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Fir detailliertere Anweisungen und Tipps besuchen Sie bitte http://www.gorenje.com oder scannen
Sie den QR-Code auf dem Typenschild.

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerates bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.
Die Beseitigung einer Stérung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachménnischen
Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht gedeckt.

1. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - LESEN SIE DIESE
ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE
SIE ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF.

Das Gerat darf nur von einem Kundendienst oder einem
autorisierten Elektrofachmann angeschlossen werden. Im Fall
von unfachméannischen Eingriffen oder Reparaturen des
Gerétes, besteht die Gefahr schwerer Kdrperverletzungen und
Beschadigungen des Gerétes.

Die Trennvorrichtungen missen gemaB den Verkabelungsregeln
in die feste Verkabelung eingebaut werden.

Auf das Gerat darf keine Dekorationsblende montiert werden,
da es zur Uberhitzung kommen kann.

Bei Beschadigung des Anschlusskabels, darf dieses nur vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundendienst oder einer
entsprechend qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
einen Stromschlag zu vermeiden (nur flr Gerate, die mit einem
Verbindungskabel ausgeliefert werden).



Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Personen, die Uber mangelnde Erfahrung oder
Wissen verflgen, benutzt werden, sofern sie beaufsichtigt oder
bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und sie die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen. Die Reinigung
und Benutzerwartung darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern
durchgefihrt werden.

WARNHINWEIS:Bei eingeschaltetem Gerat kdnnen die duBeren
Bauteile heiB werden.Kleinkinder sollten sich nicht in der Ndhe
des Gerates aufhalten.

WARNUNG: Das Gerat und einige seiner zuganglichen Teile
kénnen wahrend des Gebrauchs sehr hei3 werden. Achten Sie
darauf, die Heizelemente nicht zu berthren. Kinder unter 8
Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, auBer sie werden
standig beaufsichtigt.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
verschiedene Steuerungssysteme geeignet.

Verwenden Sie ausschlieB3lich die zum Gebrauch in diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.

Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel oder scharfen
Metallschaber, um das Backofentlrglas/das Glas der
Scharnierdeckel des Kochfelds (je nach Bedarf) zu reinigen, da
diese die Oberflache zerkratzen kénnen, was zu Glasbruch
fihren kann.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerates keine Dampfreiniger
oder Hochdruckreiniger, da dies einen Stromschlag verursachen
kann.



WARNHINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch
des Leuchtmittels im Garraum, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu verhindern.

GieBen Sie niemals Wasser direkt auf den Boden des
Ofenraums. Temperaturunterschiede kénnen zu einer
Beschadigung der Emailbeschichtung flhren.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose und rufen Sie einen
autorisierten Kundendienst an.

1.1 Sichere und korrekte Verwendung des Ofens wahrend
der pyrolytischen Reinigung

Vor der pyrolytischen Reinigung muss das Gerat entsprechend
vorbereitet werden (siehe Kapitel ,Automatische Ofenreinigung
- Pyrolyse®).

Entfernen Sie vor Beginn des Reinigungsvorgangs alle
Ruckstande von verschutteter Flussigkeit und alle beweglichen
Teile aus dem Ofenraum.

Wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs erwarmt sich
der Ofen auf eine sehr hohe Temperatur und wird auch auBen
sehr heiB. Verbrennungsgefahr! Halten Sie Kinder vom Ofen
fern.

2. Andere wichtige Sicherheitswarnungen

Wir empfehlen, dass das Gerét (aufgrund seines Gewichts) von mindestens zwei Personen getragen
und installiert werden sollte.

Heben Sie das Gerat nicht an, indem Sie es am Turgriff halten.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Ofentir und lehnen Sie sich nicht dagegen. Stellen
Sie auch keine schweren Gegenstande auf die Ofentdr.

Sorgen Sie dafir, dass die Liftungsoffnungen nicht bedeckt oder behindert sind.

Den Ofenraum nicht mit Aluminiumfolie auskleiden und keine Backbleche oder anderes Kochgeschirr
auf den Ofenboden stellen.



Seien Sie am Ende des Backvorgangs und wahrend des Backens beim Offnen der Ofentiir vorsichtig,
da Verbrihungsgefahr besteht.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es beschéadigt ist. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und rufen Sie einen autorisierten Kundendienst an.

Der Backofen kann sicher mit oder ohne Backformfiihrungen verwendet werden.
Lagern Sie keine Gegensténde im Ofen, die beim Einschalten des Ofens eine Gefahr darstellen kdnnten.

Bei der pyrolytischen Reinigung treten sehr hohe Temperaturen auf, bei denen Rauch und Dadmpfe
aus Speiseresten freigesetzt werden kénnen. Wir empfehlen, dass Sie die Kiiche wéhrend des
pyrolytischen Reinigungsprozesses grindlich belliften. Kleintiere oder Haustiere reagieren sehr
empfindlich auf Dampfe, die bei der pyrolytischen Reinigung von Ofen freigesetzt werden. Wir
empfehlen, sie wahrend der pyrolytischen Reinigung aus der Kiiche zu entfernen und die Kliche nach
dem Reinigungsvorgang griindlich zu liften.

Offnen Sie die Ofentiir wahrend der Reinigung nicht.

Stellen Sie sicher, dass keine Fremdkérper in die Offnung zum Verriegeln der Tirfiihrung gelangen,
da dies die automatische Turverriegelung wahrend des Ofenreinigungsvorgangs blockieren kénnte.

Bei einem Stromausfall wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs wird das Programm nach
zwei Minuten beendet und die Ofentir bleibt verriegelt. Die Tr wird entriegelt, wenn das Gerét feststellt,
dass die Temperatur in der Mitte des Ofenraums auf unter 150 °C gefallen ist.

Nach dem Selbstreinigungsprozess kdnnen sich der Ofenraum und das Ofenzubehor verfarben und
ihren Glanz verlieren. Dies hat keine Auswirkungen auf ihre Funktionalitat.

Lassen Sie das Gerat vor dem AnschlieBen an das Stromnetz einige Zeit bei Raumtemperatur stehen,
damit sich alle Komponenten an die Raumtemperatur anpassen kénnen.

Betreiben Sie das Gerét nicht bei einer Umgebungstemperatur unter 5 °C.

Offnen Sie beim Backen mit Dampfinjektion die Ofentiir immer vollstandig, wenn der Backvorgang
abgeschlossen ist. Wenn Sie dies nicht tun, kann der aus dem Ofenraum aufsteigende Dampf den
Betrieb der Steuereinheit beeintréchtigen.

Stellen Sie die Verdunstungsschale nur beim Backen mit einem Dampfsystem in das Geréat. Wenn Sie
die Dampfunktion nicht verwenden, entfernen Sie sie.

Entfernen und ersetzen Sie die Verdunstungsschale erst, wenn der Ofen vollstandig abgekuihlt ist.
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3.1 Backofenausriistung und Zubehor

/\\ WARNUNG!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

PERFORIERTES FLACHES

GITTERROST FLACHES BACKBLECH BACKBLECH
LB T NN 77 RS @/m
ALLZWECK-TIEFBACKBLECH TEMPERATURSONDE
(/\BAKESENSOR)

An LI\ Z )

/\\ WARNUNG!
Achten Sie beim Einsetzen des Drahteinschubs in die Fiihrung immer darauf, dass sich
sein erhohter Teil an der Riickseite und an der Oberseite befindet.

Das flache Backblech kann sich beim Erhitzen im Ofen verformen. Sobald es abgekiihlt
ist, kehrt es in die urspriingliche Form zuriick. Eine solche Verformung beeintrachtigt seine
Funktion nicht.



3.2 Bedieneinheit
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on | off pro bake auto bake extra bake light start | stop
1 2 3 4 5 6 7 8
1. @ on | off Taste
on | off
2. (pro bake) professionelle Modustaste
pro bake
Q
3. Taste fur automatischen Garmodus (auto bake) und automatische Programme
auto bake
4. @ Taste zur Auswahl und Bestétigung von Einstellungen
5. - (extra bake) Taste fiir zusatzliche Funktionen und allgemeine Gerateeinstellungen
extra bake
6. -'Q: (light) Taste zum Ein- und Ausschalten der Ofenbeleuchtung
light
7. . E!D. start | stop Taste zum Starten oder Anhalten eines Programms
start | stop

8. |Anzeigefeld:

Backsysteme, Stufenmodus (STEP), Konnektivitat (WIFI, REMOTE)
automatischer Garmodus, automatische Programme, Gratinierfunktion
Uhr, Timerfunktionen, Temperaturfiihler, Backzeit

Zusatzfunktionen, Vorheizen

Temperatur, Gewicht

moow»

—  Beleuchteter Teil der Zeile - zeigt das aktuell ausgewahlte Feld von A bis E an.

Pfeil - zeigt die ausgewahlte Grundeinstellung an (pro bake), (auto bake), (extra

Y bake).




Kurzwahltaste:
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Beriihren Sie kurz die
Taste — um die
Einstellung zu
bestatigen.

Driicken und halten
Sie (4 Sek.) die Taste
— gedruickt fur
zusétzliche
Einstellungen.

Drehen Sie den Knopf
— um zwischen den
Einstellungen zu
wechseln und
Einstellungen
auszuwahlen.

Driicken Sie den
Knopf — um lhre
Auswahl zu bestatigen.

.
¢

Erster Schritt

Zwischenschritt

Warten / Umsetzung

Optionaler Schritt

-‘9’- INFORMATION!

Damit die Tasten leicht ansprechen, diese mit einem gréBeren Bereich lhrer Fingerspitze
beritihren. Jedes Mal, wenn Sie eine Taste driicken, wird dies durch ein akustisches Signal

bestatigt (wenn diese Funktion verfligbar ist).

Vor dem ersten Gebrauch

¢ Entfernen Sie das Ofenzubehdr und alle Verpackungen (Pappe, Styroporschaum) aus dem Ofen.

e Wischen Sie das Ofenzubehér und den Innenraum mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
keine rauen oder aggressiven Tucher oder Reinigungsmittel.

® Heizen Sie den leeren Ofen mit Ober- und Unterhitze ungeféhr eine Stunde lang bei einer
Temperatur von 250 °C. Der charakteristische ,,Neue-Ofen-Duft“ wird freigesetzt; llften Sie daher
den Raum wéahrend dieses Vorgangs grindlich.

5. Verwendung des Ofens

5.1 Zum ersten Mal einschalten

Waéhlen und bestétigen Sie zunéchst die Grundeinstellungen: Tageszeit (CLoc), Lautstarke des
akustischen Signals (Vol und Display-Helligkeit (brht).
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Wasserharte testen

Die Reinigung héngt davon ab, wie oft Sie die Dampfinjektionsfunktion verwenden und von der Harte
des verwendeten Wassers.

Weichen Sie den Testpapierstreifen (im Lieferumfang des Gerats enthalten) eine (1) Sekunde lang in
Wasser ein. Warten Sie eine Minute und notieren Sie dann die Anzahl der Balken auf dem Papierstreifen.
Die Einstellung der Fullhéhe sollte der Anzahl der farbigen Balken auf dem Papierstreifen entsprechen
(siehe Kapitel Allgemeine Einstellungen).

4 griine Streifen - Hrd 1 1 roter Streifen - Hrd 2 2 rote Streifen - Hrd 3
3 rote Streifen - Hrd 4 4 rote Streifen - Hrd 5

5.2 Auswahl der Einstellungen

Anzeige der Auswahl der Grundeinstellungen mit kurzem oder langem Drlicken der folgenden Tasten.

B =

pro bake auto bake extra bake

N

% Profi-Modus Automatikmodus Sonderfunktionen

Automatische Programme | Auswahl der allgemeinen

®
%4 s | Stufenprogramm (STEP) | 501 prog) Einstellungen

5.3 Professioneller Backmodus

Mit dieser Funktion kénnen die Backparameter - Backsystem, Temperatur, Schnellaufheizung und
Backzeit - frei nach dem Ermessen des Benutzers eingestellt werden.
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Zusatzlich konnen Sie Folgendes einsetzen:

- Zeitfunktionen (siehe Kap. 5.4 Zeitfunktionen)

- Schritt-flir-Schritt-Backmodus (siehe Kap. 5.5 Schritt-fiir-Schritt-Garen)
- Gratinieren (siehe Kap. 6.7 Zusétzliche Brdunung — Uberbacken)

Schnelles Vorheizen
Verwenden Sie Schnelles Vorheizen, um den Ofen so schnell wie méglich auf die gewlinschte
Temperatur zu bringen.



20)- INFORMATION!
Wenn die Schnellvorheizfunktion aktiviert ist, kann die verzdgerte Startfunktion nicht verwendet

werden.

Bei Systemen mit Dampfinjektion kann das Vorheizen nicht eingestellt werden.
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Auswahl des Systems

Symbol

Verwendung

AN
&

HEISSLUFT

HeiBe Luft ermd&glicht einen besseren HeiBluftstrom um das Gargut. Auf diese Weise
trocknet es die Oberflache aus und erzeugt eine dickere Kruste. Verwenden Sie
dieses System, um Fleisch, Geback und Gemise zu kochen und Lebensmittel
gleichzeitig auf einem oder mehreren Rosten zu trocknen.

Q)
\>

PIZZA-SYSTEM

Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Geb&ck mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie
md&chten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

AN
&

AIR FRY (HEISSLUFTFRITTEUSE)

Diese Garmethode verleiht dem Essen eine knusprige Kruste ohne Zugabe von
Fett. Es ist eine gestindere Version von ,Fast Food“ mit weniger Kalorien. Geeignet
fur kleine Stlicke Fleisch, Fisch, GemUse sowie vorgekochte Tiefkihlprodukte
(Pommes, Hahnchenmedaillons).

and
04

GRILL MIT HEISSER LUFT

HeiBe Luft ermdglicht einen besseren HeiBluftstrom um das Gargut. Dadurch wird
die Oberflache austrocknen. In Kombination mit der Grillheizung/dem Grill wird dies
auch zu einer intensiveren Farbe fiihren.

Zum schnelleren Backen von Fleisch und Gemuse.

q
0l
l
<

TURBO BAKE

Fir Gerichte, bei denen eine gleichmaBige Knusprigkeit von allen Seiten erwiinscht
ist. Das System eignet sich auch als erster Schritt im Stufenbackmodus, da es eine
schnelle Braunung der Oberflache in der ersten Stufe und ein langsames Backen
in der zweiten Stufe ermdglicht. Das Fleisch wird saftig mit einer schén gebraunten
Kruste.

GROSSFLACHENGRILL

Verwenden Sie dieses System, um groBe Mengen flacher Speisen wie Toast, offene
Sandwiches, Grillwirste, Steaks, Fisch, SpieBe usw. zu grillen sowie gratiniert zu
kochen und die Kruste zu braunen. Die oben am Ofenraum angebrachten Heizungen
erwarmen die gesamte Oberfldche gleichmaBig.

Maximal zulassige Temperatur: 240 °C

OBER- UND UNTERHITZE

Verwenden Sie dieses System zum konventionellen Backen auf einem einzigen
Rost, zum Zubereiten von Soufflés und zum Backen bei niedrigen Temperaturen
(langsames Garen).

10




Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Symbol

Verwendung

]

SANFTES BACKEN
Zum sanften und remove langsamen Garen von empfindlichen Speisen (weiche
Fleischstiicke) und Backen von Gebéack mit knusprigem Boden.

OBER- UND UNTERHITZE MIT LUFTER
Zum gleichmaBigen Backen von Speisen auf einem einzigen Rost und zum
Zubereiten von Auflaufen.

GROSSFLACHENGRILL MIT GEBLASE
Zum Girillen von Geflligel und groBen Fleischstlicken.

GROSSFLACHENGRILL UND UNTERHITZE
Zum schnelleren Backen auf einem einzigen Rost und zum knusprigen Brdunen der
Oberseite lhres Gebacks.

GRILL MIT UNTERHITZE UND LUFTER
Zum optimalen Backen von Hefeteig, allen Brotsorten und zur Konservierung.

AIR FRY Die Zugabe von Dampf rostet die Oberflache
(HEISSLUFTFRITTEUSE) MIT des Garguts zusatzlich und macht sie
@ STEAM + DAMPF knuspriger. Der héhere Feuchtigkeitsgehalt im
OBER- UND UNTERHITZE MIT Gerét tragt dazu bei, dass Biskuits und Kuchen
GEBLASE UND DAMPF weniger austrocknen, besser aufgehen und
& STEAM + weicher werden und die Oberflache glénzender
GROSSFLACHENGRILL MIT wirq. Durch .den zuséitzlich('en Dampf wird qas
GEBLASE UND DAMPF Ger!cht weniger trocken. !Dle funktlon ?rbeltet
o sTEAM + in einem Temperaturbereich Uber 150 °C.

5.4 Zeitfunktionen

Symbol

Beschreibung Verwendung

C)

In diesem Modus kénnen Sie die Betriebsdauer fiir den Herd

Backzeit
festlegen.

I@\

Der Kurzzeitwecker arbeitet unabhéngig vom Betrieb des Herds.
Kurzzeitwecker |Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das Gerat nicht
automatisch ein oder aus.

Verwenden Sie diesen Modus, wenn Sie méchten, dass die
Speisen zeitverzdgert gekocht werden. Geben Sie die Dauer und

W \éirdz:gertes die gewlinschte Endzeit des Garvorgangs ein. Das Gerét startet
automatisch und beendet seinen Betrieb zum gewlnschten
Zeitpunkt.
2O~ INFORMATION!

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Ofen automatisch ab. Auf dem Display
erscheint End. Ein akustisches Signal ertént, das Sie durch Beriihren einer beliebigen Taste
abschalten kdnnen. Nach einer Minute wird das akustische Signal automatisch ausgeschaltet.

11




Backzeit einstellen

Q! ®a>>< >% >

Einstellung des Kurzzeitweckers
Aus dem Standby-Modus:

3 >><©>'@3

Einstellen wéhrend des Garens:

\Cj/
I::I

%

7 I ~
Einstellung zeitverzégertes Ende
Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie die Speisen im Backofen nach einer bestimmten Zeitspanne
garen méchten. Legen Sie die Speisen in den Ofen und stellen Sie dann das System und die Temperatur
ein. Stellen Sie dann die Garzeit und die Zeit ein, zu der Sie méchten, dass Ihr Essen fertig ist (Ende
des Garvorgangs).

S

|_||_|' 'E

~ ©
@ \Ej/

3
& B
v

R ﬁj
P e

(g
v

@

(|
§§§%4¢4
Eoa

-3

Beispiel:
Aktuelle Zeit: 12:00; Garzeit: 2 Stunden; Ende der Garzeit: 18:00

il i GHJWHW 'qﬂﬂ EED
YV TVAWLTYT

start | sto| %

WARNUNG!

Diese Funktion ist nicht fiir Lebensmittel geeignet, die ein schnelles Vorheizen erfordern.
Verderbliche Lebensmittel sollten nicht lange im Ofen aufbewahrt werden. Uberpriifen Sie
vor der Verwendung dieses Modus, ob die Uhr am Gerit korrekt eingestellt ist.
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2O~ INFORMATION!
Die Timerauswahl-Funktion kann durch langes Driicken des KNOPFS auf 00:00 zurlickgesetzt
werden.

5.5 Schritt-fiir-Schritt-Garen

Diese Funktion ermoglicht das Garen in zwei Schritten oder Etappen (zwei aufeinanderfolgende
Garvorgange werden zu einem einzigen Garvorgang zusammengefasst).

oC
- min] .
ZJ i S| [
.3 ¢ /QY/ D/ QG
N Ric) }Tépz\/ STEP2 II—;c
REREHEATRNS C] STEPT B STEP1 E] STEP1 EH'—'

Qe / Sy By QI Qg
- mn

\ | s
1 L . 0. ol
il oL I O i
/ | N
Q] Q| Q) | Q) | o]
i H i i start | stop
Kurzes Driicken - Umschalten zwischen SCHRITT 1 und SCHRITT
pro bak 2.
@%) Langes Driicken - schrittweises Garen abbrechen.
pro bak 4s

5.6 Dampfinjektion wahrend des Backvorgangs

Der Dampf tragt zu einer besseren Kruste bei und erhéht die Knusprigkeit.

Diese Funktion kann verwendet werden, wenn Sie ein System mit Dampfinjektion ausgewahlt haben.
Diese Funktion ist fiir den Einsatz im Temperaturbereich von 150 bis 250 °C geeignet. Zusatzlich zu
dem System zeigt das Display auch ¢ STEAm + .

Waéhrend diese Funktion aktiv ist, kénnen Sie das Gerdusch der Pumpe héren, was zum normalen
Gerétebetrieb gehort.

Beflllen Sie den Tank immer mit sauberem Leitungswasser oder mit zusatzfreiem Wasser aus der
Flasche. Das Wasser, das in den Tank gefillt wird, muss eine Raumtemperatur von ca. 20 °C (+/- 10
°C) haben.

Wenn nach dem Backen Wasser im Tank verbleibt, erscheint auf dem Display UnFil zum Entleeren
des Wassertanks, sobald der Ofen abgekdihlt ist.

13




/\\ WARNUNG!
Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, Leitungswasser mit hohem Chlorgehalt oder
ahnliche Fliissigkeiten. Verwenden Sie nur frisches Leitungswasser, enthartetes Wasser
oder nicht kohlensaurehaltiges Mineralwasser.

Starten des Vorgangs:

m.o%>> >><@@ Q
v >

Ende des Vorgangs:

s

\?

&‘\

9 INFORMATION!
Wéhrend des Erhitzens des Ofens kann sich die Verdunstungsschale verformen, dies hat jedoch
keine Auswirkungen auf die Funktion.

5.7 Automatischer Garmodus
In diesem Modus kénnen Sie zwischen speziellen Betriebssystemen wéhlen.

= L\

LS & \

D A
autoba%% <% % L

@

start | sto%
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Symbol Verwendung
BACKEN VON TIEFKUHLKOST"
* Diese Methode ermdglicht das Backen von Tiefkihlkost in kiirzerer Zeit ohne
—— Vorheizen. Optimal fiir vorgebackene Tiefkiihlprodukte (Backwaren, Croissants,

Lasagne, Pommes Frites, Hihnernuggets), Fleisch und Gemdise.

PIZZASYSTEM" 2

@ Perfekt flr Pizza und Geback mit hdherem Wassergehalt. Zum Garen auf einer
Ebene, wenn Sie mdchten, dass lhre Gerichte so schnell wie méglich gekocht und

knusprig werden.

LANGSAMES BACKEN?®)

Zum sanften, langsamen und gleichmaBigen Backen von Fleisch, Fisch und Geback
399 auf einem einzigen Rost. Bei dieser Kochmethode behélt das Fleisch einen hdheren
Wassergehalt, wodurch es saftiger und zarter wird, wéhrend das Geback gleichméBig
gebraunt/gebacken wird. Dieses System wird im Temperaturbereich zwischen
140 °C und 220 °C eingesetzt.

AIR FRY (HEISSLUFTFRITTEUSE)"?

Diese Garmethode verleiht dem Essen eine knusprige Kruste ohne Zugabe von

] Fett. Es ist eine gestindere Version von ,Fast Food“ mit weniger Kalorien. Geeignet
fur kleine Stuicke Fleisch, Fisch, Gemiise sowie vorgekochte Tiefkiihlprodukte
(Pommes, Hahnchenmedaillons).

1) Fiir diese Systeme ist die Nutzung der Gratinierfunktion méglich (siehe Kapitel 6.1 Zusétzliche
Brdunung - Uberbacken,).

2) Legen Sie das Gargut nach Beendigung des Vorwérmens ein (das Display zeigt door).

3) Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse geméB der Norm EN 60350-1
verwendet.

5.8 Automatische Programme

Im Automatikmodus kénnen Sie zwischen zahlreichen automatischen Programmen wahlen (das Gerat
empfiehlt die optimale Garmethode, Temperatur und Garzeit je nach Art der angegebenen Speisen).

=

(It
g

: @
B/ (QY @ @a

11
I
start | sto%
9 INFORMATION!

Wenn das Gerat mit dem Netzwerk verbunden ist (siehe Kapitel ,,Internetverbindung (WiFi)“),
driicken Sie lange auf die Taste (auto bake), um die Auswahl fir die Fernbedienung des Backofens
zu aktivieren. In diesem Fall kdnnen Rezepte durch einmaliges Driicken auf die Taste on | off
aufgerufen werden.

O

Bezeichnung |Programmname Bezeichnung | Programmname

Pro1 Spritzgeback Pri2 Gerostetes Rindfleisch
Pro2 Cupcakes Pr13 Gefliigel - ganz

Pro3 Biskuittorte Pr14 Gefliigel - kleinere Stiicke

15



NN T [ ] ® [N ™

Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Bezeichnung |Programmname Bezeichnung | Programmname

Pro4 Hefeteig-Geback Pri5 Hackbraten

Pros Blatterteig-Geback Pr16 Im Ofen gebackenes
Rindersteak

Pro6 Apfelkuchen Pr17 Fleisch - langsames Kochen

Pro7 Apfelstrudel Pr18 Gebackener/gegrillter Fisch

Pro8 Schokoladensouffle Pr19 Ofenkartoffeln -
Kartoffelspalten

Pro9 Aufgehen und Priifen Pr20 Gemiisesoufflé

Pri10 Brot Pr21 Lasagne

Pri1 Schweinebraten Pr22 Pizza

HINWEIS: Detailliertere Anweisungen finden Sie auf der Website des Gerats (siehe Seite 2).

5.9 Auswahl von Zusatzfunktionen

[ oC @
= = r ® . ol
%0y » & U [ e V|
N Q@ /(Q)Q (Qy o
extra bake : i H start | stop
Symbol Verwendung
Pyrolyse

p &

Diese Funktion ermdglicht die automatische Reinigung des Ofeninneren durch hohe
Temperaturen, bei denen die Fettriickstdnde und andere Verunreinigungen zu Asche
verbrannt werden.

*0

Auftauen

Verwenden Sie diese Funktion zum langsamen Auftauen von Tiefkihlkost (Kuchen,
Geback, Brot, Brétchen und tiefgefrorenes Obst).

Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut wenden, umriihren
oder voneinander trennen, falls einzelne Stlicke zusammengefroren sind.

Wiedererwarmung
1&_ Diese dient zum Warmhalten der bereits gegarten Speisen. Sie kdnnen die
Temperatur und die Start- und Endzeit fir das Aufwérmen einstellen.
Erwarmung der Teller
3% Diese Funktion ist zum Wé&rmen von Tafelservice geeignet. Im warmen Teller bleibt
E—1 die servierte Speise langer warm. Sie kénnen die Temperatur und die Start- und

Endzeit fir das Aufwarmen einstellen.
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6. Start des Back-/ Bratvorgangs
-

LRRY

S |
S start | stop
Bis zum Erreichen der Temperatur wechselt das Display zwischen der aktuellen und der eingestellten

Temperatur. Wahrend des Garvorgangs kénnen Sie die System-, Temperatur- und Timerfunktionen
andern. Bestatigen Sie die Einstellungen durch Driicken des KNOPFS.

6.1 Zusatzliche Braunung - Uberbacken

Diese Funktion wird in der letzten Garphase verwendet, wenn wir dem Gericht Dressing/Topping
hinzufiigen oder seine Oberflache knusprig machen méchten. Es kann nach 10 Minuten Garzeit
gestartet werden. Am Ende schaltet sich der Backofen automatisch ab.

N e
vvvy GRATIN vvvy vy GRATIN vvvy [
/ ~ - -

: max 30 min

21 in Q Qe Qe Qe

7. Ende des Garvorgangs und Ausschalten des
Ofens

Sie kdnnen den Vorgang unterbrechen durch Beriihren von start | stop.

8. Auswahl der allgemeinen Einstellungen

Beispiel fiir die Zeiteinstellung:

|

[y — T [ |
| g g L oc k- (21

B )/ Y JQIG QG

D

L

QI

Beispiel fiir die Einstellung der Signallautstarke:

SEEE Ll }

o ) st/ Q) AR
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ClLoc Uhrzeit
Vol Lautstérke des akustischen Signals
brht Display-Helligkeit
Display-Nachtmodus — Die Funktion dimmt das Display wahrend der Nachtzeit (20:
nGht 00 bis 6:00 Uhr) automatisch ab (Umschalten von hoherer auf die niedrigste
Displayhelligkeit).
hidE Standby — mit dieser Funktion schalten Sie die Uhranzeige ein oder aus.
Automatisches schnelles Vorheizen - mit dieser Funktion kdnnen Sie das schnelle
Avto Vorheizen automatisch zu den Garsystemen hinzufligen, bei denen dies mdglich
ist.
A Dies ist eine Funktion, die den Betrieb des Geréts mit einer Wi-Fi-Verbindung aktiviert
Wi-Fi -
oder deaktiviert.
Sabbath - diese Funktion ermdglicht es, dass die Speisen im Ofen warm bleiben,
SAbb . N
ohne den Ofen ein- und ausschalten zu mussen.
Auf Werkseinstellungen zurlicksetzen — Wéhlen Sie rES, um die Werkseinstellungen
FAct auszuwéhlen und durch Driicken und Halten der Taste start | stop zu bestétigen.
Halten Sie die Taste gedriickt, bis alle leuchtenden Striche verschwinden.
Whr Wasserharte - Sie kdnnen zwischen flinf Wasserhartegraden wahlen. Die
Standardeinstellung ist Stufe 5.
Entleeren des Wassertanks - mit dieser Funktion kann der Wassertank nach
UnFil Beendigung des Garvorgangs geleert werden, wenn Sie wahrend des Garvorgangs
eine Dampfeinspritzung verwendet haben.
Entkalkung - Sie kénnen diese selbst aktivieren; andernfalls wird sie vom Ofen nach
dEcL einer bestimmten Anzahl von Dampffunktionszyklen vorgeschlagen (das Display

zeigt dann dEcL).

Um das Menl der Zusatzfunktionen zu verlassen, tippen Sie auf @.

8.1 Sperrtasten

1R

light

%43

9. ConnectLife und Konnektivitat (Wi-Fi)

Sie miissen die ConnectLife -App auf Ihrem Mobilgeréat installiert haben und Uber ein registriertes
Benutzerkonto verfligen.

WARNUNG!
Die Ferniiberwachungsfunktion iiber ein mobiles Gerat sollte nicht die direkte persoénliche
Uberwachung des Garvorgangs im Backofen ersetzen. Kontrollieren Sie immer regelmiBig
persoénlich, was im Ofen tatsachlich vor sich geht.
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9.1 Verbinden des Gerats mit einem Mobilgerat

Die ConnectLife -App ist im Apple App Store und im Google Play Store erhéltlich.

@D ConnectLife Weitere Hilfe und Informationen finden Sie unter

www.connectlife.io. Flr weitere Informationen,
[ENGEE

Funktionen und Support besuchen Sie bitte
www.connectlife.io/getstarted.
.

R

9.2 WLAN-Moduleinstellungen

Wi-Fi-Modul ein-/ausschalten

serm. r
LI Ty Ty -

P |y Ty [Dﬁﬁ =_||_”: E:i_l

B SWAR L YR WASE

Einrichtung der Wi-Fi-Verbindung

SETT.

=

'-“ SETT. l-_" [
Comn CSE —
iz -

—\
=Yals SEE S

@ /e & /%

Verbindung eines zuséatzlichen Mobilgerats und Backofens iiber einen Server
il E"cmn = = ‘F"'Fl' r =

e iR i
Lomm male " R

e /ae/) & /%

Wenn Sie die Einstellung UPA gewahlt haben, wird der Zugriff auf den Backofen und die Verbindung
zum Server getrennt.

Handhabung der Fernbedienung
EEn ay
i

E’b 4s
auto bake% start | 5“’
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2O~ INFORMATION!

Einige Funktionen sind aus Sicherheitsgriinden nicht per Fernzugriff verfligbar.

Wenn die Tur des Ofens wahrend des Garvorgangs gedffnet wird, wird die Fernbedienungsoption

am Ofen deaktiviert.

/\\ WARNUNG!

Vergewissern Sie sich immer, dass der Backofen korrekt und unter Beachtung der
Anweisungen benutzt wird, insbesondere bei Verwendung der Fernbedienung. Betreiben
Sie den Ofen nicht liber den Fernzugriff, es sei denn, Sie wissen genau, was sich im Ofen

genau befindet.

10. Kochtabelle

HINWEIS: Gerichte, die einen vollstédndig vorgeheizten Ofen erfordern, sind mit einem Sternchen

*

in der Tabelle versehen. Gerichte, bei denen ein Vorheizen von 5 Minuten ausreicht, sind mit zwei
Sternchen gekennzeichnet ** . Verwenden Sie in diesem Fall nicht den Schnellvorheizmodus.

Gericht ] fiec ©min
Biskuittorte 3 S 200 60-70
Kuchen mit Flllung 2 O 180 60-70
Strudel 2 180-190 60-70
Cupcakes 3 O 160 * 25-35
Hefeteig-Geback 2 O 180 * 17-22
Blétterteig-Geback 3 S 200 30-45
Spritzgebéack 3 O 150 ~ 30-40
Kekse 3 =N 160 40-50
Brot auf einem Backblech 2 ] 190-200 40-55
Dosenbrot 3 190-200 30-45
(SemmeliMorganbrétcher) 3 - 180200 | 2030
Pizza 1 D 300 * 4-10
Rinderbraten (Lende, Rumpf), 1,5 kg 2 ] 160-170 130-160
Schweinebraten, Schulter, 1,5 kg 3 180-190 90-120
Geflugel, 1,2-2,0 kg 2 200-220 60-80
Héhnchenfligel 4 ® 210-220 25-40
ganzer Fisch, 350 g 4 230-240 12-20
& STEAM +
Ofenkartoffeln, Kartoffelspalten 3 210-220 * 30-40
& STEAM +
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Gericht ] fiec Omin
Pommes frites 3 210-220 20-25
Lasagne 2 180-190 35-45
sUB gebackener Pudding 2 160-180 40-60
gratinierte Gerichte 3 170-190 30-45
geflllte Tortillas, Enchiladas 2 ® 180-200 20-35
Grillkase 4 [ 240 ** 6-9
Konservierung 2 180 30
& STEAM +

Sterilisation 3 125 30
Wiederaufheizen 3 O 60-95 /
Tellererwdrmung 2 75 15

10.1 Kochen mit einer Temperatursonde (ABAKESENSOR)

Die Temperatursonde erméglicht eine genaue Uberwachung der Kerntemperatur der Lebensmittel
wéhrend des Kochens/Backens.

HINWEIS: Detailliertere Anweisungen finden Sie auf der Website des Geréts (siehe Seite 2).

WARNUNG!
Die Temperatursonde sollte sich nicht in unmittelbarer Nahe der Heizelemente befinden.
=~ B EI F C : o~

/ JI N | _Ilrl w
Ve ® /QQ

] a0 a0 b
Q@ /¢ / QY ) .0

11. Reinigung und Pflege

Reinigen Sie das Gerat regelméaBig und entfernen Sie gréBere Verunreinigungen und Kalk mit warmem
Wasser und Spllmittel. Verwenden Sie ein sauberes weiches Tuch oder ein Schwammtuch.
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/\\ WARNUNG!
Trennen Sie das Gerét vor dem Reinigen vom Stromnetz und lassen Sie es abkiihlen.

Reinigung und Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind &lter als 8 Jahre und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt!

11.1 Automatische Ofenreinigung - Pyrolyse

Es stehen drei Pyrolysestufen (Reinigungsintensitat) mit unterschiedlicher Prozessdauer zur Verfiigung:
1 - fiir kleinere Verunreinigungen (2 Stunden)

2 - fur erkennbare gréBere Verunreinigungen (2 Stunden 15 Minuten)

3 - fur hartnéackigere éaltere Verunreinigungen (2 Stunden 30 Minuten)

@
. & = L OC

) @ /QQ /.0

e Wahrend des Pyrolyseprozesses kdnnen unangenehme Geriliche und Rauch sowie reizende
Dampfe und Gase freigesetzt werden. Stellen Sie daher eine ausreichende Belliftung des Raums
sicher und bleiben Sie nicht zu lange im Raum. Lassen Sie wahrend dieses Vorgangs keine Kinder
oder Haustiere in die Nahe des Ofens.

e Wenn der pyrolytische Reinigungsprozess abgeschlossen ist und der Ofen abgekiihlt ist, wird die
Ofentlr automatisch entriegelt.

e Wenn der Ofenraum vollstandig abgekuhlt ist, wischen Sie ihn mit heiBer Seifenlauge und einem
weichen Tuch ab, um Rickstande (z. B. Asche) zu entfernen.

e Bei durchschnittlicher Nutzung des Ofens empfehlen wir, den pyrolytischen Reinigungsprozess
einmal pro Monat durchzufiihren.

/\\ WARNUNG!
Lassen Sie den Ofen vor der pyrolytischen Reinigung abkiihlen und nehmen Sie alle Gerate
aus dem Ofen, einschlieBlich der Fiihrungen und der Verdunstungsschale (je nach Modell).

Wahrend des Pyrolyseprozesses konnen sich Lebensmittel- und Fettriickstdnde entziinden.
Entfernen Sie daher alle Verunreinigungen aus dem Ofeninneren, bevor Sie den Vorgang
starten.

Das AuBere des Gerits erwirmt sich wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses auf
eine hohe Temperatur. Beriihren Sie nicht die Ofentiir und héngen Sie niemals brennbare
Gegenstédnde wie Kiichentiicher oder Handtiicher an den Tiirgriff.

Versuchen Sie nicht, die Tir zu 6ffnen, wahrend sie verriegelt ist (wahrend der pyrolytischen
Reinigung und wahrend das Gerat nach dem Vorgang abkiihit)! Der Reinigungsvorgang
kann abgebrochen werden und es besteht Verbrennungsgefahr!

Kleintiere oder Haustiere kénnen besonders empfindlich gegen Dampfe sein. Wir empfehlen,
sie wahrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses aus dem Raum zu entfernen und den
Raum nach Abschluss des Reinigungsprozesses griindlich zu liiften.

Pyrolytische Reinigung des mitgelieferten Zubehérs

e Das mitgelieferte Zubehor (Allzweck-Backblech tief, flaches Backblech) darf nur mit Pyrolyse
gereinigt werden, wenn der Backofen mit zuséatzlichen Rostfliihrungen ausgestattet ist.
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e Setzen Sie das Zubehdr in die Nut auf der zweiten oder dritten Fihrungsebene ein — verwenden
Sie niemals die erste Fhrungsebene.

e Warten Sie nach der pyrolytischen Reinigung, bis das Gerat abgekuhlt ist, und reinigen Sie es mit
heiBer Seifenlauge und einem feuchten Tuch.

WARNUNG!
Wenn der Ofen mit ausziehbaren Fiihrungen ausgestattet ist, darf das Gerat nicht mit
Pyrolyse gereinigt werden.

11.2 Reinigung der Verdunstungsschale

Entfernen Sie den Behalter und reinigen Sie ihn manuell mit Reinigungsmittel oder in der Spilmaschine.
Wenn sich im Behélter Kalk angesammelt hat, kénnen Sie ihn mit einem Entkalkungsmittel (gem&B
den Anweisungen des Herstellers des Entkalkungsmittels) oder in alkoholhaltigem Essig einweichen.
Der Behalter muss nach der Reinigung und vor dem Wiedereinbau grtindlich gespult werden. Bevor
Sie erneut mit Dampf backen, setzen Sie die Verdunstungsschale wieder in die Fiihrungen ein und
schieben Sie sie vorsichtig ganz hinein.

/\\ WARNUNG!
Nach dem Gebrauch kann die Verdunstungsschale heiB sein und es kann sich noch etwas
Wasser darin befinden. Warten Sie, bis sich der Ofen vollstédndig abgekihlt hat, um
Verbriihungen zu vermeiden.

Wenn Sie das Tablett nicht wieder einsetzen, tropft beim Kochen mit Dampfeinspritzung
Wasser auf die Speisen.
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11.3 Reinigung des Dampfsystems

0 "0
- Entkalkungsmittel - Wasser

Starten des Vorgangs:

S oF dEch \ YES
=t @U>> >< >@é@a

2O~ INFORMATION!
Wenn Sie das Dampfsystem in dem vom Ofen vorgeschlagenen Moment nicht reinigen méchten,
koénnen Sie dies durch Auswahl von AUS beenden. Sie kdnnen das Entkalkungsprogramm bis
zu dreimal abbrechen. Danach deaktiviert der Ofen den Betrieb der Dampffunktion.

11.4 Entfernen der Gitter oder ausziebarer Flihrungen
ausziehbarer Flihrungen
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11.5 Backofentiir und Glasscheiben entfernen und
austauschen

b

11.6 Austausch des Leuchtmittels im Garraum
Halogenlampe: G9, 230V, 25 W

B

12. Besondere Hinweise und
Stérungsmeldungen

Wahrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Geréat durch Ausschalten der Sicherung oder
Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.

Jede nicht autorisierte Reparatur des Gerates kann zu Stromschlagen und Kurzschlissen fiihren.
Fiihren Sie sie daher nicht durch. Uberlassen Sie solche Arbeiten einem Experten oder Servicetechniker.
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Bei kleineren Problemen mit dem Betrieb des Gerétes lesen Sie in diesem Handbuch nach, ob Sie
das Problem selbst beheben kénnen.

Wenn das Gerat aufgrund unangemessener Bedienung oder Handhabung nicht ordnungsgemaB oder
Uberhaupt nicht funktioniert, ist ein Besuch eines Servicetechnikers auch wahrend der Garantiezeit

nicht kostenlos.

Am Rand des Ofens ist ein Typenschild mit grundlegenden Informationen zum Geréat angebracht.

12.1 Tabelle Stérungen und Fehler

Storung/Fehler

Ursache

Die Sicherung hat mehrere Male den
Strom abgeschaltet ...

Rufen Sie bitte den Kundendienst an.

Die Garraumbeleuchtung funktioniert
nicht ...

Der Vorgang des Austauschens der Gliihbirne im Ofen
wird im Kapitel ,,Glihbirne austauschen® beschrieben.

Die Steuereinheit reagiert nicht, der
Bildschirm ist eingefroren.

Trennen Sie das Gerat fur einige Minuten vom
Stromnetz (Sicherung |6sen oder Hauptschalter
ausschalten), dann schlieBen Sie das Gerat wieder an
und schalten es ein.

Der Fehlercode ErrX wird angezeigt.
Bei einem zweistelligen Fehlercode zeigt
das Display ErXX.

Es liegt ein Fehler im Betrieb des Elektronikmoduls
vor. Trennen Sie das Gerét einige Minuten lang vom
Stromnetz.

Wenn der Fehler weiterhin angezeigt wird, wenden
Sie sich an einen Servicetechniker.

Auf der Anzeige erscheint SEnS, wenn
der Temperaturfiihler nicht
angeschlossen ist.

Reinigen Sie die Steckverbindung.
Versuchen Sie, den Temperaturfihler mehrmals
hintereinander anzuschlieBen und zu trennen.

Wenn die Probleme trotz Beachtung der obigen Hinweise weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
einen autorisierten Servicetechniker. Reparaturen oder Garantieanspriiche, die sich aus einem
falschen Anschluss oder einer falschen Verwendung des Gerétes ergeben, fallen nicht unter die
Garantie. In diesem Fall ibernimmt der Benutzer die Reparaturkosten.

26



13. Umweltschutz

13.1 Entsorgung von Gerét und Verpackung

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahlvon Anforderungen an den
Umgangmit Elektro und Elektro- nikgeréten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten

Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate bezeichnet. Besitzer
von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren.
Altgeréte gehodren insbesondere nicht in den Hausmidill, sondern in spezielle Sammel- und
Rickgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind, sowie Lampen, die zer- stérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im Regelfall
vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgeréat zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate
einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefiihrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben.

Ricknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2 fur Elektro- und
Elektronikgerate sowie die- jenigen Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgeréte anbietenund
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertriebunter Verwendung von Fernkom-
munikationsmitteln, wenn die Lager- und Versandflachen fir Elektro- und Elektronikgerate mindestens
400 m2 betragen oder die gesamten Lager-und Versandfldchen mindestens 800 m2 betragen.Vertreiber
haben die Riicknahme grundsétzlich durch geeignete Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung
zum jeweiligen Endnutzer zu gewéahrleisten.

Die Méglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe eines Altgerates besteht bei riicknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerét, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen erfiillt, an einen Endnutzer abgegebenwird. Wenn ein neuesGeréat an einenprivaten Haushalt
ausgeliefert wird, kann das gleichartige Altgeratauch dort zur unentgeltlichen Abholung tbergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fiir Gerate der
Kategorien 1, 2 oder 4 gemaB § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich, Warmelbertrager”,,Bildschirmgerate”
oder, GroBgerate” (letztere mit mindestens einer &uBeren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu einer
entsprechenden Ruckgabe-Absicht werden Endnutzerbeim Abschluss eines Kauf- vertrages befragt.
AuBerdem besteht die Mdglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber
unabhéngig vom Kauf eines neuen Gerétes fir solche Altgerate, die in keiner duBeren Abmessung
groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar be- schrénkt auf drei Altgerate pro Geréateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgeréate enthalten haufigsensible personenbezogene Daten.Dies gilt insbesondere flir Gerate der
Informations- und Telekommuni- kationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie
in lnrem eigenen Interesse, dass fir die Léschung der Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder
Endnutzer selbst verantwortlich ist.
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5. Bedeutung des Symbols,, durchgestrichene Miilltonne

hid

Das auf Elektro- und Elektronikgeréaten regelméBig abgebildete Symbol
einer durchgestrichenen Milltonne weist darauf hin, dass das jeweilige
Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der Gebrauchsanleitung vor.

14. Informationen zur Konformitat

Funkgeratetyp:

WLAN-Modul

Betriebsfrequenzbereich:

2,412 GHz - 2,472 GHz

Maximale Ausgangsleistung:

117,7 dBm EIRP

Maximaler Antennengewinn:

2,7 dBi

Bluetooth-Anzeige

Frequenzbereich: 2402 ~ 2480 MHz
Tragerausgabe: 10,00 dBm
Emissionsart: F1D
oder

Funkgerétetyp: Modul HLW3215-TG
WLAN

Betriebsfrequenzbereich:

2,400 GHz - 2,4835 GHz

Maximale Ausgangsleistung:

<10 dBm/MHz (EIRP) (Antennenverstarkung 10
dBi)

Maximaler Antennengewinn:

Verstérkung: 0dBi

Bluetooth

Frequenzbereich:

2,400GHz - 2,4835 GHz

Tragerausgabe:

6 dBm (<10 dBm)

Emissionsart:

F1D

GORENJE dass die oben genannte Funkanlage mit der Richtlinie 2014/53/EU libereinstimmt.
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15. Garprifung

EN60350-1: Nur vom Hersteller gelieferte Ausriistung verwenden.
Setzen Sie das Backblech immer bis zur Endposition an der Flihrung ein. Legen Sie Gebéack oder
Kuchen in Backformen so hinein wie auf dem Bild gezeigt.

* Heizen Sie das Gerét auf die gewlinschte Temperatur vor. Verwenden Sie nicht den

Schnellvorheizmodus.

** Heizen Sie das Gerat 10 Minuten lang vor. Verwenden Sie nicht den Schnellvorheizmodus.

*** Wenden nach 2/3 der Garzeit.

BACKEN
. . Backform o ;
Gericht Ausriistung Platzierung fiec @min ]
Kekse/Platzchen = | 165 Backblech 3 150 25-40 |
Einzelschiene
Kekse/Platzchen - |4 hes Backblech 3 135 = 35-50 |[@
Einzelschiene
Kekse — zwei ** Py
Brechubrahmenvet flaches Backblech 2,4 140 25-40
Kekse — drei
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,4,5 135 45-60
Cupcakes — *x
Einzelschiene flaches Backblech 3 160-170 20-30 —
Cupcakes - . —
Einzelschiene flaches Backblech 3 155 20-30
Cupcakes — zwei o ~ .
Einschubrah B flaches Backblech 1,5 140 30-45 @
Cupcakes - drei —
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,3,5 | 140-150 | 30-50
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 2 150 45-55 |
26 cm/Gitterschiene
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 2 160 45-55 @
26 cm/Gitterschiene
L . |2 x runde Metallform,
Biskuitkuchen ~zwel |p, |\ messer O 2,4 170 45-55
Schienen/Ebenen . . O
26 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 2 160 ** 70-120 |
20 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 2 160 70-120
20 cm/Gitterschiene
BRATEN
Toastbrot Gitterschiene ‘ 5 ’ max ‘ 4-7 ]




I T T ] ® [N [T
Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite
BACKEN
Plieskavica Gitterschiene +
J . . flaches Backblech als 5 230 25-40 **
(Hackfleisch-Scheiben)
Abtropfschale
KOCHEN MIT DAMPF
8 . Backform o ]
Gericht Ausriistung Platzierung fiec ®min

Torte

runde Metallform,
Durchmesser
26 cm/Gitterschiene

Brot mit Samen

flaches Backblech

Brotchen flaches Backblech
Brot flaches Backblech
30
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Fir detailliertere Anweisungen und Tipps besuchen Sie bitte http://www.gorenje.com oder scannen
Sie den QR-Code auf dem Typenschild.

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerates bitte aufmerksam die Gebrauchsanleitung durch.
Die Beseitigung einer Stérung bzw. Reklamation, die wegen eines unfachménnischen
Anschlusses oder Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht gedeckt.

1. Sicherheitshinweise

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE - LESEN SIE DIESE
ANLEITUNG SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE
SIE ZUM SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF.

Das Gerat darf nur von einem Kundendienst oder einem
autorisierten Elektrofachmann angeschlossen werden. Im Fall
von unfachméannischen Eingriffen oder Reparaturen des
Gerétes, besteht die Gefahr schwerer Kdrperverletzungen und
Beschadigungen des Gerétes.

Die Trennvorrichtungen missen gemaB den Verkabelungsregeln
in die feste Verkabelung eingebaut werden.

Auf das Gerat darf keine Dekorationsblende montiert werden,
da es zur Uberhitzung kommen kann.

Bei Beschadigung des Anschlusskabels, darf dieses nur vom
Hersteller, seinem autorisierten Kundendienst oder einer
entsprechend qualifizierten Person ausgetauscht werden, um
einen Stromschlag zu vermeiden (nur flr Gerate, die mit einem
Verbindungskabel ausgeliefert werden).



Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrankten kdrperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Personen, die Uber mangelnde Erfahrung oder
Wissen verflgen, benutzt werden, sofern sie beaufsichtigt oder
bezlglich des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und sie die daraus resultierenden Gefahren verstanden
haben. Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen. Die Reinigung
und Benutzerwartung darf nicht von unbeaufsichtigten Kindern
durchgefihrt werden.

WARNHINWEIS:Bei eingeschaltetem Gerat kdnnen die duBeren
Bauteile heiB werden.Kleinkinder sollten sich nicht in der Ndhe
des Gerates aufhalten.

WARNUNG: Das Gerat und einige seiner zuganglichen Teile
kénnen wahrend des Gebrauchs sehr hei3 werden. Achten Sie
darauf, die Heizelemente nicht zu berthren. Kinder unter 8
Jahren sollten vom Gerat ferngehalten werden, auBer sie werden
standig beaufsichtigt.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
verschiedene Steuerungssysteme geeignet.

Verwenden Sie ausschlieB3lich die zum Gebrauch in diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.

Verwenden Sie keine scharfen Scheuermittel oder scharfen
Metallschaber, um das Backofentlrglas/das Glas der
Scharnierdeckel des Kochfelds (je nach Bedarf) zu reinigen, da
diese die Oberflache zerkratzen kénnen, was zu Glasbruch
fihren kann.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerates keine Dampfreiniger
oder Hochdruckreiniger, da dies einen Stromschlag verursachen
kann.



WARNHINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch
des Leuchtmittels im Garraum, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu verhindern.

GieBen Sie niemals Wasser direkt auf den Boden des
Ofenraums. Temperaturunterschiede kénnen zu einer
Beschadigung der Emailbeschichtung flhren.

Verwenden Sie das Gerat nicht, wenn es beschadigt ist. Ziehen
Sie den Netzstecker aus der Steckdose und rufen Sie einen
autorisierten Kundendienst an.

1.1 Sichere und korrekte Verwendung des Ofens wahrend
der pyrolytischen Reinigung

Vor der pyrolytischen Reinigung muss das Gerat entsprechend
vorbereitet werden (siehe Kapitel ,Automatische Ofenreinigung
- Pyrolyse®).

Entfernen Sie vor Beginn des Reinigungsvorgangs alle
Ruckstande von verschutteter Flussigkeit und alle beweglichen
Teile aus dem Ofenraum.

Wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs erwarmt sich
der Ofen auf eine sehr hohe Temperatur und wird auch auBen
sehr heiB. Verbrennungsgefahr! Halten Sie Kinder vom Ofen
fern.

2. Andere wichtige Sicherheitswarnungen

Wir empfehlen, dass das Gerét (aufgrund seines Gewichts) von mindestens zwei Personen getragen
und installiert werden sollte.

Heben Sie das Gerat nicht an, indem Sie es am Turgriff halten.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die offene Ofentir und lehnen Sie sich nicht dagegen. Stellen
Sie auch keine schweren Gegenstande auf die Ofentdr.

Sorgen Sie dafir, dass die Liftungsoffnungen nicht bedeckt oder behindert sind.

Den Ofenraum nicht mit Aluminiumfolie auskleiden und keine Backbleche oder anderes Kochgeschirr
auf den Ofenboden stellen.



Seien Sie am Ende des Backvorgangs und wahrend des Backens beim Offnen der Ofentiir vorsichtig,
da Verbrihungsgefahr besteht.

Verwenden Sie das Gerét nicht, wenn es beschéadigt ist. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
und rufen Sie einen autorisierten Kundendienst an.

Der Backofen kann sicher mit oder ohne Backformfiihrungen verwendet werden.
Lagern Sie keine Gegensténde im Ofen, die beim Einschalten des Ofens eine Gefahr darstellen kdnnten.

Bei der pyrolytischen Reinigung treten sehr hohe Temperaturen auf, bei denen Rauch und Dadmpfe
aus Speiseresten freigesetzt werden kénnen. Wir empfehlen, dass Sie die Kiiche wéhrend des
pyrolytischen Reinigungsprozesses grindlich belliften. Kleintiere oder Haustiere reagieren sehr
empfindlich auf Dampfe, die bei der pyrolytischen Reinigung von Ofen freigesetzt werden. Wir
empfehlen, sie wahrend der pyrolytischen Reinigung aus der Kiiche zu entfernen und die Kliche nach
dem Reinigungsvorgang griindlich zu liften.

Offnen Sie die Ofentiir wahrend der Reinigung nicht.

Stellen Sie sicher, dass keine Fremdkérper in die Offnung zum Verriegeln der Tirfiihrung gelangen,
da dies die automatische Turverriegelung wahrend des Ofenreinigungsvorgangs blockieren kénnte.

Bei einem Stromausfall wahrend des automatischen Reinigungsvorgangs wird das Programm nach
zwei Minuten beendet und die Ofentir bleibt verriegelt. Die Tr wird entriegelt, wenn das Gerét feststellt,
dass die Temperatur in der Mitte des Ofenraums auf unter 150 °C gefallen ist.

Nach dem Selbstreinigungsprozess kdnnen sich der Ofenraum und das Ofenzubehor verfarben und
ihren Glanz verlieren. Dies hat keine Auswirkungen auf ihre Funktionalitat.

Lassen Sie das Gerat vor dem AnschlieBen an das Stromnetz einige Zeit bei Raumtemperatur stehen,
damit sich alle Komponenten an die Raumtemperatur anpassen kénnen.

Betreiben Sie das Gerét nicht bei einer Umgebungstemperatur unter 5 °C.

Offnen Sie beim Backen mit Dampfinjektion die Ofentiir immer vollstandig, wenn der Backvorgang
abgeschlossen ist. Wenn Sie dies nicht tun, kann der aus dem Ofenraum aufsteigende Dampf den
Betrieb der Steuereinheit beeintréchtigen.

Entfernen und ersetzen Sie die Verdunstungsschale erst, wenn der Ofen vollstandig abgekuihlt ist.



3. Geratebeschreibung

WARNUNG!
Geratefunktionen und Ausstattung hangen vom Modell ab.

1 1. Bedieneinheit
2 2. Wassertankknopf
3. Tirschalter
3 4. Beleuchtung
4 5 5. Verdunstungsschale
6 6. Temperatursondenbuchse
7. Einschubebenen (1-5)
8. Typenschild
9. Ofentir
7 10. Tiirgriff
8 ]
. 9
\ |
\ I [ .} 10

3.1 Backofenausriistung und Zubehor
(vom Modell abhéngig)

PERFORIERTES FLACHES

GITTERROST FLACHES BACKBLECH BACKBLECH
Y 7 T =, 2 i\
ALLZWECK-TIEFBACKBLECH TEMPERATURSONDE
(/\BAKESENSOR)

An LI\ Z )

/\\ WARNUNG!
Achten Sie beim Einsetzen des Drahteinschubs in die Fiihrung immer darauf, dass sich
sein erhohter Teil an der Riickseite und an der Oberseite befindet.

Das flache Backblech kann sich beim Erhitzen im Ofen verformen. Sobald es abgekiihlt
ist, kehrt es in die urspriingliche Form zuriick. Eine solche Verformung beeintrachtigt seine
Funktion nicht.



3.2 Bedieneinheit
A B C D E
I I [ I I
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O, B = 0 blo
on | off pro bake auto bake extra bake light start | stop
\ - )
2 3 4 5 6 7 8
1. @ on | off Taste
on | off
2. (pro bake) professionelle Modustaste
pro bake
\\
3. @ Taste flr automatischen Garmodus (auto bake) und automatische Programme
auto bake
4. @ Taste zur Auswahl und Bestédtigung von Einstellungen
5. ::b ) (extra bake) Taste fir zusétzliche Funktionen und allgemeine Geréateeinstellungen
extra bake
6. -'Q\- (light) Taste zum Ein- und Ausschalten der Ofenbeleuchtung
light
7. |>|ID start | stop Taste zum Starten oder Anhalten eines Programms
start | stop
8. |Anzeigefeld:
A. Backsysteme, Stufenmodus (STEP), Konnektivitat (WIFI, REMOTE)
B. automatischer Garmodus, automatische Programme, Gratinierfunktion
C. Uhr, Timerfunktionen, Temperaturfihler, Backzeit
D. Zusatzfunktionen, Vorheizen
E. Temperatur, Gewicht
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Beriihren Sie kurz die
Taste — um die
Einstellung zu
bestéatigen.

Halten Sie die Taste -
gedriickt fir zuséatzliche
Einstellungen.

Drehen Sie den Knopf
—um zwischen den
Einstellungen zu
wechseln und
Einstellungen
auszuwabhlen.

Driicken Sie den
Knopf — um lhre
Auswahl zu bestatigen.

-‘9’- INFORMATION!

Damit die Tasten leicht ansprechen, diese mit einem gréBeren Bereich lhrer Fingerspitze
bertihren. Jedes Mal, wenn Sie eine Taste driicken, wird dies durch ein akustisches Signal
bestatigt (wenn diese Funktion verfligbar ist).

Vor dem ersten Gebrauch

¢ Entfernen Sie das Ofenzubehdr und alle Verpackungen (Pappe, Styroporschaum) aus dem Ofen.
e Wischen Sie das Ofenzubehér und den Innenraum mit einem feuchten Tuch ab. Verwenden Sie
keine rauen oder aggressiven Tucher oder Reinigungsmittel.
* Heizen Sie den leeren Ofen mit Ober- und Unterhitze ungeféhr eine Stunde lang bei einer
Temperatur von 250 °C. Der charakteristische ,,Neue-Ofen-Duft” wird freigesetzt; liften Sie daher
den Raum wéahrend dieses Vorgangs grindlich.

5. Verwendung des Ofens

5.1 Zum ersten Mal einschalten

Waéhlen und bestétigen Sie zunéchst die Grundeinstellungen: Tageszeit (CLoc), Helligkeit des
Bedienfelds (Brht), Lautstarke des akustischen Signals (Vol).

@

- Lol
-




Wasserharte testen
Die Reinigung héngt davon ab, wie oft Sie die Dampfinjektionsfunktion verwenden und von der Harte
des verwendeten Wassers.
Weichen Sie den Testpapierstreifen (im Lieferumfang des Gerats enthalten) eine (1) Sekunde lang in
Wasser ein. Warten Sie eine Minute und notieren Sie dann die Anzahl der Balken auf dem Papierstreifen.
Die Einstellung der Fullhéhe sollte der Anzahl der farbigen Balken auf dem Papierstreifen entsprechen
(siehe Kapitel Allgemeine Einstellungen).

4 griine Streifen - Hrd 1

1 roter Streifen - Hrd 2

2 rote Streifen - Hrd 3

3 rote Streifen - Hrd 4

4 rote Streifen - Hrd 5

5.2 Auswahl der Einstellungen

kurz / lang
dricken

=

pro bake

&)

auto bake

extra bake

{5 Profi-Modus

Automatikmodus

Sonderfunktionen

@
{5 Stufenprogramm (STEP)

(Pro1 - Pr21)

Automatikprogramme

Auswahl der allgemeinen
Einstellungen

5.3 Professioneller Backmodus

onl%

@

|
start | stop

@

C
=k

ODE:: :E: » P\I}EI:IE\KT 558

Zusitzlich kénnen Sie Folgendes einstellen::

- Zeitfunktionen (siehe Kapitel 5.4 Zeitfunktionen)
- Schritt-flr-Schritt-Garen (siehe Kapitel 5.5 Schritt-fiir-Schritt-Garen)

- Zugabe von Dampf (STEAM+) (siehe Kapitel 5.6 Dampfinjektion wéhrend des Backvorgangs)
- Gratinierfunktion (siehe Kapitel 6.1 Zusétzliche Bradunung — Uberbacken)

Schnelles Vorheizen
Verwenden Sie Schnelles Vorheizen, um den Ofen so schnell wie méglich auf die gewlinschte

Temperatur zu bringen.

N
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Auswahl des Systems

Symbol

Verwendung

HEISSLUFT

HeiBe Luft ermdglicht einen besseren HeiBluftstrom um das Gargut. Auf diese Weise
trocknet es die Oberflache aus und erzeugt eine dickere Kruste. Verwenden Sie
dieses System, um Fleisch, Gebdck und Gemuse zu kochen und Lebensmittel
gleichzeitig auf einem oder mehreren Rosten zu trocknen.

20N
[\

PIZZA-SYSTEM

Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Gebé&ck mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie
mochten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

an
&

€ STEAM +

AIR FRY"

Diese Kochmethode fiihrt zu einer knusprigen Kruste ohne Fettzusatz. Dies ist eine
gesunde Version des Frittierens mit weniger Kalorien ohne Zusatz von Ol. Geeignet
flr kleinere Fleisch-, Fisch-, GemUse- und Tiefkihlprodukte (Pommes Frites,
Hihnernuggets).

Die Zugabe von Dampf fiihrt zu einer intensiveren Braunung und einer knusprigeren
Kruste.

AN
¢

GRILL MIT HEISSER LUFT

HeiBe Luft ermdglicht einen besseren HeiBluftstrom um das Gargut. Dadurch wird
die Oberflache austrocknen. In Kombination mit der Grillheizung/dem Grill wird dies
auch zu einer intensiveren Farbe fiihren.

Zum schnelleren Backen von Fleisch und Gemise.

TURBO BAKE

Fir Gerichte, bei denen eine gleichméBige Knusprigkeit von allen Seiten erwiinscht
ist. Das System eignet sich auch als erster Schritt im Stufenbackmodus, da es eine
schnelle Braunung der Oberflache in der ersten Stufe und ein langsames Backen
in der zweiten Stufe ermdglicht. Das Fleisch wird saftig mit einer schén gebraunten
Kruste.

GROSSFLACHENGRILL

Verwenden Sie dieses System, um groBe Mengen flacher Speisen wie Toast, offene
Sandwiches, Grillwirste, Steaks, Fisch, SpieBe usw. zu grillen sowie gratiniert zu
kochen und die Kruste zu bréaunen. Die oben am Ofenraum angebrachten Heizungen
erwarmen die gesamte Oberflache gleichmaBig.

Maximal zuléssige Temperatur: 240 °C

OBER- UND UNTERHITZE

Verwenden Sie dieses System zum konventionellen Backen auf einem einzigen
Rost, zum Zubereiten von Soufflés und zum Backen bei niedrigen Temperaturen
(langsames Garen).

SANFTES BACKEN
Zum sanften und remove langsamen Garen von empfindlichen Speisen (weiche
Fleischstiicke) und Backen von Gebéck mit knusprigem Boden.

€ STEAM +

OBER- UND UNTERHITZE MIT LUFTER"

Verwenden Sie dieses System zum gleichmaBigen Backen auf einem einzigen Rost
und zum Zubereiten von Soufflés.

Die Dampfinjektion flihrt zu einer besseren Braunung und einer knusprigeren
Oberflache.

10




Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Symbol Verwendung
GROSSFLACHENGRILL MIT LUFTER "
Zum Backen von Gefliigel und groBen Fleischstiicken auf dem Girill.
o o & Die Zugabe von Dampf flihrt zu einer intensiveren Braunung und einer knusprigeren
Kruste.
GROSSFLACHENGRILL UND UNTERHITZE
Zum schnelleren Backen auf einem einzigen Rost und zum knusprigen Braunen der
Oberseite Ihres Gebacks.
GRILL MIT UNTERHITZE UND LUFTER
Zum optimalen Backen von Hefeteig, allen Brotsorten und zur Konservierung.

1) Mit den Systemen ist auch eine Dampfinjektion wéhrend des Backens méglich (siehe Kapitel 5.6
Dampfinjektion wahrend des Backvorgangs).

5.4 Zeitfunktionen

Symbol Beschreibung Verwendung
. In diesem Modus kdnnen Sie die Betriebsdauer fiir den Herd
(C) Backzeit
festlegen.

Der Kurzzeitwecker arbeitet unabhéngig vom Betrieb des Herds.
® Kurzzeitwecker |Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich das Gerét nicht
automatisch ein oder aus.

Verwenden Sie diesen Modus, wenn Sie méchten, dass die
Speisen zeitverzogert gekocht werden. Geben Sie die Dauer und
die gewlinschte Endzeit des Garvorgangs ein. Das Gerét startet
automatisch und beendet seinen Betrieb zum gewiinschten
Zeitpunkt.

Verzégertes
W Ende

9 INFORMATION!
Wenn Sie die Garzeit oder den verzdgerten Start einstellen, wird der Ofen automatisch
ausgeschaltet. End und 00:00 wechseln sich auf der Anzeigeeinheit ab.

Nach Ablauf der eingestellten Garzeit ertdnt ein akustisches Signal, das durch Berihren einer
beliebigen Taste ausgeschaltet werden kann. Nach einer Minute wird das akustische Signal
automatisch ausgeschaltet.

Backzeit einstellen

ﬁl‘l‘l‘lﬁ 1 3.7 @
O Lifi GI_IE:I_IU

QY/QR /.0
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Einstellung des Kurzzeitweckers
Aus dem Standby-Modus:

(o)

@
0g 2
Q)

Einstellen wahrend des Garens:

\CI~
g |
2

@4..

/3

N > NS @
onnMn eNrmn mr.mr mr.rr (] 'E’
uu ([N L L LILriIL ([ E |

QDe/,% /D /) @ /9%

Einstellung zeitverzégertes Ende
Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie die Speisen im Backofen nach einer bestimmten Zeitspanne

garen méchten. Legen Sie die Speisen in den Ofen und stellen Sie dann das System und die Temperatur
ein. Stellen Sie dann die Garzeit und die Zeit ein, zu der Sie m&chten, dass Ihr Essen fertig ist (Ende

des Garvorgangs).

Beispiel:
Aktuelle Zeit: 12:00; Garzeit: 2 Stunden; Ende der Garzeit: 18:00
N 1 7 N | s @
DDDD el o2 SO0y a iR
% N LSS
QY/Q/ & /O /) QY /.00y
/\\ WARNUNG!

Diese Funktion ist nicht fiir Lebensmittel geeignet, die ein schnelles Vorheizen erfordern.
Verderbliche Lebensmittel sollten nicht lange im Ofen aufbewahrt werden. Uberpriifen Sie
vor der Verwendung dieses Modus, ob die Uhr am Gerét korrekt eingestellt ist.

9 INFORMATION!
Die Timerauswahl-Funktion kann durch langes Driicken des KNOPFS auf 00:00 zuriickgesetzt

werden.

12



5.5 Schritt-fir-Schritt-Garen

Diese Funktion ermdglicht das Garen in zwei Schritten oder Etappen (zwei aufeinanderfolgende
Garvorgange werden zu einem einzigen Garvorgang zusammengefasst).

O 08 \e0330 e
) @ /Y / DY/ QG QG
= et [ =) N\ eNNIN
- @ /QY/Qe/Qe / QY

N [ n Q\\
GGDSE ol iU
Q! Q| D]
i i start | stop
% Kurzes Driicken - Umschalten zwischen SCHRITT 1 und SCHRITT
pro ba 2.
pm?& Langes Driicken - schrittweises Garen abbrechen.

5.6 Dampfinjektion wahrend des Backvorgangs
Die Zugabe von Dampf rostet die Oberfldche des Garguts zusatzlich und macht sie knuspriger.

/\\ WARNUNG!
Verwenden Sie kein destilliertes Wasser, Leitungswasser mit hohem Chlorgehalt oder
dhnliche Fliissigkeiten. Verwenden Sie nur frisches Leitungswasser, enthirtetes Wasser
oder kohlenséurefreies Mineralwasser. Das Wasser, das in den Tank gegossen wird, muss
eine Raumtemperatur von etwa 20 °C (+/- 10 °C) haben.

L oM e [
\ N\ (MmN (S]] (S]] ) )
$150° C € STEAM + € STEAM + € STEAM +
/7
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5.7 Automatischer Garmodus

s £ rre oM. 1M o
b5~ | W[ i
S
>
) /R /QR QR Ly
Symbol Verwendung
BACKEN VON TIEFKUHLKOST"
* Diese Methode ermdglicht das Backen von TiefkUhlkost in kirzerer Zeit ohne
- Vorheizen. Optimal fiir vorgebackene Tiefkiihlprodukte (Backwaren, Croissants,

Lasagne, Pommes Frites, Hilhnernuggets), Fleisch und Gemdise.

PIZZA-SYSTEM"

@ Dieses System ist optimal zum Backen von Pizza und Gebé&ck mit héherem
Wassergehalt. Verwenden Sie es, um auf einem einzigen Rost zu backen, wenn Sie

md&chten, dass das Essen schneller zubereitet und knuspriger wird.

LANGSAMES BACKEN?

Zum sanften, langsamen und gleichmaBigen Backen von Fleisch, Fisch und Gebéack
888 auf einem einzigen Rost. Bei dieser Kochmethode behélt das Fleisch einen hdheren
Wassergehalt, wodurch es saftiger und zarter wird, wahrend das Geback gleichmaBig
gebraunt/gebacken wird. Dieses System wird im Temperaturbereich zwischen
140 °C und 220 °C eingesetzt.

AIRFRY"

Diese Kochmethode flihrt zu einer knusprigen Kruste ohne Fettzusatz. Dies ist eine
& gesunde Version des Fast-Food-Bratens mit weniger Kalorien im gekochten Essen.
Geeignet fir kleinere Fleisch-, Fisch-, GemUse- und Tiefkihlprodukte (Pommes
Frites, Hihnernuggets).

1) Fiir diese Systeme ist die Nutzung der Gratinierfunktion méglich (siehe Kapitel 6.1 Zusétzliche
Brdunung — Uberbacken).

2) Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse geméB der Norm EN 60350-1
verwendet.

5.8 Automatische Programme

e\ R @
1 | ) 1
|U|_ (] [y

W ASICYAS YA

9 INFORMATION!
Wenn das Gerat mit dem Netzwerk verbunden ist (siehe Kapitel ,,Internetverbindung (WiFi)“),
driicken Sie lange auf die Taste (auto bake), um die Auswahl fiir die Fernbedienung des Backofens
zu aktivieren. In diesem Fall kdnnen Rezepte durch einmaliges Driicken auf die Taste on | off
aufgerufen werden.

Bezeichnung |Programmname Bezeichnung | Programmname
Pro1 Spritzgebéack Pri2 Gerostetes Rindfleisch
14



Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Bezeichnung |Programmname Bezeichnung | Programmname

Pro2 Cupcakes Pri3 Gefliigel - ganz

Pro3 Biskuittorte Pr14 Gefliigel - kleinere Stiicke
Pro4 Hefeteig-Geback Pr15 Hackbraten

Pros Blitterteig-Gebiick Pr16 'F:?ng::’s'tg:tacke"es

Pro6 Apfelkuchen Pr17 Fleisch - langsames Kochen
Pro7 Apfelstrudel Pr18 Gebackener/gegrillter Fisch
Pro8 Schokoladensouffle Pr19 2;?:;;2:;;’;

Pro9 Aufgehen und Priifen Pr20 Gemiisesoufflé

Pri10 Brot Pr21 Lasagne

Pri1 Schweinebraten Pr22 Pizza

Fur ausgewahlte Automatikprogramme ist es moglich, die Gratinierfunktion zu verwenden (siehe
Kapitel 6.1 Zusétzliche Braunung — Uberbacken).

5.9 Auswahl der zusatzfunktionen

< = e M. (&
e a0 O i
= d
onl% extra ba& (@ { % <@ i % <@ i % stanlstop%
Symbol Verwendung
Aqua clean

&

Mit diesem Programm lassen sich Flecken im Backofen leicht entfernen (siehe
Kapitel Reinigung und Pflege).

*0

Auftauen

Verwenden Sie diese Funktion zum langsamen Auftauen von Tiefkihlkost (Kuchen,
Geback, Brot, Brétchen und tiefgefrorenes Obst).

Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut wenden, umriihren
oder voneinander trennen, falls einzelne Stlicke zusammengefroren sind.

Wiedererwarmung
& Diese dient zum Warmhalten der bereits gegarten Speisen. Sie kdnnen die
Temperatur und die Start- und Endzeit fir das Aufwérmen einstellen.
Erwarmung der Teller
% Diese Funktion ist zum Wé&rmen von Tafelservice geeignet. Im warmen Teller bleibt
— die servierte Speise langer warm. Sie kdnnen die Temperatur und die Start- und

Endzeit fUr das Aufwérmen einstellen.

Pyrolyse

Diese Funktion ermdglicht die automatische Reinigung des Ofeninneren durch hohe
Temperaturen, bei denen die Fettriickstadnde und andere Verunreinigungen zu Asche
verbrannt werden.
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6. Start des Back-/ Bratvorgangs

Aufheizen Temperatur erreicht

55 =150 150

Waéhrend des Garvorgangs kdnnen Sie die System-, Temperatur- und Timerfunktionen andern.
Bestatigen Sie die Einstellungen durch Driicken des Knopfs.

6.1 Zusatzliche Braunung - Uberbacken

Diese Funktion wird in der letzten Garphase verwendet, wenn wir dem Gericht Dressing/Topping
hinzufiigen oder seine Oberflache knusprig machen méchten. Bei Verwendung der Gratinierfunktion
bildet sich auf dem Gericht eine knusprige goldgelbe Kruste, die es vor dem Austrocknen schiitzt und
dem Gericht gleichzeitig ein schéneres Aussehen und einen besseren Geschmack verleiht.

NI .
i GRATIN vrve v GRATIN vrve [RUNE ]
max

>10 mln 30 min

@) ® /W)

Die Funktion kann auch wahrend der Ausfiihrung ausgeschaltet werden. Drehen Sie den KNOPF zur
Einstellung v GrATIN vv . Wahlen Sie das abgeblendete Zeichen und bestétigen Sie es durch Driicken
auf den KNOPF.

7. Ende des Garvorgangs und Ausschalten des
Ofens

Sie kdnnen den Vorgang unterbrechen durch Beriihren von start | stop.

7.1 Entleeren des Wassertanks

Nachdem der Ofen abgekuhlt ist, wenn Sie die Dampffunktion wahrend des Kochens verwendet haben
o steam +, €rscheint auf der Anzeige UnFil zum Entleeren des Wassertanks.

Wenn Sie, nachdem UnFil auf dem Display erscheint hat, den Vorgang nicht durchfiihren, wird das
Symbol wieder auf dem Display angezeigt, wenn Sie den Ofen das nachste Mal benutzen.

NN -

start | sto pl%
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8. Auswahl der allgemeinen Einstellungen

98

r' | |_II “ (1 :_: Il'l '3 :: :_:l:l:

@@a Q/ 9/ DY/ DG
i

ClLoc Uhrzeit
Vol Lautstérke des akustischen Signals
brht Display-Helligkeit
Display-Nachtmodus — Die Funktion dimmt das Display wahrend der Nachtzeit (20:
nGht 00 bis 6:00 Uhr) automatisch ab (Umschalten von héherer auf die niedrigste
Displayhelligkeit).
hidE Standby — mit dieser Funktion schalten Sie die Uhranzeige ein oder aus.
Einstellbare Funktion - mit dieser Funktion kénnen Sie die eingestellte Gartemperatur
AdPt und Garzeit nachtraglich andern. Diese Funktion ist standardmaBig deaktiviert, aber
Sie kdnnen sie aktivieren.
Automatisches schnelles Vorheizen - mit dieser Funktion kdnnen Sie das schnelle
Avto Vorheizen automatisch zu den Garsystemen hinzufligen, bei denen dies mdglich
ist.
- Dies ist eine Funktion, die den Betrieb des Gerats mit einer Wi-Fi-Verbindung aktiviert
Wi-Fi -
oder deaktiviert.
Sabbath - diese Funktion ermdglicht es, dass die Speisen im Ofen warm bleiben,
SAbb . N
ohne den Ofen ein- und ausschalten zu mussen.
Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen — Wahlen Sie rES, um die Werkseinstellungen
FAct auszuwahlen und durch Driicken und Halten der Taste start | stop zu bestatigen.
Halten Sie die Taste gedriickt, bis alle leuchtenden Striche verschwinden.
Whr Wasserharte - Sie kdnnen zwischen flinf Wasserhartegraden wahlen. Die
Standardeinstellung ist Stufe 5.
Entleeren des Wassertanks - mit dieser Funktion kann der Wassertank nach
UnFil Beendigung des Garvorgangs geleert werden, wenn Sie wahrend des Garvorgangs
eine Dampfeinspritzung verwendet haben.
Entkalkung - Sie kénnen diese selbst aktivieren; andernfalls wird sie vom Ofen nach
dEcL einer bestimmten Anzahl von Dampffunktionszyklen vorgeschlagen (das Display
zeigt dann dEcL).
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8.1 Sperrtasten

%% [
9. ConnectLife und Konnektivitat (Wi-Fi)

Sie missen die ConnectLife -App auf Ihrem Mobilgeréat installiert haben und Uber ein registriertes
Benutzerkonto verfligen.

/\\ WARNUNG!
Die Ferniiberwachungsfunktion iiber ein mobiles Gerat sollte nicht die direkte personliche
Uberwachung des Garvorgangs im Backofen ersetzen. Kontrollieren Sie immer regelmiBig
persoénlich, was im Ofen tatsachlich vor sich geht.

9.1 Verbinden des Gerats mit einem Mobilgerat

Die ConnectLife -App ist im Apple App Store und im Google Play Store erhéltlich.

Weitere Hilfe und Informationen finden Sie unter
www.conectlife.io. Fir weitere Informationen,
Funktionen und Support besuchen Sie bitte
www.connestlife.io/getstarted.

@D ConnectLife
[ = . |
L]
EAGE

Lo
Of%

L L‘J o I

9.2 WLAN-Moduleinstellungen

Wi-Fi-Modul ein-/ausschalten

CCLd serr Conn U A

- T Lonn Ltk (R {

et /DY) Y QG

Einrichtung der Wi-Fi-Verbindung

=

)
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Verbindung eines zuséatzlichen Mobilgerats und Backofens liber einen Server

- il sETT. = -
_onn Tl PRI - °

— ° _l l— —
PRr- il PR~

SETT.

Lanm

WA YR WAS I

Wenn Sie die Einstellung UPA gewahlt haben, wird der Zugriff auf den Backofen und die Verbindung
zum Server getrennt.

Handhabung der Fernbedienung
FEEn A o
(N}
B D]
auto hake% start | stop
2O~ INFORMATION!
Einige Funktionen sind aus Sicherheitsgriinden nicht per Fernzugriff verfligbar.

Wenn die Tur des Ofens wéhrend des Garvorgangs getffnet wird, wird die Fernbedienungsoption
am Ofen deaktiviert.

/\\ WARNUNG!
Vergewissern Sie sich immer, dass der Backofen korrekt und unter Beachtung der
Anweisungen benutzt wird, insbesondere bei Verwendung der Fernbedienung. Betreiben
Sie den Ofen nicht liber den Fernzugriff, es sei denn, Sie wissen genau, was sich im Ofen
genau befindet.

10. Kochtabelle

HINWEIS: Gerichte, die einen vollstédndig vorgeheizten Ofen erfordern, sind mit einem Sternchen
in der Tabelle versehen. Gerichte, bei denen ein Vorheizen von 5 Minuten ausreicht, sind mit zwei
Sternchen gekennzeichnet ** . Verwenden Sie in diesem Fall nicht den Schnellvorheizmodus.

*

Gericht ] fiec Omin
Biskuittorte 3 N 200 60-70
Kuchen mit Fiillung 2 — 180 60-70
Strudel 2 180-190 60-70
Cupcakes 3 ] 160 * 25-35
Hefeteig-Gebick 2 ] 180 * 17-22
Blatterteig-Geback 3 =N 200 30-45
Spritzgebéck 3 O 150 * 30-40
Kekse 3 S 160 40-50
Brot auf einem Backblech 2 O 190-200 40-55
Dosenbrot 3 190-200 30-45
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Gericht ] fiec Omin
Igzcr;::]:; I?/Tgrge:nbrétchen) 3 - 180-200 20-30
Pizza 1 D 300" 4-10
Rinderbraten (Lende, Rumpf), 1,5 kg 2 |:| 160-170 130-160
Schweinebraten, Schulter, 1,5 kg 3 180-190 90-120
Geflugel, 1,2-2,0 kg 2 200-220 60-80
& STEAM +
Héhnchenfliigel 4 210-220 25-40
ganzer Fisch, 350 g 4 230-240 12-20
& STEAM +
Ofenkartoffeln, Kartoffelspalten 3 210-220 * 30-40
& STEAM +
Pommes frites 3 ® 210-220 20-25
Lasagne 2 180-190 35-45
suB gebackener Pudding 2 160-180 40-60
gratinierte Gerichte 3 170-190 30-45
gefllte Tortillas, Enchiladas 2 ® 180-200 20-35
Grillkése 4 [] 240 ** 6-9
Konservierung 2 180 30
Sterilisation 3 ® 125 30
Wiederaufheizen 3 = 60-95 /
Tellererwadrmung 2 75 15
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10.1 Kochen mit einer Temperatursonde (ABAKESENSOR)

Die Temperatursonde erméglicht eine genaue Uberwachung der Kerntemperatur der Lebensmittel
wahrend des Kochens/Backens.

/\\ WARNUNG!
Die Temperatursonde sollte sich nicht in unmittelbarer Nahe der Heizelemente befinden.

CEAS i -
= )JH WY

o T i = i

Qe/Q9¢/ DY/ DY) ..y
11. Reinigung und Pflege

WARNUNG!
Trennen Sie das Gerat vor dem Reinigen vom Stromnetz und lassen Sie es abkiihlen.

Reinigung und Benutzerwartung darf nicht von Kindern durchgefiihrt werden, es sei denn
sie sind alter als 8 Jahre und werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt!

11.1 Automatische Ofenreinigung - Pyrolyse

Es stehen drei Stufen der Pyrolyse (Reinigungsintensitét) zur Verfligung, die Dauer des Prozesses
variiert je nach Stufe:

1 - fiir geringfligige Verunreinigungen (2 Stunden)

2 - fur groBere, starker sichtbare Verunreinigungen (2,5 Stunden)

3 - fur hartnackigere (altere) Verunreinigungen (3 Stunden)

@

-
Il
Il

» &R
i) @ /QQ /.l

e Wahrend des Pyrolyseprozesses kdnnen unangenehme Gerliche und Rauch sowie reizende
Dampfe und Gase freigesetzt werden. Stellen Sie daher eine ausreichende Beliiftung des Raums
sicher und bleiben Sie nicht zu lange im Raum. Lassen Sie wéhrend dieses Vorgangs keine Kinder
oder Haustiere in die Nahe des Ofens.

e Wenn der pyrolytische Reinigungsprozess abgeschlossen ist und der Ofen abgekiihlt ist, wird die
Ofentlr automatisch entriegelt.

e Wenn der Ofenraum vollstandig abgekuhlt ist, wischen Sie ihn mit heiBer Seifenlauge und einem
weichen Tuch ab, um Rickstande (z. B. Asche) zu entfernen.

e Bei durchschnittlicher Nutzung des Ofens empfehlen wir, den pyrolytischen Reinigungsprozess
einmal pro Monat durchzufiihren.
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/\\ WARNUNG!

Warten Sie vor der pyrolytischen Reinigung, bis der Ofen abgekiihlt ist, und nehmen Sie
alle Gerate und Zubehorteile aus dem Ofen, einschlieBlich der Leitfadden (je nach Modell).

Wahrend des Pyrolyseprozesses konnen sich Lebensmittel- und Fettriickstdnde entziinden.
Entfernen Sie daher alle Verunreinigungen aus dem Ofeninneren, bevor Sie den Vorgang
starten.

Das AuBere des Gerits erwarmt sich wihrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses auf
eine hohe Temperatur. Beriihren Sie nicht die Ofentiir und hiangen Sie niemals brennbare
Gegenstédnde wie Kiichentiicher oder Handtilicher an den Tirgriff.

Versuchen Sie nicht, die Tiir zu 6ffnen, wihrend sie verriegelt ist (wahrend der pyrolytischen
Reinigung und wahrend das Gerat nach dem Vorgang abkiihit)! Der Reinigungsvorgang
kann abgebrochen werden und es besteht Verbrennungsgefahr!

Kleintiere oder Haustiere konnen besonders empfindlich gegen Dampfe sein. Wir empfehlen,
sie wahrend des pyrolytischen Reinigungsprozesses aus dem Raum zu entfernen und den
Raum nach Abschluss des Reinigungsprozesses griindlich zu liften.

Pyrolytische Reinigung des mitgelieferten Zubehoérs

Das mitgelieferte Zubehor (Allzweck-Backblech tief, flaches Backblech) darf nur mit Pyrolyse
gereinigt werden, wenn der Backofen mit zuséatzlichen Rostfiihrungen ausgestattet ist.

Setzen Sie das Zubehor in die Nut auf der zweiten oder dritten Flihrungsebene ein — verwenden
Sie niemals die erste Fihrungsebene.

Warten Sie nach der pyrolytischen Reinigung, bis das Gerat abgekuihlt ist, und reinigen Sie es mit
heiBer Seifenlauge und einem feuchten Tuch.

/\\ WARNUNG!

Wenn der Ofen mit ausziehbaren Fiihrungen ausgestattet ist, darf das Gerat nicht mit
Pyrolyse gereinigt werden.

11.2 Reinigung des Backofens mit der Aqua Clean-Funktion
/\\ WARNUNG!

Verwenden sie das Aqua Clean-System nur, wenn der Ofen volistandig abgekiihlt ist..

Reinigen Sie das Gerét regelméBig und verwenden Sie warmes Wasser und Handgeschirrspulmittel,
um gréBere Verunreinigungen und Kalk zu entfernen. Verwenden Sie ein sauberes, weiches Tuch oder
Schwammtuch.

Das Ofenzubehdr ist spiilmaschinenfest.

J o
“ ii f“/ﬁsﬂo,u -

m
0

30 min.
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11.3 Reinigung der Verdunstungsschale

/\\ WARNUNG!
Nach dem Gebrauch kann die Verdunstungsschale heiB3 sein und es kann sich noch etwas
Wasser darin befinden. Warten Sie, bis sich der Ofen vollstédndig abgekihlt hat, um
Verbriihungen zu vermeiden.

Wenn Sie das Tablett nicht wieder einsetzen, tropft beim Kochen mit Dampfeinspritzung
Wasser auf die Speisen.

Nehmen Sie die Schale heraus und reinigen Sie es manuell mit einem Handgeschirrspilmittel oder in
der Spilmaschine. Wenn sich Kalkablagerungen in der Schale befinden, legen Sie sie in Kalkentferner
(verwenden Sie den Kalkentferner gemaB den Anweisungen des Herstellers) oder in Spiritusessig.
Spilen Sie die Schale nach dem Reinigen und vor dem Wechsel griindlich aus.

11.4 Reinigung des Dampfsystems

Starten des Vorgangs:

i - Entkalkungsmittel
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Ende des Vorgangs:
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2O~ INFORMATION!
Wenn Sie das Dampfsystem in dem vom Ofen vorgeschlagenen Moment nicht reinigen méchten,
koénnen Sie dies durch Auswahl von AUS beenden. Sie kdnnen das Entkalkungsprogramm bis
zu dreimal abbrechen. Danach deaktiviert der Ofen den Betrieb der Dampffunktion.

11.5 Entfernen der Gitter oder ausziebarer Fiihrungen
ausziehbarer Flihrungen

11.6 Backofentiir und Glasscheiben entfernen und
austauschen
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11.7 Austausch des Leuchtmittels im Garraum
Halogenlampe: G9, 230 V, 25 W

A B

12. Besondere Hinweise und
Stérungsmeldungen

Waéhrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller autorisierten
Kundendienst durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfiihrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat durch Ausschalten der Sicherung oder
Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt werden.

Jede nicht autorisierte Reparatur des Gerétes kann zu Stromschldgen und Kurzschlissen fiihren.
Fiihren Sie sie daher nicht durch. Uberlassen Sie solche Arbeiten einem Experten oder Servicetechniker.

Bei kleineren Problemen mit dem Betrieb des Gerétes lesen Sie in diesem Handbuch nach, ob Sie
das Problem selbst beheben kénnen.

Wenn das Gerat aufgrund unangemessener Bedienung oder Handhabung nicht ordnungsgeman oder
Uberhaupt nicht funktioniert, ist ein Besuch eines Servicetechnikers auch wahrend der Garantiezeit
nicht kostenlos.

Am Rand des Ofens ist ein Typenschild mit grundlegenden Informationen zum Geréat angebracht.

12.1 Tabelle Stérungen und Fehler

Stérung/Fehler Ursache

Die Sicherung hat mehrere Male den Rufen Sie bitte den Kundendienst an.

Strom abgeschaltet ...

Die Garraumbeleuchtung funktioniert Der Vorgang des Austauschens der Gliihbirne im Ofen

nicht ... wird im Kapitel ,,GlUhbirne austauschen® beschrieben.
Trennen Sie das Gerat fur einige Minuten vom

Die Steuereinheit reagiert nicht, der Stromnetz (Sicherung I6sen oder Hauptschalter

Bildschirm ist eingefroren. ausschalten), dann schlieBen Sie das Geréat wieder an

und schalten es ein.

Es liegt ein Fehler im Betrieb des Elektronikmoduls

Der Fehlercode ErrX wird angezeigt. vor. Trennen Sie das Gerat einige Minuten lang vom
Bei einem zweistelligen Fehlercode zeigt | Stromnetz.
das Display ErXX. Wenn der Fehler weiterhin angezeigt wird, wenden

Sie sich an einen Servicetechniker.
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

Storung/Fehler Ursache

Auf der Anzeige erscheint SEnS, wenn Reinigen Sie die Steckverbindung.

der Temperaturfiihler nicht Versuchen Sie, den Temperaturfiihler mehrmals
angeschlossen ist. hintereinander anzuschlieBen und zu trennen.

Wenn die Probleme trotz Beachtung der obigen Hinweise weiterhin bestehen, wenden Sie sich an
einen autorisierten Servicetechniker. Reparaturen oder Garantieanspriiche, die sich aus einem
falschen Anschluss oder einer falschen Verwendung des Gerétes ergeben, fallen nicht unter die
Garantie. In diesem Fall ibernimmt der Benutzer die Reparaturkosten.

13. Umweltschutz

13.1 Entsorgung von Geréat und Verpackung
Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahlvon Anforderungen an den
Umgangmit Elektro und Elektro- nikgeraten. Die wichtigsten sind hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten
Elektro- und Elektronikgerate, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate bezeichnet. Besitzer

von Altgerdten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall getrennten Erfassung zuzufiihren.
Altgeréte gehodren insbesondere nicht in den Hausmidill, sondern in spezielle Sammel- und
Rickgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen
Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat umschlossen

sind, sowie Lampen, die zer- stérungsfrei aus dem Altgerat entnommen werden kénnen, im Regelfall
vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgeréat zu trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate
einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter Beteiligung eines 6ffentlich-rechtlichen
Entsorgungstragers zugefiihrt werden.

3. Méglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kdnnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im Sinne des
ElektroG eingerichteten Riicknahmestellen unentgeltlich abgeben.

Ricknahmepflichtig sind Geschéfte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2 fur Elektro- und
Elektronikgerate sowie die- jenigen Lebensmittelgeschafte mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft Elektro- und Elektronikgeréte anbietenund
auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch bei Vertriebunter Verwendung von Fernkom-
munikationsmitteln, wenn die Lager- und Versandflachen fir Elektro- und Elektronikgerate mindestens
400 m2 betragen oder die gesamten Lager-und Versandfldchen mindestens 800 m2 betragen.Vertreiber
haben die Riicknahme grundsétzlich durch geeignete Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Entfernung
zum jeweiligen Endnutzer zu gewéahrleisten.
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Die Méglichkeit der unentgeltlichen Rickgabe eines Altgerates besteht bei riicknahmepflichtigen
Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges Gerat, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen erflillt, an einen Endnutzer abgegebenwird. Wenn ein neuesGeréat an einenprivaten Haushalt
ausgeliefert wird, kann das gleichartige Altgeratauch dort zur unentgeltlichen Abholung tbergeben
werden; dies gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fiir Gerate der
Kategorien 1, 2 oder 4 geméB § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich, Warmeulbertrager“,,,Bildschirmgerate”
oder,,GroBgerate” (letztere mit mindestens einer duBeren Abmessung Uber 50 Zentimeter). Zu einer
entsprechenden Riickgabe-Absicht werden Endnutzerbeim Abschluss eines Kauf- vertrages befragt.
AuBerdem besteht die Mdglichkeit der unentgeltlichen Riickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber
unabhéngig vom Kauf eines neuen Gerates fir solche Altgerate, die in keiner duBeren Abmessung
groBer als 25 Zentimeter sind, und zwar be- schrénkt auf drei Altgerate pro Geréateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgeréate enthalten haufigsensible personenbezogene Daten.Dies gilt insbesondere flr Geréte der
Informations- und Telekommuni- kationstechnik wie Computer und Smartphones. Bitte beachten Sie
in lnrem eigenen Interesse, dass fiir die Léschung der Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder
Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols,, durchgestrichene Miilltonne

Das auf Elektro- und Elektronikgeréten regelmaBig abgebildete Symbol

Ef einer durchgestrichenen Mdlltonne weist darauf hin, dass das jeweilige
Gerat am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall zu erfassen ist.

Wir behalten uns das Recht auf eventuelle Anderungen und Fehler in der Gebrauchsanleitung vor.

14. Informationen zur Konformitat

Funkgeratetyp: WLAN-Modul
Betriebsfrequenzbereich: 2,412 GHz - 2,472 GHz
Maximale Ausgangsleistung: 17,7 dBm EIRP
Maximaler Antennengewinn: 2.7dBi

GORENJE dass die oben genannte Funkanlage mit der Richtlinie 2014/53/EU libereinstimmt.
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15. Garprifung

EN60350-1: Nur vom Hersteller gelieferte Ausriistung verwenden.
Setzen Sie das Backblech immer bis zur Endposition an der Flihrung ein. Legen Sie Gebéack oder
Kuchen in Backformen so hinein wie auf dem Bild gezeigt.

* Heizen Sie das Gerét auf die gewlinschte Temperatur vor. Verwenden Sie nicht den

Schnellvorheizmodus.

** Heizen Sie das Gerat 10 Minuten lang vor. Verwenden Sie nicht den Schnellvorheizmodus.

*** Wenden nach 2/3 der Garzeit.

BACKEN
. . Backform o ;
Gericht Ausriistung Platzierung fiec @min ]
Kekse/Platzchen = | 165 Backblech 3 150 25-40 |
Einzelschiene
Kekse/Platzchen - |4 hes Backblech 3 135 = 35-50 |[@
Einzelschiene
Kekse — zwei ** Py
Brechubrahmenvet flaches Backblech 2,4 140 25-40
Kekse — drei
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,4,5 135 45-60
Cupcakes — *x
Einzelschiene flaches Backblech 3 160-170 20-30 —
Cupcakes - . —
Einzelschiene flaches Backblech 3 155 20-30
Cupcakes — zwei o ~ .
Einschubrah B flaches Backblech 1,5 140 30-45 @
Cupcakes - drei —
Schienen/Ebenen flaches Backblech 1,3,5 | 140-150 | 30-50
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 2 150 45-55 |
26 cm/Gitterschiene
runde Metallform,
Biskuittorte Durchmesser 2 160 45-55 @
26 cm/Gitterschiene
L . |2 x runde Metallform,
Biskuitkuchen ~zwel |p, |\ messer O 2,4 170 45-55
Schienen/Ebenen . . O
26 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 2 160 ** 70-120 |
20 cm/Gitterschiene
2 x runde Metallform,
Apfelkuchen Durchmesser OO 2 160 70-120
20 cm/Gitterschiene
BRATEN
Toastbrot Gitterschiene ‘ 5 ’ max ‘ 4-7 ]
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Fortsetzung der Tabelle von der vorigen Seite

BACKEN

Plieskavica
(Hackfleisch-Scheiben)

Gitterschiene +
flaches Backblech als
Abtropfschale

230

25-40 **
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16. lhre Notizen
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16. lhre Notizen
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