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Hinweise zu diesem Handbuch Sicherheitshinweise

Vielen Dank, dass Sie sich fur einen Einbaubackofen von SAMSUNG entschieden haben. Die Installation dieses Gerats darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefuhrt werden.
Dieses Handbuch enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen, die Ihnen helfen Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlie@en und dabei die
sollen, Ihr Gerat zu bedienen und zu pflegen. relevanten Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Bitte nehmen Sie sich vor der Inbetriebnahme Ihres Cerats Zeit, um dieses Handbuch zu lesen und . . . . . .

halten Sie es zur spateren Nutzung bereit. Wichtige Hinweise zur Sicherheit

In diesem Benutzerhandbuch werden folgende Symbole verwendet:

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen
(einschlieRlich Kindern) mit verringerten korperlichen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder einem Mangel
Cefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu Verletzungen und/oder Sachschaden fUhren kénnen. an Erfahrung und Wissen bestimmt, sofern sie nicht von einer
fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person im Umgang mit
NUtzliche Tipps, Empfehlungen oder Informationen, die Ihnen den Umgang mit dem Cerat erleichtern. dem Gerét UﬂtEI’WiESQﬂ vvurden Uﬂd von dieser beaufsichtigt
werden.
Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass
sie mit dem Gerat spielen.
Wenn das Netzkabel defekt ist, muss es durch ein spezielles
Kabel oder ein Bauteil ersetzt werden, das beim Hersteller oder
einem zugelassenen Servicebetrieb erhaltlich ist. (Nur Modelle
mit fest installiertem Netzanschluss)
Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller
oder vom Kundendienst bzw. von einer entsprechend
qualifizierten Fachkraft ausgetauscht werden, um Gefahrdungen
auszuschlieBen. (Nur Modelle mit Netzkabel)

Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu schweren Verletzungen, Tod und/oder Sachschaden fUhren
konnen.

Deutsch 3
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Sicherheitshinweise

Das Gerat muss so aufgestellt werden, dass es auch nach

der Installation vom Netz getrennt werden kann. Dies kann
erreicht werden, indem der Stecker stets zuganglich bleibt

oder in die fest verlegte Leitung ein Schalter entsprechend den
Anschlussvorschriften integriert wird.

Zur Befestigung durfen keine Klebemittel eingesetzt werden, da
sie keinen ausreichenden Halt bieten.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit
Sie die Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.
Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwarmen. Halten Sie
Kinder deshalb fern.

Wenn dieses Gerat uber eine Dampf- oder
Selbstreinigungsfunktion verfugt, mussen Sie uberschussiges
Wasser und Kochutensilien vor Verwendung der Dampf-

oder Selbstreinigung aus dem Gerat entfernen. Die
Reinigungsfunktion ist modellabhangig.

Wenn dieses Gerat uber eine Selbstreinigungsfunktion verfugt,
konnen die Oberflachen wahrend der Selbstreinigung heiBer als
ublich werden. Kinder mussen deshalb ferngehalten werden.
Die Reinigungsfunktion ist modellabhangig.

Verwenden Sie ausschlielich den fUr dieses Gerat empfohlenen
Kerntemperaturfuhler. (Nur Modelle mit Kerntemperaturfuhler)

4 Deutsch

Zur Reinigung des Gerats durfen keine Dampfreiniger
verwendet werden.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat vor einem Austausch der
Gluhlampe vom Stromnetz getrennt wird, da sonst die Gefahr
eines Stromschlags besteht.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder Metallschaber,
um den Glaseinsatz der GeratetUr zu reinigen. Sie konnten die
Oberflache zerkratzen und damit das Glas zerbrechen lassen.
Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen wahrend des
Betriebs hei werden. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die
Heizelemente des Gerats nicht beruhren. Kinder unter 8 Jahren
muUssen von dem Gerat ferngehalten werden, es sei denn, sie
werden standig beaufsichtigt.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen
bedient werden, wenn sie unter Aufsicht stehen oder eine
Unterweisung zum sicheren Umgang mit dem Gerat erhalten
haben und die damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen

bei Reinigung und Wartung nur dann helfen, wenn sie dabei
beaufsichtigt werden.




Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen die AuBenflachen sehr
heil® werden.

Die Geratetur oder die AuBenflachen konnen im Betrieb heif
werden.

Halten Sie das Gerat und das Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Haushaltsgerate durfen nicht mit einem externen Zeitschalter
oder einer separaten Fernbedienung bedient werden.

Setzen Sie den Gitterrost mit den
hervorstehenden Teilen (seitliche
Stopper) nach vorne in den
Garraum ein, sodass er einrastet
und bei der Zubereitung groRker
Portionen eine moglichst hohe
Stabilitat gewahrleistet.

SchlieBen Sie das Gerat nicht an, wenn es wahrend des Transports beschadigt wurde.

Dieses Gerat darf nur von einem speziell zugelassenen Elektriker an das Stromnetz angeschlossen
werden.

Versuchen Sie im Fall eines Fehlers oder Schadens am Gerat nicht, es zu benutzen.

Reparaturen durfen nur von entsprechend geschultem Fachpersonal vorgenommen werden.
UnsachgemaB durchgefuhrte Reparaturen konnen zu erheblichen Risiken fur Sie selbst sowie fur

Dritte fuhren. Wenn Ihr Gerat repariert werden muss, setzen Sie sich bitte mit Ihrem SAMSUNG-
Kundendienstzentrum oder Ihrem Handler in Verbindung.

Elektrische Leitungen und Kabel durfen nicht das Gerat berGhren.

Das Gerat wird Uber einen zugelassenen Sicherungsautomaten oder eine zugelassene Sicherung an das
Stromnetz angeschlossen. Verwenden Sie niemals Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel.

Die Stromversorgung des Gerats muss bei Reparaturen oder Reinigungsarbeiten ausgeschaltet werden.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie weitere elektrische Gerate an Steckdosen in der Nahe dieses
Haushaltsgerats anschlieBen.

Wenn dieses Gerat Uber eine Dampfgarfunktion verfugt, durfen Sie es nicht in Betrieb nehmen, wenn
der Wasserbehalter beschadigt ist. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Wenn der Wasserbehalter in irgendeiner Weise beschadigt ist, verwenden Sie das Gerat nicht und
wenden Sie sich an Ihr nachstgelegenes Kundendienstzentrum. (Nur Modelle mit Dampfgarfunktion)

Dieses Gerat ist nur fur die Verwendung im Haushalt ausgelegt.

Wahrend des Betriebs werden die inneren Oberflachen des Gerats so heiB, dass sie Verbrennungen
verursachen konnen. Beruhren Sie keine Heizelemente oder Innenflachen des Gerats, ohne diesen
ausreichend Zeit zum Abkuhlen zu lassen.

Lagern Sie kein entflammbares Material im Gerat.

Die Oberflachen des Gerats werden heiB, wenn das Gerat langere Zeit mit hoher Temperatur verwendet
wird.

Passen Sie auf, wenn Sie die Geratetur im Betrieb offnen, da heiBe Luft und Dampf schnell aus dem
Gerat austreten konnen.

Wenn Sie Gerichte mit Alkohol zubereiten, kann der Alkohol aufgrund der hohen Temperaturen
verdunsten, und dieser Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem hei@en Teil des Gerats in Kontakt
kommt.

Zu lhrer eigenen Sicherheit sollten Sie keine Hochdruckwasser- oder -dampfreiniger verwenden.
Halten Sie Kinder in sicherem Abstand, wenn das Gerat in Gebrauch ist.

Tiefgefrorene Lebensmittel wie Pizzas werden auf dem groRen Rost zubereitet. Wenn das Backblech
verwendet wird, kann es sich aufgrund der groBen Temperaturschwankungen verformen.

GieRen Sie kein Wasser auf den Boden des Garraums, wenn dieser heiB ist. Dies konnte Schaden an der
Emailleoberflache verursachen.

Die GeratetUr muss wahrend des Garvorgangs geschlossen sein.
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Sicherheitshinweise

Legen Sie den Boden des Garraums nicht mit Aluminiumfolie aus, und stellen Sie keine Backbleche
oder Behalter darauf. Die Aluminiumfolie reflektiert die Hitze, sodass es zu Schaden an den
Emailleoberflachen und zu schlechten Garergebnissen kommen kann.

Obstsafte hinterlassen auf den Emailleoberflachen des Garraums Flecken, die sich maglicherweise nicht
mehr entfernen lassen.

Wenn Sie sehr feuchte Kuchen backen, verwenden Sie die Fettpfanne.
Stellen Sie keine Backwaren auf die gedffnete Geratetur.

Achten Sie beim Offnen oder Schlieken der Gerdtetur auf Kinder in der Nahe, da diese gegen die
Geratetur laufen oder ihre Finger einklemmen konnten.

Stellen oder legen Sie keine schweren Gegenstande auf die Geratetur, und lehnen Sie keine schweren
Objekte dagegen.

Offnen Sie die Geratetdr nicht mit UbermaBiger Kraft.

WARNUNG: Trennen Sie das Gerat nicht vom Stromnetz, auch wenn der Garvorgang bereits
abgeschlossen ist.

WARNUNG: SchlieBen Sie stets die GeratetOr, wenn Sie Speisen im Gerat zubereiten.

6 Deutsch

Korrekte Entsorgung von Altgeraten (Elektroschrott)

(Gilt fur Lander mit Abfalltrennsystemen)

Die Kennzeichnung auf dem Produkt, Zubehorteilen bzw. auf der
dazugehorigen Dokumentation gibt an, dass das Produkt und Zubehorteile
(z. B. Ladegerat, Kopfhorer, USB-Kabel) nach ihrer Lebensdauer nicht
zusammen mit dem normalen Haushaltsmull entsorgt werden durfen.
Entsorgen Sie dieses Gerat und Zubehorteile bitte getrennt von anderen
Abfallen, um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht

durch unkontrollierte MUllbeseitigung zu schaden. Helfen Sie mit, das
Altgerat und Zubehorteile fachgerecht zu entsorgen, um die nachhaltige
Wiederverwertung von stofflichen Ressourcen zu fordern.

Private Nutzer wenden sich an den Handler, bei dem das Produkt gekauft
wurde, oder kontaktieren die zustandigen Behorden, um in Erfahrung zu
bringen, wo Sie das Altgerat bzw. Zubehorteile fUr eine umweltfreundliche
Entsorgung abgeben konnen.

Gewerbliche Nutzer wenden sich an ihren Lieferanten und gehen nach den
Bedingungen des Verkaufsvertrags vor. Dieses Produkt und elektronische
Zubeharteile dUrfen nicht zusammen mit anderem Gewerbemull entsorgt
werden.

Automatische Energiesparfunktion

Wenn Uber einen bestimmten Zeitraum hinweg wahrend des Betriebs keine Eingabe durch den
Benutzer erfolgt ist, wird der Betrieb unterbrochen, und das Gerat wechselt in den Standby-
Modus.

Beleuchtung: Sie konnen die Beleuchtung im Garraum wahrend des Garvorgangs durch Dricken
der Taste fUr die Beleuchtung ausschalten. Zu Energiesparzwecken wird die Garraumbeleuchtung
einige Minuten nach Beginn des Garvorgangs deaktiviert.
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Installation

A\ WARNUNG

Dieses Gerat darf nur von sachkundigem Fachpersonal installiert werden. Der Installateur ist
dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlieBen und dabei die vor Ort geltenden
Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Lieferumfang

Vergewissern Sie sich, dass alle erforderlichen Bau- und Zubehorteile im Lieferumfang Ihres neuen
Gerats enthalten sind. Wenden Sie sich bei Problemen mit diesem Gerat oder seinen Bau- und
Zubehorteilen an den Handler oder das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Uberblick Uber das Gerat

l

P—
P
@

===

~

01 Bedienfeld 02 Griff der Geratetur 03 Wasserbehalter

04 Geratetur

Zubehérteile
Das Gerat wird mit verschiedenen Zubehorteilen geliefert, die Ihnen beim Zubereiten von Speisen
nutzlich sein konnen.

=
&
g
=
Extra tiefes Blech * DrehspieR * =
Dreh- und SchaschlikspieB * Ausziehbare Schienen * KerntemperaturfUhler *

HINWEIS

Die mit einem Sternchen () gekennzeichneten Zubeharteile sind nicht fUr alle Modelle verfugbar.
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Installation
Netzanschluss Einbau
SchlieBen Sie das Gerat an eine Steckdose an. Wenn auf Wenn das Gerat in einen Einbauschrank eingesetzt wird, mUssen alle Kunststoffoberflachen und
Grund von Beschrankungen hinsichtlich der zulassigen Klebestellen bis mindestens 90 °C und angrenzende Mobelsticke bis mindestens 75 °C hitzefest sein.
Stromstarke keine Schuko-Steckdose verwendet Samsung Ubernimmt keine Haftung fUr Schaden aufgrund der durch das Gerat abgegebenen Warme.
werden darf, muss ein mehrpoliger Trennschalter Stellen Sie das Gerat an einem Ort mit ausreichender Beluftung auf. Lassen Sie fUr eine optimale
(mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm) BelUftung zwischen dem unteren Boden des Schranks und der Rickseite eine Offnung von etwa 50 mm
verwendet werden, um die Sicherheitsbestimmungen frei. Wenn Sie das Gerat unter einem Kochfeld installieren, befolgen Sie die Einbauanweisungen fur das
(01)0203] zu erfullen. Verwenden Sie ein ausreichend langes Kochfeld.
Netzkabel (H05 RR-F oder HO5 VV-F: min. 1,5 bis
01 BRAUN oder SCHWARZ 2.5 mmd. Erforderliche Abmessungen fir den Einbau
02 BLAU oder WEIR .
5 03 GELBGRUN Nennstrom (4) Mindestquerschnitt Gerat (mm)
g 10<A< 16 1,5 mm? A 560 G max. 506
g 16 <A< 25 25 m? B 175 H max. 494
Die entsprechenden Daten sind auf dem Typenschild C 370 ' 21
des Gerats angegeben. D max. 50 J 545
O_ﬁ‘nen_ Sie die hintere Verkleidung des Gerats mit E 595 K 579
Hilfe eines Schlitzschraubendrehers, und entfernen
Sie die Schrauben der Kabelklemme. Schliefen Sie F 595 L 550
dann die einzelnen Leiter an die entsprechenden
Anschlussklemmen an.
Die Anschlussklemme (L) ist fur den Erdungsleiter
vorgesehen. SchlieBen Sie zuerst den gelbgrunen
Leiter (Erdungsleiter) an. Dieser sollte langer sein als
die anderen Leiter. Wenn Sie eine Schuko-Steckdose
verwenden, muss diese auch nach Installation des
Gerats zuganglich bleiben. Samsung Ubernimmt
keine Haftung fUr Unfalle aufgrund fehlender oder
fehlerhafter Erdung.
A\ WARNUNG

Treten Sie bei der Installation nicht auf die Kabel, und verlegen Sie sie in ausreichendem Abstand zu
warmeerzeugenden Teilen des Gerats.

8 Deutsch
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Einbauschrank (mm)

A min. 550
B min. 560
C min. 50
D min. 590 - max. 600
E min. 460 x min. 50

B HINWEIS

Der Einbauschrank muss Uber LUftungsoffnungen (E)
verfugen, damit die heife Luft zirkuliert und abgefUhrt
werden kann.

Unterbauschrank (mm)

A min. 550
B min. 560
C min. 600
D min. 460 x min. 50

HINWEIS

Der Einbauschrank muss Uber Luftungsoffnungen (D)
verfugen, damit die heife Luft zirkuliert und abgefUhrt
werden kann.

Einbauen des Gerats

e

Halten Sie zu beiden Seiten des Gerats einen Abstand
(A) von mindestens 5 mm zu den Seitenwanden des
Schranks ein.

Halten Sie an der Unterseite des Gerats einen Abstand
(B) von mindestens 3 mm ein, damit sich die GeratetOr
reibungslos offnen und schlieBen lasst.

Schieben Sie das Gerat in den Schrank, und befestigen
Sie es zu beiden Seiten mit Hilfe von 2 Schrauben.

Deutsch 9

NV73]9770RS_EG_DG68-00613B-02_DE.indd 9

2017-01-23 B 11:45:51

=3
a
=
o
=i
(=)
=]




>
a
=
o
=r
o

S

Installation

Vor der ersten Verwendung

Entfernen Sie nach dem Einbau Schutzfolien, Klebebander und sonstiges Verpackungsmaterial, und
nehmen Sie die mitgelieferten Zubehorteile aus dem Garraum des Gerats. Wenn Sie das Gerat aus dem
Schrank aushbauen mochten, trennen Sie zundchst die Stromversorgung, und entfernen Sie dann die 2
Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.

A\ WARNUNG

Eine ausreichende BelUftung ist die Voraussetzung fur die ordnungsgemaBe Funktionsweise des Gerats.

Verdecken Sie keinesfalls die Luftungsoffnungen.

HINWEIS

Das tatsachliche Aussehen des Gerats kann je nach Modell variieren.

10 Deutsch

Anfangseinstellungen

Wenn Sie das Gerat erstmals einschalten, erscheint im Display der BegruBungshildschirm mit dem
Samsung-Logo. Befolgen Sie die Anweisungen im Display, um die Anfangseinstellungen durchzufuhren.
Sie konnen die Anfangseinstellungen spater jederzeit Uber das MenU , Einstellungen” andern.

SCHRITT 1: Sprache

Auswahlen der von lhnen bevorzugten Menusprache

English (UK) O ! Vo )

Francats ® 1. Wahlen Sie die gewunschte Sprache aus.
: N\ 2. Tippen Sie auf OK.

Nederlands i . \? O

Yo ]

SCHRITT 2: Uhrzeit

Unresit instellon Einstellen der aktuellen Uhrzeit
f:/_ &z/ 1. Tippen Sie auf das Anzeigeelement fUr die
1 . O Stunden bzw. Minuten, um den Ziffernblock
\:% anzuzeigen.

KIS | 2 Geben Sie mit Hilfe des Ziffernblocks die Werte
fUr jedes Anzeigeelement (Stunden und Minuten)
ein.

3. Tippen Sie auf OK. Tippen Sie auf D, umzum
vorherigen Bildschirm zurUckzukehren.

SCHRITT 3: Automatische Aktualisierung

] Aktivieren der automatischen Aktualisierung, um
Automatische Aktualisierung . .
immer auf dem neusten Stand zu sein

: 1. Tippen Sie zum Aktivieren der automatischen
CJ/ \:%K\‘D

Aktualisierungsfunktion auf ON, bzw. auf OFF, um
sie zu deaktivieren.

2. Tippen Sie auf OK. Tippen Sie auf D, um zum
vorherigen Bildschirm zurGckzukehren.

HINWEIS

Nach Abschluss dieser Einstellungen wird das MenU angezeigt.
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i
p— . AUTO ﬁ;? Wenn bei der erstmaligen Verwendung das Menu
Betiebsart | |sodertataren || Automate | | Rezept vom gedffnet wird, konnen Sie unter ,Einstellungen® die
programme | | Kiichenche X ) )
S Anfangseinstellungen (Sprache/Uhrzeit/Automatische

Aktualisierung) festlegen.

Geriche in Neugeraten

Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats den Garraum, um die GerUche des Neugerats zu
entfernen.
Entnehmen Sie alle Zubehorteile aus dem Garraum des Gerats.
Betreiben Sie das Gerat eine Stunde lang bei 200 °C HeiBluft oder Ober-/Unterhitze. Auf diese
Weise werden samtliche Produktionsruckstande im Gerat verbrannt.
Schalten Sie das Gerat anschlieBend aus.

Intelligenter Sicherheitsmechanismus

Wenn Sie die Geratetur offnen, wahrend das Gerat in Betrieb ist, wird die Garraumbeleuchtung
eingeschaltet, und sowohl der Ventilator als auch die Heizelemente werden ausgeschaltet. So werden
Verletzungen wie z. B. Verbrennungen verhindert, und es wird einem unnotigen Energieverbrauch
vorgebeugt. Dies ist kein Fehler oder Defekt. Schlie@en Sie einfach die GeratetUr, damit das Gerat den
Betrieb wieder aufnimmt.

Geratetir mit Softeinzug (sanft, sicher und leise)

Ihr Samsung-Einbaubackofen verfugt Uber eine GeratetUr mit Softeinzug, die sich sanft, sicher und leise
schliet.
Wenn Sie die Geratetur schliegen, fangen die speziell dafUr ausgelegten Scharniere die TUr ab, wenige
Zentimeter bevor sie vollstandig geschlossen ist. Der sanfte und leise SchlieRmechanismus der
GeratetUr tragt maRgeblich zum verbesserten Benutzerkomfort bei.
(Die VerfUgbarkeit dieser Funktion ist modellabhangig.)

\,J Die TUr beginnt sich ab ca. 15 Grad zu schieBen und ist
innerhalb von ca. 5 Sekunden ganz geschlossen.

Zubehdrteile

Reinigen Sie die Zubehorteile grundlich mit warmem Wasser, Reinigungsmittel und einem weichen,
sauberen Tuch, bevor Sie sie zum ersten Mal verwenden.

Setzen Sie die Zubehorteile an der jeweils
vorgesehenen Position in den Garraum des Gerats
ein.

Halten Sie zwischen dem Boden des Garraums
und dem zu unterst eingesetzten Zubehorteil
sowie zwischen allen eingesetzten Zubehorteilen
einen Abstand von mindestens 1 ¢cm ein.

Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
Zubeharteilen aus dem Gerat ist auBerste Vorsicht

Einschubhohe 1 Einschubhohe 2 i i N
Einschubhohe 3 Einschubhohe 4 geboten. HeiRe Speisen oder Zubehorteile konnen
Einschubhihe 5 Verbrennungen verursachen.

Die Zubehorteile konnen sich unter Hitze
verformen. Wenn sie abkuhlen, nehmen sie ihre
ursprungliche Form wieder ein. lhre Leistung oder
Funktionsweise wird dadurch nicht beeintrachtigt.

Grundlegende Verwendungshinweise

Machen Sie sich vor Gebrauch mit den jeweiligen Zubehorteilen vertraut, damit Sie sie spater leichter
verwenden konnen.

Gitterrost Der Gitterrost ist zum Grillen und Braten geeignet. Setzen Sie den
Gitterrost mit den hervorstehenden Teilen (seitliche Stopper) nach vorne

in den Garraum ein.

Gitterrosteinsatz * Wenn Sie den Gitterrosteinsatz in Verbindung mit dem Blech verwenden,
verhindern Sie, dass bei der Zubereitung entstehende Flussigkeiten auf

den Boden des Garraums tropfen.

Backblech * Das Backblech (Tiefe: 20 mm) wird zum Backen von Kuchen, Platzchen
und anderem Geback verwendet. Schieben Sie das Blech so ein, dass die

schrage Seite nach vorne weist.

Deutsch 11
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Vor der ersten Verwendung

Universalblech *

Das Universalblech (Tiefe: 30 mm) wird zum Garen und Braten verwendet.
Verwenden Sie es zusammen mit dem Gitterrosteinsatz, um zu
verhindern, dass bei der Zubereitung entstehende Flussigkeiten auf den
Boden des Garraums tropfen.

Schieben Sie das Blech so ein, dass die schrage Seite nach vorne weist.

Extra tiefes Blech *

Das extra tiefe Backblech (Tiefe: 50 mm) kann zum Braten mit oder ohne
Gitterrosteinsatz verwendet werden. Schieben Sie das Blech so ein, dass
die schrage Seite nach vorne weist.

DrehspieB *

Der Drehspie® kann zum Grillen von Lebensmitteln wie beispielsweise
HUhnchen eingesetzt werden. Verwenden Sie den

Drehspie® ausschlieBlich im Einfachbetrieb in Einschubhohe 4, wo sich
auch die Aussparung fur die SpieRhalterung befindet. Schrauben Sie den
Handgriff des SpieBes ab, bevor Sie den SpieB zum Grillen verwenden.

Dreh- und
SchaschlikspieB *
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Schieben Sie ein Blech in Einschubhohe 1 oder stellen Sie es bei sehr

groRen Fleischportionen auf den Boden des Garraums, um wahrend des

Garvorgangs herabtropfende Flussigkeit aufzufangen. Die Verwendung

der Zubehorspiefe wird nur fur Fleisch bis maximal 1,5 kg empfohlen.

1. Schieben Sie das Fleisch auf den SpieB. Das Fleisch lasst sich leichter
auf den Spie® schieben, wenn zuvor der Handgriff an das stumpfe
Ende des SpieBes angeschraubt wurde.

2. Umgeben Sie das Fleisch mit vorgekochten Kartoffeln und Gemuse.

3. Schieben Sie die Halterung so in den mittleren Einschub, dass
das ,V*-formige Teil nach vorn weist. Legen Sie den Spie® so in
der Halterung ab, dass das spitze Ende zur Ruckseite weist, und
schieben Sie ihn vorsichtig nach hinten, bis die Spitze des SpieBes in
den Drehmechanismus an der Ruckwand des Garraums eingesteckt
ist. Das stumpfe Ende des Spiees muss in der ,V*-formigen Mulde
aufliegen. (Der Spiek besitzt zwei Osen. Diese befinden sich in der
Nahe der GeratetUr, damit der Spie® nicht nach vorn rutschen kann.
Die Osen dienen zugleich als Halterung fur den Handgriff)

. Entfernen Sie den Handgriff, bevor der Garvorgang gestartet wird.

5. Schrauben Sie den Handgriff nach dem Garen wieder fest, damit Sie
den SpieB aus der Halterung entnehmen konnen.

12 Deutsch

Ausziehbare Schienen * | Sie konnen ein Blech wie folgt auf den Auflageflachen der ausziehbaren
Schienen in den Garraum schieben:
1. Ziehen Sie die ausziehbaren Schienen vollstandig nach vorne.
2. Legen Sie das Blech auf die Auflageflachen der Schienen, und

schieben Sie es in den Garraum.

3. SchlieBen Sie die Geratetur.

KerntemperaturfUhler * | Der Kerntemperaturfuhler misst die Temperatur im Innern von zu
garendem Fleisch. Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des
Gerats enthaltenen Kerntemperaturfuhler.

® HINWEIS

Die mit einem Sternchen () gekennzeichneten Zubeharteile sind nicht fUr alle Modelle verfugbar.
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Bedienung

Wasserbehalter

Der Wasserbehalter wird fur alle dampfunterstUtzten Funktionen bendtigt. Befullen Sie ihn vor dem
Dampfgaren mit Wasser.

1. Der Wasserbehalter befindet sich oben rechts am
Gerat. Drucken Sie gegen den Wasserbehalter, um
ihn zu 6ffnen und zu entnehmen.

2. Offnen Sie die Verschlusskappe, und fUllen Sie
500 ml Trinkwasser in den Wasserbehalter.

3. SchlieBen Sie die Verschlusskappe und setzen Sie
den Behalter wieder ein.

® HINWEIS
Uberschreiten Sie nicht die maximale Einfullhohe.

HINWEIS

Stellen Sie vor Verwendung des Gerats sicher, dass die
obere Abdeckung (A) des Wasserbehalters geschlossen
ist.

Das Gerat bietet Untermenus, die alle Aspekte der Verwendung und Pflege des Gerats abdecken und

Uber die Sie alle Betriebsarten, Optionen, erweiterten Funktionen und Einstellungen auswahlen konnen.

Bedienfeld

Die Front des Gerats ist in verschiedenen Material- und FarbausfUhrungen erhaltlich. Anderungen am
tatsachlichen Aussehen des Gerats zum Zweck der Qualitatsverbesserung vorbehalten.

Tt
b s

\

—_——i

® @ &

01

Ein/Aus

Durch Drucken dieser Taste schalten Sie das Gerat ein. Zum
Ausschalten des Gerats halten Sie die Taste 1 Sekunde lang
gedrUckt.

Wenn die Sensortasten nicht gut auf Eingaben reagieren oder ein
leeres Display angezeigt wird (Systemfehler), halten Sie die Taste
7 Sekunden lang gedruckt, um das Gerat neu zu starten.

02

Menu

Durch Drucken dieser Taste zeigen Sie die 10 Untermenus an:
,Betriebsart”, ,Sonderfunktionen®, ,Rezept vom Kuchenchef",
,Automatikprogramme®, ,Favoriten®, ,Reinigung”, ,Timer", ,.Smart
Control”, ,Einstellungen” und Hilfe".

03

Beruhrungsempfindliches
Display

Sie konnen durch die verschiedenen MenuUs navigieren, indem
Sie mit dem Finger uber das Display streichen, und anschliefend
durch Tippen das gewunschte MenUelement auswahlen.

04

Garraumbeleuchtung

Durch Drucken dieser Taste wird die Beleuchtung im Garraum ein-

bzw. ausgeschaltet. Die Garraumbeleuchtung wird automatisch
eingeschaltet, sobald die GeratetUr gedffnet oder das Gerat in
Betrieb genommen wird. Sie wird zu Energiesparzwecken nach
einer bestimmten Zeit ohne Benutzereingabe automatisch wieder
ausgeschaltet.
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Bedienung
05  Kindersicherung Zur Vermeidung von Unfallen sind bei aktivierter Kindersicherung Am meisten genutzt
alle Bedienelemente auBer der Taste Ein/Aus gesperrt. | [ =ezo0s 1z00m|  AUT Grundlage der 20 zuletzt ausgewahlten Funktionen
Halten Sie die Taste 3 Sekunden lang gedruckt, um die & HeiBluft wird die am haufigsten genutzte Betriebsart ermittelt.
Kindersicherung zu aktivieren, und halten Sie sie erneut 3 Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig | WENN Sie das Gerat einschalten, wird die am haufigsten
Sekunden lang gedrUckt, um das Bedienfeld wieder freizugeben. genutzte Betriebsart auf dem Display angezeigt und
ENNO) [ < Start mit dem Bg-Symbol gekennzeichnet.
1@ HINWEIS Hinweis: Wenn zwei oder mehr Betriebsarten am

haufigsten verwendet wurden, wird die zuletzt

Das Tippen auf dem Display funktioniert moglicherweise nicht einwandfrei, wenn Sie dabei Handschuhe 3 } -
ausgewahite als die am meisten genutzte festgelegt.

aus Kunststoff oder Kuchenhandschuhe tragen.
Haufig genutzte Einstellungen

Bunuaipag

Display
02) [0 03] 01 Das derzeit ausgewahite Mend wird mit dem In allen Betriebsarten muss die Standardtemperatur und/oder -garzeit haufig geandert werden.
| | entsprechenden Symbol dargestellt. Im Folgenden wird beschrieben, wie Sie die Temperatur und/oder die Garzeit fr die ausgewahlte
l .............. =azoosam] () rze Beschreibung des derzeit ausgewahlten Betriebsart nach Ihren Bedurfnissen einstellen konnen.
HeiBluft Men(s. . t
Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig 03 StatUS‘eBte (Elemente von ||nk5 nach rechts) empera ur
Wi-Fi-Verbindung, Kindersicherung, Timer und di = 12:00m i i i i
E I © g < Start el eUt;]' dgtg' dersicherung, Timer und die %) 1. Tippen Sie auf B umden Bildschirm zum
——T t t aH velie "ffrZE|§‘ o Ve Betrich HeiBluft Einstellen der Temperatur anzuzeigen.
04 iermit offnen Sie das Menu N etriebsart”, Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig
2OD ® ® 05 Hiermit andern Sie die Gartemperatur. Z ;
sezoosi20om) 05 Hiermit ndern Sie die Garzeit. =] [ < Start
[@. HeiBluft mit Dampf 07 Hiermit andern Sie die Dampfstufe. NN =7mow] 2. Streichen Sie mit dem Finger nach links oder
um Backen oderBrten i Damet 08 Die hier angezeigten Optionen sind abhangig 175°¢C rechts, um die Temperatur in Schritten von 5 °C zu
von der ausgewahlten Betriebsart. Tippen Sie %# 4 ;
AT 150| 1l 11200 erhéhen oder zu verringern.
i O i 5 Start auf diese Schaltflachen, um die entsprechenden | : |
& Optionen zu aktivieren bzw. zu deaktivieren. I @© K o Start
09  Hiermit starten Sie den Betrieb. o ) )
Temperator snstelln 30 °G 275 G = 1200m Alternativ kénnen Sie auch auf die
75°C Temperaturanzeige tippen, um den Ziffernblock
150] | | | | | ]| |200 anzuzeigen.
I @ B o Start
14 Deutsch
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Temperatur einstellen 30 °C - 275 °C = 12:00am
175
150 || ][0
2 s s s e
A T T
Temperatur einstellen 30 °C - 275 °C = 12:00am
175
L]
@‘j’ﬂ O B o \Sstart
HINWEIS

Geben Sie mit Hilfe des Ziffernblocks die
gewunschte Temperatur direkt ein.

Tippen Sie auf Start, um den Garvorgang
Zu starten, oder tippen Sie auf = um zum
Hauptbildschirm zuruckzukehren.

Die genaue Temperatur im Garraum kann mit Hilfe eines Thermometers und einer von einer
autorisierten Stelle zugelassen Methode gemessen werden. Bei Verwendung nicht zugelassener
Thermometer kommt es moglicherweise zu Messfehlern.

Garzeit

= 12:00am

HeiBluft

Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig

B iR Start

Garzeit einstellen = 12:00am

0:00h | 12567

Tippen Sie auf @), um den Bildschirm zum
Einstellen der Zeit anzuzeigen.

Tippen Sie auf das Anzeigeelement fUr die
Stunden bzw. Minuten, um den Ziffernblock
anzuzeigen. Geben Sie mit Hilfe des Ziffernblocks

Optional konnen Sie als Endzeit fur lhren
Garvorgang einen bestimmten Zeitpunkt in der
Zukunft einstellen. Tippen Sie dazu im oberen
rechten Displaybereich unter Fertig um auf eines
der Anzeigeelemente fUr die Zeit (Stunden oder
Minuten). Andern Sie die Endzeit entsprechend
den Anweisungen in Schritt 2. Weitere
Informationen finden Sie unter Programmende.

Programmende einstellen = 12:00m 3.

Tio0n | 13400 A
I © g Start

Garzeit einstellen = 1200m] g
Starten um
1:00n | 13:00m| -

@lﬁ@@m \K‘Start

Programmende

Die Funktion ,Programmende” erleichtert Ihnen das Kochen und Backen.

1. Fall:

Sie mochten um 14:00 Uhr ein Gericht zubereiten, das eine Stunde gegart werden muss und um 18:00
uhr fertig sein soll. Stellen Sie zum Aktivieren der Funktion ,Programmende” die unter ,Fertig um"
angezeigte Zeit auf ,18:00" Uhr ein. Das Gerat startet um 17:00 Uhr automatisch den Garvorgang, damit
dieser gemaf Ihrer Einstellung um 18:00 Uhr beendet ist.

Tippen Sie anschliekend auf < um Ihre
Anderungen zu bestatigen.

Tippen Sie auf Start, um den Garvorgang
Zu starten, oder tippen Sie auf [®] um zum
Hauptbildschirm zuruckzukehren.

Aktuelle Uhrzeit: 14:00 Uhr Garzeit einstellen: 1 Stunde Endzeit einstellen: 18:00 Uhr

Das Gerat startet um 17:00 Uhr automatisch den Garvorgang, damit dieser gemag Ihrer Einstellung um
18:00 Uhr beendet ist.

die Stunden und Minuten direkt ein.
OB = St | | | [ —]
| | | | |
14:00 15:00 16:00 17:00 18:00
Deutsch 15
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Bunuaipag

Bedienung

2. Fall:

Aktuelle Uhrzeit: 14:00 Uhr Garzeit einstellen: 2 Stunden Endzeit einstellen: 17:00 Uhr

Das Gerat startet um 15:00 Uhr automatisch den Garvorgang, damit dieser gemag Ihrer Einstellung um
17:00 Uhr beendet ist.

I [——— I

14:00 15:00 16:00 17:.00 18:00

/\ VORSICHT
Bewahren Sie bereits gegarte Speise nicht Uber einen langeren Zeitraum im Garraum auf. Die Speisen
konnten verderben.

Dampfstufe (nur bei Betriebsarten mit Dampf)

Die Dampfstufe kann in den Betriebsarten HeiRluft mit Dampf, Oberhitze + HeiBluft mit Dampf und
Unterhitze + HeiBluft mit Dampf eingestellt werden.

=200m] 1. Wahlen Sie die gewUnschte Betriebsart mit
[€. HeiBluft mit Dampf D'ampf al'JS‘ ) )
Zum Backen oder Braten mit Dampf 2. Tippen Sie auf %2, um den Bildschirm zum
‘:ZZ/ Einstellen der Dampfstufe anzuzeigen.
= © FF  Start
Dampistfe sstelen - =1zo0m) 3. Wahlen Sie durch Tippen die gewunschte
~ =~ =~ Dampfstufe aus.
Niedrig Mittel Hoch
@O 2 K St
Dampfsut cnstelen =200w) 4 Tippen Sie auf Start, um den Garvorgang
~ ~ =~ zu starten, oder tippen Sie auf [@L, um zum
Niedrig || Mitel Hoch Hauptbildschirm zurickzukehren.
&L @ @ K tart

HINWEIS
Denken Sie daran, nach Verwendung der Dampfgarfunktion das verbliebene Wasser abzulassen.
Warten Sie nach Beginn des Ablassvorgangs, bis er vollstandig abgeschlossen ist.

Nach Abschluss eines Garvorgangs mit Dampfunterstutzung mussen Sie den Wasserbehalter
vollstandig leeren, da das darin verbliebene Wasser die Ausfuhrung kunftiger Garvorgange

beeintrachtigen konnte.

Betriebsart

= 12:00m

iBluft

Zum Backen auf eine ode; hreren Ebenen gleichzeitig

=l O o« Start

= 12:00am

HeiBluft

Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig

gi’ﬂ@@m

Start

Hei W — Ober-/Unterhitze

HeiBluft [~ | Oberhitze +
997, i HeiBluft
Jr';‘\' mit Dampf X mit Dampf =

-

=]
(%]

= 12:00am

HeiBluft

Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig

2N ey o

Start

Streichen Sie auf dem Hauptbildschirm mit dem
Finger nach links oder rechts, um eine Betriebsart
auszuwahlen.

Alternativ konnen Sie auf das Listensymbol in der
unteren linken Ecke tippen und die gewunschte
Betriebsart direkt aus der angezeigten Liste
auswahlen.

Stelle Sie je nach Bedarf die Standardtemperatur,
die Dampfstufe, die Garzeit und eine der Optionen
ein.

16 Deutsch
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= 12:00am

HeiBluft

Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig

31 0m o S

HINWEIS

3.

Tippen Sie auf Start.

+ Die VerfUgbarkeit der Einstellungen und Optionen hangt von der jeweiligen Betriebsart ab.

. Sie konnen die Garzeit jederzeit wahrend des Garvorgangs andern.

« Wenn der Garvorgang beendet ist, wird die Meldung ,lhre Speise ist fertig“ angezeigt, und es
ertont eine Melodie. Wenn Sie die Garzeit um 5 Minuten verlangern mochten, tippen Sie auf

+5 Min..

« Tippen Sie auf Y, um das aktuelle Rezept zur Liste Ihrer bevorzugten Gareinstellungen

hinzuzufUgen und zu speichern.

Verwenden des Kerntemperaturfihlers

Der Kerntemperaturfuhler misst wahrend des Garvorgangs die Temperatur im Innern von zu garendem
Fleisch. Sobald die Temperatur im Fleischinneren den Sollwert erreicht, wird der Garvorgang

automatisch beendet.

+ Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des Gerats enthaltenen Kerntemperaturfuhler.
. Bei Verwendung des Kerntemperaturfuhlers kann die Garzeit weder eingestellt noch geandert

werden.

s N

Stecken Sie die Spitze des Kerntemperaturfuhlers
in die Mitte des zu garenden Fleischstucks.
Achten Sie darauf, dass der Gummigriff aukerhalb
des Garguts bleibt.

SchlieBen Sie den Stecker des
Kerntemperaturfuhlers an den Anschluss

an der linken Garraumwand an. Wenn der
Kerntemperaturfuhler ordnungsgema
angeschlossen ist, wird die Meldung
Kerntemperaturfihler eingesetzt" angezeigt, und
statt dem Uhrsymbol erscheint auf dem Display
das Symbol A22.

= 12:00am
HeiBluft
Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig
Sy T Start
= 12:00mm
HeiBluft
Zum Backen auf einer oder auf mehreren Ebenen gleichzeitig
El 1 2B o \\‘%tart

A\ WARNUNG

« Verwenden Sie den Kerntemperaturfuhler nicht mit einem SpieB. Andernfalls kann das Gerat

beschadigt werden.

. Der Kerntemperaturfuhler ist nach Abschluss des Garvorgangs sehr heiR. Tragen Sie zum
Entfernen des KerntemperaturfUhlers stets Ofenhandschuhe, da andernfalls die Gefahr von

Verbrennungen besteht.

HINWEIS

Der Kerntemperaturfuhler kann nicht in allen Betriebsarten verwendet werden. Wenn Sie versuchen,
den KerntemperaturfUhler in Kombination mit einer nicht dafur vorgesehenen Betriebsart zu
verwenden, wird die Meldung ,KerntemperaturfUhler entfernen” angezeigt. Entfernen Sie den
Kerntemperaturfuhler umgehend, wenn diese Meldung angezeigt wird.

Geben Sie die gewunschte Gartemperatur ein, und
wahlen Sie bei Bedarf eine der Optionen aus.
Tippen Sie auf A2, und geben Sie die gewunschte
Kerntemperatur des Fleischstucks an.

Tippen Sie auf Start.

Wenn die gewunschte Kerntemperatur erreicht
ist, wird der Garvorgang automatisch beendet
und es ertont eine Melodie.
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Bedienung

Temperaturbereich LS Optanen
Betriebsart P (0 Temperatur | Schnelles Mit | Kerntemperaturfuhler
(0 Vorheizen | Kruste
40-275 190 0 0 0
—] | oOberhitze+ | Di€ durchdas abere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
@ HeiBluft HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Garen von Gerichten, bei denen eine knusprige Kruste
erwinscht ist (z. B. Fleisch oder Lasagne).
w025 | 10 | o | o | 0
[ Unterhitze + | pie durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
= HeiBluft HeiBluftventilator gleichmagig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich fur die Zubereitung von Pizza, Brot oder Kuchen.
wo300 | 240 | - | - | X
ww Groger Grill Die Warme wird durch den GroBflachengrill erzeugt. Diese Betriebsart
eignet sich, um Speisen auf der Oberseite zu braunen (z. B. Fleisch,
Lasagne oder Gratin).
w0030 | 20 | - | - | X
Nl Oko-Grill Die Warme wird durch den Kleinflachengrill erzeugt. Diese Betriebsart
eignet sich fur Speisen, bei deren Zubereitung weniger Hitze erforderlich
ist (z. B. Fisch und gefUllte Baguettes).
w0275 | 20 | - | - | X
"‘J'r" Umluftgrill Die durch die beiden oberen Heizelemente erzeugte Warme wird mit dem
Ventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart eignet sich
zum Grillen von Fleisch oder Fisch.
wez0 | w0 | - | - | X
Unterhitze Die Warme wird durch das untere Heizelement erzeugt. Diese Betriebsart
— eignet sich, um Speisen wie Quiche oder Pizza am Ende des Garvorgangs
von unten zu braunen.

Betriebsarten
Temperaturbereich AL Optonen
Betriebsart P (© Temperatur | Schnelles Mit | Kerntemperaturfihler
(0 Vorheizen | Kruste
120-275 170 0 - 0
Die vom Heizelement fur den HeiBluftbetrieb mit Dampfunterstutzung
HeiBluft mit | €rzevate Warme wird mit Hilfe des Ventilators gleichmagig im Garraum
@l@ Dampf verteilt. Die Dampfintensitat kann in drei Stufen eingestellt werden:
niedrig, mittel und hoch. Diese Betriebsart eignet sich insbesondere fur
Blatterteig, Hefeteig, Brot und Pizza sowie zum Braten von Fleisch und
Fisch.
120275 | 10 | o | - | 0
__ | Oberhitze+ | pie vom oberen Heizelement und dem Heizelement fur den
@Q HeiBluft mit | Heigluftbetrieh mit Dampfunterstitzung erzeugte Warme wird mit Hilfe
> Dampf des Ventilators gleichmaRig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart eignet
8 sich zum Braten von Fleisch, Geflugel und Fisch.
2 w25 | w0 | o | -] 0
- Unterhitze + | Die vom unteren Heizelement und dem Heizelement fUr den
@ HeiBIuft mit HeiRluftbetrieb mit DampfunterstUtzung erzeugte Warme wird mit Hilfe
=3 des Ventilators gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart eignet
Dampf
sich zum Backen von Gerichten Pizza oder gedecktem Apfelkuchen, die
einen krossen Boden haben sollen.
0275 | w0 | o | o | 0
_ Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird mit dem
) HeiBluft | Heigluftventilator gleichmagig im Garraum verteilt. Diese Betriebsart
eignet sich zum Backen und Braten auf mehreren Einschubhohen
gleichzeitig.
30-275 200 0 - 0
- Ober?/ Die Wdrme wird vom aberen und unteren Heizelement erzeugt. Diese
— Unterhitze Funktion kann zum normalen Backen und zum Braten der meisten Arten
von Gerichten verwendet werden.
18 Deutsch
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Betriebsart

Empfohlene Optionen
Temperatur | Schnelles |  Mit
(0 Vorheizen | Kruste

Temperaturbereich

(0 KerntemperaturfUhler

Optionen

2

Bratautomatik

o
0
o

80-200 160 - - 0

( .
SS» Schnelles Vorheizen

Aktivieren Sie diese Option, um den Garraum schnell auf eine zuvor
eingestellte Temperatur vorzuheizen.

Bei Auswahl von ,Bratautomatik” wird automatisch ein Vorheizzyklus
gestartet und fortgesetzt, bis im Garraum eine Temperatur von

220 °Cerreicht ist. Danach werden das obere Heizelement und der
HeiBluftventilator eingeschaltet, um zum Beispiel Fleisch scharf
anzubraten. Nach dem Anbraten wird das Fleisch bei Niedertemperatur
fertig gegart. Diese Betriebsart eignet sich fur Rind, Gefligel oder Fisch.

Intensivgaren

[l

w25 | 170 | | o | 0

Bei Auswahl von ,Intensivgaren” werden alle Heizelemente abwechselnd
eingeschaltet, um die Warme im Garraum gleichmaBig zu verteilen.
Diese Betriebsart eignet sich fur groBe Portionen, z. B. von Gratins oder
Pasteten.

Oko-HeiRluft

025 | 10 | | o | 0

Bei Auswahl von ,Oko-HeiBluft* kommt ein optimiertes Heizsystem zum
Einsatz, um wahrend des Garvorgangs Energie zu sparen. Zwar verlangert
sich bei dieser Betriebsart geringfugig die Garzeit, die Garergebnisse
werden dadurch jedoch nicht beeintrachtigt. Beachten Sie, dass bei dieser
Betriebsart kein Vorheizen erforderlich ist.

® HINWEIS

Die Betriebsart ,Oko-HeiRluft* wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse gemaR EN60350-1 herangezogen.

Aktivieren Sie diese Option, wenn Ihre Gerichten oben kross
und knusprig werden sollen. Dies wird im Grunde durch eine
Verringerung der Feuchtigkeit im Inneren der Speisen erreicht.
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— MitKruste Daher werden die besten Ergebnisse mit dieser Option bei
tiefgefrorenen Pommes Frites und frischen gedeckten Obstkuchen
erzielt.

Sonderfunktionen
Um Ihre Garergebnisse zu verbessern, konnen Sie verschiedene Zusatz- oder Sonderfunktionen
verwenden.
; 1. Drucken Sie die Taste Menu, und tippen Sie
— TG CQ) anschlieRend auf Sonderfunktionen.
- || =
‘ programme E;z::;;::;
D)
Sonderfunkionen =z00m) 2. Streichen Sie mit Ihrem Finger nach oben oder
Warmhalte unten, um die gewUnschte Funktion auszuwahlen.
N\ Z:/
Geschirr erwarmen
Auftauen
=zom] 3. Andern Sie bei Bedarf die Standardtemperatur
4 Warmhalten uhd/oder -garzeit.
Zum Warmhalten von Speisen vor dem Servieren 4 T|Dpen SIE an Stal‘t

1 ©

D\:’,’\\Start
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Bedienung

HINWEIS

+ Sie konnen die Garzeit jederzeit wahrend des Garvorgangs andern.
« Wenn der Garvorgang beendet ist, wird die Meldung ,lhre Speise ist fertig“ angezeigt, und es
ertont eine Melodie. Wenn Sie die Garzeit um 5 Minuten verlangern mochten, tippen Sie auf

45 Min”,

Sonderfunktionen

Betriebsart

Temperaturbereich
(Q)

Empfohlene
Temperatur (°C)

Anleitung

Warmhalten

40-100

80

Verwenden Sie diese Funktion nur,
um Speisen warmzuhalten, die Sie
kurz zuvor gegart haben.

Geschirr erwarmen

30-80

60

Verwenden Sie diese Funktion
zum Erwarmen von Koch- und
Anrichtegeschirr.

Auftauen

30-60

30

Diese Funktion kann zum Auftauen
von Gefriergut, Backwaren,

Obst, Ruhrkuchen, Sahne- und
Schokoladencremetorte verwendet
werden. Die Auftaudauer hangt
von der Art, GroRe und Menge der
jeweiligen Lebensmittel ab.

Hefeteig Garstufe

30-50

35

Mit dieser Funktion konnen Sie
Hefeteig gehen lassen und Joghurt
herstellen.

Pizza backen

160-250

220

Diese Funktion kann zum Backen
von Pizza verwendet werden. Die
Gartemperatur und -zeit ist abhangig
von der GroBe der Pizza und der
Dicke des Teigs.

20 Deutsch

Betriebsart

Temperaturbereich
(0)

Empfohlene
Temperatur (C)

Anleitung

Niedrigtemperaturgaren

70-120

100

Mit dieser Funktion kann Fleisch mit
Niedertemperatur gegart werden,
damit es besonders zart wird. Die
Funktion ist zum Braten von Rind-,
Schweine-, Kalbs- oder Lammfleisch
geeignet, das besonders zart
werden soll. Es wird empfohlen,

das Fleisch zuvor in der Pfanne bei
hoher Temperatur rundum scharf
anzubraten.

Dorren

40-90

70

Diese Funktion kann zum Trocknen
(Dorren) von Obst, Gemuse und
Krautern verwendet werden.

Die Dorrzeit hangt von der Art,
Dicke und Menge der jeweiligen
Lebensmittel ab.

Automatikprogramme

FUr unerfahrene Koche bietet das Gerat insgesamt 80 Automatikprogramme fur 10 Kategorien. Mit
Hilfe der Automatikprogramme konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen lernen. Die
Garzeit und -temperatur wird entsprechend dem ausgewahlten Rezept automatisch eingestellt.

f
SliElEZ%e:;
| I—
i t i i Rezept vom
‘ programme Kiichenchef
‘Automatikprogramme = 12:00am
Ofengerichtg;ltins (10)
: 2
Pizza (3) \
Pasteten/Tarte/Geback (8)

1. DrUcken Sie die Taste Mend, und tippen Sie
anschlieend auf Automatikprogramme.

Streichen Sie mit dem Finger nach oben oder

unten, um eine Kategorie auszuwahlen, und
tippen Sie anschlieBend auf das in dieser
Kategorie gewunschte Rezept.
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Fiir 1,0-1,5 kg: ofenfeste Form mit 22-24 cm = 12:00am
1 N Okg - 1 N 5 kg

< Kartoffelgratin &
B

Weiter

Braunungsstufe einstellen = 12:00am

.

Heller Dunkler

< Kartoffelgratin | 1,0kg-1,5kg

Zurick Weter

Kartoffelgratin = 12:00am

] Ofenrost in

Ebene 3 gebe=
[ ox g

- @

Startzeit einstellen = 12:00am
S
0:47n jg;fiﬂimm

< Kartoffelgratin | 1,0kg-1,5kg | &\‘)
L B tart

Rezept vom Kuchenchef

3. Die empfohlene PortionsgroBe fur das jeweilige
Rezept wird angezeigt.
Tippen Sie auf >, um mit dem nachsten Schritt
fortzufahren, oder tippen Sie auf <, um zum
vorherigen Bildschirm zuruckzukehren.

4. Wahlen Sie durch Tippen die gewunschte
Braunungsstufe aus. Tippen Sie auf > um mit dem
nachsten Schritt fortzufahren.

5. Bereiten Sie die Speisen den Anweisungen gemaR
zu, und tippen Sie anschlieBend auf OK.

6. Tippen Sie auf Start, um den Garvorgang zu
starten.
Wenn Sie mochten, konnen Sie einen spateren
Zeitpunkt festlegen, an dem das von Ihnen
ausgewadhlte Rezept zubereitet werden soll.
Tippen Sie dazu im rechten Bereich auf eines
der Anzeigeelemente fUr die Zeit (Stunden oder
Minuten), und andern Sie die Startzeit. Tippen Sie
anschlieBend auf Start.

(® HINWEIS

Weitere Informationen finden Sie im Abschnitt zu den
Automatikprogrammen in diesem Handbuch.

Nachdem Sie die Samsung Smart Home-App heruntergeladen haben, konnen Sie Rezepte von Profi-
Kdchen ansehen. Probieren Sie das gewunschte Gericht mit eigenen Rezepten. Weitere Informationen

finden Sie in der Samsung Smart Home-App.

Favoriten

Wenn Sie ein Rezept haufiger nutzen, konnen Sie es zur spateren Verwendung zu den Favoriten
hinzufugen. So sparen Sie Zeit und mUssen ein bereits bekanntes Rezept nicht erneut suchen. Es gibt
zwei Moglichkeiten, Favoriten anzulegen:

Maglichkeit 1 - Anlegen eines eigenen Rezepts
- 1. Drucken Sie die Taste Men0, und tippen Sie

& g E anschlieBend auf Favoriten.
G
Favoriten Reinigung Timer Smart
D)
Favoriten =200 2. Die Meldung ,Eigenes Rezept erstellen” wird
angezeigt. Tippen Sie auf Weiter.
Eigenes Rezept erstellen 3. Befolgen Sie die Anweisungen im Display, um

die Betriebsart, die Temperatur, die Garzeit und/
oder die Optionen manuell nach Ihren Winschen
einzustellen.

4. Geben Sie mit der auf dem Display angezeigten
Tastatur einen Namen fUr das Rezept ein.

5. Tippen Sie auf OK. Ihre Einstellungen werden zu
den Favoriten hinzugefugt.

w
@
=
o
>
c
=

@

® HINWEIS

Wenn Sie bereits Rezepte zu den Favoriten hinzugefugt haben, werden diese in Schritt 2 unter
JFavoriten” aufgefUhrt. Tippen Sie in diesem Fall auf ,Zu Favoriten hinzufugen®, um ein neues Rezept zu
erstellen.
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Bedienung
Méglichkeit 2 - Hinzufiigen des aktuellen Rezepts zu den Favoriten | =zo0w) 3. Tippen Sie auf Start, um den Garvorgang zu
Sie kannen ein aktuell ausgewahltes Rezept als neuen Eintrag zu den Favoriten hinzufugen. Favorit 1 starten.
= oowl 10 Tippen Sie dazu auf Yy, wenn der Garvorgang fur repoe
lhre Speise ist fertig das aktuelle Rezept beendet ist. 9 tart
Auf '+5 Min." tippen, um die Garzeit zu verlaraern
OK HINWEIS

Sie konnen Rezepte in der Favoritenliste bearbeiten oder loschen.
+ Wenn Sie ein Rezept bearbeiten machten, wahlen Sie es aus, und tippen Sie auf ().

2. Die Meldung ,Dieses Rezept den Favoriten

Bunuaipag

HeiBluft | 170°C | 0:30h inoufiiaen?” i ot Ti i
Dieses Rezept den hlnzqfugen. wird angezeigt. Tippen Sie auf OK, + Wenn Sie ein Rezept aus der Liste loschen machten, wahlen Sie es aus, und tippen Sie auf ().
i SZE8Pt um ein neues Rezept anzulegen.
Favorltghlnzufugen? Timer
[ ok (Abbrechen |
Mit Hilfe der Timerfunktion konnen Sie bei einem Garvorgang die benotigte Zeit bzw. Betriebsdauer
. 3. Auf dem Display wird eine Tastatur angezeigt. Uberprufen.
Favorit 1 Geben Sie mit der auf dem Display angezeigten - 1. Dricken Sie die Taste Men, und tippen Sie
Tastatur einen Namen fUr das Rezept ein. ﬁ EA anschlieBend auf Timer.
4. Tippen Sie auf OK. Das aktuelle Rezept wird zu - ’":
den Favorlten hanUgergt Favoriten Reinigung Timer Control
D)
Verwenden eines zu den Favoriten hinzugefigten Rezepts Fr =wew) 2. Tippen Sie auf das Anzeigeelement fir die
g 1. Drucken Sie die Taste Men{, und tippen Sie . . g/ Stunden bzw. Minuten, um den Ziffernblock
<>* Z E/\ anschlie@end auf Favoriten. O . OO . O anzuzeigen.
= 3. Geben Sie Uber den Ziffernblock die gewunschte
Favoriten Reinigung Timer Smart S Garzeit ein.
D 4. Tippen Sie nach Abschluss des Vorgangs auf Start.
Favorien =zoom] 2. Tippen Sie in der Liste auf das gewunschte HINWEIS
Favorit 1 i
»NS - Rezept. Es wgrden genauere Informatmnen W Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, wird die Meldung ,Die Zeit ist um" angezeigt, und es ertont

2 Favom§\ ufiigen dem ausgewahlten Rezept angezeigt. eine Melodie

22 Deutsch
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Reinigung

Ihnen stehen vier Reinigungsfunktionen zur Verfugung. Diese Funktionen sparen lhnen Zeit, da eine
regelmaBige manuelle Reinigung entfallt.

Funktion Anleitung
Bei der Pyrolyse wird der Garraum unter Verwendung sehr hoher Temperaturen
Pyrolyse gereinigt. Hierbei werden Fettrickstande verbrannt, sodass eine manuelle

Reinigung leichter vonstatten geht.

Dampfreinigung

Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf.

Entkalken

Reinigen Sie den Dampfgenerator von innen, um zu verhindern, dass die Qualitat
und der Geschmack der Lebensmittel beeintrachtigt wird.

Ablassvorgang
lauft

Nach Abschluss eines Garvorgangs mit Dampfunterstutzung mussen Sie das
verbliebene Wasser vollstandig ablassen, damit die Ausfuhrung kunftiger
Garvorgange nicht beeintrachtigt wird.

Verwenden Sie diese Funktion auch dann, wenn Sie nach dem Reinigen Wasser
ablassen mochten.

Pyrolyse

Bei der Pyrolyse wird der Garraum unter Verwendung sehr hoher Temperaturen gereinigt. Hierbei
werden Fettruckstande verbrannt, sodass eine manuelle Reinigung leichter vonstatten geht.

) - . Smart
m Reinigung Timer Control

1. Entnehmen Sie alle Zubehorteile einschlieBlich
der seitlichen FUhrungsschienen aus dem
Garraum, und wischen Sie groRere Krimel
und Verunreinigungen im Inneren des Gerats

=

hD) weg. Andernfalls konnen wahrend des

Reinigungszyklus offene Flammen oder ein Brand
entstehen.

2. Starten Sie die Pyrolyse, indem Sie Men{ >
Reinigung > Pyrolyse wahlen und dann auf
Weiter tippen.

Verschmutzungsgrad einstellen 2 12:00am

— %

Leichter Schwerer

<
i PYOVSR tart
(@ Pyrolyse = 12:00am
Entnehmen Sie den Ofenrost
- und alle Zubehérteile.
Gerétetir schlieBs

Wahlen Sie einen Verschmutzungsgrad zwischen
Leichter und Schwerer aus, und tippen Sie
anschlieBend auf Start. Sie konnen fur die Dauer
zwischen drei verschiedenen Einstellungen
wahlen: 1 hr 50 min, 2 hr 10 min oder 2 hr

30 min.

Befolgen Sie die Anweisungen auf dem

Display, und tippen Sie anschlieBend auf

OK. Die Dauer des Reinigungszyklus ist vom
Verschmutzungsgrad abhangig, kann aber bis zu

zweieinhalb Stunden betragen.

Warten Sie ab, bis das Gerat abgekuhlt ist, und
wischen Sie anschlieBend mit einem feuchten
Tuch an den Kanten der GeratetUr entlang.

+ Beruhren Sie das Gerat nicht wahrend eines Reinigungszyklus, da es sehr heiB werden kann.

. Halten Sie Kinder vom Gerat fern, um Unfalle zu vermeiden.

+ Schalten Sie das Gerat nach Abschluss des Reinigungszyklus erst dann aus, nachdem der
Kuhlungsventilator das Gerat ausreichend heruntergekuhlt hat und automatisch abgeschaltet

wurde.

HINWEIS

+ Nach Beginn des Reinigungszyklus wird der Garraum sehr heiB. Die Geratetur wird daher
aus Sicherheitsgrunden verriegelt. Wenn der Reinigungszyklus abgeschlossen und das Gerat
abgekuhlt ist, wird die GeratetOr wieder entsperrt.

« Denken Sie daran, das Gerat vor dem Starten der Reinigungsfunktion zu leeren. Zubehorteile

konnen sich auf Grund der hohen Temperaturen im Inneren des Gerats verformen.
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Bedienung

Dampfreinigung

Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf.

Favoriten Reinigung

X

Timer

=

Smart
Control

i)

Starten Sie die Dampfreinigung, indem Sie Men0
> Reinigung > Dampfreinigung auswahlen und
dann auf Start tippen.

Entfernen Sie alle Zubehorteile, und tippen Sie
dann auf OK.

GieRen Sie ca. 400 ml Wasser auf den Boden des
Garraums, und schlieBen Sie die Geratetur. Tippen
Sie anschlieBend auf OK. Ein Zyklus dauert etwa

26 Minuten.

Reinigen Sie den Garraum mit einem feuchten
Tuch.

Offnen Sie die Geratetur nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im
Garraum ist sehr heiB und kann Verbrennungen verursachen.

Wenn der Garraum stark mit Fett verunreinigt ist, beispielsweise nach dem Braten oder Grillen,
empfiehlt es sich, mit Hilfe eines Reinigungsmittels erst den hartnackigen Schmutz von Hand zu
entfernen und dann die Dampfreinigung zu aktivieren.

Lassen Sie die GeratetUr nach Abschluss des Reinigungszyklus leicht geoffnet. So konnen die

emaillierten Innenflachen vollstandig trocknen.
Wenn der Garraum des Gerats heiB ist, kann diese automatische Reinigungsfunktion nicht aktiviert

werden. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist, und versuchen Sie es dann erneut.

24 Deutsch

GieBen Sie das Wasser nicht mit Schwung auf den Boden des Garraums. Gehen Sie langsam und
vorsichtig vor. Andernfalls kann Wasser an der Vorderseite des Gerats austreten.

Entkalken

Reinigen Sie den Dampfgenerator von innen, um zu verhindern, dass die Qualitat und der Geschmack

der Lebensmittel beeintrachtigt wird.

Entkalken erforderlich

Jetzt Spater

X L=

Timer Smart

Favoriten Reinigung

Control

& Entkalken = 12:00am
GieBen Sie 400 ml
Wasser mit 50 ml Entkalker
[ | in den Wasserbehéilter
OK
& Entkalken = 12:00am

Wasser wird abgelassen...

Achtung: HeiBes Wasser
Wasserbehélter nicht entnehmen

Das Gerat zahlt automatisch die durchgefuhrten
Dampfgarvorgange und fordert Sie ggf. auf, die
Entkalkungsfunktion zu starten. Sie konnen die
Dampffunktionen nach dieser Aufforderung fur weitere
zwei Stunden nutzen, ohne einen Entkalkungsvorgang
zu starten. Allerdings kann nach Ablauf dieser zwei
Stunden erst dann wieder eine Dampffunktion aktiviert
werden, wenn der Entkalkungsvorgang durchgefuhrt
und vollstandig abgeschlossen wurde.

Starten Sie den Entkalkungsvorgang, indem Sie
MenU > Reinigung > Entkalken auswahlen und
dann auf Start tippen.

Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display,

und tippen Sie anschlieRend auf OK. Ein

Entkalkungsvorgang dauert etwa 3 Stunden.
Leeren und reinigen Sie den Wasserbehalter,
und fullen Sie ihn anschlieBend mit 50 ml
Entkalkungsmittel und 400 ml Trinkwasser.

Nach Abschluss des Entkalkungsvorgangs
wird automatisch das Wasser aus dem Gerat
abgelassen.

Entnehmen und leeren Sie mit Hilfe von
Ofenhandschuhen den Wasserbehalter, und
fullen Sie ihn zum Spulen erneut mit 500 m
Trinkwasser.
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= 1200m Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Display,
Giefn St 500 sauperes und tippen Sie anschlieRend auf OK, um den
- in den Wasserbenjiter Spulvorgang zu starten.
OK Leeren Sie nach Abschluss des Spulvorgangs mit
Hilfe von Ofenhandschuhen den Wasserbehalter

und reinigen Sie ihn.

Verwenden Sie ausschlieRlich spezielle Entkalkungsmittel fur Dampfgarer oder Kaffeemaschinen.

Brechen Sie den Entkalkungsvorgang nicht ab. Andernfalls muss der Entkalkungsvorgang
innerhalb von drei Stunden erneut gestartet und abgeschlossen werden, damit die
Dampffunktionen weiterhin verwendet werden konnen.

Halten Sie Kinder vom Cerat fern, um Unfalle zu vermeiden.

Befolgen Sie bei der Verwendung eines Entkalkungsmittels die Dosieranleitung des Herstellers.
Diese hat Vorrang vor den Angaben in dieser Bedienungsanleitung.

Ablassvorgang lauft
Wenn Sie diese Funktion zu Reinigungszwecken erneut starten mochten, gehen Sie wie folgt vor:

: Starten Sie den Ablassvorgang, indem Sie Mend >
Favoriten Reinigung

Z E’“ Reinigung > Ablassvorgang lauft auswahlen und
i Ablassvorgang lauft = 12:00am

dann auf Start tippen.

Smart
Control

Timer

S

Das Wasser wird dann vom Dampfgenerator zum
Wasserbehalter geleitet.

Entnehmen Sie nach Abschluss des
Ablassvorgangs mit Hilfe von Ofenhandschuhen
den Wasserbehalter und leeren Sie ihn.

Wasser wird abgelassen...

Achtung: HeiBes Wasser
Wasserbehélter nicht entnehmen

Warten Sie nach Beginn des Ablassvorgangs, bis er vollstandig abgeschlossen ist.

Einstellungen

Maglicherweise machten Sie die Standardeinstellungen des Gerats nach Ihren Wunschen anpassen
oder zu Diagnosezwecken die Netzwerkverbindung Uberprufen. Sie konnen 11 verschiedene
Gerateeinstellungen anpassen.

Wi-Fi

Hiermit aktivieren bzw. deaktivieren Sie die Wi-Fi-Verbindung.

Aktivieren der Wi-Fi-Verbindung
Wahlen Sie Menu > Einstellungen > Wi-Fi, und tippen Sie rechts auf On.
Eine Liste mit verfUgbaren Wi-Fi-Netzwerken wird angezeigt. Tippen Sie auf einen der Eintrage.
Wenn das Netzwerk gesichert ist, werden Sie aufgefordert, ein Kennwort einzugeben. Geben Sie
das Kennwort ein.

Manuelles Eingeben einer IP-Adresse
Wahlen Sie MenU > Einstellungen > Wi-Fi > IP einstellen, und tippen Sie dann auf Manuell.
Geben Sie manuell eine IP-Adresse ein, und tippen Sie anschlieBend auf Ubernehmen, um Ihre
Einstellungen zu speichern und anzuwenden.

Wahlen Sie zum Deaktivieren der Wi-Fi-Verbindung Meni > Einstellungen > Wi-Fi, und tippen Sie
dann rechts auf Off.

Weitere Informationen zur Wi-Fi-Verbindung und Uber die Verwendung der App finden Sie in der
Anleitung zur App.

Easy Connection

Mit Hilfe von Easy Connection konnen Sie die Netzwerkeinstellungen, einschlieBlich des
Authentifizierungsverfahrens, einfach und problemlos konfigurieren.
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Bedienung

Smart Control
Wenn Sie die Funktion ,Smart Control” aktivieren, konnen Sie mit Hilfe der App wahrend eines

Garvorgangs die Garzeit und/oder -temperatur anpassen. Weitere Informationen entnehmen Sie der
separat beigefUgten Anleitung fur die App.

v B X Cx

Smart
Control

)

Sie konnen die Funktion ganz einfach aktivieren
oder deaktivieren, indem Sie Mend > Smart
Control wahlen.

Favoriten Reinigung Timer

Samsung Electronics erklart hiermit, dass dieses Gerat konform zu allen wesentlichen Anforderungen
oder relevanten Bestimmungen der Direktive 1999/5/EG ist.

Die offizielle Konformitatserklarung kann auf http://www.samsung.com im Bereich ,Support
(Unterstutzung)* eingesehen werden.

Dieses Gerat kann in allen Landern in der EU verwendet werden.

Sprache

Hiermit konnen Sie die Anzeigesprache festlegen.
Wahlen Sie dazu Menu > Einstellungen aus, und tippen Sie auf die gewunschte Sprache.

Lautstarke

Hiermit konnen Sie die Lautstarke der Signaltone und -melodien anpassen.
Wahlen Sie dazu MenU > Einstellungen aus, und passen Sie die Lautstarke mit Hilfe des
Schiebereglers an.

Helligkeit

Hiermit konnen Sie die Helligkeit des Displays anpassen.
Wahlen Sie dazu MenU > Einstellungen aus, und passen Sie die Helligkeit mit Hilfe des
Schiebereglers an.

Display

Wenn Uber einen zuvor festgelegten Zeitraum keine Benutzeraktivitat stattfindet, wechselt das Gerat in
den Standby-Modus und auf dem Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt. Sie konnen auRerdem die
Uhrzeitangabe, die im Standby-Modus auf dem Display angezeigt wird, aktivieren oder deaktivieren.

26 Deutsch

Wahlen Sie dazu MenU > Einstellungen. Bei jedem Tippen auf Display wird die Einstellung
abwechselnd aktiviert (On) und deaktiviert (Off).

Aus Energiespargrunden erlischt im Display auch die Anzeige der aktuellen Uhrzeit, selbst wenn
Sie die Funktion Display aktiviert (auf On) eingestellt haben.

Art der Uhr

Hiermit konnen Sie die Art der Uhr auswahlen, die im Standby-Modus angezeigt wird. Es stehen zwei
Optionen zur Wahl: ,Analog" und ,Digital”.
Wahlen Sie Men0 > Einstellungen. Bei jedem Tippen auf Art der Uhr wird abwechselnd zwischen
Analog und Digital umgeschaltet.

Zeitformat

Hiermit konnen Sie ein Format fur die Uhrzeit auswahlen, die im Standby-Modus angezeigt wird. Sie
konnen zwischen 12-Stunden-Notation und 24-Stunden-Notation wahlen.
Tippen Sie dazu auf Mend > Einstellungen und anschlieBend auf Zeitformat, um zwischen 24 h
und AM/PM (12-Stunden-Notation) umzuschalten.

Uhrzeit einstellen

Hiermit konnen Sie die aktuelle Uhrzeit einstellen.
Wahlen Sie dazu MenU > Einstellungen > Uhrzeit einstellen.
Tippen Sie auf das Anzeigeelement fur die Stunden bzw. Minuten, um den Ziffernblock
anzuzeigen.
Geben Sie mit Hilfe des Ziffernblocks die Werte fUr jedes Anzeigeelement (Stunden und Minuten)
ein.
Wenn die 12-Stunden-Notation eingestellt ist, wird bei jedem Tippen zwischen AM und PM
umgeschaltet.
Tippen Sie auf OK, um Ihre Einstellungen zu speichern.
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Verwendung

Aktualisieren
Hiermit konnen Sie die installierte Firmware-Version Uberprufen und diese ggf. auf den neusten Stand
bringen.
Software
Wahlen Sie Mend > Einstellungen > Aktualisieren, um die aktuell installierte Firmware-Version
anzuzeigen.
Tippen Sie rechts auf Aktualisieren, um nach Aktualisierungen zu suchen.
Sollten Aktualisierungen verfugbar sein, befolgen Sie zum Installieren die Anweisungen auf dem
Display.
Automatische Aktualisierung
Hiermit konnen Sie die automatische Aktualisierung aktivieren bzw. deaktivieren.
Wenn die automatische Aktualisierung aktiviert ist, installiert das Gerat vorhandene Aktualisierungen
automatisch im Hintergrund.
Lizenzinformationen
Hiermit konnen Sie die Lizenzinformationen der Firmware einsehen.

Hilfe

Hiermit konnen Sie nutzliche Tipps und Erklarungen zu einem bestimmten ausgewahlten Eintrag
anzeigen.

Fehlerbehebung

Tippen Sie direkt auf den Bildschirm auf eine Beschreibung, die Ihrem Problem entspricht, und
versuchen Sie, das Problem mit den angegebenen AbhilfemaBnahmen zu beheben.

Erste Schritte

Hiermit konnen Sie eine Reihe einfacher Anweisungen zu den grundlegenden Funktionen dieses Gerats
anzeigen.

Manuelles Garen

Beim Backen von starkehaltigen Lebensmitteln wie Kartoffelchips, Pommes frites und Brot kann
gesundheitsschadliches Acrylamid entstehen. Es wird empfohlen, solche Speisen bei niedrigen
Temperaturen zu garen, um ein Ubergaren, Austrocknen oder Verbrennen zu vermeiden.

Es wird empfohlen, den Garraum unabhangig von der Betriebsart stets vorzuheizen, sofern in den
Zubereitungshinweisen nicht abweichend angegeben.

Wenn Sie die Betriebsart ,0ko-Grill" verwenden, platzieren Sie die zuzubereitenden Speisen mittig
auf dem Backblech.

Tipps zu den Zubehdrteilen

Im Lieferumfang des Gerats sind verschiedene Zubehorteile enthalten. Moglicherweise werden in der
folgenden Tabelle mehr Zubehorteile aufgefuhrt, als im Lieferumfang Ihres Gerats enthalten sind. Wenn
Ihnen nicht exakt die Zubehorteile aus den Zubereitungshinweisen zur Verfugung stehen, konnen Sie
auch andere geeignete Zubehorteile verwenden, die Sie bereits besitzen. Dies hat keine Auswirkungen
auf die Garergebnisse.
Backblech und Universalblech sind untereinander austauschbar.
Wenn Sie 6lige/fettige Speisen zubereiten, empfiehlt es sich, ein Backblech unter dem Gitterrost
einzusetzen, um herabtropfendes Fett aufzufangen. Wenn im Lieferumfang Ihres Gerats ein
Gitterrosteinsatz enthalten ist, konnen Sie diesen zusammen mit dem Blech verwenden.
Wenn im Lieferumfang Ihres Gerats ein Universalblech, ein extra tiefes Blech oder beides
enthalten ist, empfiehlt es sich, bei der Zubereitung fettiger Speisen das tiefere Blech zu
verwenden.

Backen
FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, den Garraum vorzuheizen.

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Tempoeratur .ZEI.t
(0 (in Min.)
Biskuit Gitterrost 2 @ 160-170 35-40
' 2
Kuchenform .
(@ 25-26 cm)
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Verwendung

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Tem?ogatur (inzr‘\elllitn) Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Temiig)ratur (inzll\elll:n )
Marmorkuchen Gitterrost, 3 I:I 175-185 50-60 Gedeckter Gitterrost, Form 2 160-170 65-75
Gugelhupfform Apfelkuchen @20cm) —
Tarte Gitterrost, Tarteform 3 ) 190-200 50-60 Pizza aus dem Universalblech 3 ® 180-200 5-10
) 3
(@20 cm) KUhlregal
Hefe- Universalblech 2 |:| 160-180 40-50
Blechkuchen Braten
mit Obst und
S Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tem?té)ratur i z:/;.t )
Obststreusel Gitterrost, 3 170-180 | 25-30 Ll
Auflaufform Fleisch (Rind/Schwein/Lamm)
(22-24 cm) Lendenbraten vom Gitterrosteinsatz 3 160-180 | 50-70
Scones Universalblech 3 180-190 30-35 Rind (1 kg) + Universalblech
Kalbsbraten (1,5 kg) Gitterrosteinsatz 3 160-180 90-120
Lasagne Gitterrost, 3 190-200 25-30 + Universalblech
Auflaufform - - )
(22-24 cm) Schweinebraten (1 kg) | Gitterrosteinsatz 3 200-210 50-60
+ Universalblech
Baisers Universalblech 3 80-100 100-150 - - )
l Schweinenackenbraten | Gitterrosteinsatz 3 160-180 | 100-120
X - . (1kag) + Universalblech
Soufflé Gitterrost, Soufflé- 3 170-180 20-25
Formchen Lammkeule (1 kg) Gitterrosteinsatz 3 170-180 | 100-120
Hefeblechkuchen Universalblech 3 150-170 60-70 + Universalblech
GeflUgel (Huhn/Ente/Truthahn)
Selbstgemachte Universalblech 2 ® 190-210 10-15 Brathahnchen (1,2 kg)* Gitterrost + 3 205 70-80*
Pizza (1-1,2 kg) — Universalblech 1
Tiefgefrorener Universalblech 2 @ 180-200 20-25 (zum
Blatterteigsticke, — Auffangen von
gefillt Flussigkeiten)
Quiche Gitterrost, 2 ® 180-190 25-35 Hahnchenteile Gitte_rrosteinsatz 3 ® 200-220 25-35
Auflaufform — + Universalblech
(22-24 cm)
28 Deutsch
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Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tem?gatur (inZ:/:itn) Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tem?gatur (inzrsllitn )
Entenbrust Gitterrosteinsatz 3 @ 180-200 20-30 Rind
+ Universalblech Steak* Gitterrosteinsatz 4 |f| 240-250 | 15-20
Ganze Pute, klein Gitterrosteinsatz 3 180-200 | 120-150 + Universalblech
(5kg) + Universalblech Burger* Gitterrosteinsatz 4 250-270 | 13-18
Vegetarische Gerichte + Universalblech
Gemuse (0,5 kg) Gitterrosteinsatz 3 220-230 15-20 Schwein
+ Universalblech Schweinekoteletts Gitterrosteinsatz 4 250-270 | 15-20
Halbierte Gitterrosteinsatz 3 200 45-50 + Universalblech
Ofenkartoffeln (0,5kg) | + Universalblech Bratwurst Gitterrosteinsatz 4 260-270 | 10-15
Fisch + Universalblech
Fischfilet, gebacken Gitterrosteinsatz 3 200-230 10-15 Geflugel
+ Universalblech Hahnchenbrust Gitterrosteinsatz 4 230-240 | 30-35
Bratfisch Gitterrosteinsatz 3 180-200 30-40 + Universalblech
+ Universalblech Hahnchenunterschenkel | Gitterrosteinsatz 4 E 230-240 | 25-30
*Nach 2/x der Garzeit wenden. + Universalblech <
. * Nach 2/s der Garzeit wenden. H
Grillen =
c
Es wird empfohlen, den Garraum mit dem GroRflachengrill vorzuheizen. Nach der Halfte der Zeit Tiefgefrorene Fertiggerichte a
wenden.
T t Zeit Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Temperatur | Zeit
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart em?ga ur (in :/IIin) (0 (in Min))
: Tiefgefrorene Pizza Gitterrost 3 ® 200-220 15-25
3
Brot (0,4-0,6 kg) .
Toast Gitterrost 5 270-300 | 2:4 Tiefgefrorene Gitterrost 3 O 180-200 | 45-50
Kasetoast Uni Iblech 4 200 4-8 D
asetoas niversalblec -
E‘ Tiefgefrorene Universalblech 3 220-225 20-25
Backofen-Pommes
Tiefgefrorene Universalblech 3 220-230 25-30
Kroketten
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Verwendung

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Betriebsart Tem?gatur (inzr?/llitn) Gericht Zubehoér Einschubhéhe | Dampfstufe Tem?gatur (inzr‘\elllitn )
Tiefgefrorener Gitterrost 3 190-200 10-15 Tiefgefrorene Gitterrost 3 Mittel 190-210 15-20
Backcamembert Rohteigpizza
Tiefgefrorene Gitterrosteinsatz + 3 EI 190-200 10-15 Baguette* Universalblech 3 Max. 180-200 25-30
b.elegte Baguettes 'Umversa’blech * FUr die Zubereitung von Baguettes ist die Dampfunterstutzung nur zu Beginn des Backvorgangs
T!efgefrorene Gitterrosteinsatz + 3 190-200 | 15-25 erfarderlich. Es wird empfohlen, zundchst fir 10 Min. die Betriebsart ,HeiRluft mit Dampf* zu
Fischstabchen Universalblech verwenden, und den restlichen Backvorgang bei gleicher Temperatur mit der Betriebsart ,HeigIuft"
Tiefgefrorene Gitterrost 3 180-200 | 20-35 fortzusetzen.

Fischburger Oberhitze + HeiBluft mit Dampf
Um eine knusprige Kruste zu erhalten, wird empfohlen, die Betriebsart nach der Halfte der Garzeit
Betriebsarten mit Dampf anzupassen. Es wird empfohlen, bei gleicher Temperatur die Betriebsart ,Oberhitze + HeiBluft" oder

Bei diesen Betriebsarten wird Dampf erzeugt und gleichmaBig auf allen Einschubhohen im gesamten
Garraum verteilt. Dies verleiht den zubereiteten Speisen eine krosse Kruste, wahrend das Innere weich

und saftig bleibt.

Fullen Sie den Wassertank bis zur maximalen Einfullhohe mit Trinkwasser, und wahlen Sie die fur Ihr
Gericht geeignete Dampfstufe aus.

HeiBluft" zu verwenden.

Gericht Zubehor Einschubhéhe | Dampfstufe Tem;ieratur ) ZEIF
(0 (in Min.)
Schweinebraten mit | Gitterrosteinsatz + 3 Mittel 170-180 90-120
Kruste (1,2 kg) Universalblech
Brathahnchen Gitterrosteinsatz + 2 Mittel 190-200 55-65
(1,2 kg) Universalblech
Hahnchenteile Gitterrosteinsatz + 3 Mittel 210-220 25-30
Universalblech
Gebratene Gitterrosteinsatz + 3 Mittel 170-180 15-25
Entenbrust Universalblech
Ente (2,5 kg) Gitterrosteinsatz + 3 Mittel 170-180 | 120-150
Universalblech
Ganze Pute, klein Gitterrosteinsatz + 3 Mittel 180-200 | 110-140
(4 kg) Universalblech
Ganzer Fisch* Gitterrosteinsatz + 3 Mittel 160-180 20-30
(0,5 kg) Universalblech
Fischfilets* Universalblech 3 Niedrig 190-200 10-20

s HeiBluft mit Dampf

% FUr optimale Backergebnisse wird empfohlen, den Garraum mit Dampf vorzuheizen.

a -

é Gericht Zubehér Einschubhéhe | Dampfstufe Tem;::eratur ) Ze'.t

(0 (in Min.)
Aufbackbrotchen aus Universalblech 3 Niedrig 180-185 15-20
dem Kuhlregal
Aufbackcroissants aus Universalblech 3 Niedrig 180-190 10-15
dem Kuhlregal
WeiRbrot/Mischbrot Gitterrost 2 Mittel 180-185 40-50
Blatterteigsticke Universalblech 3 Niedrig 175-185 15-20
Flan/Créeme Gitterrost 3 Niedrig 120-130 25-30
Soufflé Gitterrost 3 Niedrig 170-180 15-20
30 Deutsch
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* Es wird empfohlen, die Betriebsart ,Oberhitze + HeiRluft mit Dampf* zu verwenden, um ein

Austrocknen der Speisen zu verhindern.
Unterhitze + HeiRluft mit Dampf
FUr optimale Backergebnisse wird empfohlen, den Garraum mit Dampf vorzuheizen.

Oko-HeiBluft

Bei dieser Betriebsart kommt ein optimiertes Heizsystem zum Einsatz, um wahrend des Garens Energie
zu sparen. Die in diesem Abschnitt angegebenen Garzeiten beziehen sich auf einen Garvorgang ohne
Vorheizen. Bei dieser Art der Zubereitung sollte der Vorheizschritt aus Energiespargrinden entfallen.

Gericht Zubehor Einschubhoéhe | Dampfstufe Tempieratur ) Ze'.t Gericht Zubehor Einschubhohe Tempzeratur ) ZEIF
(0 (in Min.) (0 (in Min.)
Selbstgemachte Pizza Universalblech 2 Mittel 190-200 15-20 Baisers (0,2-0,3 kg) Universalblech 2 90-100 100-140
Rohteigpizza Universalblech 2 Mittel 190-210 15-20 Obststreusel Gitterrost 2 160-180 60-80
Quiche Lorraine Universalblech 2 Niedrig 180-190 20-30 (08-12kg)
Brétchen Universalblech 2 Niedrig 180-190 | 15-20 %lzkgagtl?f)feln Universalblech 2 130-200 | 70-80
Foccacia Universalblech 2 Niedrig 200-210 | 15-20 — g , ,
Worstchen Gitterrosteinsatz + 3 160-180 20-30
(0,3-0,5 kg) Universalblech
Bratautomatik - -
o ) ) i ) ) i ) Tiefgefrorene Backofen- Universalblech 3 180-200 25-35
Bei dieser Betriebsart wird der Garraum zunachst automatisch auf bis zu 220 °C vorgeheizt. Zum Braten Pommes (0,3-05 kg)
des Fleisches werden dann das obere Heizelement und der HeiRluftventilator verwendet. AnschlieBend : - -
werden die Speisen bei der zuvor ausgewahlten niedrigen Temperatur schonend gegart. Dazu werden Tiefgefrorene Universalblech 3 190-210 | 2535
das abere und das untere Heizelement eingesetzt. Diese Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch Kartoffelecken -
und Fisch. (0,3-05 kg) 5
— - - =
T ; i Fischfilets, gebacken Gitterrosteinsatz + 3 200-220 30-40 =
. [= X
Gericht Zubehor Einschubhohe | el | Z€l (0,408 kg) Universalblech g
(0 (Stunden) — - - a
Rinderb G - 3 80-100 34 Knusprige Fischfilets, Gitterrosteinsatz + 3 200-220 30-45
Ingerbraten |tterr05te|nsatz * i i paniert (0,4-0,8 kg) Universalblech
Universalblech - -
o " dick - - Rinderlende Gitterrosteinsatz + 2 180-200 65-75
Sirloin-Steak, 5-6 cm dic G|tterroste|nsatz + 3 60-80 4-5 0812 kg) Universalblech
Universalblech : = -
- - - Grillgemuse Universalblech 3 200-220 25-35
Schweinebraten Gitterrosteinsatz + 3 80-100 4-5
X (0,4-0,6 k)
Universalblech
Lammbraten Gitterrosteinsatz + 3 80-100 3-4
Universalblech
Entenbrust Gitterrosteinsatz + 3 70-90 2-3
Universalblech
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Verwendung

Kerntemperaturfhler
Gericht Kerntemperatur (°C)
Rind/Lamm Englisch 45-50
Medium 55-60
Durchgebraten 65-70
Schwein 80-85
Geflugel 85-90
Automatikprogramme

In der folgenden Tabelle sind 80 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen aufgefuhrt.
Zudem werden die entsprechenden Mengen, Gewichtsangaben und Zubereitungsempfehlungen
beschrieben. Zur einfacheren Handhabung wurden die Betriebsart und die Garzeit vorprogrammiert. Sie
finden die Rezepte fur alle Automatikprogramme in der Bedienungsanleitung.

A\ WARNUNG
Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

1. Ofengerichte/Gratins

Die Automatikprogramme zum Backen umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das Gerat
vorgeheizt wird. Der Fortschritt der Vorheizvorgangs wird im Display angezeigt. Starten Sie eines der
Programme, und stellen Sie nach dem Vorheizen bei Erklingen des Signaltons die Speisen in der Mitte
des Rosts/Blechs. Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

Es wird empfohlen, eine (bis 300 °C) hitzebestandige, 22-24 cm groBe Auflaufform aus Glas oder
Glaskeramik zu verwenden.

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
10-15 Gitterrost 3
Lasagne - — .
Frische Lasagne in einer Auflaufform zubereiten.
) 1,2-15 | Gitterrost | 2
Ratatouille — )
Ratatouille in einer Auflaufform zubereiten.
1215 | Gitterrost | 3
Nudelauflauf — -
Nudelauflauf in einer Auflaufform zubereiten.
12-15 | Gterrost | 3
Mousaka — -
Mousaka in einer Auflaufform zubereiten.
) 1,2-15 | Gitterrost | 3
Frittata — ,
Frittata in einer Auflaufform zubereiten.
Fischauflauf Janssons 1215 | Giterost | 3
Frestelse) Fischauflauf (Janssons Frestelse) in einer Auflaufform zubereiten.
, 1215 | Gterrost | 3
Shepherd's Pie — -
Shepherd's Pie in einer Auflaufform zubereiten.
) 1,2-15 | Gitterrost | 3
Risotto - — -
Risotto in einer Auflaufform zubereiten. Abgedeckt garen.
2.Pizza

Die Automatikprogramme zum Backen umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das Gerat

vorgeheizt wird. Der Fortschritt der Vorheizvorgangs wird im Display angezeigt. Starten Sie eines der
Programme, und geben Sie nach dem Vorheizen bei Erklingen des Signaltons die Speisen in das Gerat.

Gericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhéhe X i
: Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.
Kartoffelorati 1,0-1,5 Gitterrost 3
artoffelgratin i i z f z
0 Gratin aus frischen Kartoffeln in einer Auflaufform zubereiten. Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
. ; 0812 Gitterrost 3 10-1,2 Universalblech 2
emusegratin - - —— . ) i i i i
Cratin aus frischem Gemuse in einer Auflaufform zubereiten. Selbstgemachte Pizza Selbstgemachte Pizza auf dem Universalblech zubereiten. Die
Gewichtsangabe bezieht sich auf die gesamte Pizza mit Belag, wie z. B.
Sauce, Gemuse, Schinken und Kase.
32 Deutsch
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3. Pasteten/Tarte/Geback

Die Automatikprogramme zum Backen umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das Gerat
vorgeheizt wird. Der Fortschritt der Vorheizvorgangs wird im Display angezeigt. Starten Sie eines
der Programme, und geben Sie nach dem Vorheizen bei Erklingen des Signaltons die Speisen in den
Garraum. Verwenden Sie zum Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhéhe
03-04 Universalblech 3
Croissants” Den Wasserbehélter mit Wasser fillen. 6 Croissants zubereiten

(gekuhlter Fertigteig). Backpapier auf das Blech legen.

Quiche Lorraine

1215 | Gitterrost | 2

Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form mit 22-24 cm
Durchmesser geben.

12-14 | Gitterrost | 2
Gedeckter apfelkuchen | Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenform aus Metall mit 20-
24 cm Durchmesser zubereiten.
03-04 | Universalblech | 3
Apfeltaschen® Den Wasserbehalter mit Wasser fillen. 4 Stiick nebeneinander auf das
Backblech legen.
, 0,1-03 | Gitterrost | 3
Madeleines — -
Teig in schwarze Madeleine-Formen aus Metall geben.
o 12-15 | Universalblech | 2
Pastete mit Rindfleisch

Die Pastete in einer Auflaufform mit 22-24 cm Durchmesser zubereiten.

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
o 0,4-06 Gitterrost 3 10-1,2 Gitterrost 3
TiefkUhlpizza T . inei i
Tiefkuhlpizza in die Mitte des Gitterrosts legen. Obstauflauf Den Obstauflauf in einer Auflaufform mit 22-24 cm Durchmesser
Gl 08-12 Universalblech 3 Zubereiten.
alzone ;
4 Portionen frischer Calzane zubereiten und auf das Blech legen. 0405 Gitterrost 3
Obstkuchenboden Den Teig fur den Kuchenboden in eine gebutterte Kuchenform mit 22-

24 cm Durchmesser geben.

*Zum Dampfgaren 500 ml Wasser in den Behalter fullen.

4. Brot

Die Automatikprogramme zum Backen umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das Gerat
vorgeheizt wird. Der Fortschritt der Vorheizvorgangs wird im Display angezeigt. Geben Sie nach dem
Vorheizen nach Erklingen des Signaltons die Speisen in den Garraum.

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe

WeiRbrot*

06-0,7 Gitterrost 2

Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. Den Teig zubereiten und in eine
25-30 cm lange rechteckige schwarze Backform aus Metall geben.

Mischbrot*

0809 | Gitterrost | 2

Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. Den Teig zubereiten und in eine
25-30 cm lange rechteckige schwarze Backform aus Metall geben.

Foccacia

0809 | Gitterrost | 2

Den Teig zubereiten und in eine runde schwarze Backform aus Metall mit
20-24 cm Durchmesser geben.

Baguettes*

06-0,7 | Universalblech | 3

Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. 2 Teigstucke zubereiten und auf
das Universalblech geben.

Walnussbrot*

10-11 | Universalblech | 3

Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. 4 Teigstucke zubereiten und auf
das Universalblech geben.
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Verwendung
Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
03-05 Universalblech 3 07-08 Gitterrost 3

Brotchen® Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. 8 Teigstucke zubereiten und auf Karamell-Flan* Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. Teig zubereiten, in 6 kleine
das Universalblech geben. Soufflé-Formen geben, und diese gleichmaRig auf dem Gitterrost

adenbrot 04-05 Universalblech 3 verteilen.

adenbro .

6 Teigstiicke zubereiten und auf das Universalblech geben. 0812 | Gitterrost | 3

Obststreusel Frisches Obst (Himbeeren, Brambeeren, Apfel- oder Birnenscheiben) in

Zum Dampfgaren 500 mi Wasser in den Behalter fullen. eine 22-24 cm groBe Auflaufform geben. Streusel darUber verteilen.

5. Kuchen/Dessert 0,5-06 | Universalblech | 3
Die Automatikprogramme zum Backen umfassen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das Gerat Scones Scones (mit 5-6 cm Durchmesser) auf Backpapier auf das Backblech
vorgeheizt wird. Der Fortschritt der Vorheizvorgangs wird im Display angezeigt. Geben Sie nach dem legen.
Vorheizen nach Erklingen des Signaltons die Speisen in den Garraum. 04-05 | Gitterrost | )
Gericht Gewicht (kg) Zubehér Einschubhohe Soufflé Soufflé in 6 kleinen Farmen zubereiten, und diese gleichmagig auf dem
05-0,6 Gitterrost D) Gitterrost verteilen.
Biskuit Den Teig in eine runde schwarze Backform aus Metall mit 25-26 *Zum Dampfgaren 500 ml Wasser in den Behalter fullen.
cm Durchmesser geben.
) 6. Fleisch
0,7-0,8 | Gitterrost | 2

FUr einen besseren Geschmack wird frisches, gekuhltes Fleisch empfohlen. Wenn Sie gefrorenes Fleisch
verwenden, sollten Sie dieses zuvor vollstandig auftauen. Die Automatikprogramme umfassen keine
Schritte fur Vorheizen und Wenden der Speisen. Fur bessere Ergebnisse konnen Sie das Fleisch jedoch
0,7-0,8 | Gitterrost | 2 nach der Halfte der Garzeit wenden, wenn Sie mochten.

Marmorkuchen Den Teig in eine runde Gugelhupf- oder Backform aus Metall mit 25-26
cm Durchmesser geben.

BunpuamIap

Hollandischer

Den Teig zubereiten und in eine 25-26 cm lange rechteckige schwarze FUr einen besseren Geschmack wird empfohlen, vor dem Marinieren das Fett teilweise abzuschneiden.
Kastenkuchen Marini ie das Fleisch mind Vi d der | ie e ber Nacht i
Backform aus Metall geben. arinieren Sie das Fleisch mindestens 30 Minuten vor dem Garen oder lassen Sie es Uber Nacht im
0809 | it : | 5 Kuhlschrank stehen. Nehmen Sie es nach dem Braten aus dem Garraum und decken Sie es mit Folie ab.
i i (Heros Lassen Sie das Fleisch fur einen saftigen Geschmack mindestens 10 Minuten ruhen. Servieren Sie es mit
Kasekuchen Den Teig zubereiten und in eine runde schwarze Backform aus Metall mit Beilagen und Sauce.
20-24 cm Durchmesser geben.
15-18 | Universalblech | 3
Streuselkuchen - -
Teig zubereiten und auf das Backblech geben.
, 07-08 | Gitterrost | 3
Brownies - - -
Teig zubereiten und in eine 22-24 cm groBe Auflaufform geben.
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Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Rind Lamm/Schwein
Gitterrosteinsatz + Gitterrosteinsatz +
08-20 Universalblech 3 _ 06-12 Universalblech 3
- - - - - Lammkotelett mit - — - -
Rinderlende* Das R|ndﬂ§|sch wurzep und 1 Stund(? in den Kuhl;chrank stellen. Krauterkruste* D'|e Lammkpteletts marinieren und Uber Qem Umversalplech an den
Danach mit der Fettseite nach oben uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen. Kerntemperaturfuhler bis zur Mitte in eines der
Gitterrosteinsatz legen und den KerntemperaturfUhler von der linken Lammkoteletts stecken und im Ofen garen.
Seite bis zur Mitte in das Fleisch stecken. Gitterrosteinsatz +
- - 20-25 ) 3
0820 Gitterrosteinsatz + 3 Universalblech
- Universalblech Lammkeule* Die Lammkeule marinieren und Uber dem Universalblech auf den

Roastbeef, zartgegart*

Das Rindfleisch wirzen und 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen.
Danach mit der Fettseite nach oben Uber dem Universalblech auf den
Gitterrosteinsatz legen und den KerntemperaturfUhler von der linken
Seite bis zur Mitte in das Fleisch stecken.

Gitterrosteinsatz legen. Den Kerntemperaturfuhler von der linken Seite
bis zur Mitte in das Fleisch stecken und den Garvorgang starten.

1,5-20 Gitterrost 2

Rindfleischwurfel (1 kg) wurzen und in Mehl wenden (mehlieren). Mit Ol
bei mittlerer bis hoher Hitze rundum anbraten, bis alle Seiten gebraunt

Schweinebraten mit
Kruste*

Gitterrosteinsatz +
08-20 Universalblech 3

Mit einem scharfen Messer die Fettseite einige Male einschneiden,
das Fleisch marinieren und mit der Fettseite nach oben Uber
dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen. Den

Boeuf bourguignon ) } N i ) . L o )
sind. Rinderfond und 300 ml Wein hinzugeben. In einen Schmortopf Kerntemperaturfuhler von der linken Seite bis zur Mitte in das Fleisch
geben. Gemuse, Zwiebeln, Speck und GewUrze hinzugeben. Abgedeckt stecken und den Garvorgang starten.
garen. : :
: : 0816 G|tterroste|nsatz + 3
08-16 Gitterrosteinsatz + 3 Universalblech
Rinderrippchen . Universalblech Schweinerippchen Die Schweinerippchen mit Barbecuesauce wirzen und fur mindestens 30
Rindfleisch wirzen und 1 Stunde in den Kuhischrank stellen. Danach das Minuten in den Kuhlschrank stellen. Das Fleisch Uber dem Universalblech
Fleisch Uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen. auf den Gitterrosteinsatz legen und den Garvorgang starten.
08-1.2 Gitterrost 2 Kalb/Wild
Rindsrouladen Die Rindsrouladen bei mittlerer bis hoher Hitze mit Ol braun braten. 0820 Gitterrosteinsatz + 3

In eine ofenfeste Form geben und Wein sowie Rinderfond hinzugeben.
Abgedeckt garen.

Kalbsbraten*

Universalblech

Den Kalbshraten marinieren und Uber dem Universalblech auf den
Gitterrosteinsatz legen. Den Kerntemperaturfuhler von der linken Seite

bis zur Mitte in das Fleisch stecken und den Garvorgang starten.
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Verwendung

Wildschwein-Frischling*

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
1,5-20 Gitterrost 2
0ssobuco Die Kalbshaxe marinieren und in einer Pfanne anbraten.
In eine ofenfeste Form geben und Gemuse, Wein sowie Fond hinzugeben.
Zum Kochen bringen, danach in den Ofen stellen und abgedeckt garen.
Gitterrosteinsatz +
1020 Universalblech 3
Lendenbraten vom Den Lendenbraten marinieren und in eine ofenfeste Form legen. Uber

dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen und den Garvorgang
starten. Den KerntemperaturfUhler von der linken Seite bis zur Mitte in
das Fleisch stecken.

Entbeinte Rehkeule*

Gitterrosteinsatz +
10-15 Universalblech 3

Die Rehkeule mit einem Messer mehrmals einstechen. Marinieren

und uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen. Den
Kerntemperaturfuhler von der linken Seite bis zur Mitte in das Fleisch
stecken.

* Den KerntemperaturfUhler verwenden und bis zur Mitte in das Fleisch stecken.

36 Deutsch

7. Gefligel

FUr einen besseren Geschmack wird frisches, gekuhltes Geflugel empfohlen. Wenn Sie gefrorenes
Geflugel verwenden, sollten Sie dieses zuvor vollstandig auftauen.
Nehmen Sie es nach dem Braten aus dem Garraum und decken Sie es mit Folie ab. Fur einen saftigen
Geschmack mindestens 5-10 Minuten ruhen lassen.

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Huhn
Gitterrosteinsatz +
08-16 Universalblech 2
Brathdhnchen® Dais Héhnclhen waschen und putzeﬂn. Mit Ol betlréufeln und mit Krautern
wurzen. Mit der Brust nach oben Uber dem Universalblech auf den
Gitterrosteinsatz legen. Den Kerntemperaturfuhler an der dicksten Stelle
in das Fleisch stecken.
Gitterrosteinsatz +
) 05-10 Universalblech 3
Hahnchenbrust — — ) -
Die Hahnchenbrust marinieren, Uber dem Universalblech auf den
Gitterrosteinsatz legen und den Garvorgang starten.
0510 Gltterroste|nsatz + 3
. Universalblech
Hahnchenunterschenkel — - — - . )
Mit Ol betraufeln und mit Krautern wurzen. Uber dem Universalblech auf
den Gitterrosteinsatz legen und den Garvorgang starten.
Gitterrosteinsatz +
10-13 Universalblech 3
Buttgrﬂy Hahnchen, Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. Das Hahnchen waschen und
geteilt™ putzen. Das Hahnchen am Ruckgrat entlang aufschneiden, mit Ol
betrdufeln und mit Krautern wurzen. Uber dem Universalblech auf den
Gitterrosteinsatz legen und den Garvorgang starten.
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Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
0608 G|Ejterroste|| Efatﬁ + 3 Truthahn
niversablec Gitterrosteinsatz +
Hahnchentelle und andere Zutaten marinieren, dann auf d 3050 Universalblech 2
Hahnchenspiesse ahnchenteile und andere Zutaten marinieren, dann auf den niversalblec
Schaschlikspie stecken und mit Ol bestreichen. Uber dem Pute. Klein* Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. Die Pute waschen und
Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen und den Garvorgang b putzen. Mit O1 betraufeln und mit Krautern wirzen. Mit der Brust
starten. nach oben Uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen.
Ente/Gans Kerntemperaturfuhler bis zur Mitte in die Pute stecken.
Gitterrosteinsatz + Gitterrosteinsatz +
1527 Universalblech 2 12:20 Universalblech 3
Ente* Den Wasserbehalter mit Wasser fillen. Die Ente waschen und putzen. Mit Truthahnbrust* Den Wasserbehalter mit Wasser fullen. Die Truthahnbrust marinieren
Krautern einreiben. Mit der Brust nach oben uber dem Universalblech und uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen.
auf den Gitterrosteinsatz legen. Den KerntemperaturfUhler an der Kerntemperaturfuhler bis zur Mitte in das Fleisch stecken.
dicksten Stelle in das Fleisch stecken. . ) . )
' . * Den Kerntemperaturfuhler verwenden und bis zur Mitte in das Fleisch stecken.
03-10 Gitterrosteinsatz + 3 ** Zum Dampfgaren 500 ml Wasser in den Behalter fillen.
o Universalblech
Entenbrust” Die Entenbrust marinieren und Uber dem Universalblech auf den 8.Fisch
Gitterrosteinsatz legen. Kerntemperaturfuhler bis zur Mitte in die FUr einen besseren Geschmack wird frischer, gekuhlter Fisch empfohlen. Wenn Sie gefrorenen Fisch
Entenbrust stecken. verwenden, sollten Sie diesen zuvor vollstandig auftauen. Anstelle der hier empfohlenen Fischsorten
Gitterrosteinsatz + konnen auch ahnliche andere verwendet werden.
25-35 i 2
Universalblech Gericht Gewicht (kg) Zubehbr Einschubhéhe
Gans* Den Wasserbehélteﬂr mit Wgsselr fUIIen: Die Gans waschen Fischfilet
und putzen. Mit Krdautern einreiben. Mit der Brust nach oben - -
Uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen. Den 05-1,0 G|tterroste:glsaté * 3
Kerntemperaturfuhler an der dicksten Stelle in das Fleisch stecken. Gebackenes Forellenfilet |— ' universa éc . .
051s Gitterrosteinsatz + ; (Ej)|e Forgllenﬁlletjtls vx;]asd;ean und_ putzen, m|t der‘ Hautsméepad; oben Uber
-1 Universalblech em Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen und im Ofen garen.
Gansebrust” Die Gansebrust marinieren und Uber dem Universalblech auf den 05-10 Universalblech 3
Gitterrosteinsatz legen. Kerntemperaturfuhler bis zur Mitte in die Gebackenes Den Wasserbehdlter mit Wasser fullen. Die Kabeljaufilets waschen und
Gansebrust stecken. Kabeljaufilet” putzen, mit der Hautseite nach oben auf das Universalblech legen und

im Ofen garen.
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Verwendung

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe

Knuspriges Fischfilet,
paniert

05-10 Universalblech 3

Die Fischfilets waschen, putzen und mit Semmelbrosel panieren. Auf das
Universalblech legen und im Ofen garen.

Ganzer Fisch

Gitterrosteinsatz +
0308 Universalblech 3

9. Beilagen
Die Automatikprogramme umfassen keinen Schritt zum Vorheizen des Gerats. Verwenden Sie frisches
Gemuse.
Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
04-08 Universalblech 3
Grillgemise Zucchini, Aubergine, Paprika, Zwiebel und Kirschtomaten waschen

und vorbereiten. Mit Olivendl betraufeln und mit Krautern wurzen.
Gleichmagig auf dem Universalblech verteilen.

GefUllte Tomaten

04-08 | Universalblech | 3

Die Tomaten waschen, halbieren und entkernen. Tomatenhalften fullen
(z. B. mit Reis oder Hackfleisch) und auf ein Blech legen.

04-08 | Universalblech | 3

Kartoffeln waschen und zu Ecken schneiden. Mit Olivendl betraufeln und

Forelle Die Forelle waschen, putzen und als ganzen Fisch Uber dem
Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen. Die Haut mit einem
Messer mehrmals einschneiden, dann garen.
03-08 Universalblech 3
Seezunge Die Seezunge waschen, putzen und auf Backpapier auf ein Blech legen.
Die Haut mit einem Messer mehrmals einschneiden, dann garen.
Lachs
Gitterrosteinsatz +
) 04-08 Universalblech 3
Lachsfilet - - - - -
Die Lachsfilets waschen, putzen und mit der Hautseite nach oben Uber
dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen.
Gitterrosteinsatz +
0408 Universalblech 3
Lachssteak - - -
Die Lachssteaks waschen, putzen und nebeneinander uber dem
Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen.
Gitterrosteinsatz +
08-1.2 Universalblech 3
Lachsroulade

Lachsrouladen Uber dem Universalblech auf den Gitterrosteinsatz legen.
Nach dem Braten 10 Minuten ruhen lassen, anschlieBend tranchieren.

*Zum Dampfgaren 500 ml Wasser in den Behalter fullen.

38 Deutsch

Kartoffelecken A 8 o B : ' -
mit Krautern wurzen. Gleichmagig auf einem Blech verteilen und im Ofen
garen.
0,4-0,8 | Universalblech | 3
Halbierte Ofenkartoffeln GroBe Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen Seite nach

oben auf das Universalblech legen, mit Olivendl bestreichen und Krauter
und GewUrze darUber streuen.

10. Fertiggerichte

Die Automatikprogramme umfassen keinen Schritt zum Vorheizen des Gerats. Verwenden Sie gefrorene
und vorgegarte Fertiggerichte.

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhéhe

Tiefgefrorene Backofen-
Pommes

03-0,7 Universalblech 3

Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes gleichmaBig auf dem
Universalblech verteilen.
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Tiefgefrorene Rosti

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
) 03-07 Universalblech 3
Tiefgefrorene — - -
Kartoffelecken Die t|¢fgefrorenen Kartoffelecken gleichmaRig auf dem Universalblech
verteilen.
03-07 | Universalblech 3
Tiefgefrorene Kroketten | pie tiefgefrorenen Kroketten gleichmaRig auf dem Universalblech
verteilen.
03-07 | Universalblech 3

Die tiefgefrorenen Rosti gleichmaRig auf dem Universalblech verteilen.

Gericht Zubehor Einschubhéhe Tem;ieratur .Ze'.t
(0 (in Min.)
Obst Gitterrost, Auflaufform 3 30
Ruhrkuchen, Sahne-/ Gitterrost, Auflaufform 3 30
Schokoladencremetorte
Dorren

Diese Funktion wird zum Trocknen (Dérren) von Obst, GemUse und Krautern verwendet werden. Die

Dorrzeit hangt von der Art, Dicke und Menge der jeweiligen Lebensmittel ab.

04-08 | citterrost 3 Gericht Zubehor Einschubhohe Temtlgat”r (inzlsllitn)
Tiefgefrorene Lasagne | Die tiefgefrorene Lasagne in eine Auflaufform geben und auf der - :
Gitterrost stellen. Obst Gitterrost 3 70-80 300-420
0307 | Universalblech 3 Gemuse Gitterrost 3 70-80 200-500
Tiefgefrorene — - ; - -
Mini-Frohlingsrollen Dig tiefgefrorenen Mjni»FrUhIingsrollen gleichmaBig auf dem Krauter Gitterrost 3 /0-80 60-90
Universalblech verteilen.
Hefeteig Garstufe
Sonderfunktionen Mit dieser Funktion konnen Sie Hefeteig gehen lassen und Joghurt herstellen. 5
o
) . ) . Temperatur Zeit =
Auftauen Cericht Zubehor Einschubhéhe €0 (in Min) §
Diese Funktion wird zum Auftauen von Gefriergut, Backwaren, Obst, RUhrkuchen, Sahne- und - - -
Y L . P 2 -4 -4
Schokoladencremetorte verwendet werden. Die Auftaudauer hangt von der Art, Groe und Menge der lzzatelg Citterrost 30-40 30-40
jeweiligen Lebensmittel ab. Kuchen-/Brotteig Gitterrost, Auflaufform 2 30-40 40-50
Temperatur Zeit Selbstgemachter Joghurt | Gitterrost, Auflaufform 2 40-50 6-7 (Stunden)
Cericht Zubehor Einschubhohe p L
(0 (in Min.)
Gefriergut Gitterrosteinsatz + 3 50
Chicken Nuggets, Wurstchen, Universalblech
Kartoffeln
Backwaren Gitterrosteinsatz + 3 50
Brot und Brotchen Universalblech
Deutsch 39
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Verwendung

Pizza backen

Diese Funktion ist zum Backen von Pizza geeignet. Die Gartemperatur und -zeit ist abhangig von der
GroBe der Pizza und der Dicke des Teigs.

Testgerichte

GemaB EN 60350-1

! 1. Backen
) . : . Temperatur Zeit
Ll allizis Elrgiloae Q) (in Min.) Die Backempfehlungen gehen von einem vorgeheizten Garraum aus. Verwenden Sie nicht die Funktion
Selbstgemachte Pizza Universalblech 7 190-210 15-25 ,Schnelles Varheizen®. Schieben Sie die Bleche immer so ein, dass die schrage Seite zur GeratetOr weist.
Selbstgemachte Pizza, dinn Universalblech 2 210-230 10-15 e 7ubehér Einschubhthe | Betriebsart Tem?gatur (inz;\e/:itn)
Niedrigtemperaturgaren Kleine Kuchen Universalblech 3 I:' 165 25-30
Mit dieser Funktion wird Fleisch mit Niedertemperatur gegart, damit es besonders zart wird. Die 3 165 2530
Funktion ist zum Braten von Rind-, Schweine-, Kalbs- oder Lammfleisch geeignet, das besonders zart
werden soll. Es wird empfohlen, das Fleisch zuvor in der Pfanne bei hoher Temperatur rundum scharf Universalblech + " 155 3520
anzubraten. Q) ’
tiefes Blech
Gericht 7ubehér Einschubhghe | EMPerUr | Zeit Murbeteiggebéck |  Universalblech + 1+4 140 30-33
(0 (Stunden) ;
tiefes Blech
Rinderbraten G|tterroste|nsatz + 3 80-100 3-4 Wasserbiskuit Gitterrost + 2 |:| 160 35-40
< Universalblech Springform
= Sirloin-Steak, 5-6 cm dick Gitterrosteinsatz + 3 70-80 4-5 (Dunkel beschichtet, 2 160 35-40
3 Universalblech 026 cm)
c
a Schweinebraten Gitterrosteinsatz + 3 80-100 4-5 1+4 155 45-50
Universalblech
L brat Gitt reinsatz + 3 80-100 34 Gedeckter Gitterrost + 1 diagonal Ij 160 70-80
U EED \Uerros e:glsa E i ’ Apfelkuchen 2 Springformen angeordnet
niversaibiec * (Dunkel beschichtet,
Entenbrust Gitterrosteinsatz + 3 70-90 2-3 220cm)
Universalblech Universalblech 143 160 | 80-90
+ Gitterrost +
2 Springformen
** (Dunkel beschichtet,
220 cm)
*Bei zwei Kuchen werden die Formen hinten links und vorne rechts auf den Rost gestellt.
40 Deutsch
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** Bei zwei Kuchen werden die Formen mittig auf den Blechen/Rosten in zwei verschiedenen Haufig verwendete Rezepte fir die Automatikprogramme
Einschubhdhen platziert.
2.Grillen Kartoffelgratin
Heizen Sie den Garraum 5 Minuten lang mit dem Gro@flachengrill vor. Zutaten 800 g Kartoffeln, 100 ml Milch, 100 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei, je 1 EL Salz,
- Pfeffer und Muskat, 150 g geriebener Kase, Butter, Thymian
Gericht Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Tem;ieratur ) th Anleitung Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit der Butter
(Q {in Min, die Innenflachen einer geeigneten Auflaufform (22-24 cm) einfetten. Die
Toastbrot Gitterrost 5 max. 300 1-2 Kartoffelscheiben auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten und mit einem
weiteren Geschirrtuch abdecken, wahrend die restlichen Zutaten vorbereitet werden.
Beefsteaks aus Gitterrosteinsatz 4 Ij max. 300 | 1.Seite 15-18 Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen Kase in eine groBe Schussel geben und
Rinderhackfleisch* | + Universalblech/ 2. Seite 5-8 gut mischen. Die Kartoffelscheiben in einer Schicht leicht Uberlappender Scheiben in
(12 Stk) tiefes Blech (zum die Form legen und mit der flissigen Zutatenmischung Ubergiegen. Den geriebenen
Auffangen von Kase daruber streuen und im Ofen backen. Nach dem Garvorgang mit einigen
Flussigkeiten) Blattern frischem Thymian bestreuen.
*“Nach 2/5 der Garzeit wenden.
GemUsegratin
3. Braten i o i ]
Zutaten 800 g Gemuse (Zucchini, Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Paprika, vorgekochte
. . . . ) Temperatur Zeit Kartoffeln), 150 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei, je 1 EL Salz, Krauter/Gewurze
Gericht Zubenor BiTSERIPONENBLietisart (Ec) (in Min)) (Pfeffer, Petersilie oder Rosmarin), 150 g geriebener Kase, 3 EL Olivenadl, einige 5
Brathahnchen Gitterrost + 3 205 | 7080 _ Blstter Thymian | o o 3
Universalblech 1 Anleitung Das Qemuse AvvascAhenA, putzen und in 3-5 mm dicke Scheiben schneiden. D|e__ é
(zum Auffangen von Genjuseschelben \'n emeAgeelgnete Auflaufform (22—2'4 cm) gebgn unq das Ol
Flussigkeiten) darUber geben. Die restlichen Zutaten auRer dem geriebenen Kase mischen und
Uber das GemuUse geben. Den geriebenen Kase daruber streuen und im Ofen backen.
" Nach ?/s der Garzeit wenden. AnschlieBend mit einigen Blattern frischem Thymian bestreuen.

Deutsch 41

NV73]9770RS_EG_DG68-00613B-02_DE.indd 41 @ 2017-01-23 B 11:46:06



Verwendung

Lasagne Quiche Lorraine

Zutaten 2 EL Olivenol, 500 g Rinderhackfleisch, 500 ml Tomatensauce, 100 ml Rinderfond, Zutaten Teig: 200 g Weizenmehl, 80 g Butter, 1 Ei
150 g Lasagneplatten, 1 klein gehackte Zwiebel, 200 g geriebener Kase, je 1 EL FUllung: 75 g gewurfelter magerer Speck, 125 ml Sahne, 125 g Créme fraiche, 2
getrockneter Petersilie, Oregano und Basilikum aufgeschlagene Eier, 100 g geriebener Schweizer Kase, Salz und Pfeffer

Anleitung Tomatensauce zubereiten. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Rinderhackfleisch und Anleitung FUr den Teig Mehl, Butter und Ei in eine Schissel geben und zu einem homogenen
die gewurfelte Zwiebel etwa 10 Minuten rundum anbraten, bis alles leicht gebraunt Teig verarbeitet. AnschlieRend im Kuhlschrank 30 Minuten lang kalt stellen. Den Teig
ist. Die Tomatensauce, den Rinderfond und die getrockneten Krauter hinzugeben. ausrollen und in eine eingefettete Keramikform fur Quiche (25 cm Durchmesser)
Zum Kochen bringen und 30 Minuten lang kocheln lassen. geben. Den Boden mit einer Gabel einstechen. Eier, Sahne, Creme fraiche, Kase, Salz
Die Lasagneplatten entsprechend den Hinweisen auf der Verpackung garen. und Pfeffer mischen. Kurz vor dem Garen auf dem Teig verteilen.
Schichtweise die Lasagneplatten, die Sauce und den Kase in eine Auflaufform fullen.
Mit Kase abschlie@en und im Ofen Uberbacken. Obststreusel

Gedeckter Apfelkuchen Zutaten Belag: 200 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 2 g Salz, 2 g Zimtpulver

Obst: 600 g gemischtes Obst
Zutaten Teig: 275 g Mehl, /2 EL Salz, 125 g weiBer Streuzucker, 8 g Vanillezucker, Anleitung Alle Zutaten fir den Teig mischen und zu Streuseln verarbeiten. Das gemischte Obst
175 g kalte Butter, 1 aufgeschlagenes Ei in einer Auflaufform verteilen und mit den Streuseln bedecken.
FUllung: 750 g feste ganze Apfel, 1 EL Zitronensaft, 40 g Zucker, 1/2 EL Zimt,
. 5049 Kormthen/Rqsmgn, 2EL Semmelbrosel Selbstgemachte Pizza

Anleitung Das Mehl mit dem Salz in eine groBe Schussel sieben. Den Streuzucker und den
Vanillezucker darUber sieben. Die Butter in kleine Wurfel schneiden und zur Zutaten Pizzateig: 300 g Mehl, 7 g Trockenhefe, 1 EL Olivenol, 200 ml warmes Wasser,
Mehlmischung geben. 3/ des aufgeschlagenen Eis hinzufUgen. Alle Zutaten in einer je 1 EL Zucker und Salz
Kuchenmaschine zu einer krumeligen Masse verarbeiten (kein homogener Teig). Den Belag: 400 g in Scheiben geschnittenes Gemuse (Aubergine, Zucchini, Zwiebel,
Teig mit den Handen zu Kugeln formen. In Kunststofffolie einwickeln und 30 Minuten Tomaten), 100 g gewurfelter Schinken oder Speck, 100 g geriebener Kase
lang kalt stellen. Anleitung Mehl, Hefe, OI, Salz, Zucker und warmes Wasser in einer SchUssel zu einem feuchten
Die Springform (24-26 cm Durchmesser) einfetten und mit Mehl bestauben. 3/ des Teig verarbeiten. In einer Kuchenmaschine oder von Hand 5-10 Minuten lang
Teigs auf ca. 5 mm Dicke ausrollen. In die Form geben, sodass der Boden und die durchkneten. Den Teig zugedeckt bei 35 °C fur 30 Minuten in den Ofen stellen,
Seiten bedeckt sind. damit er aufgehen kann. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Flache zu einem
Die Apfel schalen und entkernen. In Wurfel mit einer GroRe von 3/z X 3/a cm Rechteck ausrollen und den Teig dann auf ein Blech oder in eine Pizzaform geben.
schneiden. Den Zitronensaft Uber die Apfel geben und alles gut mischen. Korrinthen/ Die passierten Tomaten auf dem Teig verteilen und mit Schinken, Pilzen, Oliven und
Rosinen waschen und abtupfen. Mit Zucker und Zimt mischen. Die Semmelbrosel auf Tomaten belegen. Den geriebenen Kase daruber streuen und im Ofen backen.
dem Boden des Teigs verteilen. Leicht andrucken.
Die Fullung auf dem Teig verteilen. Den restlichen Teig ausrollen. Den Teig in
schmale Streifen schneiden und diagonal auf der Fullung verteilen. Den Apfelkuchen
gleichmaBig mit dem restlichen aufgeschlagenen Ei bestreichen.
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Rinderlende

Zutaten 1 kg Rinderlende, 5 g Salz, 1 g Pfeffer, je 3 g Rosmarin und Thymian

Anleitung Das Rindfleisch mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wurzen und 1 Stunde in den
Kuhischrank stellen. Auf den Gitterrost stellen. Im Ofen garen.

Beeuf bourguignon

Zutaten 1 kg Rinderschmorfleisch (entsehnt, in 5 cm Wrfel geschnitten), 100 g Speck (in
1 cm Streifen geschnitten), 1 gewurfelte Zwiebeln, 2 gehackte Knoblauchzehen,
1 gewurfelter Stangensellerie, 200 g grob geschnittene Pilze, 200 ml Rotwein,
100 ml Rinderfond, 2 EL Pflanzendl, 1 EL Petersilie, je 1 EL Salz und Pfeffer, Mehl
zum Mehlieren

Anleitung Das Rindfleisch mit Salz und Pfeffer wurzen und im Mehl wenden (mehlieren) Mit

Ol bei mittlerer bis hoher Hitze rundum anbraten, bis alle Seiten gebraunt sind.
Wein und Rinderfond hinzugeben und kochen. In ein ofenfestes Gefal geben. Alle
restlichen Zutaten hinzufugen. Umruhren und abdecken.

Lammkotelett mit Krauterkruste

Zutaten

Anleitung

Schweinerippchen

Zutaten

Anleitung

1 kg Lammkoteletts (6 Stk.), 4 gepresste groe Knoblauchzehen, 1 EL frischer
gehackter Thymian, 1 EL frischer gehackter Rosmarin, 2 EL Salz, 2 EL Olivendl
Salz, Knoblauch, Krauter und Ol mischen und zum Lamm geben. Lammkoteletts
wenden und von allen Seiten marinieren. Bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten bis
1 Stunde ruhen lassen.

2 Rippenstucke vom Schwein, 1 EL schwarze Pfefferkorner, 3 Lorbeerblatter,

1 gewurfelte Zwiebeln, 3 gehackte Knoblauchzehen, 85 g brauner Zucker, 3 EL
Worcestershiresauce, 2 EL passierte Tomaten, 2 EL Olivenol

Barbecuesauce zubereiten. Ol in einer SoBenpfanne erhitzen und die Zwiebeln
zugeben. Glasig dunsten und die restlichen Zutaten hinzufugen. Aufkochen und dann
bei schwacher Hitze 30 Minuten lang eindicken lassen. Die Rippenstucke mit der
Barbecuesauce marinieren und zwischen 30 Minuten und 1 Stunde ruhen lassen.

0Ossobuco

Zutaten

Anleitung

1,5 kg Kalbshaxe (4 Stk.), '/> Tasse gewUrfelte Karotten, /2 Tasse gewurfelter Sellerie,
1 gewurfelte Zwiebel, 4 gehackte Knoblauchzehen, 1 EL getrockneter Thymian oder
Oregano, 3/« Tasse trockener WeiBwein, 1 Tasse Kalbsfond, je 2 EL Tomatenmark, Salz
und Pfeffer, 3 EL Olivenal, 2 EL Mehl zum Mehlieren

FUr die Gremolata: 2 EL Petersilie, 1 EL geriebene Zitronenzeste, 2 zerdruckte
Knoblauchzehen

Die Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer wirzen. Die Kalbshaxen im Mehl wenden und
Uberschussiges Mehl abschutteln. In einem heiBen Topf mit Olivenol auf jeder Seite
(jeweils ca. 5 Minuten) scharf anbraten. Auf einen Teller legen und zur Seite stellen.
Die Zwiebel-, Karotten- und SelleriestUckchen in den Topf geben und unter haufigem
Ruhren 5 Minuten lang anbraten. Dann Knoblauch und Thymian hinzufugen und so
lange anbraten (ca. 10 Minuten), bis das Gemuse allmahlich beginnt braun zu werden.
Die Kalbshaxen in den Topf geben und mit Wein und Rinderfond abloschen. Zum
Kochen bringen, danach in den Ofen stellen und garen.

Alle Zutaten fUr die Gremolata mischen. Das Ossobuco mit der Gremolata garnieren
und servieren.

Knuspriges Fischfilet, paniert

Zutaten

Anleitung

4 dicke weiBe Fischfilets (Kabeljau, Seezunge, Tilapia) !/« Tasse Mehl, /3 Tasse Milch,
2 Tassen Semmelbrosel

Den Fisch abspulen und in Milch tauchen. Im Mehl wenden und wieder in die Milch
tauchen. In den Semmelbroseln wenden und panieren. Das Backblech mit Pflanzenal
bestreichen. Die Fischfilets darauf legen und ebenfalls mit Ol bestreichen.
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Wartung

Reinigung

A\ WARNUNG

« Vergewissern Sie sich vor jeder Reinigung, dass das Gerat und die verwendeten Zubehorteile
vollstandig abgekuhlt sind.

« Verwenden Sie keinesfalls schleifende Reinigungsmittel, harte BUrsten, Schleifschwamme oder
-tucher, Stahlwolle, Messer oder andere schleifende Materialien.

Garraum

« Verwenden Sie zum Reinigen des Garraums ein Tuch und ein mildes Reinigungsmittel oder
warmes Seifenwasser.

+ Reinigen Sie die Dichtungen der GeratetUr nicht von Hand.

. Um Beschadigungen der emaillierten Flachen des Garraums zu vermeiden, verwenden Sie nur
handelsubliche Backofenreiniger.

+ Um schwere Verunreinigungen zu entfernen, verwenden Sie einen Spezial-Backofenreiniger.

AuBenflachen des Gerats

Verwenden Sie zum Reinigen der duBeren Flachen des Gerats, wie z. B. Geratetur, Turgriff und Display,
ein sauberes Tuch und ein mildes Reinigungsmittel oder warmes Seifenwasser, und wischen Sie die
Flachen mit einem Blatt Kichenpapier oder einem trockenen Handtuch trocken.

Aufgrund der heiBen Luft, die aus dem Garraum entweicht, lagern sich insbesondere um den Handgriff
Schmutz und Fett ab. Es wird daher empfohlen, nach jeder Verwendung des Gerats den Handgriff zu
reinigen.

Zubehorteile

Waschen Sie samtliche Zubehorteile nach jeder Verwendung, und trocknen Sie sie mit einem
Kuchenhandtuch ab. Weichen Sie Zubehorteile mit hartnackigen Verschmutzungen etwa 30 Minuten in
warmem Seifenwasser ein, bevor Sie sie waschen.

44 Deutsch

Katalytische Emailleoberflache (nur bestimmte Modelle)

Die entnehmbaren Teile sind mit einer dunkelgrauen katalytischen Emaillebeschichtung versehen. Diese

kann beim Garen im HeiBluftbetrieb durch die zirkulierende Luft mit Ol und Fett verschmutzt werden.

Diese Ablagerungen verbrennen jedoch bei Temperaturen von 200 °C und mehr.

1. Entnehmen Sie alle Zubehorteile aus dem Gerat.

2. Reinigen Sie den Garraum.

3. Aktivieren Sie die Betriebsart ,HeiRluft", stellen Sie die hochstmaogliche Temperatur ein, und lassen
Sie das Gerat eine Stunde lang in Betrieb.

GeratetOr

Demontieren Sie die GeratetUr nur zur Reinigungszwecken. Gehen Sie wie folgt vor, um die Geratetur
ZUr Reinigung zu demontieren.

A\ WARNUNG

Die Geratetur ist schwer.

1. Offnen Sie die GeratetUr, und klappen Sie die Clips
an den beiden Scharnieren auf.

2. SchlieBen Sie die Geratetir um etwa 70°. Halten
Sie die GeratetUr mit beiden Handen an den
Seiten fest, und ziehen Sie sie nach oben, sodass
die Scharniere sich losen.

3. Reinigen Sie die GeratetUr mit Seifenwasser und
einem sauberen Tuch.
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Glaseinsatz der Geratetir

Bauen Sie die GeratetUr anschlieRend wieder

ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte

1 und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.
Achten Sie darauf, dass die Clips an beiden Seiten
eingeklappt sind.

Je nach Modell verfugt die GeratetUr Uber 3-4 Ubereinander liegende Glasscheiben. Entfernen Sie den
Glaseinsatz der GeratetUr nur zur Reinigungszwecken. Gehen Sie wie folgt vor, um den Glaseinsatz der

GeratetUr zur Reinigung zu demontieren.
4

1

Entfernen Sie mit einem Schraubendreher
die beiden Schrauben links und rechts an der
Geratetur.

Entfernen Sie wie in der Abbildung dargestellt die
Abdeckungen.

Entnehmen Sie die erste Glasscheibe aus der
Geratetur.

Entnehmen Sie die zweite Glasscheibe in der
abgebildeten Pfeilrichtung aus der Geratetur.

Entnehmen Sie die dritte Glasscheibe in der
abgebildeten Pfeilrichtung aus der Geratetur.
Reinigen Sie die Glasscheiben mit Seifenwasser

und einem sauberen Tuch.
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Wartung

o

1 Halteclip 1
2 Halteclip 2
3 Halteclip 3

o o

46 Deutsch

7. Setzen Sie die Glasscheiben nach der Reinigung
folgendermaRen wieder ein:

+ Suchen Sie die in der Abbildung
dargestellten Halteclips an der Geratetur.
Setzten Sie Glasscheibe 3 unterhalb von
Halteclip 1, Glasscheibe 2 zwischen
Halteclip 1 und 2 und Glasscheibe 1 in
Halteclip 3 ein. Achten Sie auf die richtige
Reihenfolge. Stellen Sie sicher, dass die
bedruckte Seite der Glasscheiben nach innen
weist.

/\ VORSICHT

Damit Sie die Seiten der Glaseinsatze nicht
verwechseln, ist die richtige Seite jeweils mit einem
,PYRO"-Zeichen in der Ecke gekennzeichnet.
Richtig: PYRO-"-**

Falsch; ™-04Yq

8. Drucken Sie nach dem Einsetzen von Glasscheibe
2 die Glasclips herunter, und Uberprufen Sie, ob
diese die Glasscheibe sicher halten.

9. Setzen Sie die Abdeckungen anschlieRend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte 1
und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

A\ WARNUNG

Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Glasscheiben
wieder ordnungsgemaR einsetzen, da ansonsten heike
Luft entweichen kann.

Wasserkollektor

01  Wasserkollektor

Seitengitter (nur bestimmte Modelle)

Der Wasserkollektor fangt wahrend den Garvorgangen
nicht nur Uberschussige Feuchtigkeit, sondern auch
Speiseruckstande auf. Leeren und reinigen Sie den
Wasserkollektor in regelmaRigen Abstanden.

A\ WARNUNG

Wenn Sie feststellen, dass Wasser aus dem
Wasserkollektor lauft, wenden Sie sich an das
nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

1. DruUcken Sie mittig auf den oberen Bereich des
linken Seitengitters und kippen Sie es um etwa
45° in den Garraum.

2. Ziehen Sie das linken Seitengitter unten aus den
beiden Bohrungen.

3. Entfernen Sie das rechte Seitengitter auf die
gleiche Weise.

4. Reinigen Sie beide Seitengitter.

5. Setzen Sie die Seitengitter anschlieRend wieder
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte 1
und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

HINWEIS

Das Gerat arbeitet ohne Seitengitter und Einschibe.
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Ausziehbare Schienen (nur bestimmte Modelle) Ersetzen von Teilen

= 1. Drucken Sie am linken Seitengitter vorsichtig

/ oben auf die ausziehbare Schiene und ziehen Sie Gluhlampe
sie in Pfeilrichtung ab.

2. Wiederholen Sie den obigen Schritt fUr die
ausziehbare Schiene am rechten Seitengitter.

3. Reinigen Sie beide ausziehbaren Schienen mit
Seifenwasser und einem Tuch.

4 — "\ 1. DrehenSie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ganz heraus.

2. Tauschen Sie die Gluhlampe aus.

3. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

4. Drehen Sie die Glasabdeckung anschlieRend
wieder auf die Halterung, indem Sie den obigen
Schritt in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

4. Setzen Sie die ausziehbaren Schienen nach ‘

der Reinigung wieder ein, indem Sie die oben \_ )

beschriebenen Schritte 1 und 2 in umgekehrter

Reihenfolge wiederholen. Achten Sie darauf, A\ WARNUNG

dass Sie die vorderen und hinteren Clips an den - Schalten Sie das Gerat var dem Austausch der Glihlampe aus und ziehen Sie den Netzstecker aus

ausziehbaren Schienen fest auf die Seitengitter der Steckdose.

stecken. . Verwenden Sie ausschlieglich bis 300 °C hitzebestandige Gluhlampen die fr 25-40 W bei 220-
HINWEIS 240V ausgelegt sind. Zugelassene Gluhlampen sind bei dem Samsung-Kundendienstzentrum in
. Es wird empfohlen, die ausziehbaren Schienen Inrer Nae erhaltlich.

an den Seitengitter auf Einschubhohe 3 zu . Fassen Sie Halogenlampen ausschlieBlich mit einem trockenen Tuch an. Andernfalls wird die

befestigen Lampe durch FingerabdrUcke oder Schwei® verschmutzt, wodurch sich die Lebensdauer verkirzt.

01 Vorderseite
02 Ruckseite
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Fehlerbehebung

Problembeschreibungen

Schlagen Sie bei Problemen mit diesem Gerat zuerst in der folgenden Tabelle nach, und probieren Sie
die dort beschriebenen AbhilfemaBnahmen. Wenn das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich an
das nachstgelegene Samsung-Kundendienstzentrum.

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Die Tasten lassen sich

Haben sich Fremdkorper/-

Entfernen Sie die

Das Cerat wird im Betrieb
ausgeschaltet.

Wurde die zulassige
Betriebsdauer
Uberschritten?
Arbeitet der
Kuhlungsventilator
ordnungsgemag?
Wurde das Gerat an einem
Ort ohne ausreichende
BelUftung aufgestellt?
Sind mehrere Gerate
an dieselbe Steckdose
angeschlossen?

Lassen Sie das Gerat nach
langeren Garvorgangen
abkuhlen.

Horchen Sie, ob der
Kuhlungsventilator in
Betrieb ist.

Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

SchlieRen Sie das Gerat an
eine eigene Steckdose an.

Das Gerat wird nicht mit

Wurde die Stromversorgung

Uberprifen Sie, ob der

nicht richtig dricken. stoffe um die Tasten Fremdkorper/-stoffe, und
angesammelt? versuchen Sie es erneut.
+ Hat sich auBen Feuchtigkeit Wischen Sie die Feuchtigkeit
angesammelt (nur weg, und versuchen Sie s
beruhrungsempfindliche erneut.
Bedienelemente)? Deaktivieren Sie die
+ Wurde die Kindersicherung Kindersicherung.
aktiviert?
Die Uhrzeit wird nicht « Wurde die Stromversorgung Uberprifen Sie, ob der
angezeigt. unterbrochen? Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.
Das Gerat startet den « Wurde die Stromversorgung Uberprifen Sie, ob der
Betrieb nicht. unterbrochen? Netzstecker in die Steckdose

eingesteckt ist.

Strom versorgt. unterbrochen? Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

Die AuBenflachen des + Wurde das Gerat an einem Halten Sie die in der

Gerats werden im Betrieb Ort ohne ausreichende Aufstellanleitung genannten

UbermaRig heiB. BelUftung aufgestellt? Abstande ein.

Der laufende Betrieb wird
unterbrochen.

Wurde der Netzstecker aus
der Steckdose gezogen?

Stecken Sie den Netzstecker
wieder ein.

48 Deutsch

Die GeratetUr kann nicht
richtig ge6ffnet werden.

Haben Sie zwischen
Geratetur und Garraum
Essensreste angesammelt?

Reinigen Sie grundlich das
Gerat und versuchen Sie
erneut, die Geratet(r zu
offnen.
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Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Problem

Ursache

AbhilfemaBnahme

Die Garraumbeleuchtung
ist zu dunkel oder
funktioniert Uberhaupt
nicht.

Leuchtet die Lampe
zunachst und wird dann
ausgeschaltet?

Wird die Lampe im Betrieb
durch Zubehorteile oder
Speisen verdeckt?

Die Garraumbeleuchtung
wird zu Energiesparzwecken
nach einer bestimmten Zeit
automatisch ausgeschaltet.
Sie konnen die Beleuchtung
wieder einschalten,

indem Sie die Taste fur

die Garraumbeleuchtung
drucken.

Reinigen Sie den Garraum
und Uberprufen Sie die
Beleuchtung erneut.

Das Gerat verursacht
Stromschlage.

Ist das Gerat
ordnungsgemaR geerdet?
Wird eine Steckdose ohne
Schutzleiter verwendet?

Uberprufen Sie, ob das Gerat
ordnungsgemaB geerdet ist.

Der Garraum wird nicht
erhitzt.

Ist die Geratetur offen?
Wurden die falschen
Einstellungen gewahlt?

Ist die Sicherung

im Verteilerkasten
durchgebrannt oder hat
der Leistungsschutzschalter
ausgelost?

SchlieRen Sie die Geratetur
und starten Sie das Gerat
neu.

Schlagen Sie im Kapitel zur
Bedienung des Gerats nach
und stellen Sie das Gerat
neu ein.

Ersetzen Sie die
Sicherungen bzw. setzen Sie
den Leistungsschutzschalter
zuruck. Wenn dies
wiederholt passiert, rufen
Sie einen Elektriker.

Aus dem Gerat tritt
Wasser aus.

Aus einem Spalt in der
GeratetOr tritt Dampf aus.

Im Gerat bleibt Wasser
zurGck.

In einigen Fallen kann je
nach den zubereiteten
Speisen Wasser oder Dampf
aus dem Gerat austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion
des Gerats.

Lassen Sie das Gerat
abkuhlen, und wischen Sie
es mit einem trockenen Tuch
trocken.

Die Helligkeit im Garraum
schwankt.

Die Helligkeit schwankt
in Abhangigkeit von der
abgegebenen Leistung.

Schwankungen bei der
Leistungsabgabe sind
wahrend eines Garvorgangs
normal. Keine Sorge, dies
ist keine Fehlfunktion des
Gerats.

Im Betrieb tritt Rauch aus
dem Gerat aus.

Wird das Gerat zum ersten
Mal verwendet?

Befinden Sie Speisereste am
Heizelement?

Bei erstmaliger Verwendung
kann am Heizelement
Rauch entstehen. Dies ist
keine Fehlfunktion, und das
Problem sollte nach der 2.
oder 3. Verwendung nicht
mehr auftreten.

Lassen Sie das Gerat
ausreichend abkuhlen

und entfernen Sie

die Speisereste vom
Heizelement.

Vom Gerat geht ein Brand-
oder Kunststoffgeruch aus.

Wurden Kunststoff-
oder sonstige Behalter
verwendet, die nicht
hitzebestandig sind?

Verwenden Sie fur hohe
Temperaturen geeignete
Glasbehalter.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber der
KUhlungsventilator lauft
weiter.

Der Ventilator lauft auch
einige Zeit nach Abschluss
des Garvorgangs weiter, um
den Garraum abzukuhlen.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.
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Fehlerbehebung

Problem

Ursache

AbhilfemaRnahme

Die Garergebnisse sind
unzureichend.

Wurde wahrend des
Garvorgangs die Geratetur
geoffnet?

Offnen Sie die Geratetur

im Betrieb nur dann,

wenn Speisen gewendet
werden mussen. Je ofter
die Geratetur im Betrieb
geoffnet wird, desto starker
sinkt die Temperatur

im Garraum, sodass

sich die Garergebnisse
verschlechtern.

Beim Dampfgaren sind
Gerausche von kochendem
Wasser zu horen.

Dies liegt daran, dass
Wasser im Dampfgenerator
erhitzt wird.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Die Dampfgarfunktion
wird nicht ausgefihrt.

Befindet sich Wasser im
Wassertank?

Fullen Sie den Wassertank
gaf. mit Wasser, und
versuchen Sie es erneut.

Das Gerat erwarmt
sich wahrend der
Pyrolysereinigung.

Die Pyrolysereinigung
arbeitet mit hohen
Temperaturen, sodass sich
das Gerat erwarmt.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Wahrend der
Pyrolysereinigung
entsteht Brandgeruch.

Die Pyrolysereinigung
arbeitet mit hohen
Temperaturen, um
Essensruckstande restlos zu
verbrennen.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Die Dampfreinigung wird
nicht ausgefthrt.

Ist das Gerat ausreichend
abgekuhlt?

Lassen Sie das Gerat
ausreichend abkuhlen,
bevor Sie die Reinigung
durchfhren.

50 Deutsch

Informationscodes

Bei Storungen Ihres Gerats wird ein Informationscode im Display angezeigt. Schlagen Sie in der
folgenden Tabelle nach, und probieren Sie die beschriebenen AbhilfemaBnahmen aus.

Code Bedeutung AbhilfemaRnahme
C-d1 | Problem mit der Verriegelung der GeratetOr
C-20
C-21
Sensorstérung Schalten Sie das Gerat aus, und starten
C22 Sie den Vorgang neu. Wenn das Problem
23 weiterhin besteht, ziehen Sie den
Netzstecker fur mindestens 30 Sekunden
CF1 Tritt nur bei einem Lese-/Schreibproblem aus der Steckdose und schlieRen Sie das
mit dem EEPROM-Speicherchip auf Gerat dann wieder an.
Wenn das Problem dadurch nicht
. ) . ) behoben wird, wenden Sie sich an ein
Probleme in Verbindung mit Dampf o ) N
72 Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
Tritt auf, wenn keine Kommunikation
C-FO | zwischen der Haupt- und der Nebenplatine
moglich ist
Schalten Sie das Gerat aus, und starten
Sie den Vorgang neu. Wenn das Problem
) ) _— weiterhin besteht, ziehen Sie den
Tritt auf, wenn ein Kommunikationsproblem o
zwischen dem integrierten Sensorschaltkreis Netzstecker fur mwndesten; 30 Sekunden
C-F2 aus der Steckdose und schlieBen Sie das

und dem Micom-Haupt- oder -Untersystem
besteht

Gerat dann wieder an.

Wenn das Problem dadurch nicht
behoben wird, wenden Sie sich an ein
Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.

NV73]9770RS_EG_DG68-00613B-02_DE.indd 50

2017-01-23 BN 11:46:08



Anhang

Code

Bedeutung

AbhilfemaRnahme

C-do

Tastenproblem
Tritt auf, wenn eine Taste langere Zeit
gedruckt wird.

Reinigen Sie die Tasten und achten Sie
darauf, dass an oder auf den Tasten kein
Wasser zurUckbleibt. Schalten Sie das Gerat
aus, und versuchen Sie es erneut. Wenn
das Problem weiterhin besteht, wenden
Sie sich an das nachstgelegene Samsung-
Kundendienstzentrum.

S-01

Sicherheitsabschaltung

Die zulassige maximale Betriebsdauer
fUr die eingestellte Temperatur wurde
Uberschritten.

+ Bis 105 °C - 16 Stunden

+ Von 105 °C bis 240 °C - 8 Stunden
«Von 245 °C bis Max. - 4 Stunden

Dies ist keine Fehlfunktion des Gerats.
Schalten Sie das Gerat aus, und entnehmen
Sie die Speisen. Versuchen Sie es dann
erneut.

Produktdatenblatt
SAMSUNG SAMSUNG
Modellbezeichnung NV73J9770RS
Energieeffizienzindex pro Garraum (EEI cavity) 814
Energieeffizienzklasse pro Garraum A+
Erforderlicher Energieverbrauch pro Garraum (elektrischer Endverbrauch) 0,95 kWh/Zyklus
(EC electric cavity), Um eine standardisierte Last im Garraum eines elektrisch
beheizten Ofens bei Betrieb mit Ober- und Unterhitze zu erwarmen
Erforderlicher Energieverbrauch pro Garraum (elektrischer Endverbrauch) 0,70 kWh/Zyklus
(EC electric cavity), Um eine standardisierte Last im Garraum eines elektrisch
beheizten Ofens bei Betrieb mit Umluft zu erwarmen
Anzahl der Garraume 1
Warmequelle pro Garraum (Strom oder Gas) Strom
Volumen pro Garraum (V) 731
Geratetyp Einbaubackofen
Gewicht des Gerats (M) 459 kg

Daten ermittelt entsprechend den Normen EN 60350-1 und EN 50564 und den

Kommissionsverordnungen (EU) Nr. 65/2014 und (EU) Nr. 66/2014.

Deutsch
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Anhang

Energiespartipps

52 Deutsch

Halten Sie die GeratetUr wahrend des Garvorgangs immer geschlossen, s sei denn, Sie mussen
die Lebensmittel wenden. Offnen Sie die Geratetur wahrend des Garvorgangs so selten wie
maglich, um die Temperatur im Garraum zu erhalten und so Energie zu sparen.

Planen Sie die Verwendung des Gerats im Voraus, damit Sie es zwischen einem Garvorgang und
dem nachsten nicht ausschalten mussen. So sparen Sie Energie und reduzieren die Vorwarmzeit
des Gerats.

Wenn die Zubereitung mehr als 30 Minuten dauert, konnen Sie das Gerat 5-10 Minuten vor
Abschluss des Garvorgangs ausschalten, um Energie zu sparen. Der Garvorgang wird mit Hilfe der
Restwdrme abgeschlossen.

Wenn maglich, bereiten Sie immer mehr als ein Gericht zu.
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FRAGEN ODER HINWEISE?

SAMSUNG

LAND RUFEN SIE UNS AN UNTER ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
0800-SAMSUNG (0800-7267864)
AUSTRIA [Only for Premium HA] 0800-366661 WWW.samsung.com/at/support
[Only for Dealers] 0810-112233
BELCIUM 02-201-24-18 www.samsung.com/be/support (Dutch)
www.samsung.com/be_fr/support (French)
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 WWww.samsung.com/fr/support
0180 6 SAMSUNG bzw.
GERMANY 01806 7267864" Www.samsung.com/de/support
(0,20 €/Anruf aus dem dt. Festnetz, aus dem Mobilfunk max. 0,60 €/Anruf)
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) WWww.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free
CREECE 80111-SAMSUNG (80111 726 7864) only from land line Www.samsung.com/gr/support
(+30) 210 6897691 from mobile and land line
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 0889090 100 WWW.samsung.com/nl/support
NORWAY 815 56480 WWW.5amsung.com/no/support
PORTUGAL 808 20 7267 WWW.samsung.com/pt/support
SPAIN 0034902172678 WWW.Samsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 7864 (0771-SAMSUNG) WWW.Samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 78 64 (0800-SAMSUNG) V. samsung.com/chysupport (German)
www.samsung.com/ch_fr/support (French)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) Www.samsung.com/uk/support
EIRE 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
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