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Welkom bij Electrolux! Hartelijk dank dat je voor onze apparatuur
hebt gekozen.

Advies over gebruik, brochures, het oplossen van problemen, informatie met
betrekking tot service en reparatie:
www.electrolux.com/support

Wijzigingen voorbehouden.
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1. A VEILIGHEIDSINFORMATIE

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie
en gebruik van het apparaat. De fabrikant is niet
verantwoordelijk voor verwondingen of schade die voortvloeit
uit de onjuiste installatie of het onjuiste gebruik. Bewaar de
instructies altijd op een veilige, toegankelijke plek voor
toekomstig gebruik.

1.1 De veiligheid van kinderen en kwetsbare
personen

 Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar
en ouder en door mensen met een beperkt lichamelijk,
zintuiglijk of verstandelijk vermogen of een gebrek aan
ervaring en kennis, indien zij onder toezicht staan of
instructies hebben gekregen over het veilig gebruiken van
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het apparaat en indien zij de gevaren begrijpen. Kinderen
jonger dan 8 jaar en personen met zware en complexe
beperkingen dienen altijd uit de buurt van het apparaat te
worden gehouden, tenzij ze voortdurend onder toezicht
staan.

Houd toezicht op kinderen, om te voorkomen dat zij gaan
spelen met het apparaat.

Houd alle verpakking uit de buurt van kinderen en gooi het
op passende wijze weg.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Houd
kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat tijdens
het gebruik en bij het afkoelen.

Als het apparaat is voorzien van een kinderslot, dient dit te
worden geactiveerd.

Kinderen mogen zonder toezicht geen reinigings- en
onderhoudswerkzaamheden aan het apparaat uitvoeren.

.2 Algemene veiligheid

Dit apparaat is uitsluitend bestemd om mee te koken.

Dit apparaat is bedoeld voor binnenshuis huishoudelijk
gebruik.

Dit apparaat kan worden gebruikt in kantoren, hotelkamers,
bed & breakfast-kamers, boerderijgasthuizen en andere
soortgelijke accommodaties waar dergelijk gebruik de
(gemiddelde) huishoudelijke gebruiksniveaus niet
overschrijdt.

Alleen een erkende installatietechnicus mag dit apparaat
installeren en de kabel vervangen.

Gebruik het apparaat niet voordat u het in de ingebouwde
constructie installeert.

Trek de stekker van het apparaat uit het stopcontact
voordat u welke soort onderhoud dan ook gaat uitvoeren.
Als het netsnoer beschadigd is, moet de fabrikant, een
erkend servicecentrum of een gekwalificeerde persoon
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deze vervangen teneinde gevaarlijke situaties met
elektriciteit te voorkomen.

WAARSCHUWING: Zorg ervoor dat het apparaat is
uitgeschakeld voordat u de lamp vervangt om elektrische
schokken te voorkomen.

WAARSCHUWING: Het apparaat en de toegankelijke
onderdelen ervan worden heet tijdens het gebruik. Zorg
ervoor dat je de verwarmingselementen of het oppervlak
van de apparaatruimte niet aanraakt.

Gebruik altijd ovenhandschoenen om accessoires of
ovenschalen te verwijderen of erin te plaatsen.

Activeer de magnetronfunctie niet wanneer het apparaat
leeg is. Metalen onderdelen in de ruimte kunnen elektrische
vonken veroorzaken.

Tijdens bereiding in de magnetron zijn geen metalen
voedselbakjes en drinkbekers toegestaan. Deze vereiste is
niet van toepassing als de fabrikant heeft aangegeven dat
het formaat en de vorm van het metalen voorwerp geschikt
is voor bereiding in de magnetron.

WAARSCHUWING: Als de deur of deurafdichtingen
beschadigd zijn, mag het apparaat niet worden gebruikt
totdat het is gerepareerd door een erkende
installatietechnicus.

WAARSCHUWING: Alleen een erkende installatietechnicus
kan service- of reparatiewerkzaamheden uitvoeren waarbij
een afdekking wordt verwijderd die bescherming biedt
tegen blootstelling aan magnetronenergie.
WAARSCHUWING: Warm geen vloeistoffen en ander
voedsel in afgesloten verpakkingen op. Ze kunnen
exploderen.

Gebruik alleen voorwerpen die geschikt zijn voor gebruik in
de magnetron.

Let bij het opwarmen van voedsel in plastic of papieren
verpakkingen op het apparaat vanwege de mogelijkheid tot
zelfontbranding.
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Het apparaat is bedoeld voor het opwarmen van voedsel en
dranken. Het drogen van voedsel of kleding en het
opwarmen van warmhoudkussentjes, slippers, sponzen,
vochtige doeken enzovoort kunnen leiden tot letsel,
vonkontsteking of brand.

Als rook wordt uitgestoten, schakelt u het apparaat uit of
trekt u de stekker uit het stopcontact en houdt u de deur
gesloten om vlammen te kunnen doven.

Het opwarmen van dranken in de magnetron kan tot
kookvertraging leiden. Wees voorzichtig bij het hanteren
van de verpakking.

De inhoud van zuigflesjes en babyvoedingspotjes moet
worden geroerd of geschud en de temperatuur voor het
gebruik worden gecontroleerd om brandwonden te
voorkomen.

Eieren in hun schaal en hele hardgekookte eieren mogen
niet in het apparaat worden opgewarmd omdat ze kunnen
exploderen, zelfs nadat de opwarming in de magnetron is
beéindigd.

Om de inschuifrailen te verwijderen trek eerst de voorkant
van de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden.
Plaats de inschuifrails in omgekeerde volgorde.

Het apparaat moet regelmatig worden gereinigd en alle
voedselresten moeten worden verwijderd.

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon te
maken.

Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
metalen schrapers om de glazen deur schoon te maken.
Deze kunnen krassen veroorzaken op het opperviak,
waardoor het glas zou kunnen breken.

Als het apparaat niet in een schone toestand wordt
onderhouden, kan dit leiden tot een verslechtering van het
oppervilak. Dit kan de levensduur van het apparaat negatief
beinvloeden en mogelijk een gevaarlijke situatie opleveren.
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2. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

2.1 Installeren

/\ WAARSCHUWING!

Alleen een erkende installatietechnicus
mag dit apparaat installeren.

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.
Installeer en gebruik geen beschadigd
apparaat.

Volg de installatie-instructies die op onze
website staan.

Pas altijd op bij verplaatsing van het
apparaat, want het is zwaar. Gebruik altijd
veiligheidshandschoenen en gesloten
schoeisel.

Trek het apparaat nooit aan de handgreep
van zijn plaats.

Installeer het apparaat op een veilige en
geschikte plaats die aan alle installatie-
eisen voldoet.

Houd de minimumafstand naar andere
apparaten en units in acht.

Controleer, voordat je het apparaat
monteert, of de ovendeur onbelemmerd
opent.

Het apparaat is uitgerust met een
elektrisch koelsysteem. Het moet worden
gebruikt met de elektrische voeding.

2.2 Elektrische aansluiting

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brand en elektrische
schokken.

Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Zorg ervoor dat de parameters op het
vermogensplaatje overeenkomen met
elektrische vermogen van de netstroom.
Gebruik altijd een juist geinstalleerd
schokbestendig stopcontact.

Gebruik geen adapters met meerdere
stekkers en verlengkabels.

Zorg dat u de netstekker en het netsnoer
niet beschadigt. Indien de voedingskabel

moet worden vervangen, dan moet dit
gebeuren door onze Klantenservice.

Laat de stroomkabel niet in aanraking
komen met de deur van het apparaat of de
niche onder het apparaat, met name niet
als deze werkt of als de deur heet is.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet
zonder gereedschap kan worden
verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact
als de installatie is voltooid. Zorg ervoor
dat het netsnoer na installatie bereikbaar
is.

Als het stopcontact los zit, mag u de
stekker niet in het stopcontact steken.
Trek niet aan het netsnoer om het
apparaat los te koppelen. Trek altijd aan
de stekker.

Gebruik enkel correcte
isolatievoorzieningen:
stroomonderbrekers, zekeringen
(schroefzekeringen moeten uit de houder
worden verwijderd), aardlekschakelaars
en contactgevers.

De elektrische installatie moet een
isolatieapparaat bevatten waardoor het
apparaat volledig van het lichtnet
afgesloten kan worden. Het
isolatieapparaat moet een contactopening
hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Dit apparaat wordt geleverd met een
stekker en een netsnoer.

2.3 Gebruik

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, brandwonden,
elektrische schokken of een explosie.

De specificatie van dit apparaat niet
wijzigen.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen
niet geblokkeerd worden.

Laat het apparaat tijdens de werking niet
onbeheerd achter.

Schakel het apparaat na elk gebruik uit.
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Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat wanneer het
apparaat in werking is. Er kan hete lucht
vrijkomen.

Gebruik het apparaat niet met natte
handen of als het contact maakt met
water.

Oefen geen druk uit op de open deur.
Gebruik het apparaat niet als werkblad of
als opslagopperviak.

Open de deur van het apparaat

ophopen en schade aan het apparaat, de
behuizing of de vloer veroorzaken. Sluit
het meubelpaneel niet tot het apparaat
compleet is afgekoeld na gebruik.

2.4 Onderhoud en reiniging

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor letsel, vuur of schade aan
het apparaat.

voorzichtig. Het gebruik van ingrediénten
met alcohol kan een mengsel van alcohol
en lucht veroorzaken.

» Laat geen vonken of open vlammen in
contact met het apparaat komen wanneer
je de deur opent.

» Plaats geen ontvlambare producten of
artikelen die bevochtigd zijn met
ontvlambare producten in, bij of op het
apparaat.

» Gebruik de magnetronfunctie niet om het
apparaat voor te verwarmen.

/\ WAARSCHUWING!
Risico op schade aan het apparaat.

Schakel het apparaat uit en trek de
stekker uit het stopcontact voordat je
onderhoudshandelingen verricht.

Zorg ervoor dat het apparaat koud is. Het
risico bestaat dat de glasplaten breken.
Vervang de glasplaten van de deur
onmiddellijk als ze beschadigd zijn. Neem
contact op met de erkende servicedienst.
Zorg ervoor dat de ovenruimte en de deur
na elk gebruik worden afgeveegd. Stoom
geproduceerd tijdens de werking van het
apparaat condenseert op de wanden van
de ruimte en kan corrosie veroorzaken.
Reinig het apparaat regelmatig om te
voorkomen dat het materiaal van het
oppervlak achteruitgaat.

* Om schade of verkleuring van het email te

voorkomen:

— leg geen aluminiumfolie op de bodem
van de ruimte in het apparaat.

— plaats geen water direct in het hete
apparaat.

— bewaar geen vochtige gerechten en
voedsel in het apparaat nadat u klaar
bent met koken.

— wees voorzichtig bij het verwijderen of
bevestigen van accessoires.

Verkleuring van het email of roestvrij staal
is niet van invloed op de werking van het
apparaat.

Gebruik een diepe pan voor vochtige
taarten. Vruchtensappen veroorzaken
vlekken die permanent kunnen zijn.
Gebruik alleen accessoires die bij dit
apparaat zijn geleverd of door de fabrikant
worden aanbevolen.

Kook altijd met de deur van het apparaat
gesloten.

Als het apparaat achter een meubelpaneel
gemonteerd is (bijv. een deur), zorg er dan
voor dat de deur nooit gesloten is als het
apparaat in werking is. Warmte en vocht
kunnen achter een gesloten meubelpaneel
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« Vet en voedsel dat in het apparaat
achterblijft, kan brand en elektrische
vonken veroorzaken wanneer de
magnetronfunctie werkt.

* Reinig het apparaat met een vochtige
zachte doek. Gebruik alleen neutrale
schoonmaakmiddelen. Gebruik geen
schuurmiddelen, schuursponsijes,
oplosmiddelen of metalen voorwerpen.

* Volg als u een ovenspray gebruikt de
veiligheidsinstructies op de verpakking.

2.5 Binnenverlichting

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor elektrische schokken.

* Met betrekking tot de lamp(en) in dit
product en reservelampen die afzonderlijk
worden verkocht: Deze lampen zijn
bedoeld om bestand te zijn tegen extreme
fysieke omstandigheden in huishoudelijke
apparaten, zoals temperatuur, trillingen,
vochtigheid, of zijn bedoeld om informatie
te geven over de operationele status van
het apparaat. Ze zijn niet bedoeld voor



gebruik in andere toepassingen en zijn
niet geschikt voor verlichting in
huishoudelijke ruimten.

» Dit product bevat een lichtbron van
energie-efficiéntieklasse G.

» Gebruik alleen lampjes met dezelfde
specificaties.

2.6 Service

* Neem contact op met de erkende
servicedienst voor reparatie van het
apparaat.

» Gebruik alleen originele
reserveonderdelen.

3. PRODUCTBESCHRIJVING

3.1 Algemeen overzicht

LI

OO

=
A

4. BEDIENINGSPANEEL

4.1 Het apparaat in- en uitschakelen

Het apparaat inschakelen:

amﬁma

1. Druk op de knoppen. De knoppen komen
eruit.

2. Draai aan de knop om de
verwarmingsfuncties te selecteren.

3. Draai de regelknop om het in te stellen.

Draai de knop voor de verwarmingsfuncties

naar de uit-stand 0 om het apparaat uit te

schakelen.

4.2 Overzicht bedieningspaneel

® Druk op de knop om timerfuncties in te
stellen.

2.7 Verwijdering

/\ WAARSCHUWING!
Gevaar voor letsel of verstikking.

* Neem contact op met uw plaatselijke
overheid voor informatie over het afvoeren
van het apparaat.

« Haal de stekker uit het stopcontact.

* Snijd het netsnoer vlak bij het apparaat af
en gooi het weg.

Bedieningspaneel

Knop voor verwarmingsfuncties
Display

Bedieningsknop
Verwarmingselement
Magnetrongenerator

Lamp

Ventilator

El Rekondersteuning, uitneembaar
Inzetniveaus

BN

u» Druk op om in te stellen: Snel opwar-
men.
6- Druk op de knop om het lampje van

het apparaat in en uit te schakelen.

WATT  Druk op omin te stellen: magnetron-
vermogen.
OK Druk op om de selectie te bevestigen.

4.3 Indicatielampjes op de display
Display met toetsfuncties:
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Het apparaat is vergrendeld.

Submenu: Kookassistentie.

Submenu: Instellingen

De functie is geactiveerd.

fif | € X | BB

Kookwekker is ingeschakeld.

DD

Kooktijd is ingeschakeld.

0
4
o
o

Tijd uitgestelde start is ingeschakeld.

Uptimer is ingeschakeld.

el @

Voortgangsbalk - geeft visueel aan
wanneer het apparaat de ingestelde
temperatuur bereikt of wanneer de be-
reidingstijd ten einde is.

5. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

5.1 Tijd instellen

Wacht bij eerste aansluiting op de stroom
totdat het display het volgende weergeeft:
"00:00" of "12:00" (afhankelijk van het
model).

1. Draai aan de regelknop om de tijd in te
stellen.

2. Druk opOK.
5.2 Eerste keer voorverwarmen en
reinigen

Warm het lege apparaat voor voordat u het
voor de eerste keer gebruikt en voordat het
met etenswaren in contact komt. Het
apparaat kan een onaangename geur en
rook afgeven. Ventileer de kamer tijdens het
voorverwarmen.

6. DAGELIJKS GEBRUIK

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.
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Haal alle accessoires en verwijderbare
inschuifrails uit het apparaat.

Stel de functie Oin. Stel de
maximumtemperatuur in. Zie Dagelijks
gebruik. Laat het apparaat 1 u werken.

Stel de functie (&2 in. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

Stel de functie (¥ in. Stel de
maximumtemperatuur in. Laat het
apparaat 15 min werken.

Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

Reinig het apparaat en de accessoires
uitsluitend met een microvezeldoek,
warm water en een mild reinigingsmiddel.
Plaats de accessoires en de
verwijderbare inschuifrails terug in hun
oorspronkelijke positie.



6.1 Verwarmingsfuncties

Standaardverwarmingsfuncties

Hetelucht

Voor het braden van viees en het bakken van
cakes. Stel een lagere temperatuur in dan bij
koken met boven- /onderwarmte, omdat de
ventilator de warmte gelijkmatig verdeelt in de
oven.

Boven + onderwarmte
Voor het bakken en roosteren op een enkele
rekpositie.

Pizza-functie
Om pizza en andere gerechten te bakken die
van onderaf meer warmte nodig hebben.

B]

Circulatiegrill
Voor het braden van grote stukken viees of
gevogelte met bot op een enkele rekpositie.
Voor gratineren en bruinen.

Magnetronfuncties

Ontdooien
Ontdooien van verschillende soorten gerech-
ten, vermogensbereik: 100 - 200 W

m

Opwarmen

Opwarmen van vooraf bereide maaltijden:
300-700 W

EI Magnetron
Opwarmen, koken, vermogensbereik: 100 -
1000 W

Combimagnetronfuncties

DE Circulatiegrill + magnetron
Voor het braden van grote stukken vlees op
een enkele rekpositie. Voor gratineren en
bruinen. De functie met MW-boost, vermo-
gensbereik: 100 - 400 W.

@E Hetelucht + magnetron
Bakken op een enkele rekpositie. De functie
met MW-boost, vermogensbereik: 100 - 400
W.

®

De lamp kan tijdens bepaalde
ovenfuncties automatisch uitgaan bij een
temperatuur die lager is dan 80°C.

@

Er zijn extra verwarmingsfuncties
beschikbaar onder Kookassistentie. Zie
Dagelijks gebruik, Menu:
Kookassistentie.

Voor algemene aanbevelingen voor
energiebesparing, zie Energieverbruik, Tips
voor energiebesparing.

6.2 Instellen: Verwarmingsfuncties

1. Draai aan de knop van de
verwarmingsfuncties om een
verwarmingsfunctie te selecteren.

2. Draai aan de regelknop om de
temperatuur in te stellen.

3. Druk opOK.

ﬂ» Snel opwarmen - houd ingedrukt om de
verwarmingstijd te verkorten. Het is alleen
beschikbaar voor een aantal
verwarmingsfuncties. De ventilator kan
automatisch worden ingeschakeld.

6.3 Instellen: Magnetronfuncties

1. Verwijder alle accessoires, behalve het
bakrooster.

2. Plaats het voedsel in het apparaat.

3. Draai aan de knop voor de
verwarmingsfuncties om de
magnetronfunctie te selecteren.

Het display toont: duur en

magnetronvermogen.

4. Druk op OK om te beginnen met de

standaardinstellingen.
5. Draai aan de regelknop om de duur aan

te passen. Druk opOK.

6. Druk op WATT en draai aan de
regelknop om het magnetronvermogen te
wijzigen. Druk opOK.

Je kunt de instellingen tijdens het koken

aanpassen.

@

Als je de deur opent, stopt de functie. Om
de functie opnieuw te starten, sluit de

deur. Druk opOK.
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6.4 Instellen:
Combimagnetronfuncties

De combifuncties van de magnetron
combineren standaard verwarmingsfuncties
met een magnetronboost om de kooktijd te
verkorten en de kookresultaten te verbeteren.

1. Verwijder alle accessoires, behalve het
bakrooster.

2. Plaats het voedsel in het apparaat.

3. Draai aan de knop voor de
verwarmingsfuncties om de
magnetronfunctie te selecteren .

Op het display verschijnt: temperatuur en

magnetronvermogen.

4. Druk op OK om te beginnen met de
standaardinstellingen.

5. Draai aan de regelknop om de
temperatuur aan te passen. Druk opOK.

6. Druk op WATT en draai aan de
regelknop om het magnetronvermogen te
wijzigen. Druk opOK.

Je kunt de instellingen tijdens het koken

aanpassen.

6.5 Invoeren: Menu —

Open het menu voor toegang tot extra
verwarmingsfuncties, Kookassistentie-
gerechten en instellingen.

1. Draai aan de knop voor de
verwarmingsfuncties om ——.
Op het display verschijnt ‘/\9, @

2. Draai aan de bedieningsknop en
selecteer het pictogram om het submenu

te openen. Druk opOK.

6.6 Instellen: Kookassistentie ¥

Kookassistentie submenu bestaat uit een
reeks extra verwarmingsfuncties en
programma's die zijn ontworpen voor speciale
gerechten. Programma's beginnen met een
geschikte instelling. U kunt de tijd,
temperatuur en indien beschikbaar het
magnetronvermogen tijdens het koken
aanpassen.

1. Draai aan de knop voor de
verwarmingsfuncties —.
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2. Draai aan de bedieningsknop om te

selecteren ¥¢. En druk op OK,
3. Draai aan de bedieningsknop om een
functie te selecteren (F1 - F...). Druk op

oK.
4. Draai aan de regelknop om een gerecht
te selecteren (P1 - P...). Druk opOK.

5. Draai aan de regelknop om het gewicht
aan te passen. Optie is beschikbaar voor
geselecteerde gerechten. Druk opOK.

6. Plaats het voedsel in het apparaat. Druk
opCK,

7. Als de functie is afgelopen, controleert u
of het voedsel klaar is. Verleng de
bereidingstijd indien nodig.

Submenu: Kookassistentie

Het display toont F en een nummer van de
instelling die u in de tabel kunt controleren.

Verwar- Omschrijving
mings-
functie
Grillen Om dunne stukken voedsel
F1 te grillen en brood te rooste-
ren.
Onderwarm-  Voor het bakken van taarten
F2 te met een krokante bodem en

het bewaren van voedsel.

Bevroren ge- Om kant-en-klaar-gerechten

F3 rechten (bijv. frietjes, aardappelpar-
tjes of loempia's) krokant te
maken.

Boven- en Bakken en braden van voed-
onderwarmte sel op een enkele rekpositie.

F4 + magnetron De functie met MW-boost,
vermogensbereik: 100 - 400

W.

Grill + mag-  Voor het roosteren en brui-
netron nen op een enkel ovenni-
F5 veau. Functie met MW-
boost, vermogensbereik: 100
-400 W.

Legenda

|j Gewichtsaanpassing beschikbaar.




Legenda

Legenda

(1)

Functie met magnetronvermogen. Gebruik
een magnetronbestendig accessoire.

=

Lagerniveau. Zie Productbeschrijving.

=]

Verwarm het apparaat voor voordat je begint

met koken.

Het display toont P en een nummer van het
gerecht dat u in de tabel kunt controleren.

Gerecht

Gewicht

Schapniveau/accessoire

P1 Biefstuk, rauw
Biefstuk: medi 1000 - 1500 g; 4 - 6 cm 51; bakplaat
P2 Biefstuk: medium dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete
an. Plaats in het apparaat.
P3 Biefstuk, gaar P i
Biefstuk. medi 150 - 300 g per stuk; 3 cm El 2; bakplaat
P4 Biefstuk, medium dikke plakken Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Plaats in het apparaat.
Rundvlees geroosterd/ |j E 2 braadschaal op bakrooster
P5 gestoofd (prime rib, bo- 1500 - 2000 g Bak het vlees een paar minuten in een hete
venste ronde, dikke flank) pan. Vloeistof toevoegen. Plaats in het appa-
raat.
P6 Biefstuk, rauw (op lage
temperatuur garen)
Biefstuk, medium (op lage 1000 - 1500 g; 4 - 6 cm = 1; bakplaat
P7 temperatuur garen) dikke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Plaats in het apparaat.
Ps Biefstuk, gaar (op lage
temperatuur garen)
Filet, rauw (langzaam ko-
P9 ken)
p1o Filet, gemiddeld (lage 800 - 1000 g; 5 - 6 cm dik- = 2; bakplaat ) .
temperatuur garen) ke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Plaats in het apparaat.
P11 Filet, goed gedaan (op la-

ge temperatuur garen)

Ifl E] 1; keramisch of glazen stoofschotelge-
pqp Geroosterd kalfsviees 800 - 1500 g; 5- 6 cm dik- recht op bakrooster .

(bijv. schouder) ke stukken Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Vloeistof toevoegen. Plaats in het appa-
raat.

P13 Geroosterd varkensvlees 1500 - 2000 g @ IEI 1; keramisch of glazen stoofschotel-

(bijv. nek of schouder) gerecht op bakrooster

Aangetrokken varkens- ‘El .

P14 vlees (lage temperatuur 1500 - 2000 g 1; keramisch of glazen stoofschotelge-

garen)

recht op bakrooster
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Gerecht

Gewicht

Schapniveau/accessoire

P15

Varkenslende, vers

1000 - 1500 g; 6 - 7 cm

dikke stukken

B 1; keramisch of glazen stoofschotelge-
recht op bakrooster

Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Plaats in het apparaat.

2000 - 3000 g; gebruik

P16 Spare ribs rauwe, 2 - 3cm dunne [ 2; bakplaat
spare ribs
E 1; keramisch of glazen stoofschotelge-
500 - 1000 g; 7 - 9 cm dik- recht op bakrooster

P17 Lambeen met botten ke s%ukken Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Vloeistof toevoegen. Plaats in het appa-
raat.
@ IEI 1; bakrooster met plaat direct in het

. midden van de

P18 Kip, Heel 1000 - 1400 g Plaats de kip direct op het bakrooster met de
borst naar beneden. Draai de kip na 30 min
om.

P19 Halve kip 500 - 800 g C1[= 1: bakplaat

. El 2; stoofschotel op bakrooster

P20 Kippenborst 180 - 250 g per stuk Bak het vlees een paar minuten in een hete
pan. Plaats in het apparaat.

P21 Kippenpoten, vers 250-3509g ‘El 1; bakplaat
|j IEI 1; bakplaat

P22 Hele eend 1500 - 2500 g Draai halverwege de bereidingstijd de eend
om.

P23 Borststuk gans 350-500g B 1; keramisch of glazen stoofschotelge-
recht op bakrooster

P24 Vieesbrood 1000 - 1500 g E 1; broodvorm op bakrooster

P25 Gehaktbrood Leberkase 750 - 1000 g E 1; broodvorm op bakrooster

P26 Vis, hele, gegrild 500-1000 g pervis  [=]4. pakplaat

P27 Visfilet 150 - 300 g E B 2; keramisch of glazen stoofschotel-
gerecht op bakrooster

P28 Cheesecake 2000 - 3000 g (= 2: bakplaat

P29 Appeltaart, bedekt 1000 - 1500 g [=] 2; taartvorm op bakrooster

P30 Appeltaart 1000 - 1500 g = 2; taartvorm op bakrooster

P31 Appeltaart 1000 - 1200 g [=] 1; taartvorm op bakrooster
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Gerecht

Gewicht

Schapniveau/accessoire

P32 Brownies 1000 g van deeg E E 2; stoofschotel op bakrooster
P33 Chocolade muffins 10 tot 20 stuks E El 2; bakplaat

P34 Broodcake 1000 g van deeg B 1; broodvorm op bakrooster
P35 Gebakken aardappelen 1000 g van verse aardap- E El 2: bakplaat

pelen

P36

Aardappelpartjes

750 - 1000 g van rauwe
aardappelen

IE‘ EI 2; bakplaat bedekt met bakpapier

Gegrilde gemengde

P37 groenten 1000 - 1500 g B 1; bakplaat bedekt met bakpapier
P38 azzgz;)pelkroketjes (be- 500-750 g m B 2; bakplaat
P39 Patat (bevroren) 750 g E B 2; bakplaat
P40 Il;l:;i?\ne met droge pasta- 1000 - 1500 g @ El 1; stoofschotel op bakrooster
P41 Pariappelgratin (ruwe 1000 - 1500 g E‘ El 1; stoofschotel op bakrooster

aardappelen)

P42

Verse pizza, dunne korst

IE‘ EI 1; bakplaat bedekt met bakpapier

P43

Verse pizza, dikke korst

IE‘ EI 1; bakplaat bedekt met bakpapier

P44 Quiche - IE‘ EI 1; springvorm van op bakrooster
Stokbrood / ciabatta / wit-
P45 | ood 600 - 800 g van vers deeg E IEI 2; bakplaat bedekt met bakpapier

P46

Volkoren / rogge / bruin
brood

1000 g van vers deeg

E B 1; bakplaat bedekt met bakpapier

6.7 Wijzigen: Instellingen i
1.

2,

Draai aan de knop voor de
verwarmingsfuncties =—.

Draai aan de bedieningsknop om te

selecteren %%, En druk op OK.
Draai aan de controleknop om de

instelling te selecteren. Druk opOK.
Draai aan de regelknop om de waarde

aan te passen. Druk opOK.
Draai de knop voor de

verwarmingsfuncties naar de uit-stand om

Menu af te sluiten.

Submenu: Instellingen

Instellingen Waarde
01 Dagtijd Wijzigen
02 Helderheid display 1-5
03 Toetstonen 1- Piep, 2 - Klik, 3
- Geluid uit
04 Geluidsvolume 1-4
05 Uptimer Aan/uit
06 Binnenverlichting Aan/uit

NEDERLANDS
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Instellingen Waarde

Instellingen Waarde

07 Snel opwarmen Aan/uit

09 Softwareversie Controleren

Activeringscode:

Demofunctie
08 2468

10 Terug naar fabrieksin- Ja/Nee

stellingen

7. EXTRA FUNCTIES

7.1 Blokkering (8

Deze functie voorkomt dat de functie van het
apparaat per ongeluk wordt gewijzigd.

Wanneer het apparaat wordt geactiveerd
terwijl het in gebruik is, vergrendelt het het
bedieningspaneel, zodat de huidige
kookinstellingen ononderbroken blijven.
Als het apparaat wordt ingeschakeld terwijl
het uit staat, blijft het bedieningspaneel
vergrendeld, zodat het apparaat niet
onbedoeld wordt ingeschakeld.

OOK - houd ingedrukt om de functie in te
schakelen.

een geluidssignaal. &- knippert 3 keer
wanneer de vergrendeling wordt
ingeschakeld.

OoK - houd ingedrukt om de functie uit te
schakelen.
7.2 Automatische uitschakeling

Als de verwarmingsfunctie actief is en er
geen instellingen worden gewijzigd, wordt het
apparaat om veiligheidsredenen na een
bepaalde periode automatisch uitgeschakeld.

8. KLOKFUNCTIES

8.1 Omschrijving timerfuncties

Q Om een afteltijd in te stellen. Wanneer

de tijd is verstreken, klinkt er een ge-
luidssignaal. Deze functie heeft geen
invloed op de werking van het appa-
raat en kan op elk moment worden in-
gesteld.

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

Als je van plan bent een verwarmingsfunctie
te gebruiken voor een duur die langer is dan
de automatische uitschakeltijd, stel dan de
kooktijd in. Zie Klokfuncties.

De automatische uitschakeling werkt niet met
de functies: Binnenverlichting, Tijd uitgestelde
start.

7.3 Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld om
de oppervlakken van het apparaat koel te
houden. Als je het apparaat uitschakelt, kan
de koelventilator blijven werken totdat het
apparaat is afgekoeld.

Om de bereidingsduur in te stellen.

STOP Wanneer de timer stopt, klinkt het sig-

Kooktijd 1) naal en stopt de verwarmingsfunctie
automatisch.
@ Om het begin en/of het einde van het
o koken uit te stellen.

Tijd uitge-
stelde start

2)




@ Om aan te geven hoe lang het appa-
raat in werking is. Maximum is 23 u 59
min. Deze functie heeft geen invloed
op de werking van het apparaat en
kan op elk moment worden ingesteld.

Uptimer

1) Deze functie is alleen beschikbaar voor: Hetelucht,
Boven + onderwarmte, Circulatiegrill, Pizza-functie, Cir-
culatiegrill + magnetron, Hetelucht + magnetron.

2) Deze functie is alleen beschikbaar voor: Hetelucht,
Boven + onderwarmte, Circulatiegrill, Pizza-functie.

8.2 Instellen: Kookwekker 2\

1. Druk opO

Op het display verschijnt: 0:00 en D
Draai de regelknop om het Kookwekker in
te stellen.

3. Druk opOK. De timer begint onmiddellijk
af te tellen.

8.3 Instellen: Kooktijd s%

1. Draai aan de knoppen om de
verwarmingsfunctie te selecteren en de
temperatuur in te stellen.

2. Druk op O totdat op het display

verschijnt: 0:00 en stor.
3. Draai de regelknop om het Kooktijd in te
stellen.

4. Druk op OK. De timer begint onmiddellijk
af te tellen.
5. Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op

OK en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

Instellen: Tijd uitgestelde start

= 0
@R

Draai aan de knoppen om de
verwarmingsfunctie te selecteren en de
temperatuur in te stellen.

2. Druk op O totdat op het display

verschijnt: @ en START.
3. Draai aan de knop om de starttijd in te
stellen.

4. Druk opOK.

Op het display verschijnt: --:-- @ sTop .

5. Draai de regelknop om het in te stellen.
6. Druk opOK.

De timer begint af te tellen op een ingestelde
starttijd.

7. Wanneer de tijd is verstreken, drukt u op

OK en draait u de knop voor de
verwarmingsfuncties naar de uit-stand.

8.5 Instellen: Uptimer ©)
1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Draai aan de bedieningsknop om @/

Uptimer te selecteren. Zie Dagelijks
gebruik, Menu: Instellingen.

3. Druk opOK.
4. Draai de bedieningsknop om de Uptimer
in en uit te schakelen.

5. Druk opOK.

8.6 Instellen: Dagtijd
1. Draai aan de knop voor de

verwarmingsfuncties om — te
openen Menu.

2. Draai aan de bedieningsknop om @/
Dagtijd te selecteren. Zie Dagelijks
gebruik, Menu: Instellingen.

3. Draai de regelknop om de klok in te
stellen.

4. Druk opOK.

9. DE ACCESSOIRES GEBRUIKEN

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

NEDERLANDS 17



9.1 Accessoires plaatsen

Toebehoren verkrijgbaar afhan-
kelijk van het model. Scan de
QR-code om te controleren hoe
je accessoires gebruikt die bij je
apparaat zijn geleverd. Je kunt
optionele accessoires afzonder-
lijk bestellen. Neem voor meer in-
formatie contact op met je plaat-
selijke leverancier.

ﬁi§\
= =

Gebruik uitsluitend geschikt kookgerei en
materiaal. Raadpleeg hoofdstuk
'Aanwijzingen en tips', kookgerei en materiaal
geschikt voor de magnetron.

Een kleine inkeping bovenaan verhoogt de
veiligheid. De inkepingen zijn ook anti-
kantelmechanismen. De rand rond het
rooster voorkomt dat het kookgerei van het
rooster afglijdt.

Plaats het accessoire (draadschap/lade)
tussen de geleidestangen van de reksteun.
Zorg ervoor dat het rooster de achterkant van
de binnenkant van de oven raakt en dat de
voeten naar beneden wijzen.

10. AANWIJZINGEN EN TIPS

10.1 Kookadviezen

Kook- en bakprocessen zijn slechts op één
niveau geschikt.

De temperatuur en kooktijden in de tabellen
zijn slechts als richtlijn bedoeld. Ze zijn
afhankelijk van het recept, de kwaliteit en de
kwantiteit van de gebruikte ingrediénten.

Je apparaat kan anders bakken of roosteren
dan het apparaat dat je tot nu toe gebruikt
hebt. De onderstaande hints tonen
aanbevolen instellingen voor temperatuur,
kooktijd en rekstand voor specifieke soorten
voedsel.

Tel de rekniveaus vanaf de bodem van de
oven.

Als je voor een speciaal recept de instelling
niet kunt vinden, zoek dan naar een
soortgelijk recept.

18 NEDERLANDS

Als uw bakplaat een helling heeft, plaats deze
dan in de richting van de achterkant van de
oven.

Als je bakrooster een opstaande rand heeft,
zet die dan naar de voorkant van de oven.

Als er een opschrift op het accessoire staat,
zorg er dan voor dat het naar u toe is gericht.

Als u een bak met gaten gebruikt, plaats dan
de bak/pan eronder om druppelende
vloeistoffen op te vangen.

Zie Energieverbruik voor tips over
energiebesparing.

Symbolen gebruikt in de tabellen:

5§ Soort voedsel

=

Verwarmingsfunctie
°C Temperatuur

= Accessoire

N\

Magnetronvermogen (W)

»
3
H

Inzetniveau

o 0| (

Kooktijd (min)




10.2 Informatie voor testinstituten

Bakken op één niveau

Testen in overeenstemming met: EN 60350-1, IEC 60350-1.

= P )
I = = C O

Kleine cakes, 20 stuks per Boven + onderwarmte Bakplaat2)3) 2 150 18 - 28
bakplaat1)

Kleine cakes, 20 stuks per Hetelucht Bakplaat2)3) 2 150 18 - 28
bakplaat1)

Zachte cake zonder vet1) Boven + onderwarmte Bakrooster 1 170 25-35
Zachte cake zonder vet1) Hetelucht Bakrooster 1 170 28 - 38
Zandkoekjes1) Boven + onderwarmte Bakplaat2) 3) 2 140 28-38
Zandkoekjes” Hetelucht Bakplaatz) 3) 2 140 25-35
Appeltaart4) Boven + onderwarmte Bakrooster 1 170 65-75
Appeltaartd) Hetelucht Bakrooster 1 170 57 -67
Toast1) 5) Grillen Bakrooster 2 230 7-12

1) Verwarm het apparaat voor totdat de ingestelde temperatuur wordt bereikt. Gebruik deze functie niet: Snel op-

warmen.

2) Gebruik de bakplaat met de helling naar de achterkant van de binnenkant van de oven.

3) De bakplaat moet de achterkant van de binnenkant van de oven raken.
4) 2 blikken diagonaal geplaatst (& 20 cm). De rechter moet meer vooraan worden geplaatst dan de linker.
5) Volgens: IEC 60350-1:2016 en IEC 60350-1:2023.

Combifuncties magnetron en magnetron
Testen in overeenstemming met: EN 60705, IEC 60705.

Maak gebruik van een bakrooster. Het moet de achterkant van de binnenkant van de oven

raken.
&L, o °C = Q)
Cake. zacht1) Magnetron 500 - 1 8-10
Vleesbrood 1)2) Magnetron 300 - 1 30-35
Bouillon met stukjes Magnetron 400 - 1 18-23
ei3)
Gehakt vlees ontdooi- Magnetron 200 - 1 7-8
en (500 g)4)
Cake3) Boven- en onderwarmte 200 170 1 22-27
+ magnetron
Circulatiegrill + magne- 200 180 1 35-40

Aardappelgratin5)

tron

NEDERLANDS
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=) N\ o,
3 & C O
Kip (1100 g)6) Circulatiegrill + magne- 200 30
tron 200
Circulatiegrill - 18-23

1) Draai halverwege de bereidingstijd de kom 1/2 om.

2) Gebruik tijdens het koken een voor MW geschikte folie. Prik meerdere keren in de folie voordat u gaat koken.

3) Draai het voedsel niet om tijdens het kookproces.

4) Draai het viees ondersteboven aan de langste kant, één keer na 1/3 en een tweede keer na 2/3 van de verstre-

ken bereidingstijd.

5) Draai halverwege de bereidingstijd de kom 1/4 met de wijzers van de klok mee.

6) Plaats een bord onderin de ruimte. Plaats de kip direct op bakrooster met de borst naar beneden. Draai de kip
na 30 min, ondersteboven en verander de verwarmingsfunctie in: Circulatiegrill.

Aanvullende recepten

& = B & C O
Schuimgebakjes1) Boven + (igderwarm— Bakplaat2)3) 2 - 100 90 - 180
Schuimgebakjes1) Hetelucht Bakplaat2)3) 2 - 100 90 - 180
Scones1) Boven + ?gderwarm- Bakplaatz) 3 - 200 11-13
Scones1) Hetelucht Bakplaatz) 3 - 190 10-12
Kip4) Circulatiegrill Bakplaatz) 1 - 200 65-75
Popcorn 5) Magnetron Platte kerami- bottom 700 - 3-4
sche plaat
Maaltijden, afgekoeld (1 Magnetron Bakroosters) 1 500 - 7-9
portie) 6)7)
Vloeistoffen in babyfles- Magnetron - bottom 1000 - 0.5
jesg)
Lasagne, bevroren (400 Circulatiegrill + mag- Bakrooster8) 1 100 210 23-28
10) netron
9)
Lasagne, bevroren (600 Boven- en onder- Bakroosters) 1 200 190 48 - 53
g)1°) warmte + magnetron
Pizza, bevroren10) Boven- en onder- Bakrooster8) 1 200 210 12-16
’ warmte + magnetron
Gegrilde groenten, ge- Circulatiegrill + mag- Bakrooster8) 1 300 180 20-25
mengd netron
Geroosterd varkensvlees Hetelucht + magne- Bakroosters) 1 300 165 65-70
tron
Gevulde champignons Circulatiegrill + mag- Bakroosters) 1 300 180 12-17

netron
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= B @ € ©o

Boven- en onder-
warmte + magnetron

Lasagne met droge pasta-
bladen

Bakroosters)

1 200 165 30-35

1) Verwarm het apparaat voor totdat de ingestelde temperatuur wordt bereikt. Gebruik deze functie niet: Snel op-

warmen.

2) Gebruik de bakplaat met de helling naar de achterkant van de binnenkant van de oven.

3) Gebruik bakpapier.

4) Plaats de kip met de borstzijde naar beneden. Draai het halverwege de bereidingstijd om.

5) De zak moet uit het apparaat worden gehaald wanneer de pitten niet meer knallen.

6) Bedek het voedsel met een voor de magnetron geschikt plastic deksel.

7) Draai halverwege de bereidingstijd de kom 1/2 om.

8) Het moet de achterkant van de binnenkant van de oven raken.

9) Plaats de fles in het midden van de bodem van de ovenruimte zonder accessoires te gebruiken.

10) Draai het voedsel niet om tijdens het kookproces.

10.3 Magnetronaanbevelingen

Plaats het voedsel in het midden van het
bakrooster. Gebruik eerste rekstand.

Draai, om de resultaten te verbeteren, het
voedsel halverwege de bereidingstijd om of
roer het door.

Roer vloeibare gerechten zo nu en dan door.

Roer het voedsel voor het opdienen door.

Plaats de lepel in de beker of het glas bij het
opwarmen van vloeistoffen, om de
warmteverdeling te verbeteren en te
voorkomen dat deze overdadig gaat koken.
De lepel mag geen enkel deel van de
binnenkant van de oven raken, dit kan
vonken veroorzaken.

Plaats het voedsel uit de verpakking in het
apparaat. De verpakte kant-en-klare
maaltijden kunnen alleen in het apparaat
worden geplaatst als de verpakking
magnetronbestendig is. Zie Aanwijzingen en
tips, Kookgerei en materialen geschikt voor
de magnetron.

Bedek het voedsel niet wanneer je
magnetroncombinatiefuncties gebruikt. Zie
Dagelijks gebruik.

Gebruik geen magnetronfuncties of
magnetroncombinatiefuncties als er geen
voedsel in het apparaat zit.

Koken in de magnetron

Bedek het voedsel voor koken of opwarmen
met magnetronfuncties. Bereid voedsel
slechts zonder het te bedekken als je een
korst wilt behouden.

Kook de gerechten niet te lang door het
vermogen en de tijd te hoog instellen. Het
voedsel kan uitdrogen, aanbranden of brand
veroorzaken.

Gebruik het apparaat niet om eieren in de
schaal en slakken in hun huis te bereiden,
omdat deze kunnen barsten. Prik het eigeel
van gebakken eieren door voordat ze worden
opgewarmd.

Prik voedsel met huid of schil diverse malen
door voordat je het bereidt.

Snij groenten in stukjes van gelijke grootte.

Schakel het apparaat uit, neem het voedsel
uit het apparaat en laat een paar minuten
rusten om de warmte gelijkmatig te verdelen.

Ontdooien in de magnetron

Plaats het bevroren, uitgepakte voedsel op
een klein omgekeerd bord met een bakje
eronder of op een ontdooirek of plastic zeef,
zodat de dooivloeistof kan weglopen.

Verwijder telkens de stukken die zijn
ontdooid.

Je kunt een hoger magnetronvermogen
gebruiken om fruit en groenten te bereiden
zonder ze eerst te ontdooien.
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Omkeren verbetert de resultaten. Voor
gevoelige voedingsmiddelen zoals vlees,
tweemaal omdraaien tijdens het ontdooien.

10.4 Kookgerei en materialen
geschikt voor de magnetron

Gebruik alleen kookgerei en materiaal in de
magnetron dat hier geschikt voor is. Gebruik
onderstaande tabel als referentie.

Controleer de specificaties van het kookgerei/
materiaal/voedselbak voor gebruik.

Volg de instructies van de fabrikant voor
ander specifiek kookgerei in de magnetron
dat niet in deze tabel staat vermeld.

Kookgerei/materiaal

k

=l &

<

@ &1 1)

Ovenvast glas en porselein zonder metalen onderdelen,
bijv. hittebestendig glas

<&

Niet-ovenbestendig glas en porselein zonder zilveren,
gouden, platina of andere metalen versieringen

Glas en glaskeramiek van ovenbestendig / diepvriesbe-
stendig materiaal

Ovenvaste keramiek en aardewerk zonder kwarts of me-
talen onderdelen en metaalhoudend glazuur

Keramiek, porselein en aardewerk met ongeglazuurde
onderkant of met kleine gaatjes, bijv. op handvaten

Tot 200 °C hittebestendige kunststof

Karton, alleen op papier

Huishoudfolie

Magnetronfolie

Braadschalen gemaakt van metaal, bijv. email, gietijzer

Bakblikken, zwarte lak of met siliconen coating

Bakplaat

XX XKLL KCIKS X LKL <
XIXI XIS X XK X LK XL
XXX X|X|X|X| X| < K| X

Bakrooster

v v v

1) Kookgerei en materialen zijn ook van toepassing op functies: Boven- /onderwarmte + magnetron, Grill + magne-

tron Zie "Dagelijks gebruik, Instelling: Kookassistentie.

10.5 Vermogensvoorkeuren

Onderstaande gegevens zijn alleen bedoeld
als richtlijn.

800 - 1000 W

* Vloeistoffen opwarmen
600 - 700 W

* Rijst sudderen

» Groenten koken

* Popcorn
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400 - 500 W

« Eenpansgerechten opwarmen

* Hutspot laten sudderen

« Bevroren kant en klaar-maaltijden
ontdooien en opwarmen

300 W

« Koken/opwarmen van delicaat voedsel

* Babyvoeding opwarmen

* Doorgaan met koken



100 - 200 W
« Brood, fruit, cake, gebak, kaas, boter,
vlees en vis ontdooien

11. ONDERHOUD EN REINIGING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

11.1 Opmerkingen over de reiniging
Reinigingsmiddelen

* Reinig de voorkant van het apparaat
uitsluitend met een microvezeldoek met
warm water en een mild reinigingsmiddel.

* Gebruik een reinigingsoplossing om
metalen oppervlakken te reinigen.

* Reinig vlekken met een mild
reinigingsmiddel.

Dagelijks gebruik

* Reinig na elk gebruik de binnenkant van
het apparaat. Vetophoping of andere
resten kunnen brand veroorzaken.

» Reinig voorzichtig de bovenkant van het
apparaat om resten en vet te verwijderen.

» Bewaar voedsel niet langer dan 20
minuten in het apparaat. Droog de
binnenkant van het apparaat na elk
gebruik alleen met een microvezeldoek.

Accessoires

» Reinig alle accessoires na elk gebruik en
laat ze drogen. Gebruik alleen een zachte
doek met warm water en een mild
reinigingsmiddel. De accessoires niet in
de afwasmachine reinigen.

* Reinig de antiaanbakaccessoires niet met
agressieve reinigingsmiddelen of scherpe
voorwerpen.

11.2 Verwijderbare inschuifrails

Verwijder de inschuifrails om het apparaat te
reinigen.

12. PROBLEEMOPLOSSING

/\ WAARSCHUWING!
Raadpleeg de hoofdstukken Veiligheid.

* Chocolade en boter smelten

1. Schakel het apparaat uit en wacht tot het
is afgekoeld.

2. Trek de inschuifrails voorzichtig naar
boven toe uit de voorste ophanging.

3. Trek de inschuifrails uit de achterste
ophanging.

Plaats de inschuifrails in omgekeerde
volgorde.

Als de telescopische geleiders worden
geleverd, moeten de borgpennen naar voren
wijzen.

11.3 Het lampje vervangen

/\ WAARSCHUWING!

Gevaar voor brandwonden, de glazen
afdekking kan heet zijn. Gebruik een
beschermende handschoen bij het
aanraken van de lamp.

Alleen servicemonteurs mogen de lamp
vervangen. Neem contact op met uw erkende
servicecentrum.
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12.1 Problemen oplossen...

Probleem

Controleer of...

Je kunt het apparaat niet inschakelen of gebruiken.

Controleer of het apparaat goed is aangesloten op het
elektriciteitsnet.

Het apparaat warmt niet op.

De automatische uitschakeling is gedeactiveerd.

Het apparaat warmt niet op.

De zekering is niet doorgeslagen.

Het apparaat warmt niet op.

Blokkering is uitgeschakeld.

De verlichting werkt niet.

De lamp is opgebrand.

Op het display verschijnt 00:00.

Er was een stroomstoring. Stel het tijdstip van de dag
in.

®

Als het display een foutcode weergeeft
die niet in deze tabel staat, schakelt u de
zekering van het huis uit en weer in om
de oven opnieuw te starten. Als de
foutcode opnieuw optreedt, neemt u
contact op met een erkend
servicecentrum.

De contactgegevens van de servicedienst
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje
bevindt zich op het voorframe van het
apparaat. Het is zichtbaar wanneer u de deur
opent. Verwijder het typeplaatje niet uit het
apparaat.

Wij raden je aan om de gegevens hier te
noteren:

12.2 Service-informatie

Als je niet zelf het probleem kunt verhelpen,
neem dan contact op met je verkoper of een
erkende serviceafdeling.

13. ENERGIEVERBRUIK

Model (MOD.) :

Productnummer (PNC):

Serienummer (S.N.):

13.1 Productinformatie voor stroomverbruik en maximale tijd om de
toepasselijke modus voor laag vermogen te bereiken

Stroomverbruik in stand-by

0.8W

De maximale tijd die de apparatuur nodig heeft om automatisch de toepasselijke modus voor laag

vermogen te bereiken

20 min

13.2 Energiebesparende tips

De onderstaande tips helpen u energie te
besparen bij het gebruik van uw apparaat.

Zorg ervoor dat de deur van het apparaat
gesloten is als het apparaat in werking is.
Open de deur van het apparaat niet te vaak
tijdens het koken. Houd het deurrubber
schoon en zorg ervoor dat het goed op zijn
plaats vastzit.
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Gebruik metalen kookgerei en donkere, niet-
reflecterende blikken en containers om
energie te besparen (alleen wanneer u een
niet-magnetronfunctie gebruikt).

Verwarm het apparaat niet voor voordat u
gaat koken, tenzij specifiek aanbevolen.

Houd onderbrekingen tussen het bakken zo
kort mogelijk als je een aantal gerechten
tegelijkertijd bereidt.




Koken met hete lucht
Gebruik indien mogelijk de bereidingsfuncties
met hete lucht om energie te besparen.

Restwarmte

Wanneer de kookduur langer is dan 30
minuten, verlaag dan de oventemperatuur tot
minimaal 3-10 minuten voor het einde van het
koken. De restwarmte binnen in het apparaat
zal blijven koken.

Gebruik de restwarmte om het voedsel warm
te houden of andere gerechten op te warmen.

Wanneer u de oven uitschakelt, geeft het
display de restwarmte of temperatuur aan.

14. HET MILIEUPERSPECTIEF

Recycle materialen met het symbool C/.\‘-) Gooi
de verpakking in de juiste containers om het
te recyclen. Bescherm het milieu en de
volksgezondheid en recycle het afval van
elektrische en elektronische apparaten. Gooi

Eten warm houden

Kies de laagst mogelijke
temperatuurinstelling om de restwarmte te
gebruiken en het voedsel warm te houden.
Het indicatielampje van de restwarmte of
temperatuur verschijnt op het display.

Koken met de verlichting uitgeschakeld
Schakel de verlichting tijdens het koken uit.
Doe het aan als je het nodig hebt.

apparaten gemarkeerd met het symbool E
niet weg met het huishoudelijk afval. Breng
het product naar de milieustraat bij je in de
buurt of neem contact op met de gemeente.
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Willkommen bei Electrolux! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
Reparatur erhalten Sie hier:
www.electrolux.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

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

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

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

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

« Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemals.

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

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

 Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

» Dieses Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

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

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

» Verwenden Sie das Geréat nicht, bevor es in den
Einbauschrank gesetzt wird.

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

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

WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Es ist darauf zu achten,
die Heizelemente oder die Oberflache des Garraums nicht
zu beruhren.

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

Schalten Sie die Mikrowellenfunktion nicht ein, wenn das
Gerat leer ist. Metallteile im Garraum kénnen einen
Lichtbogen erzeugen.

Verwenden Sie beim Garen in der Mikrowelle keine
Metallbehalter flr Speisen und Getranke. Diese Vorgabe
gilt nicht, wenn der Hersteller Angaben zur Grof3e und Form
der Metallbehalter, die geeignet fur das Garen in der
Mikrowelle sind, zur Verfigung gestellt hat.

WARNUNG: Wenn die Tur oder Turdichtungen beschadigt
sind, darf das Geréat erst wieder in Betrieb genommen
werden, wenn es von einer Fachkraft repariert wurde.
WARNUNG: Nur eine qualifizierte Fachkraft darf Wartungs-
oder Reparaturarbeiten ausfuhren, die die Entfernung einer
Abdeckung beinhalten, die Schutz vor der
Mikrowellenenergie bietet.

WARNUNG: Erhitzen Sie keine Flissigkeiten und andere
Lebensmittel in geschlossenen Behaltern. Sie kbnnen
explodieren.

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes Kochgeschirr.
Wenn Sie Lebensmittel in Behaltern aus Kunststoff oder
Papier erwarmen, beobachten Sie das Gerat aufmerksam,
da die Moglichkeit einer Entflammung besteht.

Das Gerat ist zum Erhitzen von Speisen und Getranken
bestimmt. Das Trocknen von Lebensmitteln oder
Kleidungsstucken und das Erhitzen von Warmekissen,
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Hausschuhen, Schwammen, feuchten Tichern und
Ahnlichem kann zu Verletzungen, Entflammungen oder
Branden flhren.

Wenn Rauch austritt, schalten Sie das Gerat aus oder
ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und halten
Sie die Tur geschlossen, um Flammen zu ersticken.

Das Erhitzen von Getranken in der Mikrowelle kann zu
einem verzogerten Uberkochen fihren. Seien Sie beim
Umgang mit dem Behalter vorsichtig.

Der Inhalt von Saugflaschen und Glasern mit Babynahrung
muss vor dem Verzehr umgerthrt oder geschuttelt und die
Temperatur geprift werden, um Verbrennungen zu
vermeiden.

Eier mit Schale und ganze, hart gekochte Eier durfen nicht
im Geréat erhitzt werden, da sie explodieren kbnnen, auch
nachdem die Erhitzung in der Mikrowelle beendet ist.
Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Das Gerat muss regelmallig gereinigt und alle Speisereste
entfernt werden.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

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

Wird das Gerat nicht in einem sauberen Zustand gehalten,
kann dies zu einer Verschlechterung der Oberflache flhren,
die sich negativ auf die Lebensdauer des Gerats auswirkt
und moglicherweise zu einer gefahrlichen Situation flihren
kann.
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2. SICHERHEITSHINWEISE
2.1 Montage

/N\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.
Befolgen Sie die Montageanleitung auf
unserer Website.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kichenmébeln sind einzuhalten.
Uberprifen Sie vor der Montage des
Gerates, ob sich die Geréatetir
ungehindert 6ffnen Iasst.

Das Gerat ist mit einem elektrischen
Kuhlsystem ausgestattet. Es muss mit der
elektrischen Stromversorgung betrieben
werden.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker vorzunehmen.
Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschadigen. Falls das
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Netzkabel des Gerats ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchfiihren.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetir oder die Nische unter dem
Gerat nicht beruhrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil? ist.

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

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlielen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
mussen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgefihrt sein.

Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs-, Verbrennungs-,
Stromschlag- oder Explosionsgefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.
Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.




Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

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

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

Uben Sie keinen Druck auf die offene Tir
aus.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

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

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

Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats.

Heizen Sie das Gerat nicht mit der
Mikrowellenfunktion auf.

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

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréts.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerat.

Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

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

— Fullen Sie kein Wasser direkt in das
heil’e Gerat.

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

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

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kbnnen.
Verwenden Sie nur vom Hersteller
mitgeliefertes oder empfohlenes Zubehor
fur dieses Gerat.

Kochen Sie immer bei geschlossener
Geratetdr.

Vor Wartungsarbeiten das Gerat
deaktivieren und den Stecker des
Anschlusskabels aus der Steckdose
ziehen.

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben sofort,
wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich an das autorisierte Servicezentrum.
Wischen Sie den Backraum und die Tlr
nach jedem Gebrauch trocken. Dampf, der
wahrend des Betriebs des Gerats
entsteht, kondensiert an den Wanden des
Backraums und kann Korrosion
verursachen.

Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.

Fett- und Lebensmittelriickstande im
Gerat kénnen einen Brand und
Funkenschlag verursachen, wenn die
Mikrowellenfunktion genutzt wird.
Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitshinweise auf
seiner Verpackung.
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2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

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

» Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

3. GERATEBESCHREIBUNG

3.1 Gesamtansicht
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4. BEDIENFELD

4.1 Ein- und Ausschalten des
Gerits

amﬁma

Einschalten des Geréats:

1. Dricken Sie die Kndpfe. Die Kndpfe
treten heraus.

2. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen zur Auswahl einer
Funktion.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellungen zu andern.
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2.6 Wartung

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

» Dabei durfen ausschliel3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

/N\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

» Informationen zur Entsorgung des Geréats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

« Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

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

Bedienfeld

Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf

Heizelement

Mikrowellengenerator

Lampe

Ventilator

El Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

BN

Ausschalten des Gerats: Drehen Sie den
Knopf fir die Ofenfunktionen in die Aus-
Position 0.

4.2 Uberblick — Bedienfeld

@ Driicken Sie, um die Timer-Funktionen
einzustellen.




Das Gerét ist verriegelt.

R» Zum Einstellen die Schnellaufheizung
driicken.
.Q_ Driicken Sie, um die Geratelampe ein-

und auszuschalten.

Untermeni: Koch-Assistent.

WATT  Zum Einstellen die Mikrowellenleis-
tung driicken.

Untermen: Einstellungen

OK Zur Bestatigung der Auswahl driicken.

Die Mikrowellenfunktion ist aktiviert.

4.3 Display-Anzeigen

Display mit Tastenfunktionen:

1 0 >> DEMO
-°BB:E5'E588;

h min watt

DACz 3¢ &=

Kurzzeit-Wecker ist eingeschaltet.

DD f|&|X|ED

Garzeit ist eingeschaltet.

%
4
o
o

Zeit Zeitvorwahl ist eingeschaltet.

CHEC

Uptimer ist eingeschaltet.

Fortschrittsbalken — Zeigt visuell an,
wann das Gerat die eingestellte Tem-
peratur erreicht oder die Garzeit been-
det ist.

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Einstellen der Uhrzeit

Warten Sie nach dem ersten Anschluss an
die Stromversorgung, bis das Display
Folgendes anzeigt: "00:00" oder "12:00" (je
nach Modell).

1. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Zeit
einzustellen.

2. Driicken Sie OK,

5.2 Erstaufheizen und Reinigung

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

1. Entfernen Sie alle Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

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

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

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

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

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

Setzen Sie die Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter wieder
in ihre urspringliche Position ein.
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6. TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Ofenfunktionen
Standard-Ofenfunktionen

HeiBluft

Zum Résten von Fleisch und Backen von Ku-
chen. Stellen Sie eine niedrigere Temperatur
ein als bei Ober-/Unterhitze, da der Ventilator
die Wéarme gleichmagig im Backofeninneren
verteilt.

Ober- / Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer
Einschubebene.

Pizzastufe
Zum Backen von Pizza und anderen Gerich-
ten, die von unten mehr Hitze bendtigen.

B

HeiBluftgrillen
Zum Braten grofRer Fleischstiicke oder von
Geflugel mit Knochen auf einer Ebene. Zum
Backen von Gratins und zum Braunen.

Mikrowellenfunktionen

Auftauen
Auftauen verschiedener Lebensmittelarten,
Leistungsbereich: 100-200 W

om

Aufwdrmen

Erwéarmen von Fertiggerichten, Leistungsbe-
reich: 300-700 W

El Mikrowelle
Aufwarmen, Kochen, Leistungsbereich: 100-
1000 W

Mikrowellen-Kombifunktionen

ET" HeiBluftgrillen + MW
Zum Braten grofRer Fleischstiicke auf einer
Einschubposition. Zum Backen von Gratins
und zum Br&unen. Die Funktion mit MW-Bo-
ost, Leistungsbereich: 100-400 W.

@E HeiBluft + MW
Backen auf einer Einschubebene. Die Funkti-
on mit MW-Boost, Leistungsbereich: 100-400
W.
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@

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

@

Unter Koch-Assistent stehen zusatzliche
Ofenfunktionen zur Verfligung. Siehe
Taglicher Gebrauch, Menu: Abschnitt
Koch-Assistent.

Allgemeine Empfehlungen zur
Energieeinsparung finden Sie in
Energieeffizienz, Tipps zur
Energieeinsparung.

6.2 Einstellung: Ofenfunktionen

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
auf eine Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen.

3. Driicken Sie OK,

§ Schnellaufheizung - Halten Sie diese
gedriickt, um die Aufheizzeit zu verkirzen.
Die Funktion ist nur fir einige Ofenfunktionen
verfugbar. Der Lufter kann sich automatisch
einschalten.

6.3 Einstellung:
Mikrowellenfunktionen

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile, mit
Ausnahme des Kombirosts.

2. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
ein.

3. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen und wahlen Sie die
Mikrowellenfunktion.

Das Display zeigt die Dauer und

Mikrowellenleistung an.

4. Dricken Sie OK, um mit den
Standardeinstellungen zu beginnen.

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Dauer einzustellen. Driicken Sie OK.

6. Driicken Sie WATT und drehen Sie den
Bedienknopf, um die Mikrowellenleistung

einzustellen. Driicken Sie OK.



Sie kénnen die Einstellungen wahrend des
Kochens anpassen.

®

Wenn Sie die Tir 6ffnen, wird die
Mikrowellenfunktion ausgeschaltet. Um
sie erneut zu starten, schlieRen Sie die

Tiir. Driicken Sie OK,

6.4 Einstellung: Mikrowellen-
Kombifunktionen

Mikrowellen-Kombifunktionen kombinieren
die Standard-Ofenfunktionen mit der
Mikrowellen-Boost-Funktion, um die Garzeit
zu verkirzen und die Kochergebnisse zu
verbessern.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile, mit
Ausnahme des Kombirosts.

2. Legen Sie die Lebensmittel in das Gerat
ein.

3. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen, um die Kombi-
Mikrowellenfunktion auszuwahlen.

Das Display zeigt Folgendes an: Temperatur

und Mikrowellenleistung.

4. Driicken Sie OK, um mit den
Standardeinstellungen zu beginnen.

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Temperatur einzustellen. Driicken Sie

OK,
6. Driicken Sie WATT und drehen Sie den
Bedienknopf, um die Mikrowellenleistung

einzustellen. Driicken Sie OK.
Sie kénnen die Einstellungen wahrend des
Kochens anpassen.

6.5 Eingabe: Menii =

Offnen Sie das Menii, um auf zusatzliche
Ofenfunktionen, Gerichte mit dem Koch-
Assistenten und auf Einstellungen
zuzugreifen.

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf ——.

Auf dem Display wird ‘/3 {0 angezeigt.
2. Drehen Sie den Bedienknopf und wahlen
Sie das Symbol, um in das Untermeni zu

gelangen. Dricken Sie OK.

6.6 Einstellung: Koch-Assistent ¥

Koch-Assistent Das Untermenu besteht aus
einer Reihe zusatzlicher Ofenfunktionen und
Programme, die fiir spezielle Gerichte
gedacht sind. Die Programme beginnen mit
einer geeigneten Einstellung. Sie kénnen die
Zeit, die Temperatur und, falls verfligbar, die
Mikrowellenleistung wahrend des Garens
einstellen.

1. Drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen auf —.
2. Drehen Sie den Bedienknopf, um %

auszuwahlen, und driicken Sie dann OK.
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um eine
Funktion (F1 - F...) auszuwahlen.

Driicken Sie OK.

4. Drehen Sie den Bedienknopf, um ein
Gericht (P1 - P...) auszuwahlen. Driicken
Sie OK,

5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Gewicht einzustellen. Die Option ist fur
ausgewahlte Gerichte verfligbar. Driicken
Sie OK,

6. Das Gericht in das Gerat geben. Driicken
Sie OK.

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

Untermenu: Koch-Assistent

Das Display zeigt F und eine Nummer der
Funktion an, die Sie in der Tabelle tiberprifen
kénnen.

Ofenfunk- Beschreibung
tion

Grill Zum Grillen dunner Lebens-
F1 mittel und zum Toasten von
Brot.

Unterhitze Zum Backen von Kuchen mit
F2 knusprigen Béden und zum
Einkochen von Lebensmit-
teln.

Tiefkihlge- Lasst Fertiggerichte (z. B.
F3 richte Pommes frites, Kartoffelspal-
ten oder Frihlingsrollen)
schoén knusprig werden.
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Ofenfunk- Beschreibung

tion
Ober-/Unter- Backen und Braten von
hitze + MW Speisen auf einer Einschub-
F4 position. Die Funktion mit
MW-Boost, Leistungsbe-
reich: 100-400 W.
Grill + MW Zum Grillen und Braunen
von Lebensmitteln auf einer
F5 Einschubposition. Die Funkti-

on mit MW-Boost, Leistungs-
bereich: 100-400 W.

Legende

I-:I Gewichtsanpassung verfligbar.

Legende

Funktion mit Mikrowellenleistung. Verwenden
Sie mikrowellenfestes Zubehor.

&

Heizen Sie das Gerat auf, bevor Sie mit dem
Kochen beginnen.

0]

Einschubebene. Siehe Geratebeschreibung.

=

Das Display zeigt P und eine Nummer des
Gerichts an, die Sie in der Tabelle Uberprifen
kénnen.

Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor
P1 Roastbeef, blutig El
1000 - 1500 g; 4 — 6 cm 1; Backblech
P2 Roastbeef, rosa dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heilen Pfanne. In das Gerat einlegen.
P3 Roastbeef, durch
Steak 150 - 300 g pro Stiick; 3 = 2; Backblech
P4 Steak, rosa cm dicke Scheiben Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heiRen Pfanne. In das Gerat einlegen.
Rinderbraten / geschmort IfE 2; Brater auf Kombirost
P5 (Prime Rib, obere runde, 1500 - 2000 g Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
dicke Flanke) heiflen Pfanne. Flissigkeit hinzugeben. In
das Gerét einlegen.
P6 Roastbeef, blutig (Nieder-
temperatur-Garen)
Roastbeef, rosa (Nieder- 1000 - 1500 g; 4 — 6 cm = 1; Backblech
P7 temperatur-Garen) dicke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heiRen Pfanne. In das Gerat einlegen.
P8 Roastbeef, durch (Nieder-
temperatur-Garen)
P9 Filet, blutig (Niedertempe-
ratur-Garen)
pqo Filet, rosa (Niedertempe- 800 - 1000 g; 5 - 6 om di- E|2; Backblech o o
0 ratur-Garen) cke Stiicke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heiflen Pfanne. In das Geréat einlegen.
P11 Filet, durch (Niedertempe-

ratur-Garen)
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Speise Gewicht

Einschubebene / Zubehor

P12

Kalbsbraten (z. B. Schul-
ter) cke Stlicke

800 - 1500 g; 5 - 6 cm di-

ﬂEl 1; Keramik- oder Glasauflaufform auf
Kombirost

Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heiRen Pfanne. Flissigkeit hinzugeben. In
das Gerét einlegen.

P13

Schweinebraten (z. B.
Hals oder Schulter)

1500 - 2000 g

@ B 1; Keramik- oder Glasauflaufform auf
Kombirost

P14

Pulled Pork (Niedertempe-
ratur Garen)

1500 - 2000 g

El 1; Keramik- oder Glasauflaufform auf
Kombirost

P15

Schweinelende, frisch cke Stiicke

1000 - 1500 g; 6 - 7 cm di-

B 1; Keramik- oder Glasauflaufform auf
Kombirost

Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heiRen Pfanne. In das Gerat einlegen.

2000 - 3000 g; verwenden

P16 Spareribs Sie rohe, 2 - 3 cm dinne (=] 2: Backblech
Spare Ribs
E 1; Keramik- oder Glasauflaufform auf
. 500 - 1000 g; 7 -9 cm di- Kombirost

P17 Lammkeule mit Knochen cke gmcke Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer
heilRen Pfanne. Flissigkeit hinzugeben. In
das Gerat einlegen.
@ IEI 1; Kombirost mit Teller direkt in der

. Mitte des Garraumbodens

P18 Hahnchen, ganz 1000 - 1400 g Das Hahnchen mit der Brustseite nach unten
direkt auf den Kombirost legen. Drehen Sie
das Hahnchen nach 30 Min um.

P19 Hahnchen, halbiert 500 - 800 g 15 1. Backblech

El 2; Auflaufform auf Kombirost

P20 Héhnchenbrust 180 -250 g pro Stlick  Braten Sie das Fleisch einige Minuten in einer

heiflen Pfanne. In das Gerat einlegen.
Hahnchenschenkel,

P21 ¢icch 250-350 ¢ (= 1. Backblech

P22 Ente, ganz 1500 - 2500 g ] = 1; Backblech
Die Ente nach der Hélfte der Garzeit wenden.

P23 Ginsebrust 350-500g B 1; Keramik- oder Glasauflaufform auf
Kombirost

P24 Hackbraten 1000 - 1500 g El 1; Kastenform auf Kombirost

P25 Leberkése-Laib 750-1000 g El 1; Kastenform auf Kombirost

P26

Fisch, ganz, gegrillt

500 - 1000 g pro Fisch

El 1; Backblech
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Speise Gewicht Einschubebene / Zubehor

P27 Fischfilet 150-300 g EE| 2; Keramik- oder Glasauflaufform auf
Kombirost

P28 Kasekuchen 2000 - 3000 g (= 2. Backblech
P29 Apfelkuchen, gedeckt 1000 - 1500 g [%](=) 2; Tortenform auf Kombirost
P30 Apfel-Tarte 1000 - 1500 g =] 2; Tortenform auf Kombirost
P31 Apfelkuchen 1000 - 1200 g = 1; Tortenform auf Kombirost
P32 Brownies 1000 g Teig =] 2; Auflaufform auf Kombirost
P33 Schokoladenmuffins 10 bis 20 Stiick [31E 2: Backblech
P34 Laibkuchen 1000 g Teig =] 1; Kastenform auf Kombirost
P35 Ofenkartoffeln 1000 g frische Kartoffeln (%] [=] 2. Backblech

750 - 1000 g rohe Kartof-

EE' 2; Backblech mit Backpapier ausge-

P36 Kartoffelspalten feln Kloidet

P37 g:m:‘sscgtes gegrilltes 1000 - 1500 g |dEet| 1; Backblech mit Backpapier ausgeklei-
P38 Kroketten, gefroren 500-7509g m IEI 2; Backblech

P39 Pommes frites, gefroren 750 g m B 2; Backblech

P40 Ic;glsballé?t?een?qit trockenen Nu- 1000 - 1500 g ‘%‘ EI 1; Auflaufform auf Kombirost

pgq Kartoffelgratin (rohe Kar- 1000 - 1500 g @ IEI 1; Auflaufform auf Kombirost

toffeln)

P42

Pizza frisch, diinne Krus-
te

E IEI 1; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet

P43

Pizza frisch, dicke Kruste

EIEI 1; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet

P44

Quiche

EE| 1; Back-Springform auf Kombirost

P45

Baguette / Ciabatta /
WeilRbrot

600 - 800 g frischer Teig

E El 2; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet

P46

Vollkorn-/ Roggen-/
dunkles Brot

1000 g frischer Teig

@ B 1; Backblech mit Backpapier ausge-
kleidet
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6.7 Andern: Einstellungen

1. Drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf E

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @

auszuwahlen, und driicken Sie dann OK.

3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Einstellung auszuwahlen. Driicken Sie
OK

4. Dre.hen Sie den Bedienknopf, um den
Wert einzustellen. Driicken Sie OK.

5. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen in die Aus-Position, um
Menii zu verlassen.

Untermenu: Einstellungen

Einstellung Wert

02 Helligkeit 1-5

1 - Piepton, 2 - Kli-

Tastentdne
03 cken, 3 — Ton aus

Einstellung Wert
01 Uhrzeit Andern
7. ZUSATZFUNKTIONEN

7.1 Sperren &

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Verstellen der Geratefunktion.

Wenn sie aktiviert wird, wahrend das Gerét in
Betrieb ist, verriegelt sie das Bedienfeld und
sorgt dafiir, dass die aktuellen
Kocheinstellungen ohne Unterbrechung
weiterlaufen.

Wird sie bei ausgeschaltetem Gerat aktiviert,
bleibt das Bedienfeld verriegelt, so dass das
Gerat nicht versehentlich eingeschaltet
werden kann.

OOK - gedrickt halten, um die Funktion
einzuschalten.

Ein Signal ertont. &- blinkt 3 x, wenn die
Verriegelung eingeschaltet ist.

OOK - gedrickt halten, um die Funktion
auszuschalten.

7.2 Automatische Abschaltung

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

04 Lautstarke 1-4
05 Uptimer Ein / Aus
06 Beleuchtung Ein / Aus
07 Schnellaufheizung Ein / Aus
08 Demo-Modus Aktivierungscode:
2468
09 Softwareversion Prifen
Gerat auf Werksein- Ja/ Nein

10 stellungen zuriickset-
zen

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

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

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den Funktionen: Beleuchtung, Zeit
Zeitvorwahl.

7.3 Kiihlgeblase

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

8.1 Beschreibung der
Timerfunktionen

D Einstellen einer Countdownzeit. Nach
Ablauf der Zeit ertént der Signalton.

I@l\;rzieit- Diese Funktion hat keinen Einfluss auf
ecker den Betrieb des Gerats und kann je-
derzeit eingestellt werden.

Einstellen der Gardauer. Nach Ablauf
STOP des Timers ertdnt ein akustisches Sig-
Garzeit 1) nal ynd die Ofenfunktion stoppt auto-
matisch.
@ Verzdgerung des Starts und/oder des
Zeit Zeitvor- Endes des Kochens.
wahi 2)
@ Anzeigen der Einschaltzeit des Gerats.
Upti Das Maximum ist 23 Std 59 Min. Diese
ptimer Funktion hat keinen Einfluss auf den

Betrieb des Gerats und kann jederzeit
eingestellt werden.

1) Diese Funktion ist nur verfligbar fur: HeiRluft, Ober- /
Unterhitze, HeiBluftgrillen, Pizzastufe, HeiBluftgrillen +
MW, Heilluft + MW.

2) Diese Funktion ist nur verfiigbar far: HeiRluft, Ober- /
Unterhitze, HeiBluftgrillen, Pizzastufe.

8.2 Einstellung: Kurzzeit-Wecker A\

1. Dricken Sie @
Im Display wird Folgendes angezeigt: 0:00

und Q

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Kurzzeit-Wecker einzustellen.

3. Driicken Sie OK, Der Timer startet
umgehend.

8.3 Einstellung: Garzeit s%

1. Drehen Sie die Kndpfe, um die
Ofenfunktion auszuwahlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Drlcken Sie @ bis das Display

Folgendes anzeigt: 0:00 und sor.
3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die
Garzeit einzustellen.

4. Driicken Sie OK, Der Timer startet
umgehend.

40 DEUTSCH

5. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

OK und drehen Sie den Knopf fiir die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus”.

8.4 Einstellung: Zeit Zeitvorwahl &

1. Drehen Sie die Kndpfe, um die
Ofenfunktion auszuwahlen und die
Temperatur einzustellen.

2. Drilcken Sie @ bis das Display

Folgendes anzeigt: @ und START .
3. Drehen Sie den Knopf, um die Startzeit
einzustellen.

4. Driicken Sie OK.
. . . Ty
Im Display wird Folgendes angezeigt: =-:-- &
STOP .
5. Drehen Sie den Bedienknopf, um das
Ende einzustellen.

6. Driicken Sie OK,

Der Countdown des Timers beginnt zu der
eingestellten Startzeit.

7. Wenn die Zeit abgelaufen ist, driicken Sie

OK und drehen Sie den Knopf fur die
Ofenfunktionen auf die Position ,Aus®.

8.5 Einstellung: Uptimer 0

1. Drehen Sie den Knopf fir die
Ofenfunktionen auf —=, um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uptimer auszuwahlen. Siehe Téaglicher
Gebrauch, Menu: Einstellungen.

3. Driicken Sie OK.
4. Drehen Sie den Bedienknopf, um den
Uptimer ein- und auszuschalten.

5. Driicken Sie OK.

8.6 Einstellung: Uhrzeit
1. Drehen Sie den Knopf fur die

Ofenfunktionen auf —=, um zu Meni zu
gelangen.

2. Drehen Sie den Bedienknopf, um @/
Uhrzeit auszuwahlen. Siehe Taglicher
Gebrauch, Menu: Einstellungen.



3. Drehen Sie den Bedienknopf, um die Uhr
einzustellen.

4. Driicken Sie OK,

9. VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Einsetzen des Zubehors

Je nach Modell ist entsprechen-
des Zubehor erhéltlich. Scannen
Sie den QR-Code, um zu Uber-
prifen, wie das mit Ihrem Gerat
gelieferte Zubehor verwendet
wird. Optionales Zubehdr kdnnen
Sie separat bestellen. Wenden
Sie sich bitte fiir weitere Informa-
tionen an lhren Handler vor Ort.

Verwenden Sie nur geeignetes Kochgeschirr
und Material. Siehe Kapitel ,Hinweise und
Tipps“, ,Geeignetes Kochgeschirr und
Materialien fur die Mikrowelle®.

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

Flhren Sie das Zubehor (Kombirost /
Backblech) zwischen die Fuhrungsschienen
der Ablagestiitze ein. Achten Sie darauf, dass

10. HINWEISE UND TIPPS
10.1 Garempfehlungen

Koch- und Backprozesse sind nur auf einer
Stufe geeignet.

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

Ihr Gerat backt oder brat unter Umstanden
anders als lhr friiheres Gerat. Die Hinweise
unten enthalten die empfohlenen
Einstellungen fir Temperatur, Garzeit und
Einschubebene fiir die einzelnen Speisen.

der Rost die Riickseite des Ofeninnenraums
beriihrt und die FiiRe nach unten zeigen.

=

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

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

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

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

Die Ebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

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

Tipps zur Energieeinsparung finden Sie unter
Energieeffizienz.

In den Tabellen verwendete Symbole:

g Lebensmittelart

Ofenfunktion
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°C Temperatur E| Einschubebene

Zubehor @ Garzeit (Min)

e

wow:  Mikrowellenleistung (W)
A

10.2 Informationen fiir Priifinstitute

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

& = B T O
Tortchen, 20 pro Back- Ober- / Unterhitze Backblech2)3) 2 150 18 -28
blech)

Tortchen, 20 pro Back- HeiRluft Backblech2)3) 2 150 18 - 28
blech)

Biskuit, fettfreil) Ober- / Unterhitze Kombirost 1 170 25-35
Biskuit, fettfrei) HeiBluft Kombirost 1 170 28 - 38
Miirbeteig-Platzchen) Ober-/ Unterhitze Backblech?2) 3) 2 140 28 -38
Miirbeteig-Platzchen) Heilsluft Backblech2) 3) 2 140 25-35
Apfe|kuchen4) Ober- / Unterhitze Kombirost 1 170 65-75
Apfelkuchen?) Heifluft Kombirost 1 170 57 - 67
Toast1) 5) Grill Kombirost 2 230 7-12

1) Heizen Sie das Gerat auf, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie die Funktion nicht:
Schnellaufheizung.

2) verwenden Sie das Backblech mit der Neigung in Richtung der Rickseite des Backofeninnenraums.

3) Das Backblech muss die Riickseite des Backofeninnenraums bertihren.

4) 2 Backformen diagonal platziert (@ 20 cm). Die rechte muss etwas weiter vorne positioniert werden als die linke.
5) GemaR: IEC 60350-1:2016 und IEC 60350-1:2023.

Mikrowellen- und Mikrowellenkombifunktionen
Tests gemaR: EN 60705, IEC 60705.

Verwenden Sie den Kombirost. Er muss die Riickseite des Backofeninnenraums berihren.

= & c B O
Biskuit) Mikrowelle 500 _ 1 8-10
Hackbraten 1)2) Mikrowelle 300 - 1 30-35
Eierstich3) Mikrowelle 400 } p 1823
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Auftauen von Hack- Mikrowelle 200 - 7-8
fleisch (500 g)4)

Kastenkuchen3) Ober-/Unterhitze + MW 200 170 22-27
Kartoffelgratins) HeiBluftgrillen + MW 200 180 35-40
5 6 HeiBluftgrillen + MW 200 30

Hahnchen (1100 g) ) 200
HeiRluftgrillen - 18-23

1) Drehen Sie den Behalter um 180 Grad herum, wenn die Halfte der Garzeit voruber ist.
2) verwenden Sie wahrend des Garvorgangs eine MW-feste Frischhaltefolie. Die Frischhaltefolie vor dem Garen

mehrmals einstechen.

3) Wenden Sie die Speisen wahrend des Garvorgangs nicht.
4) Wenden Sie das Fleisch tiber die Langsseite, einmal nach 1/3 und ein zweites Mal nach 2/3 der verstrichenen

Garzeit.

5) Drehen Sie den Behalter um ein Viertel im Uhrzeigersinn herum, wenn die Halfte der Garzeit voruber ist.

6) Stellen Sie einen Teller auf den Boden des Backofens. Legen Sie das Hahnchen mit der Brustseite nach unten
direkt auf den Kombirost. Wenden Sie das Hahnchen nach 30 Min und &ndern Sie die Ofenfunktion auf: HeiBluft-

grillen.

Zusatzliche Rezepte

= - ~ o,

& =i = N C Q;
Baiser1) Ober- / Unterhitze Backblech2)3) 2 100 90 - 180
Baiser1) HeiRluft Backblech2)3) 2 - 100 90 - 180
Scones1) Ober- / Unterhitze Backblech2) 3 - 200 11-13
Sconest) HeiBluft Backblech2) 3 - 190 10-12
Hahnchen4) HeiRluftgrillen Backblech2) 1 - 200 65-75
Popcorn Funktion 5) Mikrowelle Flache Keramik- unten 700 - 3-4

platte

Tellergerichte, gekuhlt Mikrowelle Kombirosts) 1 500 - 7-9
(1 Portion) 6) 7)
Flussigkeiten in Babyfla- Mikrowelle - unten 1000 - 0.5
schen®)
Lasagne, gefroren HeiBluftgrillen + MW Kombirosta) 1 100 210 23-28
(400 g)10)
Lasagne, gefroren Ober-/U'\r/wl;(/?Irhitze + Kombirosts) 1 200 190 48 - 53
(600 g)10)
Pizza, gefroren10) Ober-/Unterhitze + Kombirost8) 1 200 210 12-16

MW
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Gemischtes Grillgemuse HeiBluftgrillen + MW Kombirost8) 1 300 180 20-25
Schweinebraten HeiRluft + MW Kombirost8) 1 300 165 65-70
Gefillte Pilze HeiBluftgrillen + MW Kombirostd) 1 300 180 12-17
Lasagne mit trockenen Ober-/Unterhitze + Kombirost8) 1 200 165 30-35

Nudelblattern MwW

1) Heizen Sie das Gerat auf, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie die Funktion nicht:

Schnellaufheizung.

2) Verwenden Sie das Backblech mit der Neigung in Richtung der Rickseite des Backofeninnenraums.

3) Backpapier verwenden.

4) Hahnchen mit der Brustseite nach unten legen. Wenden Sie es, wenn die Hélfte der Garzeit voriber ist.

5) Der Beutel sollte aus dem Gerat genommen werden, wenn die Maiskdrner nicht mehr aufpoppen.

6) Bedecken Sie das Gericht mit einem mikrowellengeeigneten Kunststoffdeckel.
7) Drehen Sie den Behalter um 180 Grad herum, wenn die Halfte der Garzeit voriber ist.

8) Der Kombirost muss die Riickwand des Backofens berihren.

9) Stellen Sie die Flasche ohne Zubehor in die Mitte des Backraumbodens.

10) wenden Sie die Speisen wahrend des Garvorgangs nicht.

10.3 Mikrowellenempfehlungen

Legen Sie die Lebensmittel in die Mitte des
Kombirosts. Verwenden Sie die erste
Einschubebene.

Wenden Sie das Gericht nach der Halfte der
Garzeit bzw. rihren Sie es um.

Flussige Speisen gelegentlich umrihren.

Rihren Sie das Gericht vor dem Servieren
um.

Den Loffel beim Erhitzen von Flissigkeiten in
den Becher oder das Glas geben, um die
Warmeverteilung zu verbessern und ein
Uberkochen zu vermeiden. Der Loffel darf
keinen Teil des Backofeninnenraums
berlihren, da dies zu Funkenbildung fiihren
kann.

Legen Sie die Lebensmittel ohne Verpackung
in das Gerat. Fertiggerichte in Verpackungen
kénnen nur ins Gerat gegeben werden, wenn
die Verpackung mikrowellengeeignet ist.
Siehe Hinweise und Tipps, Abschnitt
Mikrowellengeeignetes Kochgeschirr und
Materialien.
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Bedecken Sie die Lebensmittel nicht, wenn
Sie Mikrowellen-Kombifunktionen verwenden.
Siehe Taglicher Gebrauch.

Verwenden Sie keine Mikrowellenfunktionen
oder Mikrowellen-Kombifunktionen , wenn
sich keine Lebensmittel im Gerat befinden.

Speisezubereitung in der Mikrowelle
Decken Sie die Speisen zum Kochen oder
Aufwarmen mit Mikrowellenfunktionen ab.
Speisen nur dann ohne Abdeckung garen,
wenn eine Kruste gewlinscht ist.

Verkochen Sie die Speisen nicht, indem Sie
die Leistung zu hoch und die Zeit zu lang
einstellen. Die Speise kann austrocknen,
verbrennen oder einen Brand verursachen.

Das Gerat eignet sich nicht zum Kochen von
Eiern in der Schale oder zum Zubereiten von
Schnecken im Schneckenhaus, da diese
platzen kénnen. Stechen Sie das Eigelb des
Spiegeleies an, bevor Sie es erwarmen.

Stechen Sie Speisen mit Haut oder Schale
mehrfach an, bevor Sie sie garen.

Gemuise in gleich groRe Stlicke schneiden.

Nachdem Sie das Gerat ausgeschaltet
haben, nehmen Sie die Speisen heraus und



lassen Sie sie einige Minuten stehen, damit
sich die Warme gleichmaRig verteilt.

Auftauen in der Mikrowelle

Tiefgekihlte Lebensmittel aus der
Verpackung nehmen und auf einen kleinen
umgedrehten Teller geben, der auf einem
Behalter steht, damit die Auftauflissigkeit
abtropfen kann. Alternativ kann auch ein
Abtaugitter oder ein Plastiksieb verwendet
werden.

Bereits angetaute Stlicke nacheinander
herausnehmen.

Durch Einstellen einer héheren
Mikrowellenleistung kann Obst und Gemise
ohne vorheriges Auftauen gegart werden.

Das Umdrehen verbessert das Ergebnis.
Empfindliche Lebensmittel wie Fleisch
wahrend des Auftauens zweimal umdrehen.

10.4 Mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr und Materialien

Verwenden Sie nur mikrowellengeeignetes
Kochgeschirr und Materialien. Verwenden Sie
die folgende Tabelle als Referenz.

Prifen Sie vor der Verwendung die
Spezifikationen fur Kochgeschirr / Material /
Garbehalterset.

Fir sonstiges spezielles Mikrowellen-
Kochgeschirr, das nicht in dieser Tabelle
aufgeflihrt ist, folgen Sie den Anweisungen
des Herstellers.

Kochgeschirr / Material

¥

k

S

1)

()

®

Feuerfestes Glas und Porzellan ohne Metallteile, z. B. hit-
zebestandiges Glas

<| &

Nicht feuerfestes Glas und Porzellan ohne Verzierung
aus Silber, Gold, Platin oder Metall

Glas und Glaskeramik aus hitze-/frostbestdndigem Mate-
rial

Backofengeeignete Keramik und Steingut ohne Quarz-
oder Metallteile oder metallhaltige Glasur

Keramik, Porzellan und Steingut mit unglasiertem Boden
oder mit kleinen Léchern, z. B. auf den Griffen

Hitzebestandiger Kunststoff bis 200 °C

Pappe, nur Papier

Frischhaltefolie

Mikrowellengeeignete Frischhaltefolie

Bratgeschirr aus Metall, z. B. Emaille, Gusseisen

Backformen, schwarz lackiert oder silikonbeschichtet

Backblech

XX XKLL KIK XKL & &
XX X[ X XXX X| <KX

Kombirost

LIXI X XK X XK XK K XL

v v

1) Kochgeschirr und Materialien gelten auch fiir die Funktionen: Ober-Unterhitze + MW, Grill + MW. Siehe ,Tagli-

cher Gebrauch®, Einstellungen: Koch-Assistent.
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10.5 Leistungseinstellungen

Die folgenden Daten dienen lediglich als
Orientierungshilfe.

800 - 1000 W

» Erhitzen von Flussigkeiten

600 - 700 W

+ Kocheln von Reis

» Garen von Gemise

* Popcorn Funktion

400 - 500 W

* Erwarmen von Eintellergerichten
» Kocheln von Eintopfen

11. REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

11.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

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

* Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.

Téaglicher Gebrauch

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

» Entfernen Sie Speise- und Fettreste
vorsichtig von der Garraumdecke.

» Lassen Sie Speisen nicht langer als
20 Minuten im Gerét stehen. Trocknen Sie
das Innere des Gerats nach jedem
Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch.

Zubehor

+ Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die
Zubehorteile nicht im Geschirrspiiler.
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« Auftauen und Erwarmen von gefrorenen
Mahlzeiten

300 W

» Garen/Erwarmen von empfindlichen
Speisen

« Erwéarmen von Babynahrung

* Garprozess fortsetzen

100 - 200 W

« Auftauen von Brot, Obst, Kuchen, Geback,
Kése, Sahne, Butter, Fleisch und Fisch

« Schokolade und Butter schmelzen

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

11.2 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie die Einhdngegitter zur
Reinigung des Geréats.

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

2. Ziehen Sie die Einhé&ngegitter vorsichtig
nach oben und aus der vorderen
Aufhangung.

3. Ziehen Sie die Gitter aus der hinteren
Aufhangung heraus.

Setzen Sie die Einhangegitter in umgekehrter
Reihenfolge ein.

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



11.3 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Verbrennungsgefahr, die Glasabdeckung
kann heil3 sein. Beim Berlhren der
Lampe Schutzhandschuhe verwenden.

12. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Was zu tun ist, wenn ...

Nur der Kundendienst darf die Lampe
austauschen. Wenden Sie sich an lhr
autorisiertes Servicezentrum.

Storung

Priifen...

Das Gerat lasst sich nicht einschalten oder bedienen.

Priifen Sie, ob das Gerat ordnungsgemaf an die Span-
nungsversorgung angeschlossen ist.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Abschaltautomatik ist ausgeschaltet.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Die Sicherung ist nicht durchgebrannt.

Das Gerat erwarmt sich nicht.

Sperren ist ausgeschaltet.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist durchgebrannt.

Auf dem Display wird 00:00 angezeigt.

Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

®

Wenn das Display einen Fehlercode
anzeigt, der nicht in dieser Tabelle
enthalten ist, schalte die Haussicherung
aus und wieder ein, um das Gerat neu zu
starten. Wenn der Fehlercode erneut
angezeigt wird, wenden Sie sich an ein
autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Gerats. Er ist bei gedffneter Tur
sichtbar. Entfernen Sie das Typenschild nicht
vom Gerét.

Wir empfehlen lhnen, die Daten hier zu
notieren:

12.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

13. ENERGIEEFFIZIENZ

Modell (MOD.) :
Produktnummer (PNC):

Seriennummer (S.N.):

13.1 Produktinformationen fiir Leistungsaufnahme und maximale Zeit bis
zum Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W
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Maximale Zeit, die das Geréat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

13.2 Energiespartipps

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

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

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen (nur
ohne Mikrowellenfunktion).

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

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

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

Restwarme

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

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

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

Warmbhalten von Speisen

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

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

14. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

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

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

Hinweise zum Recycling



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

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

Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

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

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

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

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

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

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

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