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Hinweise zu dieser Bedienungsanleitung

Sicherheitshinweise

Vielen Dank, dass Sie sich fur einen Einbaubackofen von SAMSUNG entschieden haben.

Dieses Handbuch enthalt wichtige Informationen zur Sicherheit und Anweisungen, die Ihnen helfen
sollen, Ihr Gerat zu bedienen und zu pflegen.

Bitte nehmen Sie sich vor der Inbetriebnahme Ihres Gerats Zeit, um dieses Handbuch zu lesen und
halten Sie es zur spateren Verwendung bereit.

In diesem Benutzerhandbuch werden folgende Symbole verwendet:

A\ WARNUNG

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

/\ VORSICHT
Gefahrliche bzw. unsichere Praktiken, die zu Verletzungen und/oder Sachschaden fuhren konnen.

HINWEIS

Nutzliche Tipps, Empfehlungen oder Informationen, die Ihnen den Umgang mit dem Gerat erleichtern.

Die Installation dieses Gerats darf nur von einem zugelassenen Elektriker durchgefuhrt werden.
Der Installateur ist dafur verantwortlich, das Gerat an das Stromnetz anzuschlie@en und dabei die
einschlagigen Sicherheitsbestimmungen zu beachten.

Wichtige Hinweise zur Sicherheit

A WARNUNG

Dieses Gerat ist nicht zur Verwendung durch Personen (einschlie@lich
Kindern) mit verringerten korperlichen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen bestimmt,
sofern sie nicht von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person
im Umgang mit dem Gerat unterwiesen wurden und von dieser
beaufsichtigt werden.

Kinder mussen beaufsichtigt werden, um zu verhindern, dass sie mit
dem Gerat spielen.

Die Trennungsvorrichtungen sind entsprechend den
Anschlussvorschriften in die fest verlegte Leitung einzubauen.

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 den
Anschlussvorschriften entsprechender Schalter eingebaut wird.

Falls das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller oder vom
Kundendienst bzw. von einer entsprechend qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden, um Gefahrdungen auszuschlieRen.

Deutsch 3
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Sicherheitshinweise

Bei der angegebenen Befestigungsart durfen keine Klebemittel
eingesetzt werden, da sie keinen ausreichenden Halt bieten.

Dieses Gerdt darf von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
verminderten korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder einem Mangel an Erfahrung und Wissen nur 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. Halten Sie das Gerat und das Netzkabel auBerhalb
der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Das Gerat erhitzt sich im Betrieb. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die
Heizelemente im Innern des Gerats nicht beruhren.

WARNUNG: Zugangliche Teile konnen sich im Betrieb erwdrmen. Halten
Sie Kinder deshalb fern.

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.

Wenn dieses Gerat uber eine Reinigungsfunktion verfugt, mussen Sie
Uberschussiges Wasser und Kochutensilien vor Verwendung der Dampf-
oder Selbstreinigung aus dem Gerat entfernen. Die Reinigungsfunktion
ist modellabhangig.

4 Deutsch

Wenn dieses Gerdt uber eine Reinigungsfunktion verfugt, konnen die
Oberflachen wahrend der Reinigung hei@er als ublich werden. Kinder
mussen deshalb ferngehalten werden. Die Reinigungsfunktion ist
modellabhangig.

Verwenden Sie ausschlieglich das fur dieses Gerat empfohlenen
Bratenthermometer. (Nur Modelle mit Bratenthermometer)

Zur Reinigung des Gerdts durfen keine Dampfreiniger verwendet
werden.

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

Um eine Uberhitzung zu vermeiden, darf die Tur des Gerats nicht mit
einer Zierblende versehen werden.

WARNUNG: Das Gerat und seine zuganglichen Teile konnen wahrend
des Betriebs heif werden. Es ist Vorsicht geboten, damit Sie die
Heizelemente des Gerats nicht berGhren. Wenn sie nicht unter standiger
Aufsicht stehen, mUssen Kinder unter 8 Jahren von dem Gerat
ferngehalten werden.

VORSICHT: Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzer
Garprozess muss ununterbrochen beaufsichtigt werden.




Die GeratetUr und die AuRenflache konnen im Betrieb hei werden.
Wenn das Gerat in Betrieb ist, konnen fur Sie zugangliche Flachen hei®
sein. Die Oberflachen konnen wahrend des Gebrauchs hei werden.
Setzen Sie den Gitterrost mit den
hervorstehenden Teilen (seitliche
Anschlage) nach vorne in den Garraum
ein, sodass er bei der Zubereitung
groRer Portionen eine moglichst hohe
Stabilitat gewahrleistet.

/\ VORSICHT
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 Problems 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 und
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 das Gerat nicht berUhren.

Das Gerat wird uber einen zugelassenen Sicherungsautomaten oder 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 Innenflachen des Gerats so hei, dass sie Verbrennungen
verursachen konnen. Beruhren Sie die Heizelemente oder Innenflachen des Gerats keinesfalls, ohne sie
vorher ausreichend 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. Dieser Dampf kann Feuer fangen, wenn er mit einem heifen Teil des Gerats in Kontakt
kommt.

Zu lhrer eigenen Sicherheit durfen 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.

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

Die GeratetUr muss wahrend des Garvorgangs geschlossen sein.

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.
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Sicherheitshinweise

Obstsafte hinterlassen auf den Emailleoberflachen des Garraums Flecken, die sich moglicherweise 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 SchlieRen der GeratetUr 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 Geratetur nicht mit Ubermagiger Kraft.

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

WARNUNG: SchlieBen Sie stets die GeratetUr, 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.

Weitere Informationen zum Engagement von Samsung fur die Umwelt und zu produktspezifischen
Auflagen wie z. B. REACH, WEEE, Batterien finden Sie unter samsung.com/uk/aboutsamsung/
samsungelectronics/corporatecitizenship/data_corner.ntml

Automatische Energiesparfunktion

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

. Beleuchtung: Sie konnen die Beleuchtung im Garraum wahrend des Garvorgangs durch Drucken
der Taste fUr die Beleuchtung ausschalten. Zu Energiesparzwecken wird die Garraumbeleuchtung
einige Minuten nach Beginn des Garvorgangs ausgeschaltet.
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Aufstellen des Gerats

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.

. Dieses Gerat ist fUr den Einsatz bis zu einer Hohe von maximal 2.000 Metern ausgelegt.

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

01

04

01 Bedienfeld 02  Griff der Geratetur 03 Wasserbehalter
04 Geratetur

Zubehér

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

Gitterrost
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Extra tiefes Blech *

Dreh- und SchaschlikspieB * Garraumteiler Ausziehbare Schiene *
=
Bratenthermometer * Dampfbehalter *
HINWEIS
Die mit einem Sternchen () gekennzeichneten Zubehorteile sind nicht fur alle Modelle erhaltlich.
/\ VORSICHT

Bevor Sie das Pyrolytischee Reinigungsprogramm verwenden, mussen Sie die Kindersicherung
entfernen, um Storungen der Luftzirkulation zu vermeiden, durch die sich die Tur erwarmen kann.

Deutsch 7
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Aufstellen des Gerats

Netzanschluss

Einbau in einen Kichenschrank

01 BRAUN oder SCHWARZ
02 BLAU oder WEIB
03 GELBGRUN
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A WARNUNG

SchlieBen Sie das Gerat an eine Steckdose an. Wenn auf

Grund von Beschrankungen hinsichtlich der zulassigen
Stromstarke keine Schuko-Steckdose verwendet
werden darf, muss ein mehrpoliger Trennschalter

(mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm)
verwendet werden, um die Sicherheitsbestimmungen
zu erfUllen. Verwenden Sie ein ausreichend langes
Netzkabel (H05 RR-F oder HO5 VV-F; min. 1,5-

2,5 mm?), das den Anforderungen der Spezifikation
entspricht.

Nennstrom (A) Mindestquerschnitt
10<A<16 1,5 mm?
16<A<25 2,5 mm?

Die entsprechenden Daten sind auf dem Typenschild
des Gerats angegeben.

Offnen Sie die hintere Verkleidung des Gerats mit
Hilfe eines Schlitzschraubendrehers, und entfernen
Sie die Schrauben der Kabelklemme. Schliefen Sie
dann die einzelnen Leiter an die entsprechenden
Anschlussklemmen an.

Die Anschlussklemme () ist fUr den Erdungsleiter
vorgesehen. SchlieRen 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.

Treten Sie bei der Installation nicht auf die Kabel, und verlegen Sie sie in ausreichendem Abstand zu

den Teilen des Gerats, die Warme abstrahlen.

8 Deutsch

Wenn das Gerat in einen Einbauschrank eingesetzt wird, mussen alle Kunststoffoberflachen und
Klebestellen entsprechend EN 60335 hitzefest sein. Samsung ubernimmt keine Haftung fur Schaden

aufgrund der durch das Gerat abgegebenen Warme.

Stellen Sie das Gerat an einer ausreichend belUfteten Stelle auf. Um eine optimale BelUftung zu
gewahrleisten, lassen Sie zwischen dem unteren Boden des Schranks und der Ruckseite eine
Offnung von etwa 50 mm. Wenn Sie das Gerat unter einem Kochfeld installieren, befolgen Sie die

Einbauanweisungen fur das Kochfeld.

Erforderliche Abmessungen fir den Einbau

4 B ™ Gerdt (mm)
c—
- —<=—A
/‘/\\\7 A 560 Max. 507,5
) T B 177 H Max. 494
C 372 | 21
D Max. 50 J 549
E 596 K 579
F 595 L 559
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Gerat (mm)

N Gerat (mm)

A 595 B 439
B 163 F 22
C 85 G 165
D 4955 H 264
Gerat (mm)

A 579 B 17
B 559 H 596
C 177 G 7
D 372

A
— A 560 D 21
B 549 E 50
C 570
B
o -
r-_ z
J B
. o
~  Einbauschrank (mm) g
A Min. 550 _:‘2
B Min. 560 &
C Min. 50
D Min. 590 - Max. 600
E Min. 460 x Min. 50

HINWEIS

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

Deutsch 9
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Aufstellen des Gerats

Unterbauschrank (mm)

A Min. 550
B Min. 560
C Min. 600
D Min. 460 x Min. 50
HINWEIS
> . Der Einbauschrank muss Uber LUftungsoffnungen
S (D) verfugen, damit die heiBe Luft zirkuliert und
:%' abgefihrt werden kann.
=4 +  Dieerforderliche Mindesthohe (C) gilt fur den
g Einbau nur des Ofens.
S,: -~ ™\  Einbau mit einem Kochfeld
wv * N . .
|t | e misenin e Inalatorsangtng g
) ‘”] Kochfelds nachlesen, wie groB der Platzbedarf fur den
— Einbau ist ().
N J

10 Deutsch

Einbauen des Gerats

Halten Sie zu beiden Seiten des Ofens 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 2 mm ein, damit sich die GeratetOr

problemlos offnen und schlieRen lasst.

Schieben Sie das Gerat in den Schrank, und befestigen

Sie es auf beiden Seiten mit 2 Schrauben.
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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 ausbauen mochten, trennen Sie zunachst die Stromversorgung, und entfernen Sie dann die 2
Schrauben zu beiden Seiten des Gerats.

A\ WARNUNG

Eine ausreichende BelUftung ist Voraussetzung fUr die ordnungsgemaRe Funktion des Gerats. Verdecken
Sie keinesfalls die Luftungsoffnungen.

HINWEIS

Das tatsachliche Aussehen des Gerats hangt vom jeweiligen Modell ab.

Bedienfeld

Das Bedienfeld des Ofens verfugt Uber eine Sensoranzeige (Touchscreen), einen Drehknopf und
Sensortasten, mit denen Sie den Ofen bedienen konnen. Bitte lesen Sie die folgenden Informationen, um
mehr Uber das Bedienfeld des Ofens zu erfahren.

01

06

0]

O 0 =]

02 03 04 05

01 Touchscreen

Hier werden das Menu, Informationen und der Garfortschritt angezeigt.
Sie konnen in den verschiedenen MenUs navigieren, indem Sie mit
dem Finger Uber das Display wischen. Tippen Sie anschlieBend auf das
gewunschte Element, um es auszuwahlen.

02 Optionen

Tippen Sie hier, um die Liste der Optionen anzuzeigen.

03 Beleuchtung

Tippen Sie hier, um die Ofenbeleuchtung ein- bzw. auszuschalten.

04 Intelligente

Tippen Sie hier, um die Funktion Intelligente Steuerung ein- bzw. auszuschalten.

Steuerung HINWEIS

Vor Verwendung dieser Funktion aktivieren Sie bitte Einfache Verbindung.

05 Zuruck Tippen Sie hier, um zum vorherigen Bildschirm zuruckzukehren.

06 Ein/Aus Tippen Sie hier, um den Bildschirm ein- bzw. auszuschalten.
HINWEIS
Wenn die TUr gedffnet ist, kann der Betrieb des Ofens nur mit der Taste
Ein/Aus gestoppt werden.

07 Drehrad Sie konnen in den verschiedenen Menus und Listen navigieren, indem Sie das

Drehrad nach linksoder rechts drehen. Um lhnen zu zeigen, wo Sie sich auf
dem Bildschirm befinden, wird der jeweilige Eintrag unterstrichen angezeigt.

Drucken Sie auf das Drehrad, um den unterstrichenen Eintrag auszuwahlen.

Deutsch 11
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Vor der ersten Verwendung

HINWEIS - Wenn Ihr Wi-Fi-Netzwerk gesichert ist, geben Sie Uber die Tastatur das Passwort ein,
und tippen Sie dann auf Verbinden.

Das Tippen auf der Anzeige funktioniert moglicherweise nicht einwandfrei, wenn Sie dabei Handschuhe S L N ) .
PP d g b.  Sobald Sie mit dem Wi-Fi-Netzwerk verbunden sind, tippen Sie auf Weiter.

aus Kunststoff oder Kuchenhandschuhe tragen.
6.  Wahlen Sie die Zeitzone aus.

a.  Wischen Sie den Bildschirm nach oben oder unten und tippen Sie dann auf |hre Zeitzone.

Wenn Sie das Gerat erstmals einschalten, erscheint auf der Anzeige der Begrugungsbildschirm mit b.  Tippen Sie auf Weiter.
dem Samsung-Logo. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, um die Anfangseinstellungen 7. Stellen Sie das Datum ein.
durchzufUhren. Sie konnen die Anfangseinstellungen spater jederzeit Uber das MenU Einstellungen andern.

Anfangseinstellungen

a.  Tippen Sie auf den Tag, den Monat und das Jahr.
1. Tippen Sie auf dem BegrOBungsbildschirm auf Einrichtung starten. b.  Tippen Sie auf Weiter.

HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App oder dem Wi-Fi-Netzwerk
verbunden haben.

8.  Stellen Sie die Uhrzeit ein.
a.  Tippen Sie dazu auf die Stunden und Minuten.

2. Wahlen Sie die gewunschte Sprache aus.
a.  Wischen Sie den Bildschirm nach oben oder unten und tippen Sie dann auf die Sprache.
b.  Tippen Sie auf Weiter.

3. Stimme den ,Nutzungsbedingungen® und der ,Datenschutzerklarung” zu.
4. Verbinden Sie Inr Gerat mit der SmartThings-App.
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a.  Tippen Sie auf dem Mobile Erfahrung-Bildschirm auf Weiter. b.  Tippen Sie auf Weiter
b.  Scannen Sie den QR-Code auf dem Bildschirm mit threm Smartphone und befolgen Sie die
Anweisungen auf Ihrem Mobilgerat, um die Verbindung herzustellen. HINWEIS
Wenn Sie diesen Schritt nicht durchfuhren mochten, tippen Sie auf Uberspringen und Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie Ihr Gerat mit der SmartThings-App oder dem Wi-Fi-Netzwerk
stellen Sie eine Verbindung zum Wi-fi-Netzwerk her. (Siehe Schritt 5) verbunden haben.
¢ Sobald die Meldung erscheint, dass die Verbindung hergestellt wurde, tippen Sie auf OK und 9. Tippen Sie auf Fertig, um die Einstellungen abzuschliegen.
stellen Sie die Zeitzone ein. (Siehe Schritt 6) «  Der Bildschirm mit der Anleitung fur die Erstbenutzung wird angezeigt. Sie konnen auf
5. Stellen Sie eine Verbindung mit dem Wi-Fi-Netzwerk her. WEITERE INFORMATIONEN tippen, um die Anleitung anzuzeigen, oder auf SPATER tippen,
HINWEIS um diesen Schritt zu Uberspringen.
Wenn Sie diesen Schritt nicht durchfOhren mochten, tippen Sie auf Uberspringen und stellen Sie Einstellen des Bildschirms, damit er immer eingeschaltet bleibt

Zeitzone, Datum und Uhrzeit ein. (Siehe Schritt 6-8)
a.  Tippen Sie in der Liste auf das gewunschte Wi-Fi-Netzwerk.
Wippen Sie auf Scannen, wenn die Liste nicht angezeigt wird.
Tippen Sie auf Netzwerk hinzufiigen, wenn Sie das gewunschte Wi-Fi-Netzwerk manuell
hinzufugen mochten.

Der Bildschirm wird nach einer gewissen Zeit automatisch ausgeschaltet. Befolgen Sie die nachstehenden
Anweisungen, wenn Sie den Bildschirm so einstellen mochten, dass er die immer eingeschaltet bleibt.

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Einstellungen.
2. Tippen Sie auf dem Einstellungen-Bildschirm auf Anzeige.

3. Tippen Sie auf dem Anzeige-Bildschirm auf ZeitOberschreitung.

4

Wischen Sie die Liste der Optionen nach oben, um die Werte weiter unten anzuzeigen, und tippen
Sie dann auf Immer eingeschaltet.

12 Deutsch
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HINWEIS Einbau des Dampfbehalters (nur bei den entsprechenden Modellen)

« Jenach Einstellung kann der Energieverbrauch steigen.

+  Die Helligkeit des LCD-Bildschirms wechselt automatisch auf Stufe 2, wenn die Zeituberschreitung
auf  Immer eingeschaltet” eingestellt ist und 3 Minuten lang keine Bedienvorgange stattfinden.

«  Die Einstellung ,Immer eingeschaltet” ist nur verfugbar, wenn der Bildschirmschoner aktiviert ist.

Geriche in Neugeraten

1. Kontrollieren Sie Ihre Lieferung und stellen Sie
sicher, dass alle Bauteile fUr den Dampfbehalter
vorhanden sind.

. Er umfasst einen Glasdeckel, eine
Metallwanne, eine Dampfschale und ein
Dampfduse.

Reinigen Sie vor der ersten Inbetriebnahme des Gerats den Garraum, um die GerUche des Neugerats zu
entfernen.

1. Entnehmen Sie alle Zubehorteile aus dem Garraum des Gerats.

2. Lassen Sie den Ofen eine Stunde lang bei 200 °C HeiBluft oder bei 200 °C Ober-/Unterhitze laufen.
Auf diese Weise werden samtliche Produktionsruckstande im Gerat verbrannt.

2. Setzen Sie die Dampfduse in die Offnung rechts
auf der Ruckseite der Metallwanne und ziehen Sie
dann die mitgelieferte Mutter fest.

3. 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. SchlieBen Sie einfach die GeratetUr, damit das Gerat den
Betrieb wieder aufnimmt. e ™ 3. Legen Sie die Dampfschale in die Metallwanne

Geratetir mit Softeinzug (sanft, sicher und leise) é;g;;g"veffvcei ‘geiam den Clasdeckel, um sie im
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Ihr Samsung-Einbaubackofen verfugt Uber eine Geratetur mit Softeinzug, die sich sanft, sicher und leise
schliet.
Wenn Sie die Geratetur schliefen, fangen die speziell dafUr ausgelegten Scharniere die TUr ab, wenige
Zentimeter bevor sie vollstandig geschlossen ist. Der sanfte und leise SchlieBmechanismus der
GeratetUr tragt maBgeblich zum verbesserten Benutzerkomfort bei.
(Die Verfugbarkeit dieser Funktion ist modellabhangig.)

T =] Die Tur beginnt sich ab ca. 15 Grad zu schieBen und ist
4 innerhalb von ca. 5 Sekunden ganz geschlossen.

Deutsch 13
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Vor der ersten Verwendung

Zubehor

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

05

04
03

02
01

vorgesehenen Position in den Garraum des Gerats ein.
«  Der Dampfbehaltereinschub (A) ist nur fUr
den Dampfbehalter bestimmt. Setzen Sie den
Dampfbehalter in keinen anderen Einschub ein
und stellen Sie kein weiteres Zubehor auf den
Dampfbehaltereinschub (A).
. Halten Sie zwischen dem Boden des Garraums
und dem Zubehorteil sowie zwischen anderen

01 Einschub 1 02
03 Einschub 3 04
05 Einschub 5 (A)
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Einschub 2 Zubehorteilen einen Abstand von mindestens 1 cm ein.
Einschub 4 «  Beim Entnehmen von Geschirr und/oder
Dampf Zubehorteilen aus dem Gerat ist duBerste Vorsicht

geboten. HeiBe Speisen oder Zubehorteile konnen
Verbrennungen verursachen.

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

behaltereinschub

Grundlegende Verwendungshinweise

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

verwenden konnen.

Universalblech *

Das Universalblech (Tiefe: 30 mm) wird zum Garen und Braten verwendet.
Verwenden Sie es zusammen mit dem Gitterrosteinsatz, um zu verhindern,
dass die bei der Zubereitung entstehenden 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 Blech (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 DrehspieB kann zum Grillen von Lebensmitteln wie beispielsweise

HUhnchen eingesetzt werden. Verwenden Sie den DrehspieB ausschlieglich
im Einfachbetrieb in Einschubhohe 4, wo sich auch die Aussparung fur die
Spiehalterung befindet. Schrauben Sie den Handgriff des SpieBes ab, bevor
Sie den Spie zum Grillen verwenden.

Gitterrost

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

Gitterrosteinsatz *

Wenn Sie den Gitterrosteinsatz in Verbindung mit dem Blech verwenden,
verhindern Sie, dass die bei der Zubereitung entstehenden 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

Dreh- und Schaschlikspie® *

Schieben Sie ein Blech in Einschubhohe 1 oder stellen Sie es bei sehr

groBen Fleischportionen auf den Boden des Garraums, um die beim Garen
herabtropfende Flussigkeit aufzufangen. Wir empfehlen, das Zubehor fUr den
SpieB nur fUr Fleisch bis maximal 1,5 kg zu verwenden.

1. Schieben Sie das Fleisch auf den SpieR. Das Fleisch lasst sich leichter
auf den SpieB schieben, wenn zuvor der Handgriff an das stumpfe Ende
des SpieRes 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 SpieB 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 SpieRes muss in der ,V*-formigen Mulde aufliegen.
(Der SpieR 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)

4,  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.

Seite nach vorne weist.
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Garraumteiler

Mit Hilfe des Garraumteilers konnen Sie den Garraum des Gerats in zwei
Zonen unterteilen. Verwenden Sie im Doppelzonenbetrieb den Garraumteiler.
Verwenden Sie den Teiler allein zum Aufteilen des Garraums in zwei
Kochzonen.

Verwenden Sie den Garraumteiler nicht als Backblech.

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. SchlieRen Sie die Geratetur.

Bratenthermometer *

Das Bratenthermometer misst die Temperatur im Innern von zu garendem
Fleisch. Verwenden Sie ausschlieglich das im Lieferumfang des Gerats
enthaltene Bratenthermometer.

Dampfbehalter *

Der Dampfbehalter darf ausschlieBlich fur den Kombibetrieb mit Dampf
verwendet werden. Setzen Sie den Dampfbehalter nur auf der fur ihn
vorgesehen Einschubhohe ein und achten Sie darauf, ihn bis zur Ruckwand
hineinzuschieben.

Der Dampfbehalter besteht aus 4 Einzelteilen: Glasdeckel, Metallwanne,
Dampfschale und Dampfduse.

Der Glasdeckel kann auch als Back- oder Auflaufform verwendet werden.

A WARNUNG

«  Tragen Sie immer Backhandschuhe, wenn Sie den Dampfbehalter
anfassen, und achten Sie darauf, dass Sie ihn nicht fallen lassen.

+  Plotzliche Temperaturanderungen konnen zu Rissen im Glas oder zu
Glasbruch fUhren.

HINWEIS

Die mit einem Sternchen () gekennzeichneten Zubehérteile sind nicht fUr alle Modelle erhaltlich.

Wasserbehalter

Der Wasserbehalter wird fur die Dampffunktionen benctigt. Fullen 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 Kappe 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.

Deutsch 15
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Bunuaipag

Bedienung
Betriebsarten 4. Tippen Sie auf Garzeit, um die gew{nschte
Garzeit einzustellen.
L. Tippen Sie auf dem Hauptbildschirm auf « Die maximale Garzeit betragt 23 Stunden
HeiBlft Hensluft",hulm d(|e gemgnschtefBetr@bsart | und 59 Minuten.
- auszuwahlen. (Detaillierte Informationen zu den o Lo
einzelnen Modi finden Sie unter ,Beschreibungen Sarzeit > Nachder 55 dle Garzell engestell haben,
X " g wahlen Sie die Option, die Sie bei Abschluss des
Zum Oflenn?odus ) Garvorgangs ausfuhren mochten.
) §|e kqnnen das} Bratenthermomenter «  Sie konnen zwischen Ofen ausschalten,
:Efilr%%?oEsarlzeubr;a}r(gecnh\e/ﬁr:nvinden Temperatur beibehalten oder Warmhalten
; ] wadhlen.
Bratenthgrmometer finden Sie unter +  GroRer Crill und Oko-Crill unterstitzen
Coren i e Bratenthermoreter nicht die Warmhalten-Option.
o ) ‘ , B) HINWEIS
2. Stellen Sie die gewUnschte Temperatur ein. ‘ o ) ) )
. Die Standardtemperatur und der Wenn Sie mit dem Garen beginnen, ohne eine Garzeit
Temperaturbereich unterscheiden sich ie einzustellen, oder wenn Sie Temperatur beibehalten
1 nachpKochmodus J fur Ihre gewahlte Option einstellen, mussen Sie den
’ Ofen manuell ausschalten.
6. Tippen Sie auf Fertig um, um die gewunschte
Endzeit einzustellen.
3. Stellen Sie die Option Schnelles Vorheizen ein. « Wenn Sie eine Garzeit eingestellt haben,
+ Die Standardeinstellung lautet ,Aus". zeigt der Ofen an, wann die Garzeit
abgelaufen sein wird. (Z. B. Fertig um
13:30)
Schnelles Vorheizen Aus Fertigum13:30.
7. Tippen Sie auf START.

«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert haben,
beginnt der Ofen sofort zu garen.

«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Ofen die Startzeit automatisch so
an, dass der Garvorgang zur eingestellten

START '
— Zeit endet.
16 Deutsch
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HINWEIS

+  Sie konnen die Temperatur, die Option Schnelles Vorheizen und die Garzeit wahrend des

Garvorgangs andern.

«  Wahrend des Kochens konnen Sie auf AUS und dann auf OK tippen, um den Garvorgang

abzubrechen.

+  Wenn der Garvorgang beendet ist, werden auf dem Bildschirm +5 mins und Zu Favoriten

hinzufiigen engezeigt.

Tippen Sie auf +5 mins um den Garvorgang um 5 Minuten zu verlangern.

Tippen Sie auf Zu Favoriten hinzufigen, um haufig verwendete Einstellungen zur
Favoritenliste hinzuzufugen. Sie konnen diese Einstellungen beim nachsten Kochen ganz
einfach ubernehmen. (Weitere Informationen erhalten Sie im Abschnitt ,Favoriten®)

Beschreibungen zum Ofenmodus

Betriebsart

Temperaturbereich
(0

Standardtemperatur
(0

Schnelles
Vorheizen

Braten
thermometer

54

Oko-Grill

100-300

220

X

X

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).

HeiBluftgrill

100-275

180

X

Die durch die beiden oberen Heizelemente erzeugte Warme
wird mit dem Ventilator gleichmagig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Grillen von Fleisch oder Fisch.

Bl

Oberhitze +
HeiBluft

40-275

180

0

Die durch das obere Heizelement erzeugte Warme wird mit

dem HeiBluftventilator gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Garen von Gerichten, bei denen eine
knusprige Kruste erwunscht ist (z. B. Fleisch oder Lasagne).

®

Unterhitze +
HeiBluft

40-275 200 0 0

Die durch das untere Heizelement erzeugte Warme wird mit
dem HeiBluftventilator gleichmaRig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich fUr die Zubereitung von Pizza, Brot oder
Kuchen.

Unterhitze

100-230 150 | x| x

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.

Betriehsart Temperaturbereich | Standardtemperatur | Schnelles Braten
(0 (0 Vorheizen | thermometer
30-275 160 0 0
. Die durch das hintere Heizelement erzeugte Warme wird mit
HeiBluft dem HeiRluftventilator gleichmagig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Backen und Braten auf mehreren
Einschubhohen gleichzeitig.
30-275 180 0 0
IZI Ober-/Unterhitze D}e Warme Wird vom oberen und unteren Heizelement erzeugt.
Diese Funktion kann zum normalen Backen und zum Braten der
meisten Arten von Gerichten verwendet werden.
100-300 220 X X
Ii‘ 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).
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Bedienung

Betriebsart

Temperaturbereich | Standardtemperatur | Schnelles Braten
(0 (0) Vorheizen | thermometer

|ﬁ| Anbraten
PRO

80-200 160 X 0

Bei Auswahl von Anbraten wird automatisch ein Vorheizzyklus
gestartet, der so lange lauft, 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, Geflugel oder Fisch.

@ Al Uai
|ECO| Oko-HeiBluft

Bunuaipag

30-275 160 | x | o

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-HeiBluft wurde zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse gemaR EN60350-1 herangezogen.

18 Deutsch

Kombibetrieb mit Dampf

/\ VORSICHT

Stellen Sie sicher, dass der Wasserbehalter gefullt ist, ehe Sie die dampfunterstutzten Modi verwenden.

HeiBluft

160°C

1.

Tippen Sie auf dem Hauptbildschirm auf
HeiBluft, um die gewunschte Betriebsart
auszuwahlen. (Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Modi finden Sie unter ,Beschreibungen
zum Kombibetrieb mit Dampf*)
Wenn Sie Dampfgarenausgewahlt haben,
fahren Sie bitte mit Schritt 5 fort. (Schritt
2-4 sind bei Dampfgaren nicht zutreffend.)
Sie konnen das Bratenthermomenter

in einigen Betriebsarten verwenden.

Informationen zum Kochen mit

Bratenthermometer finden Sie unter
,Garen mit dem Bratenthermometer (nur

bestimmte Modellg)*.

HINWEIS

Dampfgaren ist nur bei den entsprechenden Modellen

verflgbar.

2.

Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein.

Die Standardtemperatur und der

Temperaturbereich unterscheiden sich je

nach Kochmodus.
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Schnelles Vorheizen Aus

Dampfstufe mittel

Garzeit

3. Stellen Sie die Option Schnelles Vorheizen ein.
+  Die Standardeinstellung lautet ,Aus”.

4. Dampfstufe einstellen
«  Die Standardeinstellung lautet ,Mittel".

5. Tippen Sie auf Garzeit, um die gewunschte
Garzeit einzustellen.

. Die maximale Garzeit betragt 23 Stunden
und 59 Minuten.

6. Nachdem Sie die Garzeit eingestellt haben,
wahlen Sie die Option, die Sie bei Abschluss des
Garvorgangs ausfuhren machten.

+  Sie kdnnen zwischen Ofen ausschalten,
Temperatur beibehalten oder Warmhalten
wahlen.

HINWEIS

Wenn Sie mit dem Garen beginnen, ohne eine Garzeit
einzustellen, oder wenn Sie Temperatur beibehalten
fUr Ihre gewahlte Option einstellen, mussen Sie den
Ofen manuell ausschalten.

Fertiqum13:30

START

HINWEIS

Tippen Sie auf Fertig um, um die gewUnschte

Endzeit einzustellen.

«  Wenn Sie eine Garzeit eingestellt haben,
zeigt der Ofen an, wann die Garzeit
abgelaufen sein wird. (Z. B. Fertig um
13:30)

Tippen Sie auf START.

«  Wenn Sie die Endzeit nicht geandert haben,
beginnt der Ofen sofort zu garen.

«  Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Ofen die Startzeit automatisch so
an, dass der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

+  Sie konnen die Temperatur, die Option Schnelles Vorheizen und die Garzeit wahrend des

Garvorgangs andern.

«  Wahrend des Kochens konnen Sie auf AUS und dann auf OK tippen, um den Garvorgang

abzubrechen.

«  Wenn der Garvorgang beendet ist, werden auf dem Bildschirm +5 mins und Zu Favoriten

hinzufigen engezeigt.

Tippen Sie auf +5 mins um den Garvorgang um 5 Minuten zu verlangern.

Tippen Sie auf Zu Favoriten hinzufigen, um haufig verwendete Einstellungen zur
Favoritenliste hinzuzufugen. Sie konnen diese Einstellungen beim nachsten Kochen ganz
einfach Ubernehmen. (Weitere Informationen erhalten Sie im Abschnitt ,Favoriten®)
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Bedienung

Beschreibungen zum Kombibetrieb mit Dampf

Doppelzonenbetrieb

Betriebsart

Temperaturbereich | Standardtemperatur | Schnelles Braten
(0 (0) Vorheizen | thermometer

\\:_) Dampfgaren *

X X

Um Lebensmittel zu kochen, wird der heiBe Dampf aus dem
Dampferzeuger durch die DampfdUse in den Ofen gegeben. Diese
Betriebsart ist zum Kochen von GemUse, Fisch, Eiern, Frichten und
Reis geeignet.

@L Dampf, HeiBluft

120-275 160 | o | o

Die vom Heizelement fur den HeiBluftbetrieb mit
Dampfunterstutzung erzeugte Warme wird mit Hilfe des Ventilators
gleichmaRig im Garraum 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.

Bunuaipag

= Dampf, Oberhitze
(JBQ + HeiBluft

120-275 180 | o | o

Die vom oberen Heizelement und dem Heizelement fur den
HeiBluftbetrieb mit Dampfunterstutzung erzeugte Warme wird
mit Hilfe des Ventilators gleichmaBig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch, Geflugel und Fisch.

Dampf, Unterhitze
@’A‘ + HeiBluft

120-275 200 | o | o

Die vom unteren Heizelement und dem Heizelement fur den
HeiBluftbetrieb mit DampfunterstUtzung erzeugte Warme wird
mit Hilfe des Ventilators gleichmaRig im Garraum verteilt. Diese
Betriebsart eignet sich zum Backen von Gerichten wie Pizza oder
gedeckter Apfelkuchen, die einen krossen Boden haben sollen.

HINWEIS

. Die mit einem Sternchen (%) gekennzeichneten Betriebsarten sind nicht in allen Modellen

vorhanden.

. Fullen Sie den Wasserbehalter immer mit frischem Wasser, wenn Sie in einer dieser Betriebsarten

kochen.

20 Deutsch

Mit Hilfe des Garraumteilers konnen Sie den Garraum des Gerats in eine obere und eine untere Zone
unterteilen. Auf diese Weise konnen Sie das Gerat in zwei unterschiedlichen Betriebsarten gleichzeitig
einsetzen. Alternativ konnen Sie auch nur eine der beiden Zonen nutzen.

[ RN e 1. Schieben Sie den Garraumteiler in Einschubhohe
= 1( = ‘ 3, um den Garraum in zwei Zonen zu unterteilen.

‘ ‘ «  Wenn der Garraumteiler eingesetzt wird,

|

[

[

= erkennt der Ofen den Teiler und der
Hauptbildschirm wechselt automatisch.

2. Wahlen Sie die gewunschte Kochzone aus.
Oberer Backofen
3. Nehmen Sie die gewUnschten Kocheinstellungen
vor und beginnen Sie mit dem Garen.
HeiBluft

«  Anweisungen finden Sie unter
,Betriebsarten” oder ,Kombibetrieb mit
Dampf*.

. Die verfugbaren Modi und Optionen finden
Sie unter ,Verfigbare Betriebsarten in den
einzelnen Zonen".
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30°C»160°C

Oben.

HINWEIS

. Nachdem Sie in einer der beiden Zonen mit dem
Kochen begonnen haben, kdnnen Sie oben in
der Mitte des Bildschirms auf die Zonenanzeige
tippen und die Schritte 2 bis 3 wiederholen,
um mit dem Kochen in der anderen Zone zu
beginnen.

«  Wenn Sie versuchen, in beiden Zonen
gleichzeitig zu kochen, gibt es gewisse
Einschrankungen bei den Betriebsarten oder den
Temperaturbereichen, die Sie auswahlen konnen.

Verfigbare Betriebsarten in den einzelnen Zonen

Zone Verflgbare Temperaturbereich | Standardtemperatur | Schnelles Braten
Betriebsarten (0 (0 Vorheizen | thermometer
HeiBluft 40-250 160 X X
Oben GroRer Grill 40-250 220 X X
Oberhitze + HeiBluft 40-250 180 X X
HeiBluft 40-250 160 X X
Unterhitze + HeiRluft 40-250 200 X X
Unterhitze 40-250 150 X X
Unten Dampfgaren * X X
Dampf, HeiBluft 120-250 160 X X
Dampf, Unterhitze + )

Heigluft 120-250 200 X X @
=%
<}

HINWEIS 2

. Eine Beschreibung der verschiedenen Betriebsarten finden Sie unter ,Beschreibungen zum

Ofenmodus” oder ,Beschreibungen zum Kombibetrieb mit Dampf*.

«  Die mit einem Sternchen (") gekennzeichneten Betriebsarten sind nicht in allen Modellen

vorhanden.
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Bedienung

Garen mit dem Bratenthermometer (nur bestimmte Modelle)

Das Bratenthermometer 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 qusschlieBlich das im Lieferumfang des Gerats enthaltene Bratenthermometer.

«  BeiVerwendung des Bratenthermometers kann die Garzeit weder eingestellt noch geandert
werden.

1. Stecken Sie die Spitze des Bratenthermometers
in die Mitte des zu garenden FleischstOcks.
Achten Sie darauf, dass der Gummigriff
auBerhalb des Garguts bleibt.

2. SchlieBen Sie den Stecker des

Bratenthermometers an den Anschluss an

der linken Garraumwand an. Wenn das

Bratenthermometer richtig angeschlossen

ist, wird die Meldung , Temperatursonde ist

eingefUhrt.” angezeigt.

+  Wenn das Bratenthermometer im Fleisch
steckt, wird Sondentemperatur anstelle
von Garzeit angezeigt.

Bunuaipag

3. Tippen Sie auf Sondentemperatur, um die
Solltemperatur thres Fleisches einzustellen.

Sondentemperatur

4. Nehmen Sie die gewuUnschten Gareinstellungen

VOr.

. Informationen zu den Betriebsarten,
in denen Sie das Bratenthermometer
einsetzen konnen, finden Sie unter
Beschreibungen zum Ofenmodus” oder
Beschreibungen zum Kombibetrieb mit
Dampf*.

«  Weitere Informationen erhalten Sie bei
den Schritten 1-3 von ,Betriebsarten” oder
den Schritten 1-4 von ,Kombibetrieb mit
Dampf*.

5. Tippen Sie auf START.

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

50°C »» 160°C
A 30°C » 50°C | Ofen ausschalten

AUS

A WARNUNG

«  Verwenden Sie das Bratenthermometer nicht mit einem SpieR. Andernfalls kann das Gerat
beschadigt werden.

+  Das Bratenthermometer ist nach Abschluss des Garvorgangs sehr hei@. Verwenden Sie, um
Verbrennungen zu vermeiden, beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe.

HINWEIS

Das Bratenthermometer kann nicht in allen Betriebsarten verwendet werden. Wenn Sie versuchen, den
Bratenthermometer in Kombination mit einer nicht dafUr vorgesehenen Betriebsart zu verwenden,
wird die Meldung ,Der ausgewahlte Modus unterstitzt die Verwendung der Temperatursonde nicht.
angezeigt. Entfernen Sie das Bratenthermometer umgehend, wenn diese Meldung angezeigt wird.

22 Deutsch
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Spezielle Funktion

HeiBluft

Warmhalten

60°C

Garzeit

Tippen Sie auf dem Hauptbildschirm auf HeiBluft
und dann auf Spezielle Funktion.

Wahlen Sie die gewunschte Funktion aus.

. Detaillierte Informationen zu den einzelnen
Funktionen finden Sie unter ,Beschreibung
der Spezielle Funktion".

Stellen Sie die gewunschte Temperatur ein.

. Die Standardtemperatur und die
Temperatur unterscheiden sich je nach
Kochmodus.

Tippen Sie auf Garzeit, um die gewunschte

Garzeit einzustellen oder tippen Sie auf

Sondentemperatur, um die Solltemperatur des

Fleisches einzustellen.

«  Sondentemperatur ist nur in Verbindung
mit Langsames Garen anwendbar.

. Die maximale Garzeit betragt 23 Stunden
und 59 Minuten.

Fertig um13:30

START

Tippen Sie auf Fertig um, um die gewUnschte
Endzeit einzustellen.

Tippen Sie auf START.

Wenn Sie eine Garzeit eingestellt haben,
zeigt der Ofen an, wann die Garzeit
abgelaufen sein wird. (Z. B. Fertig um
13:30)

Dieser Schritt ist fur Langsames Garen
nicht anwendbar.

Wenn Sie die Endzeit nicht geandert haben,
beginnt der Ofen sofort zu garen.

Wenn Sie die Endzeit geandert haben,
passt der Ofen die Startzeit automatisch so
an, dass der Garvorgang zur eingestellten
Zeit endet.

Wenn Sie Langsames Garen ausgewahlt
haben und die gewunschte Kerntemperatur
erreicht ist, wird der Garvorgang
automatisch beendet und Sie horen eine
kurze Melodie.
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Bedienung

Beschreibung der Spezielle Funktion

Betriebsart

Temperaturbereich
(0

Standard
temperatur (°C)

Beschreibungen

Betriebsart

Temperaturbereich
(0

Standard
temperatur (°C)

Beschreibungen

Warmhalten

40-100

60

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

Geschirr erwarmen

30-80

50

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

Auftauen

Bunuaipag

30-60

30

Diese Funktion kann zum
Auftauen von Gefriergut,
Backwaren, Obst,

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

Langsames Garen

70-120

80

In dieser Betriebsart wird Fleisch
mit Niedertemperatur gegart,
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.

Teig gehen lassen

30-50

35

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

Trocknet

40-90

60

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.

Pizza backen

160-250

200

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.

24 Deutsch
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Gesundes Garen (nur bestimmte Modelle)

Automatisches Garen

Der Ofen bietet 20 Programe fur gesundes Garen. Die Kcheinstellungen werden automatisch an das

gewahlte Programm angepasst.

HeiBluft

Brokkolirdschen

1.

Tippen Sie auf dem Hauptbildschirm auf HeiBluft
und dann auf Gesundes Garen.

Wahlen Sie das gewUnschte Programm aus.

+  Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Programmen finden Sie unter
,Gesundes Garen" auf Seite 47 im Abschnitt
Verwendung")

Lesen Sie den Tipp, und tippen Sie dann auf
Weiter.

GieRen Sie das Wasser wie auf dem Bildschirm
gezeigt in den Wasserbehalter und tippen Sie
dann auf Weiter.

Bereiten Sie die Speisen gemaR den
Anweisungen auf dem Bildschirm zu, und tippen
Sie anschlieBend auf Weiter.

«  Wenn Sie zu einem bestimmten Zeitpunkt
mit dem Kochen beginnen mochten,
tippen Sie auf Startzeitvorwahl um die
gewunschte Zeit einzustellen.

Tippen Sie auf START.

Der Ofen verfugt uber 50 oder 70 (beim Dampfgarmodell) Automatisches Garen-Programme. Mit Hilfe
der Programme fUr automatisches Garen konnen Sie Zeit sparen und schneller Kochen und Backen
lernen. Die Einstellungen fur Garzeit, Temperatur und Leistungsstufe werden entsprechend dem
ausgewahlten Programm automatisch konfiguriert.

1. Tippen Sie auf dem Hauptbildschirm auf HeiBluft

) und dann auf Automatisches Garen.
HeiBluft

2. Wahlen Sie die Kategorie und dann die

Unterkategorie.

. FUr manche Kategorien gibt es
maglicherweise keine Unterkategorie.

3. Wahlen Sie das gewunschte Programm aus.

+  Detaillierte Informationen zu den
einzelnen Programmen finden Sie unter
Automatisches Garen-Programme” auf
Seite 40 im Abschnitt ,Verwendung")

4, Lesen Sie den Tipp, und tippen Sie dann auf

Weiter.

Braten
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Bedienung

04kg

Bunuaipag

26 Deutsch

Wahlen Sie das Gewicht aus.

«  Dieser Schritt ist bei einigen Programmen
maglicherweise nicht enthalten.

«  Das magliche Gewicht richtet sich nach
dem ausgewahlten Programm.

GieRen Sie das Wasser wie auf dem Bildschirm
gezeigt in den Wasserbehalter und tippen Sie
dann auf Weiter.

. Dieser Schritt ist bei einigen Programmen
moglicherweise nicht enthalten.

Bereiten Sie die Speisen gemaR den

Anweisungen auf dem Bildschirm zu, und tippen

Sie anschlieBend auf Weiter.

«  Wenn Sie zu einem bestimmten Zeitpunkt
mit dem Kochen beginnen mochten,
tippen Sie auf Startzeitvorwahl um die
gewunschte Zeit einzustellen.

Tippen Sie auf START.

Favoriten

Sie konnen maximal 10 haufig verwendete Kocheinstellungen in die Favoritenliste aufnehmen und sie

in Zukunft einfach anwenden.

Hinzufigen von neuen Kocheinstellungen zu den Favoriten

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Favoriten.
2. Tippen Sie auf dem Favoriten-Bildschirm auf 4.

3. Stellen Sie die Kocheinstellungen vor.

«  Welche Elemente in der Liste erscheinen, hangt dfavon ab, was Sie zuvor ausgewahlt haben.
(Kochmodus, Kochzone, Temperatur, Sondentemperatur, Schnelles Vorheizen, Garzeit usw.)

4,  Tippen Sie auf Fertig.

5. Geben Sie Uber die Tastatur den Namen ein und tippen Sie dann auf OK.

HINWEIS

Alternativ konnen Sie auch einfach auf Zu Favoriten hinzufiigen tippen. Diese Anzeige erscheint, wenn

der Ofen den Garvorgang beendet hat.

Bearbeiten der bevorzugten Kocheinstellungen

1. Ber0hren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Favoriten.

2. Tippen Sie auf dem Favoriten-Bildschirm auf die bevorzugte Kocheinstellung, die Sie bearbeiten

mochten.
Tippen Sie auf Bearbeiten.
Andern Sie die Kocheinstellungen.

«  Welche Elemente in der Liste erscheinen, hangt dfavon ab, was Sie zuvor ausgewahlt haben.

(Kochmodus, Temperatur, Garzeit usw.)
5. Tippen Sie auf Fertig.
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Umbenennen der bevorzugten Kocheinstellungen

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Favoriten.
2. Tippen Sie auf dem Favoriten-Bildschirm auf 2.

3. Tippen Sie rechts neben der bevorzugten Kocheinstellung, die Sie umbenennen mochten, auf
Umbenennen.

4. Geben Sie Uber die Tastatur den Namen ein und tippen Sie dann auf OK.
5. Tippen Sie auf Fertig.

Léschen von bevorzugten Kocheinstellungen

Berihren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Favoriten.
Tippen Sie auf dem Favoriten-Bildschirm auf [iJ.

s W N o=

Tippen Sie auf Fertig.

Verwenden von bevorzugten Kocheinstellungen

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Favoriten.
2. Tippen Sie auf die bevorzugte Kocheinstellung, die Sie verwenden machten.

3. Tippen Sie auf START.

Tippen Sie rechts neben der bevorzugten Kocheinstellung, die Sie l6schen mochten, auf Léschen.

Timer

HinzufUgen eines neuen Timers

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Timer.
2. Tippen Sie auf dem Timer-Bildschirm auf =

HINWEIS

Uberspringen Sie diesen Schritt, wenn Sie zum ersten Mal einen Timer hinzufugen.
3. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Bearbeiten von vorhandenen Timern

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Timer.
2. Tippen Sie auf dem Timer-Bildschirm auf den Timer, den Sie bearbeiten mochten.
3. Andern Sie die Zeit.

Umbenennen von Timern

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Timer.

2. Tippen Sie auf dem Timer-Bildschirm auf 2.

3. Tippen Sie rechts neben dem Timer, den Sie umbenennen mochten, auf Umbenennen.
4, Geben Sie Uber die Tastatur den Namen ein und tippen Sie dann auf OK.

5. Tippen Sie auf Fertig.

NV8300T_NV75T9979CD_SW_DG68-01191G-00_DE.indd 27

o]
@
=1
©
=]
c
S
@

Deutsch 27

2020-01-17 B 2:43:02



Bedienung

Léschen von Timern

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Timer.
2. Tippen Sie auf dem Timer-Bildschirm auf TiiJ.

3. Tippen Sie rechts neben dem Timer, den Sie l6schen mochten, auf Laschen.

4. Tippen Sie auf Fertig.

Verwenden von Timern

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Timer.
2. Tippen Sie rechts neben dem Timer, den Sie verwenden mochten, auf START.

HINWEIS

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist, wird die Meldung ,Zeit ist abgelaufen.” angezeigt und Sie
horen eine kurze Melodie. Tippen Sie auf OK, um die Meldung zu verwerfen.

Bunuaipag

Reinigung

Pyrolytische

Bei der Pyrolytische wird der Garraum bei sehr hoher Temperatur gereinigt. Hierbei werden

Fettruckstande verbrannt, sodass eine manuelle Reinigung leichter vonstatten geht.

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Reinigung.

2. Tippen Sie auf Pyrolytische.

3. Wahlen Sie die Zeit, und tippen Sie dann auf Weiter.

4, Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, und tippen Sie dann auf Weiter.

5. Lesen Sie die Meldung auf dem Bildschirm, und tippen Sie dann auf START.

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

/N VORSICHT

. 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 GeratetUr wieder entsperrt.

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

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

28 Deutsch
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Dampfreinigung

Diese Funktion dient zum Entfernen leichter Verschmutzungen mit Dampf.

Diese Automatikfunktionen sparen Ihnen Zeit, da eine regelmaRige manuelle Reinigung entfallt.
1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Reinigung.

2. Tippen Sie auf Dampfreinigung.

3. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, und tippen Sie dann auf Weiter.

4. Tippen Sie auf START.

A WARNUNG

Offnen Sie die Geratetdr nicht, bevor der Reinigungszyklus abgeschlossen ist. Das Wasser im Garraum
ist sehr heiR und kann Verbrihungen verursachen.

HINWEIS

«  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 hei@ ist, kann diese automatische Reinigungsfunktion nicht aktiviert
werden. Warten Sie, bis das Gerat abgekuhlt ist, und versuchen Sie es dann erneut.

«  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 Dampferzeuger von innen, um zu verhindern, dass die Qualitat und der Geschmack der
Lebensmittel beeintrachtigt werden.

HINWEIS

. Das Gerat protokolliert automatisch die Laufzeit der insgesamt durchgefuhrten
Dampfgarvorgange und fordert Sie ggf. auf, die Funktion Entkalken zu starten. Sie konnen die
Betriebsarten mit Dampf fUr weitere zwei Stunden ohne Entkalken verwenden. Sie konnen die
Betriebsarten mit Dampf jedoch nur dann auch nach den zwei zusatzlichen Betriebsstunden
verwenden, wenn Sie die Funktion Entkalken durchfuhren.

«  Wenn Sie die entsprechende Meldung erhalten, tippen Sie auf Jetzt starten, um die Funktion
Entkalken durchzufUhren oder tippen Sie auf Spater, um sie zu verschieben.

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Reinigung.
2. Tippen Sie zuerst auf Entkalken und dann auf Weiter.
3. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, und tippen Sie dann auf Starten.
«  Wenn Sie eine Meldung angezeigt wird, dass Sie nicht genug Wasser eingefullt haben,
gieBen Sie mehr Wasser in den Wasserbehalter und tippen Sie dann auf OK.
4. Nach Abschluss des Entkalkungsvorgangs wird automatisch das Wasser aus dem Gerat abgelassen.
5. Entleeren Sie den Wasserbehalter, nachdem Sie das Wasser aus dem Ofen abgelassen haben.
6.  Fullen Sie den Wasserbehalter anschlieRend wie auf dem Bildschirm angegeben wieder mit
500 ml Trinkwasser, und tippen Sie dann auf OK, um mit dem Spulen zu beginnen.
7.  Entleeren Sie den Wasserbehalter, wenn der Spulvorgang abgeschlossen ist.
+  Reinigen Sie den Behalter nach dem Entleeren und stellen Sie ihn erst danach wieder in den Ofen.

A\ WARNUNG

«  Tragen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie den Wasserbehalter anfassen.
«  Verwenden Sie ausschlieglich spezielle Entkalkungsmittel fUr Dampfgarer oder Kaffeemaschinen.

/N VORSICHT

. Brechen Sie den Entkalkungsvorgang nicht ab. Andernfalls muss der Entkalkungsvorgang
innerhalb von drei Stunden erneut gestartet und abgeschlossen werden, damit der Kombibetrieb
mit Dampf auch weiterhin verwendet werden kann.

. Halten Sie Kinder vom Gerat 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.
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Bunuaipag

Bedienung

Entwasserung

Nach Kombibetrieb mit Dampf mUssen Sie das Restwasser vollstandig ablassen, damit kunftige
Garvorgange davon nicht beeinflusst werden. Verwenden Sie diese Funktion auch dann, wenn Sie nach
dem Reinigen Wasser ablassen mochten.

1. BerUhren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Reinigung.
2. Tippen Sie zuerst auf Entwasserung und dann auf Starten.
3. Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm, und tippen Sie dann auf OK.
. Der Ofen fUhrt das Wasser aus dem Dampfgenerator in den Wasserbehalter ab.
4. Entleeren Sie den Wasserbehalter, wenn Sie das Wasser vollstandig abgelassen haben.
+  Reinigen Sie den Behalter nach dem Entleeren und stellen Sie ihn erst danach wieder in den Ofen.

A\ WARNUNG

«  Tragen Sie Ofenhandschuhe, wenn Sie den Wasserbehalter anfassen.
«  Sie durfen den Wasserbehalter nicht entfernen, solange Wasser abgelassen wird

HINWEIS

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

Einstellungen

Menu

Untermenu

Beschreibung

Berhren Sie die — -Taste auf dem Bedienfeld, und tippen Sie dann auf Einstellungen, um verschiedene
Einstellungen Ihres Ofens zu andern. Genauere Erlauterungen finden Sie in der folgenden Tabelle.

Anzeige

Helligkeit

Sie konnen die Helligkeit der Anzeige anpassen.

Bildschirmschoner

Sie konnen den Bildschirmschoner ein- bzw. ausschalten.

HINWEIS

Der Bildschirmschoner zeigt Datum und Uhrzeit auf Ihrem
Touchscreen an, wenn im Standby fur eine bestimmte Zeit
keine Eingabe erfolgt.

Uhrmotiv

Sie konnen das Uhrmotiv auswahlen.

Zeituberschreitung

Sie konnen die Zeitspanne einstellen, bis der
Bildschirmschoner aktiviert wird.

HINWEIS

«  Jenach Einstellung kann der Energieverbrauch
steigen.

+  Die Helligkeit des LCD-Bildschirms wechselt
automatisch auf Stufe 2, wenn die Zeituberschreitung
auf Immer eingeschaltet” eingestellt ist und
3 Minuten lang keine Bedienvorgange stattfinden.

Menu UntermenU Beschreibung

Sie konnen das Wi-Fi-Netzwerk ein- oder ausschalten und

WLAN sich mit einem Wi-Fi-Netzwerk verbinden.

Sie konnen den Ofen Uber eine Wi-Fi-Verbindung mit dem
SmartThings-Server verbinden. Wenn der Ofen verbunden
Einfache Verbindung | ist, konnen Sie den Status des Ofens mit der SmartThings-
App Uberprufen und/oder von einem mobilen Gerat aus
steuern.

Verbindungen

Tippen Sie auf Aktivieren, um dem Callcenter den
Fernzugriff auf thren Ofen zu ermoglichen, um interne
Informationen zu kontrollieren.

Fernmanagement

30 Deutsch

Datum und
Uhrzeit

Automatische
Einstellung von
Datum und Uhrzeit

Sie konnen die Uhrzeit Uber das Internet ein- und
ausschalten sowie aktualisieren. Sie mussen mit dem Wi-Fi-
Netzwerk verbunden sein.

Zeitzone auswahlen

Sie konnen die gewunschte Kochzone auswahlen. (Sie
mussen Automatische Einstellung von Datum und Uhrzeit
deaktivieren.)

Datum einstellen

Sie konnen das Datum manuell festlegen. (Sie mUssen
Automatische Einstellung von Datum und Uhrzeit
deaktivieren.)

Zeit einstellen

Sie konnen die Zeit manuell einstellen. (Sie mussen
Automatische Einstellung von Datum und Uhrzeit deaktivieren,)

Zeitanzeigeformat
auswahlen

Sie konnen beim Zeitanzeigeformat zwischen dem
12-Stunden- und dem 24-Stunden-Format wahlen.
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MenU Untermen0 Beschreibung
Sprache Sie konnen eine Sprache auswahlen.
Lautstarke Sie konnen die Laustarke des Cerats einstellen.
Sie konnen die Wasserharte des Wassers einstellen, das Sie
fUr den Kochbetrieb mit Dampf verwenden.
Wasserhirte «  Weich: Bis zu 120 ppm

«  Mittel: 120-240 ppm
. Mittelhart: 240-350 ppm
. Hart: Mehr als 350 ppm

Problembehandlung

Sie konnen die Problembehandlung einsetzen.

Hilfe Anleitung for Sie kannen die einfachen Anweisungen zu den
Erstbenutzung grundlegenden Funktionen dieses Gerats lesen.
Modellname Sie konnen den Modellnamen Ihres Ofens Uberprufen.

Sie konnen die aktuelle Firmwareversion einsehen. Wenn

Info zum Cerat Softwareversion neue Software zur Verfugung steht, erscheint in diesem
Menu die Schaltflache Software-Update.
Rechth.che Sie konnen die rechtlichen Informationen Uberprufen.
Informationen
Demo-Modus Hiermit schalten Sie den Demo-Modus ein bzw. aus.

Verriegeln

Sie kdnnen das Bedienfeld sperren, um eine unbeabsichtigte Bedienung zu verhindern.

«  Umdie Funktion Verriegeln zu aktivieren, berihren Sie die Taste — auf dem Bedienfeld, und
tippen Sie dann auf Verriegeln.

«  Zum Deaktivieren der Funktion Verriegeln, berihren Sie die Taste — so lange, bis die Meldung
Steuerung ist entsperrt.” angezeigt wird.

o]
@
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©
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@
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Verwendung

Manuelles Garen

A\ WARNUNG vor Acrylamid

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.

/\ VORSICHT

Lebensmittel, die leicht verderben konnen (wie Milch, Eier, Fisch, Fisch, Fleisch oder Geflugel), dirfen
nicht langer als 1 Stunde vor Beginn des Garvorgangs im Ofen stehen und mussen nach Beendigung
des Garvorgangs unverziglich entfernt werden. Das Essen verdorbener Lebensmittel kann zu
Krankheiten durch Lebensmittelvergiftungen fuhren.

HINWEIS

«  Eswird empfohlen, den Garraum unabhangig von der Betriebsart stets vorzuheizen, sofern in den
Zubereitungshinweisen nicht abweichend angegeben.
«  Wenn Sie die Betriebsart Oko-Grill verwenden, stellen Sie die Speisen in die Mitte des Backblechs.

Tipps zu den Zubehérteilen

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 Verfigung 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 olige/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.

«  Wennim 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.

BunpuamMIIA

32 Deutsch

Backen

FUr optimale Ergebnisse wird empfohlen, den Garraum vorzuheizen.

) . Einschub : Temperatur Zeit
Gericht Zubehor héhe Betriebsart 0 )
Gitterrost,
Biskuit Kuchenform 2 160-170 | 3540
@ 25-26 cm
Marmorkuchen Gitterrost 3 175-185 | 50-60
Gugelhupfform
Gitterrost,
Tarte et g e 3 190-200 | 50-60
Hefe-Blechkuchen mit .
Obst und Streuseln Universalblech 2 [ZI 160-180 40-50
Gitterrost,
Obststreusel Auflaufform 3 170-180 | 25-30
22-24 tm
Scones Universalblech 3 180-190 30-35
Gitterrost,
Lasagne Auflaufform 3 190200 | 25-30
22-24 tm
Baisers Universalblech 3 80-100 | 100-150
X Gitterrost, Soufflé-
Soufflé e 3 170-180 | 2025
Hefeblechkuchen Universalblech 3 150-170 60-70
IR R ——— 2 @ 190210 | 1015
1-1,2 kg —
Tiefgefrorener : @
Bltterteigstilcke, gefillt Universalblech 2 ()] 180-200 20-25
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) ) Einschub ) Temperatur Zeit ) . Einschub ) Temperatur Zeit
Gericht Zubehor héhe Betriebsart (0 (in Min) Gericht Zubehor hohe Betriebsart 0 o
Gitterrost, Gefligel (Huhn/Ente/Truthahn)
Quiche Auflaufform 2 180-190 | 2535 —
22-24m
. Universalblech ~
; Hahnchen, ganz, 1,2 kg * & 200 60-80 *
Gedeckter Apfelkuchen citterrost, 2 160-170 | 6575 (zum Auffangen von | 1 i
Form @20 cm Flussigkeiten)
Pizza aus dem Kuhlregal | Universalblech 3 180-200 | 510 . : Gitterrost + 3 = i ]
Hahnchenteile Uversalblech . 200220 | 2535
Gitterrost + 3 —
Braten Entenbrust Uverestbioch X 200210 | 20-30
) " Einschub ) Temperatur Zeit Kleiner Truthahn, ganz, Citterrost + 3 _ _
Gericht Zubehor hohe Betriebsart (0 (inMin) 5 kg Universalblech 1 180-200 | 120-150
Fleisch (Rind/Schwein/Lamm) Vegetarische Gerichte
Lendenbraten vom Rind Gitterrost + 3 5 ; =
' . . Gemuse, 0,5 kg Universalblech 3 ) 220-230 15-20
1kg Universalblech 1 160-180 2070 2
: Halbierte Ofenkartoffeln . =
Gitterrost + 3 ) _ 'l Universalblech 3 190-200 | 40-50 3
Kalbsbraten, 1,5 kg Unversalblech X 160-180 | 90-120 05 kg @] g
. Gitterrost + 3 — Fisch
Schweinebraten, 1 kg : 200210 | 50-60 :
versaed: : Fischfilet, gebacken citterrost + ; 200220 | 2030
Schweinenackenbraten, Gitterrost + 3 160-180 | 100-120 ' Universalblech 1 *
1kg Universalblech 1 ) Gitterrost + 3 —
: Bratfisch : 180-200 | 30-40
Citterrost + 3 Universalblech 1
Lammkeule, 1 kg Unversalblech X 170-180 | 100-120
*Nach % der Garzeit wenden.
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BunpuamMIIA

Verwendung
Grillen Tiefgefrorene Fertiggerichte
Es wird empfohlen, das Gerat mit GroBer Grill vorzuheizen. Nach der Halfte der Zeit wenden. - -
. . Einschub ) Temperatur Zeit
- - Cericht Zubehér . Betriebsart . L
) ) Einschub . Temperatur Zeit hohe (0 (in Min.)
Gericht Zubehor héhe Betriebsart 0 i
i Tiefgefrorene Pizza, )
ot S Gitterrost 3 200220 | 1525
Toast Gitterrost 5 970-300 24 Tiefgefrorene Lasagne Gitterrost 3 IZ' 180-200 | 45-50
) ) Vv Tiefgefrorene Backofen- ) _ _
Kasetoast Universalblech 4 200 4-8 POMMes Universalblech 3 220-225 20-25
Rind Tiefgefrorene Kroketten Universalblech 3 220-230 25-30
Gitterrost + 4 ~~ -
Steak * : 240250 | 1520 Tiefgefrorener . =
Universalblech 1 Backeamemert Gitterrost 3 o] | 190200 | 1015
Gitterrost + 4 ~ - -
Hamburger * : 250-270 13-18 Tiefgefrorene belegte Gitterrost + 3 ~ _ _
Universalblech 1 s vereatect X o] | 190200 | 1015
Sl Tiefgefrorene Gitterrost + 3 Ivl 190-200 15-25
) Gitterrost + 4 v Fischstabchen Universalblech 1 ECO
Schweinekoteletts ) 250-270 15-20
Citterrost + . Fischburger Gitterrost 3 £Co 180-200 20-35
Bratwurst verestect X 260-270 | 10-15
GeflUgel
. Gitterrost + 4 v
Hahnchenbrust Uvereatect X 230-240 | 3035
Hahnchenunterschenkel Gitterrost + 4 230-240 25-30
Universalblech 1

*Nach % der Garzeit wenden.
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Kombibetrieb mit Dampf

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

und saftig bleibt.

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

Dampf, HeiBluft

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

. . Einschub Temperatur Zeit
Gericht Zubehor héhe Dampfstufe 0 (n M)
Aufbackbr"o g Gl Universalblech 3 Niedrig 180-190 10-20
dem Kuhlregal
R niversablech 3 Niedrig | 180-190 | 10-20
dem KuUhlregal
Weigbrotiaib Citterrost, 2 Mittel | 180-190 | 30-40
Kastenform 24 cm
. Gitterrost, )
Mehrkornbrotlaib 2 Mittel 180-190 30-40
Kastenform 24 cm
Blatterteigsticke Universalblech 3 Niedrig 180-190 15-20
Vanille-Creme Caramell Gitterrost 3 Hoch 120-130 20-30
Kasekuchen Gitterrost 3 Mittel 150-160 55-65
Baguette * Universalblech 3 Hoch 180-200 25-35
Tlefgefrorene Universalblech 3 Mittel 190-210 15-25
Rohteigpizza

* Fur die Zubereitung von Baguettes ist der Dampf nur zu Beginn des Backvorgangs erforderlich. Es
wird empfohlen, zunachst fur 10 Min. die Betriebsart Dampf, HeiBluft zu verwenden, und den restlichen
Backvorgang bei gleicher Temperatur mit der Betriebsart HeiBluft fortzusetzen.

Dampf, Oberhitze + HeiBluft

Um eine knusprige Kruste zu erhalten, wird empfohlen, nach der Halfte der Garzeit eine Betriebsart
ohne Dampfunterstutzung auszuwahlen. Wir empfehlen, den Kochmodus Oberhitze + HeiBluft oder
HeiBluft zu verwenden und die Temperatur konstant zu halten.

) . Einschub Temperatur Zeit
Gericht Zubehor héhe Dampfstufe 0 AN
Schweinebraten mit Gitterrost + 3 )
Kruste, 1,2 kg Universalblech 1 Mittel 170-180 | 50-120
Brathahnchen, 1,2 kg Gitterrost + 2 Mittel | 190-200 | 5565
Universalblech 1
. . Gitterrost + 4 o
Hahnchenteile Universalblech 1 Niedrig 210-220 25-35
Gitterrost + 4 o
Entenbrust Universalblech 1 Niedrig 170-180 15-25
Gitterrost + 2 :
Ente, 2,5 kg Universalblech 1 Mittel 170-180 100-120
Ganze Pute, klein, Gitterrost + 2 )
40kg Universalblech 1 Mittel 180-200 | 120150
Ganzer Fisch, 05 kg * iterrost + ¢ Mittel | 170-190 | 20-30
Universalblech 1
e Gitterrost + 4 o
Fischfilets Universalblech 1 Niedrig 190-200 15-25

* Wir empfehlen, wahrend der Garzeit den Kochmodus Dampf, Oberhitze + HeiBluft zu verwenden,
wenn Sie eine feuchte Textur wunschen.
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BunpuamMIIA

Verwendung

Dampf, Unterhitze + HeiBluft

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

Gericht Zubehor Ei?\ZchZUb Dampfstufe Tem?gatur (inzr\QIIiitn.)
Selbstgemachte Pizza Universalblech 2 Mittel 190-200 15-20
Rohteigpizza Universalblech 2 Mittel 190-210 15-20
Quiche Gitterrost 2 Niedrig 180-190 25-35
Brotchen Universalblech 2 Niedrig 180-190 15-25
Foccacia Gitterrost 2 Niedrig 200-210 15-25

Dampfgaren (nur bestimmte Modelle)
Im Kochmodus Dampfgaren konnen Sie eine umfangreiche Palette von Rezepten verwenden.

Achten Sie darauf, dass Sie den Dampfbehalter fUr das Dampfgaren verwenden und den Behalter bis
zur Maximallinie mit Trinkwasser fullen.

Gericht Zubehor Einschubhohe | Zeit (in Min.)
Brokkoliroschen Dampfbehalter A 10-15
(Zucchsi;:n}(lgtr%etz?;(;prika) Dampfbehalter A 10-20
Griner Spargel Dampfbehalter A 15-20
WeiBer Spargel Dampfbehalter A 15-20
Grine Bohnen Dampfbehalter A 15-20
Rosenkohl Dampfbehalter A 15-20
Halbierte Pellkartoffeln Dampfbehalter A 25-35
Fischfilet Dampfbehalter A 15-25
Muscheln Dampfbehalter A 10-20
Garnelen Dampfbehalter A 10-20
Hahnchenbrust Dampfbehalter A 20-30
Gekochte Eier Dampfbehalter A 13-18

36 Deutsch

HINWEIS

Einschub A ist fur den Dampfbehalter reserviert. Die genaue Position von Einschub A wird auf Seite 14
in Abschnitt Zubehér beschrieben.

Anbraten

Bei dieser Betriebsart wird der Garraum zunachst automatisch auf bis zu 220 °C vorgeheizt. Zum Braten
des Fleisches werden dann das obere Heizelement und der Hei@luftventilator verwendet. Anschlie@end
werden die Speisen bei der zuvor ausgewahlten niedrigen Temperatur schonend gegart. Dazu werden
das obere und das untere Heizelement eingesetzt. Diese Betriebsart eignet sich zum Braten von Fleisch

und Fisch.

Gericht Zubehor Einschubhohe Tem?gatur Zeit (Stunden)

Rinderbraten itterrost + 3 80-100 34
Universalblech 1

Schweinebraten qtterrost : 3 80-100 4-5
Universalblech 1

Lammbraten Gitterrost + 3 80-100 34
Universalblech 1
Gitterrost + 3

Entenbrust Universalblech 1 80-100 2-3
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Doppelzonenbetrieb
Setzen Sie den Garraumteiler in das Gerat ein, bevor Sie es im Doppelzonenbetrieb verwenden. FUr
optimale Ergebnisse wird empfohlen, das Gerat vorzuheizen.
In der folgenden Tabelle sind 5 Programme zum Garen, Braten und Backen im Doppelzonenbetrieb
aufgefuhrt. Im Doppelzonenbetrieb konnen Sie gleichzeitig Ihr Hauptgericht und die Beilage oder Ihr
Hauptgericht und Ihren Nachtisch zubereiten.
«  Bei Verwendung des Doppelzonenbetriebs verlangert sich die zum Vorheizen bendtigte Zeit
maglicherweise.

) ) Einschub ) Temperatur | Zeit
Nr. | Zone Gericht Zubehor hohe Betriebsart €0 A
Hahnchen Gitterrost + 4 v
Oben | ynterschenkel | Universalblech 4 230-250 | 3035
4 Lasaqne Gitterrost,
Unten 10-15 kg Auflaufform 1 190-200 30-35
22-24cm
Fischfilet, Gitterrost + 4 =
5 Oben gebacken Universalblech 4 210230 1520
Unten Apfeltaschen | Universalblech 1 170-180 25-30

Nr. | Zone Gericht Zubehor EIn%ChUb Betriebsart Temrieratur ) Ze|F
hohe (0 (in Min.)
Gitterrost,
Oben Biskuit Kuchenform | 4 160-170 | 40-45
1 @ 25-26 cm
Unten | Husgemachte 1, o caiblech | 1 ® 190210 | 13-18
Pizza, 1,0-1,2 kg
Gerostetes
Oben Gemuse, Universalblech 4 220-230 13-18
2 04-08kg
Gedeckter Gitterrost
) ) R .
unten Apfelkuchen Form @ 20 cm ! 165175 7080
Oben Fladenbrot Universalblech 4 230-240 13-18
3 Gitterrost,
nten | FOTOMERUTUL |y taurorm | 1 180-190 | 45-50
10-15kg 22-24¢m
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Verwendung

Um Energie zu sparen, kannen Sie auch nur die obere oder die untere Zone verwenden. Die Garzeit
kann sich verlangern, wenn Sie die getrennte Zonen verwenden. FUr optimale Ergebnisse wird
empfohlen, das Gerat vorzuheizen.

Oben
) ) Einschub ) Temperatur Zeit
Gericht Zubehor hohe Betriebsart 0 (in Min)
Gitterrost,
Kartoffelgratin Auflaufform 4 160-170 40-50
22-24tm
Scones Universalblech 4 180-190 30-35
Gitterrost,
Lasagne Auflaufform 4 180-190 25-35
22-24tm
. . Gitterrost + 4 =
Hahnchenunterschenkel Universalblech 4 230-250 30-35
<
% * Das Gerat nicht vorheizen.
2
= Unten
) . Einschub . Temperatur | Zeit
Gericht Zubehor hohe Betriebsart | Dampfstufe 0 (in Min)
. Gitterrost,
Hollandischer | i nform 1 170-180 | 50-60
Kastenkuchen
(24 cm)
Gedeckter Citterrost, Form
1 @ . n
Apfelkuchen @20cm) ! 160-170 70-80
Hausgemachte :
@ - i
pizza, 10-12kg | UTIversalblech |1 190-210 | 1520
Croissants Universalblech 1 @ Niedrig 180-190 | 15-20

38 Deutsch

. . Einschub . Temperatur | Zeit
Gericht Zubehor hohe Betriebsart | Dampfstufe €0 (e
Kasekuchen Gitterrost 1 @Q Mittel 150-160 | 60-70
Brotchen Universalblech 1 @Q Niedrig 180-190 15-25
Brokkoliroschen* | Dampfbehalter | A 10-15
Halbierte 5 S
Pellkartoffeln * Dampfbehalter A 25-35
Fischfilet * Dampfbehdlter | A 1525
Gekochte Eier* | Dampfbehalter A NS} 13-18
HINWEIS

«  Einschub A ist fur den Dampfbehalter reserviert. Die genaue Position von Einschub A wird auf
Seite 14 in Abschnitt Zubehér beschrieben.
«  Welche Kochmodi verfugbar sind, hangt vom jeweiligen Ofenmodell ab.
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Oko-HeiRluft Bratenthermometer
Bei dieser Betriebsart kommt ein optimiertes Heizsystem zum Einsatz, um wahrend des Garens Energie P m C
zu sparen. Die in diesem Abschnitt angegebenen Garzeiten beziehen sich auf einen Garvorgang ohne ericht erntemperatur ('C)
Vorheizen. Bei dieser Art der Zubereitung sollte das Vorheizen aus Energiespargrunden entfallen. Englisch 45-50
; Rind/Lamm Mittel 55-60
. ) Einschub | Temperatur NP
Gericht Zubehor hohe 0 Zeit (in Min)) Durchgebraten 65-70
Obststreusel, Gitterrost, 5 160-180 60-80 Schwein 80-85
0,8-1,2 kg Auflaufform 24 cm Gefligel 85-90
Backkartoffeln, )
04-08 kg Universalblech 2 190-200 70-80
Warstchen, Gitterrost + 3
0,3-0,5 kg Universalblech 1 160-180 20-30
Tiefgefrorene Backofen- )
Pommes 0.3-05 kg Universalblech 3 180-200 25-35
Tiefgefrorene Kartoffelecken, Universalblech 3 190-210 2535
0,3-0,5 kg =
[°)
Fischfilets, gebacken, Gitterrost + 3 =
04-08kg Universalblech 1 200-220 30-40 g
Knusprige Fischfilets, paniert, Gitterrost + 3 _ _ 3
0,4-0,8 kg Universalblech 1 200-220 30-45
Rinderlende, 08-1,2 kg Citterrost + 2 180200 | 6575
Universalblech 1
Grillgemuse, 0,4-0,6 kg Universalblech 3 200-220 25-35
Deutsch 39
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BunpuamMIIA

Verwendung

Automatisches Garen-Programme

/\ VORSICHT

Lebensmittel, die leicht verderben konnen (wie Milch, Eier, Fisch, Fisch, Fleisch oder Geflugel), durfen
nicht langer als 1 Stunde vor Beginn des Garvorgangs im Ofen stehen und mussen nach Beendigung
des Garvorgangs unverziglich entfernt werden. Das Essen verdorbener Lebensmittel kann zu
Krankheiten durch Lebensmittelvergiftungen fUhren.

Garen auf einer Einschubhéhe

In der folgenden Tabelle sind 50 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.
Die Rezepte fUr einige der Automatikprogramme konnen Sie in diesem Handbuch nachlesen.

A\ WARNUNG
Ziehen Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

1. Backen und Backwaren

Die Automatisches Garen-Programme umfassen beim Backen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das
Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt beim Vorheizen wird in der Anzeige dargestellt. Starten Sie eines
der Programme, und geben Sie nach dem Vorheizen bei Erklingen des Signaltons die Speisen in das
Gerat. Ziehen Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

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

Gericht

Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe

GemUseauflauf

08-12 Gitterrost 3

Frisches GemUsegratin in einer 22-24 cm groBen Auflaufform zubereiten.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

Nudelauflauf

1215 | Gitterrost | 3

Nudelauflauf in einer 22-24 cm groBen Auflaufform zubereiten.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

Lasagne

10-15 | Gitterrost | 3

Selbstgemachte Lasagne in einer 22-24 cm groBen Auflaufform
zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

Ratatouille

1215 | Gitterrost | 3

Die Zutaten fUr Ratatouille in einen Schmortopf mit Deckel geben.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen. Abgedeckt garen. Vor dem
Servieren umruhren.

Torten und Pasteten

Apfelkuchen

12-14 Gitterrost 2

Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenform aus Metall mit 20-
24 cm Durchmesser zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem
Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des
Rosts stellen.

Gericht Gewichtkg) |  zubenor | Einschubhohe
Backen
10-15 | Gitterrost | 3
Kartoffelauflauf Frisches Kartoffelgratin in einer 22-24 cm groBen Auflaufform zubereiten.

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

40 Deutsch

Croissants *

03-04 Universalblech 3

Croissants zubereiten (gekuhlter Fertigteig). Auf Backpapier auf das
Universalblech legen. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen
der Signalton zu héren ist, das Blech in den Garraum schieben.
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Obsttortenboden

Den Teig in eine gebutterte schwarze Springform aus Metall geben.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen
ist, die Kuchenform in die Mitte des Rosts stellen.

Quiche Lorraine

12-15 | Gitterrost | 2

Brotchen *

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
03-04 Universalblech 3 06-0,7 Universalblech 3
- - Baguettes * — - -
Apfelstrudel Apfeltaschen auf Backpapier auf das Universalblech legen. Programm 2 Teigstucke zubereiten und auf das Universalblech geben.
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren ist, das 10-11 | Universalblech | 3
Blech in den Garraum schieben. Walnussbrot * — - -
. 4 Teigstucke zubereiten und auf das Universalblech geben.
04-05 | Gitterrost | 3 :
03-05 | Universalblech | 3

Brotchen zubereiten (gekUhlter Fertigteig). Auf Backpapier auf das
Universalblech legen. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen
der Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.

Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form mit 22-24 cm
Durchmesser geben. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen
der Signalton zu horen ist, die FUllung hinzugeben und die Form in die
Mitte des Rosts stellen.

Kuchen und Nachspeisen

Madeleines

02-04 Gitterrost 3

Teig in schwarze Madeleine-Formen aus Metall geben. Programm starten
und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Fullung
hinzugeben und die Form in die Mitte des Rosts stellen.

Obstkuchen

08-12 Gitterrost 3

Frisches Obst (Himbeeren, Brombeeren, Apfel- oder Birnenscheiben) in
eine 22-24 cm groBe Auflaufform geben. Streusel darUber verteilen.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

Brot

WeiBbrotlaib *

06-07 Gitterrost 2

Scones

05-0,6 | Universalblech | 3

Scones (mit 5-6 cm Durchmesser) auf Backpapier auf das Universalblech
legen. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu
horen ist, das Blech in den Garraum schieben.

Den Teig zubereiten und in eine 25-30 cm lange rechteckige schwarze
Backform aus Metall geben. Programm starten und, wenn nach dem
Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in die Mitte des Rosts
stellen.

Mehrkornbrotlaib *

08-09 Gitterrost 2

Biskuitteig

05-06 | Gitterrost | 3

Den Kuchenteig zubereiten und in eine runde schwarze Backform aus
Metall mit 25-26 cm Durchmesser geben. Programm starten und, wenn
nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die
Mitte des Rosts stellen.

Den Teig zubereiten und in eine 25-30 cm lange rechteckige schwarze
Backform aus Metall geben. Programm starten und, wenn nach dem
Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Speisen in die Mitte des Rosts
stellen.

Marmorkuchen

07-08 Gitterrost 2

Den Kuchenteig zubereiten und in eine runde Gugelhupf- oder
Napfkuchenform aus Metall geben. Programm starten und, wenn nach
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte

des Rosts stellen.
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BunpuamMIIA

Verwendung

* Fullen Sie den Behalter bei Garbetrieb mit Dampf bis zur Maximallinie mit Trinkwasser.

42 Deutsch

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe 2. Braten - -
07-0 G FUr einen besseren Geschmack empfehlen wir, Fisch, Fleisch und Geflugel nur in frischem und
708 Itterrost 2 gekuhltem Zustand zu verwenden. Wenn Sie gefrorenes Fleisch verwenden, sollten Sie es zuvor
Den Kuchenteig zubereiten und in eine 25-26 cm lange rechteckige vollstandig auftauen. Die Automatikprogramme umfassen keine Schritte fur Vorheizen und Wenden
Sandkuchen schwarze Backform aus Metall geben. Programm starten und, wenn nach der Speisen. FUr bessere Ergebnisse konnen Sie das Fleisch jedoch nach der Halfte der Garzeit wenden,
dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte wenn Sie mochten.
des Rosts stellen. - - - - -
- Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
08-09 Gitterrost 2 -
} - — - Fleisch
) Den Teig zubereiten und in eine runde schwarze Backform aus Metall mit -
Kasekuchen* 20-24 cm Durchmesser geben. Programm starten und, wenn nach dem 08-20 Gitterrost 2
Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des - o Universalblech 1
ROS S stell Lendenbraten
0sts Stefien. Das Rindfleisch wirzen und 1 Stunde in den Kuhischrank stellen. Mit der
07-08 Gitterrost 3 Fettseite nach oben auf den Gitterrost stellen.
Brownies Kuchenteig in einer 22-24 cm groBen Auflaufform zubereiten. Programm Gitterrost 2
: : Sl A 08-20
starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren ist, die Langsam gegartes e Universalblech 1
Speisen in die Mitte des Rosts stellen. Roastbeef * - - - - - -
Das Rindfleisch wirzen und 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Mit der

Fettseite nach oben auf den Gitterrost stellen.

Mit Krautern gebratene

Gitterrost 4

04-08 -
Universalblech 1

Lammkoteletts Die Lammkoteletts mit Krautern und Gewdrzen marinieren und auf den
Gitterrost legen.
| | o0 Gitterrost 3
Nicht entbelgte o Universalblech 1
Lammkeule

Das Lammfleisch marinieren und auf den Gitterrost legen.

Schweinebraten mit
Kruste ™

Gitterrost 3

08-20 -
Universalblech 1

Den Schweinebraten mit der Fettseite nach oben auf den Gitterrost legen.

Schweinerippchen

Gitterrost 3

08-12

Universalblech 1

Die Schweinerippchen auf den Rost legen.
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Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) | Zubehor | Einschubhohe
Geflugel Fisch
0815 Gitterrost 2 03-0,7 | Universalblech | 4
o Universalblech 1 Forellenfilet, gebacken | pie Forellenfilets mit der Hautseite nach oben auf das Universalblech

Huhnchen, ganz */*

Das Hahnchen waschen und putzen. Das Hahnchen mit Ol betraufeln und
mit Krautern wurzen. Legen Sie es mit der Brust nach unten auf den Rost.
Stecken Sie das Bratenthermometer an der dicksten Stelle in das Fleisch.

legen.

Hahnchen, Brust

Gitterrost 4

05-09 -
Universalblech 1

Die Bruststicke marinieren und auf den Gitterrost legen.

Hahnchenschenkel

Gitterrost 4

05-09 .
Universalblech 1

Die Hahnchenteile mit Ol bestreichen, wirzen und auf den Rost legen.

Schmetterlings-Huhn *

Gitterrost 3

10-13

Universalblech 1

Das Hahnchen waschen und putzen. Das Hahnchen am Ruckgrat entlang
aufschneiden, mit Ol betrdufeln und mit Krautern wurzen. Uber dem
Universalblech auf den Gitterrost legen und den Garvorgang starten.

Ente, ganz */™

Gitterrost 2

1,5-2,7 :
Universalblech 1

Die Ente waschen und putzen. Mit Krautern einreiben. Mit der Brust nach
oben Uber dem Universalblech auf den Gitterrost legen. Stecken Sie das
Bratenthermometer an der dicksten Stelle in das Fleisch.

Ente, Brust

Gitterrost 4

03-0,7 -
Universalblech 1

Die Entenbrust mit der Fettseite nach oben auf den Rost legen.

Gitterrost 4
03-0,7 -
Universalblech 1
Forelle Die Fische waschen und putzen, und abwechselnd Kopf an Schwanzflosse
nebeneinander auf den Rost legen. Innenseite mit Zitronensaft
betraufeln, salzen und Krauter hineinlegen. Haut leicht mit einem Messer
einschneiden. Mit Ol bestreichen und salzen.
03-07 Universalblech 3
Seezunge Die Seezunge auf Backpapier auf das Universalblech legen. Haut leicht
mit einem Messer einschneiden.
Gitterrost 4
0307 Universalblech 1
Lachssteak/-filet niversalblec

Lachsfilets oder -steaks waschen und putzen. Mit der Hautseite nach oben
auf den Rost legen.

* Fullen Sie den Behalter bei Garbetrieb mit Dampf bis zur Maximallinie mit Trinkwasser.
* Das Bratenthermometer verwenden und in das dickste Teil des Fleisches stecken.
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BunpuamMIIA

Verwendung

3. Beilagen

Die Automatikprogramme umfassen keinen Schritt zum Vorheizen des Gerats. Verwenden Sie frisches

4,  Fertiggerichte

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

Gemuse. und vorgegarte Fertiggerichte.
Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
03-07 Universalblech 4 i 03-07 Universalblech 3
— - - - - Tiefgefrorene — ——
Gerdstetes Gemiise _Zucchm, Aubergme, Papr_|ka, _vae__bel unq K|rschtoma_ten waschen ynd Backofenpommes Die t|_efgefrorenen Backofen-Pommes gleichmaRig auf dem Blech

in Scheiben schneiden. Mit Olivendl betraufeln und mit Krautern wirzen. verteilen.

GleichmaRig auf dem Blech verteilen. Gefrorene 0307 Universalblech 3
0307 | Universalblech | 3 Kartoffelspalten Die tiefgefrorenen Kartoffelecken gleichmagig auf dem Blech verteilen.

Gefullte Tomaten

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

Kartoffelspalten

03-07 | Universalblech | 3

TiefkUhllasagne

Kartoffeln waschen und zu Ecken schneiden. Mit Olivendl betraufeln und
mit Krautern wurzen. GleichmaRig auf einem Blech verteilen und im Ofen
garen.

Halbierte gebackene
Kartoffeln

05-09 | universalblech | 3

GroBe Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen Seite nach
oben auf das Universalblech legen, mit Olivenol bestreichen und Krauter
und Gewurze daruber streuen.

44 Deutsch

03-0,7

Gitterrost

3

Die tiefgefrorene Lasagne in eine Auflaufform geben und auf der

Gitterrost stellen.
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5. Pizzaund Teig

Die Automatisches Garen-Programme umfassen beim Backen einen zusatzlichen Schritt, bei dem das
Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt beim Vorheizen wird in der Anzeige dargestellt. Starten Sie eines
der Programme, und geben Sie nach dem Vorheizen bei Erklingen des Signaltons die Speisen in das
Gerat. Ziehen Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhéhe
0,3-0,7 Gitterrost 3
Tiefkuhlpizza Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu hren

ist, die Tiefkuhlpizza in die Mitte des Gitterrosts legen.

08-1,2 Universalblech 2

Selbstgemachte Pizza mit Hefeteig zubereiten und auf das Universalblech
legen. Die Gewichtsangabe bezieht sich auf die gesamte Pizza mit Belag,

wie z. B. Sauce, Gemuse, Schinken und Kase. Programm starten und, wenn
nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum

Hausgemachte Pizza

schieben.
0812 | universalblech | 3
Calzone - - -
4 Portionen frischer Calzone zubereiten und auf das Blech legen.
03-07 | iterrost | 2
TeigUberprufung Teig in einer Schissel zubereiten und mit Frischhaltefolie abdecken. In die

Mitte des Rosts stellen.

Doppelzonenbetrieb

In der folgenden Tabelle sind 20 Automatikprogramme zum Garen, Braten und Backen aufgefuhrt. Sie
konnen sowohl nur den oberen oder unteren Garraum als auch beide Garraume gleichzeitig nutzen.
FUr jedes Programm werden die entsprechenden Mengen, Gewichtsangaben und
Zubereitungsempfehlungen beschrieben. Zur einfacheren Handhabung wurden die Betriebsart und

die Garzeit vorprogrammiert. Die Rezepte fur einige der Automatikprogramme konnen Sie in diesem
Handbuch nachlesen.

Die Automatisches Garen-Programme fUr den Doppelzonenbetrieb umfassen einen zusatzlichen Schritt,
bei dem das Gerat vorgeheizt wird. Der Fortschritt beim Vorheizen wird in der Anzeige dargestellt.
Geben Sie die Speisen nach dem Vorheizen in den Garraum, wenn der Signalton erklingt.

A\ WARNUNG
Ziehen Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

1. Oben

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhéhe
1,0-1,5 Gitterrost 4

Frisches Kartoffelgratin in einer 22-24 cm groBen Auflaufform zubereiten.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

12-15 | Gitterrost | 4

Nudelauflauf in einer 22-24 cm groRen Auflaufform zubereiten.
Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

10-15 | Gitterrost | 4

Selbstgemachte Lasagne in einer 22-24 cm groBen Auflaufform
zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der
Signalton zu horen ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.

Kartoffelauflauf
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Nudelauflauf

Lasagne
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Verwendung

in Scheiben schneiden. Mit Olivendl betraufeln und mit Krautern wurzen.
GleichmaRig auf dem Blech verteilen.

Halbierte gebackene
Kartoffeln

05-09 | Universalblech | 4

GroBe Kartoffeln (je 200 g) langs halbieren. Mit der flachen Seite nach
oben auf das Universalblech legen, mit Olivenol bestreichen und Krauter
und Gewurze daruber streuen.

Gefrorene 03-0,7 | Universalblech | 4

Kartoffelspalten Die tiefgefrorenen Kartoffelecken gleichmagig auf dem Blech verteilen.
) 03-07 | Universalblech | 4

Tiefgefrorene — ——

Backofenpommes Die tiefgefrorenen Backofen-Pommes gleichmaBig auf dem Blech

verteilen.

46 Deutsch

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe 2. Unten
05-06 Universalblech 4 Cericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Scones Scones (mit 5-6 cm Durchmesser) auf Backpapier auf das Universalblech 12-14 Gitterrost 1
legen. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu Gedeckten Apfelkuchen in einer runden Kuchenfarm aus Metall mit 20-
horen ist, das Blech in den Garraum schieben. Apfelkuchen 24 cm Durchmesser zubereiten. Programm starten und, wenn nach dem
Gitterrost 4 Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des
5 0509 : Rosts stellen.
Hahnchenschenkel Universalblech 4
Die Hahnchenteile mit OI bestreichen, wirzen und auf den Rost legen. 0304 | Universalblech | !
Gitterrost 4 Apfelstrudel * Apfeltaschen auf Backpapier auf_das Blech legen. Erogramm star_ten und,
03-0,7 - wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den
Lachssteak/-filet Universalblech 4 Garraum schieben.
Lachsfilets oder -steaks waschen und putzen. Mit der Hautseite nach oben 03-04 | Universalblech | 1
2T den Rost Jegen Croi ty b iten (gekohlter Fertigteig). Auf Backpapier auf d
- . Ao roissants zubereiten (gekuhlter Fertigteig). Auf Backpapier auf das
0307 | Universalblech | 4 Universalblech legen. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen
Gerdstetes Gemise Zucchini, Aubergine, Paprika, Zwiebel und Kirschtomaten waschen und der Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.

Quiche Lorraine

1215 | Gtterost | 1

Quiche-Teig zubereiten und in eine runde Quiche-Form mit 22-24 cm
Durchmesser geben. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen
der Signalton zu héren ist, die FUllung hinzugeben und die Form in die
Mitte des Rosts stellen.

03-05 | Universalblech | 1

Brotchen zubereiten (gekuhlter Fertigteig). Auf Backpapier auf das

Brotchen * ” )
Universalblech legen. Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen
der Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum schieben.

0812 |  Giterost | 1
Frisches Obst (Himbeeren, Brombeeren, Apfel- oder Birnenscheiben) in
Obstkuchen eine 22-24 cm groke Auflaufform geben. Streusel dariber verteilen.

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu héren
ist, die Speisen in die Mitte des Rosts stellen.
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Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
08-09 Gitterrost 1
) Den Teig zubereiten und in eine runde schwarze Backform aus Metall mit
Kasekuchen * 20-24 cm Durchmesser geben. Programm starten und, wenn nach dem

Vorheizen der Signalton zu horen ist, die Kuchenform in die Mitte des
Rosts stellen.

Cefullte Tomaten

0307 | Universalblech | 1

Gesundes Garen (nur bestimmte Modelle)

Der Ofen verfugt Uber 20 Programe fur gesundes Garen. Die Kcheinstellungen werden automatisch an
das gewahlte Programm angepasst. Sie konnen den ganzen oder den unteren Garraum verwenden.
Achten Sie darauf, dass Sie den Dampfbehalter fur das Dampfgaren verwenden und den Behalter bis
zur Maximallinie mit Trinkwasser fullen.

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

TiefkUhlpizza

0,3-0,7 | Gitterrost | 1

Programm starten und, wenn nach dem Vorheizen der Signalton zu horen
ist, die Tiefkuhlpizza in die Mitte des Gitterrosts legen.

Hausgemachte Pizza

0812 | universalblech | 1

Selbstgemachte Pizza mit Hefeteig zubereiten und auf das Universalblech
legen. Die Gewichtsangabe bezieht sich auf die gesamte Pizza mit Belag,

wie z. B. Sauce, Gemuse, Schinken und Kase. Programm starten und, wenn
nach dem Vorheizen der Signalton zu horen ist, das Blech in den Garraum
schieben.

* Fullen Sie den Behalter bei Garbetrieb mit Dampf bis zur Maximallinie mit Trinkwasser.

3. Doppelgarraumbetrieb

Zur gleichzeitigen Garung im oberen und unteren Garraum konnen Sie ein Automatikprogramm

auswahlen.

/\ VORSICHT

Wenn Sie entweder den oberen oder den unteren Garraum verwenden, laufen auf der Lufter und die
Heizung des anderen Garraums, um optimale Leistung zu erreichen. Der nicht genutzte Garraum darf

nicht fUr genutzt werden.

A\ WARNUNG
Ziehen Sie beim Entnehmen der Speisen stets Ofenhandschuhe an.

Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe
Brokkoliroschen 04-0,6 Dampfbehalter A
Blumenkohlrdschen 04-0,6 Dampfbehalter A
Karottenstreifen 04-06 Dampfbehalter A
Zucchinistreifen 04-0,6 Dampfbehalter A
Kirbisworfel 04-0,6 Dampfbehalter A
Griner Spargel 0,4-06 Dampfbehalter A
WeiBer Spargel 04-06 Dampfbehalter A s
Grine Bohnen 04-0,6 Dampfbehalter A %

=
Rosenkohl 04-0,6 Dampfbehalter A é
Halbierte Pellkartoffeln 06-0,8 Dampfbehalter A
Apfelspalten 04-0,6 Dampfbehalter A
Garnelen 06-08 Dampfbehalter A
Muscheln 08-1,0 Dampfbehalter A
Fischfilet 06-0,8 Dampfbehalter A
Hahnchenbrust 08-10 Dampfbehalter A
Créme caramel 03-0,4 Dampfbehalter A
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Verwendung
Gericht Gewicht (kg) Zubehor Einschubhohe Spezielle Funktion

Gefrorene Teigtaschen 0,4-0,6 Dampfbehalter A

Hartgekochtes Ei 05-07 Dampfbehalter A Agftauen o ] )

Vittelh i e Damofbehalt A Diese Funktion wird zum Auftauen von Gefriergut, Backwaren, Obst, Ruhrkuchen, Sahne- und
Ittelhartes i 050, ampfbenatter Schokoladencremetorte verwendet werden. Die Auftaudauer hangt von der Art, Groke und Menge der

Weichgekochtes Ei 05-0,7 Dampfbehalter A jeweiligen Lebensmittel ab.

HINWEIS Gericht Zubehor Einschubhohe | Temperatur (°C) | Zeit (in Min.)

Einschub A st fir den Dampfbehilter reserviert. Die genaue Pasition von Einschub A wird auf Seite 14 Gefriergut Gitterrost + 3

in Abschnitt Zubehdr beschrieben. Chicken Nuggets, Universalblech 1 50

Wurstchen, Kartoffeln

Backwaren Gitterrost + 3

BunpuamMIIA

Brot und Brotchen Universalblech 1 20
Obst Gitterrost, Auflaufform 3 30
A, Sl Gitterrost, Auflaufform 3 30
Schokoladencremetorte
Trocknet
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.
Gericht Zubehor Einschubhéhe | Temperatur (°C) | Zeit (in Min.)
Obst Gitterrost 3 70-80 300-420
Gemuse Gitterrost 3 70-80 200-500
Krauter Gitterrost 3 70-80 60-90

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

Gericht Zubehoér Einschubhéhe | Temperatur (°C) | Zeit (in Min.)
Pizzateig Gitterrost 2 30-40 30-40
Kuchen-/Brotteig Gitterrost, Auflaufform 2 30-40 40-50
Selbstgemachter Joghurt | Gitterrost, Auflaufform 2 40-50 6-7 (Stunden)
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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

Gericht Zubehor Einschubhohe | Temperatur (°C) | Zeit (in Min)) 1. Backen
Selbstgemachte Pizza Universalblech 7 190-210 1525 Die chkempfehlAungen gehen von einem vorgeheuten Qarraum aus. Veryvendgn Sie n|cht”d|e“Schn¢||es
- Vorheizen-Funktion. Schieben Sie die Bleche immer so ein, dass die schrage Seite zur Geratetur weist.
S(?Ibstgemachte AT Universalblech 2 210-230 10-15 Einschub Temperatur | Zeit
dinn Gericht Zubehor - Betriebsart X L
hohe (0 (in Min.)
Langsames Garen 3 O 165 | 2328
Mit dieser Funktion wird Fleisch mit Niedertemperatur gegart, damit es besonders zart wird. Die " B
Kleine Kuchen Universalblech -
Funktion ist zum Braten von Rind-, Schweine-, Kalbs- oder Lammfleisch geeignet, das besonders zart 3 165 2530
werden soll. Es wird empfohlen, das Fleisch zuvor in der Pfanne bei hoher Temperatur rundum scharf 143 155 33-38
anzubraten.
Gericht Zubehér Einschubhohe | Temperatur (°C) | Zeit (Stunden) Al S Universalblech 13 140 2833
. Gitterrost + 3 2 165 30-35°
Rinderbraten Universalblech 1 80-100 34 Gitterrost + Springform Iz‘ =
. . . ()
o : 3 Wasserbiskuit (Dunkel beschichtet, 2 160 30-35 %
+
Sirloin-Steak, 5-6 cm dick Heros 70-80 45 0 26 cm) 3
Universalblech 1 1+4 155 35-40 S
(=]
Schweinebraten Gitterrost + 3 80-100 45 Gitterrost +
Universalblech 1 2 Springformen ™| 2, diagonal O 160 20-80
Gitterrost + 3 (Dunkel beschichtet, angeordnet
Lammbraten : 80-100 3-4
Universalblech 1 @20cm)
; Cedeckter Universalblech +
Entenbrust iterrost + 3 70-90 23 Apfelkuchen Gitterrost +
Universalblech 1 ‘
2 Springformen ** 143 160 80-90
(Dunkel beschichtet,
@20cm)

* Erhohen Sie die Garzeit um 5 Minuten, wenn Sie in Ober-/Unterhitze Betriebsart mit Glasgeschirr
(@ 26 cm) kochen.
** Bei zwei Kuchen werden die Formen hinten links und vorne rechts auf den Rost gestellt.
** Bei zwei Kuchen werden die Formen mittig auf den Blechen/Rosten in zwei verschiedenen
Einschubhohen platziert.
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Verwendung

2. Crillen 4. Dampfgaren
Heizen Sie das Gerat 5 Minuten lang mit dem GroRer Grill vor. Fullen Sie den Behalter beim Dampfgaren bis zur Maximallinie mit Trinkwasser.
Gericht 7ubehér Elrr:;heub Betriebsart Tem?gatur (mz:\eﬂlitn) Bmkko"gi?;:rt] Zubehor Einschubhohe | Betriebsart Zeit (in Min.)
- 05 K Dampfbehalter A 12-15
Toastbrot Gitterrost 5 300 (Max.) 1-2 G’e dé?npfte Eier
: _ Dampfbehal A N 15-1
Gitterrost + 1. Seite 10 Stk. ampfbenater 8
BRI Universalblech 4 15-18 Geschlte Kartoffel
) N wv - eschalte Kartoffeln . S
i i (zum Auffangen von 1 300 {Max) 2. Seite 0,5 kg Dampfbenalter A 1823
(12 Stk.) e '
FlUssigkeiten) 5-8
) Tiefgefrorener Lachs Dampfbehalter A N 18-23
“Nach % der Garzeit wenden. 5 P -
3.Braten HINWEIS
Cerient S behor Einschub setrebsart Temperatur Zeit Einschub A ist fur an Dampfbehélter reserviert. Die genaue Position von Einschub A wird auf Seite 14
héhe €0 (in Min) in Abschnitt Zubehdr beschrieben.
Gitterrost +
s Ganzes Hahnchen * Universalblech 3 “~ )
% 1,3-15kg (zum Auffangen von 200 60-75
§- FlUssigkeiten)
a3 Gitterrost +
Ganzes Hahnchen * Universalblech 3 o~
1,5-1,7 kg (zum Auffangen von 1 200 7085
FlUssigkeiten)

*Nach der Halfte der Zeit wenden.
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Sammlung haufig verwendeter Automatisches Garen-Rezepte

Kartoffelauflauf

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

Kartoffeln schalen und in 3 mm dicke Scheiben schneiden. Mit der Butter

die Innenflachen einer geeigneten Auflaufform (22-24 cm) einfetten. Die
Kartoffelscheiben auf einem sauberen Geschirrtuch ausbreiten und mit einem
weiteren Geschirrtuch abdecken, wahrend die restlichen Zutaten vorbereitet
werden.

Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen Kase in eine groRe Schussel geben
und gut mischen. Die Kartoffelscheiben in einer Schicht leicht Uberlappender
Scheiben in die Form legen und mit der flissigen Zutatenmischung UbergieBen.
Den geriebenen Kase darUber streuen und backen. Nach dem Garvorgang mit
einigen Blattern frischem Thymian bestreuen.

Anleitung

Gemoseauflauf

Zutaten 800 g Gemuse (Zucchini, Tomaten, Zwiebeln, Karotten, Paprika, vorgekochte
Kartoffeln), 150 ml Sahne, 50 g aufgeschlagenes Ei, je 1 EL Salz, Krauter/Gewurze
(Pfeffer, Petersilie oder Rosmarin), 150 g geriebener Kase, 3 EL Olivenol, einige

Blatter Thymian

Anleitung  Das Gemuse waschen, putzen und in 3-5 mm dicke Scheiben schneiden. Die
GemUsescheiben in eine geeignete Auflaufform (22-24 cm) geben und das Ol
daruber geben. Die restlichen Zutaten auBer dem geriebenen Kase mischen und
Uber das GemuUse geben. Den geriebenen Kase daruber streuen und backen.

AnschlieBend mit einigen Blattern frischem Thymian bestreuen.

Lasagne

Zutaten

Anleitung

2 EL Olivendl, 500 g Rinderhackfleisch, 500 ml Tomatensauce, 100 ml Rinderfond,
150 g Lasagneplatten, 1 klein gehackte Zwiebel, 200 g geriebener Kase, je 1 EL
getrocknete Petersilie, Oregano und Basilikum

Tomatensauce zubereiten. Ol in einer Pfanne erhitzen und das Rinderhackfleisch
und die gewurfelte Zwiebel etwa 10 Minuten rundum anbraten, bis alles leicht
gebraunt ist. Die Tomatensauce, den Rinderfond und die getrockneten Krauter
hinzugeben. Zum Kochen bringen und 30 min kocheln lassen.

Die Lasagneplatten entsprechend den Hinweisen auf der Verpackung garen.
Schichtweise die Lasagneplatten, die Sauce und den Kase in eine Auflaufform
fullen. Mit Kase abschlieBen und im Ofen Uberbacken.

<
m
=
=
[}
=
[=%
(=
=1
[(=]

Deutsch 51

NV8300T_NV75T9979CD_SW_DG68-01191G-00_DE.indd 51

2020-01-17 B 2:43:05



BunpuamMIIA

Verwendung

Apfelkuchen

Zutaten

Anleitung

52 Deutsch

«  Teig: 275 g Mehl, '/2 EL Salz, 125 g weiBer Streuzucker, 8 g Vanillezucker,
175 g kalte Butter, 1 aufgeschlagenes Ei

«  FUllung: 750 g feste ganze Apfel, 1 EL Zitronensaft, 40 g Zucker, */2 EL Zimt,
50 g Korinthen/Rosinen, 2 EL Semmelbrosel

Das Mehl mit dem Salz in eine groBe Schussel sieben. Den Streuzucker und den
Vanillezucker darUber sieben. Die Butter mit zwei Messern in kleine Wurfel
schneiden und zur Mehlmischung geben. % des aufgeschlagenen Eis hinzufugen.
Alle Zutaten in einer Kuchenmaschine zu einer krumeligen Masse verarbeiten (kein
homogener Teig). Den Teig mit den Handen zu Kugeln formen. In Kunststofffolie
einwickeln und 30 Minuten lang kalt stellen.

Die Springform (24-26 cm Durchmesser) einfetten und mit Mehl bestauben. % des
Teigs auf ca. 5 mm Dicke ausrollen. In die Form geben, sodass der Boden und die
Seiten bedeckt sind.

Die Apfel schalen und entkernen. In Wurfel mit einer GroBe von % x % cm
schneiden. Den Zitronensaft Uber die Apfel geben und alles gut mischen.
Korrinthen/Rosinen waschen und abtupfen. Mit Zucker und Zimt mischen. Die
Semmelbrosel auf 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.

Quiche Lorraine

Zutaten

Anleitung

Obstkuchen

Zutaten

Anleitung

«  Teig: 200 g Weizenmehl, 80 g Butter, 1 Ei

. FOllung: 75 g gewurfelter magerer Speck, 125 ml Sahne, 125 g Creme
fraiche, 2 aufgeschlagene Eier, 100 g geriebener Schweizer Kase, Salz und
Pfeffer

Fur den Teig Mehl, Butter und Ei in eine Schussel geben und zu einem homogenen
Teig verarbeitet. AnschlieRend im KUhlschrank 30 Minuten lang kalt stellen.

Den Teig ausrollen und in eine eingefettete Keramikform fur Quiche (25 cm
Durchmesser) geben. Den Boden mit einer Gabel einstechen. Eier, Sahne, Creme
fraiche, Kase, Salz und Pfeffer mischen. Kurz vor dem Garen auf dem Teig
verteilen.

+  Belag: 200 g Mehl, 100 g Butter, 100 g Zucker, 2 g Salz, 2 g Zimtpulver
«  0bst: 600 g gemischtes Obst

Alle Zutaten fUr den Teig mischen und zu Streuseln verarbeiten. Das gemischte
Obst in einer Auflaufform verteilen und mit den Streuseln bedecken.
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Hausgemachte Pizza

Zutaten

Anleitung

Lendenbraten
Zutaten

Anleitung

«  Pizzateig: 300 g Mehl, 7 g Trockenhefe, 1 EL Olivendl, 200 ml warmes
Wasser, je 1 EL Zucker und Salz

«  Belag: 400 g in Scheiben geschnittenes Gemuse (Aubergine, Zucchini,
Zwiebel, Tomaten), 100 g gewurfelter Schinken oder Speck, 100 g
geriebener Kase

Mehl, Hefe, OI, Salz, Zucker und warmes Wasser in einer Schussel zu einem
feuchten Teig verarbeiten. In einer Kuchenmaschine oder von Hand 5-10 Minuten
lang durchkneten. Den Teig zugedeckt bei 35 °C fUr 30 Minuten in den Ofen
stellen, damit er gehen kann. Den Teig auf einer mit Mehl bestaubten Flache zu
einem Rechteck ausrollen und den Teig dann auf ein Blech oder in eine Pizzaform
geben. Die passierten Tomaten auf dem Teig verteilen und mit Schinken, Pilzen,
Oliven und Tomaten belegen. Den geriebenen Kase daruber streuen und backen.

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

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

Mit Krautern gebratene Lammkoteletts

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 Zwiebel, 3 gehackte Knoblauchzehen, 85 g brauner Zucker, 3 EL
Worcestershiresauce, 2 EL passierte Tomaten, 2 EL Olivendl

Barbecuesauce zubereiten. Ol in einer SoRenpfanne 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.
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3b3|id

Pflege

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.

AuRenflachen des Gerats

Wenn sich Fingerabdrucke, Fett oder Flecken auf der AuBenseite (z. B. an der Tur, dem Griff oder der
Anzeige) befinden, reinigen Sie das Gerat mit einem weichen Tuch und Glasreiniger oder mit einem
neutralen Reinigungsmittel und wischen Sie es dann mit einem weichen, sauberen und trockenen Tuch
trocken.

Aufgrund der heiRen 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.

Zubehér

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.

54 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 HeiBluft, stellen Sie die hochstmogliche Temperatur ein und lassen
Sie das Gerat eine Stunde lang in Betrieb.

Gerdtetur

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.

T

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

2. SchlieBen Sie die Geratetur 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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4. Entnehmen Sie die zweite Glasscheibe in der
abgebildeten Pfeilrichtung aus der Geratetur.

4. Bauen Sie die Geratetur anschlieBend 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.

Glaseinsatz der Geratetir

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.

5. Entnehmen Sie die dritte Glasscheibe in der
abgebildeten Pfeilrichtung aus der Geratetur.

6.  Reinigen Sie die Glasscheiben mit Seifenwasser
und einem sauberen Tuch.

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

/\ 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: »=+~0AYq

2. Entfernen Sie wie in der Abbildung dargestellt die
Abdeckungen.

3. Entnehmen Sie die erste Glasscheibe aus der
Geratetur.

Deutsch 55

NV8300T_NV75T9979CD_SW_DG68-01191G-00_DE.indd 55 @ 2020-01-17 B 2:43:06



e N 7. Setzen Sie die Glasscheiben nach der Reinigung Garraumdecke (nur bestimmte Modelle)

folgendermaBen wieder ein: 1. Klappen Sie das Heizelement fir den Grill nach

«  Suchen Sie die in der Abbildung unten. Losen Sie dazu die Mutter, indem Sie
dargestellten Halteclips an der Geratetur. sie gegen den Uhrzeigersinn drehen. Halten
Setzten Sie Glasscheibe 3 unterhalb von Sie das Heizelement wahrenddessen fest. Das
Halteclip 1, Glasscheibe 2 zwischen Heizelement kann nicht aus dem Gerat entfernt

Halteclip 1 und 2 und Glasscheibe 1 in werden. Dricken Sie das Heizelement fur den
Halteclip 3 ein. Achten Sie auf die richtige Grill nicht mit Gewalt nach unten.
Reihenfolge. Stellen Sie sicher, dass die
bedruckte Seite der Glasscheiben nach innen

2. Reinigen Sie die Garraumdecke mit Seifenwasser
SN und einem sauberen Tuch.

01 Halteclip 1 weist. < X
02 Halteclip 2 ( )<o1
03 Halteclip 3 <
4 ™ 8. Drucken Sie nach dem Einsetzen von Glasscheibe

2 die Halteclips herunter, und Uberprufen Sie, ob

diese die Classcheibe sicher halten. 01 (a12°

9. Setzen Sie die Abdeckungen anschlieBend wieder 3. Klappen Sie das Heizelement anschlieRend
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte 1 N wieder nach oben und schrauben Sie die Mutter

und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren. im Uhrzeigersinn fest.

3b3|id

A\ WARNUNG
\ /" Achten Sie unbedingt darauf, dass Sie die Glasscheiben
wieder ordnungsgemaR einsetzen, da ansonsten heife
Luft entweichen kann.
56 Deutsch
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Seitengitter (nur bestimmte Modelle) Ersetzen von Teilen
e 1. Drucken Sie mittig auf den oberen Bereich des
linken Seitengitters und kippen Sie es um etwa Glohlampe
#57in den Garraum. ~ — ™ 1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den

Uhrzeigersinn ganz heraus.

2. Tauschen Sie die GlUhlampe aus.
Reinigen Sie die Glasabdeckung.

4. Drehen Sie die Glasabdeckung anschliefend
wieder auf die Halterung, indem Sie den obigen
Schritt 1 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren.

- \
A . . . . /
4 2. Ziehen Sie das linke Seitengitter unten aus den
beiden Bohrungen. A\ WARNUNG
3. Entfernen Sie das rechte Seitengitter auf die +  Schalten Sie das Gerat vor dem Austausch der Glihlampe aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
gleiche Weise. der Steckdose.
4. Reinigen Sie beide Seitengitter. «  Verwenden Sie ausschlieglich bis 300 °C hitzebestandige Gluhlampen die fur 25-40 W bei 220-
5. Setzen Sie die Seitengitter anschlieBend wieder 240V a__usgelegt s_ind. Zugelassene Gluhlampen sind bei dem Samsung-Kundendienstzentrum in
ein, indem Sie die oben beschriebenen Schritte 1 Ifrer Nahe erhaltlich.
/ und 2 in umgekehrter Reihenfolge ausfuhren. « Fassen Sie Halogenlampen ausschlieglich mit einem trockenen Tuch an. Andernfalls wird die
. Lampe durch Fingerabdrucke oder Schweif verschmutzt, wodurch sich die Lebensdauer verkurzt.
\ HINWEIS
\ = Seitliche Garraumbeleuchtung

Das Gerat arbeitet ohne Seitengitter und Einschube.

1. Halten Sie die Unterseite der Abdeckung mit einer
Hand fest, und entfernen Sie die Abdeckung wie in
der Abbildung gezeigt mit einem flachen dunnen
Werkzeug (z. B. ein Messer).

2. Tauschen Sie die Gluhlampe fur die seitliche
Garraumbeleuchtung aus.

3. Setzen Sie die Abdeckung wieder ein.
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Problembehandlung

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

AbhilfemaBnahme

Die Tasten lassen sich

Haben sich Fremdkorper/-

Entfernen Sie die

Das Gerat wird im Betrieb
ausgeschaltet.

Wurde die zulassige
Betriebsdauer Uberschritten?
Arbeitet der
Kuhlungsventilator
ordnungsgeman?

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
Strom versorgt.

Wurde die Stromversorgung
unterbrochen?

Uberprifen Sie, ob der
Netzstecker in die Steckdose
eingesteckt ist.

Die AuBenflachen des
Gerats werden im Betrieb
UbermaRig heiB.

Wurde das Gerat an einem
Ort ohne ausreichende
BelUftung aufgestellt?

Halten Sie die in der
Aufstellanleitung genannten
Abstande ein.

nicht richtig drucken. stoffe um die Tasten Fremdkorper/-stoffe, und
angesammelt? versuchen Sie es erneut.
Modelle mit Wischen Sie die Feuchtigkeit
berUhrungsempfindlichen weg, und versuchen Sie es
Bedienelementen: hat erneut.
sich auBen Feuchtigkeit Prufen Sie, ob die Verriegeln
angesammelt? aktiviert ist.
Wurde die Verriegeln
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.
Prufen Sie, ob der Demo-
Modus aktiviert ist.

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 Geratetur zu 6ffnen.

Der laufende Betrieb wird
unterbrochen.

Wurde der Netzstecker aus
der Steckdose gezogen?

Stecken Sie den Netzstecker
wieder ein.
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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 Uberprifen Sie die
Beleuchtung erneut.
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Problem Ursache AbhilfemaBnahme Problem Ursache AbhilfemaBnahme
Das Gerdt verursacht Ist das Gerat Uberprifen Sie, ob das Gerat Der Garraum wird nicht . Ist die Geratetur offen? SchlieBen Sie die Geratetur
Stromschlage. ordnungsgemas geerdet? ordnungsgemaR geerdet ist. erhitzt. »  Wurden die falschen und starten Sie das Gerat
Wird eine Steckdose ohne Einstellungen gewahlt? neu.
Schutzleiter verwendet? . Ist die Sicherung Schlagen Sie im Kapitel zur
s - . ) ; } im Verteilerkasten Bedienung des Gerats nach
Aus dem Gerat tritt In einigen Fa\len‘kamn je Lassﬁen Sie das Ggrat ‘ durchgebrannt oder hat und stellen Sie das Gerat
Wasser aus. nach den zubereiteten abkuhlen, und wischen Sie

Aus einem Spalt in der
GeratetUr tritt Dampf aus.

Im Gerat bleibt Wasser
zurlck.

Speisen Wasser oder Dampf
aus dem Gerat austreten.
Dies ist keine Fehlfunktion
des Gerats.

es mit einem trockenen
Tuch ab.

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.

der Leistungsschutzschalter
ausgelost?

neu ein.

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

Prufen Sie, ob der Demo-
Modus aktiviert ist.

Der Garvorgang ist
abgeschlossen, aber der
KUhlungsventilator lduft
weiter.

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

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.
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Problembehandlung

Problem Ursache

AbhilfemaBnahme

Wurde wahrend des
Garvorgangs die Geratetur
geoffnet?

Die Garergebnisse sind
unzureichend.

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 im
Dampferzeuger Wasser
erhitzt wird.

Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Befindet sich Wasser im
Wasserbehalter?

Das Dampfkochen .
funktioniert nicht.

Fullen Sie den
Wasserbehalter ggf. mit
Wasser, und versuchen Sie
es erneut.

Das Gerat erwarmt .
sich wahrend der
Pyrolysereinigung.

Die Pyrolysereinigung
arbeitet mit hohen
Temperaturen, s0dass 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.
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Keine Sorge, dies ist keine
Fehlfunktion des Gerats.

Ist das Gerat ausreichend
abgekuhlt?

Die Dampfreinigung wird
nicht ausgefuhrt.

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

60 Deutsch

Informationscodes

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

Code Bedeutung AbhilfemaBnahme
C-d1 Problem mit der Verriegelung der Geratetur
C-20
C-21
Sensorstorung
C-22
23 Schalten Sie das Gerat aus, und starten
Sie den Vorgang neu. Wenn das Problem
Tritt nur bei einem Lese-/Schreibproblem mit | weiterhin besteht ziehen Sie den
CF1 . ) =
dem EEPROM-Speicherchip auf Netzstecker fur mindestens 30 Sekunden
70 aus der Steckdose und schlieBen Sie das
Probleme in Verbindung mit Dampf Gerat dann wieder an.
72 Wenn das Problem dadurch nicht
- - — behoben wird, wenden Sie sich an ein
Tritt auf, wenn keine Kommunikation Kundendienstzentrum in Ihrer Nahe.
C-FO | zwischen der Haupt- und der Nebenplatine
moglich ist
Tritt auf, wenn ein Kommunikationsproblem
CF2 zwischen dem integrierten Sensorschaltkreis
und dem Micom-Haupt- oder -Untersystem
besteht
Reinigen Sie die Tasten und achten Sie
darauf, dass an oder auf den Tasten kein
Tastenproblem Wasser zurUckbleibt. Schalten Sie das
C-d0 | Tritt auf, wenn eine Taste langere Zeit Gerat aus, und versuchen Sie es erneut.
gedruckt wird. Wenn das Problem weiterhin besteht,
wenden Sie sich an das nachstgelegene
Samsung-Kundendienstzentrum.
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Technische Daten

Code

Bedeutung

AbhilfemaBnahme

Tritt auf, wenn der Garraumteiler wahrend
eines Garvorgangs im Doppelgarraumbetrieb
entfernt wird.

Tritt auf, wenn der Garraumteiler wahrend
eines Garvorgangs im Einfachbetrieb
eingesetzt wird.

Der Garraumteiler darf wahrend eines
Garvorgangs im Doppelgarraumbetrieb
nicht entfernt werden.

Schalten Sie das Gerat aus, und starten
Sie den Vorgang neu. Wenn das Problem
weiterhin besteht, ziehen Sie den
Netzstecker fur mindestens 30 Sekunden
aus der Steckdose und schlieBen Sie das
Gerat dann wieder an.

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

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.

SAMSUNG ist standig darum bemuht, seine Produkte zu verbessern. Aus diesem Grunde behalt sich
Samsung Anderungen am Design und an Bedienungsanleitungen vor.

Betriebsspannung 230-240V ~ 50 Hz
Maximal angeschlossene Last 3650-3950 W
Abmessungen Hauptgerat 595 x 596 x 570 mm
BXxHXT) ;

Eingebaut 560 X 579 x 549 mm
Fassungsvermagen 75 Liter
Gewicht Netto (mit allem Zubehor) NV75T9979" : 51,2 kg

NV75T9879™: 48,3 kg
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Anhang

Produktdatenblatt
SAMSUNG SAMSUNG
Modellkennung m;ggg;g /
Energieeffizienzindex je Garraum (EEI cavity) 81,6
Energieeffizienzklasse je Garraum A+

Energieverbrauch (Strom) bei der Erhitzung einer Standardbeladung
im Garraum eines Elektrobackofens wahrend eines Zyklus im
konventionellen Modus je Garraum (elektrische Endenergie)

(EC electric cavity)

1,05 kWh/Zyklus

Energieverbrauch bei der Erhitzung einer Standardbeladung
im Garraum eines Elektrobackofens wahrend eines Zyklus im
Umluftmodus je Garraum (elektrische Endenergie) (EC electric cavity)

0,71 kWh/Zyklus

Anzahl der Garraume 1
Warmequelle je Garraum (Strom oder Gas) Strom
Volumen je Garraum (V) 75L
Art des Backofens Eingebaut
Masse des Gerates (M) 46,6 kg
- Leistungsaufnahme (W) im Bereitschaftszustand 19W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 20 Min.
P — Leistungsaufnahme 05W
Zeit bis Verbrauchsminimierung (Min.) 10 Min.

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

(EU) Nr. 65/2014 und (EU) Nr. 66/2014 sowie der Verordnung (EG) 1275/2008.

62 Deutsch

Energiespartipps

«  Halten Sie die Geratetur wahrend des Garvorgangs immer geschlossen, es sei denn, Sie mussen
die Lebensmittel wenden. Offnen Sie die Geratetor wahrend des Garvorgangs so selten wie

moglich, 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 Garzeit mehr als 30 Minuten betragt, konnen Sie das Gerat 5-10 Minuten vor Ende
der Garzeit ausschalten, um Energie zu sparen. Der Garvorgang wird mit Hilfe der Restwarme

abgeschlossen.

«  Wenn moglich, bereiten Sie immer mehr als ein Gericht zu.
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Notizen

Open Source-Angaben

Die in diesem Produkt verwendete Software enthalt Open Source-Code. Sie konnen den entsprechenden
Quellcode fur einen Zeitraum von drei Jahren nach der letzten Auslieferung dieses Produkts vollstandig
anfordern, indem Sie eine E-Mail an mailto:0ss.request@samsung.com schreiben.

Es ist auch moglich, sich den entsprechenden Quellcode vollstandig auf einem Medium wie einer CD-
ROM zusenden zu lassen. HierfUr wird eine geringe Gebuhr erhoben.

Die folgende URL http://opensource.samsung.com/opensource/OVEN_R18_TZ4/seq/0 fUhrt zur

Downloadseite des bereitgestellten Quellcodes und zu den Open Source-Lizenzinformationen fur dieses
Gerat. Dieses Angebot qilt fUr alle, die diese Informationen erhalten.

Deutsch 63
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FRAGEN ODER HINWEISE?

SAMSUNG
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LAND RUFEN SIE UNS AN ODER BESUCHEN SIE UNS ONLINE UNTER
AUSTRIA 0800 72 67 864 (0800-SAMSUNG) WWwWw.samsung.com/at/support
DENMARK 70701970 www.samsung.com/dk/support
FINLAND 030-6227 515 www.samsung.com/fi/support
FRANCE 0148630000 WWwWw.samsung.com/fr/support
GERMANY 06196 77 555 77 Www.samsung.com/de/support
[TALIA 800-SAMSUNG (800.7267864) Www.samsung.com/it/support
CYPRUS 8009 4000 only from landline, toll free WWW.5amsung.com/gr/support
LUXEMBURG 26103710 www.samsung.com/be_fr/support
NETHERLANDS 08890 90 100 www.samsung.com/nl/support
NORWAY 21629099 WWW.Samsung.com/no/support
PORTUGAL 808 207 267 WWW.5amsung.com/pt/support
SPAIN 9117500 15 WWW.5amsung.com/es/support
SWEDEN 0771726 786 WWW.Samsung.com/se/support
SWITZERLAND 0800 726 786 (0800-SAMSUNG) s S;%”;Zﬁéﬂ?ﬁﬁ%ﬁr(tcf:gs Cn;)
UK 0330 SAMSUNG (7267864) WWW.Samsung.com/uk/support
IRELAND (EIRE) 0818 717100 WWW.samsung.com/ie/support
B
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