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Anderungen vorbehalten.

1. A SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung Ubernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem

sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen

Personen

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen

Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
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Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalfer Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

- Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

- WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

- Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

- Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfihren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

- Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

- Dieses Gerat ist fur den hauslichen Gebrauch im Haushalt
in Innenraumen konzipiert.

. Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
Unterklinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.

- Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

- Verwenden Sie das Gerat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

- Vor Wartungsarbeiten ist das Gerat von der elektrischen
Stromversorgung zu trennen.

- Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
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WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Geréateteile
werden wahrend des Betriebs heild. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Verwenden Sie ausschlieldlich den flr dieses Gerat
empfohlenen KT Sensor (Kerntemperatursensor).

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie zum Reinigen der Glastir keine scharfen
Scheuermittel oder Metallschwammchen; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

2. SICHERHEITSHINWEISE

* Die Mindestabstande zu anderen Geraten

2.1 Montage und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

* Vor der Montage des Gerats vergewissern

A WARNUNG! Sie sich, dass es waagerecht steht und

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

sich die Tir ungehindert 6ffnen lasst.
« Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der

elektrischen Stromversorgung betrieben

Entfernen Sie das gesamte
werden.

Verpackungsmaterial.
Montieren Sie ein beschadigtes Gerat

nicht und benutzen Sie es nicht. 2.2 Elektrischer Anschluss

Befolgen Sie die Montageanleitung auf

unserer Website. & WARNUNG!

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates Brand- und Stromschlaggefahr.

vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen

Sie stets Sicherheitshandschuhe und * Alle elektrischen Anschlisse missen von
festes Schuhwerk. einer qualifizierten Elektrofachkraft

Ziehen Sie das Gerat nicht am Griff. vorgenommen werden.

Montieren Sie das Gerat an einem « Das Gerat muss geerdet sein.

sicheren und geeigneten Ort, der den « Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Montageanforderungen entspricht. Typenschild mit den elektrischen
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Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

* Verwenden Sie immer eine korrekt
installierte Schutzkontaktsteckdose.

* Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

* Achten Sie darauf, Netzstecker oder
Netzkabel nicht zu beschadigen. Sollte
das Netzkabel ausgetauscht werden
muissen, muss dies von unserem
autorisierten Servicezentrum durchgefihrt
werden.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetlr oder den unteren Bereich des
Gerates nicht berihrt oder in der Nahe
dieser Komponenten vorbeigefihrt wird,
insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die TUr heil} ist.

» Alle Teile, die gegen direktes Beruhren
schitzen, sowie die isolierten Teile
mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kdénnen.

» Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.

» Wenn die Netzsteckdose locker ist, darf
der Netzstecker nicht eingesteckt werden.

» Trennen Sie das Gerat nicht, indem Sie
am Netzkabel ziehen. Ziehen Sie immer
am Netzstecker.

* Verwenden Sie nur korrekte
Trennvorrichtungen:
Leitungsschutzschalter, Sicherungen (aus
der Halterung entfernte
Schraubsicherungen), Fehlerstrom-
schutzschalter und Schiitze.

» Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der das
Geréat allpolig von der
Spannungsversorgung getrennt werden
kann. Die Trennvorrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

» Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Geréat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tur vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann Warmluft austreten.

Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es in Kontakt mit
Wasser gerat.

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Offnen Sie die Geratetir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen. )

Lassen Sie beim Offnen der Tlr keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.
Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

/\ WARNUNG!

Risiko von Schaden am Gerat.

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.
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Um Beschadigungen und Verfarbungen

der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— stellen Sie feuerfeste Formen oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf den
Boden des Garraums.

— Fdllen Sie kein Wasser in das heil3e
Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Email- oder

Edelstahlbeschichtung haben keine

Auswirkung auf die Leistung des Gerates.




* Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fir

feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

* Verwenden Sie nur vom Hersteller

mitgeliefertes oder empfohlenes Zubehor
fur dieses Gerat.

» Kochen Sie immer bei geschlossener

Geratetur.

Ist das Gerat hinter einer Mobelfront (wie
etwa einer Tur) installiert, achten Sie
darauf, dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdbelfront
kdénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, das Gehause
oder den Boden beschadigen. SchlieRen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das Gerat
nach dem Gebrauch vollig abgekihlt ist.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Gerats.

Schalten Sie vor der Wartung das Gerat
aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat kalt ist,
um Glasbruch zu vermeiden. Wenn die
Tarverglasungen beschadigt sind, wenden
Sie sich an das autorisierte
Servicezentrum, um Ersatz zu erhalten.
Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur aus
dem Gerat nehmen, denn die Tdr ist
schwer.

Reinigen und trocknen Sie das Gerat,
seinen Hohlraum und das Zubehor nach
jedem Gebrauch, um Dampfkondensation,
Korrosion und
Oberflachenverschlechterung zu
verhindern.

Uberpriifen Sie das Produkt regelmaRig
auf Anzeichen von Abnutzung, die es fir
den Kontakt mit Lebensmitteln ungeeignet
machen kénnten, wie z. B. Risse,
Blasenbildung, Ablésung, Schrumpfung,
Klebrigkeit, Korrosion oder andere
sichtbare Veranderungen der Textur oder
des Aussehens. Um Abnutzungen
vorzubeugen, befolgen Sie bitte die
Reinigungs- und Pflegehinweise.
Verwenden Sie zur Reinigung des Gerats
und des Zubehors ein Mikrofasertuch,
warmes Wasser und neutrale

Reinigungsmittel. Verwenden Sie keine
Schleifmittel, Pads, Losungsmittel,
scharfkantige oder metallische
Gegenstande.

« Beachten Sie die Sicherheitshinweise auf
der Verpackung, wenn Sie ein
Backofenspray verwenden.

2.5 Garen mit Dampf

/\ WARNUNG!

Risiko von Schaden am Gerét.

* Freigesetzter Dampf kann Verbrennungen
verursachen:

— Seien Sie vorsichtig beim Offnen der
Geratetlr, wenn die Funktion
eingeschaltet ist. Es kann Dampf
austreten.

— Offnen Sie die Geratetir vorsichtig
nach dem Dampfgarvorgang.

2.6 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

« Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

* Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit denselben
Spezifikationen.

2.7 Wartung

*  Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.

« Dabei diirfen ausschlief3lich
Originalersatzteile verwendet werden.
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2.8 Entsorgung

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

* Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht

n

@B)

|
BENE BN

4. BEDIENFELD
4.1 Uberblick — Bedienfeld

[
e

Dke i

|
LT o)

¢ Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

* Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

il Bedienfeld

Display

Wassertank

Heizelement

Buchse fiir den Temperatursensor
Lampe

Ventilator

Entkalkungsrohr Ausgang
Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

BERRREOENE

Favoriten
Liste der bevorzugten Einstellungen.
Display

Zeigt die aktuellen Einstellungen des
Gerats an.

Lichtschalter

Ein- und Ausschalten der Beleuchtung.

Schnellaufheizung
E Ein- und Ausschalten der Funktion:
Schnellaufheizung.

Ein/Aus

Gedrlickt halten, um das Gerét ein- und
auszuschalten.
Menii

Listet die Gerateoptionen und Einstell-

funktionen auf.
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|

l
12:30

85 150°C
) 15min @ | |
| | |
E D C B
Uhrzeit
START / STOP
Temperatur
Ofenfunktionen
Kurzzeitwecker
Temperatursensor (nur ausgewahlte
Modelle)

mTMOOW» o

Display-Anzeigen
OK Bestatigen der Auswahl / Einstellung.

Display-Anzeigen

» Ein- und Ausschalten der Optionen.

Das Gerét ist verriegelt.

Die akustische Alarmfunktion ist aktiviert.

Die akustische Alarmfunktion und der
Garstopp sind aktiviert.

OO

9
o
g

Nur Pop-up-Meldung ist aktiviert.

S

Zeitvorwahl Funktion ist eingeschaltet.

@

0 Abbrechen der Einstellung.

< Zurlckblattern um eine Menuebene.

@ Das Display zeigt verschiedene
Meldungen an. Wenn ein
Meldungsfenster erscheint, driicken Sie

lr-) Ruckgangig machen der letzten Aktion.

auf die Anzeige, um fortzufahren.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erste Verbindung

Nach der ersten Verbindung zeigt das
Display eine Willkommensnachricht an.

Sie mussen folgende Einstellungen
vornehmen: Sprache, Helligkeit, Tastenttne,
Lautstarke, Wasserharte, Uhrzeit .

5.2 Erstaufheizen und Reinigung

Das leere Geréat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln aufheizen. Das Gerat kann
unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Luften Sie den Raum wahrend des
Aufheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerét.

2. Einstellen der Funktion E Einstellen der
Hochsttemperatur. Siehe Taglicher
Gebrauch. Lassen Sie das Gerat fir 1
Std laufen.

3. Einstellen der Funktion E Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fir 15 Min laufen.

4. Einstellen der Funktion . Einstellen der
Hochsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
fur 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekuhlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter wieder
in ihre urspriingliche Position ein.
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5.3 Einstellung: Wasserharte

Nachdem Sie den Backofen ans Stromnetz
angeschlossen haben, missen Sie den Grad
der Wasserharte einstellen.

Verwenden Sie das Reagenzpapier oder
kontaktieren Sie lhren Wasserversorger, um
die Wasserhéarte zu prifen.

1. Geben Sie das Reagenzpapier etwa 1
Sek lang in das Leitungswasser. Halten
Sie das Reagenzpapier nicht unter
flieRendes Wasser.

2. Schdtteln Sie das Testpapier, um das
restliche Wasser zu entfernen.

3. Uberpriifen Sie nach 1 Min die
Wasserharte mithilfe der Tabelle unten.

4. Stellen Sie die Wasserharte ein: Men( /
Einstellungen / Setup / Wasserharte.

Die Farben des Reagenzpapiers andern sich

weiterhin. Uberpriifen Sie die Wasserharte

innerhalb von 1 Min nach dem Test.

Sie kénnen die Wasserharte in folgendem
Menu andern: Einstellungen / Setup /
Wasserharte.

6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Kochfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN

[ Grill
Zum Girillen diinner Lebensmittel und
zum Toasten von Brot.

HeiRluftgrillen
Zum Braten grof3er Fleischstlicke oder
von Geflligel mit Knochen auf einer
Ebene. Zum Backen von Gratins und
zum Braunen.

10 DEUTSCH

Die Tabelle zeigt den Bereich der
Wasserharte mit der zugehdrigen
Wassereinstufung. Stellen Sie den Grad der
Wasserharte gemaf der Tabelle ein.

Wasserhartegrad Reagenzpapier

2 - mittelhart El

3-har (11

4 - sehr hart m
HeiBluft

Zum Résten von Fleisch und Backen
von Kuchen. Stellen Sie eine niedrigere
Temperatur ein als bei Ober-/Unterhit-
ze, da der Ventilator die Warme gleich-
maRig im Backofeninneren verteilt.

Tiefkiihlgerichte
Perfekt fir Fertiggerichte (z. B.
Pommes frites, Kroketten oder Friih-
lingsrollen).

O Ober-/Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf ei-
ner Einschubebene.

() Pizzastufe
Zum Backen von Pizza und anderen
Gerichten, die von unten mehr Hitze be-
nétigen.




Unterhitze

Wahlen Sie diese Funktion nach einem
Garvorgang, um das Essen bei Bedarf
mehr auf der Unterseite zu braunen.
Verwenden Sie die unterste Einschub-
ebene.

Warmhalten

Zum Warmhalten von Speisen. Bitte be-
achten Sie, dass einige Gerichte weiter-
hin kochen und austrocknen kénnen,
wahrend sie warm gehalten werden.
Decken Sie die Gerichte bei Bedarf ab.

SONDERFUNKTIONEN

El

Einkochen

Um Gemiise und Obst einzuwecken,
stellen Sie Weckglaser in ein mit Was-
ser gefilltes Backblech und verwenden
Sie Glaser mit Bajonett- oder Schraub-
verschliissen derselben GroRe. Ver-
wenden Sie die niedrigste Einschubpo-
sition.

Feuchte Umluft

Diese Funktion ist entwickelt worden,
um wahrend des Kochvorgangs Energie
zu sparen. Wenn Sie diese Funktion
nutzen, kann die Temperatur im Gar-
raum von der eingestellten Temperatur
abweichen. Es wird die Restwarme ge-
nutzt. Die Warmeleistung kann geringer
sein. Weitere Informationen finden Sie
unter Taglicher Gebrauch, Hinweise zu:
Feuchte Umluft.

Dorren

Zum Doérren von Obst, Gemiise und Pil-
zen in Scheiben. Damit die mit Feuch-
tigkeit gesattigte Luft entweichen kann
und das Obst besser trocknen kann, ist
es ratsam, die Backofentir wahrend
des Trocknungsvorgangs gelegentlich
zu 6ffnen.

DAMPFFUNKTIONEN

Steamify

Verwenden Sie Dampf zum Dampfga-
ren, Dlinsten, sanften Aufbacken, Ba-
cken und Braten.

Teller warmen
Zum Vorwarmen von Tellern vor dem
Servieren.

Auftauen

Zum Auftauen von Lebensmitteln (Ge-
mise und Obst). Die Auftauzeit hangt
von der Menge und GroéRe der Tiefkiihl-
gerichte ab.

§55
R

Uberbacken

Fir Gerichte wie Lasagne oder Kartof-
felgratin. Zum Backen von Gratins und
zum Bréunen.

Regenerieren

Das Aufwarmen von Speisen mit Dampf
verhindert die Austrocknung der Ober-
flache. Die Hitze wird sanft und gleich-
maRig verteilt und belebt den Ge-
schmack sowie das Aroma der Speisen,
als ob sie frisch zubereitet waren. Mit
dieser Funktion kdnnen Sie die Speisen
direkt auf einem Teller aufwarmen. Sie
kénnen mehrere Teller gleichzeitig auf
verschiedenen Einschubebenen aufwar-
men.

Niedertemperatur Garen
Tieftemperatur-Garvorgang. Dies eignet
sich perfekt, um empfindliche Speisen
(z. B. Rind, Kalb oder Lamm) zuzuber-
eiten. Fir einen reichhaltigeren Ge-
schmack und eine bessere Braunung
das Fleisch anbraten, bevor Sie es in
den Backofen legen.

Brot Backen

Verwenden Sie diese Funktion, um Brot
und Brétchen auf professionelle Art zu
backen: knusprig, braun und mit glanz-
ender Kruste.
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ey Garstufe
Zur Verkirzung der Gehzeit des Hefe-
teigs. Decken Sie die Oberflache des
Teigs ab, um ein Austrocknen zu verhin-
dern.

[ Dampfgaren
Dampfgaren von Gemiise, Beilagen
oder Fisch.

D) Feuchtigkeit, hoch
Die Funktion eignet sich zum Kochen
empfindlicher Speisen wie Pudding,
Flan, Terrinen und Fisch.

> Feuchtigkeit, niedrig
Diese Funktion ist geeignet fir Fleisch,
Geflugel, Ofengerichte und Auflaufe.
Durch die Kombination von Dampf und
Hitze werden Fleischstlicke zart und
saftig und erhalten eine knusprige Ober-
flache.

6.2 Hinweise zu: Feuchte Umluft

Diese Funktion wurde zur Einhaltung der
Energieeffizienzklasse und der Okodesign-
Anforderungen (gemaf EU 65/2014 und EU
66/2014) verwendet. Tests gemal: IEC/EN
60350-1.

Die Backofentur sollte wahrend des
Garvorgangs geschlossen bleiben, damit die
Funktion nicht unterbrochen wird. So wird
gewahrleistet, dass der Backofen mit der
hoéchsten Energieeffizienz arbeitet.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Backofenbeleuchtung automatisch
nach 30 Sekunden aus.

Fir Kochanweisungen siehe Hinweise und
Tipps, Feuchte Umluft. Fir allgemeine
Empfehlungen zum Energiesparen siehe
Energieeffizienz, ,Tipps zum Energiesparen®.

6.3 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Schalten Sie das Gerét ein. Das Display
zeigt die Standard-Ofenfunktion und die
Temperatur an.

2. Dricken Sie auf das Symbol der

Ofenfunktion , um das Untermenu
aufzurufen.
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3. Wahlen Sie die Ofenfunktion und driicken
Sie OK,

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Driicken
Sie OK,

5. Driicken Sie START .

Temperatursensor -Sie kdnnen den Sensor
jederzeit vor oder wahrend des Garvorgangs
anschlieBen. Siehe Verwendung des
Zubehdrs, Kerntemperatursensor.

6. Driicken Sie STOP | um die Ofenfunktion
auszuschalten.
7. Schalten Sie das Gerat aus.

@ Die Lampe wird ggf. bei einigen
Ofenfunktionen und einer Temperatur
unter 80 °C automatisch ausgeschaltet.

6.4 Einstellung: Steamify -
Dampfofenfunktion

1. Schalten Sie das Gerat ein. Wahlen Sie
das Symbol der Ofenfunktion und
driicken Sie darauf, um das Unterment
aufzurufen.

2. Driicken Sie das . Stellen Sie die
Dampfofenfunktion ein.

3. Driicken Sie das OK. Das Display zeigt
die Temperatureinstellungen an.

4. Stellen Sie die Temperatur ein. Der Typ
der Dampfofenfunktion hangt von der
eingestellten Temperatur ab:

a. Dampfgaren 50 - 100°C — Zum
Dampfgaren von Gemuse, Getreide,
Hulsenfriichten, Meeresfriichten,
Terrinen und Loffeldesserts.

b. Dampf zum Schmoren 105 -
130°C — Zur Zubereitung von
gedunstetem und geschmortem
Fleisch oder Fisch, Brot und Geflligel
sowie Kasekuchen und Auflaufen.

c. Dampf zum sanften Uberbacken
135 - 150°C - Fir Fleisch, Auflaufe,
gefllltes Gemise, Fisch und Gratin.
Durch die Kombination von Dampf
und Hitze werden Fleischstlicke zart
und saftig und erhalten eine
knusprige Oberflache. Wenn Sie den
Timer einstellen, schaltet sich die
Grillfunktion automatisch in den
letzten Minuten des Garvorgangs ein,



damit das Gericht sanft Giberbacken
wird.

d. Dampf zum knusprig Backen und
Braten155 - 230°C - Fir gebratene
und gebackene Gerichte, Fleisch,
Fisch, Geflugel, gefillten Blatterteig,
Tarte, Muffins, Gratin, Gemuse und
Backwaren. Wenn Sie den Timer
einstellen und die Speise in die erste
Einschubebene schieben, schaltet
sich die Unterhitze automatisch in
den letzten Minuten des Garvorgangs
ein, damit die Speise einen
knusprigen Boden bekommit.

5. Driicken Sie das OK.

6. Dricken Sie auf den Deckel des
Wassertanks, um ihn zu o6ffnen.

7. Flllen Sie den Wassertank bis zum
Hdchststand mit Wasser (ca. 950 ml) auf,
bis ein Signalton ertdnt oder das Display
die Meldung anzeigt. Der Wasservorrat
reicht fir ca. 50 Min. Flllen Sie den
Wassertank nicht Giber seine maximale
Kapazitat hinaus. Ansonsten besteht das
Risiko eines Wasseraustritts oder -
Uiberlaufs und der Beschadigung von
Einrichtungsgegenstanden.

/\ WARNUNG!

Verwenden Sie nur kaltes
Leitungswasser. Verwenden Sie kein
gefiltertes (entmineralisiertes) oder
destilliertes Wasser. Verwenden Sie
keine anderen Flissigkeiten. Gielten
Sie keine brennbaren oder
alkoholischen Flussigkeiten in den
Wassertank.

8. Schieben Sie den Wassertank in seine
Ausgangsposition.

9. Driicken Sie das START .

Der Dampf erscheint nach circa 2 Min. Wenn
das Gerat die eingestellte Temperatur
erreicht, ertont ein Signalton.

10. Wenn der Wassertank kein Wasser mehr
enthalt, ertént das Signal. Fillen Sie den
Wassertank wieder auf.

11. Schalten Sie das Geréat aus.

12. Leeren Sie den Wassertank nach jedem
Dampfgaren, um Kalkriicksténde zu
verhindern.

Siehe Reinigung und Pflege, Entleeren des
Wassertanks..

13. Offnen Sie die Backofentiir nach dem
Garen vorsichtig. Restwasser kann im
Backofeninneren kondensieren.

14. Wenn das Gerat abgekihlt ist, trocknen
Sie den Innenraum des Backofens mit
einem weichen Lappen.

/\ WARNUNG!

Das Gerat ist heif3. Es besteht das Risiko
von Verbrennungen. Seien Sie beim
Entleeren des Wassertanks vorsichtig.

6.5 Menii

Driicken Sie das = um das Men(i
aufzurufen.

Liste der automati-
schen Programme.

Koch-Assistent

Favoriten Liste der bevorzugten
Einstellungen.

Reinigung Liste der Reinigungs-
programme.

Optionen Konfigurieren des
Geréts.

Einstel- Setup Konfigurieren des

lungen Gerats.

Service Zeigt die Version und

Konfiguration der
Software an.

Untermenii fiir: Reinigung

Trocknen Verfahren zum Trocknen der Kon-
densation im Garraum nach Ver-
wendung einer der Dampffunktio-
nen.

Entleeren Verfahren zum Entfernen des Rest-

des Was- wassers aus dem Wassertank nach

sertanks. Verwendung der Dampffunktionen.

Dampfrei- Leichte Reinigung.

nigung
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Dampfrei- Griindliche Reinigung.

nigung

Plus

Entkal- Entfernen von Kalkriickstdnden aus
kung dem Dampfgenerator-Kreislauf.
Spllen Verfahren zum Spllen und Reini-

gen des Dampfgenerator-Kreislaufs
nach haufiger Verwendung der
Dampffunktionen.

Untermeni fir: Optionen

Backofen- Ein- und Ausschalten der Beleuch-
beleuch- tung.

tung

Kindersi- Verhindert ein versehentliches Ein-
cherung schalten des Gerats.

Schnell- Verringert die Aufheizzeit. Die
aufhei- Funktion ist nur fiir einige Koch-
zung funktionen verfugbar.

Erinne- Ein- und Ausschalten der Erinne-
rungs- rungsfunktion.

funktion

Reinigen

Digitale Andern des Formats der angezeig-
Uhrzeitan- ten Uhrzeit.

zeige

Untermenii fiir: Einstellungen
Setup

Sprache Legt die Sprache des Geréts fest.

Helligkeit Auswahl der Helligkeit.

Tastento- Ein- und Ausschalten der Tastento-

ne ne der Sensorfelder. Die Signaltdne
fur das @ kénnen nicht stummge-
schaltet werden.

Lautstarke Einstellen der Lautstarke der Tas-

tenténe und Signale.
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Wasser- Einstellen der Wasserhéarte.

harte

Uhrzeit Einstellen der aktuellen Uhrzeit und
des Datums.

Service

DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode:
2468

Software- Informationen zur Softwareversion.

version

Gerat auf Wiederherstellung der Werksein-

Werksein- stellungen.

stellungen

zuriickset-

zen

6.6 Einstellung: Koch-Assistent

Das Untermenl Koch-Assistent besteht aus
einer Reihe zuséatzlicher Funktionen und
Programme, die fiir spezielle Gerichte
gedacht sind. Jedes Gericht in diesem
Unterment bietet geeignete Einstellungen.
Sie kénnen die Zeit und Temperatur wahrend
des Garvorgangs einstellen.

Einige der Speisen kdnnen auch mit dem
Temperatursensor zubereitet werden. Die
Garstufe fur die Speise:

« Blutig
« Mittel
¢ Durch

Fur einige der Gerichte kdnnen Sie auch mit
der Gewichtsautomatik kochen.

1. Schalten Sie das Gerat ein.
2. Driicken Sie —=.

3. Driicken Sie ¥. Geben Sie Koch-
Assistent ein.

4. Wahlen Sie ein Gericht oder eine
Speisenart aus.

5. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat

und driicken Sie START .

Wenn die Funktion beendet ist, priifen Sie
nach, ob das Gericht fertig ist. Verlangern Sie
bei Bedarf die Garzeit.



7. ZUSATZFUNKTIONEN
7.1 Favoriten 5%

Sie kénnen bis zu 3 lhrer bevorzugten
Einstellungen, wie die Garfunktion und die
Garzeit, speichern.

1. Schalten Sie das Geréat ein.

2. Wahlen Sie die gewilinschte Einstellung
aus.

3. —drlcken.

4. Wabhlen Sie Favoriten / Aktuelle
Einstellungen speichern.

5. Dricken Sie +, um die Einstellung
hinzuzufligen zur Liste: Favoriten.

6. Driicken Sie das OK.

9_ zum Zurucksetzen der Einstellung
driicken.

0 —zum Abbrechen der Einstellung driicken.

7.2 Tastensperre

Diese Funktion verhindert eine versehentliche
Anderung der Gerateeinstellung.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion ein.

3. * &_ gleichzeitig dricken, um die
Funktion einzuschalten.

79(, & - gleichzeitig driicken, um die
Funktion auszuschalten.

7.3 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert das versehentliche
Einschalten des Gerats.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

— driicken.

Wahlen Sie Optionen / Kindersicherung.
Driicken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

5. Schalten Sie das Gerat aus.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

PN

Der Zugriff auf: Kurzzeitwecker und Lampe ist
verfugbar.

Um das Gerat verwenden zu kénnen,
driicken Sie die Codebuchstaben in
alphabetischer Reihenfolge.

Um diese Funktion zu deaktivieren,
wiederholen Sie die obigen Schritte.

7.4 Automatische Abschaltung

Aus Sicherheitsgriinden schaltet sich das
Gerat nach einer bestimmten Zeit
automatisch aus, wenn die Ofenfunktion aktiv
ist und keine Einstellungen geéndert werden.

°C) O (std)
30-115 12.5
120 - 195 8.5
200 - 245 55
250 3

Wenn Sie eine Ofenfunktion flir eine Dauer
verwenden mochten, die die automatische
Abschaltzeit Uberschreitet, stellen Sie die
Garzeit ein. Siehe Uhrfunktionen.

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Backofenbeleuchtung,
Temperatursensor, Ende.

7.5 Kiihlgeblase

Wenn das Gerét in Betrieb ist, schaltet sich
das Kuhlgeblase automatisch ein, um die
Oberflachen des Gerats kiihl zu halten. Nach
dem Abschalten des Gerats kann das
Kuhlgeblase weiterlaufen, bis das Gerat
abgekuhlt ist.
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8. UHRFUNKTIONEN
8.1 Beschreibung der

Uhrfunktionen

Funkti- Beschreibung

on

Kurzzeit- Einstellen der Garzeitdauer. Maxi-

wecker mum ist 23 Std 59 Min.
Sie kdnnen festlegen, was passiert,
wenn die Zeit abgelaufen ist, indem
Sie die bevorzugte Einstellung festle-
gen:Optionen nach Ablauf

Optionen Alarmsignal - wenn die Zeit abgelau-

nach Ab- fen ist, ertdont das Signal. Sie kénnen

lauf diese Funktion jederzeit einstellen,
auch wenn das Gerét ausgeschaltet
ist.

Alarmsignal und Stoppen des Ofens
- wenn die Zeit abgelaufen ist, ertont
das Signal und die Ofenfunktion
schaltet sich aus.

Display-Information - wenn die Zeit
abgelaufen ist, erscheint die Mel-
dung auf dem Display. Sie kénnen
diese Funktion jederzeit einstellen,
auch wenn das Gerat ausgeschaltet
ist.

Zeitvor- Verzogerung des Starts und/oder
wahl Endes des Kochens.

Zeitver- Verlangern der Garzeit.

lange-

rung

Uptimer Anzeigen der Einschaltzeit des Ge-

rats. Maximum ist 23 Std 59 Min. Sie
kénnen die Funktion ein- und aus-
schalten. Diese Funktion hat keine
Auswirkung auf den Betrieb des Ge-
rats.

@ Einige Uhrfunktionen sind bei
bestimmten Kochfunktionen
moglicherweise nicht verfligbar.

8.2 Uhrzeit

1. Schalten Sie das Gerét ein.
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2. Dricken Sie: Uhrzeit.
3. Stellen Sie die Zeit ein.

4. Driicken Sie das OK,

8.3 Einstellung: Kurzzeitwecker

1. Wahlen Sie die Ofenfunktion und stellen
Sie die Temperatur ein.

2. Driicken Sie @
3. Stellen Sie die Zeit ein.

Sie kénnen die bevorzugte Aktion zum

Beenden auswéhlen, indem Sie © ® ®
driicken.

4. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

Wenn nur noch 10 % der Garzeit verbleiben,

die Speise aber noch nicht gar zu sein

scheint, kdnnen Sie die Garzeit verlangern.

Sie kénnen auch die Ofenfunktion andern.

Driicken Sie zur Verlangerung der Garzeit

+1min.

8.4 Einstellung: Zeitvorwahl

1. Wahlen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur.

Driicken Sie @
Stellen Sie die Garzeit ein.

Driicken Sie ® ® ®

Driicken Sie: Zeitvorwahl.

Wahlen Sie die gewlinschte Startzeit aus.
Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die

Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

Noak wbd

[o]

.5 Einstellung: Uptimer

Driicken Sie @

Driicken Sie ® ® ®
Driicken Sie: Uptimer.

Schieben oder driicken Sie ’, um die
Zeit auf dem Hauptbildschirm
anzuzeigen.

5. Driicken Sie OK. Wiederholen Sie die
Aktion, bis das Display den
Hauptbildschirm anzeigt.

> obh =



8.6 Andern der Timer-
Einstellungen

Sie kdnnen die eingestellte Zeit jederzeit
wahrend des Garvorgangs andern.

1. Driicken Sie O.
2. Stellen Sie den Timerwert ein.

3. Driicken Sie OK,

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Eine kleine Vertiefung oben erhoht die
Sicherheit und bietet Neigungsschutz. Die
Vertiefungen sind auch Kippsicherungen.
Durch den umlaufend erhdhten Rand des
Rosts ist das Kochgeschirr gegen Abrutschen
vom Rost gesichert.

Flhren Sie das Zubehor (Kombirost /
Backblech) zwischen die Fuihrungsschienen
der Ablagestiitze ein. Achten Sie darauf, dass
der Rost die Rickseite des Ofeninnenraums
beriihrt und die FiiRe nach unten zeigen.

=

Wenn Ihr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es zur Riickseite des
Ofeninnenraums hin.

Wenn lhr Kombirost eine Stufe hat,
positionieren Sie diese zur Vorderseite des
Backofen-Innenraums.

Wenn das Zubehor mit einer Aufschrift
versehen ist, achten Sie darauf, dass sie zu
lhnen hin zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Lochern
verwenden, legen Sie das Backblech / die
Pfanne darunter, um abtropfende
Flussigkeiten aufzufangen.

9.2 Temperatursensor

Er misst die Temperatur im Inneren der
Speise.

Es gibt zwei Temperatureinstellungen:

. C- die Temperatur im Geréat. Sie sollte
mindestens 25 °C hoher sein als die
Kerntemperatur der Lebensmittel.

. M- die Kerntemperatur der Speise.
Empfehlungen:

* Die Zutaten sollten Raumtemperatur
haben.

* Verwenden Sie ihn nicht fir flissige
Speisen.

*  Wahrend des Garens muss die Nadel des
Temperatursensors vollstandig in das
Gericht eingefiihrt sein.

Garen mit: Temperatursensor

/\ WARNUNG!

Es besteht Verbrennungsgefahr, da der
Temperatursensor und die
Einhangegitter heil® werden. Den Griff
des Temperatursensors nicht mit blof3en
Handen berihren. Tragen Sie stets

Ofenhandschuhe.

1. Schalten Sie das Gerét ein.

2. Stellen Sie eine Ofenfunktion und ein
Gericht sowie, falls notwendig, die
Ofentemperatur ein.

3. Setzen Sie den Temperatursensor in die
Speise ein:

Fleisch, Gefliigel und Fisch

Flhren Sie die gesamte Spitze des
Temperatursensors in der Mitte des
Fleischstiicks oder Fischs ein, moglichst
im dicksten Teil.
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Auflauf

Fihren Sie die Spitze des
Temperatursensors so ein, dass sie sich
in der Mitte der Auflaufform befindet. Der
Temperatursensor sollte wahrend des
Garvorgangs an einer Stelle abgestitzt
werden. Verwenden Sie hierzu eine feste
Zutat. Verwenden Sie den Rand der
Auflaufform zum Abstlitzen des
Silikongriffs des Temperatursensors. Die
Spitze des Temperatursensors sollte
nicht den Boden der Auflaufform
berihren.

4. Stecken Sie den Temperatursensor in die
Buchse, die sich im Gerat befindet, ein.
Siehe ,Geratebeschreibung®.

10. HINWEISE UND TIPPS
10.1 Garempfehlungen

Koch- und Backprozesse sind nur auf einer
Ebene geeignet.

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen dienen nur als Richtwerte. Sie
hangen von den Rezepten sowie der Qualitat
und Menge der verwendeten Zutaten ab.

lhr Gerat backt oder brat unter Umstanden
anders als |hr friiheres Gerat. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
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Das Display zeigt die aktuelle Temperatur
des Temperatursensors an.

5. /'? Driicken Sie, um die Kerntemperatur
des Sensors einzustellen.

6. @ ® ® Dyriicken Sie, um die bevorzugte

Option einzustellen:

» Alarmsignal - Wenn die Speise die
Kerntemperatur erreicht, ertont ein
Signalton.

» Alarmsignal und Stoppen des Ofens -
Wenn das Gargut die gewtlinschte
Kerntemperatur erreicht, ertont ein
Signalton und der Ofen wird
ausgeschaltet.

7. Wabhlen Sie die Option und driicken Sie

wiederholt OK um den Hauptbildschirm
aufzurufen.

8. Drlcken Sie START .

9. Wenn die Speise die eingestellte
Temperatur erreicht, ertont ein Signalton.
Prufen Sie, ob das Gericht fertig ist.
Verlangern Sie bei Bedarf die Garzeit.

10. Ziehen Sie den Stecker des
Temperatursensors aus der Buchse und
nehmen Sie das Gericht aus dem Gerat.

@ Denken Sie daran, die Buchse des
Temperatursensors mit der Kappe zu
verschlieRen, nachdem Sie den
Temperatursensor vom Gerat getrennt
haben.

Einstellungen fiir Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fir die einzelnen Speisen.

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Finden Sie flr ein bestimmtes Rezept keine
konkreten Einstellungen, orientieren Sie sich
an einem ahnlichen Rezept.

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie unter
Energieeffizienz.



In den Tabellen verwendete Symbole:

§§9 Lebensmittelart

p =24
Ofenfunktion
o,

Temperatur

Zubehor

Hl

Gewicht (kg)

Einschubebene

o M|

Garzeit (Min)

@ Weitere Informationen

10.2 Niedertemperatur Garen

Diese Funktion ermdglicht die Zubereitung
von magerem, zartem Fleisch und Fisch.
Messen Sie mit dem Temperatursensor die
Temperatur im Inneren der Lebensmittel. In
der folgenden Tabelle finden Sie die
empfohlene Temperatureinstellung fir das

Gerat °C mit der Sie die gewlinschte
Temperatur im Inneren der Speise erreichen

kénnen /? °C

Zum Erzielen von Bratengeschmack und -
farbe das Fleisch einige Minuten in einer
heilen Pfanne braten, bevor es in das Gerat
gestellt wird. Legen Sie das Gargut in die
Bratenform und stellen Sie sie auf einen
Kombirost.

Niedertemperatur-Garen

A°C °C

<65 90
66 - 75 110
>75 150

10.3 Feuchte Umluft -
Empfohlenes Zubehor

Verwenden Sie dunkle und nicht
reflektierende Backformen und Behalter. Sie
haben eine bessere Warmeabsorption als
helle Farbe und reflektierende Schiisseln.

* Pizzapfanne - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 28 cm

« Auflaufform - dunkel, nicht-reflektierend,
Durchmesser 26 cm

« Auflaufformchen - Keramik,
Durchmesser 8 cm, Hohe 5 cm

* Flan-Boden-Backform - dunkel, nicht
reflektierend, Durchmesser 28 cm

10.4 Feuchte Umluft

o,

&L, H C O ®
Nudelgratin 1 200 45-60 1)
Kartoffelgratin 1 180 80-100 1)
Moussaka 1 180 75-90 1)
Lasagne 1 180 70-90 1)
Cannelloni 1 200 65-80 1)
Brotpudding 1 190 60-80 1)
Milchreis 1 180 80-100 1)
Apfelkuchen 1 160 100- 1)

120
WeiRbrot 1 200  80-100 2)

1) Verwenden Sie den Kombirost.

2) Verwenden Sie das Backblech mit dem Gefélle
Richtung Rickseite des Backofeninnenraums.

10.5 Informationen fiir
Priifinstitute

Backen auf einer Einschubebene
Tests gemal EN 60350-1, IEC 60350-1.

DEUTSCH 19



B B C O ®

B BB € © ®

Tortchen, 20 pro Backblech 3 190 10-13 1) 2)
Z] 2 150 25-35 1)2) Hahnchen
2 150  31-41 1)2) 1 200 70-80 1)4)
Biskuit fettfrei 1) Verwenden Sie das Backblech mit dem Gefélle
iskuit, fettfrei Richtung Riickseite des Backofeninnenraums.
E 1 170 21-31 3)2) 2) Heizen S_ie dgs Gerat auf, bis die eingestellte Tem-
peratur erreicht ist.
3) Backpapier verwenden
1 160 39-49 )
3)2) 4) Hahnchen mit der Brustseite nach unten legen.
Wenden Sie es, wenn die Halfte der Garzeit vorlber
Apfelkuchen ist.
= 1 170 65-75 3)4) Dampffunktion
Tests gemal EN 60350-1, IEC 60350-1.
1 170 55-65 3)4) Verwenden Sie die Funktion: Dampfgaren.
Toast
)
E 2 230 6:25 - 3)2)5) Ij IE' C @ ®
7:25

1) Stellen Sie das Backblech so in den Ofen, dass es
nach hinten geneigt ist. Es muss die Lufterabdeckung
berlhren.

2) Heizen Sie das Gerat auf, bis die eingestellte Tem-
peratur erreicht ist.

3) Verwenden Sie den Kombirost.

4) 2 Backformen diagonal platziert (@ 20 cm). Die
rechte muss etwas weiter vorne positioniert werden als
die linke.

5) GemaR: IEC 60350-1:2016 und IEC 60350-1:2023.

Zusatzliche Rezepte

B B € © ©®

Baiser

Z] 2 100 90 - 180 1) 2)
3)

2 100 90 - 180 1) 2)
3)

Scones

E] 3 190 10-13 1) 2)
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Brokkoli

1)

0.3 2 100 6-10
2)
1)

Max. 2 100 7-11
2)

Erbsen, gefroren

3)
2 2 100 - 4)
5)

1) Verwenden Sie ein 1/2-Gastronorm-Dampfset, ge-
locht.

2) Heizen Sie das Gerat auf, bis die eingestellte Tem-
peratur erreicht ist.

3) Verwenden Sie ein 2/3-Gastronorm-Dampfset, ge-
locht.

4) Setzen Sie das Backblech in die erste Einschubebe-
ne ein, um das Wasser vom Dampfgarvorgang aufzu-
fangen.

5) Garen, bis die Temperatur an der kaltesten Stelle 85
°C erreicht.



Weitere Dampfgarrezepte
B C O ®

Dampfgaren kombinierter Gerichte (2 Portionen)

8 C O ®

@ 1 200 70 - 80 7)

) 1und 100 201 2)3)

3 4)
Karamellpudding (6 Portionen)

W 1 90 35-45 5)
Eierstich

) 2 85 35-45 6)
Weilbrot

1 180 50 - 60 7)
Hahnchen

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

* Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

» Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem speziellen
Backofenreiniger.

Taglicher Gebrauch

* Reinigen Sie den Innenraum des Gerats
nach jedem Gebrauch.
Fettansammlungen oder andere
Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

» Bewahren Sie Lebensmittel nicht langer
als 20 Minuten im Geréat auf. Trocknen Sie
das Innere des Gerats nach jedem
Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch.

1) 40 Min fur Kartoffeln; 11 Min far Brokkoli; 8 Min fur
Lachs.

2) verwenden Sie eine gelochte 1/2-Gastronorm-
Dampfschale fir Kartoffeln und Brokkoli sowie eine un-
gelochte 1/2-Gastronorm-Dampfschale fiir Lachs.

3) Platzieren Sie den Lachs auf Ebene 1, Kartoffeln
und Brokkoli auf Ebene 3.

4) Legen Sie die Zutaten nacheinander zum richtigen
Zeitpunkt in den Backofen, damit alle Komponenten
gleichzeitig gegart werden. Sie kdnnen zwei Portionen
gleichzeitig zubereiten.

5) Verwenden Sie runde Porzellanschalen auf dem
Kombirost.

6) verwenden Sie ein 1/2-Gastronorm-Dampfset, nicht
gelocht.

7) Verwenden Sie das Backblech mit dem Gefélle
Richtung Rickseite des Backofeninnenraums.

Zubehor

* Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspliler.

* Reinigen Sie das Zubehdr mit
Antihaftbeschichtung nicht mit
Scheuermitteln oder scharfkantigen
Gegenstanden.

11.2 Entfernen der
Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhangegitter zur
Reinigung des Gerats.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekuhlt ist.

2. Ziehen Sie die Einhangegitter vorsichtig
nach oben und aus der vorderen
Aufhangung.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufhéngung heraus.
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Setzen Sie die Einhangegitter in umgekehrter
Reihenfolge ein.

Wenn die Teleskopschienen mitgeliefert
werden, missen ihre Haltestifte nach vorne
zeigen.

11.3 Dampfreinigung

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekdhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehérteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Backofen.

3. Reinigen Sie den Garraumboden und die
innere Tlrglasscheibe mit einem weichen
Lappen, warmem Wasser und einem
milden Reinigungsmittel.

4. Fllen Sie den Wassertank bis zum
Hochststand, bis das Signal ertont oder
das Display die Meldung anzeigt.

5. Wahlen Sie: Men( / Reinigung.

Option Beschreibung
Dampfreini- Leichte Reinigung
gung Dauer: 30 Min
Dampfreini- Normale Reinigung
gung Plus Bespriihen Sie den Gar-
raum mit einem Reinigungs-
mittel.
Dauer: 75 Min

6. Driicken Sie START . Befolgen Sie die
Anweisungen im Display.

Das Signal ertont nach Abschluss der

Reinigung.

7. Dricken Sie ein beliebiges Symbol, um
den Signalton abzustellen.

8. Schalten Sie das Gerat aus.

9. Wenn der Backofen abgekihlt ist,
trocknen Sie den Garraum mit einem
weichen Lappen.
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10. Lassen Sie die Backofentir offen und
warten Sie, bis das Innere des Backofens
trocken ist.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausflihrung aus.

11.4 Erinnerungsfunktion
Reinigen

Wenn die Erinnerung erscheint, wird die
Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Dampfreinigung
Plus.

11.5 Entkalkung

Entkalken Sie das Dampfsystem damit.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Stellen Sie sicher, dass der Wassertank
leer ist. Siehe Reinigung und Pflege,
Entleeren des Wassertanks..

Dauer des ersten Teils: etwa 100 Min

4. Wahlen Sie: Meni / Reinigung /
Entkalkung.

5. Setzen Sie die Brat- und Fettpfanne in die
erste Einschubebene ein.

6. Gielen Sie 250 ml Entkalkungsmittel in
den Wassertank.

7. Fillen Sie den verbleibenden Teil des
Wassertanks mit 700 ml Wasser, bis das
Signal ertdnt oder das Display die
Meldung anzeigt.

8. Aktivieren Sie die Funktion und befolgen
Sie die Hinweise im Display. Der erste
Teil des Entkalkungsvorgangs startet.
Dauer des zweiten Teils: etwa 35 Min

9. Fillen Sie den Wassertank mit 950 ml
Wasser auf, bis der Signalton ertént oder
das Display die Meldung anzeigt.

10. Entfernen Sie die Brat- und Fettpfanne,
wenn die Funktion beendet ist.

11. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

12. Reinigen Sie das Innere des Backofens
mit einem weichen Lappen.

13. Lassen Sie die Backofentur gedéffnet und
warten Sie, bis der Garraum trocken ist.

Sollten nach der Entkalkung noch

Kalkriickstande im Gerét vorhanden sein,



fordert das Display Sie zur Wiederholung des
Vorgangs auf.

11.6 Entkalkungserinnerungen

Das Geréat erinnert Sie zweimal daran, es zu
entkalken. Die Erinnerung an die Entkalkung
kann nicht abgeschaltet werden.

» Sanfte Erinnerung — empfiehlt Ihnen, das
Gerat zu entkalken.

+ Dringende Erinnerung — zwingt Sie, das
Gerat zu entkalken. Entkalken Sie den
Backofen trotz der dringenden Erinnerung
nicht, kdbnnen Sie die Dampffunktionen
nicht mehr verwenden.

11.7 Spiilen

Verwenden Sie dies, um das Dampfsystem
nach haufiger Verwendung der
Dampffunktionen zu reinigen.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Setzen Sie das tiefe Blech in die erste
Einschubebene ein.

4. Fillen Sie den Wassertank bis zum
Hoéchststand, bis das Signal ertdont oder
das Display die Meldung anzeigt.

5. Wahlen Sie: Menl / Reinigung / Spilen.

Dauer: ca. 30 Min

6. Aktivieren Sie die Funktion und befolgen
Sie die Hinweise im Display.

7. Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn
die Funktion beendet ist.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausfiihrung aus.

11.8 Trocknen

Benutzen Sie nach Verwendung einer
Dampfgarfunktion oder der Dampfreinigung
diese Funktion, um den Garraum zu
trocknen.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Wabhlen Sie: Menu / Reinigung /
Trocknen.

4. Befolgen Sie die im Display angezeigten
Hinweise.

11.9 Trocknungserinnerung

Nach einem Garvorgang mit einer
Dampfheizfunktion fordert das Display Sie
auf, den Backofen zu trocknen.

Dricken Sie JA, um das Gerat zu trocknen.

11.10 Entleeren des
Wassertanks.

Verwenden Sie diese Funktion nach dem
Garen mit der Dampfofenfunktion, um
Restwasser aus dem Wassertank zu
entfernen.

1. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekuhlt ist.

2. Entfernen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen.

3. Setzen Sie die Auflaufpfanne in die erste
Einschubebene ein.

4. Wahlen Sie: Meni / Reinigung /
Entleeren des Wassertanks..

Dauer: 6 Min

5. Aktivieren Sie die Funktion und befolgen
Sie die Hinweise im Display.

6. Entfernen Sie die Auflaufpfanne, wenn
die Funktion beendet ist.

@ Die Backofenlampe ist wahrend der
Funktionsausflihrung aus.

11.11 Aus- und Einbauen der Tiir

Sie kénnen die Tir und die inneren
Glasscheiben entfernen, um sie zu reinigen.
Die Anzahl der Glasscheiben unterscheidet
sich je nach Modell.

/\ WARNUNG!
Die Tur ist schwer.

/\ VORSICHT!

Behandeln Sie das Glas vorsichtig,
insbesondere an den Kanten der
vorderen Scheibe. Das Glas kann
zerbrechen.

1. Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist.

2. Offnen Sie die Tir vollstandig.

3. Driicken Sie auf die Klemmhebel A an
beiden Turscharnieren.
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4. SchlieRen Sie die Backofentir bis zur
ersten Offnungsstellung (ungefahrer
Winkel: 70°).

5. Fassen Sie die Tur mit jeweils einer Hand
seitlich an und ziehen Sie sie schrag
nach oben vom Backofen weg.

6. Legen Sie die Tur mit der AulRenseite
nach unten auf einen weichen Lappen
und eine stabile Flache.

7. Fassen Sie die Turabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an
und dricken Sie sie nach innen, um den
Klippverschluss zu I6sen.

8. Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen.

9. Fassen Sie die Glasscheiben der Tir
nacheinander am oberen Rand an und
ziehen Sie sie nach oben aus den
Fihrungen.

12. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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10. Reinigen Sie die Glasscheibe mit Wasser
und Spulmittel. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab. Reinigen Sie
die Glasscheiben nicht im Geschirrspiiler.

Fuhren Sie nach der Reinigung die obigen

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein,

dann die grofiere Scheibe und die Tdr.

Stellen Sie sicher, dass die Glasscheiben in
der richtigen Position eingesetzt wurden, da
sich anderenfalls die Turoberflache
Uberhitzen kann.

11.12 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr beim Entfernen der
Glasabdeckung.

/\ WARNUNG!

Verbrennungsgefahr, die Glasabdeckung
kann heil} sein. Beim Berlhren der
Lampe Schutzhandschuhe verwenden.

1. Schalten Sie das Gerat aus. Warte, bis
das Gerat kalt ist.

2. Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

3. Verwenden Sie einen Torx 20-
Schraubendreher, um die Abdeckung zu
entfernen.

4. Entfernen und reinigen Sie den
Metallrahmen und die Dichtung.

5. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Lampe.

6. Montiere den Metallrahmen und die
Dichtung. Ziehen Sie die Schrauben fest.



12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Problembeschreibung

Das Gerat lasst sich nicht ein-
schalten oder bedienen.

Ursache und Abhilfe

Das Gerét ist nicht oder nicht ordnungsgemaR an die Spannungsversor-
gung angeschlossen.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.
Informationen zum Einstellen der Uhr finden Sie unter Uhrfunktionen.

Die Tdr ist nicht richtig geschlossen.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der Grund fir die Stérung ist.
Wenn das Problem erneut auftritt, wenden Sie sich an eine qualifizierte
Elektrofachkraft.

Kindersicherung ist eingeschaltet.

Die Lampe ist ausgeschaltet.

Die Lampe ist durchgebrannt. Ersetzen Sie die Lampe.
Weitere Informationen finden Sie unter Reinigung und Pflege.

® Bei Stromausfall wird die Reinigung immer unterbrochen. Wiederholen Sie die Reinigung, wenn diese von
einem Stromausfall unterbrochen wurde.

12.2 Fehlercodes

Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an. Die Liste der
Probleme finden Sie in der nachfolgenden Tabelle. Wenn die folgende Fehlermeldung
weiterhin auf dem Display angezeigt wird, wurde moglicherweise ein fehlerhaftes Untersystem
deaktiviert. Wenden Sie sich in einem solchen Fall an Ihren Handler oder ein autorisiertes

Servicezentrum.

Code und Beschreibung

Problembehebung

F102 - die Tar ist nicht vollstandig geschlossen SchlieRen Sie die Tiir.

oder die Turverriegelung ist defekt.

Schalten Sie das Gerat aus und wieder ein.

F111 - Temperatursensor wurde nicht richtig in die Stecken Sie den Temperatursensor bis zum An-

Buchse eingesteckt.

schlag in die Buchse.

F240, F439 - Die Sensorfelder des Displays funk- Reinigen Sie die Displayoberflache. Stellen Sie si-

tionieren nicht einwandfrei.

cher, dass sich kein Schmutz auf den Sensorfeldern
befindet.

F908 - Das Geratesystem kann sich nicht mit dem Schalten Sie das Gerét aus und wieder ein.

Bedienfeld verbinden.

12.3 Service-Daten

Rahmen des Gerats. Er ist bei gedffneter Tir
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen vom Gerit.

konnen, wenden Sie sich an Ihren Handler . . .

oder ein autorisiertes Servicezentrum. Wltr_empfehlen Ihnen, die Daten hier zu
notieren:

Die vom Kundendienst bendtigten Daten

finden Sie auf dem Typenschild. Das Modell (MOD.) -

Typenschild befindet sich am vorderen
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Produkthummer
(PNC):

Seriennummer (S.N.):

13. ENERGIEEFFIZIENZ

13.1 Produktinformationsblatt und Produktinformationen geman
(EU) Nr. 65/2014 und (EU) Nr. 66/2014

Name des Lieferanten

Modellbezeichnung

5C70S9690ME 944005436

Energieeffizienzindex

79.7

Energieeffizienzklasse

A+

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller

Modus

0.89 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.59 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Volumen

451

Art des Backofens

Eingebauter Backofen

Masse

32.9 kg

Gerat getestet gemaR: EN IEC 60350-1.

13.2 Informationsanforderungen gemaR (EU) Nr. 2023/826

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0,8 W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus

zu erreichen

20 Min

Gerat getestet gemaR: EN 50564.

13.3 Energiespartipps
Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der

Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetlr darf wahrend des
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Garvorgangs nicht zu oft gedffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.



Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
auf, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Wenn Sie das Gerat ausschalten, zeigt das
Display die Restwarme oder Temperatur an.

Wenn ein Programm mit Dauer aktiviert ist
und die Garzeit langer als 30 Minuten ist,

schalten sich die Heizelemente bei einigen
Geratefunktionen automatisch friiher aus.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten. Die Restwarmeanzeige oder
Temperatur werden auf dem Display
angezeigt.

Garen bei ausgeschalteter Beleuchtung
Schalten Sie die Lampe wahrend des
Garvorgangs aus. Schalten Sie sie nur ein,
wenn Sie sie bendtigen.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, schaltet
sich die Lampe automatisch nach 30
Sekunden aus. Sie kénnen die Lampe wieder
einschalten, aber dies reduziert die
erwarteten Energieeinsparungen.

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt
werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kdnnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafiir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu léschen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdll sondern Uber die bereitgestellten
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Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerat erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zuriickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber miissen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgerate, die in
keiner aulReren Abmessung groRer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknlipft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fur den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fiir
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedlbertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
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als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Riickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zuriickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erfiillen, kostenlos vom
Endverbraucher zurtickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner &uReren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurlickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhéngig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an |hre
Gemeindeverwaltung.

@ Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?

Uberall dort wo neue Geréte verkauft
werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen
SENS-Recyclern.

Die Liste der offiziellen SENS-
Sammelstellen findet sich unter
www.erecycling.ch
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Salvo modificaciones.

1. A INFORMACION SOBRE SEGURIDAD

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las
instrucciones facilitadas. El fabricante no se hace
responsable de lesiones o danos producidos como resultado
de una instalacion o un uso incorrectos. Conserve siempre
estas instrucciones en lugar seguro y accesible para futuras
consultas.

1.1 Seguridad de nifios y personas vulnerables

- Este aparato puede ser utilizado por niflos de 8 afnos en
adelante y personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales
o0 mentales estén disminuidas o que carezcan de la
experiencia y conocimientos suficientes para manejarlo,
siempre que cuenten con las instrucciones o la supervision
sobre el uso del electrodoméstico de forma segura y
comprendan los riesgos. Es necesario mantener alejados
del aparato a los nios de menos de 8 anos, asi como a las
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personas con minusvalias importantes y complejas, salvo
que estén bajo supervision continua.

Es necesario vigilar a los nifos para que no jueguen con el
aparato.

Mantenga todo el material de embalaje fuera del alcance de
los nifios y deséchelo de forma adecuada.

- ADVERTENCIA: Durante el uso, las superficies accesibles
del producto estan calientes. Los niflos pequefos deben
mantener alejados.

Si este aparato tiene un bloqueo de seguridad para ninos,
debe activarlo.

La limpieza y mantenimiento de usuario del producto no
podran ser realizados por nifos sin supervision.

1.2 Instrucciones generales de seguridad

Este aparato esta disefiado exclusivamente para cocinar.
Este aparato esta disefiado para uso doméstico en
interiores.

Este aparato se puede utilizar en oficinas, habitaciones de
hotel, habitaciones de Bed&Breakfast, casas de campo y
otros alojamientos similares donde dicho uso no exceda en
promedio los niveles de uso doméstico.

- Solo un electricista cualificado puede instalar este aparato y
sustituir el cable.

No utilice el aparato antes de instalarlo en la estructura
empotrada.

Desenchufe el aparato de la red eléctrica antes de realizar
tareas de mantenimiento.

Si el cable de alimentacion presenta algun dafo, el
fabricante, su servicio técnico autorizado o un profesional
tendran que cambiarlo para evitar riesgos.

. ADVERTENCIA: Antes de sustituir la bombilla del horno,
asegurese de desconectar el aparato de la red eléctrica
para evitar el riesgo de descarga eléctrica.

- ADVERTENCIA: El horno y las piezas accesibles se
calientan mucho durante el funcionamiento. Debe tener
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cuidado para evitar tocar los elementos de calentamiento o
la superficie del interior del aparato.

- Utilizar siempre guantes o manoplas para horno para retirar
o introducir accesorios o recipientes.
Utilice unicamente la sonda térmica (la sonda de
temperatura interna) recomendada para este aparato.

- Para retirar los carriles de apoyo, tire primero del frontal del
carril y, a continuacién, separe el extremo trasero de las
paredes laterales. Instale los carriles de apoyo en el orden

inverso.

No utilice limpiadores de vapor para limpiar el producto.

- Para limpiar el cristal de la puerta delantera del horno, no
utilice limpiadores abrasivos fuertes, rascadores metalicos,
lana de alambre ni lejia. Estos materiales pueden causar
que las superficies de vidrio se rayen y se rompan.

2. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

2.1 Instalacioén

/\ ADVERTENCIA!

Solo un técnico cualificado puede instalar
el aparato.

* Retire todo el embalaje.

* No instale ni utilice un aparato danado.

» Siga las instrucciones de instalacion
disponibles en nuestro sitio web.

» Tenga cuidado al mover el aparato,
porque es pesado. Utilice siempre
guantes de proteccién y calzado cerrado.

* No tire nunca del aparato sujetando el
asa.

* Instale el aparato en un lugar seguro y
adecuado que cumpla los requisitos de
instalacion.

* Respete siempre la distancia minima
entre el aparato y los demas
electrodomésticos y mobiliario.

» Antes de montar el aparato, asegurese de
que esté nivelado y de que la puerta se
abra sin dificultad.

» El aparato esta equipado con un sistema
de refrigeracion eléctrica. Debe utilizarse
con la fuente de alimentacion eléctrica.

2.2 Conexion eléctrica

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de incendios y descargas
eléctricas.

» Todas las conexiones eléctricas deben
realizarlas electricistas cualificados.

« El aparato debe estar conectado a tierra.

* Asegurese de que los parametros de la
placa de caracteristicas son compatibles
con los valores eléctricos del suministro
eléctrico.

« Utilice siempre una toma con aislamiento
de conexion a tierra correctamente
instalada.

* No utilice adaptadores mdltiples ni cables
prolongadores.

» Asegurese de no dafar el enchufe ni en el
cable de alimentacion. Si es necesario
cambiar el cable de alimentacion del
aparato, debe hacerlo nuestro centro de
servicio técnico autorizado.

» Evite que el cable de alimentacién toque o
quede cerca de la puerta del aparato o
con el hueco por debajo del aparato,
sobre todo mientras funciona o si la puerta
esta caliente.
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» La proteccion contra golpes de las piezas
con corriente y aisladas debe fijarse de
forma que no se pueda retirar sin
herramientas.

» Conecte el enchufe a la toma de corriente
Unicamente cuando haya terminado la
instalacion. Asegurese de que haya
acceso al enchufe después de la
instalacion.

+ Sila toma de corriente esta floja, no
conecte el enchufe.

» No desconecte el aparato tirando del
cable de alimentacion. Tire siempre del
enchufe.

+ Utilice unicamente dispositivos de
aislamiento correctos: proteccion contra
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que se
retiran del soporte), dispositivos de fuga a
tierra y contactores.

» Lainstalacion eléctrica debe tener un
dispositivo de aislamiento que permita
desconectar el aparato de todos los polos
de la red. El dispositivo de aislamiento
debe tener una abertura minima entre
contactos de 3 mm como minimo.

» El aparato se suministra con enchufe y
cable de red.

2.3 Uso

« Utilice siempre vidrio y recipientes
homologados para conservar.

* No coloque productos inflamables o
articulos mojados con productos
inflamables dentro, cerca o sobre el
aparato.

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de dafios en el aparato.

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones, quemaduras y
descargas eléctricas o explosiones.

* No cambie las especificaciones de este
aparato.

» Asegurese de que las aberturas de
ventilacion no estan bloqueadas.

* No deje el aparato desatendido durante el
funcionamiento.

* Apague el aparato después de cada uso.

» Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato mientras funciona. Se puede
liberar aire caliente.

* No utilice el aparato con las manos
mojadas ni con agua en contacto.

* No ejerza presion sobre la puerta abierta.

» No utilice el aparato como superficie de
trabajo ni para depositar objetos.

» Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede
provocar una mezcla de alcohol y aire.

* No deje que los chispas ni las llamas
abiertas entren en contacto con el aparato
cuando abra la puerta.
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» Para evitar dafos o decoloraciones en el
esmalte:

— no coloque recipientes para horno ni
otros objetos directamente sobre el
fondo de la cavidad del aparato.

— no coloque papel de aluminio
directamente en la parte inferior del
interior del aparato.

— no ponga agua directamente en el
aparato caliente.

— no deje platos humedos ni alimentos
en el aparato una vez finalizada la
coccion.

— tenga cuidado al retirar o instalar los
accesorios.

« La pérdida de color del esmalte o el acero
inoxidable no afecta al rendimiento del
aparato.

« Utilice una bandeja honda para pasteles
himedos. Los jugos de las frutas
provocan manchas permanentes.

« Utilice unicamente los accesorios
suministrados con este aparato o los
recomendados por el fabricante.

« Cocina siempre con la puerta del aparato
cerrada.

» Si el aparato se instala detras de un panel
de un mueble (por ejemplo una puerta)
asegurese de que la puerta nunca esté
cerrada mientras funciona el aparato. El
calor y la humedad pueden acumularse
detras de un panel del armario cerrado y
provocar danos al aparato, el alojamiento
o el suelo. No cierre del panel del armario
hasta que el aparato se haya enfriado
completamente después de su uso.

2.4 Limpieza y mantenimiento

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de lesiones o de dafios en el
aparato.




* Antes de realizar tareas de
mantenimiento, apague el aparato y
desenchufelo de la toma de corriente.

» Asegurese de que el aparato esté frio
para evitar que el vidrio se rompa. Si los
paneles de vidrio de la puerta estan
danados, péngase en contacto con el
centro de asistencia técnica autorizado
para que los sustituya.

» Tenga cuidado al retirar la puerta del
aparato, pesa mucho.

» Limpie y seque el aparato, su cavidad y
los accesorios después de cada uso para
evitar la condensacion de vapor, la
corrosioén y el deterioro de la superficie.

» Compruebe periédicamente el producto
en busca de signos de deterioro que
puedan hacerlo inadecuado para el
contacto con alimentos, tales como
grietas, ampollas, deslaminacion,
encogimiento, pegajosidad, corrosion u
otros cambios visibles en la textura o el
aspecto. Siga las instrucciones de

limpieza y cuidado para evitar el deterioro.

+ Utilice un pafo de microfibra, agua tibia y
detergentes neutros para limpiar el
aparato y los accesorios. No utilice
productos abrasivos, estropajos,
disolventes, objetos afilados o metalicos.

» Siga las instrucciones de seguridad
indicadas en el envase al utilizar un
espray para horno.

2.5 Coccion al vapor

2.6 lluminacion interna

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.

/\ ADVERTENCIA!

Podria sufrir quemaduras o danar el
aparato.

» El vapor liberado puede causar
quemaduras:

— Tenga cuidado al abrir la puerta del
aparato cuando la funcion esté
activada. Se puede liberar vapor.

— Abra la puerta del aparato con
cuidado después de cocinar al vapor.

« Enrelacion con la(s) lampara(s)
contenidas en este producto y las
lamparas de repuesto a la venta por
separado: Estas lamparas estan previstas
para soportar condiciones fisicas
extremadas en aparatos de uso
domeéstico, como temperatura, vibracion o
humedad, o para ofrecer informacion
sobre el estado operativo del aparato. No
estan previstas para su uso en otras
aplicaciones y no son aptas para
alumbrado en viviendas.

« Este producto contiene una fuente
luminosa de la clase de eficiencia
energeética G.

« Utilice unicamente lamparas con las
mismas especificaciones.

2.7 Asistencia tecnica

* Para reparar el aparato, pongase en
contacto con el centro de servicio
autorizado.

« Utilice solamente piezas de recambio
originales.

2.8 Eliminacion

/\ ADVERTENCIA!

Existe riesgo de lesiones o asfixia.

» Contacte con las autoridades locales para
saber cémo desechar correctamente el
aparato.

* Desconecte el aparato de la red eléctrica.

« Corte el cable eléctrico cerca del aparato
y deséchelo.
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3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1 Resumen general Panel de control

Pantalla

Depdsito de agua

Elemento térmico

Toma de la sonda térmica

@ Bombilla

Ventilador

B Descalcificacion de tubo de salida
El Soporte de estante, extraible
Posiciones de las parrillas

][~ ]o Jor] ]

4. PANEL DE CONTROL

4.1 Vista general del panel de

control Calentamiento rapido
E Para activar y desactivar la funcién: Ca-
lentamiento rapido.
= O 4.2 Pantalla
‘ } " :
|
12:30
HHEE I 6o a o
a mwsc @ 150°C
O min © START
Encendido/ON / Apagado/OFF | | | | I
Mantenga pulsado para encender y F E D c B
apagar el aparato. A. Hora
B. INICIO / PARAR
Menu C. Temperatura
Muestra las opciones del aparato y las D. Funciones de coccion
funciones de ajuste. E. Temporizador
F. Sonda térmica (solo en modelos
Favoritos seleccionados)
Muestra los ajustes favoritos.
Pantalla Indicadores de pantalla
Muestra los ajustes actuales del elec- OK  Para confirmar la seleccion o el ajuste.
trodoméstico.
Interruptor de la lampara < Para retroceder un nivel en el menu.

Enciende y apaga la luz.
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Indicadores de pantalla

k') Para deshacer la ultima accion.

Indicadores de pantalla

@ Solo estéa activado el mensaje emergente.

» Para activar y desactivar las opciones.

@ La funcion Inicio retardado esta activada.

El aparato esta bloqueado.

0 Para cancelar el ajuste.

La funcion de alarma sonora esta activa-
da.

La funcion de alarma sonora y de parada
de coccion estan activadas.

O D@

)
4
o
o

@ La pantalla muestra varios mensajes.
Cuando aparezca una ventana de
mensaje, pulse la pantalla para
continuar.

5. ANTES DEL PRIMER USO

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

5.1 Primera conexion

La pantalla muestra un mensaje de
bienvenida después de la primera conexion.

Debe ajustar: Idioma, Brillo de la pantalla ,
Tono de teclas, Volumen del timbre, Dureza
del agua, Hora.

5.2 Precalentamiento y limpieza
iniciales

Precaliente el aparato en vacio antes del
primer uso y de que tenga contacto con
alimentos. El aparato puede emitir olores y

humo desagradables. Ventile la habitacion
durante el precalentamiento.

1. Retire todos los accesorios y carriles
laterales extraibles del aparato.

2. Seleccione la funcion ) Seleccione la
temperatura maxima. Consulte Uso
diario. Deje que el aparato funcione
durante 1 h.

3. Seleccione la funcion E Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 15 min.

4. Seleccione la funcion @ Seleccione la
temperatura maxima. Deje que el aparato
funcione durante 15 min.

5. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

6. Limpie Unicamente el aparato y los
accesorios con un pafio de microfibra
humedecido en agua tibia y detergente
suave.

7. Vuelva a poner los accesorios y los
soportes extraibles del estante en su
posicion inicial.

5.3 Ajuste: Dureza del agua

Cuando conecte el aparato a la corriente
eléctrica, debera ajustar el nivel de dureza
del agua.

Use el test reactivo o pédngase en contacto
con su proveedor de agua para conocer el
nivel de dureza del agua.

1. Introduzca el test reactivo en el agua del
grifo aproximadamente 1 seg. No ponga
el test reactivo bajo el grifo.

2. Agite el papel de prueba para eliminar el
agua restante.

3. Tras 1 min, compruebe la dureza del
agua de acuerdo con la siguiente tabla.

4. Ajuste el nivel de dureza del agua:
Menu / Ajustes / Configuracién / Dureza
del agua.

Los colores del reactivo siguen cambiando.

Compruebe la dureza del agua en el plazo de

1 min después de la prueba.

Puede cambiar el nivel de dureza del agua
en el menu: Ajustes / Configuracion / Dureza
del agua.

En la tabla se muestra el rango de dureza del
agua junto con el nivel correspondiente de
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clasificacion del agua. Ajuste el nivel de
dureza del agua de acuerdo con la tabla.

Nivel de dureza
del agua

1 - blanda

Test reactivo

L ]
]

Nivel de dureza
del agua

2 - intermedia

Test reactivo

]

3 -dura

[T I

4 - muy dura

[LLL]

6. USO DIARIO

/\ ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

6.1 Funciones de coccion

ESTANDAR

Funcién Pizza

Para hornear pizzas y otros platos que
requieren mas temperatura desde aba-
jo.

O

Grill
Para asar al grill alimentos de poco es-
pesor y tostar pan.

Calor inferior

Elija esta funcién después de un proce-
so de coccion para dorar mas los ali-
mentos en la parte inferior si es necesa-
rio. Utilice el nivel de parrilla mas bajo.

Grill Turbo

Para asar con aire caliente piezas de
carne mas grandes o aves con hueso
en un nivel de parrilla. Para gratinar y
dorar.

PLATOS ESPECIALES

Aire caliente

Para asar carne y hornear pasteles.
Ajuste una temperatura inferior a la de
la coccién convencional, ya que el ven-
tilador distribuye el calor uniformemente
en el interior del horno.

El

Conservar

Para conservar verduras y frutas, colo-
que los tarros de conserva en una ban-
deja de horno llena de agua, utilizando
tarros resistentes a la temperatura con
cierre a bayoneta o con tapones de ros-
ca del mismo tamafio. Use el nivel mas
bajo.

Congelados

Perfecto para comidas preparadas

(p. €j., patatas fritas, croquetas o rollitos
de primavera).

Coccion convencional
Para hornear y asar alimentos en una
posicién de parrilla.

Desecar alimentos

Para secar rodajas de fruta, verduras y
setas. Para permitir que el aire saturado
de humedad escape y que la fruta se
seque mejor, se recomienda abrir la
puerta del horno de vez en cuando du-
rante el proceso de secado.
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Calientaplatos
Para precalentar platos para servir.




K2 Descongelar
Para descongelar alimentos (verduras y
frutas). El tiempo de descongelacion
depende de la cantidad y el tamario de
los alimentos congelados.

iR Gratinar
Para platos como lasafas o patatas
gratinadas. Para gratinar y dorar.

1°C Coccion lenta

Proceso de coccion a baja temperatura.
Es perfecto para cocinar alimentos deli-
cados (p. €j., carne de res, ternera o
cordero). Para un sabor mas intenso y
un mejor dorado, dore la carne antes de
colocarla en el horno.

) Regenerar con vapor

El recalentamiento de los alimentos con
vapor evita que la superficie se rese-
que. El calor se distribuye de forma sua-
ve y uniforme, recuperando el sabor y el
aroma de los alimentos como si estuvie-
ran recién hechos. Esta funcion se pue-
de usar para recalentar alimentos direc-
tamente en el plato. Puede recalentar
mas de un plato al mismo tiempo usan-
do diferentes niveles.

Mantener caliente

Para mantener calientes los alimentos.
Tenga en cuenta que algunos platos
pueden seguir cocinandose y secarse si
se mantienen calientes. Cubra los pla-
tos si es necesario.

Horneado de pan

Use esta funcién para preparar pan y
rollitos con resultados profesionales y
conseguir alimentos crujientes y dora-
dos.

. Leudar masas
Para acelerar el levado de la masa de
levadura. Cubra la superficie de la masa
para evitar que se seque.

Horneado humedo + ventila-
dor

Esta funcion esta disefiada para ahorrar
energia durante la coccion. Cuando se
utiliza esta funcion, la temperatura en el
interior del aparato puede diferir de la
temperatura programada. Se utiliza el
calor residual. La potencia calorifica
puede reducirse. Para obtener mas in-
formacion, consulte Uso diario, Notas
sobre: Horneado himedo + ventilador.

) Vapor solo
Para cocinar al vapor verduras, guarni-
ciones o pescado.

> Humedad alta
Esta funcion es adecuada para cocinar
platos delicados como pudin, flan, terri-
nas y pescado.

VAPOR

D) Humedad baja
Esta funcion es adecuada para carne,
aves, platos al horno y estofados. Gra-
cias a la combinacién de vapor y calor,
la carne queda mas tierna y jugosa, con
una superficie crujiente.

®

Steamify
Use el vapor para cocinar al vapor, gui-
sar, dorar suavemente, hornear y asar.

6.2 Notas sobre: Horneado
humedo + ventilador

Esta funcién se utilizé para cumplir con los
requisitos de eficiencia energética y disefio
ecologico (segun EU 65/2014 y EU 66/2014).
Pruebas segun: IEC/EN 60350-1.

La puerta del horno debe estar cerrada
durante la coccion para que no se interrumpa
la funcién y el horno funcione con la maxima
eficiencia energética posible.
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Cuando se utiliza esta funcion, la lampara se
apaga automaticamente después de 30 s.

Para ver las instrucciones de coccion,
consulte Consejos, Horneado humedo +
ventilador. Para obtener recomendaciones
generales sobre ahorro de energia, consulte
Eficiencia energética, Consejos de ahorro de
energia.

6.3 Ajuste: Funciones de
coccion

1. Ponga en marcha el aparato. La pantalla
muestra la funcién de coccion por defecto
y la temperatura.

2. Pulse el simbolo de la funcién de coccion

para entrar en el submenu.
3. Seleccione la funcién de coccion y pulse

CK,

4. Ajuste la temperatura. Pulse OK.
5. Pulse START .

Sonda térmica: puede enchufar la sonda
térmica en cualquier momento antes o
durante la coccion. Consulte Uso de
accesorios, Sensor de alimentos.

6. STOP - pulse para desactivar la funcion
de coccidn.
7. Apague el aparato.

@ La bombilla puede apagarse
automaticamente a temperaturas
inferiores a 80 °C para algunas funciones
de coccion.

6.4 Ajuste: Steamify - Funcién
de coccién con vapor

1. Ponga en marcha el aparato. Seleccione
el simbolo de la funcién de coccion y
pulselo para entrar en el submenu.

2. Pulse [@). Ajuste la funcién de coccién
con vapor.

3. Pulse OK. La pantalla muestra los
ajustes de temperatura.

4. Ajuste la temperatura. El tipo de funcion
de coccién al vapor depende de la
temperatura que se ajuste:

a. Vapor para cocinar al vapor 50 -
100°C: para cocinar al vapor
verduras, cereales, legumbres,
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marisco, terrinas y postres de
cuchara.

b. Vapor para guisar 105 - 130°C: para
cocinar carne o pescado estofados y
asados, pan y aves, asi como
pasteles de queso y cazuelas.

c. Vapor para un crujiente suave 135 -
150°C: para carnes, cazuelas,
verduras rellenas, pescado y
gratinados. Debido a la combinacién
de vapor y calor, la carne adquiere
una textura jugosa y tierna junto con
una superficie crujiente. Si ajusta el
temporizador, la funcion de grill se
activa automaticamente en los
ultimos minutos del proceso de
coccion para dar al plato un suave
gratinado.

d. Vapor para hornear y asar 155 -
230°C: para platos asados y
horneados, carne, pescado, aves,
hojaldre relleno, tartas, magdalenas,
gratinados, verduras y platos de
panaderia y reposteria. Si ajusta el
temporizador y coloca los alimentos
en el primer nivel, la funcion de calor
inferior se activa automaticamente en
los Ultimos minutos del proceso de
coccion para dar al plato una base

crujiente.
5. Pulse OK.
6. Presione la tapa del deposito de agua
para abrirla.

7. Vierta agua fria en el depdsito de agua
hasta alcanzar el nivel maximo (unos 950
ml), hasta que suene la sefial o aparezca
el mensaje en la pantalla. La reserva de
agua es suficiente para unos 50 min. No
llene el depdsito de agua por encima de
su capacidad maxima. Existe el riesgo de
fuga de agua, derrames y dafios al
mobiliario.

/\ ADVERTENCIA!

Utilice unicamente agua fria del grifo.

No utilice agua filtrada

(desmineralizada) ni destilada. No

utilice otros liquidos. No ponga

liquidos inflamables o con alcohol en

el depdsito de agua.

8. Empuje el deposito de agua a su posicién
inicial.

9. Pulse START.



El vapor aparece después de
aproximadamente 2 minutos min. Cuando el
horno alcanza la temperatura establecida,
suena la senal.

10. Una sefal acustica avisa de que el
depdsito se ha quedado sin agua. Llene
el depésito de agua.

11. Apague el aparato.

12. Vacie el dep6sito de agua después de
cada coccioén de vapor para evitar
residuos de cal.

Consulte Limpieza y mantenimiento, Vaciado
del depdsito.

13. Después de cocinar, tenga cuidado
siempre que abra la puerta del horno.
Puede condensarse agua residual en el
interior del horno.

14. Cuando el aparato esté frio, seque el
interior del horno con un pafio suave.

Submenu de: Limpieza

/\ ADVERTENCIA!

El aparato esta caliente. Existe riesgo de
quemaduras. Tenga cuidado cuando
vacie el deposito de agua.

Desecar Procedimiento para secar la con-
densacion restante en el interior
después de usar las funciones de
vapor.

Vaciado Procedimiento para retirar el agua

del depo- residual del depdsito de agua des-

sito pués de utilizar las funciones de
vapor.

Limpieza Limpieza ligera.

vapor

Limpeza a Limpieza a fondo.

vapor Plus

Descalcifi- Limpieza de los restos de cal del

cacion circuito de generacién de vapor.

Aclarado Procedimiento para aclarar y lim-

piar el circuito de generacién de
vapor después de un uso frecuente
de las funciones de vapor.

6.5 Menu

Pulse— para acceder al menu.

Coccion asistida Muestra los progra-

mas automaticos.

Favoritos Muestra los ajustes

favoritos.

Limpieza Muestra los progra-

mas de limpieza.

Opciones Para ajustar la confi-

guracion del aparato.

Ajustes Configu-

racion

Para ajustar la confi-
guracion del aparato.

Asisten- Muestra la configura-
cia cién y la version del
software.

Submenu de: Opciones

Luz Enciende y apaga la luz.

Bloqueo Evita la activacion accidental del
de seguri- aparato.

dad

Calenta- Reduce el tiempo de calentamien-
miento ra- to. Solo esta disponible para algu-
pido nas de las funciones de coccion.
Aviso De Activa y desactiva el recordatorio.
Limpieza

Opcioén de Cambia el formato de la indicacién
hora digi- de tiempo mostrada.

tal

Submenu de: Ajustes

Configuracién

Idioma Establece el idioma del aparato.
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Brillo de la Ajusta el brillo de la pantalla.

pantalla

Tono de Activa y desactiva el tono de los

teclas campos tactiles. No es posible si-

lenciar el tono de (D

Volumen Ajusta el volumen de los tonos y

del timbre sefales de las teclas.

Dureza Ajusta la dureza del agua.

del agua

Hora Ajusta la hora y la fecha actuales.
Asistencia

Modo de- Cadigo de activacion/desactivacion:

mostra- 2468

cion

Versién Informacion sobre la versién del

del soft- software.

ware

Restaurar Restaura los ajustes de fabrica.

todos los

ajustes

7. FUNCIONES ADICIONALES

7.1 Favoritos vy

Puede guardar hasta 3 de sus ajustes
favoritos, por ejemplo, la funcién y el tiempo
de coccién.

1. Ponga en marcha el aparato.

2. Seleccione los ajustes preferidos.

3. Pulse —.

4. Seleccione: Favoritos / Guardar los
ajustes actuales.

5. Pulse + para anadir el ajuste a la lista de:

Favoritos.
6. Pulse OK,
"') - Pulse este simbolo para restablecer el
ajuste.

0 - Pulse ese simbolo para cancelar el
ajuste.
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6.6 Ajuste: Cocciodn asistida

El submenu Coccién asistida consta de un
conjunto de funciones y programas
adicionales pensados para platos concretos.
Cada plato de este submenu viene indicado
con el ajuste adecuado. Puede ajustar la
hora y la temperatura durante la coccion.

Para algunos de los platos también puede
cocinar con la Sonda térmica. El grado de
cocinado de un plato:

» Poco hecho

« Al punto

*  Muy hecho

Para algunos de los platos también puedes
cocinar con Peso automatico.

Ponga en marcha el aparato.
Pulse —.

Pulse *. Introduzca Coccién asistida.
Elija un tipo de plato o comida.
Ponga la comida en el aparato y pulse

START .
Cuando termine la funcion, comprueba si la

comida esta lista. Aumente el tiempo de
coccion si fuera necesario.

apw b=

7.2 Bloqueo funcién

Esta funcion evita un cambio accidental de la
funcién del aparato.

1. Ponga en marcha el aparato.
2. Seleccione una funcién de coccion.

3. 7’«\( & pulsar al mismo tiempo para
activar la funcion.

*, & pulsar al mismo tiempo para
desactivar la funcion.
7.3 Bloqueo de seguridad

Esta funcion evita la activacion accidental del
aparato.

1. Ponga en marcha el aparato.

2. Pulse —.

3. Seleccione Opciones / Bloqueo de
seguridad.

4. Pulse las letras del cédigo en orden
alfabético.



5. Apague el aparato.
Blogueo de seguridad esta activado.

Acceso a: Temporizador y la lampara estan
disponibles.

Para habilitar el uso del aparato, pulse las
letras del codigo en orden alfabético.

Para desactivar esta funcion, repita los pasos
anteriores.
7.4 Desconexion automatica

Por razones de seguridad, si la funcién de
coccion esta activa y no se cambia ningun
ajuste, el aparato se apagara
automaticamente tras un determinado
periodo de tiempo.

C) D (h)

30-115 12.5

8. FUNCIONES DE RELOJ

8.1 Descripcion de funciones de
reloj

Fun- Descripcion

cion

Tempori- Para ajustar la duracion de la coc-
zador cién. El maximo es 23 h 59 min.

Puede programar el paso siguiente
al agotarse el tiempo estableciendo
la accién preferida: Finalizar accion.

(°C) D ()

120 - 195 8.5

200 - 245 55
250 3

Si desea que una funcion de coccion esté
activa mas tiempo que el establecido por el
apagado automatico, ajuste el tiempo de
coccion. Consulte Funciones de reloj.

La funcién de desconexién automatica no
funciona con las siguientes funciones: Luz,
Sonda térmica, Hora de fin.

7.5 Ventilador de refrigeracioén

Cuando el aparato esta en funcionamiento, el
ventilador de enfriamiento se enciende
automaticamente para mantener frias sus
superficies. Si apaga el aparato, el ventilador
de enfriamiento puede seguir funcionando
hasta que se enfrie.

Fun-
cion

Descripcion

Finalizar
accion

Sonar la alarma - Cuando se agota
el tiempo, suena la sefial. Puede es-
tablecer esta funcion en cualquier
momento, incluso si el aparato esta
apagado.

Sonar la alarma y parar de cocinar -
Cuando se agota el tiempo, suena la
sefial y se apaga la funcién de ca-
lentamiento.

Solo mediante mensaje emergente -
Cuando termina el tiempo, aparece
el mensaje en la pantalla. Puede es-
tablecer esta funcion en cualquier
momento, incluso si el aparato esta
apagado.

Inicio re-
tardado

Para posponer el inicio y/o fin de la
coccion.
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Fun- Descripcion

cién

Ahadir Para prolongar el tiempo de coccion.
tiempo

Tiempo Para mostrar el tiempo de funciona-
de fun- miento del aparato. El maximo es 23
ciona- h 59 min. Para activar y desactivar la
miento funcién. Esta funcién no afecta al

funcionamiento del aparato.

@ Algunas funciones del reloj pueden
no estar disponibles con ciertas
funciones de coccion.

8.2 Hora

1. Ponga en marcha el aparato.
2. Pulse: Hora.
3. Ajuste la hora.

4. Pulse OK

8.3 Ajuste: Temporizador
1. Elija la funcion de coccion y la
temperatura.

2. Pulse @
3. Ajuste la hora.

Puede seleccionar la accion de Finalizar

accion preferida pulsando © © @

4. Pulse OK, Repita la accion hasta que la
pantalla muestre la pantalla principal.

Si queda un 10 % de tiempo de cocciéon y
parece que la comida no esté bien hecha

9. USO DE ACCESORIOS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

9.1 Insercion de accesorios

Una pequena muesca en la parte superior
aumenta la seguridad y proporciona
proteccion contra los volcados. Las
hendiduras también son dispositivos
antivuelco. El borde elevado que rodea la
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todavia, puede prolongar la coccién. También
puede cambiar la funcién de coccion. Pulse
+1min para prolongar el tiempo de coccion.

8.4 Ajuste: Inicio retardado

1. Ajuste la funcion de coccidon y la
temperatura.

Pulse @

Ajuste el tiempo de coccién.

Pulse ® ® ®
Pulse: Inicio retardado.
Elija la hora de inicio deseada.

Pulse OK. Repita la accién hasta que la
pantalla muestre la pantalla principal.

Noak wbd

8.5 Ajuste: Tiempo de
funcionamiento

Pulse @

Pulse ® ® ®
Pulse: Tiempo de funcionamiento.

Deslice o pulse e para mostrar el tiempo
de funcionamiento en la pantalla
principal.

5. Pulse OK, Repita la accion hasta que la
pantalla muestre la pantalla principal.

P on =

8.6 Cambio de ajustes del
temporizador

Puede cambiar el tiempo ajustado durante la
coccion en cualquier momento.

1. Puise O.
2. Ajuste el valor del temporizador.

3. Pulse OK.

parrilla evita que los utensilios de cocina
resbalen de la parrilla.

Inserte el accesorio (parrilla/bandeja) entre
las barras guia del soporte del estante.
Asegurese de que el estante toque la parte
posterior del interior del horno y que las patas
apunten hacia abajo .



Si la bandeja tiene pendiente, coldquela en la
parte posterior del interior del horno.

Si la parrilla tiene un escalén, coldéquela hacia
la parte delantera del interior del horno.

Si hay una inscripcién en el accesorio,
asegurese de que esté orientado hacia usted.

Si esta utilizando una bandeja con orificios,
coloque la bandeja debajo para recoger los
liquidos que gotean.

9.2 Sonda térmica
Mide la temperatura dentro de los alimentos.
Debe ajustar dos temperaturas:

. °C - la temperatura dentro del aparato.
Debe ser al menos 25 °C mas alta que la
temperatura interna del alimento.

- M temperatura interior de los
alimentos.
Recomendaciones:

* Los ingredientes deben estar a
temperatura ambiente.

* No debe utilizarse para platos liquidos.

» La aguja del sensor de alimentos debe
estar completamente insertada en el plato
durante la coccion.

Cocinar con: Sonda térmica

/\ ADVERTENCIA!

La sonda térmica y los soportes del
estante se calientan mucho, por lo que
existe peligro de quemaduras. No toque
el mango del sensor de alimentos con las
manos desnudas. Utilice siempre

guantes para horno.

1. Ponga en marcha el aparato.

2. Programe una funcién de coccion o un
plato y, si es necesario, la temperatura
del horno.

3. Inserte el sensor de alimentos en el
interior del plato:

Carne, aves y pescado

Inserte totalmente la aguja de la sonda
térmica en el centro de la carne o el
pescado, en la parte mas gruesa si es
posible.

Estofado

Inserte la punta de la sonda térmica
exactamente en el centro del estofado.
La sonda térmica debe mantenerse
estable en un lugar durante el horneado.
Para ello, usela con un alimento sélido.
Apoye el asa de silicona de la sonda
térmica en el borde de la bandeja de
horneado. La punta de la sonda térmica
no debe tocar la base del recipiente de
horneado.

4. Inserte el conector de la sonda térmica
en la toma situada dentro del aparato.
Consulte Descripcién del producto.

La pantalla muestra la temperatura actual del

sensor de alimentos.

5. L pulse para ajustar la temperatura
interna de la sonda.

6. @ ® ® _,ulse para ajustar la opcion
preferida:
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» Sonar la alarma - cuando los
alimentos alcanzan la temperatura
interna, suena una sefial acustica.

* Sonar la alarma y parar de cocinar -
cuando los alimentos alcanzan la
temperatura interna, suena una sefal
acustica y finaliza la coccion.

7. Seleccione la opcién y pulse varias veces

OK para ir a la pantalla principal.

8. Pulse START .
9. Una senal avisa cuando la comida
alcanza la temperatura programada.

10. CONSEJOS

10.1 Recomendaciones de
coccion

Los procesos de coccién y horneado solo son
adecuados en un nivel.

La temperatura y los tiempos de coccién de
las tablas son meramente orientativos.
Dependen de las recetas y de la calidad y
cantidad de los ingredientes utilizados.

El aparato puede hornear o asar de forma
diferente del aparato que tenia
anteriormente. Las siguientes sugerencias
muestran los ajustes recomendados para la
temperatura, el tiempo de coccion y la
posicion de los estantes para determinados
tipos de alimentos.

Cuente los niveles de las parrillas desde
abajo hacia arriba.

Si no encuentra los ajustes para una receta
concreta, busque otra similar.

Para consejos sobre el ahorro de energia,
consulte Eficiencia energética.

Simbolos utilizados en las tablas:

5§ Tipo de comida

=

Funciones de coccién
°C Temperatura

= Accesorio

|j Peso (kg)
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Compruebe si la comida esta hecha.
Aumente el tiempo de coccion si fuera
necesario.

10. Desenchufe el sensor de alimentos de la
toma y saque el plato del aparato.

@ Recuerde cerrar la toma de la sonda
térmica con un tapén después de
desenchufarla del aparato.

E Posicion de la parrilla

@ Tiempo de coccion (min)

@ Informacion adicional

10.2 Coccion lenta

Esta funcién sirve para preparar piezas de
carne y pescado tiernas y magras. Utilice el
sensor de alimentos para medir la
temperatura dentro de los alimentos.
Consulte la tabla siguiente para encontrar el
ajuste de temperatura recomendado para el

aparato °C de manera que pueda alcanzar la
temperatura deseada dentro de los alimentos
M°°C

Para obtener sabor y color al asar, fria la
carne en una sartén caliente durante varios
minutos antes de introducirla en el aparato.
Coloque los alimentos en la fuente de asado
y coléquelos en una parrilla.

Coccion lenta

A°C °’C
<65 90
66 - 75 110
>75 150




10.3 Horneado humedo +
ventilador - accesorios
recomendados

Utilice molde y recipientes oscuros y no
reflectantes. Ofrecen mejor absorcién del
calor que los platos de color claro y
reflectantes.

+ Bandeja de pizza: oscura, no reflectante,
diametro 28 cm

» Plato de hornear: oscuro, no reflectante,
diametro 26 cm

* Molde Ramekin: ceramico, diametro
8 cm, altura 5 cm

* Molde para flanes:oscuro, no reflectante,
diametro 28 cm

10.4 Horneado humedo +
ventilador

SLY B C O ®

10.5 Informacion para institutos
de pruebas

Horneado en un solo nivel
Pruebas segun EN 60350-1, IEC 60350-1.

B B C O ®

Pastelillos, 20 unidades por bandeja

Pasta gratinada 1 200 45 - 60 1)
Patatas gratina- 1 180 80 - 100 1)
das

Moussaka 1 180 75-90 1)
Lasafa 1 180 70-90 1)
Canelones 1 200 65 - 80 1)
Pudding de pan 1 190 60 - 80 1)
Arroz 1 180 80 - 100 1)
Tarta de manza- 1 160 100 - 1)
na 120

Pan blanco 1 200 80-100  2)

1) utilice Ia parrilla.

2) Coloque la bandeja de horno con la pendiente hacia
la parte posterior del interior del horno.

Iz\ 2 150 25-35 1) 2)

2 150 31-41 1) 2)
Bizcocho sin grasa

|:] 1 170 21-31 3)2)

1 160 39-49 3)2)
Pastel de manzana

E] 1 170 65-75 3) 4)

1 170 55-65 3)4)
Tostadas

‘3 2 230 6:25 - 3) 2) 5)

7:25

1) Coloque la bandeja de horno con la pendiente hacia
la parte posterior del interior del horno. Debe tocar la
cubierta del ventilador.

2) Precaliente el aparato hasta alcanzar la temperatura
ajustada.

3) utilice la parrilla.

4) 2 moldes colocados en diagonal (@ 20 cm). La dere-
cha debe colocarse mas al frente que la izquierda.

5) Segun: IEC 60350-1:2016 y IEC 60350-1:2023.

Recetas adicionales

B BB € © ®

Merengues

\z] 2 100 90 - 180 1)2)
3)

2 100 90 - 180 1) 2)
3)
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B BB € © ©®

Recetas de vapor adicionales
= C O ®

Plato al vapor combinado (2 porciones)

Bollos

E] 3 190 10-13 1) 2)
3 190 10-13 1) 2)
Pollo

1 200 70-80 1) 4)

1) Coloque la bandeja de horno con la pendiente hacia
la parte posterior del interior del horno.

2) precaliente el aparato hasta alcanzar la temperatura
ajustada.

3) utilice papel de horno.

4) Coloque el pollo con el lado de la pechuga hacia
abajo. De la vuelta a la carne a la mitad del tiempo de
coccion.

Funcién de vapor
Pruebas segun EN 60350-1, IEC 60350-1.

Use la funcién: Vapor solo.

o B % S @

Brocoli
1)
0.3 2 100 6-10
2)
1)
max. 2 100 7-1
2)
Guisantes congelados
3)
2 2 100 - 4)
5)

1) Use el juego de vapor Gastronorm 1/2, perforado.

2) Precaliente el aparato hasta alcanzar la temperatura
ajustada.

3) Use el juego de vapor Gastronorm 2/3, perforado.

4) Coloque la bandeja de horno en la primera posicion
de la parrilla para recoger el agua que gotea de los
procesos de coccion al vapor.

5) Cocine hasta que la temperatura del punto mas frio
alcance los 85 °C.
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(D) 1y3 100 201) 23
4)

Pudin de caramelo (6 raciones)

) 1 90 35-45 5)
Pudding de huevo

) 2 85  35-45 6)
Pan blanco

1 180  50-60 7)
Pollo

) 1 200  70-80 7)

1) 40 min para las patatas; 11 min para el brocoli; 8
min para el salmén.

2) yse un recipiente de vapor Gastronorm 1/2 (perfora-
do) para las patatas y el brocoli, y un recipiente de va-
por Gastronorm 1/2 (no perforado) para el salmén.

3) Coloque el salmon en el nivel 1, las patatas y el bro-
coli en el nivel 3.

4) Coloque los ingredientes en el horno uno tras otro
en el momento adecuado, de modo que todos los com-
ponentes se cocinen al mismo tiempo. Puede preparar
dos raciones al mismo tiempo.

5) Utilice platos redondos de porcelana sobre la parri-
lla.

6) use el juego de vapor Gastronorm 1/2, no perfora-
do.

7) Coloque la bandeja de horno con la pendiente hacia
la parte posterior del interior del horno.



11. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

/\ ADVERTENCIA!

Consulte los capitulos sobre seguridad.

11.1 Notas sobre la limpieza
Agentes limpiadores

» Limpie la parte frontal del aparato solo con
un pafio de microfibra humedecido en
agua tibia y detergente suave.

+ Utilice un producto de limpieza para
limpiar las superficies metalicas.

» Limpie las manchas con un detergente
suave.

+ Elimine las manchas resistentes con un
limpiador especial para hornos.

Uso diario

» Limpie el interior del aparato después de
cada uso. La acumulacion de grasa u
otros residuos puede provocar un
incendio.

* No guarde alimentos en el aparato
durante mas de 20 minutos. Seque el
interior del aparato solo con un pafio de
microfibras después de cada uso.

Accesorios

» Limpie todos los accesorios después de
cada uso y déjelos secar. Use solo un
pafno suave humedecido en agua tibia y
detergente suave. No lave los accesorios
en el lavavajillas.

» No limpie los accesorios no adherentes
utilizando un limpiador abrasivo ni objetos
afilados.

11.2 Extraccion de los carriles
de apoyo

Para limpiar el aparato, retire los carriles de
apoyo.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Tire con cuidado de los soportes del
estantes hacia arriba y hacia afuera del
tope delantero.

3. Extrae los carriles de la sujecion
posterior.

Instale los carriles de apoyo en el orden
inverso.

Si se proporcionan carriles telescoépicos, los
pasadores de retencion deben apuntar hacia
delante.

11.3 Limpieza vapor

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Retire todos los accesorios y los soportes
de los estantes.

3. Limpie la base del interior del horno y la
puerta interior de cristal con agua
templada, un pafo suave y un detergente
suave.

4. Llene el depdsito con agua fria hasta
llenarlo del todo y que suene la sefal o
aparezca el mensaje en la pantalla.

5. Seleccione: Menu / Limpieza.

Opcidn Descripcion

Limpieza va- Limpieza ligera

por Duracion: 30 min
Limpeza a Limpieza normal

vapor Plus Rocie la cavidad con un de-

tergente.
Duracion: 75 min

6. Pulse. START .Siga las instrucciones de
la pantalla.

La senal suena cuando termina la limpieza.

7. Pulse cualquier simbolo para desactivar
la sefal.

8. Apague el aparato.

9. Cuando el aparato este frio, seque el
interior con un pafio suave.

10. Deje la puerta del horno abierta y espere
a que el interior esté seco.
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@ Cuando esta funcion esta activa, la
luz esta apagada.

11.4 Aviso De Limpieza

Se recomienda impiar cuando aparece el
aviso.

Use la funcion: Limpeza a vapor Plus.

11.5 Descalcificacion

Utilicelo para descalcificar el sistema de
vapor.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Retire todos los accesorios del horno.

3. Asegurese de que el depdsito de agua
esta vacio. Consulte Limpieza y
mantenimiento, Vaciado del depdsito.
Duracion de la primera parte: unos 100
min

4. Seleccione: Menu / Limpieza /
Descalcificacion.

5. Coloque la bandeja honda en la posicidon
mas baja.

6. Vierta 250 ml de descalcificador en el
deposito de agua.

7. Llene con 700 ml de agua la parte
restante del depdsito hasta que suene la
sefial o aparezca el mensaje en la
pantalla.

8. Active la funcion y siga las instrucciones
de la pantalla. Se inicia la primera parte
de la descalcificacion.

Duracion de la segunda parte: unos 35
min

9. Llene el depdsito vertiendo 950 ml de
agua hasta que suene la senal o
aparezca el mensaje en la pantalla.

10. Cuando la funcion finalice, retire la
bandeja honda.

11. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

12. Limpie el interior del horno con un pafo
suave.

13. Deje la puerta del horno abierta y espere
a que el interior esté seco.

Si queda algun residuo de cal en el aparato

después de la descalcificacion, la pantalla

indicara que se debe repetir el procedimiento.

48 ESPANOL

11.6 Avisador de
descalcificacion

El aparato proporciona dos recordatorios
para la descalcificacion. El recordatorio de
descalcificacion no se puede desactivar.

» Avisador flojo: recomienda descalcificar el
aparato.

» Avisador fuerte: obliga a descalcificar el
aparato. Si no descalcifica el aparato
cuando el avisador fuerte esta activo, las
funciones de vapor se desactivan.

11.7 Aclarado

Utilicelo para limpiar el sistema de vapor si
las funciones de vapor se usan con
frecuencia.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Retire todos los accesorios del horno.

3. Coloque la bandeja honda en la primera
posicion.

4. Vierta agua en el dep6sito hasta llenarlo
y que suene la sefal o aparezca el
mensaje en la pantalla.

5. Seleccione: Menu / Limpieza / Aclarado.

Duracién: unos 30 min

6. Active la funcion y siga las instrucciones
de la pantalla.

7. Cuando la funcion finalice, retire la
bandeja honda.

@ Cuando esta funcion esta activa, la
luz esta apagada.

11.8 Desecar

Utilicelo después de cocinar con una funcion
de vapor o de limpieza de vapor para secar la
cavidad.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

Retire todos los accesorios del horno.
Seleccione: Menu / Limpieza / Desecar.
Siga las instrucciones que aparecen en
pantalla.

hPON

11.9 Recordatorio de secado

Después de cocinar con una funcion de
coccion al vapor, la pantalla indica que es
preciso secar el aparato.

Pulse YES (Si) para secar el aparato.



11.10 Vaciado del depésito

Utilice esta funcion después de cocinar con la
funcién de coccion con vapor para eliminar el
agua residual del depdsito de agua.

1. Apague el aparato y espere hasta que se
enfrie.

2. Retire todos los accesorios del horno.

3. Coloque la bandeja honda en la primera
posicion.

4. Seleccione: Menu / Limpieza / Vaciado
del depdsito.

Duracion: 6 min
5. Active la funcién y siga las instrucciones
de la pantalla.

6. Cuando la funcion finalice, retire la
bandeja honda.

@ Cuando esta funcion esta activa, la
luz esta apagada.

11.11 Extraccion e instalacion de
la puerta

Puede retirar la puerta y los paneles internos
de cristal para limpiarlos. El nimero de
paneles de cristal es diferente segun los
modelos.

/\ ADVERTENCIA!

La puerta es pesada.

/\ PRECAUCION!

Maneje con cuidado el cristal,
especialmente alrededor de los bordes
del panel frontal. El cristal puede

romperse.

Asegurese de que el aparato esté frio.

1.

2. Abra la puerta por completo.

3. Presione las palancas de fijacion A de
ambas bisagras de la puerta.

>

Cierre la puerta del horno hasta la
primera posicion de apertura (en un
angulo de aproximadamente: 70°).
Sostenga la puerta con una mano a cada
lado y tire de ella hacia arriba y hacia
afuera.

Ponga la puerta con el lado exterior hacia
abajo sobre un pafo suave en una
superficie nivelada.

Sujete el marco de la puerta B por el
borde superior de la puerta por ambos
lados y empuje hacia dentro para soltar el
cierre.

o

o

N

8. Tire del borde del acabado de la puerta
hacia delante para desengancharla.

9. Sujete uno tras otro los paneles de cristal
de la puerta por su borde superior y
extraigalos de la guia.

10. Limpie el panel de cristal con agua y
jabon. Seque el panel de cristal con
cuidado. No limpies los paneles de cristal
en el lavavajillas.

Tras la limpieza, lleve a cabo los pasos

anteriores en orden inverso. Introduzca

primero el panel mas pequefo y luego el de
mayor tamafio y la puerta.

Asegurese de que los paneles de cristal se
insertan en la posicion correcta para evitar el
sobrecalentamiento de la superficie de la
puerta.

11.12 Cambio de la bombilla

/\ ADVERTENCIA!

Riesgo de descarga eléctrica.
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2. Desconecte el aparato de la red eléctrica.

A ADVERTENCIA! 3. Retire la tapa de vidrio con un
destornillador Torx 20.

\F/{i'der?go de lesiones al retirar la tapa de 4. Retiray limpia el marco metalico y la
’ junta.
5. Cambie la bombilla por otra apropiada
AN ADVERTENCIA! termorresistente hasta 300 °C.

6. Vuelve a colocar el marco metdlico y la

Ri | .
iesgo de quemaduras, la tapa de vidrio junta. Apriete los tornillos.

puede estar caliente. Utilice guantes
protectores cuando toque la lampara.

1. Apague el aparato. Espere hasta que el
aparato esté frio.

12. SOLUCION DE PROBLEMAS

/\ ADVERTENCIA!
Consulte los capitulos sobre seguridad.

12.1 Qué hacer si...

Descripcion del problema Causa y solucion

No se puede encender ni utili- El aparato no esta conectado a ningin suministro eléctrico o esta mal co-
zar el aparato. nectado.
El aparato no se calienta. El reloj no esta ajustado.

Para ajustar el reloj, consulta Funciones de reloj.

La puerta no esta bien cerrada.

Ha saltado el fusible.
Compruebe si el fusible es la causa del problema. Si el problema persis-
te, péngase en contacto con un electricista cualificado.

Bloqueo de seguridad esta activado.

La bombilla esta apagada. La bombilla se ha fundido. Cambie la lampara.
Para obtener mas informacion, consulta Limpieza y mantenimiento.

® Los cortes de corriente siempre interrumpen la limpieza. Repita la limpieza si se interrumpe por un corte
de corriente.

12.2 Coédigos de error

Cuando se produce el error de software, la pantalla muestra un mensaje de error. Encontrara
la lista de problemas en la tabla siguiente. Cuando uno de estos mensajes de error sigue
apareciendo en la pantalla, significa que un subsistema defectuoso puede haberse
desactivado. En tal caso, pongase en contacto con el distribuidor o un centro de servicio
autorizado.
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Cadigo y descripcion

F102: Ia puerta no est4 completamente cerrada o
el cierre no funciona.

Solucion

Cierre la puerta.
Encienda y apague el aparato.

F111: la Sonda térmica no esta introducido correc-
tamente en la toma.

Enchufe el Sonda térmica a fondo en la toma.

F240, F439: los campos tactiles de la pantalla no
funcionan correctamente.

Limpie la superficie de la pantalla. Asegurese de que
no haya suciedad en los campos tactiles.

F908: el sistema del aparato no puede conectarse
con el panel de control.

Encienda y apague el aparato.

12.3 Datos de servicio

Si no logra subsanar el problema, pongase
en contacto con su distribuidor o un centro de
servicio técnico autorizado.

Los datos que necesita para el Centro de
servicio técnico se encuentran en la placa de
caracteristicas. La placa de caracteristicas se
encuentra en el marco delantero del aparato.
Es visible al abrir la puerta. No retire la placa
de caracteristicas del aparato.

13. EFICIENCIA ENERGETICA

Se recomienda escribir los datos aqui:

Modelo (MOD.) :

Numero de producto
(PNC):

Numero de serie (S.N.)

13.1 Hoja de informacién del producto e informacién del producto
segun los reglamentos (UE) n.° 65/2014 y (UE) n.° 66/2014

Nombre del proveedor

Blaupunkt

Identificacion del modelo

5C70S9690ME 944005436

indice de eficiencia energética

79.7

Clase de eficiencia energética

A+

Consumo de energia con una carga estandar, modo convencio-

nal

0.89 kWh(/ciclo

Consumo de energia con una carga estandar, modo de ventila-

dor forzado

0.59 kWh(/ciclo

Numero de cavidades

1

Fuente de energia

Electricidad

Volumen

451

Tipo de horno

Horno empotrable
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Masa

32.9 kg

El aparato se ha sometido a las pruebas establecidas por las normas: EN IEC 60350-1.

13.2 Requisitos de informacién segun el reglamento (UE) n.°

2023/826
Consumo de energia en modo de espera 0,8W
Tiempo maximo necesario para que el equipo alcance automaticamente el modo de bajo consu- 20 min

mo aplicable

El aparato se ha sometido a las pruebas
establecidas por las normas: EN 50564.

13.3 Consejos para ahorrar
energia

Los siguientes consejos le ayudaran a
ahorrar energia cuando utilice su aparato
electrodoméstico.

Asegurese de que la puerta del aparato esté
cerrada cuando esté en funcionamiento. No
abra la puerta del aparato muchas veces
durante la coccion. Mantenga limpia la junta
de la puerta y asegurese de que esta bien
fijada en su posicion.

Utilice utensilios de cocina de metal y
también moldes y recipientes no reflectantes
para mejorar el ahorro energético.

No precaliente el aparato antes de cocinar a
menos que se recomiende concretamente
hacerlo asi.

Reduzca al maximo el tiempo entre
horneados cuando prepare varios platos de
una vez.

Coccion con ventilador

En la medida de lo posible, utilice las
funciones de coccion con ventilador para
ahorrar energia.

Calor residual

Para una duracion de la coccién superior a
30 minutos, reduzca la temperatura del
aparato un minimo de 3 a 10 minutos antes
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de llegar al final de la coccion. El calor
residual dentro del aparato hara que la
comida se siga cocinando.

Utilice el calor residual para mantener
caliente la comida o para calentar otros
platos.

Al apagar el aparato la pantalla mostrara la
temperatura o el calor residual.

En algunas funciones del aparato, si esta
activado un programa con Duracion y el
tiempo de coccion es superior a 30 min, las
resistencias se desactivan antes
automaticamente.

Mantener calientes los alimentos

Si desea utilizar el calor residual para
mantener caliente la comida, seleccione el
ajuste de temperatura mas bajo posible. El
indicador de calor residual o la temperatura
aparecen en la pantalla.

Coccioén con la bombilla apagada
Apague la luz mientras cocina. Enciéndala
Unicamente cuando la necesite.

Horneado himedo + ventilador
Funcion disefiada para ahorrar energia
durante la coccion.

Cuando utilice esta funcion, la lampara se
apagara automaticamente después de 30
segundos. Puede volver a encender la
lampara, pero esta accion reducira el ahorro
de energia esperado.



14. ASPECTOS MEDIOAMBIENTALES

. . , A r .
Recicle los materiales con el simbolo To. marcados con el simbolo E con los residuos
Coloque el embalaje en los contenedores domeésticos. Lleve el producto a su centro de
correspondientes para reciclarlo. Ayude a reciclaje local o péngase en contacto con su

proteger el medioambiente y la salud publica | oficina municipal.
reciclando los residuos de aparatos eléctricos
y electronicos. No deseche los aparatos
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Service

Deutschland/Germany
service.DE@blaupunkt-einbaugeraete.com

Osterreich/Austria
service.AT@blaupunkt-einbaugeraete.com

Niederlande/Netherlands
service.NL@blaupunkt-einbaugeraete.com

Belgien/Belgium
service.BE@blaupunkt-einbaugeraete.com

Schweden/Sweden
service.SE@blaupunkt-einbaugeraete.com

Luxemburg/Luxembourg
service.LU@blaupunkt-einbaugeraete.com

Schweiz/Switzerland
service.CH@blaupunkt-einbaugeraete.com

www.blaupunkt-einbaugeraete.com

f 0080032 289 000

Italien/Italy
service.IT@blaupunkt-einbaugeraete.com

Spanien/Spain
service.ES@blaupunkt-einbaugeraete.com

GrofB3britannien/Grat Britain
service.GB@blaupunkt-einbaugeraete.com

Malta/Malta
service. MT@blaupunkt-einbaugeraete.com

Danemark/Denmark
service.DK@blaupunkt-einbaugeraete.com

Norwegen/Norway
service.NO@blaupunkt-einbaugeraete.com

Frankreich/France
sav@blaupunkt-electromenager.fr
Telefon: (+33) 0800 303 603

(' 1800 252 878 658

Australien/Australia
CustomerCare@blaupunktAU.com

&OR Ce

{ 1800 209 2096

Indien/India

701138601-A-302026
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