber die
Kanten des Gitterrostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim Grillen
in den untersten Einschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Die Tropfschale
muss so groB3 sein, dass sie den
gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird méglicherweise nicht mit
dem Produkt geliefert. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale — so
erleichtern Sie sich die Reinigung.
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Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kdnnen
sich im schlimmsten Falll
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrlckwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

Tipps zum Temperaturfihler

e ¢ Stechen Sie den TemperaturfUhler in
den dicksten Teil des Fleisches.
Achten Sie darauf, dass der Fuhler
weder Kochgeschirr, Knochen oder
Fettgewebe berthrt.

¢ \Wenn Sie ein ganzes Huhn zubereiten,
schieben Sie den TemperaturfUhler
zwischen Bauch und Beinansatz bis in
den Brustraum vor.

¢ Sofern Sie Fleisch in Stlicken
zubereiten, achten Sie darauf, dass
samtliche Stucke etwa gleich groB
sind. Schieben Sie den
Temperaturflhler in das dickste Stlck.

¢ Falls das Fleisch nach Abschluss des
Garens noch nicht durchgegart sein
sollte, setzen Sie die Zubereitung fort,
stechen den Temperaturfhler aber an
einer anderen Stelle ein.

Tipps zur Zubereitung mit dem

Pizzastein

1.Legen Sie den Pizzastein vor dem
Betrieb des Ofens in der 2.
Rackposition auf den Drahtgitter.

2.Wahlen Sie die Mikrowelle + Pizza-
Funktion.

3.Stellen Sie die Temperatur und den
Mikrowellenpegel auf 280 ° C + 440 W
ein. Warten Sie etwa 25 bis 30
Minuten, bis der Stein heil3 wird.

4.Nach Ablauf der Vorheizzeit die zu
kochenden Speisen mit dem
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Pizzaruder auf den Pizzastein legen
(keine Tiefkuihlkost legen). Kochen Sie
es fur die empfohlene Zeit auf dem
Kochtisch.

5.Nach dem Garen nehmen Sie die
Lebensmittel mit dem Pizzaheber
wieder vom Stein herunter. Lassen Sie
den Pizzastein langsam im Backofen
abkuhlen.

Platzieren Sie den Pizzastein nicht
im vorgeheizten Backofen.
Geben Sie keine gefrorenen
Lebensmittel auf den heiBen
Pizzastein.

Nehmen Sie den Pizzastein nach
der Zubereitung nicht aus dem
Backofen heraus; legen Sie ihn
keinesfalls auf feuchten oder
kalten Unterlagen ab. Andernfalls
kénnte er bersten.

Lassen Sie den Pizzastein nicht
feucht oder gar nass werden!

Aus Sicherheitsgrinden ist die
maximale Zeit, die fur "Garzeit"
eingestellt werden kann, in der
Mikrowellenfunktion auf 12
Minuten bei 800 W begrenzt.
Diese Zeit kann in anderen
Mikrowellenleistungsstufen und
Kombimodi bis zu 90 Minuten
betragen.

Allgemeine Hinweise zum

Mikrowellengaren

So verhindemn Sie, dass Wasser und

andere Flussigkeiten beim Erhitzen in

lhrem Mikrowellenofen Uberkochen:

1.Verwenden Sie keine geschlossenen
Behélter oder Behalter mit schmalen
Offnungen.

2.Uberhitzen Sie Inhalte nicht.

3.RUhren Sie den Inhalt eines Behalters
mit einem Teeldffel, bevor Sie ihn in
die Mikrowelle stellen; 6ffnen Sie die



Tar nach der Halfte der Zeit und
rihren den Inhalt noch einmal um.
Lassen Sie den Teeléffel nicht im

Gerat, wahrend der Ofen im Betrieb ist.

4.Wenn Sie Flussigkeiten wie Suppen
und SoB3en erhitzen, kann es sogar

noch vor dem Kochen zu unerwarteter

Blaschenbildung und zum Uberlaufen
kommen. Lassen Sie Ihren Ofen beim
Erhitzen solcher Flissigkeiten nicht
unbeobachtet.

¢ Nachdem Sie Babynahrung oder den
Inhalt eines Flaschchens erwarmt
haben, vor Futtern des Babys gut
schutteln bzw. verrthren und die
Temperatur testen. Vor dem Erhitzen
Kappe und Sauger vom Flaschchen
entfernen.

¢ Befreien Sie Lebensmittel vor dem
Garen oder Auftauen von jeglicher
Kunststoffverpackung. Unter
bestimmten ungewdhnlichen
Umsténden mussen Sie die
Lebensmittel mdglicherweise mit einer
speziellen Nylonfolie abdecken.

¢ Verwenden Sie einfach fertiges
Popcorn.

* SUBigkeiten aus Schokolade mit
geringem Flussigkeitsanteil und
mehlbasierte Gerichte sollten
vorsichtig erhitzt werden.

¢ Ganze Eier sowie ungeschalte
hartgekochte Eier sollten nicht in
Mikrowellendfen erhitzt werden, da sie
selbst nach Abschluss der Erhitzung
explodieren kénnen.

Vorteile des Mikrowellengarens

¢ In herkdmmlichen Backdfen dringt die
von elektrischen Heizelementen oder
Gasbrennern abgegebene Hitze von
auBen in die Lebensmittel ein. Daher
wird zur Erhitzung von
Ofenkomponenten, Kochutensilien
und der Luft im Inneren viel Energie
verbraucht.

In einem Mikrowellenofen wird Hitze
durch die Lebensmittel selbst erzeugt,
der Warmestrom erfolgt von innen
nach auBen. Es gibt keinen
Warmeverlust in der Mitte, an den
Ofeninnenwanden oder Utensilien (falls
sie mikrowellengeeignet sind). In
anderen Worten: Nur das Gericht wird
erhitzt.

Mikrowellendfen reduzieren Garzeiten
erheblich. Die beim Mikrowellengaren
bendtigte Zeit ist etwa um die Halfte
oder ein Drittel geringer als bei
herkémmlichen Ofen. Ein GroBteil
hangt mit der Dichte, Hitze und Menge
der zu garenden Zutaten ab.

Sie kdnnen den naturlichen
Geschmack der Lebensmittel erhalten,
indem Sie diese ohne oder mit nur
wenigen Gewlrzen in ihrem eigenen
Saft garen.

Mikrowellendfen sparen Energie.
Energie wird nur beim Garen
verwendet. Eine Mikrowelle
verschwendet keine Energie.

Sie mussen Sie sich keine Gedanken
machen, falls Sie vergessen haben,
Fleisch aufzutauen. Mikrowellendfen
tauen lhre gefrorenen Lebensmittel in
kurzer Zeit auf, sodass Sie sofort mit
der Zubereitung beginnen kénnen. Bu
sayede bakteri gelisme tehlikesi azalir.
Lebensmittel bewahren dank kirzerer
Garzeiten ihre Nahrstoffe.

Auch die Reinigung ist einfacher als
bei herkdmmlichen Backaofen.

Mikrowellengaren in der Theorien

Mikrowellen sind eine Form von
Energie, vergleichbar mit Funk- und
Femsehwellen. Die Magnetfeldrohre

im Inneren lhres Mikrowellenofens
produziert Mikrowellenenergie.
Mikrowellenenergie zerstreut sich in
allen Richtungen im Inneren des Ofens,
wird von den Seitenwanden reflektiert
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und dringt so gleichmaBig in die
Lebensmittel. Die Mikrowellen
verursachen schnelle Vibration in den
MolekUlen der Lebensmittel. Diese
Vibration erzeugt Hitze, durch die Ihre
Lebensmittel gegart werden.

¢ Die Mikrowellen dringen nicht durch
die Metallwande lhres Ofens.
Mikrowellen kénnen jedoch Materialien
wir Keramik, Glas oder Papier
passieren.

Warum erhitzen sich die

Lebensmittel

Die meisten Lebensmittel enthalten

Wasser und WassermoleklUle vibrieren,

wenn sie Mikrowellen ausgesetzt sind.

Die Reibung zwischen den Molekulen

erzeugt Hitze, wodurch die Temperatur

der Lebensmittel ansteigt; dies
ermdglicht das Auftauen gefrorener

Speisen, Garen und Warmhalten.

Ergebnis der im Lebensmittel erzeugten

Hitze

¢ | ebensmittel kdnnen mit sehr wenig
oder ganz ohne Ol gegart werden;

e Auftauen und Garen in einer
Mikrowelle funktionieren viel schneller
als in einem herkdmmlichen Backofen;

¢ \/itamine, Mineralien und andere
Nahrstoffe in den Lebensmitteln
bleiben erhalten;

¢ Die naturliche Farbe und das Aroma
der Lebensmittel &ndern sich nicht.

Mikrowellengeeignete Behilter

Mikrowellen dringen durch Porzellan,

Glas, Pappe und Kunststoff, nicht

jedoch durch Metall. Daher durfen

Metallutensilien oder Utensilien mit

Metallteilen nicht im Mikrowellenofen

verwendet werden.

Mikrowellen werden durch Metall
reflektiert, ...
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... durchdringen jedoch Glas oder
Porzellan...

... und werden von den Lebensmitteln
absorp_@gﬂ.

Brandgefahr!

Stellen Sie niemals metallische
oder mit Metall abgedeckte
Behélter in lhren Mikrowellenofen.

Verwenden Sie lhren Ofen nicht
im leeren Zustand oder ohne
Einschub. Dies kann den Ofen
beschadigen.

¢ Mikrowellen kénnen Metall nicht
durchdringen. Mikrowellen werden
von jeglichen metallischen Objekten im
Ofen reflektiert, was gefahrliche
elektrische Funkenbildung zur Folge
haben kann. Die meisten
hitzeresistenten, nicht metallischen
Behéalter sind zur Nutzung in einem
Mikrowellenofen geeignet. Bestimmte
Behalter kdnnen jedoch Materialien
enthalten, die nicht zum
Mikrowellengaren geeignet sind.
Anhand des folgenden Tests kdnnen



Sie bestimmen, ob ein Behalter zum
Mikrowellengaren geeignet ist oder
nicht:

¢ Stellen Sie den leeren Behalter, den
Sie testen mochten, gemeinsam mit
einem weiteren mit Wasser gefuliten
Behélter in den Ofen.

¢ Nehmen Sie den Ofen bei hoher
Leistung eine Minute in Betrieb. Falls
das Wasser erhitzt wurde und der
Testbehalter kalt ist, ist er
mikrowellengeeignet.

¢ Falls das Wasser hingegen kalt ist und
sich Behalter daneben erhitzt hat,
bedeutet dies, dass die Mikrowellen
vom Behélter absorbiert sind; in
diesem Fall ist der betreffende
Behéalter nicht mikrowellengeeignet.

Glasbehalter

¢ Verwenden Sie keine Behalter aus
sehr diinnem Glas oder Bleikristall.
Hitzeresistente Glasbehalter eignen
sich zum Einsatz in Mikrowellenéfen.
Verwenden Sie andererseits keine
zerbrechlichen Glasbehalter, wie
Wasser- und Weingldser, im
Mikrowellenofen, die beim Erhitzen
des Inhaltes springen kénnen.

Kunststoffoehalter

¢ Verwenden Sie zum langfristigen
Mikrowellengaren keine Topfe oder
Schalen aus Kunststoff oder Melamin;
das Gleiche gilt fur Beutel zur
Aufbewahrung von gefrorenen
Lebensmitteln. Dies liegt daran, dass
sehr heil3e Lebensmittel friher oder
spater dazu fuhren, dass
Kunststoffoehalter schmelzen oder
sich verformen. Verwenden Sie solche
Behéalter nur zum kurzfristigen
Mikrowellengaren.

Kochbeutel

¢ Kochbeutel eignen sich zur Nutzung in
Mikrowellendfen, sofern Sie zum

Garen vorgesehen sind. Vergessen
Sie nicht, sie anzustechen, damit der
im Inneren entstehende Dampf
entweichen kann. Verwenden Sie zum
Garen niemals normale
Kunststoffoeutel, da diese schmelzen
und kaputtgehen.

Papier

¢ Sie sollten bei langerfristigem Garen
kein Papier verwenden. Papier kann
Feuer fangen. Papiergeschirr eignet
sich zum kurzfristigen Garen von
oligen und trockenen Lebensmitteln.
Verwenden Sie kein recyceltes Papier.
Solche Papier enthalt moglicherweise
Fragmente, die Funkenbildung
verursachen kénnen.

Holz- und Korbgeflechtbehélter

¢ Da Mikrowellen Holz trocknen und
spréde werden lassen, sollten keine
groBen Holzbehalter verwendet
werden.

Porzellanbehalter

¢ Im Allgemeinen eignen sich Behalter
aus derartigen Materialien zur Nutzung
in einem Mikrowellenofen; Sie sollten
sie aber sicherheitshalber testen.

Metallbehalter

¢ Metallbehalter reflektieren Mikrowellen
von den Lebensmitteln weg. Daher
sollten Sie keine derartigen Behalter
verwenden.

Bestimmtes Kochgeschirr mit
einem hohen Anteil an Eisen oder
Blei eignet sich nicht als
Garbehélter.

Achten Sie darauf, Ihr
Kochgeschirr im Hinblick auf die
Eignung zum Mikrowellengaren zu
testen.
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itzeresistentes Glas
Nicht hitzeresistentes | Nein Nein Nein Nein
Glas
Hitzeresistente Ja Ja Ja Ja
Keramik
Mikrowellengeeigneter | Ja Nein Nein Nein
Kunststoffteller
Klchenrolle Ja Nein Nein Nein
Metalltablett Ja* Ja Ja Ja*
Metalleinschub Nein Ja Ja Nein
Alufolie & Nein Ja Ja Nein
Folienbehalter
* Nur das mit dem Ofen gelieferte Metalltablett verwenden.

Lebensmittel positionieren
¢ Sie erzielen optimale Ergebnisse,
indem Sie die Lebensmittel
gleichmaBig im Behaélter verteilen.
Diese Methode kann fur
zufriedenstellende Ergebnisse auf
zahlreiche Weisen angewandt werden.
¢ Sie kdnnen eine groBBe Zahl identischer
Sticke garen (zum Beispiel Kartoffeln).
Wenn Sie diese gleichmaBig
kreisformig im Ofen verteilen, erzielen
Sie bessere Ergebnisse. Dabei sollten
sie sich nicht berthren.
Da Mikrowellen in den &uBeren
Schichten der Lebensmittel intensiver
agieren, sollten dicke Stlcke in der
Mitte des Tabletts positioniert werden,
wenn Sie Stucke mit unterschiedlicher
Form und Dicke garen. Dies stellt
sicher, dass diese Stlcke zuerst
gegart werden.
¢ Positionieren Sie Fisch und andere
Lebensmittel, die nicht flach sind, mit
ihren Endsticken am Rand des
Tabletts.
¢ Sie kdnnen sehr fein geschnittene
Fleischstlicke Ubereinander platzieren.
Dickere Lebensmittel, wie Wirstchen
und Fleischscheiben, sollten nicht nah
beieinander liegen.
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e Erhitzen Sie BratensoBe und andere
SoBen in einem separaten
Kochgeschirr. Schmale, tiefe
Schusseln eignen sich fur diesen
Zweck besser als breite, flache
Schusseln. Beim Erhitzen von
BratensoBen, anderen SoBenarten
oder Suppen sollten Sie den Behalter
nicht zu mehr als zwei Dritteln flllen.
Wenn Sie Fisch als Ganzes garen,
durchstechen Sie die Haut, damit sie
nicht aufplatzt.
Wenn Sie Klarsichtfolie, Beutel oder
Backpapier verwenden, stechen Sie
dieses an oder lassen eine Offnung frei,
damit der entstehende Dampf
entweichen kann.
¢ Kleine Lebensmittelstlicke garen
schneller als groBe; dies gilt auch fur
gleichmaBig geformte Stlcke.
Schneiden Sie Lebensmittel fur beste
Ergebnisse in gleich groBe Stlcke.
Lebensmittelhéhe
¢ Bei sehr dicken Lebensmitteln (wie
Bréaten) gart der untere Teil schneller.
Dies bedeutet, dass das Gericht
mehrmals gedreht werden muss.
¢ Dicke oder dichte Lebensmittel
koénnen in einer hdheren Position
platziert werden, wodurch die



Mikrowellen an der Unterseite und in
der Mitte wirken kdénnen.

Garempfehlungen
Faktoren, die sich auf die
Mikrowellengarzeit auswirken:

Die Mikrowellengarzeit hangt von
zahlreichen Faktoren ab. Die
Temperatur der in einem Rezept
verwendeten Zutaten kann sich
erheblich auf die erforderliche Garzeit
auswirken. Daher erfordert ein Kuchen
aus eiskalter Butter, Milch und Eiern
deutlich mehr Garzeit als ein Kuchen
aus Zutaten bei Zimmertemperatur.
Vor allem bei Brot, Kuchen und
Sahnesol3en sollte das Gericht bei
bestimmten Rezepten aus dem Ofen
genommen werden, bevor es
vollstandig gegart ist. Wenn solche
Gerichte auBerhalb des Ofens
abgedeckt stehen gelassen werden,
wird das Garen fortgesetzt, da die
Hitze von den auBeren in die inneren
Schichten stréomt.

Wenn Sie Gerichte im Ofen belassen,
bis Sie vollstandig gegart sind,
riskieren Sie ein Anbrennen der
auBeren Schicht. Mit der Zeit kénnen
Sie immer besser beurteilen, wie lang
bestimmte Gerichte gegart werden
und anschlieBend ruhen mussen.
Lassen Sie Lebensmittel beim Garen
nicht unbeaufsichtigt. Im Betrieb
schaltet sich die Beleuchtung lhres
Mikrowellenofens automatisch ein;
dadurch kénnen Sie den Zustand des
Gerichts genau beobachten.

Auftauen:

Die Zeit zum Auftauen ist von der
Form des Pakets abhangig. Schmale
rechteckige Pakete tauen schneller auf
als tiefe Behalter.

Separieren Sie Lebensmittel, sobald
Sie zu tauen beginnen. Dadurch tauen
sie schneller auf.

Je mehr Lebensmittel Sie garen, desto
langer dauert es. Die doppelte Menge
an Lebensmitteln erfordert knapp die
doppelte Garzeit. Wenn es vier
Minuten dauert, eine Kartoffel zu garen,
erfordert das Garen von zwei
Kartoffeln durchschnittlich sieben
Minuten.

Die Menge der Mikrowellen, die lhr
Ofen produziert, bleibt unabhangig
von der Menge an Lebensmitteln im
Ofen konstant. Dies bedeutet: Je
mehr Lebensmittel Sie hineingeben,
desto langer dauert es.

Flussige Inhalte

Flussige Inhalte wirken sich auf die
Garzeit aus, da Mikrowellen
empfindlich gegentber Feuchtigkeit
sind. Lebensmittel mit natUrlichem
Feuchtigkeitsgehalt (wie GemUse,
Fisch und Gefligel) garen schneller
und einfacher. Beim Garen trockener
Lebensmittel, wie Reis und
Hulsenfrlichten, sollten Sie Wasser
hinzugeben.

Denken Sie daran, dass Feuchtigkeit
in einem Mikrowellenofen eliminiert
wird; wenn Sie also trockenere
Lebensmittel, wie bestimmtes
Gemuse, garen, sollten Sie diese
zunéchst mit etwas Wasser
anfeuchten oder abdecken, damit die
Feuchtigkeit erhalten bleibt.

Beim Garen von Lebensmitteln mit
geringem Wasseranteil (Brot auftauen,
Popcorn herstellen) , kommt es
schnell zu Verdunstung. In solchen
Fallen arbeitet der Ofen wie in leerem
Zustand und die Lebensmittel
verbrennen. Dadurch kénnen Ofen
und Utensilien beschadigt werden.
Stellen Sie daher sicher, dass Sie nur
die erforderliche Garzeit einstellen und
lassen den Ofen wahrend des Garens
niemals unbeaufsichtigt.
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Dampf

¢ Die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln
kann dazu fUhren, dass sich im
Betrieb Dampf im Ofen bildet. Dies ist
normal.

Zucker

¢ Befolgen Sie beim Zubereiten von
Speisen mit sehr hohem Zuckeranteil,
wie Puddings und Torten, die
Empfehlungen in lhren
Mikrowellenrezeptblchern.

Innendruck in Lebensmitteln reduzieren
¢ Viele Lebensmittel sind von einer Haut

umgeben. Beim Garen bildet sich
Dampf im Inneren, wodurch die Haut
aufplatzen kann. Damit dies nicht
geschieht, sollten Sie die Haut mit
einer Gabel oder einem Messer
durchstechen. Befolgen Sie dies bei
Kartoffeln, Hihnerleber, Muscheln,
Eigelb, Wirstchen und bestimmten
Obst- und Gemusesorten.

Lebensmittel wahrend des Garens
wenden und umrdhren
¢ Esist wichtig, Lebensmittel beim

Wenn Sie die empfohlene Garzeit
Uberschreiten, kdnnen die
Lebensmittel verbrennen und der Ofen

beschadigt werden.
Lebensmitteldichte

e | eichte, porése Lebensmittel, wie Brot

und Kuchen, erfordern weniger Zeit
als schwere, dichte Lebensmittel, wie
Braten und Auflaufe. Gehen Sie beim
Mikrowellengaren pordser
Lebensmittel sorgsam vor, da sie
keine harten, trockenen Oberflachen
haben.

Knochen und Fett

¢ Knochen leiten Warme und Fett gart
schneller als Fleisch. Achten Sie beim
Garen von Fleischstlcken mit
Knochen oder Fett darauf, sie
gleichmaBig zu garen und nicht zu
Ubergaren.

Lebensmittelfarbe

¢ Fleisch oder Gefllgel, das finfzehn
Minuten oder langer gegart wurde,
braunt allmahlich in seinem eigenen
Fett. Damit schnell zubereitete
Lebensmittel ein appetitlicheren und
knusprigeres Aussehen erhalten,
konnen Sie diese mit Barbecue- oder
SojasoRe bedecken. Wenn Sie nur
etwas SoBe verwenden, wirkt sich
dies nicht auf den grundlegenden
Geschmack des Gerichts aus.
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Mikrowellengaren umzurthren. Beim
herkdmmlichen Garen werden
Lebensmittel zum Vermischen verrthrt.
Beim Mikrowellengaren hingegen dient
das Verrthren der Lebensmittel der
gleichmaBigen Warmeverteilung.
Ruhren Sie immer von auBen zur Mitte,
da sich die AuBenseite zuerst erhitzt.
Volumindse und langliche
Lebensmittel, wie Braten oder ganzes
Geflugel, sollten Sie wenden, damit
Ober- und Unterseite gleichmaBig
gegart werden. Fleischscheiben und
Hahnchen mussen gewendet werden.
Damit alle Seiten gleichmaBig durch
sind, mussen die Lebensmittel
wahrend des Garens gewendet und
verrihrt werden.

Unterschiedliche Garzeiten
¢ Testen Sie zu Beginn immer zundchst

die minimale Garzeit und prtfen, ob
die Lebensmittel gar sind. Die in dieser
Anleitung angegebenen Garzeiten sind
Naherungswerte. Garzeiten kénnen je
nach Abmessung und Art der
Lebensmittel und Behélter variieren.

Stehzeit
¢ | assen Sie die Lebensmittel einige Zeit

ruhen, nachdem Sie sie aus dem Ofen
genommen haben. Beim Auftauen,
Garen und Aufwarmen erzielen Sie



immer bessere Ergebnisse, wenn Sie
die Lebensmittel eine Weile stehen
lassen. Dies liegt daran, dass sich die
Hitze gleichmaBiger in den
Lebensmitteln verteilt.

Im Mikrowellenofen werden
Lebensmittel selbst nach Abschalten
des Ofens weiter gegart. Die Stehzeit
erhoht die Hitze der Lebensmittel um
3 bis 8 °C. Dieser Vorgang wird nicht
durch den Mikrowellenofen, sondern
durch die Hitze in den Lebensmitteln
bewirkt. Die Stehzeit kann je nach Art
des Lebensmittels variieren.
Manchmal entspricht sie lediglich der
Zeit, die Sie bendtigen, um das
Gericht aus dem Ofen zu nehmen und
zu servieren. Bei groBen

Lebensmitteln kann sich die Dauer auf

ganze zehn Minuten verlangern.
¢ Befreien Sie Lebensmittel vor dem
Garen oder Auftauen von seiner
Kunststoffverpackung. Unter
bestimmten ungewdhnlichen
Umsténden mussen Sie die
Lebensmittel mdglicherweise mit einer
speziellen Nylonfolie abdecken.
Wie empfehlen dringend, Lebensmittel,
wie Fleisch, Hahnchen, Brot, Kuchen
und Sahnesof3e, aus dem Ofen zu
nehmen, bevor Sie vollstandig gegart
sind, und zum vollstandigen Garen
eine Weile stehen zu lassen.

Beschreibung und Nutzung
des Bedienfeldes
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Ein-/Austaste

Bedienfeldsperre

Taste Zurtick

Taste herunter (Mentauswahl)
Taste herauf (MenUauswahl)
Bestatigungs-Taste
Schnellheiztaste

Start-/Stopptaste

Uhrzeitanzeige

10 Alarmzeitfeld

1

1 Feld Kochzeit / Garzeitende

2

1 ¥
5 6 7
12 Temperatur-/Gewichts-
/Betriebsanzeige-Feld
13 Textanzeige
14 Funktionsanzeige
15 Einschubpositionen
Anzeigesymbole:
: Mikrowellensymbol
: Schnellheizensymbol
: Garzeitsymbol
: Garzeitendesymbol
: Alarmsymbol
: Innentemperatursymbol
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: Warmhaltensymbol

: Tastensperre-Symbol

: Tursymbol 6ffnen

: TemperaturfGhlersymbol*

: Selbstreinigungssymbol

(Pyrolyse)*

: Dampfgarensymbol*

- : WLAN-Symbol

* (Variiert je nach Produktmodell.)

Temperaturfiihler verwenden

1.Nachdem Sie den Ofen auf eine
bestimmte Funktion und Temperatur
eingestellt haben, schlieBen Sie den
Temperaturfuhlerverbinder (2) an den
Anschluss (1) an der Seitenwand des

Gehauses an.

~(p=

W) G

1 Temperaturfihleranschluss
2 Temperaturflhlerverbinder
3 TemperaturfUhlerspitze

Der KerntemperaturfUhler ist
wahrend des Betriebs von
Funktionen aktiv, bei denen das
KerntemperaturfUhlersymbol
kontinuierlich angezeigt wird.

38/DE

Falls Sie den Ofentimer vor
Einsatz des Temperaturfuhlers auf
eine bestimmte Garzeit eingestellt
haben, wird die eingestellten Zeit
beim Anschluss des
TemperaturfUhlers automatisch
annulliert.

Beim Garen mit Temperaturfihler
koénnen die Ablagen am
TemperaturfUhlersockel nicht
verwendet werden.

2.Stechen Sie die Sensorspitze des

» Der Ofen erkennt automatisch, dass
der Temperaturfuhler im Fleisch steckt,
zeigt P75/075 im
Temperaturanzeigefeld an. Der
TemperaturfUhler erkennt, wenn das
Fleisch im Kern die gewlUnschte
Temperatur erreicht hat, schaltet den
Ofen dann automatisch ab.

Falls P75/075 nicht im
Temperaturanzeigefeld erscheinen
sollte, Uberzeugen Sie sich davon,
dass der Verbinder richtig im
Anschluss sitzt.

¢ Wir empfehlen eine Temperaturfihler-
Vorgabetemperatur von 75 °C. Sie
konnen die Temperatur auf 40 — 99 °C
einstellen.

¢ Reinigen Sie den TemperaturfUhler
nach jedem Einsatz mit einem
feuchten Tuch; anschlieBend mit
einem trockenen Tuch gut abtrocknen.



Falls die Spitze des
Temperaturflhlers nicht im Fleisch
steckt, reagiert der Fuhler auf die
Innentemperatur des Ofens und
schaltet diesen ab, wenn die
voreingestellte Temperatur
erreicht ist. Wird der
Temperaturfuhler allerdings Gber
250 °C erhitzt, funktioniert sein
Sensor nicht mehr.

Das Garen wird beendet, wenn
Sie den TemperaturfUhler noch
vor Garende herausziehen.

Blau 55-59
Blutig 60-62
Englisch 63-70
Rosa 71-76
Durch 77-81
Sehr durch >82

ﬂ * Aus gesundheitlichen Grinden
sollte der Kern (die kélteste Stelle)
von rotem und weiBem Fleisch
mindestens 63 °C erreichen.
* Aus gesundheitlichen Grinden
sollte der Kern (die kélteste Stelle)
von Gefligel auf mindestens
74 °C erhitzt werden.

Betriebsarten beim

Mikrowellengaren

lhr Mikrowellenofen arbeitet in 3
verschiedenen Betriebsarten: nur
Mikrowelle, nur Ofen und
Kombinationsmodus.

enn der
reinen
Mikrowellenmodus
arbeitet, erzeugt er
direkt Hitze im
Inneren der
Speisen. Sie kénnen
den
Mikrowellenmodus
zum Aufwarmen
von Speisen und
Getranken, zum
Auftauen und zum
Garen verwenden.
Im
Mikrowellenmodus
werden die Speisen
gegart, aber nicht
gebraten.

enim

Ofenfunktion

Die Speisen werden
allein durch die
Ofenheizelemente
gegart. Sie kdnnen
den Ofen fUr alle
Gararten und zum
Auftauen
verwenden. Die
Speisen werden mit
der Ofenfunktion
sowohl gegart als
auch gebraten.

Kombinationsmod
i

Im
Kombinationsmodu
s arbeiten
Ofenheizelemente
sowie Mikrowelle
gleichzeitig. Die
Speisen werden im
Kombinationsmodu
s schneller gegart
und gebraten.
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Ein Garen im Mikrowellen- und
Kombinationsmodus mit
mehreren Einschiben ist nicht
moglich. Arbeiten Sie in diesen
Modi nur mit einem Einschub.

Im reinen Mikrowellenmodus wird
der Ofen nicht heiB. Nur die
Lebensmittel werden erhitzt.

Aus Sicherheitsgrinden kann die
,Garzeit" bei allen Betriebsarten
mit Ausnahme von

»Warmhalten“ und
»Niedrigtemperaturgaren® nicht
auf mehr als 6 Stunden eingestellt
werden. Garfunktionen.

Beim Einstellen einer Funktion
wird die jeweilige Einstellung
eingerahmt.

Bei Stromausfallen geht die
Information Uber die aktuelle
Betriebsart verloren. Sie missen
den Ofen also wieder neu
einstellen.

Die Uhrzeit kann nicht eingestellt
werden, wenn der Ofen in einer
beliebigen Funktion oder mit
halbautomatischer oder
automatischer Programmierung in
Betrieb ist.

Die Ofenbeleuchtung leuchtet
beim Offnen der Tir auch dann
auf, wenn der Ofen abgeschaltet
ist.
Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach
Geratemodell abweichen.
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Mikrowellenmodus

Nur die Mikrowelle arbeitet. Dieser
Modus kann zum Erwarmen von
Speisen und Getranken sowie zum
Garen verwendet werden. Speisen
werden gegart, ohne dass sie gebraten
werden.

Kombinationsmodi

Die Mikrowelle und der groBe Grill an
der Decke des Ofens arbeiten.
Besonders zum Girillen groBerer
Fleischmengen geeignet.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf das Rost in passender
Hohe direkt unter das
Grillheizelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Das hintere Heizelement des Ofens
arbeitet gemeinsam mit der Mikrowelle.
Durch den LUfter wird heiBe Luft vom
hinteren Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Ofen verteilt. So
konnen Sie lhre Speisen in kurzer Zeit
gleichzeitig garen und braten.

£




Durch den Lufter wird die heiBe Luft dieser Betriebsart Unterhitze und
vom Girillelement sehr schnell im Umluft (?l?tges ngelementE)% K
Inneren des Ofens verteilt. Besonders elngle:?e 21 beson i ers zum Backen
zum Grillen groBerer Fleischmengen von Flzza geeignet.

geeignet.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf das Rost in passender
Hohe direkt unter das
Grillheizelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Mikrowelle und LUfter (an der
Ruckwand) arbeiten.

Dieser Modus eignet sich zum
langsamen Auftauen gefrorener
Lebensmittel bei Zimmertemperatur
und zum Abkuhlen heiBer Lebensmittel.

eingesetzt. Eignet sich fur Pizza und
Gerichte, die von unten gebraunt
werden mussen.

der Lifter von den oberen und unteren
Heizelementen erhitzte Luft
gleichmaBig und schnell im Ofen. Nur
ein Blech verwenden.

£

ie Speisen werden mit der Mikrowelle
gleichzeitig von oben und unten erhitzt.
Diese Betriebsart eignet sich

beispielsweise fur Kuchen, Geback und
Auflaufe. Nur ein Blech verwenden.

und unten erhitzt. Diese Betriebsart

—— == eignet sich beispielsweise fur Kuchen,
Geback und Auflaufe. Nur ein Blech
verwenden.
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Der LUfter verteilt die von den oberen

und unteren Heizelementen erhitzte
Luft gleichmaBig und schnell im Ofen.

Durch den Lufter wird heiBBe Luft vom

hinteren Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Ofen verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in
den meisten Féllen ist kein Vorheizen
erforderlich. Mehrere Bleche kénnen
verwendet werden.

Bei gedffneter Backofenttr
schaltet sich der Lufter ab, damit
die heiBe Luft im Inneren verbleibt.

Nur ein Blech verwenden.

Wenn Sie Strom sparen méchten,
koénnen Sie diese Funktion statt der
Ublichen Umluft-Funktion im
Temperaturbereich 160 bis 220 °C
nutzen. Die Garzeit verlangert sich
dabei allerdings ein wenig.

Bitte entnehmen Sie die
entsprechenden Garzeiten der Tabelle

:,,(")ko-HeiBqut“.

ECO
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Oberhitze, Unterhitze und Umluft sind
in Betrieb. Das Gargut wird
gleichmaBig und schnell von allen
Seiten gegart. Nur ein Blech
verwenden.

Der groBe Grill an der Decke des Ofens
ist in Betrieb. Besonders zum Girillen
groBerer Fleischmengen geeignet.




Portionen auf das Rost in passender
Hohe direkt unter das
Grillheizelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Der kleine Grill an der Decke des Ofens

ist in Betrieb. Geeignet zum Grillen und
Uberbacken.

¢ Stellen Sie kleine bis mittelgroBe
Portionen auf dem richtigen Einschub
direkt unter das Grillheizelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Durch den Lufter wird heiBe Luft vom
Grillelement schnell im Inneren des
Ofens verteilt. Eignet sich zum Girillen
von mehr Fleisch.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis groBe
Portionen auf das Rost in passender
Hohe direkt unter das
Grillheizelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut nach der
Halfte der Garzeit.

Unterhitze und Umluft (hinteres
Heizelement) eingesetzt. Besonders
zum Backen von Pizza geeignet.

ur das untere Heizelement ist in
Betrieb. Eignet sich fur Pizza und
Gerichte, die von unten gebraunt
werden mussen.

Zur schonenden Zubereitung von
Gerichten bei geringerer Temperatur
und verlangerter Garzeit (10— 15
Stunden).

Hiermit kénnen Sie Speisen bei
niedriger Temperatur Uber einen

l&ngeren Zeitraum bis zum Servieren
warmhalten.

() %
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Funktionsliste
Die Funktionsliste zeigt Leistungsbereich,
maximale Temperatur und minimale
Temperatur, die fur alle Betriebsarten
eingestellt werden kénnen. Die
empfohlene Temperatur und
Leistungsstufe werden bei Auswahl der
Funktion angezeigt. Die Wattwerte, die

in Mikrowellen-Betriebsmodi eingestellt
werden kénnen, sind 100, 200, 300,

440, 600 und 800

Mikrowelle 100-800 -
Mikrowelle + 100-440 40-280
groBer Grill

Mikrowelle + 100-440 40-280
Umluft

Mikrowelle + 100-440 40-280
groBer Grill +

Umluft

Mikrowelle + 100-440 50-220
unteres

Heizelement

Mikrowelle + 100-440 40-280
statisch

Mikrowelle + Pizza | 100-440 40-280
Mikrowelle + 100-440 -
Auftauen

Mikrowelle + 100-440 40-280
statisch + Umluft

Statisch 40-280
Statisch + Umluft 40-280
Oko-Umluftgaren 160-220
Umluftgaren 40-280
Multi-Garen (3D) - 40-280
Girill - 40-280
Unterer Girill - 40-280
Geblasegrill 40-280
Pizza 40-280
Unterhitze 40-220
Niedertemperaturg | - 50-150
aren

Warmhalten 40-100
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Aus Sicherheitsgrinden ist die
maximale Zeit, die fur "Garzeit"
eingestellt werden kann, in der
Mikrowellenfunktion auf 12
Minuten bei 800 W begrenzt.
Diese Zeit kann in anderen
Mikrowellenleistungsstufen und
Kombimodi bis zu 90 Minuten
betragen.

Meni der Garprogramme

Mikrowellenfunktion verwenden

1.Schalten Sie den Ofen mit der Taste

ein.

2.Das Hauptmenu erscheint, wenn der
Ofen eingeschaltet wird.

3.Tippen Sie zum Aufrufen des
Garprogrammments auf @,

4. Wahlen Sie mit /N/\/ die Funktion
»Mikrowelle”. Tippen Sie zum
Einschalten der Funktion auf @.

5.Falls Sie die Leistung &ndern méchten,
tippen Sie auf /AN, wenn
Temperatur/Gewicht/Leistung
eingerahmt ist, danach stellen Sie die
gewunschte Leistung ein. Die Werte
fur Leistung/Gewicht werden beim
Andern direkt bernommen.

Das aktive Feld
(Temperatur/Gewicht/Leistung,
Garzeit oder Alarmzeit) wird
eingerahmt. Mit der Taste @
bewegen Sie den Rahmen nach
rechts, mit der Taste ®
entsprechend nach links. Wenn
Sie @ erneut antippen, wenn das
Anzeigefeld
Temperatur/Gewicht/Leistung auf
der linken Seite eingerahmt ist,
gelangen Sie wieder zum
vorherigen Mena.

6.Zum Andem der Garzeit bewegen

Sie den Rahmen mit der Taste & zum
Feld Garzeit/Garzeitende.



erscheint im Display. Andern Sie mit
/\ / \/ die zuvor eingestellte Zeit.

Bei Mikrowellen- und
Kombinationsfunktionen wird die
Garzeit in Minuten und Sekunden
angezeigt. Jede Funktion hat eine
Standardgarzeit von 1 Minute.
Wahrend des Garens konnen
Mikrowellenleistung und Garzeit
geandert werden.

Das Ende der Garzeit kann in der
Mikrowellenfunktion nicht
eingestellt werden.

7.Wenn Sie eine Alarmzeit einstellen

mochten, ohne dabei die Erinnerung
zu beeinflussen, bewegen Sie den

Rahmen mit der Taste & auf Alarmzeit.

IEEWM crscheint im Display. Stellen
Sie die gewunschte Alarmzeit mit den
Tasten /A\/\/ ein. Die Alarmfunktion
koénnen Sie sich wie eine Eieruhr
vorstellen, sie wirkt sich nicht auf die
Garzeit oder andere Funktionen des
Ofens aus. Dies ist beispielsweise
sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden oder prifen
maochten.

Die Alarmzeit kann maximal 24
Stunden sein.

8.Nachdem Sie die gewlnschte
Garfunktion, Mikrowellenleistung,
Temperatur, Garzeit und Alarmzeit
eingestellt haben, starten Sie das
Garen mit der Taste Pl Das Garen
beginnt und das Display zeigt die
eingestellte Funktion sowie die
Meldung ,Garen".

Um den Ofen nutzen zu kénnen,
mussen Sie Garzeit und Alarmzeit
jedoch nicht einstellen. Dies ist
optional.

Falls die Ofentir wahrend des
Garens gedfnet wird, erscheint =
im Display.
» Der Ofen schaltet sich ab, sobald das
eingestellte Garzeitende erreicht ist. Das
Display zeigt die Ofenfunktion und die
Nachricht ,Garen fertig® an. Der Ofen
gibt einen Signalton ab. Tippen Sie zum
Abschalten des Signaltons auf eine
beliebige Taste.

Verwendung der
Kombinationsmodusfunktionen
1.Schalten Sie den Ofen mit der Taste
@ ein.
2.Das Hauptmenu erscheint, wenn der
Ofen eingeschaltet wird.
3.Tippen Sie zum Aufrufen des
Garprogrammments auf @,
4.Wahlen Sie mit /N / \/ eine der
Kombinationsbetriebsfunktionen.
Tippen Sie zum Einschalten der
Funktion auf @.
5.Falls Sie die Leistung &ndern méchten,
tippen Sie auf /AN, wenn
Temperatur/Gewicht/Leistung
eingerahmt ist, danach stellen Sie die
gewunschte Leistung ein. Die Werte
fur Leistung/Gewicht werden beim
Andern direkt bernommen.
Wenn Sie die Ofentemperatur der
Funktion im Kombinationsmodus andern
mdchten, bertihren Sie einmal &, wenn
Temperatur/Gewicht/Leistung
eingerahmt ist. Die fur den
Kombinationsmodus empfohlene
Ofentemperatur wird angezeigt. Stellen
Sie die gewlnschte Temperatur durch
Antippen der Tasten /N / \/ ein. Die
neue Temperatur wird gleich beim
Andern Gbernommen.
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Das aktive Feld
(Temperatur/Gewicht/Leistung,
Garzeit oder Alarmzeit) wird
eingerahmt. Mit der Taste @
bewegen Sie den Rahmen nach
rechts, mit der Taste ©
entsprechend nach links. Wenn
Sie ® erneut antippen, wenn das
Anzeigefeld
Temperatur/Gewicht/Leistung auf
der linken Seite eingerahmt ist,
gelangen Sie wieder zum
vorherigen Mena.

6.Zum Andemn der Garzeit bewegen
Sie den Rahmen mit der Taste @ zum
Feld Garzeit/Garzeitende.
erscheint im Display. Andern Sie mit
/\ / N/ die zuvor eingestellte Zeit.

Bei Mikrowellen- und
Kombinationsfunktionen wird die
Garzeit in Minuten und Sekunden
angezeigt. Die Anfangszeit ist bei
jeder Funktion auf 1 Minute
eingestellt. Wahrend des Garens
koénnen Mikrowellenleistung und
Garzeit gedndert werden.

Das Ende der Garzeit kann in der
Mikrowellenfunktion nicht
eingestellt werden.

7.Wenn Sie eine Alarmzeit einstellen

mochten, ohne dabei die Erinnerung
zu beeinflussen, bewegen Sie den

Rahmen mit der Taste & auf Alarmzeit.

IEEWM crscheint im Display. Stellen
Sie die gewunschte Alarmzeit mit den
Tasten /AN ein. Die Alarmfunktion
koénnen Sie sich wie eine Eieruhr
vorstellen, sie wirkt sich nicht auf die
Garzeit oder andere Funktionen des
Ofens aus. Dies ist beispielsweise
sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden oder prifen
maochten.
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Die Alarmzeit kann maximal 24
Stunden sein.

8.Nachdem Sie die gewlnschte
Garfunktion, Mikrowellenleistung,
Temperatur, Garzeit und Alarmzeit
eingestellt haben, starten Sie das
Garen mit der Taste Pll. Das Garen
beginnt und das Display zeigt die
eingestellte Funktion sowie die
Meldung ,Garen".

Um den Ofen nutzen zu kénnen,
mussen Sie Garzeit und Alarmzeit
jedoch nicht einstellen. Dies ist
optional.

Falls die Ofentir wahrend des
Garens gedfnet wird, erscheint =
im Display.
» Der Ofen schaltet sich ab, sobald das
eingestellte Garzeitende erreicht ist. Das
Display zeigt die Ofenfunktion und die
Nachricht ,Garen fertig® an. Der Ofen
gibt einen Signalton ab. Tippen Sie zum
Abschalten des Signaltons auf eine
beliebige Taste.

Sie kdnnen das Garen im
Mikrowellen- und im
Kombinationsmodus stoppen,
indem Sie 1 Sekunde lang 4]
drUcken. Setzen Sie das Garen

fort, indem Sie Pl ermeut 1
Sekunde lang dricken.

Im reinen Mikrowellen- oder in
Kombinationsmodus bei geringen
Temperaturen kénnen nach
Herausnehmen der Speisen
Gerlche zurtickbleiben, da der
Ofen wahrenddessen kalt bleibt.
Lassen Sie in Ihren Ofen in solch
einem Fall bei 230 °C 20 Minuten
lang im Umluftbetrieb arbeiten.



Mit Ofenfunktionen garen

1.Schalten Sie den Ofen mit der Taste
@ ein.

2.Das Hauptmenu erscheint, wenn der
Ofen eingeschaltet wird.

3.Tippen Sie zum Aufrufen des
Garprogrammmends auf @,

4.Stellen Sie die gewlnschte
Ofenfunktion durch Antippen der
Tasten /A / \/ ein. Tippen Sie zum
Einschalten der Funktion auf @,

5.Falls Sie die Temperatur &ndern
mochten, tippen Sie auf /N /N,
wenn Temperatur/Gewicht/Leistung
eingerahmt ist. Stellen Sie dann die
gewUnschte Temperatur ein. Die neue
Temperatur wird gleich beim Andem
Ubernommen.

Das aktive Feld
(Temperatur/Gewicht/Leistung,
Garzeit oder Alarmzeit) wird
eingerahmt. Mit der Taste @
bewegen Sie den Rahmen nach
rechts, mit der Taste @
entsprechend nach links. Wenn
Sie @ erneut beriihren, wenn der
Rahmen um das Feld
Temperatur/Gewicht herum
angezeigt wird, wird das vorherige
MenU wieder aufgerufen.

6.Zum Einstellen der Garzeit berlhren
Sie @, um den Rahmen zum Feld
Garzeit/Garzeitende zu fihren.
wird angezeigt. Berlihren Sie /\ / N/,
um die gewlnschte Garzeit
einzustellen.

7.Zum Einstellen des Garzeitendes auf
einen spéteren Zeitpunkt bertihren
Sie @, nachdem Sie die Garzeit
eingestellt haben. wird
angezeigt. Stellen Sie das gewlUnschte
Garzeitende mit den Tasten /AN/\/
ein.

8.Wenn Sie eine Alarmzeit einstellen
mochten, ohne dabei die Erinnerung
zu beeinflussen, bewegen Sie den
Rahmen mit der Taste @ auf Alarmzeit.
IEM crscheint im Display. Stellen
Sie die gewunschte Alarmzeit mit den
Tasten /AN ein. Die Alarmfunktion
kénnen Sie sich wie eine Eieruhr
vorstellen, sie wirkt sich nicht auf die
Garzeit oder andere Funktionen des
Ofens aus. Dies ist beispielsweise
sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden mdchten.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 24 Stunden eingestellt
werden.

9.Nachdem Sie die gewlnschte
Garfunktion, Temperatur, Garzeit,
Garzeitende und Alarmzeit eingestellt
haben, starten Sie das Garen mit der
Taste Pl Das Garen beginnt und das
Display zeigt die eingestellte Funktion
sowie die Meldung ,Garen".

Um den Ofen zu nutzen, missen
Sie Garzeit, Garzeitende und
Alarmzeit jedoch nicht zwingend
einstellen. Dies ist optional.

Falls die Ofentur wahrend des
Garens gedfnet wird, erscheint =
im Display.

» Ist keine Garzeit eingestellt, arbeitet

der Ofen im manuellen Modus. Wenn

Sie entscheiden, dass der Garvorgang

beendet ist, berdhren Sie Nl um den
Ofen auszuschalten. Andernfalls arbeitet
der Ofen weiter.

» » Ist nur die Garzeit eingestellt,
schaltet sich der Ofen nach Ablauf
dieser Garzeit ab. Das Display zeigt die
Ofenfunktion und die Nachricht ,Garen
fertig” an. Der Ofen gibt einen Signalton
ab. Tippen Sie zum Abschalten des
Signaltons auf eine beliebige Taste.
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» » Wenn Garzeit und Garzeitende
eingestellt wurden: Der Ofen berechnet
den Garzeitbeginn, indem er die Garzeit
vom Garzeitende abzieht. Ist die so
berechnete Garstartzeit erreicht, wird die
eingestellte Ofenfunktion aktiviert und
der Ofen auf die eingestellte Temperatur
gebracht. Diese Temperatur wird bis
zum Garzeitende beibehalten. Der Ofen
schaltet sich ab, sobald das Garzeitende
erreicht ist. Das Display zeigt die
Ofenfunktion und die Nachricht ,Garen
fertig” an. Der Ofen gibt einen Signalton
ab. Tippen Sie zum Abschalten des
Signaltons auf eine beliebige Taste.
Schnellheizen
Mit der Schnellheizen-Funktion bringen
Sie den Ofen schneller auf die
gewUnschte Temperatur; das ist
praktisch zum Vorheizen. Wahlen Sie die
gewUnschte Garfunktion; anschlieBend:
1.BerUhren Sie *Iﬂ einmal. *lﬂ wird
angezeigt.
2.Nach Einstellung der Garzeit und
Temperatur bertihren Sie ’" um das
Garen zu starten.
» ’\‘ﬂl erlischt, sobald der Ofen die
gewUnschte Temperatur erreicht hat.
Der Ofen wechselt nun zu der
Betriebsart, die vor dem Einschalten der
Schnellheizen-Funktion ausgewahlt
wurde.
3.Berthren Sie *IE einmal, um die
Schnellheizen-Funktion abzubrechen.
Die Schnellheizen-Funktion wird

deaktiviert und *!ﬂ verschwindet.

Tastensperre aktivieren
Die Tastensperre verhindert die
unerwinschte Bedienung des Ofens.
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Die Tastensperre kénnen Sie im
laufenden Betrieb verwenden und
auch dann, wenn der Ofen nicht
arbeitet. Auch bei aktiver
Tastensperre lasst sich der Ofen
nach wie vor durch Berlihren von

abschalten.

1.Bertihren Sie (1, bis & auf dem
Display erscheint.

» Bei aktiver Tastensperre erscheinen

die Warnung , Tastensperre aktiv" und

das Symbol (21 auf der Anzeige, wenn

Sie eine beliebige Taste (auBer/\ / \V)

betatigen.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten ohne
Funktion. Auch nach einem
Stromausfall bleibt die
Tastensperre weiterhin aktiv.

Tastensperre abschalten

1. Bertihren Sie Ifl bis &1 von der
Anzeige verschwindet.

» Die Tastensperre wurde deaktiviert.

Ofen abschalten

Schalten Sie das Gerat mit @ aus.

Grillen

Backofenttr beim Girillen
geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Grill als Ofenfunktion verwenden

1.Schalten Sie den Ofen mit der Taste
@ ein.

2.Das Hauptmenu erscheint, wenn der
Ofen eingeschaltet wird.

3.Tippen Sie zum Aufrufen des
Garprogrammments auf @,

4.Berlhren Sie /\ / \/ zum Auswahlen
der gewlnschten Grillfunktion (aus
Ofenfunktionen). Tippen Sie zum
Einschalten der Funktion auf @.



5.Falls Sie die Temperatur &ndern
maochten, tippen Sie auf /A / \,
wenn Temperatur/Gewicht/Leistung
eingerahmt ist. Stellen Sie dann die
gewUnschte Temperatur ein. Die neue
Temperatur wird gleich beim Andern
Ubernommen.

Das aktive Feld
(Temperatur/Gewicht/Leistung,
Garzeit oder Alarmzeit) wird
eingerahmt. Mit der Taste @
bewegen Sie den Rahmen nach
rechts, mit der Taste @
entsprechend nach links. Wenn
Sie ® erneut antippen, wenn das
Anzeigefeld
Temperatur/Gewicht/Leistung auf
der linken Seite eingerahmt ist,
gelangen Sie wieder zum
vorherigen Mena.

6.Zum Einstellen der Garzeit berlhren
Sie @, um den Rahmen zum Feld
Garzeit/Garzeitende zu fihren.
wird angezeigt. Berlihren Sie /\ / N/,
um die gewlnschte Garzeit
einzustellen.

7.Zum Einstellen des Garzeitendes auf
einen spéteren Zeitpunkt bertihren
Sie @, nachdem Sie die Garzeit
eingestellt haben. wird
angezeigt. Stellen Sie das gewlUnschte
Garzeitende mit den Tasten /AN/\/
ein.

8.Wenn Sie eine Alarmzeit einstellen
mochten, ohne dabei die Erinnerung
zu beeinflussen, bewegen Sie den

Rahmen mit der Taste & auf Alarmzeit.

IS crscheint im Display. Stellen
Sie die gewunschte Alarmzeit mit den
Tasten /A/WV ein. Die Alarmfunktion
kénnen Sie sich wie eine Eieruhr
vorstellen, sie wirkt sich nicht auf die
Garzeit oder andere Funktionen des
Ofens aus. Dies ist beispielsweise

sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden méchten.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 24 Stunden eingestellt
werden.

9.Nachdem Sie die gewlnschte
Garfunktion, Temperatur, Garzeit,
Garzeitende und Alarmzeit eingestellt
haben, starten Sie das Garen mit der

Taste Pll. Das Garen beginnt und das
Display zeigt die eingestellte Funktion
sowie die Meldung ,Garen”.

Um den Ofen zu nutzen, missen
Sie Garzeit, Garzeitende und
Alarmzeit jedoch nicht zwingend
einstellen. Dies ist optional.

Falls die Ofentur wahrend des

Garens gedfnet wird, erscheint =

im Display.
» Ist keine Garzeit eingestellt, arbeitet
der Ofen im manuellen Modus. Wenn
Sie entscheiden, dass der Garvorgang
beendet ist, berthren Sie .’“ um den
Ofen auszuschalten. Andernfalls arbeitet
der Ofen weiter.
» » Ist nur die Garzeit eingestellt,
schaltet sich der Ofen nach Ablauf
dieser Garzeit ab. Das Display zeigt die
Ofenfunktion und die Nachricht ,Garen
fertig” an. Der Ofen gibt einen Signalton
ab. Tippen Sie zum Abschalten des
Signaltons auf eine beliebige Taste.
» » Wenn Garzeit und Garzeitende
eingestellt wurden: Der Ofen berechnet
den Garzeitbeginn, indem er die Garzeit
vom Garzeitende abzieht. Ist die so
berechnete Garstartzeit erreicht, wird die
eingestellte Ofenfunktion aktiviert und
der Ofen auf die eingestellte Temperatur
gebracht. Diese Temperatur wird bis
zum Garzeitende beibehalten. Der Ofen
schaltet sich ab, sobald das Garzeitende
erreicht ist. Das Display zeigt die
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Ofenfunktion und die Nachricht ,,Garen
fertig” an. Der Ofen gibt einen Signalton
ab. Tippen Sie zum Abschalten des
Signaltons auf eine beliebige Taste.
Grill als Kombinationsmodi
verwenden

1.Schalten Sie den Ofen mit der Taste

ein.

2.Das Hauptmenu erscheint, wenn der
Ofen eingeschaltet wird.

3.Tippen Sie zum Aufrufen des
Garprogrammments auf @,

4. Wéhlen Sie mit /N / \/ den
gewUnschten Kombinationsgrill-
Betriebsmodus. Das Symbol & fUr die
von lhnen gewdhlte Grillfunktion wird
angezeigt. Tippen Sie zum Einschalten
der Funktion auf ©.

5.Falls Sie die Leistung &ndern méchten,
tippen Sie auf /N/\/, wenn
Temperatur/Gewicht/Leistung
eingerahmt ist, danach stellen Sie die
gewunschte Leistung ein. Die Werte
fur Leistung/Gewicht werden beim
Andern direkt bernommen.

Wenn Sie die Ofentemperatur der

Funktion im Kombinationsmodus andern

mdchten, bertihren Sie einmal @, wenn

Temperatur/Gewicht/Leistung

eingerahmt ist. Die fur den

Kombinationsmodus empfohlene

Ofentemperatur wird angezeigt. Stellen

Sie die gewlnschte Temperatur durch

Antippen der Tasten /\ / \/ ein. Die

neue Temperatur wird gleich beim

Andern Gbernommen.
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Das aktive Feld
(Temperatur/Gewicht/Leistung,
Garzeit oder Alarmzeit) wird
eingerahmt. Mit der Taste @
bewegen Sie den Rahmen nach
rechts, mit der Taste @
entsprechend nach links. Wenn
Sie ® erneut antippen, wenn das
Anzeigefeld
Temperatur/Gewicht/Leistung auf
der linken Seite eingerahmt ist,
gelangen Sie wieder zum
vorherigen Mena.

6.Zum Andemn der Garzeit bewegen
Sie den Rahmen mit der Taste @ zum
Feld Garzeit/Garzeitende.
erscheint im Display. Andern Sie mit
/\ / \/ die zuvor eingestellte Zeit.

Bei Mikrowellen- und
Kombinationsfunktionen wird die
Garzeit in Minuten und Sekunden
angezeigt. Die Anfangszeit ist bei
jeder Funktion auf 1 Minute
eingestellt. Wahrend des Garens
koénnen Mikrowellenleistung und
Garzeit gedndert werden.

Das Ende der Garzeit kann in der
Mikrowellenfunktion nicht
eingestellt werden.

7.Wenn Sie eine Alarmzeit einstellen
mochten, ohne dabei die Erinnerung
zu beeinflussen, bewegen Sie den
Rahmen mit der Taste @ auf Alarmzeit.
IEM crscheint im Display. Stellen
Sie die gewunschte Alarmzeit mit den
Tasten ZA/\N/ ein. Die Alarmfunktion
kénnen Sie sich wie eine Eieruhr
vorstellen, sie wirkt sich nicht auf die
Garzeit oder andere Funktionen des
Ofens aus. Dies ist beispielsweise
sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden mdchten.



Die Alarmfunktion kann auf
maximal 24 Stunden eingestellt
werden.

8.Nachdem Sie die gewlnschte
Garfunktion, Temperatur, Garzeit,
Garzeitende und Alarmzeit eingestellt
haben, starten Sie das Garen mit der
Taste Pll. Das Garen beginnt und das
Display zeigt die eingestellte Funktion
sowie die Meldung ,Garen".

Um den Ofen zu nutzen, missen
Sie Garzeit, Garzeitende und
Alarmzeit jedoch nicht zwingend
einstellen. Dies ist optional.

Falls die Ofentir wahrend des
Garens gedfnet wird, erscheint =
im Display.
» Der Ofen schaltet sich ab, sobald das
eingestellte Garzeitende erreicht ist. Das
Display zeigt die Ofenfunktion und die
Nachricht ,Garen fertig“ an. Der Ofen
gibt einen Signalton ab. Tippen Sie zum
Abschalten des Signaltons auf eine
beliebige Taste.

Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kdnnen
sich im schlimmsten Falll
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrlckwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

Einstellungen-Menii

Spracheinstellung

1.Wird der Ofen zum ersten Mal
eingeschaltet, erscheint die Meldung
»Garprogramme"” auf der Textanzeige.

2.Berilihren Sie /\ / N/, bis
»Einstellungen” auf der Textanzeige
erscheint.

3.Tippen Sie auf @.

4.Berlhren Sie /A / \/, bis
»Language" auf der Textanzeige
erscheint.

5.Tippen Sie auf @. Die werksseitig
eingestellte Sprache wird angezeigt.

6.Berlhren Sie /\ / \/ zur Auswahl
der gewlinschten Sprache.

7.Beriihren Sie @ zum Bestatigen der
Einstellung.

Zeit einstellen

Wird der Ofen zum ersten Mal

eingeschaltet, wird ,00:00* angezeigt.

So andemn Sie die Uhrzeit:

1.Wenn der Ofen eingeschaltet wird,
erscheint die Anzeige
»Garprogramme"” auf der Textanzeige.

2.Berlihren Sie /\ / \/, bis
»Einstellungen” auf der Textanzeige
erscheint.

3.Tippen Sie auf @.

4. Berlhren Sie /\ / N/, bis ,Zeit" auf
der Textanzeige erscheint.

5.Tippen Sie auf @.

6.Berthren Sie /\ / \ zum Einstellen
der aktuellen Zeit.

7.Beriihren Sie @ zum Bestatigen der
Einstellung.

Helligkeit einstellen

1.Wird der Ofen zum ersten Mal
eingeschaltet, erscheint die Meldung
»Garprogramme"” auf der Textanzeige.

2.Beritihren Sie /\ / N/, bis
»Einstellungen” auf der Textanzeige
erscheint.

3.Tippen Sie auf @.

4.Berlhren Sie /\ / \/, bis
»Helligkeit" auf der Textanzeige
erscheint.

5.Tippen Sie auf @. Die bisher
eingestellte Helligkeitsstufe wird
angezeigt.
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6.Wahlen Sie die gewlnschte Stufe mit
VAYAYS

7.Beriihren Sie © zum Bestatigen der
Einstellung.

Lautstérke einstellen

1.Wird der Ofen zum ersten Mal
eingeschaltet, erscheint die Meldung
»Garprogramme"” auf der Textanzeige.

2.Beritihren Sie /\ / \/, bis
»Einstellungen” auf der Textanzeige
erscheint.

3.Tippen Sie auf @.

4.Berlhren Sie /\ / \/, bis
,Lautstarke" auf der Textanzeige
erscheint.

5.Tippen Sie auf @. Die bisher
eingestellte Lautstarkestufe wird
angezeigt.

6.Wahlen Sie die gewlnschte Stufe mit
VAYAYS

7.Beriihren Sie @ zum Bestatigen der
Einstellung.

Auftauen

Temperatureinheit einstellen

1.Wird der Ofen zum ersten Mal
eingeschaltet, erscheint die Meldung
»Garprogramme"” auf der Textanzeige.

2.Beritihren Sie /\ / N/, bis
»Einstellungen” auf der Textanzeige
erscheint.

3.Tippen Sie auf @.

4.Berlhren Sie /\ / \/, bis
»1emperatureinheit” auf der
Textanzeige erscheint.

5.Tippen Sie auf ©@. Die voreingestellte
Temperatureinheit ,CG* wird angezeigt.

6.Mit /N /\/ kdnnen Sie auch
Fahrenheit ,F* wahlen.

7.Beriihren Sie @ zum Bestatigen der
Einstellung.

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle
sollen als Richtwerte dienen.
Zeitangaben koénnen aufgrund von
Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen
Vorlieben abweichen.

Fleisch Mikrowell | 1000 100 2 13-17 10 Hitzebestan | Nach der
e dige Hélfte der
Rinderhack Mikrowell | 200 100 2 8-12 10 Glasschale | Garzeit
e auf Rost™ einmal
Mikrowell | 500 100 2 18-22 10 wenden.
e Lassen Sie
Mikrowell [ 1000 | 100 2 13177 |10 die Wartezeit
e bei
Ganzes Mikrowell [ 1500 [ 200 2 10-14 |10 Zimmertemp
Huhn e eratur
Mikrowell | 2000 | 200 2 1822 |10 vergehen.
e
H&hnchensc | Mikrowell | 300 200 2 4-8 10
henkel e
Mikrowell | 1000 | 200 2 10-14 10
e
Brot Mikrowell | 500 200 2 2-6 10
e
Der gewdlbte Abschnitt des Rosts muss nach unten zeigen
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstbliches Zubehor.
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Mit Mikrowelle garen

Fertig Mikrowelle 100 600 3 5:20 ... Hitzebestandige

verpackter 5:30 Glasschale auf

Mais Rost™*

Ganze Mikrowelle 250 - 600 2 15 ... 20 | Hitzebesténdige

Kartoffeln 300 Glasschale mit

mit Schale Deckel auf
Rost™*

Der gewdlbte Abschnitt des Rosts muss nach unten zeigen

* Dieses Zubehdr wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.

** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstbliches Zubehor.

Mit Kombinationsmodi garen

Rippenstea | Mikrowelle | 1000 240 3 200 70 . Backblech*
K + statisch 80
Frische Mikrowelle | 500 280 2 440 5.7 Pizzastein*
Pizza** + Pizza
Tiefkuhl- Mikrowelle | 450 200 2 100 10 ... Backblech*
Pizza + statisch 15
Soufflé Mikrowelle | - 180 2 440 5...10 | 3 Soufflé-
+ statisch Becher auf
Rost™*
Kastenkuch | Mikrowelle | - 180 2 100 30 ... Kastenkuchenfo
en + Umluft 35 rm auf Rost* *
Ofenkartoff | Mikrowelle | 1000 200 3 440 15 ... Backblech*
eln + groBBer 20
Grill +
Umluft
Brathahnch | Mikrowelle | 1500 — | 230 2 440 40 ... Backblech*
en + statisch | 2000 60
+ Umluft
Der gewdlbte Abschnitt des Rosts muss nach unten zeigen
* Dieses Zubehdr wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehor wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelsibliches Zubehor.
***In der 2. Rackposition in Funktion Mikrowelle + Pizza und bei 280 ° C + 440W 25-30 Minuten vorheizen.

Mit Ofenfunktionen garen

Kuchen, Ein Blech Backblech* Statisch 3 180 25...30

Backblech

Kuchen, Form | Ein Blech Kuchenform auf Rost™ | Umluftgaren 2 180 40...50

Kastenkuchen | Ein Blech Kastenkuchenform auf 2 180 45 ... 55

Rost* * Umluftgaren

Kleine Kuchen | Ein Blech Backblech* Statisch 3 160 25...35
Ein Blech Backblech* Umluftgaren 3 150 30...40
Zwei Bleche 1-Backblech* Umiuftaaren 1-3 150 35 ...50

3-Gebsickblech® 9
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Drei Bleche

1-Backblech*
3-Gebéckblech*

5-Tiefes Umluftgaren
Backblech/Tropfschale*
Biskuitkuchen | Ein Blech Runde Springform mit 3 160 25...35
einem Durchmesser von Statisch
26 cm auf Rost™
Ein Blech Runde Springform mit 2 150 30 ...40
einem Durchmesser von | Umluftgaren
26 cm auf Rost™
Zwei Bleche 1-Runde Springform mit 1-4 150 35...45
einem Durchmesser von
26 cm auf Rost™
4-Runde Springform mit | Umluftgaren
einem Durchmesser von
26 cm auf
Gebéckblech**
Kekse Ein Blech Gebéckblech* Statisch 3 180 25...30
Zwei Bleche 1-Gebéckblech* Umluftgaren 1-3 180 30 ...40
3-Backblech*
Drei Bleche 1-Gebéckblech* 1-3-5 180 35...45
3-Backblech* Umiuftgaren
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*
Teiggebéck Ein Blech Backblech* Statisch 2 200 30 ...40
Zwei Bleche 1-Gebéckblech* Umiuftgaren 1-56 200 45 ... 55
5-Backblech*
Drei Bleche 1-Gebéckblech* 1-3-5 200 55 ...65
3-Backblech* Umiuftgaren
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*
Teilchen Ein Blech Backblech* Statisch 2 200 25...35
Zwei Bleche 1-Gebéckblech* Umluftgaren 1-3 200 35...45
3-Backblech*
Drei Bleche 1-Gebéckblech* 1-3-5 190 45 ... 55
3-Backblech* Umiuftgaren
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*
Sauerteig Ein Blech Backblech* Statisch 2 200 35...45
Lasagne Ein Blech Rechteckige Glas- Stati 2-3 200 30 ...40
. atisch
/Metallform auf Rost
Frische Pizza Ein Blech Backblech* Statisch 3 200 10...15
Tiefklihl-Pizza | Ein Blech Backblech* Statisch 2 200 10...15
Soufflé Ein Blech 3 Soufflé-Becher auf ) 2 180 15...20
Rost™ Statisch
Rindersteak Ein Blech 3 25 Minute 100 ...120
(ganz)/Braten Backblech* Statisch + 250 / max.,
Umluft dann
180 ... 190
Lammkeule Ein Blech Statisch + 3 25 Minute 70...90
(Auflauf) Backblech* 250 / max.,
Umluft
dann 190
Ein Blech Multi-Garen 3 25 Minute 60 ... 80
Backblech* (3D) 250 / max.,
dann 190
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0

Brathahnchen | Ein Blech 2 15 Minute 60 ... 80
(1,5-2 kg) Backblech* Statisch + 250 / max.,
Umluft dann
180... 190
Ein Blech 2 15 Minute 60 ... 80
. Multi-Garen 250 / max.,
Backblech (3D) dann
180... 190
Pute (5,5 kg) Ein Blech 1 25 Minute 150 ... 210
. Statisch + 250 / max.,
Backblech Umiuft dann
180... 190
Ein Blech 1 25 Minute 150 ... 210
. Multi-Garen 250 / max.,
Backblech (3D) dann
180... 190
Fisch Ein Blech Backblech* Statisch + 3 200 20 ... 30
Umluft
Ein Blech Backblech* Mult(gg;elren 3 200 20...30
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehdr wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelslbliches Zubehdr.

Zubereitungstabelle fur
Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle
werden entsprechend EN 60350-1

zubereitet, damit Prifeinrichtungen das
Geréat leichter testen kénnen.

in blec Backblech* Statisch
Bin Blech Backblech* Umluftgaren s 140 220
Zwei Bleche 1-Backblech* Umiuftaaren 1-3 140 20 ...
3-Gebsickblech® 9 30
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 140 25 ...
3-Gebéckblech* Umiuftaaren 35
5-Tiefes 9
Backblech/Tropfschale*
Kleine Ein Blech Backblech* Statisch 3 160 25 ...
Kuchen 35
Bin Blech Backblech* Umluftgaren s 150 320
Zwei Bleche 1-Backblech* Umiuftaaren 1-3 150 35 ...
3-Gebsickblech® 9 50
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 150 45 ...
3-Gebéckblech* Umiuftaaren 60
5-Tiefes 9
Backblech/Tropfschale*
Biskuitkuche | Ein Blech Runde Springform mit 3 160 25 ...
n einem Durchmesser von Statisch 35
26 cm auf Rost™
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Ein Blech Runde Springform mit 2 150 30 ...

einem Durchmesser von Umluftgaren 40
26 cm auf Rost™
Zwei Bleche 1-Runde Springform mit 1-4 150 35 ...
einem Durchmesser von 45

26 cm auf Rost™
4-Runde Springform mit Umluftgaren
einem Durchmesser von

26 cm auf
Gebéckblech**
Apfelkuchen | Ein Blech Rundes schwarzes 2 180 55 ...
Metallgeschirr mit einem . 60

Statisch
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™
Ein Blech Rundes schwarzes 2 170 50 ...
Metallgeschirr mit einem Umiuftgaren 60
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™
Zwei Bleche 1-Rundes schwarzes 1-4 170 50 ...
Metallgeschirr mit einem 60
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™
4-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit einem
Durchmesser von 20 cm
auf Gebackblech™
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehdr wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelslbliches Zubehdr.

Umluftgaren

Oko-HeiBluft Offnen Sie nicht die Tur wahrend
Verandern Sie die des Betriebes mit Oko-HeiBluft.
Temperatureinstellung nach Wenn die TUr nicht gedffnet wird,
Beginn des Garens nicht mehr, wird die Temperatur auf einem
wenn Sie Oko-HeiBluft nutzen. optimalen Level zum

Energiesparen bei Oko-HeiBluft
gehalten und kann von der
angezeigten Temperatur
abweichen

Kleine Kuchen | Ein Blech Backblech* 3 160 25...35
Kekse Ein Blech Backblech* 3 180 25...35
Teiggeback Ein Blech Backblech* 3 200 45 ... 55
Teilchen Ein Blech Backblech* 3 200 35...45

* Dieses Zubehor wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
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Elektrischer Grill

Fisch Rost 4..5 250 20 ...
25 Min. *
Hahnerklein Rost Grill 4.5 250 25 ...
35 Min.
Lammkoteletts Rost Grill 4.5 250 20 ...
25 Min.
Steak Rost Grill 4.5 250 25 ...
30 Min. *
Kalbskoteletts Rost Grill 4..5 250 25 ...
30 Min. *
Toast Rost Grill 4 250 1.4 Min.
Ofenkartoffeln Rost Geblasegrill 3 200 35...45
" je nach Dicke
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.

Zubereitungstabelle fur
Testgerichte

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle
werden entsprechend EN 60350-1

zubereitet, damit Prifeinrichtungen das
Geréat leichter testen kénnen.

4 250

Rezepte fiir haufig
zubereitete Gerichte

LAMMAUFLAUF
ZUTATEN

¢ 150 g Lammwarfel

* 100 g Zwiebeln

¢ 20 g rote Paprika

¢ 20 g grune Paprika

¢ 40 g frische Kartoffeln
¢ 20 g Auberginen

¢ 100 g Tomaten

¢ 2 Knoblauchzehen

e 1/2 Essloffel Tomatenmark
¢ 1 Essloffel Olivendl

¢ 10 g Butter

¢ Salz/schwarzer Pfeffer

Toast Rost
Frikadellen Rost 4 250
(Rindfleisch)
- 12 Stiicke
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.
ZUBEREITUNG

* Zwiebeln, rote Paprika, grine Paprika,
Kartoffeln, Auberginen und Tomaten in
groBe Wrfel schneiden.

¢ Den Knoblauch hacken.

* Gewlrfeltes Gemuse, Lammwairfel
und andere Zutaten in einem Behalter
vermischen.

¢ Mixtur in einen Glasbehalter mit
Deckel geben, dann Butterstlcke
hinzugeben.

¢ Deckel des Behélters schlieBen.

¢ Glasbehalter mit Deckel auf Blech
platzieren und Blech zum Garen der
Speise im angezeigten Einschub
positionieren.

¢ Das Gericht sollte nach der
Zubereitung und vor dem Servieren 10
Minuten lang ruhen.
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BEEF WELLINGTON

ZUTATEN

® 40 g Zwiebeln, in feine Wirfel gehackt

¢ 2 Pilze, in feine Wrfel gehackt

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

e 70 ml Sahne

¢ 150 g Kalbsfilet

¢ 1 Blatterteig

¢ 1 Ei, geschlagen

¢ 1 Essloffel Olivendl

¢ Salz/schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

¢ Pfanne erhitzen. Sobald die Pfanne
hei genug ist, 1 Essléffel Olivendl
hinzugeben.

¢ | ende mit Salz und Pfeffer wirzen und
alle Flachen in der Pfanne anbraten,
aber nicht vollstéandig garen. Lassen
Sie das Fleisch vollstéandig abkuhlen.

* Zwiebeln, Pilze und Knoblauch in einer
anderen Pfanne anbraten.

¢ Sobald Pilze gegart sind, Sahne
zugeben und garen lassen, bis sie
eingedickt ist. Mixtur vollstandig
abkuhlen lassen.

¢ Blatterteig, der eine Stunde bei
Raumtemperatur geruht hat, mit Mehl
bestauben. Mit einem Nudelholz
etwas flacher dricken.

¢ Die Halfte der kalten Mixtur mit einem
Loffel in der Mitte des Blatterteigs
verteilen, Lende darauf platzieren und
den Rest der Mixtur auf dem Fleisch
verteilen. AnschlieBend die Enden des
Blatterteigs zusammenfuhren, um das
Fleisch zu bedecken. Den Blatterteig
an den Enden mit etwas Ei
bestreichen, damit sie
zusammenkleben.

¢ Auf das Blech geben und darauf
achten, dass die Nahtstelle das Blech
berdhrt.

¢ Die gesamte Oberseite des
Blatterteigs mit geschlagenem Ei
bestreichen.
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¢ Blech zum Garen der Speise im
angezeigten Einschub platzieren.

SEEBARSCH

ZUTATEN

Teig:

¢ 2 ganze Barsche, jeweils 300 g
(insgesamt 600 g)

¢ 90 g Julienne-Zwiebeln (3 bis 4 mm
Dicke)

¢ 1 mittelgroBe Kartoffel (in 4 bis 5 mm
dicke Ringe schneiden)

¢ 1 frischer Thymianzweig mit Blattern

¢ 1 Dillzweig

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

e Schale einer Zitrone

¢ 1 Lorbeerblatt

¢ 10 ml Zitronensaft

e Butter

¢ 10 ml Olivendl

e Salz/schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

¢ Fisch mit Salz, Pfeffer und Butter
einreiben.

¢ Kartoffeln, Zwiebeln, frische
Thymianblatter, frischen Dill,
Zitronenschale, Lorbeerblatt,
Zitronensaft und Olivendl in einer
Schussel vermischen.

¢ Ofenblech einfetten.

¢ Die Halfte der Zwiebeln in der Mitte
des Blechs platzieren und die
Kartoffeln rund um die Zwiebeln
anhaufen.

¢ Den Fisch mit der anderen Halfte
Zwiebeln fullen und anschlieBend auf
die Kartoffeln und Zwiebeln legen.

¢ Blech zum Garen der Speise im
angezeigten Einschub platzieren.



HACKBRATEN MIT GEMUSE

ZUTATEN

¢ 500 g Rinderhack

* 1 Zwiebel, mittelgro

¢ 1 rote Paprika, klein

e 1 grline Paprika, klein

¢ 1 gelbe Paprika, klein

¢ 1 Aubergine, klein

¢ 1 Zucchini, klein

¢ 2 Tomaten, mittelgroB

e 25 g Butter

¢ 175 g Brotkrimel

¢ 1 Essloffel Tomatenmark

e 1Ei

¢ 30 ml Sahne

¢ 1 Dessertloffel roter Chilipfeffer

¢ Salz/schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

¢ Butter in einer Pfanne schmelzen. Fein
gewdurfelte Zwiebeln und Auberginen
zur Butter geben und gemeinsam
schmoren.

¢ Fein gewdurfelte rote, grine und gelbe
Paprika zugeben und noch etwas
weiter garen.

¢ AbschlieBend fein gewdrfelte Zucchini
und Tomaten zugeben und garen
(darauf achten, dass das GemUse
nicht zu weich wird). Dann die Mixtur
vollstandig abkuhlen lassen.

¢ |In einer anderen Schussel Rinderhack,
Ei und Sahne kneten.

¢ Kalte GemuUsemixtur, Salz, Pfeffer,
roten Chilipfeffer und Brotkrumel in die
Fleischmixtur geben, denn kneten, bis
Sie die fur Frikadellen geeignete
Konsistenz erzielen.

¢ Finen Bogen Packpapier auf das
Blech legen, Fleischmixtur zu einem
Zylinder ausrollen und auf das Blech
legen.

¢ Blech zum Garen der Speise im
angezeigten Einschub platzieren.

¢ Das fertige Gericht sollte vor dem
Servieren noch 5 Minuten lang ruhen.
In Scheiben schneiden.

ROTE-BETE-SALAT MIT

ZIEGENKASE

ZUTATEN

¢ 10 Rote Beten, jeweils 50 g

e 2 Orangen

e 2 Zitronen

¢ 90 ml Balsamessig

¢ 100 ml Olivendl

¢ 1 Vanillestange

e 3 frische Thymianzweige

e 20 g Butter

¢ 2 Knoblauchzehen

¢ 2 Bund Rucola

¢ 10 Kirschtomaten

¢ 100 g Ziegenkase

¢ Salz/schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

¢ Balsamico-Essig, Orangenschale,
Zitronenschale, das Innere einer
Vanilleschote, Olivendl, fein gehackten
Knoblauch und frischen Thymian
vermischen. Dies ist die Marinade.

¢ Ganze Rote Bete 2 Stunden lang in
dieser Flussigkeit marinieren, ohne sie
zu schélen.

¢ Marinierte ganze Rote Bete
gemeinsam mit der Marinade in einen
Glasbehalter mit Deckel geben und
den Deckel schlieBen.

¢ Glasbehalter mit Deckel auf Blech
platzieren und Blech zum Garen im
angezeigten Einschub positionieren.

¢ Aus dem Ofen nehmen und abkuhlen
lassen.

¢ Abgekuhlte Rote Bete mit einem
Messer schélen.

¢ Grob gehackte Rucola, halbierte
Kirschtomaten, geriebene
Orangenschalen und geschélte Rote
Bete vermischen.

¢ Kalte Marinade, Salz, Pfeffer und
geschalten Ziegenkase zugeben und
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alles vor dem Servieren gut
vermischen.

SCHICHTKARTOFFELN

ZUTATEN

¢ 200 g frische Kartoffeln

¢ 100 ml Sahne

¢ 1 Prise Muskat

¢ 1 Knoblauchzehe, fein gehackt

¢ 1 Lorbeerblatt

¢ 1 Thymianzweig

¢ 1 Teeltffel Butter

¢ Salz/schwarzer Pfeffer

ZUBEREITUNG

e Kartoffeln in sehr dinne (1 bis 2 mm)
Scheiben schneiden und 30 Minuten
lang in Wasser ruhen lassen.

e Sahne, Muskatnusspulver, Salz,
Pfeffer, fein gehackten Knoblauch,
Lorbeerblatt und Thymian aufkochen.

¢ Einen Glasbehéalter mit Butter einfetten
und Kartoffeln in 2 Schichten darin
anordnen. Die noch heiBe Mixtur zur
Halfte auf die Kartoffeln gieBen.

¢ 2 weitere Lagen Kartoffeln anordnen
und die restliche Mixtur darauf gieBen,
solange sie noch heiB3 ist.

¢ Glasbehalter auf Blech platzieren und
Blech zum Garen im angezeigten
Einschub positionieren.

¢ Gericht aus dem Ofen nehmen, einen
Glasdeckel verkehrt herum darauf
platzieren (dadurch wird Druck
ausgelbt, um das Gericht
hinunterzudricken) und ruhen lassen.

¢ Die vollstéandig abgekuhlten
Schichtkartoffeln in Scheiben
schneiden.

¢ Pfanne erhitzen, 1 Essloffel Olivendl in
die Pfanne geben und die
Schichtkartoffeln von allen Seiten
anbraten.

* Heil3 servieren.
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HEISSER KUCHEN MIT
SCHOKOLADENSOSSE
ZUTATEN

¢ 8 Essloffel Mehl

¢ 8 Essloffel Zucker

¢ 8 Essloffel Milch

e 4 Esslffel Ol

e 4 Essloffel Kakaopulver
e 4 Eier

SchokoladensoBe:

® 200 g Sahne

¢ 200 g Bitterschokolade

ZUBEREITUNG

¢ Mehl, Kakaopulver und Zucker
grundlich in einer Schissel
vermischen.

e Milch, Ol und Ei zugeben und gut
vermischen.

o Soufflé-Becher zur Halfte mit der
Mischung fullen.

¢ Soufflé-Becher auf das Blech geben
und Blech im angezeigten Einschub
platzieren.

¢ Sahne in einer anderen Pfanne
aufkochen und von der Hitze nehmen.

¢ Kleine Stlcke Bitterschokolade in die
Sahne geben und vermischen, bis die
Schokolade geschmolzen ist (fur die
Schokoladensof3e).

¢ SchokoladensoBe vor dem Servieren
Uber den heiBen Kuchen gieBen.

BLATTERTEIGROLLCHEN MIT

ZIMT UND ROSINEN

ZUTATEN

¢ 6 Blatterteig-Portionen

¢ 1 Eigelb

Fallung

¢ 100 ml Wasser

* 100 g Zucker

¢ 1 Teeglas Rosinen

¢ 1 Wasserglas Haselnusspulver
® 1/2 Wasserglas Kokosraspeln
¢ 1 Teeloffel Zimt



ZUBEREITUNG

¢ In einer Pfanne Wasser und Zucker
zum Kochen bringen. Mixtur von der
Hitze nehmen.

¢ Haselnusspulver, Kokosraspeln und
Zimt zugeben und gut vermischen.
Dann die Mixtur (Fullung) vollstandig
abkuhlen lassen.

¢ Blatterteig-Portionen, die eine Stunde
bei Raumtemperatur geruht hat, mit
Mehl bestauben. Mit einem Nudelholz
etwas flacher dricken.

¢ Teig ausrollen und Fullung mit einem
Loffel darauf verteilen, dann Fullung
mit Rosinen bestreuen.

¢ Teig ausrollen und in 3 cm groBBe
Sticke schneiden.

¢ Einen Bogen Backpapier auf das
Blech legen, Rollen so darauf
anordnen, dass ein Abstand zwischen
ihnen verbleibt. Geschnittene
Oberflache mit Eigelb bestreichen.

¢ Blech zum Garen der Speise im
angezeigten Einschub platzieren.

¢ \Warm servieren.

GEFULLTE WEINBLATTER MIT

OLIVENOL

ZUTATEN

¢ 500 g Weinblatter in Salzlake

® 1/2 Teeglas Olivendl

* HeiBes Wasser

¢ Saft einer halben Zitrone

Fallung

® 4 Zwiebeln

¢ 1 Teeglas Olivendl

¢ 2 Essloffel Pinienkerne

¢ 2 Wasserglaser Reis

¢ 1 Essloffel getrocknete Minze

¢ 1 Dessertloffel schwarzer Pfeffer
¢ 1 Dessertloffel Zimt

* 5 — 6 g Kristallzucker

¢ 2 Essloffel Johannisbeeren

¢ 1 Wasserglas zerkleinerte Petersilie
¢ 1 Dessertloffel Salz

ZUBEREITUNG

e Zwiebel mit Olivendl sautieren, Reis
zugeben und noch etwas langer
sautieren. Die anderen Zutaten der
FUllung in die Mixtur geben und ruhen
lassen.

¢ Weinblatter belegen und aufrollen.

¢ Gerollte Blatter in einem Glasbehalter
mit Deckel anordnen.

e Mixtur aus Olivendl, Zitronensaft und
heiBem Wasser in die Pfanne geben;
darauf achten, dass diese Mixtur nicht
Uber die Oberseite der Blatter
hinausragt. Deckel des Behalters
schlieen.

¢ Glasbehalter mit Deckel auf dem
Blech platzieren und das Blech zum
Garen im angezeigten Einschub
positionieren.

e Blatter aus dem Ofen nehmen und
eine Stunde lang bei Raumtemperatur
ruhen lassen. AnschlieBend vor dem
Servieren im Kuhlschrank ruhen lassen.

HAHNCHENKEULEN

ZUTATEN

¢ 3 Hahnchenschenkel

¢ 3 mittelgroBe Kartoffeln (in 1 mm dicke
Scheiben schneiden)

e 2 Zwiebeln, in Streifen (3 bis 4 mm
Dicke) geschnitten

¢ 2 Tomaten, in Wurfel geschnitten

Flr Marinade:

¢ 1 Knoblauchzehe

¢ 1/2 Teeldffel schwarzer Pfeffer
¢ 1 Teeldffel Salz

¢ 50 ml Rotweinessig

¢ 1 Essloffel Kristallzucker

¢ 1 Essloffel Trauben-Melasse

¢ 1 Essloffel Honig

e Saft einer Zitrone

e 2 frische Thymianzweige mit Blattern
¢ 3 ml Peperonisol3e

¢ 1 Teeloffel rote Paprikaflocken
e 200 ml Olivendl
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ZUBEREITUNG

¢ Knoblauchzehe zerdrlicken und alle
Zutaten der Marinade vermischen.

¢ Hahnchen mit der Hélfte der Marinade
marinieren, mit der anderen Halfte
Tomaten, Kartoffeln und Zwiebeln
marinieren. 2 Stunden lang ruhen
lassen.

¢ Hahnchenschenkel nebeneinander in
der Mitte des Blechs platzieren.
Kartoffeln rund um die
Hahnchenkeulen anordnen, Zwiebeln
und Tomaten zwischen Keulen
platzieren.

¢ Blech zum Garen der Speise im
angezeigten Einschub platzieren.

¢ Das fertige Gericht sollte vor dem
Servieren noch 5 Minuten lang auf
dem Blech ruhen.
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[ Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlangern
Sie die Lebenserwartung lhres Gerates
und beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen grindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grundlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
koénnen beim néchsten Einsatz des
Geréates nicht einbrennen.

¢ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

¢ Achten Sie stets darauf,
Uberschussige und verschuttete
Flussigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

¢ \Wenn Sie Edelstahl und Giriffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberfldchen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Mikrowellenofen reinigen
e Falls sich Dampf an der Innenseite
oder rund um die AuBBenseite der
Ofentldr ansammelt, wischen Sie ihn
mit einem weichen Tuch weg. Dies
kann auftreten, wenn der
Mikrowellenofen bei hoher
Luftfeuchtigkeit in Betrieb genommen
wird. Das ist vollig normal.
Die Glasschale muss zur Reinigung
gelegentlich entfernt werden. Reinigen
Sie die Schale in warmem
Seifenwasser oder in einem
Geschirrspller.
¢ Entfernen Sie GerUche aus lhrem Ofen,
indem Sie eine Tasse Wasser mit dem
Saft und der Schale einer Zitrone in
eine tiefe mikrowellengeeignete
Schussel geben und 5 Minuten in der
Mikrowelle erhitzen. AnschlieBend
grundlich abwischen und mit einem
weichen Tuch trocknen.
¢ \Wenn die Ofenbeleuchtung ersetzt
werden muss, lassen Sie dies bitte
von einem autorisierten
Kundendienstmitarbeiter vornehmen.
¢ Der Ofen muss regelmaBig gereinigt
und von Lebensmittelresten befreit
werden. Falls der Ofen nicht sauber
gehalten wird, fuhrt dies
moglicherweise zu einer
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Verschlechterung der Oberflache, was
sich negativ auf die Betriebslebenszeit
des Produktes auswirken und
gefahrliche Situationen hervorrufen
kann.

¢ Bitte entsorgen Sie dieses Produkt
nicht gemeinsam mit dem Hausmdll.
Bringen Sie es zu speziellen
Entsorgungsstellen, die von Ihrer
Stadtverwaltung bereitgestellt werden.

¢ Aufgrund der im Ofen erreichten
hohen Temperatur kann es im Laufe
der Zeit zu einer Vergilbung der Inox-
Oberfldchen kommen. Dies ist kein
Fehler.

Achten Sie beim Reinigen der
Ofentdr darauf, die Turdichtung
nicht zu beschadigen. Nehmen
Sie den Ofen nicht in Betrieb,
wenn die Turdichtung beschadigt
ist.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
einem feuchten Tuch; anschlieBend
trocken reiben.
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Falls Ihr Produkt mit
mechanischen Tasten oder
Knopfen ausgestattet ist, ziehen
Sie die diese zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der
Backofentlr am besten warmes Wasser
mit etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

Verzichten Sie bei der Reinigung
der Backofentlr auf aggressive
Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kénnen die
Oberfldchen zerkratzen und das
Glas beschadigen.

Beleuchtung des Backofens

auswechseln

Aus Grunden der Produktsicherheit darf
die Beleuchtung des Backofens vom
Benutzer nicht entfernt werden. Bei
einem Beleuchtungsausfall
benachrichtigen Sie den autorisierten
Service und lassen Sie ihn ersetzen.



Problemlésungen

¢ Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder

entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

¢ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgel6st. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Das Gerét ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>

Uberpriifen Sie die Steckerverbindun

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimittel aus.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Ofenbeleuchtung ist moglicherweise defekt. >>> Ofenbeleuchtung muss durch

den Hersteller, eine ahnlich qualifizierte Person oder den autorisierten

Kundendienst ersetzt werden.

e Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.
* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung Kontrollieren Sie die S/cherungen im Sicherungskasten.
Das Gerat reagiert nicht, wenn ich die Tasten gedruckt halten.
e Benutzen Sie den Ofen nicht. Schalten Sie moghchst die S|cherung ab, ziehen
ie den Netzstecker. Wenden Sie sich an den autorisierten Kundendienst.

Die Mikrowelle funktioniert nicht.

¢ Das Gerat ist nicht richtig an die Steckdose angeschlossen. >>> Stecken Sie den
Stecker in die Steckdose.

¢ Die Tur ist nicht richtig geschlossen. >>> Die Ttir sollte beim SchlieBen mit einem
Klicken einrasten.

¢ Eventuell befindet sich ein Hindernis zwischen TUr und Vorderteil des Ofens. >>>

_Beseitigen Sie das Hindemis, schlieBen Sie die Tur richtig.
leim Mikrowellenbetrieb sind seltsame Gerausche zu horen.

urch Metallgegenstande im Ofeninnenraum kommt es zu
Funkenuberschlagen. >>> Entfernen Sie den Metallgegenstand aus dem
Ofeninnenraum.

* Gegenstande stoBen an die Ofenwénde. >>> Vermeiden Sie Kontakt mit der
Ofentdr.

¢ Im Ofen befinden sich lose Besteckteile oder Kochutensilien. >>> Nehmen Sie
Bestecke oder Kochutensilien aus dem Ofen.
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¢ Garzeit und/oder Leistungsstufe wurden nicht richtig eingestellt. >>> Wahlen Sie
die zu den jeweiligen Lebensmitteln passende Leistung und Garzeit.

¢ Es wurden mehr Lebensmittel als gewohnlich in den Ofen gegeben, die
Lebensmittel sind eventuell kélter als sonst. >>> Verldngern Sie die Garzeit.
Priifen Sie die Lebensmittel in regelméBigen Absténden, damit nichts verbrennt.

¢ Im Ofen befinden sich lose Besteckteile oder Kochutensilien. >>> Nehmen Sie
Bestecke oder Kochutensilien aus dem Ofen.

e Garzeit und/oder Leistungsstufe wurden nicht richtig eingestellt. >>>
Vergewissern Sie sich, ob die zu den jeweiligen Lebensmitteln passende Leistung
und Garzeit eingestellt wurden. Wenden Sie sich bei Beschédigungen des Ofens
an den autorisierten Kundendienst.

..................................................................................................................................................................................................................................

Nach dem Garen sind Gerausche zu horen.

e Eventuell lauft der Kuhlungslufter noch. >>> Dies ist kein Fehler. Der
Kuhlungsiliifter lauft nach dem Abschalten des Ofens noch eine Weile weiter. Der
L dfter stoppt automatisch, wenn die Temperatur auf einen bestimmten Wert
abgesunken ist.

Falls sich ein Problem nicht mit
den obigen Hinweisen 16sen
lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten
Kundendienst oder an den
Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Gerat selbst
ZU reparieren.
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