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Vielen Dank!

Vielen Dank fiir lhr Vertrauen und Gliickwunsch
zum Kauf lhres neuen Einbaubackofens.

Lesen Sie dieses Handbuch vor der Anwendung aufmerksam durch.
So werden Sie mit Ihrem neuen Gerat schneller und besser vertraut
und verstehen, wie man es richtig installiert und bedient.

Lesen Sie insbesondere alle Sicherheitshinweise sorgfaltig,
markieren Sie die fir Sie wichtigen Stellen

und bewahren Sie das Handbuch so auf, dass Sie jederzeit darin
nachschlagen und es an andere Nutzer weitergeben konnen.

Im Hinblick auf die stédndige Weiterentwicklung behalten wir uns evtl.
notwendige Modifizierungen des Geréats und/oder des Handbuchs vor,
um der Bedienerfreundlichkeit, dem Schutz des Benutzers und dem
aktuellen technischen Standard besser zu entsprechen.

Die aktuellste Version Ihres Benutzerhandbuchs finden Sie immer auf
der entsprechenden Produktseite oder im Bereich Fragen & Antworten
unseres Onlineshops auf www.kolbe.de.

Sie haben ein gutes Gerat gewahlt, welches Ihnen bei sachgerechter
Bedienung und Pflege viele Jahre dienen wird.

Sollten Sie trotz unserer eingehenden Qualitatskontrolle einmal etwas
zu beanstanden haben, so wenden Sie sich bitte an unseren haus-
eigenen Kundenservice. Dieser wird Ihnen gerne weiterhelfen.

lhr KKT KOLBE - Team
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A Wichtige Sicherheitshinweise

Dieses Handbuch ist die Grundlage fiir den Um-
gang mit dem Gerat.

Lesen und befolgen Sie die darin beschriebenen
Anweisungen genau, bevor Sie das Gerat installie-
ren und in Betrieb nehmen.

Der Hersteller ist nicht verantwortlich fiir Verlet-
zungen, Schaden oder Probleme, die durch Nicht-
beachtung der Anleitung, inkorrekte Installation
oder unsachgemalfe Handhabung entstanden sind.

Bestimmungsgemafe Verwendung

Um Verletzungen oder Beschadigungen zu vermei-
den und eine stérungsfreie Funktion des Gerats zu
gewabhrleisten, befolgen Sie die folgenden Hinweise:

« Halten Sie Kleinkinder vom Gerat fern.
Von Kindern ab 8 Jahren oder Personen mit redu-
zierten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten, Mangel an Erfahrung oder Wissen
darf dieses Gerat nur benutzt, gereinigt oder
allgemein gewartet werden, wenn sie von einer
Person, die fir ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt werden oder von ihr bezliglich des
sicheren Gebrauchs des Gerats unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.



 Lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat, dessen
Tasten oder in der Nahe des Gerats spielen.

« Das Geréat ist nur fiir den Einbau in der Kiiche be-
stimmt. Beachten Sie die Installationshinweise.

Das Gerat ist fur den privaten Gebrauch im haus-
lichen Umfeld ausgelegt und zur Zubereitung,
Erwarmung und zum Warmhalten von Speisen
und Getranken bestimmt.

Verwenden Sie es ausschliel3lich fiir den vor-
gesehenen Zweck!

Das Gerat ist nicht fir die Bedienung Gber eine se-
parate Fernbedienung oder den Betrieb lber eine
externe Zeitschaltuhr vorgesehen.

Nicht verwendete Gerate stellen ein Sicherheits-
risiko dar. Lassen Sie das Geréat nie unbenutzt
eingeschaltet und trennen Sie es von der Strom-
versorgung, wenn Sie dieses fiir einen langeren
Zeitraum nicht gebrauchen.

« Wenn Sie den Ofen zum ersten Mal einschalten,
konnen Isoliermaterialien und Heizelemente einen
besonderen Geruch verursachen.

Erhitzen Sie in diesem Fall keine Lebensmittel im
Ofen. Lassen Sie das Gerat laufen, bis der Geruch
verschwindet und wischen Sie den Garraum an-
schlieRend mit einem feuchten Tuch aus.



Lebens- und Verletzungsgefahren

« Halten Sie samtliche Verpackungsmaterialien,
Montagezubehor und Kleinteile aulRer Reichwei-
te von Kindern und Haustieren! Diese kdnnen
sehr gefahrlich sein, wenn sie z.B. Giber den
Kopf gezogen oder verschluckt werden.

« Kanten und Bauteile konnen scharfkantig sein
und Verletzungen verursachen. Verhalten Sie
sich bei der Installation entsprechend vorsich-
tig und schiitzen Sie sich bei Bedarf, z.B. mit
Arbeitshandschuhen.

- Beim Offnen und SchlieRen des Geréts besteht
Klemmgefahr. Greifen Sie nicht in Scharniere.

« Wenn sich die Ofenttir aufgrund von Unacht-
samkeit vom Scharnier l0st, kann dies zu Verlet-
zungen flihren. Achten Sie immer darauf, dass
die Tir fest montiert ist.

Stromschlaggefahr

« Um Stromschlage und Beschadigungen zu ver-
meiden, trennen Sie das Gerat wahrend der Ins-
tallation, Wartung oder anderer Arbeiten daran
von der Stromversorgung und schalten Sie es
vor jeder Reinigung aus.



Das Gerat darf nur von einer zertifizierten
Elektrofachkraft unter Einhaltung der geltenden
Vorschriften installiert und geerdet werden,

um die notige Sicherheit zu gewahrleisten.

Fiir das einwandfreie Funktionieren vor Ort ist
der Installateur verantwortlich.

Priifen Sie, ob die Technischen Daten (V und
Hz) auf dem Typenschild des Gerats mit denen
Ihrer Hausinstallation libereinstimmen.
Stimmen diese nicht lberein, bringen Sie das
Gerat an die Verkaufsstelle zuriick.

Bei Unklarheiten wenden Sie sich an lhren
Stromversorger.

Das Gerat ist mit einem Stecker ausgestattet
und muss an eine in Ubereinstimmung mit allen
geltenden Vorschriften installierte und geerdete
Steckdose angeschlossen werden, um Strom-
schlage zu vermeiden.

Bei Unsicherheiten wenden Sie sich an eine
zertifizierte Elektrofachkraft.

Stellen Sie sicher, dass ein leicht zuganglicher
gepriifter Trennschalter (Sicherung) vorhanden
ist, der bei Bedarf eine vollstandige Trennung
des Gerats vom Stromnetz ermdglicht.




« Im Fall einer Funktionsstérung oder einer Be-

schadigung des Netzkabels oder anderer ele-
mentarer Bauteile benutzen Sie das Gerat nicht
weiter und trennen Sie es sofort von der Strom-
zufuhr, indem Sie die Sicherung herausnehmen,
um damit verbundene Gefahren zu vermeiden.
Es besteht sonst die Gefahr von lebensgefahr-
lichen Stromschlagen!

Dies gilt insbesondere fiir Beschadigungen bei
denen innen liegende Bauteile frei zuganglich
werden kdnnen.

Um Beschadigungen des Stromkabels und da-
mit verbundene Gefahren zu vermeiden, achten
Sie darauf, dass dieses wahrend der Installation
nicht geknickt oder gequetscht wird und greifen
Sie den Stecker, um es aus der Steckdose zu
ziehen.

Der Austausch des Netzkabels und Repara-
turen, sowie Wartungen am Gerat dirfen nur
durch eine zertifizierte Elektrofachkraft erfol-
gen.

Versuchen Sie niemals, selbststdndig Anderun-
gen am Gerat, seinem Kabel oder dem Netz-
stecker vorzunehmen und nehmen Sie es nicht
auseinander.

« Um mogliche Stromschlage durch Schleich-

strom zu vermeiden, bedienen Sie das Gerat
nicht mit nassen oder feuchten Handen und
tragen sie wahrend der Bedienung Schuhwerk.



* Eindringende Feuchtigkeit kann einen Kurz-
schluss oder Stromschlag verursachen.
Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler zur Reinigung des Gerats.

Verbrennungsgefahr

« Wahrend und auch nach dem Gebrauch sind die
zuganglichen Teile dieses Gerats sehr heil® und
kdnnen Verbrennungen verursachen.

Achten Sie darauf, die erhitzten Flachen, ins-
besondere die Heizelemente und Innenflachen
des Garraums, nicht mit lhrem Korper, Kleidung
oder Gegenstanden zu beriihren und halten Sie
Kinder vom Gerat fern.

« Zubehor und Geschirr werden beim Betrieb des
Ofens sehr heil’. Schiitzen Sie sich stets vor
Verbrennungen z.B. mit Ofenhandschuhen, um
etwas aus dem erhitzten Ofen zu entfernen.

* Alkoholische Dampfe kénnen im heil}en Gar-
raum Feuer fangen. Erhitzen Sie nur kleine
Mengen von Lebensmitteln mit hohem Alkohol-
gehalt. Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig.

- Beim Offnen der Geratetiir wahrend oder nach
dem Betrieb kann heilRer Dampf entweichen,
der je nach Temperatur moglicherweise nicht
sichtbar ist. Um Verletzungen zu vermeiden,
greifen Sie den Turgriff immer in der Mitte und
halten Sie Abstand zu den Turrandern.




« GieRen Sie kein Wasser in den heilRen Garraum.
Dadurch entsteht heiller Dampf, der Verletzun-
gen verursachen kann.

Die dabei entstehende Temperaturanderung
kann zudem zu Schaden an der Emaille-Be-
schichtung fiihren.

Brandgefahr

* Bewahren Sie leicht entflammbare oder explosi-
ve Substanzen nicht in der Nahe des Ofens auf,
um Brandgefahr durch erhéhte Umgebungstem-
peratur wahrend des Betriebs zu vermeiden.

* Lassen Sie das Gerat bei Gebrauch nicht un-
beaufsichtigt! Gargut kann anbrennen, schad-
lichen Rauch verursachen oder Feuer fangen.
Erhitzte Speisen, die Fett, Ol oder Alkohol ent-
halten, kdnnen sich schnell entziinden.

+ Entfernen Sie vor dem Betrieb grobe Ver-
schmutzungen aus dem Garraum, von den Heiz-
elementen und vom Zubehor. Lose Speisereste,
Fett und Bratensaft konnen sich entziinden.

« Lassen Sie niemals brennbare Gegenstande
im Garraum. Diese kdnnen beim Erhitzen des
Garraums Feuer fangen, schmelzen, sich verfor-
men oder beschadigt werden.



- Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luftzug.
Legen Sie Backpapier nicht lose tiber Zubehor,
da es dadurch mit dem Heizelement in Berih-
rung kommen und Feuer fangen kann. Belasten
Sie es immer mit Ofengeschirr. Decken Sie nur
die erforderliche Flache mit Backpapier ab;
es darf nicht Uber das Zubehor hinausragen.

- Offnen Sie die Geréatetiir niemals im Fall eines
Brandes bzw. wenn sich Rauch im Garraum
befindet. Schalten Sie das Gerat aus und zie-
hen Sie den Netzstecker oder schalten Sie den
Leistungsschalter im Sicherungskasten aus.
Lassen Sie das Gerat nach dem Abkiihlen von
einer zertifizierten Elektrofachkraft Gberpriifen.

Ursachen fiir Beschadigungen und Funktionsbe-
eintrachtigungen

- Stellen Sie sicher, dass das gesamte Verpa-
ckungsmaterial entfernt wurde, bevor Sie das
Gerat einschalten, insbesondere aus dem Gar-
raum.

* Installieren Sie das Gerat nicht in einer Um-
gebung mit hohen Temperaturen, in der Nahe
eines Gasherdes oder eines Kerosinherdes.



« Bedecken Sie den Garraumboden nicht mit

Folien, Backpapier oder Zubehor und stellen Sie
Geschirr nicht auf den Garraumboden, wenn
eine Temperatur von Uber 50 °C eingestellt ist.
Dadurch staut sich Warme und das Emaille wird
beschadigt.

Achten Sie darauf, dass Aluminiumfolie im
Garraum nicht mit dem Trglas in Beriihrung
kommt. Dies kann zu einer dauerhaften Verfar-
bung der Tirscheibe flihren.

Verwenden Sie keine Silikonformen, -Matten,
-Abdeckungen oder Zubehorteile, die Silikon
enthalten. Der Ofensensor kann dadurch be-
schadigt werden.

« Lassen Sie das Gerat nach dem Betrieb mit ho-

hen Temperaturen moglichst nur bei geschlos-
sener Tur abkiihlen und 6ffnen Sie die Geratetlr
zum Trocknen nur, wenn wahrend des Betriebs
des Ofens viel Feuchtigkeit produziert wurde.
Klemmen Sie nichts in die Geratetlir. Auch wenn
die Tur beim Abkiihlen nur einen Spalt offen
steht, konnen die angrenzenden Maobel- oder
Geratefronten mit der Zeit beschadigt werden.

Halten Sie die Dichtung immer sauber. Bei star-
ker Verschmutzung der Dichtung schliel3t die
Geratetlr wahrend des Betriebs nicht mehr rich-
tig, wodurch die Fronten benachbarter Mobel
oder Gerate beschadigt werden kdnnen.



- Uber einen langeren Zeitraum kann Feuchtigkeit
im Backraum zu Korrosion flihren.
Lassen Sie das Gerat nach Gebrauch trocknen.
Bewahren Sie feuchte Lebensmittel nicht tiber
einen langeren Zeitraum im geschlossenen
Backofen auf. Lagern Sie keine Lebensmittel im
Backraum.

« Halten Sie lhren Ofen immer sauber.
Lebensmittelriickstande konnen die Ofenober-
flachen im Laufe der Zeit beschadigen.

Vermeiden Sie zuckerhaltige Flecken, wie z.B.
Fruchtsaft im Garraum, da diese sich nach dem
Abkuhlen moglicherweise nicht mehr entfernen
lassen. Belegen Sie beim Zubereiten von sehr
feuchten Speisen, wie z.B. Obstkuchen, das
Backblech nicht zu grof3ziigig und verwenden
Sie ein tieferes Backblech.

« Um Beschadigungen der Geratetlr zu vermei-
den, belasten Sie diese nicht. Stellen Sie z.B.
kein Kochgeschirr und kein Zubehor darauf und
hangen Sie nichts daran.

Um eine sichere Handhabung zu gewahrleisten
und Beschadigungen zu vermeiden, schieben
Sie das Zubehor immer ggf. richtig herum und
bis zum Anschlag in den Garraum.

* Tragen oder halten Sie das Gerat nicht am Tir-
griff. Der Turgriff kann das Gewicht des Gerats
nicht tragen und kénnte brechen.



Hinweise und Symbole

Hinweise und Symbole

In diesem Handbuch

Symbole fiir Gefahren und Informationen

Dieses Symbol warnt vor Gefahren.
Sie finden es insbesondere bei allen Beschreibungen von Arbeits-
schritten, bei welchen eine Gefahr fiir Personen entstehen kann.
Beachten Sie diese Sicherheitshinweise und verhalten Sie sich ent-
sprechend vorsichtig.
Geben Sie diese Warnungen auch an andere Benutzer weiter.

A Dieses Symbol mahnt zur Vorsicht vor Beschadigungen.
Sie finden es bei der Beschreibung von Arbeitsschritten,
die besonders zu beachten sind, damit Beschadigungen am Gerat
verhindert werden kénnen.
Geben Sie auch diese Sicherheitshinweise an alle Geratebenutzer
weiter.

@ Dieses Symbol kennzeichnet Hinweise & Tipps.
Dieses Symbol weist auf niitzliche Tipps hin und macht auf
richtiges Vorgehen und Verhalten aufmerksam.
Das Beachten der mit diesem Symbol versehenen Hinweise erspart
Ihnen manches Problem.

Hinweis zu Abbildungen

Die Abbildungen in diesem Handbuch dienen lllustrationszwecken
und kdnnen gelegentlich leicht vom Erscheinungsbild abweichen.

Zu Geraten, Komponenten und Zubehor

Dieses Symbol zeigt an, dass eine Gebrauchsanweisung vorliegt
und beachtet werden muss.

Lesen Sie dieses Handbuch sorgfaltig, insbesondere die entspre-
chenden Abschnitte, bevor Sie die mit diesem Symbol gekenn-
zeichneten Produkte verwenden und geben Sie die entsprechen-
den Informationen an andere Benutzer weiter.
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Umweltschutz und Entsorgung

Hinweise zur Entsorgung

nicht als normaler Hausmiill entsorgt werden darf.

Es muss an einer Sammelstelle fiir das Recycling von Elektro-
und Elektronikgeraten entsorgt werden.

Trennen Sie hierfiir das Netzkabel ab und machen Sie die Tiir-
schlieBvorrichtung unbrauchbar.

E Dieses Symbol weist darauf hin, dass das gekennzeichnete Gerat

2y Dieses Symbol weist darauf hin, dass das gekennzeichnete Pro-
@ dukt recycelbar ist.
Es muss zur Entsorgung entsprechend der begleitenden
Sortieranleitung vom Restmiill getrennt werden.

+ UnsachgemaRe Entsorgung kann die Umwelt und die menschliche
Gesundheit gefahrden.
Indem Sie sicherstellen, dass das Gerat und seine Verpackung ordnungs-
gemal entsorgt werden, helfen Sie, mogliche Gefahren zu vermeiden.
Dies gilt ggf. auch fiir die Entsorgung von Altgeréten.

+ Die verwendeten Verpackungsmaterialien wurden sorgfaltig ausgewahlt
und sollten recycelt werden, um Rohstoffverbrauch und Abfélle zu reduzieren.
Trennen Sie deren Bestandteile nach Sorten und entsorgen Sie diese
entsprechend.

+ Informationen iiber aktuelle Entsorgungswege und Recycling erhalten Sie
bei den ortlichen Behérden, Inrem Abfallentsorger oder dem Verkaufer.

Hinweis zu Umweltschutz und Energieersparnis

« Beachten Sie die in diesem Handbuch enthaltenen
Hinweise zur energieeffizienten Nutzung des Geréts,
um die Umwelt zu schonen.




Beschreibung des Gerits

1. Beschreibung des Gerits

1.1 Lieferumfang

1

A A A N AN A2 A a N

Einbau-Backofen, Modell EB8616TFT
inkl. seitliche Einschubschienen-Gitter,
Anschlusskabel und Stecker

3 x 30 mm Montageschrauben

Backblech

tiefes Blech

Ofenrost

katalytische Platten fiir seitliche Innenwande
katalytische Abdeckplatte fiir Riickwand

(2 x 2) Teleskopauszugsschienen
Kerntemperaturfihler

Drehspiel

DrehspielRhalterung

1.2 Eigenschaften und Aufbau des Gerats

MafBe und Daten:

Auflenmalle des Gerats:
Mindestmale der Einbaunische:
Spannung:

Leistung der Ofenbeleuchtung: 25W

Weitere technische Daten

siehe entsprechender Abschnitt am Ende des Handbuchs.

B 595 x T 595 x H 560 mm
B 560 x T 570x H 600 mm
220-240 V/50-60 Hz
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Beschreibung des Gerits

Geratekomponenten
02
01 af
05  ——
03
04

Ofenfront Backofen-Innenraum / Garraum:

01 Bedienfeld 11 Ofenbeleuchtung
(Beschreibung siehe 12 Temperatursensor
entsprechender Abschnitt) | ) . .

02 Displ 13 Einschubschienen fiir Zubehor

'SP_ ay” (Zahlweise von unten nach oben)

03 G?ratetur 14 Typenschild

04 Tffrg"'f‘s 15 Anschluss Kerntemperaturfiihler

05 Tirgriff

16 Anschluss Drehspiel} /
DrehspieBmotor

17 Garraumboden

Heizelemente
21 Oberes duReres Heizelement

22 Grillelement
23 Ventilator
24 Ringheizkorper

25 Unteres Heizelement
(verdeckt unter dem Garraumboden)




Beschreibung des Gerits

1.3 Ausstattung des Ofens

« Temperatursensor zur Regelung von Ofentemperatur und Kiihlung
+ Kiihlgeblase mit Relaisausgang

+ Sichtfenster aus Low-E-Sicherheitsglas

+ Touch-Steuerung lber Sensortasten

« TFT-Farb-Display mit groBem Sichtwinkel

+ Detaillierte Menis

+ Mehrere Sprachauswahlen
(Tarkisch, Englisch, Deutsch, Franzésisch, Italienisch, Spanisch)

+ Echtzeituhr
(bis zu 48 Stunden unbeeinflusst von Leistungsverlusten)

+ Schrittweise Funktions- und Temperatureinstellung
+ 13 verschiedene Beheizungsarten

* Programmierbarer Gartimer zur Einstellung von
Gardauer und Garzeit-Ende mit Startzeitberechnung

+ Kochtipps-Menii
mit vorprogrammierten Einstellungen fiir 10 verschiedene Arten
von Gargut

+ Kerntemperaturfiihler mit Garautomatik
+ Drehspiel mit entsprechendem Antrieb

+ Katalytische Platten
zur leichteren Reinigung des Garraums

+ Teleskopauszugsschienen
fiir erleichtertes Einschieben und Entnehmen des Zubehors

Das Geréat entspricht den neuesten Energiestandards
mit Energieverbrauch unter 1 W im Bereitschaftszustand
und unter 0,5 W im Aus-Zustand.
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Beschreibung des Gerits

1.4 Funktionsweise und Benutzung

Touch-Steuerung

Das Bedienfeld des Geréts besteht aus Sensortasten,
die auf Beriihrung reagieren.

Um diese zu benutzen, beachten Sie folgende Hinweise:

+ Uben Sie keinen groRRen Druck auf die Bedienelemente aus.

Es reicht aus, diese zu beriihren.

+ Benutzen Sie den Fingerballen, nicht die Kuppe.
(siehe Abbildung)

+ Wenn eine Beriihrung registriert wird, ertont ein Signalton zur
Bestatigung.

+ Achten Sie darauf, dass das Bedienfeld immer sauber und
trocken ist.
Hinweis: Auch ein diinner Feuchtigkeitsfilm kann dazu fiihren,
dass die Sensortasten schwierig zu bedienen sind.

TFT-Farb-Display

Das farbige Weitwinkel-TFT-Display fiihrt Sie durch die Meniis
und zeigt lhnen die wahlbaren und die ggf. aktuell eingestellten
Parameter an, sowie den aktuellen Aktivstatus diverser Funktio-
nen bzw. Vorgange und Einstellungen (detaillierte Beschreibung
siehe entsprechende Tabelle und Anleitung im Kapitel zur Be-
dienung).

Im ausgeschalteten Zustand ist das Display schwarz.

Nach dem Einschalten leuchtet die Anzeige kurz auf, wechselt
dann nach der Anzeige des KKT KOLBE - Logos in den Bereit-
schaftszustand (Anzeige der Displayuhr) und dndert sich dann
jeweils entsprechend der Eingabe, wie zuvor beschrieben.

Wenn kein Programm lauft, wird die Displayhelligkeit aus
Energiespargriinden 1 Minute nach dem letzten Tastendruck
automatisch verringert.




Beschreibung des Gerits

Betrieb der Heizelemente

Nach Betriebsstart wird der Ofen von den der gewahlten
Beheizungsart entsprechenden Heizelementen auf die
eingestellte Gartemperatur erhitzt.

Wenn die eingestellte Zieltemperatur erreicht ist (d.h. vom
Temperatursensor gemessen wird), werden die Heizelemente
automatisch abgeschaltet.

Um die eingestellte Temperatur zu halten, startet der Heiz-

prozess erneut immer wieder automatisch, sobald die Garraum-

temperatur sinkt und stoppt, wenn diese erreicht ist.
Der aktive und inaktive Betrieb der Heizelemente wird dabei

jeweils durch den Farbwechsel der Pfeilmarkierung fiir die Ziel-

temperatur (1) auf dem Display signalisiert.

Maximale Betriebszeit

Die maximale Betriebszeit dieses Gerats betragt 10 Stunden.

Nach Ablauf dieser Zeit schaltet sich das Gerat automatisch ab.
Dies dient der zuséatzlichen Sicherheit fiir den Fall, dass Sie das

Ausschalten des Geréts vergessen kdnnten.

Ofensteuerung bei Stromausfallen

Wird die Stromzufuhr unterbrochen, gilt folgendes:

Bei einem Stromausfall von weniger als 2 Minuten wird die
Ofensteuerung nicht beeinflusst.
Sie kénnen das Gerat normal weiter benutzen.

+ Langere Unterbrechungen der Stromzufuhr fiihren zum
Abschalten des Gerats und zum Abbruch aller aktiven Gar-
prozesse und Programmeinstellungen.

Wenn die Stromversorgung danach wiederhergestellt wird,
befindet sich das Gerat im Bereitschaftszustand,

wenn es vor dem Stromausfall eingeschaltet war,

und im Aus-Zustand, wenn es vorher ausgeschaltet war.

« Nach einem Stromausfall, der langer als 48 Stunden dauert,
sind die Datums- und Uhrzeiteinstellungen zuriickgesetzt
und missen (wie auch bei Inbetriebnahme) neu eingestellt
werden (siehe entsprechendes Kapitel).
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Kiihlgeblase

Um wahrend des Betriebs eine iberméaRige Erwarmung des Ein-
baubackofens und Hitzeschaden zu verhindern, erzeugt ein ein-
gebauter Ventilator einen Luftstrom, der den Austritt der heilRen
Luft aus dem Backofen durch die vorderen Gitter (Liftungsoff-
nungen) iber der Gerétetlr fordert.

Gleichzeitig verhindert der dadurch entstehende Luftschleier
zwischen dem Bedienfeld und der Geratetiir eine Uberhitzung
dieser beiden Teile und der darauf befindlichen Komponenten.

Die erzeugte Luftzirkulation verhindert die Bildung von Kon-
denswasser, das sich unter dem Einfluss von Hitze und Feuch-
tigkeit an den elektrischen und mechanischen Bauteilen bilden
kann und tragt so zu deren langerem und zuverlassigerem
Betrieb bei.

Das Kiihlgeblase arbeitet temperaturabhangig und wird mit
Hilfe des Temperatursensors gesteuert.

Es schaltet sich ein, wenn die Ofentemperatur 85 °C liber-
schreitet und schaltet sich aus, wenn sie unter 70 °C fallt.

Um das Gerat nach dem Betrieb schneller abkiihlen zu lassen,

lauft der Kiihlventilator je nach Restwarme noch eine Zeit lang
weiter, wenn die Geratetlr geschlossen ist.

A Achtung! Beschadigungsgefahr!

Achten Sie darauf, dass die Liftungsschlitze nicht
verdeckt werden, um eine Uberhitzung des Geriéts zu
vermeiden und Hitzeschaden zu verhindern.




Beschreibung des Gerits

Einschieben und Entnehmen von Zubehor (Einschubschienen)

Die Einschubschienen-Gitter seitlich im Garraum besitzen

5 Einschubebenen, welche von unten nach oben gezahlt
werden (siehe Abschnitt zu Geratekomponenten) und der
Aufnahme von Backblech, Rost und weiterem Zubehor dienen.

Beachten Sie zur Handhabung folgende Hinweise:
+ Verwenden Sie nach Maglichkeit nur Original-Zubehor.

+ Falls Sie z.B. Zubehér mit Kippschutzbiigel verwenden,
achten Sie auf dessen korrekte Ausrichtung
(ggf. mit dem Kippschutzbiigel nach hinten).

+ Setzen Sie die hinteren Ecken des Zubehors jeweils zwischen
die beiden Metallbiigel der gewiinschten Einschubschiene
und schieben Sie es bis zum Anschlag in den Garraum ein.

+ Wenn Sie mehrere Ebenen gleichzeitig nutzen mochten,
wahlen Sie nach Mdglichkeit eine ventilator-gestiitzte
Beheizungsart fiir ein optimales Garergebnis.

+ Das Zubehor kann etwa bis zur Hélfte herausgezogen wer-
den, ohne zu kippen, wenn es korrekt eingesetzt wurde.

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!

Der Ofen, sowie Zubehor und Geschirr werden beim
Betrieb sehr heil} und konnen Verbrennungen verur-
sachen. Schiitzen Sie sich z.B. mit Ofenhandschuhen,
um etwas aus dem erhitzten Garraum zu entfernen
und verhalten Sie sich dabei sehr vorsichtig.

A Achtung! Beschadigungsgefahr!

Um Beschadigungen zu vermeiden, achten Sie vor dem
SchlieBen der Ofentiir stets darauf, dass samtliches Zu-
behor einschlieBlich der Teleskopausziige vollstandig
eingeschoben ist und die Ofentiir nicht beriihrt.

@ Hinweis zu moglicher Verformung des Zubehors

Das Zubehor kann sich verformen, wenn es heil wird.
Dies hat keinen Einfluss auf seine Funktion.

Sobald es sich wieder abkiihlt, nimmt es seine urspriing-
liche Form wieder an.
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Beschreibung des Gerits

Teleskopauszugsschienen

Die mitgelieferten Teleskopauszugsschienen dienen dem er-
leichterten Einschieben in / Herausziehen aus dem Garraum von
Rost, Backblech und anderem Zubehor,

sowie der zusatzlichen Kippsicherheit beim Herausziehen
(De-/Montage und Reinigung siehe entsprechendes Kapitel).

Benutzen Sie diese, wie folgt:

+ Ziehen Sie die Teleskopauszugschienen einer Ebene (beid-
seitig) aus dem Garraum nach vorne heraus

- Stellen Sie das gewiinschte Zubehor (z.B. Backblech, Rost)
auf den ausgezogenen Schienen ab.

+ Schieben Sie diese nach, Méglichkeit durch beidseitigen
Druck, bis zum Anschlag in den Garraum ein.

Offnen und SchlieBen der Ofentiir

Um das Gerat zu 6ffnen, greifen Sie den Tirgriff immer in der
Mitte, bevor Sie ihn nach vorne und leicht nach unten ziehen.

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!

Um Verbrennungen durch aus dem Garraum entwei-
chenden Dampf zu vermeiden, halten Sie beim Offnen
des erhitzten Gerdts Abstand zu den Tiirrandern und
greifen Sie den Tiirgriff nicht zu weit an der Seite.
Hinweis: Je nach Temperatur ist Dampf moglicherwei-
se nicht sichtbar.




Hinweise vor dem Gebrauch

2. Hinweise vor dem Gebrauch

2.1 Allgemeine Hinweise vor der Benutzung

+ Versichern Sie sich beim Auspacken des Gerats, dass dieses
wahrend des Transports nicht beschadigt wurde.

Warnung! Stromschlaggefahr!

Sollten Sie eine Beschadigung am Gerat, seinem Kabel
oder an anderen Bestandteilen feststellen,

nehmen Sie es nicht in Betrieb, um gefahrliche Strom-
schldge oder Verletzungen zu vermeiden!

Wenden Sie sich an den Kundenservice.

+ Wenn Sie das Gerat ordnungsgeman installiert haben (siehe
entsprechendes Kapitel), versichern Sie sich, dass alle Ver-
packungsmaterialien, Aufkleber, Schutzfolien und Transport-
schutzmittel vom Produkt entfernt und ordnungsgeman ent-
sorgt wurden und iibrige Kleinteile wie z.B. Montagematerial
sicher verwart werden.

Warnung! Erstickungsgefahr!

Verpackungsmaterialien, Transportschutzmittel und
Kleinteile wie Montagezubehor konnen sehr gefahrlich
sein, wenn diese z.B. verschluckt oder iiber den Kopf
gezogen werden!

Halten Sie diese stets auBBer Reichweite von Kindern
und Haustieren.

Warnung! Brandgefahr und Beschadigungsgefahr!

Nicht entfernte Verpackungsmaterialien und Trans-
portschutzmittel im Garraum (wie z.B. Styroporteile)
konnen bei der Erhitzung des Geréts Feuer fangen oder
schmelzen!

Versichern Sie sich, dass diese vor dem Gebrauch voll-
standig entfernt wurden.

+ Entfernen Sie alle Zubehorteile und die seitlichen Einschub-
schienen aus dem Garraum und reinigen Sie den Garraum und
das Zubehor, wie im entsprechenden Kapitel beschrieben.
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2.2 Inbetriebnahme

@ Geruchs- und Rauchbildung beim ersten Betrieb

Bei der ersten Benutzung des Geréts konnen Isolier-
materialien und Heizelemente einen besonderen
Geruch verursachen und es kann auch zu leichter
Rauchentwicklung kommen.

Dies ist normal und unbedenklich; erhitzen Sie in die-
sem Fall jedoch noch keine Lebensmittel im Garraum.
Gehen Sie vor, wie im Folgenden beschrieben.

+ Bevor Sie den Ofen zur Zubereitung von Speisen verwen-
den, erhitzen Sie diesen zunachst fiir ca. 30 Minuten leer
mit den Einstellungen Umluft-Betrieb und maximale Tem-
peratur, wie im entsprechenden Kapitel beschrieben.

+ Halten Sie den Raum wahrend dieses Vorgangs gut be-
|iftet, bis evtl. auftretende Geriiche oder Rauch verschwun-
den sind.

+ Wischen Sie das Innere des Ofens mit einem feuchten,
seifigen und weichen Tuch aus und trocknen Sie alles
mit einem weichen Tuch.

+ Danach konnen Sie den Garraum zur Erhitzung von Lebens-
mitteln benutzen.

@ Einstellung von Uhrzeit und Datum vor der Benutzung

Um die Zeiteinstellung fiir das automatische Garen
ohne Probleme benutzen zu kénnen, stellen Sie zu-
nachst die aktuelle Uhrzeit und das Datum korrekt ein,
im entsprechenden Abschnitt im Kapitel zur Bedie-
nung beschrieben.




Hinweise vor dem Gebrauch

2.3 Energieeffiziente Nutzung des Gerats

Ihr Gerét entspricht den aktuellsten Standards und sein Ener-
giebedarf ist technisch bereits weitreichend optimiert.

Um den Energieverbrauch zusatzlich bei der Benutzung
moglichst gering zu halten, befolgen Sie die folgenden
Hinweise fiir eine energiesparende Benutzungsweise:

+ Entfernen Sie vor dem Einschalten jegliches Zubehor,
das nicht erforderlich ist, aus dem Garraum, da dessen
Erhitzung zusétzlich Energie verbrauchen wiirde.

+ Verwenden Sie nach Moglichkeit Umluft oder HeiBluft als
Beheizungsart. Dabei kdnnen Sie die Temperatur um 20°C
bis 30°C gegeniiber anderen Beheizungsarten senken, auf
mehreren Ebenen gleichzeitig garen und auf ein Vorheizen
des Ofens verzichten.

+ Heizen Sie den leeren Ofen nur vor, wenn dies fiir die Zu-
bereitung lhres Gerichts ausdriicklich empfohlen ist.
Geben Sie das Gargut gegebenenfalls unmittelbar nach
Erreichen der angegebenen Zieltemperatur in den Ofen,
was Sie am Farbwechsel der Pfeilmarkierung fir die Zieltem-
peratur l auf dem Display erkennen kdnnen.

+ Verwenden Sie nach Moglichkeit dunkelmattiertes, beschich-
tetes oder emailliertes Ofengeschirr und leichtgewichtige
Backformen und -behélter, da diese die Ofenwadrme beson-
ders gut aufnehmen. Glanzende Oberflachen (z.B. Edelstahl)
sind weniger effizient, weil sie die Hitze reflektieren.

+ Um Energieverlust durch das Eindringen von kalter Luft in
den Ofen zu vermeiden, 6ffnen Sie die Geratetiir wahrend des
Betriebs nur, wenn unbedingt notig.

+ Verringern Sie die Temperatureinstellung bei Betrieb ohne
Ventilator ca. 10 Minuten vor Ende der Garzeit auf 50°C oder
schalten Sie den Ofen aus. So kdnnen Sie bis zum Ende des
Garprozesses die Restwarme nutzen.
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Wenn Sie mehrere Gerichte erhitzen mochten, nutzen Sie
dafiir verschieden Einschubebenen gleichzeitig, wobei Sie
Gerichte mit niedrigeren Gartemperaturen jeweils friiher
herausnehmen.

Ist ein gleichzeitiges Garen mehrerer Gerichte nicht moglich,
erhitzen Sie diese direkt nacheinander, um die Restwarme
des Ofens zu nutzen.

Schalten Sie, wenn maglich, die Ofenbeleuchtung aus,
wenn Sie diese nicht bendtigen.

Schalten Sie das Gerat immer ab, wenn Sie es nicht
benutzen.




Bedienelemente und Funktionen des Ofens

3. Bedienelemente und Funktionen des Ofens

3.1 Bedienfeld

2

Bedientasten

1 (O]

An / Aus

Ein- / Ausschalten des Geréats durch langes Beriihren
Programmabbruch beim Ausschalten

Einstellung der Wahlen der verfiigbaren Beheizungsarten (siehe ent-

Beheizungsart

Temperatur-
regelung

Meni

sprechendes Kapitel) durch Beriihren der Tasten
A In der Liste nach oben scrollen
Vv In der Liste nach unten scrollen

Einstellen der Zieltemperatur im Garraum
durch Betatigen der Tasten

— Temperatur senken
+ Temperatur erhhen
Offnen des Hauptmeniis,

Offnen von optionalen Bearbeitungsmeniis
entsprechend gedffneter Meniipunkts / Einstellungen
durch Betatigung der Taste bei aktueller Anzeige
dieser Funktion auf dem Display neben der Taste
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6+7

Escape / Zu- Schrittweise Riickkehr zur jeweils vorherigen "Seite"
riick durch Betatigen der Taste bei aktiver Mentauswabhl,

Rickkehr zum Ruhe-Display durch Betéatigen der Taste
am Ende des Einstellungsvorgangs,
Programmunterbrechung durch kurzes Beriihren der
Taste bei aktivem Programm,

Programmabbruch / - beenden durch langes Beriihren
der Taste (2 Sek.) bei aktivem Programm

Doppelbelegung:

Auf Nach oben scrollen in der Liste der Menlipunkte /
Erh6hung von numerischen Parametern
durch Beriihren der Taste wahrend der Einstellung

Schnellheiz- Aktivierung der Schnellheizfunktion durch 3 Sekunden
funktion langes Beriihren der Taste wahrend des Garvorgangs

Doppelbelegung:

Ab Nach unten scrollen in der Liste der Meniipunkte /
Verringerung von numerischen Parametern
durch Beriihren der Taste wahrend der Einstellung

Ofen- Ein- und Ausschalten der Ofenbeleuchtung durch 3 Se-
beleuchtung kunden langes Beriihren der Taste im eingeschalteten
Zustand, auBer bei aktiver Menipunkt-Auswahl

Tastensperre  Aktivieren der Tastensperre (Deaktivierung aller
/ Kindersiche- Tastenfunktionen auBer An/Aus) durch gleichzeitiges
rung Beriihren der Tasten fiir 2 Sekunden

Bestatigung/ Bestétigung eines ausgewahlten Meniipunkts /

Start einer Parametereinstellung
durch Betatigung der Taste wahrend der Einstellung,
Betriebsstart mit den zuvor eingestellten Parametern
durch Betéatigung der Taste am Ende des Einstellungs-
vorgangs




3.2 Displaysymbole und Anzeige

Garbetriebs- Anzeige

3.1/4/5

KRR >10:30 @ 1:15 ™ 11:45 |

1 Anzeige Garraumelemente und Heizbetrieb

aktuell gewahlte Beheizungsart
—  (Symbole und Beschreibung siehe entsprechende Tabelle)

Beheizungsart Auftaustufe gewéhlt (ohne Heizfunktion)
Beheizungsart Warmhaltestufe gewahit

+ < Betrieb des DrehspieBmotors

é Garraumbeleuchtung eingeschaltet

(bei Gerichten des Kochtipps-Meniis, Zahlung von unten nach oben)

Anschluss des Kerntemperaturfihlers,
Farbwechsel bei Betriebsstart des Kerntemperaturfiihlers

Dﬁ Empfohlene Einschubebene
n

2 Anzeige Temperatur und Heizstatus

250% aktuell eingestellte Zieltemperatur;
Farbwechsel jeweils bei Aktivierung und Deaktivierung der
Heizelemente (Siehe Abschnitt iber Betrieb der Heizelemente)

Anzeige der aktuell gemessenen Garraumtemperatur

1 Schnellheizfunktion aktiv
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Bedienelemente und Funktionen des Ofens

3 Garbetrieb Statusanzeige

3.1 Obere Infozeile
MANUAL manuelles Garen aktiv
AUTO  automatisches Garen aktiv

4 Alarmeinstellung /
Alarm-Countdown mit weniger als 10 min aktiv

® Alarm-Countdown mit mehr als 10 min aktiv

3.2 Display Mittelfeld

©3  Garvorgang aktiv (manuelles und automatisches Garen)

b4 Wartestatus zeitverzégertes automatisches Garen;

Startzeitpunkt der aktuellen Garzeiteinstellung noch nicht erreicht

3.3 Untere Infozeile

+  Bereits verstrichene Gardauer (manuelles Garen)

PAUSE Garvorgang pausiert
&  Startzeitpunkt des Garvorgangs (automatisches Garen)

@ verbleibende Gardauer (automatisches Garen;
Anzeige in h : min bzw. in min : s unter 1 Minute Restzeit)

~ Garzeit-Ende (automatisches Garen; Anzeige: Uhrzeit)
4 Anzeige Tastensperre / Kindersicherung

s Tastensperre aktiv
(alle Tasten auBer An/Aus voriibergehend deaktiviert)

5 Uhrzeit- und Datums- Anzeige
10:30 aktuelle Uhrzeit im jeweils eingestellten Anzeigeformat
19/02 aktuelles Datum (Tag/Monat)




@ Bedeutung der Anzeigefarben des Displays

+ Grundsétzlich ist die Anzeigefarbe der Elemente auf

dem Display blau.

+ Aktive Elemente (z.B. Displayuhr) und aktuell

markierte / ausgewahlte Meniipunkte werden
weil} gefarbt oder orange (Beleuchtung, Ventilator).

+ Rot dargestellte Elemente bedeuten Erhitzung / Hitze

oder Gartemperatur {iber 60°C

Anzeigesymbole der Meniisteuerung

& B¢ D

S
START »
< AUTO

Alarmmenii

Garmenii (manuelles + automatisches Garen)

Kochtipps-Menii (Symbole der verschiedenen Gerichte
siehe Abschnitt zu verfligbaren Heizfunktionen)

Einstellungsmenii

Einstellungsoptionen (Meniipunkte Einstellungsmenii)

Anzeigeeinstellungsmend der Display-Uhr
Sprachauswahlmenu

® Uhrzeit-Einstellung

Datumseinstellung

o) Soundmeni

°C/°F Einstellung der Temperatureinheit

Direktzugriff;

Anzeige einer aktuellen Verkniipfung der Taste neben dem Pfeil-

symbol mit einem optionalen Untermeni / einer optionalen Funktion,

entsprechend dem aktuell gewahlten Mentiipunkt / der aktuellen

Einstellung
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Bedienelemente und Funktionen des Ofens

3.3 Verfiigbare Heizfunktionen

Beheizungsarten

*

Auftaustufe
Gartemperatur: 0°C, nicht einstellbar

Die Luft im Garraum wird ohne Erhitzung zirkuliert.
Dadurch wird der Auftauprozess auf schonende
Weise beschleunigt.

DrehspieB mit Grill- / Bratsystem

Voreingestellte Gartemperatur: 180°C

Durch die mittig konzentrierte Hitze von oben und
die gleichzeitige stetige Drehbewegung des SpielRes
durch den DrehspieBmotor wird das Grillgut beson-
ders gleichmaRig erhitzt und gebraunt,

wobei der Garprozess durch die schnellere Hitze-
verteilung durch den Ventilator beschleunigt wird.
Zur Drehspie3-Benutzung siehe entspr. Abschnitt.
Geeignet fiir SpieRbraten bis 1000g.

vvw

DrehspieB mit Grill

Voreingestellte Gartemperatur: 180°C

Durch die mittig konzentrierte Hitze von oben und
die gleichzeitige stetige Drehbewegung des Spieles
durch den DrehspieBmotor wird das Grillgut beson-
ders gleichmaRig erhitzt und gebréunt.

Zur Drehspiel-Benutzung siehe entspr. Abschnitt.
Geeignet fiir SpieRbraten bis 1000g.

Warmhaltestufe
Voreingestellte Gartemperatur: 80°C

Die durch Ober-/Unterhitze erzeugte Warme halt das
Gargut warm, ohne es zu schnell auszutrocknen.

Oberhitze

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Die Hitze kommt konzentriert von oben. Die Oberseite
des Garguts wird gebraunt.

Geeignet zum Uberbacken und Gratinieren.
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_

Unterhitze

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Die Hitze kommt konzentriert von unten ohne die
Oberseite des Garguts zu braunen.

Geeignet zum Aufwarmen von Speisen oder fiir
Gerichte mit langen Garzeiten, wie z.B. Auflaufe,
Eintopfe oder Gebéck, sowie fiir die Dampfreinigung
(Beschreibung siehe Reinigungskapitel).

Pizzastufe

Voreingestellte Gartemperatur: 240°C

Die konzentrierte Hitze von unten wird durch die
Zirkulation von erhitzter Luft erganzt.

Geeignet fir Rezepte mit feuchtem Belag und knusp-
rigen Teig, wie Pizza, Quiche, Obst- und Kasekuchen.

GroBflachengrill

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Durch grof¥flachig konzentrierte Hitze von oben wird
die Oberseite des Garguts gebraunt.

Geeignet zum Grillen und Braunen groRerer Mengen.

P

Grill- / Bratsystem

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Die groRflachig konzentrierte Hitze von oben wird
durch die Zirkulation von erhitzter Luft erganzt.
Geeignet zum Grillen und Braten gréRerer Fleischsti-
cke, sowie zum Gratinieren und Uberbacken.

Grill

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Durch mittig konzentrierte Hitze von oben wird die
Oberseite des Garguts gebraunt.

Positionieren Sie das Gargut mittig unter dem Grill.
Geeignet zum Grillen kleiner Mengen und zum Brau-
nen von Speisen.
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Umluft

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Die gleichmaRig erzeugte Hitze wird schnell im Gar-
raum verteilt. Das Gargut wird aufRen gebrdunt und

bleibt innen saftig.

Geeignet zum Braten bei hohen Temperaturen oder
fuir groRe Fleischstiicke.

HeiBluft

Voreingestellte Gartemperatur: 165°C

Die Luft im Garraum wird gleichzeitig erhitzt und zir-
kuliert. Die optimale Hitzeverteilung vermindert das
Verbrennungsrisiko fiir das Gargut.

Geeignet zum Garen auf mehreren Ebenen.

Ober-/ Unterhitze
Voreingestellte Gartemperatur: 180°C

Die Hitze wird gleichméRig an das Gargut abgegeben.

Backen oder Braten ist nur auf einer Ebene moglich.
Geeignet zum Braten im Romertopf, flache Blechku-
chen, Brot etc.

Hinweis zur Temperaturvoreinstellung 165°C
bei den meisten Beheizungsarten:

Da bei einer Gartemperatur von mehr als 165°C
vermehrt Fettspritzer wahrend des Garvorgangs
entstehen, ist diese Temperatur bei den meisten
Beheizungsarten voreingestellt.

Um Verschmutzungen des Garraums wahrend des
Betriebs weitgehend zu vermeiden, erhéhen Sie
diese Voreinstellung ggf. nicht bzw. wahlen Sie eine
entsprechende Temperatureinstellung.
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Vorprogrammierte Gerichte (Kochtipps-Menii)

Hinweis zu den voreingestellten Parametern

Temperatur und Garzeit hdngen von vielen Faktoren wie z.B.
Garmenge / Dicke, Beschaffenheit oder Qualitat des Garguts ab.
Verlassen Sie sich deshalb nicht vollkommen auf die vor-
programmierten Einstellungen fiir die Gerichte.
Behalten Sie den Garzustand im Auge und passen Sie ggf. die
Einstellungen an bzw. wechseln Sie in das Garmendi, wenn notig.
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temperatur art
< Z?tseEgTe'SCh 165°C  40-150 min .4
S|,  Joghurt 40°C 300 min O
., Pasta 190°C 20 min O
s Patty 165°C 30 min O
= Pie 160°C 40 min
s Kuchen 175°C 55 min O
Dl Pizza 230°C 10 min B
- Lebensmittel . =
el e
() trocknen 80°C 300 min 4
2 Fisch o ; |
il (15 kg) 210°C 30-40 min B
. -45 min B
&< gf’g‘;gg" 165°C 35-45 mi




4. Bedienung, Einstellung und Benutzung

4.1 Allgemeines Vorgehen beim Bedienen

Ein- und Ausschalten des Gerats

+ Um das Geréat einzuschalten, beriihren Sie die Taste ©
so lange, bis ein Signalton ("Tonleiter") zu horen ist.
Das Display wird aktiviert und zeigt nach wenigen Sekun-
den die Display-Uhr (Bereitschaftszustand).
Sie kdnnen nun liber die Sensortasten Ihre gewiinschten
Einstellung vornehmen.

+ Um das Gerét auszuschalten, beriihren Sie die Taste ©
erneut lang. Ein Signalton ertont und das Display erlischt.
Das Gerét ist nun abgeschaltet (Aus-Zustand).

Hinweis: Aktive Garprogramme werden beim Abschalten
abgebrochen.

Allgemeine Meniiwahl und Einstellungen
Um ein Einstellungsmenii zu 6ffnen, gehen Sie vor wie folgt:

+ Betétigen Sie die Taste &, wenn kein Garprogramm aktiv ist,
um die das Hauptmenii zu 6ffnen.
Die entsprechenden Meniisymbole erscheinen am linken
Rand des Displays.

+ Scrollen Sie mit den Tasten \ und ~\ neben dem Display
durch die Hauptmenipunkte.

+ Wenn Sie den gewiinschten Meniipunkt ausgewabhlt haben,
beriihren Sie die Taste v/, um die Auswahl zu bestatigen.

Schnellzugriff auf die zuletzt verwendete Einstellung

Die jeweils zuletzt eingestellte Beheizungsart und Gar-
temperatur werden gespeichert.

Wenn das Symbol < » auf dem Display neben der Tas-
te v angezeigt wird, kdnnen Sie mit dieser Taste auf
diese Einstellungen zugreifen. S\




Bedienung, Einstellung und Benutzung

Manuelles Unterbrechen, Andern der Einstellungen und Ab-
bruch eines Garvorgangs

Die folgende Vorgehensweisen gelten sowohl fiir das manuelle,
als auch das automatische Garen, sowie fiir die Kochtipps-
Programme.

« Um den laufenden Garprozess zu unterbrechen,
beriihren Sie wahrend des Betriebs die Taste Esc.
Der Garvorgang wird pausiert und auf dem Display er-
scheint die blinkende Anzeige pAUSE, sowie die Einstellung
der Beheizungsart und Temperatur.

+ Um die Einstellungen von Beheizungsart und Gartempera-
tur zu dndern, gehen Sie nach dem Pausieren vor, wie zuvor
beschrieben.

+ Um wahrend eines laufenden Garprogramms auf die
Auto-Einstellungsparameter (Gardauer, Garzeit-Ende) zu-
zugreifen bzw. diese ggf. zu dndern, wie zuvor beschrieben,
driicken Sie nach dem Pausieren die Taste &.

+ Um das Garprogramm, ggf. mit den vorgenommenen Ande-
rungen, fortzusetzen, betétigen Sie die Taste v .

+ Um einen Garvorgang abzubrechen / zu beenden und in
den Bereitschaftszustand zu wechseln, beriihren Sie die
Taste Esc min. 2 Sekunden lang.

+ Um das Gerat auszuschalten und den Garprozess gleichzei-
tig zu beenden, berlihren Sie die Taste ® min. 2 Sekunden
lang.
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Automatisches Ende eines Garvorgangs

Mit Ausnahme des manuellen Garens endet jeder Garvorgang
automatisch entsprechend den Garzeit- oder bei Benutzung
des Kerntemperaturfiihlers der Temperatur-Einstellung.

+ Das Abschlieen des Kochvorgangs wird auf dem Display
angezeigt, wobei die Anzeige Auto zu blinken beginnt
und ein Signalton zu horen ist.

+ Um zu die Meldung zu bestatigen und den Signalton abzu-
schalten, betatigen Sie die Taste Esc.
Das Gerat schaltet daraufhin in den Bereitschaftsmodus.

4.2 Das Garmenii (Anzeige: "Kochen")

Uber das Garmenii & kénnen Sie ...
+ einen manuellen Garvorgang starten

+ einen automatischen Garvorgang programmieren
und ausfiihren

+ oder den Kerntemperaturfiihler benutzen.

Gehen Sie dazu jeweils vor, wie in den folgenden Abschnitten
beschrieben.
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Manuelles Garen

Um die gewiinschte Beheizungsart und die Gartemperatur
einzustellen, die Gardauer nach Betriebsstart selbst zu tiber-
wachen und den Garvorgang zum gewiinschten Zeitpunkt
manuell zu beenden, gehen Sie vor, wie folgt:

+ Betéatigen Sie die Taste &, wenn kein Garprogramm aktiv
ist, um das Hauptmeni zu 6ffnen.

« Wahlen Sie mit den Tasten \v und ™ neben dem Display
das Garmeni < und bestatigen Sie ihre Auswahl mit der
Taste v

+ Die erste verfiigbare Beheizungsart wird mit der entspre-
chenden voreingestellten Gartemperatur blinkend auf dem
Display angezeigt (Liste und detaillierte Beschreibung der
Beheizungsarten siehe entspr. Tabelle).

Wenn Sie diese Einstellung @ndern mochten,

wahlen Sie nun mit den entsprechenden Wahltasten v
und ~ (unter dem Symbol (J) die Beheizungsart aus

und passen Sie mit den Temperaturregelungs-Tasten

— und + die jeweils entsprechend der Beheizungsart vor-
eingestellte Temperatur an.

+ Betétigen Sie die Taste v/, um lhre Einstellung zu bestatigen
und den Garvorgang zu starten.
Die bereits verstrichene Gardauer wird in der Informations-
zeile am unteren Rand des Displays neben dem Symbol
angezeigt.

+ Uberwachen Sie den Garprozess, bis das Gericht fertig
gegart ist und beenden Sie den Garvorgang manuell,
wie zuvor beschrieben.
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Automatisches Garen (Einstellung der Gardauer)

Um eine Gardauer einzustellen, so dass der Garprozess
sofort nach Bestéatigung der Einstellungen beginnt und auto-
matisch endet, wenn die angegebene Gardauer abgelaufen
ist, gehen Sie wie folgt vor:

+ Gehen Sie zunachst vor, wie fiir das manuelle Garen be-
schrieben, um die gewiinschte Beheizungsart und Gartem-
peratur einzustellen, ohne diese zu bestatigen.

+ Aktivieren Sie mit der Taste & die Garzeit-Einstellung
(Anzeige: « AUTO).
Die Einstellungsanzeige fiir die Gardauer erscheint auf
dem Display.

+ Stellen Sie mit den Tasten v und ~\ neben dem Display
die gewlinschte Gardauer ein (in Std. und Min., max. 10
Std.) und bestatigen Sie diese mit der Taste v .

Der Zeitpunkt fiir das Ende der Gardauer wird automatisch
berechnet und auf dem Display angezeigt.

é"]\‘)’éhd{l‘.}é'
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+ Um den Garvorgang zu starten, betatigen Sie erneut die
Taste V.
Der Startzeitpunkt des Garvorgangs (Symbol ), die ver-
bleibende Gardauer (Symbol ®) und der Zeitpunkt fiir das
Ende der Garzeit (Symbol ™) werden in der Informations-
zeile am unteren Rand des Displays angezeigt.

+ Nach Ablauf der eingestellten Gardauer / zum angezeigten
Zeitpunkt fiir das Ende der Garzeit stoppt der Garvorgang
automatisch.




Zeitverzogertes automatisches Garen
(zusatzliche Einstellung des Endzeitpunkts der Garzeit)

Um zusétzlich zur Gardauer einen Zeitpunkt fiir das Ende der
Garzeit festzulegen, so dass der Betrieb zu dem daraus be-
rechneten Zeitpunkt automatisch startet, gehen Sie wie folgt
vor:

+ Gehen Sie zunachst vor, wie fiir das automatische Garen
beschrieben, um die gewiinschte Beheizungsart, Gartem-
peratur und Gardauer einzustellen und bestéatigen Sie diese,
ohne den Garvorgang zu starten.

Das Display zeigt den Zeitpunkt fiir das Ende der Gardauer.

+ Aktivieren Sie mit der Taste & (Anzeige «EDIT)
die Einstellung fiir das Ende der Gardauer.

+ Stellen Sie mit den Tasten \ und ~\ neben dem Display
die gewiinschte Uhrzeit fiir das Ende der Gardauer ein
(max. aktuelle Uhrzeit + 23Std. 59Min.) .

+ Betéatigen Sie die Taste v/, um das verzogerte Auto-Gar-
programm zu starten.

+ Der Startzeitpunkt der Garzeit wird automatisch berechnet
und zusammen mit Gardauer und Garzeit-Ende in der
Informationszeile am unteren Rand des Displays angezeigt.
Das Warte-Symbol Z auf dem Display zeigt an,
dass sich das Geréat nun im Wartezustand befindet.

« Wenn der berechnete Startzeitpunkt erreicht ist, startet der
Betrieb automatisch mit den gespeicherten Einstellungen
und stoppt zum angegebenen Garzeit-Ende.

Einstellungsbeschrankungen bei Anschluss
des Kerntemperaturfiihlers

Wahrend der Benutzung des Kerntemperaturfiihlers
ist das Abrufen oder Einstellen von Gardauer und Gar-
zeit-Ende nicht moglich.

Bei Betatigung der Taste & werden in diesem Fall an-
stelle der Garzeit-Einstellungen die Einstellungen fir
den Kerntemperaturfiihler aktiviert.
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Automatisches Garen mit Kerntemperaturfiihler

Um eine Zieltemperatur des Garguts festzulegen, so dass der
Garprozess automatisch stoppt, sobald diese erreicht ist, be-
nutzen Sie den Kerntemperaturfiihler, wie folgt:

+ Offnen Sie die Kappe des Anschlusses in der linken oberen
Ecke des Garraums, nahe der Tiir6ffnung (Siehe Abschnitt
zu Gerdtekomponenten unter Eigenschaften und Aufbau
des Gerats) und schlieBen Sie den Stecker des mitgeliefer-
ten Kerntemperaturfiihlers an diesen an.

+ Fiihren sie die Metallspitze des Fiihlers in die Mitte des Gar-
guts bzw. an dessen dickster Stelle und nach Méglichkeit
abseits von ggf. Knochen und Fett ein.

Belassen Sie die Fiihlerspitze wéahrend des gesamten Gar-
vorgangs im Gargut.

+ Gehen Sie zunachst vor, wie fiir das manuelle Garen be-
schrieben, um die gewiinschte Beheizungsart und Gartem-
peratur einzustellen, ohne diese zu bestatigen.

Der Anschluss des Kerntemperaturfiihlers wird bei Aufruf
der Einstellungen durch das Symbol £t auf dem Display
angezeigt.

Hinweis: Zeitbasierte Einstellungen (Gardauer, Garzeit-En-
de) sind bei Anschluss des Kerntemperaturfiihlers nicht
maoglich.

Aktivieren Sie mit der Taste & die Temperatur-Einstellung
des Kerntemperaturfiihlers.

Hinweis: Bei Betédtigung der Taste v (anstelle von &)
wird der Kerntemperaturfiihler deaktiviert (Farbwechsel
des entsprechenden Symbols) und die Anzeige kehrt zu
den manuellen Einstellungen zuriick.
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+ Auf dem Display erscheinen links die Anzeige der aktuell
an der Spitze des Fiihlers gemessene Temperatur
und rechts die Einstellungsanzeige fir die Ziel-Kerntem-
peratur (voreingestellter Wert 80°C oder aktuell gemessene
Temperatur + 2°C, wenn diese hoher liegt).

+ Stellen Sie mit den Tasten \~ und ~\ neben dem Display
die gewiinschte Kerntemperatur fiir das Gargut ein
(max. 99°C).

+ Betéatigen Sie die Taste v/, um die Einstellung zu bestéatigen
und den Betrieb zu starten.
Die Informationszeile am unteren Rand des Displays zeigt
die aktuell gemessene Kerntemperatur, die bereits verstri-
chene Gardauer und die eingestellte Ziel-Kerntemperatur.

+ Wenn die Ziel-Kerntemperatur des Garguts erreicht ist,
stoppt der Garvorgang automatisch.
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4.3 Das Kochtipps-Menii

Unter dem Kochtipps-Menii einige Arten von Gerichten ge-
speichert, fiir die jeweils geeignete Einstellungen der Behei-
zungsart, Gartemperatur und Gardauer, sowie Empfehlungen
der Einschubhdhe bereits vorprogrammiert sind

(Liste der Einstellungsmdglichkeiten siehe entsprechende
Tabelle).

Hinweis zu den voreingestellten Parametern

Temperatur und Garzeit hangen von vielen Faktoren
wie z.B. Garmenge / Dicke, Beschaffenheit oder Quali-
tat des Garguts ab.

Verlassen Sie sich deshalb nicht vollkommen auf die
vorprogrammierten Einstellungen fiir die Gerichte.
Behalten Sie den Garzustand im Auge und passen Sie
ggf. die Einstellungen an bzw. wechseln Sie in das Gar-
mendi, wenn nétig.

Um das gewiinschte Gericht aus der Liste auszuwahlen und
ggf. geringfligig anzupassen, gehen Sie wie folgt vor:

- Betétigen Sie die Taste &, wenn kein Garprogramm aktiv
ist, um das Hauptmenii zu 6ffnen.

+ Wahlen Sie mit den Tasten \ und ~\ neben dem Display
das Kochtipps-Menii und bestatigen Sie ihre Auswahl
mit der Taste v .

+ Das erste verfiigbare Gericht und die entsprechend
empfohlene Einschubhéhe (Nummerierung von unten
nach oben) werden auf dem Display angezeigt.

+ Wabhlen Sie mit den Tasten \ und ~ neben dem Display
das gewiinschte Gericht aus und bestatigen Sie Ihre Aus-
wahl mit der Taste .
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+ Bei einigen Gerichten werden daraufhin weitere Informatio-
nen zum Gargut abgefragt (z.B. GroRRe, Gewicht...). Wahlen
Sie die entsprechende Einstellung bzw. @ndern Sie den vor-
eingestellten Parameter mit den Tasten \ und ~\ neben
dem Display aus und bestatigen Sie mit der Taste .

+ Das Display zeigt alle aktiven Einstellungen fiir das gewahl-
te Gericht und die Einstellung der Gartemperatur blinkt.
Diese konnen Sie mit den entsprechenden Tasten — und +
geringfligig anpassen (+/- 10°C), wenn gewiinscht.

+ Betétigen Sie die Taste v/, um den Garvorgang mit den
angezeigten Parametern zu starten, einschlieflich der Vor-
einstellungen fiir Gardauer und Garzeit-Ende.

« Um die Zeiteinstellungen bis zu einer festgelegten Grenze
zu andern, 6ffnen Sie vor dem Bestétigen das entspre-
chende Einstellungsmenii mit der Taste & und gehen Sie
vor, wie unter den Abschnitten fiir automatisches Garen
beschrieben.
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4.4 Alarmfunktion / Alarm-Menii

Die Alarmfunktion ist unabhangig von den Kochfunktionen
nutzbar.

Um nach Ablauf einer festgelegten Zeitspanne ein Alarmsig-
nal zu erhalten, gehen Sie vor wie folgt:

+ Betétigen Sie die Taste 2.

« Wenn kein Garprogramm aktiv ist, 6ffnet sich daraufhin
das Hauptmeni. Wahlen Sie dann mit den Tasten \ und ™
neben dem Display das Alarmmenii Q und bestatigen Sie
ihre Auswahl mit der Taste v'.

Wenn ein Garprogramm aktiv ist, entfallt dieser Punkt.

+ Die Zeiteinstellung fiir den Countdown bis zum Alarm wird
angezeigt.

+ Stellen Sie mit den Tasten \ und ~\ neben dem Display
die Zeitspanne fiir den Countdown bis zum Alarm ein (For-
mat h : min).

Die entsprechende Berechnung des Alarmzeitpunkts
(Uhrzeit) wird dabei neben dem Symbol @ in der Informa-
tionszeile am unteren Rand des Displays angezeigt.

+ Bestatigen Sie die Einstellung mit der Taste v .

+ Der Alarmcountdown beginnt.
Die verbleibende Zeit bis zum Alarm wird am oberen Rand
des Display angezeigt (Format min : s, Symbolanzeige zeit-
abhangig: @ bei Restzeit mehr als 10 min,
£} bei Restzeit weniger als 10 min).

+ Nach Ablauf der eingestellten Zeit / zum berechneten
Alarmzeitpunkt ertdnt das Alarmsignal und die Restzeitan-
zeige 0:00 neben dem Symbol 4 blinkt auf dem Display.

+ Um den Alarm zu stoppen, betétigen Sie eine beliebige
Taste oder die Taste Esc, um in den Bereitschaftsmodus zu
schalten.
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Deaktivieren der Alarmfunktion

Um den laufenden Alarm-Countdown abzubrechen,
muss die Restzeit auf 0:00 gesetzt werden.

+ Rufen Sie dazu die Zeiteinstellung fiir den Alarm auf und
treffen Sie die Einstellungen, wie zuvor beschrieben.

Vb3 i

4.5 Tastensperre / Kindersicherung

Um alle Bedienelemente aulRer der An/Aus-Taste O zu sper-
ren und so unbeabsichtigte Tastenbetatigungen z.B. durch
Kinder zu verhindern, verwenden Sie die Tastensperre.
Deaktivieren Sie diese wieder, wenn Sie das Gerat bedienen
mochten.

Gehen Sie dazu vor, wie folgt:

« Um die Tastensperre zu aktivieren, beriihren Sie die Tasten
v und "\ neben dem Display gleichzeitig ca. 2 Sekunden
lang, wenn kein Einstellungsmenii geo6ffnet ist.

+ Das Symbol ¢ erscheint in der oberen linken Ecke des
Bildschirms.
Alle Tasten auBBer der An/Aus-Taste @ sind gesperrt.
Beim Versuch diese zu bedienen gibt das Gerat lediglich
ein akustisches und visuelles Signal ab.

+ Um die Tastensperre zu deaktivieren, beriihren Sie die
Tasten v und ™\ neben dem Display erneut gleichzeitig ca.
2 Sekunden.

+ Das Symbol ? erlischt und Sie kénnen das Gerat wieder
normal bedienen.
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4.6 Schnellheizfunktion

Die Schnellheizfunktion dient dazu, das Aufheizen des kalten
Ofens auf die eingestellte Gartemperatur zu beschleunigen.
Dazu wird nach dem Starten der Funktion voriibergehend

die HeiBluft (Beschreibung siehe Abschnitt Beheizungsarten)
aktiviert und wieder deaktiviert, wenn die eingestellte Ziel-
temperatur erreicht ist.

Um die Schnellheizfunktion fiir ein bereits gestartetes Gar-
programm zu nutzen, gehen Sie wie folgt vor:

+ Beriihren Sie nach dem Betriebsstart die Taste /\ neben
dem Display 3 Sekunden lang, wie auch durch die Markie-
rung @ 3s symbolisiert.

« Das Schnellheiz-Symbol f erscheint auf dem Display.
Die Schnellheizfunktion ist aktiv und das Aufheizen wird
beschleunigt.

« Um den Schnellheizvorgang abzubrechen, beriihren Sie die
Taste ~\ @35 erneut 3 Sekunden lang.

« Ohne Abbruch bleibt die Schnellheizfunktion aktiv, bis die
eingestellte Zieltemperatur erreicht ist und wird dann auto-
matisch deaktiviert.

+ Das Symbol t erlischt und das gewahlte Garprogramm l4uft
mit den zuvor eingestellten Parametern weiter.

@ Hinweis auf Zugriffsbeschrinkung

Die Schnellheizfunktion kann nicht aktiviert werden,
wenn...

+ eine Beheizungsart mit Grillelement aktiv ist.
« die eingestellte Zieltemperatur unter 100°C liegt.

+ der Unterschied zwischen der eingestellten Ziel-
temperatur und der aktuellen Garraumtemperatur
weniger als 50°C betragt.
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4.7 Ofenbeleuchtung

@ Automatische Garraumbeleuchtung
Beim Aufrufen des Garmeniis & und bei Betriebs-
start eines jeden Garvorgangs wird die Beleuchtung
automatisch eingeschaltet.

+ Um die Ofenbeleuchtung manuell ein- oder auszuschalten,
beriihren Sie die Taste \v neben dem Display 3 Sekunden
lang, wie auch durch die Markierung (- 3s symbolisiert.

Hinweis auf Zugriffsbeschrankung

Wenn ein Einstellungsmenii gedffnet ist,
kann auf die Beleuchtungseinstellung nicht
zugegriffen werden.

+ Wenn die Beleuchtung eingeschaltet ist, wird dies zusétz-
lich durch das Symbol 8. in der Garraumelemente-Anzeige
auf dem Display angezeigt.

+ Um die Ofenbeleuchtung auszuschalten (unabhéngig
davon ob diese manuell oder automatisch eingeschaltet
wurde), beriihren Sie die Taste \» neben dem Display 3
Sekunden lang.

50



Bedienung, Einstellung und Benutzung

4.8 Benutzung der DrehspieBfunktion

Die standige Drehbewegung des Spiefles ermdglicht eine
besonders gleichmaRige Braunung das Gargut.
Um die DrehspieRfunktion zu nutzen, gehen Sie vor, wie folgt:

+ Setzen Sie das Gargut (max. 1000g) auf den SpieB (1)
und fiihren Sie die beiden Gabeln (2) hinein.
Achten Sie dabei darauf, dass das Gewicht gut ausbalan-
ciert ist und das Gargut nicht gequetscht wird.

+ Positionieren Sie die DrehspielRhalterung wie abgebildet
im Garraum (3).

+ Fiihren Sie das hintere Ende des SpieRes in die Motor-
offnung etwa auf mittlerer Hohe, links an der Garraum-
Riickwand (4) ein und setzen Sie das fordere Ende in die
SpieBstiitze ein (5).

+ Schrauben Sie den Griff (6) ab und legen Sie ihn beiseite.
Dieser dient ausschlieBlich dem erleichterten Einsetzen
bzw. der Entnahme des Spieles.

+ Schieben Sie ein Blech oder Ofengefall mit etwas Wasser :
zum Auffangen von Fett und Bratensaft auf der untersten 3 6
Eben in den Garraum ein.

+ Starten Sie einen geeigneten Garvorgang mit einer Behei-
zungsart mit DrehspieB ([, (), wie zuvor beschrieben.

A Achtung! Beschadigungsgefahr!

Beachten Sie, dass am Spie haftende Objekte
wihrend des Betriebs stetig gedreht werden und
beschadigt werden kdnnen, wenn diese z.B. mit
anderen Garraumbestandteilen verbunden sind.
Benutzen Sie insbesondere den Kerntemperatur-
fiihler nicht in Kombination mit dem DrehspieR3-
motor.

« Um den Spiel nach Abschluss des Garvorgangs wieder
zu entnehmen, schrauben Sie den Griff (6) wieder auf.
Schiitzen Sie sich jedoch zusétzlich z.B. mit Ofenhand-
schuhen for Verbrennungen.
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4.9 Einstellungsmenii

Uber das Einstellungsmenii kénnen Sie auf die folgenden
grundlegenden Einstellungen des Geréts zugreifen:

+ Uhrzeit

+ Datum

+ Ton

+ Temperatur (Anzeige-Einheit)

« Bildschirmuhr (Zeitanzeige-Format)

+ Sprache (Spracheinstellung des Displays)

Um diese zu nutzen, gehen Sie vor, wie folgt:

+ Betatigen Sie die Taste &, wenn kein Garprogramm aktiv
ist, um das Hauptmenii zu 6ffnen.

INSTELLUNGEN

+ Wahlen Sie mit den Tasten v und ™ neben dem Display @ v
das Einstellungsmenii & und bestétigen Sie ihre Auswahl
mit der Taste v/ .

+ Das Einstellungsmenii 6ffnet sich.
Wahlen Sie mit den Tasten \ und ~\ neben dem Display die
gewiinschte Einstellungsfunktion aus und bestétigen Sie ®  usrzem
diese mit der Taste v .

+ Um die der Auswahl entsprechenden Einstellungen vorzu-
nehmen, gehen Sie vor, wie im entsprechenden der folgen-
den Abschnitte beschrieben.

N\ @3 g
Hinweis auf Zugriffsbeschrankung } N

Wenn ein Garprogramm aktiv ist, kann auf das Ein-
stellungsmeni nicht zugegriffen werden.
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Uhrzeit (aktuelle Uhrzeit und Anzeigeformat)

+ Nach Wahl des Menipunkts (Symbol (®) wird die
aktuell fir das Gerat eingestellte Uhrzeit angezeigt.

+ Um die aktuelle Uhrzeit im Format h : min anzupassen,
stellen Sie diese mit Tasten \ und /\ neben dem Display
ein und bestatigen Sie mit der Taste .

+ Die Uhrzeit ist nun eingestellt und die Auswahl fiir das
24- bzw. 12-Stunden-Format erscheint auf dem Display.

+ Wahlen Sie dieses mit den Tasten v und ™ neben dem
Display und bestatigen Sie diese mit der Taste V.

Hinweis auf Zugriffsbeschrankung

Wahrend eines laufenden Alarm-Countdowns kann auf
die Uhrzeit-Einstellung nicht zugegriffen werden.

Datum

+ Nach Wahl des Meniipunkts (Symbol [2]) wird das

aktuell fir das Gerét eingestellte Datum angezeigt. R

+ Stellen Sie nacheinander die Jahreszahl, den Kalender-
monat und den Tag mit den Tasten \ und ~\ neben
dem Display ein und bestétigen Sie diese jeweils mit
der Taste V.

+ Das Datum ist eingestellt.

Ton (Warnsignale)

+ Nach Wahl des Menipunkts (Symbol &) ) stehen Ihnen
folgende Ton-Einstellungsoptionen zur Verfligung:

@ Alarmsignal nur bei Ablauf eines Garprogramms
oder eines Alarm-Countdowns

o§) Aktivierung samtlicher verfligbarer Warntone

+ Treffen Sie Ihre Wahl mit den Tasten \ und ™\ neben
dem Display und bestatigen Sie diese mit der Taste .

+ Die akustischen Warnsignale sind eingestellt.
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Temperatur (Anzeige-Einheit)

+ Nach Wahl des Menipunkts (Symbol °C/°F) stehen Ihnen
die als Einstellungsoptionen die Temperatureinheiten
°C (Grad Celsius) und °F (Grad Fahrenheit) zur Verfligung.

« Treffen Sie lhre Wahl mit den Tasten \» und /\ neben
dem Display und bestatigen Sie diese mit der Taste .

+ Die Anzeige der Temperatureinheit ist eingestellt.

Displayuhr
(Format der Uhranzeige im Bereitschaftszustand)

« Nach Wahl des Menipunkts (Symbol (@) ) stehen Ihnen
die Einstellungsoptionen ANALOG (Zifferblatt-Anzeige)
und DIGITAL (im Format h : min) zur Verfiigung.

+ Treffen Sie lhre Wahl mit den Tasten \ und /\ neben
dem Display und bestatigen Sie diese mit der Taste .

+ Das Anzeigeformat der Displayuhr ist eingestellt.

Sprache (Sprachanzeige des Displays)

+ Nach Wahl des Menipunkts (Symbol [L]) stehen die
Spracheinstellungsoptionen Tiirkisch, Englisch, Deutsch,
Franzosisch, Italienisch und Spanisch zur Verfiigung.

+ Treffen Sie lhre Wahl mit den Tasten \ und \ neben
dem Display und bestétigen Sie diese mit der Taste .

+ Die Sprache der Displayanzeige ist eingestellt.

Weiteres Vorgehen nach Abschluss einer Einstellung

Nach Abschluss der jeweils genannten Einstellungs-
schritte wird das entsprechende Meniielement wie
festgelegt auf dem Bildschirm angezeigt.

Um auf eine andere Einstellungsfunktion zuzugreifen,
gehen Sie vor, wie zuvor beschrieben.

Um zum Hauptmeni zuriickkehren, betatigen Sie

die Taste Esc oder beriihren Sie diese lang, um in den
Bereitschaftsmodus zu schalten.
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5. Anwendungsempfehlungen, Richtlinien und Tipps

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!

Der Ofen, sowie Zubehor und Geschirr werden beim Betrieb
sehr heill und kénnen Verbrennungen verursachen.
Beriihren Sie niemals die Innenflachen des Gerats oder die
Heizelemente und schiitzen Sie sich z.B. mit Ofenhandschu-
hen, um etwas aus dem erhitzten Garraum zu entfernen.

Halten Sie Kinder wahrend des Betriebs stets in einem siche-
ren Abstand.

GieBen Sie kein Wasser in den heiRen Garraum. Der dadurch
entstehende heiBe Dampf kann Verbrithungen verursachen
und zudem durch die Temperaturanderung zu Schaden an der
Emaille-Beschichtung fiihren.

Vorsicht! Brandgefahr!

Erhitzte Speisen, die Fett, Ol oder Alkohol enthalten, kénnen
sich bei hohen Temperaturen schnell entziinden!

Gargut kann anbrennen, schadlichen Rauch verursachen oder
Feuer fangen.

Lassen Sie das Gerat bei Gebrauch nicht unbeaufsichtigt!

Um Brandgefahren zu vermeiden, achten Sie darauf, dass
Backpapier, Gargut usw. nicht mit den Heizelementen oder
erhitzten Flachen in Beriihrung kommen kénnen (z.B. durch
Uiberstehende Teile oder durch Luftzug bei Tiir6ffnung) und
halten Sie den Garraum stets sauber.

Offnen Sie die Geratetiir im Fall eines Brandes nicht und unter-
brechen Sie die Stromzufuhr!
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Bildung von Acrylamid in Lebensmitteln und
entsprechende Zubereitungsempfehlungen von Speisen

Bei hohen Temperaturen bildet sich aus Zucker- und Eiweil3-
bausteinen gesundheitsschadliches Acrylamid in Lebens-
mitteln, insbesondere in Kartoffel- und Getreideprodukten
und verstarkt in den Randschichten.

Um dies weitgehend zu vermeiden und gesundheitliche
Risiken zu minimieren, beachten Sie folgende Richtlinien fir
die Zubereitung entsprechender Gerichte:

+ Verwenden Sie ggf. hitzestabiles Ol bzw. Fett.

+ Wabhlen Sie nicht zu diinne Stiicke, verteilen Sie diese ggf.
gleichmaRig und wenden Sie das Gargut regelmaRig.
Befolgen Sie zu Fertigprodukten die Herstellerangaben.

+ Achten Sie auf eine gleichmaRige Erhitzung,
halten Sie die Temperatur im mittleren Bereich
und vermeiden Sie eine starke Braunung.

+ Achten Sie dabei darauf, dass das Gargut einen gewissen
Feuchtigkeitsgehalt behalt.

+ Erhitzen Sie das Gargut nicht langer als bis der Garpunkt
erreicht ist.

@ Kondensatbildung wahrend des Betriebs

Je nach Menge und Konsistenz des Garguts entsteht im
Backofen verstarkt Dampf, der zu Kondensatbildung

z.B. an der Backofentiir fiihren kann.

Dies lasst sich nicht vermeiden, beeintrachtigt die Funktion
jedoch nicht.

Lassen Sie das Gargut nach dem Garvorgang nicht langer
im Garraum, als nétig und trocknen Sie ggf. Feuchtigkeits-
reste im Garraum nach dem Abkduhlen vollsténdig.

56




5.1 Aligemeine Empfehlungen zum Garen im Ofen

+ Verwenden Sie ausschlieBlich fiir den Garvorgang benétigtes
und nach Mdglichkeit original Zubehdr, sowie geeignetes Ofen-
geschirr, das Sie in der Mitte des Rosts platzieren.

Gut geeignet sind z.B. dunkle Metallformen, da sie die Warme
besser aufnehmen. Helle, glanzende Oberflachen, Keramik oder
Glas reflektieren die Hitze und sind daher nicht gut geeignet.

+ Beachten Sie, dass die benétigte Gardauer und Ofentemperatur
von vielen Faktoren abhéangen, wie z.B. Garmenge / Dicke, Kon-
sistenz und Qualitat des Garguts oder der eingestellten Behei-
zungsart, und deshalb erheblich variieren kdnnen.

Verlassen Sie sich daher nicht vollstandig auf die vorprogram-
mierten Einstellungen des Kochtipps-Meniis, Rezeptangaben
0.4.. Behalten Sie den Garzustand im Auge und passen Sie die
Einstellungen an, wenn notig.

Zur genauen Bestimmung des Garpunkts benutzen Sie den
Kerntemperaturfiihler.

* In der Regel ist eine Verkiirzung der jeweils empfohlenen Gar-
dauer durch Erhohen der Temperatur nicht moglich. (Das Ge-
richt wird dadurch auRen meist schneller gar, als innen.)

« Benutzen Sie zum Garen auf mehreren Ebenen eine ventilator-
gestiitze Beheizungsart, um die gleichmaRige Hitzeverteilung in
allen Bereichen des Garraums zu unterstiitzen.

- Offnen Sie die Geratetiir wihrend des Garvorgangs nur, wenn
unbedingt nétig, um die Ofentemperatur und ggf. Luftzirkulation
stabil zu halten.

+ Um eine Verschmutzung des Garraums durch Fettspritzer zu
vermeiden, wahlen Sie eine Gartemperatur von max. 165°C.
Diese ist fiir die meisten Beheizungsarten empfohlen und vor-
eingestellt.

+ Um festzustellen, ob ein Kuchen, Auflauf o.4. fertig gegart ist,
stecken Sie einen Holzstab hinein. Wenn beim anschlieBenden
Herausziehen nichts daran haften bleibt, ist das Gericht i.d.R.
gar.




5.2 Garmethoden und Richtlinien

Braten
+ Verwenden Sie Ober-/Unterhitze O, Umluft ) oder HeiRluft [¢].

+ Benutzen Sie nach Moglichkeit Geschirr aus Emaille, feuer-
festem Glas, Ton (Romertopf) oder Gusseisen.
Fiir sehr grolRe Braten eignet sich der Rost in Kombination
mit dem tiefen Blech.

+ Beachten Sie, dass der Braten im offenen Geschirr schneller
braunt.
Abgedeckt bleibt er saftig und der Garraum verschmutzt
nicht.

+ Sorgen Sie immer fiir ausreichend Fliissigkeit im Bratgefaly
oder der Fettpfanne, damit austretendes Fett und Fleischsaft
nicht verbrennen (Geruchs- und Rauchbildung).

+ Geben Sie den Braten zuerst mit der Anrichteseite nach
unten in den Brattopf und wenden Sie ihn nach der halben
Garzeit.

Grillen und Uberbacken

+ Verwenden Sie eine der Beheizungsarten Grill [7], GroR-
flachen-Grill (], oder Grill- / Bratsystem [*] und heizen Sie
den Garraum nach Madglichkeit vor.

Vorsicht! Erhohte Verbrennungsgefahr beim Grillen!

Durch die starke Hitze beim Grillbetrieb sind einige
Ofenteile besonders heil}.

Achten Sie unbedingt auf nétige MaRnahmen zum
Schutz vor Verbrennungen z.B. durch die Verwen-
dung von Ofenhandschuhen oder einer Grillzange
und halten Sie Kinder fern!

+ Lassen Sie den Grillvorgang nicht unbeobachtet. Das Grillgut
kann durch die starke Hitze schnell verbrennen.

+ Bepinseln Sie den Rost mit Ol, damit das Grillgut nicht fest-
klebt, legen Sie das Grillgut auf den Rost und schieben Sie ein
mit etwas Wasser gefiilltes Blech oder eine Fettpfanne zum
Auffangen des Bratensaftes darunter ein.

58



+ Wenden Sie flache Scheiben nur einmal, gréRere Stiicke
mehrmals mit einer Grillzange.

+ Beachten Sie, dass dunkle Fleischsorten besser und
schneller brdunen, als helles Fleisch vom Schwein oder
Kalb.

+ Reinigen Sie nach dem Grillen den Backofen und das Zube-
hor gut, damit sich Verschmutzungen nicht festsetzen.

Backen

+ Verwenden Sie Ober-/Unterhitze (J fiir trockene Kuchen,
Brot und Biskuit. Benutzen Sie nur eine Einschubebene und
heizen Sie den Garraum nach Mdglichkeit vor.

+ Verwenden Sie Heilluft [¢)] zum Backen auf mehreren
Ebenen, sowie fiir feuchte Kuchen und fiir Obstkuchen.

+ Schieben Sie bei feuchten Blechkuchen (z.B. Obstkuchen)
wegen der Dampfbildung max. 2 Bleche ein.

+ Beachten Sie, dass beim Backen auf mehreren Blechen die
Backzeit unterschiedlich sein kann und ein Blech evtl. frii-
her als das andere aus dem Garraum genommen werden
muss.

+ Bereiten Sie Kleingeback moglichst gleich dick und gleich
grofl zu, damit es gleichmaRig braunt.

« Um den Kuchen / die Backware zu priifen, stecken Sie
gegen Ende der empfohlenen Garzeit einen kleinen Spiel
hinein und ziehen sie ihn zuriick. Wenn kein Teig daran
kleben bleibt, ist das Gericht fertig gebacken.

+ Um ein Zusammenfallen des Kuchens nach dem Heraus-
nehmen zu verhindern, kdnnen Sie versuchen, die Backzeit
entsprechend zu verlangern und bei Bedarf die Temperatur
um 10°C verringern.




Anwendungsempfehlungen, Richtlinien und Tipps

Einkochen
+ Verwenden Sie HeiRluft [2].

» Verwenden Sie nur frische Lebensmittel und bereiten Sie
das Einkochgut und die Glaser wie tblich vor.

+ Verwenden Sie nur handelsiibliche Einmachglaser mit
Gummiringen und Glasdeckeln. Glaser mit Schraub- oder
Bajonettverschluss sowie Metalldosen sind ungeeignet.
Die Glaser sollten gleich groR und mit gleichem Inhalt ge-
flllt sein.

+ Fdllen Sie flr ausreichend Feuchtigkeit ca. 1L Wasser in
das tiefe Blech ein und stellen Sie die Glaser so hinein,
dass sie sich nicht beriihren.

+ Schieben Sie das Blech mit den Glasern auf die unterste
Einschubschiene des Ofens und wahlen Sie Heilluft bei
180°C.

+ Beobachten Sie das Einkochgut, bis die Fliissigkeit in den
Glasern zu perlen beginnt. Schalten Sie dann den Ofen aus
und lassen Sie das Einkochgut noch ca. 30 Minuten ruhen.

Auftauen

+ Verwenden Sie die Auftaustufe (], um das schonende Auf-
tauen von gefrorenen Lebensmitteln durch Luftumwalzung
bei Raumtemperatur zu beschleunigen.

Hierfir eignen sich z.B. Sahne- / Buttercremetorten, Kuchen
und Geback, Obst und Gemdise.

+ Drehen und wenden Sie das Auftaugut wahrend des Auf-
tauvorgangs hin und wieder bzw. rithren Sie es um.

+ Zum Auftauen und zur Zubereitung von tiefgekiihlten
Fertiggerichten befolgen Sie die Herstelleranweisungen.
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5.3 Tipps zur Losung von Garproblemen

Problem

Die Braunung / der Garzu-
stand ist ungleichmafig.

Tipps und Losungsmoglichkeiten

Wahlen Sie eine niedrigere Temperatureinstellung
fiir langsameres und gleichmaBigeres Garen

(Dies kann zu einer verlangerten Garzeit fiihren).
Verwenden Sie insbesondere fiir Ober- / Unterhitze
die mittlere Einschubebene.

Achten Sie auf die Verwendung von geeignetem
Ofengeschirr und Zubehor (siehe Abschnitt Allge-
meine Empfehlung zum Garen im Ofen).

Heizen Sie zum Garen empfindlicher Speisen den
Garraum vor und verzichten Sie auf die Verwendung
der Schnellheizfunktion.

Achten Sie bei der Verwendung von Backpapier
darauf, dieses passend zuzuschneiden, so dass es
die Hitzeverteilung nicht behindert und ein Kontakt
mit den Heizelementen ausgeschlossen ist.
Verzichten Sie nach Moglichkeit auf die Verwen-
dung von Alufolie z.B. zum Auffangen von Flissig-
keiten, um den Luftstrom nicht zu behindern und
eine Irritation des Temperatursensors durch deren
Hitzereflexion zu vermeiden.

Achten Sie auf einen sauberen Zustand aller Gerate-
teile, insbesondere der Tiirdichtung.

Die Oberseite des Gerichts
braunt zu schnell im Ver-
gleich zur Unterseite.

Wabhlen Sie eine tiefere Einschubebene.

Wabhlen Sie eine Beheizungsart mit weniger Hitze
von oben bzw. mehr Hitze von unten.

Stellen Sie eine niedrigere Gartemperatur ein

(Dies kann zu einer langeren Garzeit fiihren).
Verwenden Sie fiir z.B. Auflaufe und Gratins flaches
Ofengeschirr.

Die Unterseite des Gerichts
gart zu schnell im Ver-
gleich zur Oberseite.

Wahlen Sie eine hohere Einschubebene.

Wahlen Sie ein Beheizungsart mit weniger Hitze
von unten bzw. mehr Hitze von oben.




Problem

Die Hinterseite des Ge-
richts braunt zu schnell im
Vergleich zur Vorderseite.

Tipps und Losungsmoglichkeiten

+ Drehen Sie das Gargut nach der Halfte der Garzeit
um 180°.

Das Gericht sieht fertig
aus, aber die Feuchtigkeit
im Inneren ist zu hoch.

+ Stellen Sie eine niedrigere Gartemperatur ein
(Dies kann zu einer langeren Garzeit fihren).

Das Gericht ist zu trocken.

+ Stellen Sie eine hohere Gartemperatur ein
(Dies kann zu einer kiirzeren Garzeit fiihren).

Das Backgut verliert
deutlich an Volumen.

+ Heizen Sie den Backofen vor, achten Sie wahrend
des Garvorgangs auf eine stabile Gartemperatur
und lassen Sie das Backgut langsam abkihlen.

+ Befolgen Sie die Rezeptangaben unter Beriicksich-
tigung der Reihenfolge und Teig-Beschaffenheit.
Achten Sie auf Raumtemperatur der Zutaten und
kneten oder riihren Sie den Teig nicht zu stark.

Das Backgut ist in der
Mitte viel hoher als am
AuBenrand.

+ Fetten Sie den Rand der Spring- /Backform nicht
ein und streichen Sie den Teig am Rand etwas hoch,
damit der Teig gleichmaRig aufgehen kann.

« Isolieren Sie den Rand der Backform von aulen z.B.
mit einem Backgiirtel oder gut befeuchtetem, in Alu-
folie eingeschlagenem Kiichenpapier.

Beim Garen auf mehreren
Ebenen ist ein Blech dunk-
ler als das andere.
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« Verwenden Sie zum Garen auf mehreren Ebene eine
ventilatorunterstiitzte Beheizungsart und nehmen
Sie die Bleche einzeln heraus, wenn sie jeweils
fertig sind.

+ Achten Sie auf ausreichend Abstand zwischen den
Einschubebenen fiir eine optimale Luftzirkulation.




Reinigung und Instandhaltung des Gerits

6. Reinigung und Instandhaltung des Gerits

6.1 Allgemeine Hinweise zur Reinigung
und Instandhaltung

Vorsicht! Stromschlaggefahr!

+ Um das Risiko eines Stromschlags zu vermeiden,
trennen Sie das Gerat vor jeder Reinigung oder
Wartung von der Stromzufuhr.

+ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Kurzschluss
oder Stromschlag verursachen.
Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler zur Reinigung des Gerats.

Vorsicht! Verbrennungsgefahr!

* Um Verbrennungen zu vermeiden, reinigen Sie den
Ofen nicht im heien Zustand und gielen Sie kein
Wasser in den heiBen Garraum. Dadurch entsteht
heiRer Dampf, der Verbriihungen verursachen
und zudem durch die Temperaturanderung zu
Schaden an der Emaille-Beschichtung fiihren kann.

» Der Ofen, sowie Zubehor und Geschirr konnen nach
dem Betrieb sehr heil sein und kénnen Verbren-
nungen verursachen.

Beriihren Sie den Garraum und alles was sich darin
befindet nicht, bevor alle Elemente abgekiihlt sind.
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Reinigung und Instandhaltung des Gerits

Achtung! Beschadigungsgefahr!

+ Lebensmittelriickstande konnen die Oberflaichen
des Gerats im Laufe der Zeit beschadigen.
Halten Sie den Ofen und seine Bestandteile,
sowie das Zubehor immer sauber.

+ Insbesondere Verschmutzungen der Dichtung
konnen dazu fiihren, dass die Geratetiir nicht mehr
richtig schlieBt und naheliegende Oberflaichen
durch die beim Betrieb austretende Hitze bescha-
digt werden konnen.

Achten Sie darauf, dass diese immer vollstandig
sauber ist.

+ Entfernen Sie angebrannte und angeschmolzene,
insbesondere zuckerhaltige Flecken (wie z.B.
Fruchtsaft) nach Méglichkeit immer sofort,
um zu verhindern, dass diese sich festsetzen
und nicht mehr entfernt werden kénnen.

+ Benutzen Sie keine aggressiven (z.B. bleichenden
oder saurehaltigen) Reinigungsmittel, Scheuermit-
tel, scharfe oder spitze Utensilien (wie. z.B. Koch-
feld- / Glasschaber), Nylonschwamme oder dhnlich
Produkte zur Reinigung der Oberflachen, um diese
nicht zu beschadigen! Dies gilt besonders fiir den
Bereich der Bedienelemente.

+ Entfernen Sie Reinigungsriickstande nach der
Reinigung sofort vollstandig, um Beschadigungen
zu vermeiden.

Hinweis zu Funktionsbeeintrachtigung durch Feuch-
tigkeit oder Verschmutzung auf dem Bedienfeld

Auch ein geringer, evtl. kaum erkennbarer Feuchtig-
keitsfilm auf dem Bedienfeld kann dazu fiihren, dass
die Bedienung der Sensortasten nicht mehr und nur
eingeschrankt maoglich ist.

Achten Sie darauf, dass der Bereich der Bedienele-
mente, sowie auch lhre Hande vor der Bedienung
immer sauber und trocken sind.

64




6.2 Reinigung und Pflege des Gerits

Damit lhr Gerat sein Aussehen behélt und voll funktionsfahig
bleibt, pflegen Sie es gut; halten Sie samtliche Gerateteile
immer sauber und entfernen Sie Verschmutzungen moglichst
immer sofort, wie im Folgenden beschrieben:

Ofenfront

« Verwenden Sie zur Reinigung der Frontflachen ein weiches
Tuch oder einen weichen Schwamm und etwas warme Sei-
fenlauge oder ein geeignetes handelsiibliches Reinigungs-
mittel nach Herstellerangabe.

+ Zur Reinigung und Pflege der Edelstahlflaichen kdnnen Sie
auch handelsiibliche Edelstahlprodukte entsprechend der
Herstellerangaben verwenden.

+ Spulen nach der Reinigung gut mit Wasser nach und trock-
nen Sie sie alle Flachen griindlich mit einem weichen Tuch
oder Fensterleder.

@ Hinweise zur Reinigung des Bedienfelds

Display und Bedienelemente sind fest integriert bzw.
aufgedruckt. Versuchen Sie nicht, diese zur Reinigung
zu entfernen.

Ofentiir

« Uberpriifen Sie Tiir und Gummidichtung nach dem Betrieb
auf Feuchtigkeit z.B. durch Kondenswasser und trocknen
Sie diese ggf. mit einem weichen Tuch.

+ Uberpriifen Sie regelmaBig den Zustand der Dichtung.
Sollte diese beschadigt sein, lassen Sie sie von einer dafiir
qualifizierten Person austauschen, bevor sie den Ofen
weiter benutzen.

« Zur Erleichterung der Reinigung kdnnen Sie die Backofen-
tlir vom Ofen abnehmen, wie im entsprechenden Abschnitt
dieses Kapitels beschrieben.

+ Verwenden Sie Kiichenpapier oder ein weiches Tuch /
einen weichen Schwamm und geeignetes handelsiibliches
Reinigungsmittel, um Flecken mit zu entfernen.




Reinigung und Instandhaltung des Gerits

@ Hinweise zum Tiirglas

Bei dem in der Geratetiir verbauten Glas handelt es
sich um Sicherheitsglas, das im Falle eines Bruchs
in kleine nicht-scharfkantige Stiicke zerspringt.
Gehen Sie vorsichtig damit um und vermeiden Sie
thermische Schocks fiir die Glasscheibe.

Beginnen Sie z. B. niemals mit deren Reinigung,
wenn diese heil} ist.

Verwenden Sie auch fiir das Tiirglas keine scharfen
Metallschaber zur Reinigung, um Beschadigungsrisi-

ken auszuschlieRen.
Ofen-Innenraum

+ Um den Glanz der emaillierten Oberflachen zu erhalten,
reinigen Sie den Garraum nach Mdoglichkeit nach jedem
Gebrauch.

+ Der Backofen lasst sich leichter reinigen, wenn er noch
handwarm, jedoch nicht mehr heil} ist.

+ Entnehmen Sie zur Reinigung alle abnehmbaren Teile und
evtl. die Ofentiir, wie in den folgenden Abschnitten be-
schrieben.

+ Wischen Sie den Garraum mit einem weichen Tuch etwas
Spiilwasser aus.

+ Bei hartnackigen oder starken Verschmutzungen kdnnen
Sie einen handelsiiblichen Backofenreiniger nach Herstel-
lerangabe verwenden. Achten Sie dabei darauf, dass keine
anderen Oberflachen auBer den emaillierten Fldchen (z.B.
Heizelemente, Dichtung ...) mit diesem Reiniger in Beriih-
rung kommen.

Hinweis: Heizen Sie nach der Verwendung vom Spezialrei-
nigern den Ofen fiir 15-20 Minuten auf maximale Tempera-
tur, um Riickstdande im Ofen zu entfernen.

Reinigen Sie anschlieRend griindlich mit klarem Wasser
nach, so dass alle Reinigungsriickstande restlos entfernt
werden und trocknen Sie den Garraum mit einem weichen
Tuch.
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@ Dampfreinigungs-Verfahren
zur leichteren Reinigung des Garraums:
Diese Methode nutzt Wasserdampf und Warme, um
Verschmutzungen des Garraums zu I6sen, was die
Reinigung wesentlich erleichtert.
« Entnehmen Sie Zubehdr wie Backblech und Rost
aus dem Garraum.

+ Fillen Sie etwa 0,4 Liter Wasser mit etwas Spiilmit-
tel in eine Ofenschale, Fettpfanne o.a. und schieben
Sie diese auf der untersten Ebene in den Garraum
ein.

+ SchlieRen Sie die Geratetlir und wahlen Sie Unter-
hitze bei 50°C.

« Nach ca. 30 Minuten schalten Sie das Gerat aus und
trennen es von der Stromzufuhr.

+ Entfernen Sie die durch das verdampfte Wasser auf-
geweichten Speisereste mit einem weichen Lappen.

+ Bei eingebrannten Verschmutzungen beachten Sie
die vorher genannten Reinigungshinweise.

Zubehor

+ Reinigen Sie Backblech, Fettpfanne, Rost usw., sowie die
Einschubschienen mit heiBem Wasser und etwas Spiilmittel.

+ Bei hartnackigen Verschmutzungen weichen Sie diese
in heiRem Spiilwasser ein und reinigen Sie sie mit einem
Lappen oder einer weichen Biirste.

+ Reinigen Sie die Teleskopauszugsschienen von der
AuRenseite mit handelsiiblichen Reinigungsmitteln.
Um diese hierzu vom Einschub-Gitter abzunehmen,
siehe entsprechenden Abschnitt.
Hinweis: Tauchen Sie die Teleskopausziige nicht in Fliissig-
keiten, reinigen Sie sie nicht im Geschirrspiler und fetten
Sie sie nicht ein.




Reinigung und Instandhaltung des Gerits

6.3 Katalytische Reinigung

@ Funktionsweise der katalytischen Platten 2

Dieses Gerdat ist mit katalytischen Platten ausge-
stattet, die sich im Garraum seitlich (1) und an
der Riickwand (2) befinden und eine Selbstrei-
nigung bei konventionellen Gartemperaturen
ermoglichen.

Durch ihre spezielle Beschichtung werden

Ol- und Schmutzpartikel von der Oberflache
absorbiert und brennen aufgrund der Tempe-
ratur im Inneren des Ofens aus.

Dies erleichtert die Reinigung des Ofens und
reduziert die Geruchsbildung wahrend des
Betriebs.

+ Entnehmen Sie die Platten zur Reinigung, wie im ent-
sprechenden Abschnitt dieses Kapitels beschrieben.

+ Saubern Sie die Riickstéande der ausgebrannten Ver-
schmutzungen mit einem weichen Tuch und etwas
Seifenwasser.
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Reinigung und Instandhaltung des Gerits

6.4 Abnehmen und Einsetzen der Zubehorteile
im Garraum

Abnehmen und Einsetzen der Teleskopauszugsschienen

Um die Teleskopausziige von den seitlichen Einschubschie-
nen abzunehmen, gehen Sie fiir jeden einzelnen vor, wie folgt:

+ Driicken Sie die beiden Metallbiigel der Einschubschiene,
an der der Teleskopauszug befestigt ist, mit der einen Hand
leicht zusammen.

Drehen Sie mit der anderen Hand den Teleskopauszug mit
dessen Unterkante leicht nach oben in Richtung Garraum,
bis sich die unteren Klemmbhaken (1) von der Schiene lésen.

+ Heben Sie den Teleskopauszug dann leicht an, so dass sich
die oberen Haken (2) ebenfalls von der Schiene |6sen.

Um die Teleskopausziige wieder einzusetzen,
gehen Sie fir jeden einzelnen vor, wie folgt:

+ Setzen Sie die oberen Klemmhaken des Teleskopauszugs
(2) auf die Einschubschiene, an der Sie diesen befestigen
mdochten.

+ Driicken Sie die beiden Metallbiigel der Einschubschiene
mit der einen Hand leicht zusammen.

+ Drehen Sie mit der anderen Hand den Teleskopauszug
mit dessen Unterkante leicht nach unten in Richtung Ein-
schubgitter, bis die unteren Klemmhaken (1) an der Schiene
einrasten.

+ Achten Sie auf einen stabilen Sitz des Auszugs.




Abnehmen und Einsetzen der seitlichen Schienengitter

Durch das Abnehmen der Einschubschienen, ggf. einschlieR-
lich der seitlichen katalytischen Platten (siehe entsprechender
Abschnitt), wird der Zugang zu den seitlichen Innenwanden
des Ofens, deren Reinigung, sowie die Reinigung aller Zubehor-
Teile erheblich erleichtert.

Gehen Sie dazu fiir jede Seite vor, wie folgt:

+ Entnehmen Sie sdmtliches Zubehor wie Backblech und Rost.

+ Driicken Sie das Schienengitter unten an der Klemmstelle
geringfligig nach unten und I&sen Sie es aus der Veranke-

rung (1).

+ Schwenken Sie das Gitter etwas von der Ofeninnenwand
weg und heben Sie es dann leicht an, so dass sich die
oberen Haken aus ihren Einhdngel6chern [6sen (2).
Hinweis: Sofern die seitliche katalytische Platte im Ofen
eingesetzt ist, 16st diese sich zusammen mit dem Schie-
nengitter. Greifen Sie die einzelnen Teile ggf. so, dass sie
nicht auseinanderfallen konnen.

+ Achten Sie wahrend und nach der Entnahme des Schienen-
gitters aus dem Garraum darauf, dass Haken und Kanten
nicht mit empfindlichen Oberflachen in Beriihrung kommen,
um diese nicht zu zerkratzen.

Um die Einschubschienen-Gitter, ggf. zusammen mit den seit-
lichen katalytischen Platten, wieder einzusetzen, gehen Sie
in umgekehrter Reihenfolge vor wie zuvor beschrieben.

Fiihren Sie das Schienengitter, ggf. mit der angesetzten
katalytischen Platte, dazu in leicht schrager Haltung in den
Garraum ein, hdngen die oberen Haken abwérts in die Auf-
nahmeldcher ein und schwenken Sie das untere Ende des
Gitters in Richtung Ofeninnenwand.

Driicken Sie den untersten Gitterstab an der Klemmstelle
etwas nach unten und dann hin zur Ofeninnenwand in die
Halterung.

Achten Sie darauf, dass das Schienengitter einrastet und
fest sitzt.
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Reinigung und Instandhaltung des Gerits

Abnehmen und Einsetzen der katalytischen Platten

Die seitlichen katalytischen Platten sind durch die Einschub-
schienengitter an den Garraumwanden fixiert.

Um diese abzunehmen, entfernen Sie die Schienengitter zu-
sammen mit den katalytischen Platten aus dem Garraum,
wie zuvor beschrieben und gehen Sie dann fiir jede Platte vor,
wie folgt:

+ Losen Sie zuerst die Fixierung in der Mitte der unteren
Plattenkante vom Schienengitter, indem Sie dieses evtl. an
der Klemmstelle etwas nach unten driicken (1).

* Ziehen Sie dann die oberen Haken des Schienengitters aus
den Osen der Platte (2).

Um die seitlichen katalytischen Platten wieder einzusetzen,
fixieren Sie diese wieder in umgekehrter Reihenfolge vor wie
zuvor beschrieben am Schienengitter und setzen sie beide
Teile zusammen wieder in den Garraum ein (Siehe entspre-
chender Abschnitt).

Um die katalytische Ventilator-Abdeckplatte von der Gar-
raum-Rickwand zu entfernen, gehen sie vor, wie folgt:

+ Losen Sie die Schrauben auf jeder Seite (3) mit einem
Schraubendreher und halten Sie die Platte dabei fest.
Hinweis: Legen Sie die Schrauben sicher beiseite.

+ Dann konnen Sie die Platte vorsichtig herausheben.

Um die Ventilator-Abdeckplatte wieder an der Garraum-
Riickwand anzubringen, gehe Sie in umgekehrter Reihen-
folge vor, wie oben beschrieben und schrauben Sie diese
wieder mit den zuvor gelosten Schrauben fest.
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6.5 Abnehmen und Anbringen der Geratetiir

Durch das Abnehmen der Ofentiir wird der Zugang zum
Ofeninnenraum und dessen Reinigung erheblich erleichtert.
Gehen Sie dazu wie folgt vor:

« Offnen Sie die Tiir vollstindig.

+ Klappen Sie die Biigel auf den beiden Tiirscharnieren voll-
standig nach vorne auf (1).

+ Halten Sie die Tur und schlielen Sie sie vorsichtig bis zum
ersten Anschlagpunkt.

* Heben Sie die Tiir dann an, so dass sich die Scharniere
I6sen und entnehmen Sie sie aus der Halterung (2).

+ Legen Sie sie die Ofentiir auf eine weiche Unterlage,
um Griff und Front vor Beschadigungen zu schiitzen, bevor
Sie diese reinigen.

Um die Tir wieder einzusetzen, gehen sie in umgekehrter
Reihenfolge vor wie zuvor beschrieben.

+ Richten Sie dazu die Ansatzpunkte der Scharniere und die
der Scharnierhalter genau aufeinander aus, bevor Sie die
Tir wieder in ihre Halterung schieben.

+ Achten Sie darauf, die Klappbiigel der Scharniere wieder
vollstandig zu schlieRen, damit diese nicht beim SchlieRen
der Ofentiir beschadigt werden.
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6.6 Ofenbeleuchtung

Um die Lampenbirne im Garraum auszuwechseln, gehen Sie
wie folgt vor:

Vorsicht! Stromschlaggefahr!

Die Fassung der Lampenlampe kann unter Strom
stehen und beim Entfernen der Birne Stromschlage
verursachen.

Trennen Sie das Gerat von der Stromzufuhr, bevor Sie
diese auswechseln.

+ Drehen Sie die Glasschutzkappe der Ofenlampe gegen den
Uhrzeigersinn ab.

« Drehen Sie dann das Leuchtmittel heraus und ersetzen Sie
sie durch eine neue des selben Typs.

@ Merkmale der Ofenbeleuchtung
+ Hochtemperaturbesténdigkeit (bis 300°C)
+ 220-240V, 50-60 Hz
+ Leistung: 25 Watt
+ Anschlusstyp E14

+ Schrauben Sie die Glaskappe wieder auf
und schlieBen Sie das Gerat an das Stromnetz an.
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Problemlésung

7. Problemlosung

Vorsicht! Stromschlaggefahr!

Reparaturen und Modifikationen sind fiir unqualifizierte
Personen sehr gefahrlich und konnen Schaden zudem ver-

ursachen!

Nehmen Sie niemals selbststandig Reparaturen oder Ver-
anderungen am Gerat vor und zerlegen Sie es nicht!

Sollten die folgenden Losungsvorschlédge ein Problem nicht
beheben kdonnen, wenden Sie sich an den Kundenservice
oder an eine zertifizierte Elektrofachkraft.

7.1 Probleme, mogliche Ursachen und L6sungen

Problem

Das Garergebnis ist
nicht zufriedenstel-
lend.

Maogliche Ursache

Ungunstige An-
wendungsweise
oder Einstellungen

Mogliche Losung

Befolgen Sie die in dieser Anleitung
beschriebenen Hinweisen und
Empfehlungen (Siehe insbesondere
Anwendungsempfehlungen).

Die zum Garen ver-
wendeten Utensi-
lien sind nicht gut
zur Benutzung im
Ofen geeignet.

Wenn Sie Strahlungswarme verwen-
den (Beheizungsarten ohne Ventila-
tor), verwenden Sie nach Méglichkeit
mattes, dunkel gefarbtes und leicht-
gewichtiges Ofengeschirr.

Wahrend der Benut-

zung sammelt sich

Feuchtigkeit im Ofen

Kondenswasser-
bildung wahrend
des Garprozesses

Das Kondensieren von beim Garpro-
zess entstandenem Dampf ldsst sich
nicht vermeiden, hat aber keinen
Einfluss auf die Funktion.

Trocknen Sie den Ofen nach dem
Abkiihlen.
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Problem

Das Gerat lasst sich
nicht einschalten.

Maogliche Ursache

Keine Stromzufuhr

Mogliche Losung

Vergewissern Sie sich, dass das Ge-
rat ordnungsgemal an eine intakte
Stromversorgung angeschlossen ist
und die Sicherung nicht ausgeldst
wurde.

Priifen Sie, ob in lhrer Wohnung oder
Umgebung ein Stromausfall vorliegt.

Das Gerat lasst sich
nicht bedienen.

Das Gerét ist nicht
eingeschaltet.

Schalten Sie das Gerat ein.

Das Bedienfeld ist
gesperrt (Display-
Anzeige 2).

Entsperren Sie das Bedienfeld
(siehe entsprechendes Kapitel).

Das Gerat ist schwer
zu bedienen.

Das Bedienfeld ist
feucht oder ver-
schmutzt.

Sorgen Sie dafiir, dass das Bedien-
feld sauber und trocken ist.

Die Tasten werden
nicht richtig be-
dient.

Befolgen Sie die Anleitung zur Be-
dienung der Sensortasten in diesem
Handbuch.

Die Beleuchtung lasst

sich nicht einschalten.

Die Lampenbirne
im Ofen muss aus-
getauscht werden.

Ersetzen Sie die Lampenbirne, wie im
entsprechenden Abschnitt beschrie-
ben.

Fehlfunktion oder
Anzeige eines Fehler-
codes

Technische
Fehlfunktion /
Code-Bedeutung
siehe folgende
Tabelle

Notieren Sie ggf. den angezeigten
Fehlercode, trennen Sie das Koch-
feld von der Stromzufuhr und wen-
den Sie sich an den Kundenservice
oder eine zertifizierte Elektrofach-
kraft.
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7.2 Fehlercodes
Fehler- Bedeutung
code

Fehlermeldung des

Mogliche Ursache

« Anschluss des Sensors lose oder
getrennt

Fehler 1 Temperatursensors + Temperatursensorausfall
+ Fehlfunktion des Leistungsmoduls
q + Die Umgebungstemperatur des Be-
Temperaturgrenzwert des. nutzermoduls betragt > 85°C
Fehler 2 Benutzermoduls iiberschrit- .
ten + Lufterausfall
+ Fehlfunktion des Benutzermoduls
Fehlermeldung des Sensors
Fehler 3 fir den Temperaturgrenz- + Fehlfunktion des Benutzermoduls
wert des Benutzermoduls
+ Fehlfunktion des Kerntemperatur-
Fehler 4 guthr?SE:erss des Kerntempe; fiihlers
+ Fehlfunktion des Leistungsmoduls
. . + Max. Garzeit von 10 Stunden fiir
Garzeitbeschréankung .
manuelles Garen oder Garen mit
Fehler 5 manuelles Garen / Kerntem- . ..
- Kerntemperaturfiihler wurden iiber-
peraturfihler :
schritten.
Fehler 6 Fehlermeldung der + Echtzeit-IC am Benutzermodul
Echtzeit-Uhr defekt
Netzteil Fehlermeldung + Lose Verbindung an einem Heizele-
Fehler 8 (Backofen heizt nicht auf ment
oder kihlt nicht ab) + Fehlfunktion des Leistungsmoduls
Fehler 9 Fréquenzfehler + Kristall-Oszillator der Echtzeituhr
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Einbau und Installation

8. Einbau und Installation

8.1 Wichtige Hinweise und Installationsanforderungen

Warnung! Stromschlag- und Verletzungsgefahr!

Dieses Gerat darf nur von einer zertifizierten Elektro-
fachkraft nach den geltenden Vorschriften und Normen
installiert/angeschlossen, geerdet und in Betrieb genom-
men werden.

Dies ist fiir unqualifizierte Personen sehr gefahrlich.

Vor der Installation

+ Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien vom Geréat und aus
dem Garraum und halten Sie diese aus der Reichweite von Kin-
dern und Haustieren.

Warnung! Erstickungsgefahr!

Verpackungsmaterialien, Transportschutzmittel und
Kleinteile wie Montagezubehor konnen sehr gefahrlich
sein, wenn diese z.B. verschluckt oder iiber den Kopf
gezogen werden!

Halten Sie diese stets auBBer Reichweite von Kindern und
Haustieren.

Warnung! Brandgefahr und Beschadigungsgefahr!

Nicht entfernte Verpackungsmaterialien und Transport-
schutzmittel im Garraum kdnnen bei der Erhitzung Feuer
fangen oder schmelzen (wie z.B. Styroporteile).
Versichern Sie sich, dass diese vor dem Gebrauch voll-
standig entfernt wurden.
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Einbau und Installation

8.2 Voraussetzungen fiir den Einbau

Fir die Installation sind samtliche Malangaben und Ab-
standsvorschriften dieses Handbuchs, sowie weitere gelten-
de Vorschriften zu beachten und einzuhalten.

Die Wand hinter dem Ofen, angrenzende und umgebenden
Oberflachen, sowie verwendete Klebstoffe miissen bis
100°C hitzebestandig sein, um eine Verformung der Oberfla-
chen oder Ablosung der Beschichtung auszuschliel3en.

An der Einbau-Nische darf keine Riickwand und kein Tiir 0.4.
an der Front vorhanden sein, um die Beliiftung zu gewahr-
leisten und eine Uberhitzung des Gerats zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht direkt neben Kiihl- oder Gefrier-
geraten installiert werden, da die entweichende Warme zu
einem unnotig hohen Energieverbrauch fiihren und deren
Funktion beeintrachtigen kann.

Achten Sie darauf, dass die Stellflache fuir den Ofen dessen
Gewicht tragen kann, eben und waagerecht ist und eine hohe
Standsicherheit gewdhrleistet.

Wenn Sie ein Kochfeld tiber dem Backofen installieren,
achten Sie darauf, dass die Stromkabel des Ofens und des
Kochfelds getrennt verlegt werden, um den Backofen bei Be-
darf unabhangig vom Kochfeld entfernen zu kénnen.

Der Backofen muss wie in der Abbildung dargestellt instal-
liert werden, um eine optimale Beliiftung zu gewahrleisten.
Es wird empfohlen, an der Riickseite des Gerats einen Ab-
stand von mindestens 40 mm einzuplanen.

Planen Sie fiir die Installationsnische eine MindestgroRe von
B560 x T570x H600 mm ein.
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MaBzeichnung fiir den Einbau

Beachten Sie die zum Einbau notwendigen Malle des Gerats
und der Einbaunische.

@ Hinweis auf Uberpriifung der MaRBangaben

Um Probleme nach der Einbau-Vorbereitung zu vermeiden,
prifen Sie, ob die angegebenen Malte mit den Abmessun-

gen am Produkt exakt Gibereinstimmen.

MalRangaben in mm

7min. 5601 |-

~——min. 606 __|

|




Einbau und Installation

8.3 Einbau des Ofens

Vorsicht! Stromschlaggefahr!

+ Die Benutzung von defekten Elektrogeraten kann
gefahrlich sein!
Uberpriifen Sie den Ofen griindlich vor der Instal-
lation und schlieRen Sie ihn im Fall von Beschadi-
gung nicht an.

* Um Risiken fiir Stromschlage auszuschlielen, ver-
meiden Sie den direkten Kontakt mit elektrischen
Teilen des Ofens!

Vorsicht! Verletzungsgefahr!

Die Geratekanten konnen scharf sein!
Tragen Sie bei der Montage Schutzhandschuhe,
um sich nicht zu verletzen!

+ Bereiten Sie die Einbautffnung fiir die Installation des
Ofens den MaRvorgaben entsprechend vor, wie in der Ab-
bildung zuvor gezeigt.

+ Schieben Sie den Ofen vollstandig mittig in die Einbau-
nische ein, wobei Sie darauf achten, dass das Kabel nicht
geknickt, gequetscht oder verdreht wird.

« Offnen Sie die Geratetiir und befestigen Sie den Ofen am
Einbaumdbel, indem Sie die mitgelieferten Schrauben
jeweils in die Montageldcher links und rechts vom Off-
nungsrahmen des Garraums einschrauben (Evtl. Schraub-
I6cher am Mébelrahmen entsprechend vorbohren).

A Achtung! Beschadigungsgefahr!
Um Beschadigungen zu vermeiden,
drehen Sie die Montageschrauben von Hand ein
und ziehen Sie sie nicht zu fest an.
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8.4 Elektrischer Anschluss des Ofens

Warnung! Stromschlaggefahr!

Dieses Gerét darf nur von einer zertifizierten Elektro-
fachkraft nach den geltenden Vorschriften und Nor-
men installiert/angeschlossen und geerdet werden,
um die notige Sicherheit zu gewahrleisten.

Wichtige Hinweise zum Anschluss an das Stromnetz

+ Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss des Geréts, dass
die ortliche Spannung mit den Angaben auf dem Typen-
schild Gbereinstimmt.

+ Wenn die Stromstérke der Sicherung in lhrem Haus weni-
ger als 16 Ampere betragt, lassen Sie von einer zertifizier-
ten Elektrofachkraft eine 16-Ampere-Sicherung installieren.

» Der Installateur muss sicherstellen, dass in den Stromkreis
des Gerits ein leicht zugénglicher Trennschalter (Siche-
rung) mit mindestens 3 mm Kontaktabstand integriert ist,
der den geltenden Vorschriften entspricht und im Notfall die
vollstandige Trennung des Gerats von der Stromversorgung
gewabhrleistet.

Die Erdungsleitung darf dabei von der Sicherung nicht
durchtrennt werden.

+ Das Gerdét verfiigt (iber einen geerdeten Stecker, der am
Netzkabel angebracht ist. Dieser muss an eine ordnungs-
gemaR geerdete Steckdose angeschlossen werden.

+ Wenn das Gerat direkt (ohne den vormontierten Stecker)
an das Stromnetz angeschlossen werden soll,
beachten Sie dazu die abgebildete Anschlussskizze
mit den folgenden Bezeichnungen:

L stromfiihrend / leitend braun

N  neutral blau

PE Erdung gelb-griin J L
N L




Einbau und Installation

+ Verwenden Sie zur Installation das mitgelieferte Netzkabel
und lassen Sie dieses nur durch eines des gleichen Typs
austauschen, wenn nétig.

+ Lassen Sie das Elektrokabel des Ofens nicht mit heillen
Oberflachen, scharfen Kanten oder spitzen Ecken in Be-
rithrung kommen und achten Sie darauf, dass es nicht
geklemmt, geknickt oder verdreht wird.

+ Wenn das Kabel beschadigt ist oder ersetzt werden muss,
muss dies durch eine zertifizierte Elektrofachkraft mit den
richtigen Werkzeugen durchgefiihrt werden, um Gefahren
zu vermeiden.

+ Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern oder Ver-
langerungskabeln wird nicht empfohlen.
Falls unbedingt erforderlich, kdnnen Adapter oder Verlan-
gerungskabel verwendet werden, die den Sicherheitsvor-
schriften entsprechen. Uberschreiten Sie jedoch niemals
die fiir den Adapter angegebene maximale Stromkapazitat
und Leistung.

» Fihren Sie nach Anschluss des Geréats einen Test durch,
indem Sie die Heizelemente 3 Minuten lang erhitzen.
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9. Technische Daten

Modellname EB8616TFT

Hersteller KKT KOLBE

Spannung 220-240V ~ 50 Hz/60 Hz
Energieeffizienzindex (EEI) 95

Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch im Aus-Zustand 0,5W

Energieverbrauch TW

im Bereitschaftszustand

Energieverbrauch
im Beheizungsmodus Umluft

0,89 kW / Zyklus

Energieverbrauch
im konventionellen Beheizungsmodus

0,78 kW / Zyklus

Maximale Ausgangsleistung 3377 W
Warmequelle elektrisch
Anzahl der Garraume 1
Garraumvolumen 67 L

AuBenmale des Ofens (BxTxH)

595 x 595 x 560 mm

MaBe der Installationsnische (BxTxH)

560 x 570 x 600 mm

Kabelldnge

1,35m

Gewicht

33,1 kg




Hinweis zur Konformitatserklarung

Hinweis zur EG — Konformitatserklarung c €
Produktbezeichnung: Fiir das in diesem Handbuch beschrie-
EB8616TFT bene Produkt liegt die entsprechende
Einbau-Backofen EG - Konformitatserklarung vor.
Hersteller / Inverkehrbringer: Einige der relevanten Unterlagen kénnen
KKT KOLBE Kiichentechnik auf unserer Website unter der entspre-
GmbH & Co. KG chenden Produktseite eingesehen und
Ohmstrafie '17 hgrunterggladen werden.

D-96175 Pettstadt Die vollstandigen Dokumente erhalten

Sie gerne auf schriftliche Anfrage tiber
die nebenstehende Kontaktadresse.

2%
Jan Kolbe
Leiter Produktmanagement

www.kolbe.de
info@kolbe.de
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KKT Kolbe Kundenservice

Wir helfen gerne, wenn Sie technische Fragen
oder Probleme mit lhrem Geré&t haben
oder doch einmal etwas kaputtgehen sollte.

Sie erreichen unseren Kundenservice unter:

KKT KOLBE Kundenservice ‘.

Tel. 09502 667930

Mail: info@kolbe.de
www: www.kolbe.de

-> Weitere Daten und Dokumente
finden Sie auf unserer Website unter
Support-Center.

Halten Sie bitte folgende Informationen bereit:
+ Kundennummer
+ Geréatetyp (Modellnummer)

+ Datum der Rechnung oder des Lieferscheins




Gewdbhrleistung

KKT KOLBE Gewahrleistung

Zur Inanspruchnahme von Gewahrleistungen ist in jedem Fall die Vorlage des Kaufbelegs erforderlich.

Fir unsere KKT KOLBE - Gerate leisten wir unabhéngig von den Verpflichtungen des Handlers aus dem Kaufvertrag
gegeniiber dem Endabnehmer unter den nachstehenden Bedingungen Gewéhrleistung:

Die Gewdhrleistung erstreckt sich auf die unentgeltliche Instandsetzung des Gerats bzw. der beanstandeten Teile.
Anspruch auf kostenlosen Ersatz besteht nur fiir solche Teile, die Fehler im Werkstoff und in der Verarbeitung
aufweisen. Ubernommen werden dabei samtliche direkten Lohn- und Materialkosten, die zur Beseitigung dieses
Mangels anfallen. Weitergehende Anspriiche sind ausgeschlossen.

1. Die Gewdhrleistung betragt 24 Monate und beginnt mit dem Zeitpunkt der Ubergabe, der durch Rechnung oder
Lieferschein nachzuweisen ist. Ab dem 13. Monat hat der Kaufer die Beweispflicht, dass der Mangel schon bei
Auslieferung vorhanden war. Es ist Nachweis zu erbringen, dass das Gerat von einem Fachmann ordnungs-
gemal eingebaut und angeschlossen wurde. Ohne diesen Nachweis kann KKT KOLBE die Gewahrleistung
ablehnen.

2. Innerhalb der Gewahrleistung werden alle Funktionsfehler, die trotz vorschriftsméRigem Anschluss, sach-
gemaRer Behandlung und Beachtung der giiltigen KKT KOLBE-Einbauvorschriften und Betriebsanleitungen
nachweisbar auf Fabrikations- oder Materialfehler zuriickzufiihren sind, durch unseren Kundendienst beseitigt.
Emaille- und Lackschaden werden nur dann von dieser Werksgarantie erfasst, wenn sie innerhalb von 1 Woche
nach Ubergabe des KKT KOLBE Geréts angezeigt werden. Transportschidden miissen entsprechend den Bedin-
gungen des Transporteurs gegen den Transporteur geltend gemacht werden. Montierte Ware gilt als einwandfrei
angenommen. Beschadigungen und optische Méngel kénnen nach Montage nicht mehr beanstandet werden.

3. Durch Inanspruchnahme der Gewahrleistung verlangert sich die Gewahrleistungszeit weder fiir das Geréat
noch fiir neu eingebaute Teile. Ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum iber.

4. Uber Ort, Art und Umfang der durchzufiihrenden Reparatur oder iiber einen Austausch des Gerits entscheidet
KKT KOLBE nach Ermessen. Soweit nicht anders vereinbart, ist unsere Kundendienstzentrale zu benachrichti-
gen. Die Reparatur erfolgt ausschlieBlich in unserer Kundendienstwerkstatt.

Wahrend der ersten 12 Monate tragt KKT KOLBE die Kosten fiir Riickholung, Reparatur und Riickversand.

Montagekosten werden in Hohe von max. 49 € ibernommen, abweichende Kosten miissen vorher genehmigt

werden. Ab dem 13. Monat liegt dies im Ermessen von KKT KOLBE.

5. Die fiir die Reparatur erforderlichen Ersatzteile und die anfallende Arbeitszeit werden nicht berechnet.

6. Wir haften nicht fiir Schaden und Mangel an Geraten und deren Teile, die verursacht wurden durch:

+ AuBere chemische oder physikalische Einwirkungen bei Transport, Lagerung, Aufstellung und Benutzung
(z.B. Schaden durch Abschrecken mit Wasser, iiberlaufende Speisen, Kondenswasser, Uberhitzung).
Haarrissbildung bei emaillierten oder kachelglasierten Teilen ist kein Qualitdtsmangel.

+ Falsche oder nicht sachgemaRe Bedienung / Anschluss und ggf. daraus entstandener Kurzschluss oder
Beladung. Falscher Querschnitt der Abluftleitung.

« Nichtbeachtung unserer Aufstellungs- und Bedienungsanleitung, der jeweils geltenden baurechtlichen all-
gemeinen und ortlichen Vorschriften der zustédndigen Behorden, Elektrizitatsversorgungsunternehmen.

+ Ungewdhnlichen Spannungsschwankungen gegeniiber der Nennspannung bei Elektrogeraten.

+ Falsche Bedienung und Uberlastung und dadurch verursachter Uberhitzung der Gerate, unsachgeméaRer
Behandlung, ungeniigender Pflege, unzureichender Reinigung der Gerate oder ihrer Teile; Verwendung
ungeeigneter Reinigungsmittel (siehe Bedienungsanleitung).

+ Rostbildung im Innenraum des Gerats (weil z.B. Lebensmittel im Ofen gelagert wurden) durch Feuchtig-
keit.

7. Wir haften nicht fiir mittelbare und unmittelbare Schéden, die durch die Gerate verursacht werden.

Dazu gehoren auch Raumverschmutzungen, die durch Zersetzungsprodukte organischer Staubanteile hervor-

gerufen werden und deren Pyrolyseprodukte sich als dunkler Belag auf Tapeten, Mobeln, Textilien und Ofenteilen

niederschlagen kénnen.

Féllt die Beseitigung eines Mangels nicht unter unsere Gewéhrleistung, dann hat der Endabnehmer fiir die Kosten
des Monteurbesuches und der Instandsetzung aufzukommen.

Die KKT KOLBE Kiichentechnik GmbH & Co. KG iibernimmt nur in Deutschland oder Osterreich Gewéhrleistung fiir
ihre Produkte. In anderen Landern wenden Sie sich bitte an den Verkaufer.
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Thank you!

Thank you for your trust and congratulations
on the purchase of your new built-in oven.

Read this manual carefully before use.
It will help you to become familiar with your new appliance more
quickly and understand how to install and use it correctly.

In particular, read all safety instructions carefully,

mark the points that are important to you

and keep this document so that you can refer to it at any time
and pass it on to other users.

In view of the constant further development, we reserve the right
to make any necessary modifications to the appliance

and/or the manual, to better suit the user's convenience,

user protection and current technical standards.

You can always find the latest version of your user manual on the

corresponding product page or in the Questions & Answers section

of our online shop at www.kolbe.de.

You have chosen a good appliance that will serve you for many years

if operated and maintained properly.

Should you have any complaints despite our thorough quality control,

please contact our in-house customer service.
They will be happy to help you.

Your KKT KOLBE - Team

4
KKT KOLBE

User's manual

Built-in oven, model EB8616TFT

Version 1.0

© KKT KOLBE Kiichentechnik GmbH & Co. KG
KKT KOLBE is a registered trademark.
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A Important safety instructions

This manual is the basis for handling the appli-
ance. Read and follow the instructions carefully
before installing and operating the appliance.

The manufacturer is not responsible for any
injury, damage or problems caused by failure to
follow the instructions, incorrect installation or
improper handling.

Intended use

To avoid injury or damage and to ensure trou-
ble-free operation of the appliance, follow the
instructions below:

« Keep young children away from the appliance.
Children aged 8 years and above, or persons
with reduced physical, sensory or mental capa-
bilities, lack of experience or knowledge, should
not use, clean or generally maintain this appli-
ance unless they are supervised or have been
given instruction concerning use of the appli-
ance in a safe way and understand the hazards
involved.



* Do not allow children to play with the appliance,
its keys, or near the appliance.

* The appliance is only intended for installation
in the kitchen. Observe the installation instruc-
tions.

 The appliance is designed for private use in
a domestic environment and is intended for
preparing, heating and keeping food and drinks
warm.
Use it exclusively for its intended purpose!

* The appliance is not intended for operation via
a separate remote control or an external timer.

Unused appliances are a safety hazard.

Never leave the appliance switched on unused
and disconnect it from the power supply if you
are not going to use it for a long time.

« When you switch on the oven for the first time,
insulating materials and heating elements may
cause a particular smell.

In this case, do not heat food in the oven.

Let the appliance run until the smell disappears
and then wipe out the cooking chamber with a
damp cloth.



Danger to life and injury

+ Keep all packaging materials, assembly acces-
sories and small parts out of reach of children
and pets!

These can be very dangerous if, for example,
they are pulled over the head or swallowed.

 Edges and components can be sharp-edged
and cause injuries.
Exercise appropriate caution during installation
and protect yourself if necessary, e.g. with work
gloves.

* There is a risk of pinching when opening and
closing the appliance.
Do not reach into hinges.

- If the oven door comes off the hinge due to
carelessness, this can cause injury.
Always make sure that the door is firmly mount-
ed.

Risk of electric shock

* To avoid electric shock and damage, discon-
nect the appliance from the power supply dur-
ing installation, maintenance or other work on it
and switch it off before any cleaning.



The appliance may only be installed and
earthed by a certified electrician in compliance
with the applicable regulations, to ensure the
necessary safety.

The installer is responsible for the proper func-
tioning on site.

Check whether the technical data (V and Hz) on
the rating plate of the appliance match those of
your domestic installation.

If they do not match, return the appliance to the
point of sale.

If you are not sure, contact your electricity sup-
plier.

The appliance is fitted with a plug and must

be connected to a socket outlet installed and
earthed in accordance with all applicable regu-
lations to avoid electric shock.

If you are unsure, consult a certified electrician.

Ensure that there is an easily accessible tested
circuit breaker (fuse) that allows the appliance
to be completely disconnected from the mains
supply if necessary.




* In the event of a malfunction or damage to the
mains cable or other elementary components,
do not continue to use the appliance and imme-
diately disconnect it from the power supply by
removing the fuse in order to avoid associated
dangers.

Otherwise there is a risk of fatal electric shocks!
This applies in particular to damage where
internal components can become freely acces-
sible.

+ To avoid damage to the power cable and asso-
ciated hazards, take care not to bend or crush it
during installation and grasp the plug to pull it
out of the socket.

+ Replacement of the mains cable and repairs,
as well as maintenance of the appliance, may
only be carried out by a certified electrician.
Never attempt to make any changes to the ap-
pliance, its cable or the mains plug yourself
and do not disassemble it.

* To avoid possible electric shock due to creep-
ing current, do not operate the appliance with
wet or damp hands and wear footwear during
operation.



* Moisture penetration may cause a short circuit
or electric shock.
Do not use pressure washers or steam cleaners
to clean the appliance.

Risk of burns

« During and even after use, the accessible parts
of this appliance are very hot and can cause
burns.

Be careful not to touch the heated surfaces,
especially the heating elements and inner sur-
faces of the cooking chamber, with your body,
clothing or objects and keep children away from
the appliance.

* Accessories and dishes become very hot when
the oven is in operation. Always protect yourself
from burns, e.g. by using oven gloves to remove
anything from the heated oven.

« Alcohol vapours can catch fire in the hot cook-
ing chamber. Only heat small amounts of food
with a high alcohol content. Open the appliance
door carefully.

+ When opening the appliance door during or
after operation, hot steam may escape and may
not be visible depending on the temperature.

To avoid injury, always grip the handle in the
middle when opening the appliance door and
keep your distance from the edges of the door.




* Do not pour water into the hot cooking cham-
ber.
This produces hot steam which can cause inju-
ries. The resulting temperature change can also
damage the enamel coating.

Fire hazard

* Do not store highly flammable or explosive
substances near the oven to avoid fire hazard
due to increased ambient temperature during
operation.

* Do not leave the appliance unattended when in
use!
Food can burn, cause harmful smoke or catch
fire. Heated food containing fat, oil or alcohol
can ignite quickly.

« Remove coarse soiling from the cooking cham-
ber, heating elements and accessories before
operation.

Loose food residues, fat and gravy can catch
fire.

* Never leave flammable objects in the cooking
chamber.
These may catch fire, melt, deform or be dam-
aged when the cooking chamber heats up.



« When the appliance door is opened, there is a
draught. Do not place baking paper loosely over
accessories as this may cause it to come into
contact with the heating elements and catch
fire. Always load it with ovenware.

Only cover the required area with baking paper;
it must not protrude over the accessories.

* Never open the appliance door in case of fire or
smoke in the cooking chamber.
Switch off the appliance and disconnect the
mains plug or turn off the circuit breaker in the
fuse box.
Have the appliance checked by a certified elec-
trician after it has cooled down.

Causes of damage and functional impairment

- Make sure that all packaging material has been
removed before you switch on the appliance,
especially from the cooking chamber.

* Do not install the appliance in an environment
with high temperatures, near a gas cooker or
a paraffin cooker.



* Do not cover the cooking chamber bottom with
foil, baking paper or accessories and do not
place dishes on the cooking chamber bottom
when a temperature of over 50 °C is set.

This will cause heat to build up and damage the
enamel.

Make sure that aluminium foil in the cooking
chamber does not come into contact with the
door glass. This may cause permanent discol-
ouration of the door glass.

Do not use silicone moulds, mats, covers or
accessories that contain silicone.
This may damage the oven sensor.

* If possible, only allow the appliance to cool
down after operating at high temperatures with
the door closed and only open the appliance
door for drying if a lot of moisture has been pro-
duced during the operation of the oven.

Do not bracket anything in the appliance door.
Even if the door is only open a crack during
cooling, the adjacent furniture or appliance
fronts may be damaged over time.

Always keep the seal clean.

If the seal is heavily soiled, the appliance door
will no longer close properly during operation,
which may damage the fronts of adjacent furni-
ture or appliances.



« Over a longer period of time, moisture in the
baking chamber can lead to corrosion.

Allow the appliance to dry after use.

Do not store moist food in the closed oven for a
long period of time.

Do not store food in the oven cavity.

Always keep your oven clean.
Food residues can damage the oven surfaces
over time.

Avoid sugary stains, such as fruit juice in the
cooking chamber, as they may not be removed
after cooling. When baking very moist food,
such as fruit cake, do not cover the baking tray
too generously and use a deeper baking tray.

* To avoid damaging the appliance door, do not
put any weight on it.

For example, do not place any cooking utensils
or accessories on it and do not hang anything
on it.

To ensure safe handling and avoid damage, al-
ways push the accessories the right way round
when required and all the way into the cooking
chamber.

Do not carry or hold the appliance by the door
handle. The door handle cannot support the
weight of the appliance and could break.




Notes and Icons

Notes and Icons

In this manual

Icons for hazards and information

VAN

®

This icon warns of danger.

You will find it in particular in all descriptions of the steps
that can pose a danger to persons.

Observe these safety instructions and behave accordingly
cautiously.

Pass these warnings on to other users.

This icon cautions against damage.

You will find it in the description of the work steps which must
be particularly observed so that damage to the appliance can be
prevented.

Also pass on these safety instructions to all appliance users.

This icon indicates an information.

It indicates useful tips and calls attention to proper procedure
and behaviour.

The observance of the notes marked with this icon may save you
many problems.

Note on illustrations

The images in this manual are for illustrative purposes
and may vary.

For appliances, components and accessories

(1]

This icon indicates that instructions for use are available
and must be followed.

Read this manual thoroughly, especially the relevant sections,
before using products marked with this icon

and pass on the relevant information to other users.
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Notes and Icons

Environmental protection and disposal

Notes on disposal

disposed of as normal household waste.

It must be disposed of at a collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment.

Therefore cut off the power supply cable
and make the door closing device unusable.

Ei This icon indicates that the labelled appliance must not be
—

@ This icon indicates that the labelled product is recyclable.
S

It must be separated from residual waste for disposal
according to the accompanying sorting instructions.

« The environment and health are endangered by incorrect disposal.
By ensuring that the appliance and its packaging are disposed of properly,
you help to avoid possible hazards.

« The materials used are selected carefully and should be recycled
in order to reduce the use of raw materials and waste.
Separate their components by type and dispose of them accordingly.

+ Forinformations on current disposal methods and recycling,
contact your local council, your waste disposal company or the seller.

Notes on environmental protection and energy saving

+ Observe the instructions for energy-efficient use of this appliance
contained in this manual,
in order to protect the environment.




Description of the Appliance

1. Description of the Appliance
1.1 Scope of delivery

1 built-in oven, model EB8616TFT
incl. lateral slide-in rail racks,
connection cable and plug

3 x 30 mm mounting screws

baking tray

deep tray

cooking grate

catalytic panels for lateral inner walls
catalytic cover plate for rear wall

(2 x 2) telescopic pull-out rails

core temperature sensor

rotary spit

A A A N AN A2 A a N

rotary spit holder

1.2 Properties and construction of the appliance

Dimensions and data:

External dimensions W 595 x D 595 x H 560 mm
of the appliance:

Minimum dimensions W 560 x D 570x H 600 mm
of the built-in niche:

Voltage: 220-240 V/50-60 Hz

Oven lighting power: 25W

Further technical data
see corresponding section at the end of the manual.
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Description of the Appliance

Appliance components

02
01 O
05  ——
03
04
Oven front Oven interior / cooking chamber:
01 Control panel 11 Oven light
(for description see 12 Temperature sensor
relevant section) AR ]
. 13 Slide-in rails for accessories
02 Display

(counting from bottom to top)
14 Rating plate

03 Oven door
04 Door glass
05 Door handle

15 Core temperature sensor connection

16 Rotary spit connection /
rotary spit motor

17 Oven bottom
Heating elements
21 Top outer heating element
22 Grill element
23 Fan
24 Ring heating element

25 Bottom heating element
(concealed under the
cooking chamber floor)




Description of the Appliance

1.3 Oven equipment

+ Temperature sensor for controlling oven temperature and cooling
+ Cooling fan with relay output
+ Viewing window made of low-E safety glass
+ Touch control via sensor keys
+ TFT colour display with large viewing angle
+ Detailed menus

+ Several language selections

(Turkish, English, German, French, Italian, Spanish)

+ Real-time clock
(up to 48 hours unaffected by power loss)

+ Step-by-step function and temperature setting
+ 13 different heating types

« Programmable cooking timer for setting
cooking duration time and end of cooking time with start time
calculation

+ Cooking guide menu
with pre-programmed settings for 10 types of food to be cooked

+ Core temperature sensor with automatic cooking function
+ Rotary spit with corresponding drive

+ Catalytic panels
for easier cleaning of the cooking chamber

+ Telescopic pull-out rails
for easy insertion and removal of accessories

The appliance complies with the latest energy standards
with energy consumption below 1 W in standby mode
and less than 0.5 W in off-mode.

18



Description of the Appliance

1.4 Function and use

Touch control

The control panel of the appliance consists of sensor keys,
that respond to touch.

To use them, observe the following instructions:
+ Do not exert much pressure on the controls.
It is sufficient to touch them.

+ Use the ball of your finger, not the tip (see illustration).
« When a touch is registered, a beep sounds to confirm it.

+ Make sure that the control panel is always clean and dry.
Note: Even a thin film of moisture can make the sensor keys
difficult to operate.

TFT colour display

The colour wide-angle TFT display will guide you through the
menus and show you the selectable and, if applicable, currently
set parameters, as well as the current active status of various
functions or operations and settings (for a detailed description,
see the corresponding table and instructions in the chapter on
operation).

When switched off, the display is black.

After switching on, the display will light up briefly, after showing [
the KKT KOLBE logo, it will change to the standby state (clock ~
display) and then in any case change according to the input, as CoQuNG
described above.

If no programme is running, the display brightness is automati-
cally reduced 1 minute after the last keystroke to save energy.




Description of the Appliance

Operation of the heating elements

After starting operation, the oven is heated to the set cooking
temperature by the heating elements corresponding to the
selected heating type.

When the set target temperature is reached (i.e. measured by
the temperature sensor), the heating elements are automatical-
ly switched off.

To maintain the set temperature, the heating process starts
again and again automatically as soon as the cooking chamber
temperature drops and it stops when it is reached.

Active and inactive operation of the heating elements
is indicated by the colour change of arrow icon marking the
target temperature on the display (1).

Maximum operating time

The maximum operating time of this appliance is 10 hours.
After this time, the appliance switches off automatically.
This is for additional safety in case you forget to switch off
the appliance.

Oven control during power outages

If the power supply is interrupted, the following applies:

In case of a power failure of less than 2 minutes,
the oven control is not affected.
You can continue to use the appliance normally.

Prolonged power interruptions will cause the appliance

to switch off and cancel all active cooking processes

and programme settings.

When the power is restored afterwards, the appliance will be
in standby mode if it was on before the power failure

and in off mode if it has been switched off before.

After a power failure lasting longer than 48 hours,
the date and time settings are reset and must be set again
(as with commissioning; see the corresponding chapter).
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Cooling fan

To prevent excessive heating of the built-in oven and heat
damage, a built-in fan generates an air flow that promotes the
escape of hot air from the oven through the front grilles (ventila-
tion openings) above the appliance door.

At the same time, the resulting air curtain between the control
panel and the appliance door prevents these two parts and the
components on them from overheating.

The air circulation generated prevents the formation of conden-
sation that can form on the electrical and mechanical compo-
nents under the influence of heat and humidity, thus contribut-
ing to their longer and more reliable operation.

The cooling fan operates depending on the temperature

and is controlled with the help of the temperature sensor.

It switches on when the temperature of the oven exceeds 85 °C
and switches off when it falls below 70 °C.

To allow the appliance to cool down more quickly after op-
eration, the cooling fan continues to run for a while after the
appliance door is closed, depending on the residual heat.

A Attention! Risk of damage!

Make sure that the ventilation slots are not covered
to prevent the appliance from overheating
and to prevent heat damage.




Description of the Appliance

Inserting and removing accessories (slide-in rails)

The slide-in rail racks at the side of the cooking chamber have
5 slide-in levels, which are counted from the bottom to the top
(see section on appliance components) and are used to hold
baking trays, cooking grate and other accessories.

Observe the following handling instructions:
+ If possible, use only original accessories.

« If, for example, you use accessories with an anti-tip bar,
make sure that they are correctly aligned (with the anti-tip bar
to the rear, if applicable).

+ Place the rear corners of each accessory between the two
metal bars of the desired slide-in rail and push it into the
cooking chamber as far as it will go.

+ If you want to use several levels at the same time, choose a
fan-assisted heating mode if possible for optimum cooking
results.

+ The accessories can be pulled out about halfway without
tipping over if they have been inserted correctly.

Caution! Risk of burns!

The oven, as well as accessories and dishes,

become very hot during operation and can cause burns.
Protect yourself e.g. with oven gloves to remove some-
thing from the heated cooking chamber and be very
careful when doing so.

A Attention! Risk of damage!

To avoid damage, always make sure that all accesso-
ries, including the telescopic pull-out rails, are fully
inserted and are not touching the oven door before
closingit.

@ Note on possible deformation of the accessories

The accessories may deform when they become hot.
This does not affect their function.

As soon as they cool down again, they resumes their
original shape.
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Description of the Appliance

Telescopic pull-out rails

The telescopic pull-out rails provided make it easier to slide the
cooking grate, baking tray and other accessories into / out of
the cooking chamber,

as well as providing additional protection against tipping when
pulling them out

(for assembly and cleaning, see the relevant chapter).

Use them as follows:

+ Pull the telescopic pull-out rails of one level (on both sides)
out of the cooking chamber towards the front.

+ Place the desired accessories (e.g. baking tray, cooking
grate) on the extended rails.

+ Push them into the cooking chamber as far as they will go,
if possible by pushing on both sides.

Opening and closing the oven door

To open the appliance, always grasp the door handle in the
middle before pulling it forward and slightly downwards.

Caution! Risk of burns!

To avoid burns from steam escaping from the cooking
chamber, keep your distance from the edges of the
door when opening the heated appliance

and do not grip the door handle too far to the side.
Note: Depending on the temperature, steam may not
be visible.




Notes before Use

2. Notes before Use

2.1 General notes before use

+ When unpacking the appliance, make sure that it has not been
damaged during transport.

Warning! Risk of electric shock!

If you notice any damage to the appliance, its cable or
other components, do not operate it

to avoid dangerous electric shock or injury!

Contact customer service.

+ If you have installed the appliance properly (see relevant
chapter), make sure that all packaging materials, stickers,
protective films and transport protection materials have been
removed from the product and disposed of properly
and that remaining small parts such as assembly materials
are safely stored.

Warning! Danger of suffocation!

Packaging materials, transport protection materials
and small parts such as assembly accessories can be
very dangerous if they are swallowed or pulled over the
head, for example!

Always keep them out of reach of children and pets.

Warning! Fire hazard and risk of damage!

Unremoved packaging materials and transport pro-
tection materials in the cooking chamber (such as
polystyrene parts) may catch fire or melt when the
appliance heats up.

Make sure that these have been completely removed
before use.

+ Remove all accessories and the side racks from the cooking
chamber and clean the cooking chamber and accessories as
described in the relevant chapter.
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2.2 Commissioning

@ Odour and smoke formation during initial operation

When using the appliance for the first time,

insulating materials and heating elements may cause
a particular smell and there may also be slight smoke.
This is normal and harmless; however, do not heat any
food in the cooking chamber yet in this case.

Proceed as described below.

+ Before using the oven to prepare food, first heat it for ap-
prox. 30 minutes empty with the settings convection mode
and maximum temperature, as described in the corre-
sponding chapter.

+ Keep the room well ventilated during this process until any
odours or smoke that may appear have disappeared.

+ Wipe out the inside of the oven with a damp, soapy, soft
cloth and dry everything with a soft cloth.

+ You can then use the cooking chamber to heat food.

@ Setting the time and date before use

To use the time setting for automatic cooking with-
out any problems, first set the current time and date
correctly as described in the relevant section in the
operation chapter.




Notes before Use

2.3 Energy-efficient use of the appliance

Your appliance complies with the latest standards

and its energy consumption has already been optimised

to a large extent technically.

To keep energy consumption as low as possible during use,
please follow the following instructions for energy-saving use:

+ Before switching on, remove any accessories that are not

necessary from the cooking chamber, as heating them would

consume additional energy.

+ If possible, use convection or hot air as the heating type.
This allows you to reduce the temperature by 20°C to 30°C
compared to other heating types, to cook on several levels at
the same time and there is no need to preheat the oven.

+ Only preheat the empty oven if this is specifically recom-
mended for the preparation of your dish.
If necessary, place the food in the oven immediately after the
target temperature has been reached,
as indicated by the colour change of the target temperature
arrow on the display 1

+ If possible, use dark-matt, coated or enamelled ovenware and

lightweight baking dishes and containers, as these absorb
the oven heat particularly well. Shiny surfaces (e.g. stainless
steel) are less efficient because they reflect heat.

+ To avoid energy loss due to cold air entering the oven,

do not open the appliance door during operation unless abso-

lutely necessary.

+ When operating without a fan, reduce the temperature set-

ting to 50°C approx. 10 minutes before the end of the cooking

time or switch off the oven. This will allow you to use the
residual heat until the end of the cooking process.
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Notes before Use

If you want to heat several dishes, use different shelf levels at
the same time, taking out dishes with lower cooking temper-
atures earlier.

If it is not possible to cook several dishes at the same time,
heat them directly one after the other to use the residual heat
of the oven.

If possible, switch off the oven lighting,
when you do not need it.

Always switch off the appliance when it is not in use.




Controls and Functions of the Oven

3. Controls and Functions of the Oven

3.1 Control panel

2

Control keys

1 ®  On/Off

2 O  Heating type
« A~ Setting

3 ‘¢ Temperature
— 4+ setting
4 = Menu

Switching the appliance on/off by long touch,
Programme abort on switch off

Selection of the available heating types (see corre-
sponding chapter) by touching the keys

~ Scrolling up the list
v Scrolling down the list

Setting of the target temperature in the cooking cham-
ber by touching the keys

— Temperatur senken
+ Temperatur erhdhen
Activation of the main menu,

Open optional editing menus corresponding to open
menu items / settings

by touching the key while this function is currently
shown on the display next to the key.
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Escape / Back Step-by-step return to the previous "page" by touching
the key when a menu selection is active,
Return to the idle display by touching the key at the
end of the setting procedure,
Programme interruption by briefly touching the key
when the programme is active,
Programme abort / end by touching the key for a long
time (2 sec.) while the programme is active.

Double assignment:
Up Scrolling up in the list of menu items /
Increasing numerical parameters by touching the key
during setting
Quick heating  Activation of the quick heating function by touching
function the key for 3 seconds during cooking.

Double assignment:

Down Scrolling down the list of menu items /
Decreasing numerical parameters by touching the key
during setting

Oven lighting  Switching the oven lighting on and off by touching the

key for 3 seconds while the oven is on, except when a
menu item selection is active.

Key lock / Activating the key lock (deactivating all key functions
Child lock except On/0ff) by touching the keys simultaneously
for 2 seconds

Confirmation/ Confirmation of a selected menu item / a parameter
Start setting by touching the key during the setting,

Operation start with the previously set parameters by
touching the key at the end of the setting procedure.




Controls and Functions of the Oven

3.2 Display icons and indication

Cooking mode display

3.1/4/5

KRR >10:30 @ 1:15 ™ 11:45 |

1 Display of cooking chamber elements and heating mode

DJ
n

4

currently selected heating type
(For icons and description see corresponding table)

Heating type Defrost selected (without heating function)
Heating type Keep warm selected

Rotary spit motor operation
Oven lighting switched on

Recommended insertion level
(for dishes of the cooking guide menu, counting from bottom to top)

Connection of the core temperature sensor,
Colour change at start of operation of the core temperature sensor

2 Display of temperature and heating status

250%

currently set target temperature;
Colour change each time the heating elements are activated
and deactivated (see section on operation of the heating elements).

current cooking chamber temperature

Quick heating function active
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3.1

3.2

3.3

Cooking mode status display

Upper info line

MANUAL manual cooking active
AUTO  automatic cooking active

4 Alarmeinstellung /
Alarm-Countdown mit weniger als 10 min aktiv

[©) Alarm-Countdown mit mehr als 10 min aktiv
Display midfield
>  Cooking active
b4 Delayed automatic cooking waiting status;
Start time of the current cooking time setting not yet reached

Lower info line
>  Already elapsed cooking time
PAUSE Cooking process paused
&  Start time of the cooking process (automatic cooking)

® Remaining cooking time (automatic cooking;
Display in h : min or in min : s under 1 minute remaining time)

~ End of cooking time (automatic cooking; display: time of day)
Key lock / child lock display

e Key lock active
(all keys except On/Off temporarily deactivated)

Time and date display

10:30 Current time in the set display format
19/02 Current date (day/month)




Controls and Functions of the Oven

@ Meaning of the display colours

« Basically, the colour of the elements on the display
is blue.

+ Active elements (e.g. display clock)
and currently marked / selected menu items
are coloured white or orange (lighting, fan).

+ Elements shown in red indicate heating / heat
or cooking temperature above 60°C.

Display icons of the menu control

Alarm menu

Cooking menu (manual + automatic cooking)

Cooking guide menu (for the icons of the different dishes, see the
section of the available heating functions)

& BOOD

Settings menu

Setting options (menu items of settings menu)

(@ Settings menu of the clock display
Language selection menu

® Time setting (clock)

Date setting

A

) Sound menu

°C/°F Temperature unit setting

©&» Direct access;
sTART» Display of a current link of the key next to the arrow icon
<«AUTO Wwith an optional submenu / function, corresponding to the currently
selected menu item / setting
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Controls and Functions of the Oven

3.2 Available heating functions

Heating types

*

Defrost

Cooking temperature: 0°C, not selectable

The air in the cooking chamber is circulated without
heating. This accelerates the defrosting process in a
gentle way.

Rotary spit with grilling / roasting system

Pre-set cooking temperature:180°C

Due to the centrally concentrated heat from above
and the simultaneous continuous rotation of the spit
by the rotating spit motor, the food is heated and
browned particularly evenly, whereby the cooking
process is accelerated by the faster distribution

of heat by the fan.

For information on use of the spit, see relevant section.

Suitable for spit roasts up to 1000g.

vvw

Rotary spit with grill

Pre-set cooking temperature: 180°C

Due to the centrally concentrated heat from above
and the simultaneous continuous rotation of the spit
by the rotating spit motor, the food is heated and
browned particularly evenly.

For information on use of the spit, see relevant section.

Suitable for spit roasts up to 1000g.

Keep warm
Pre-set cooking temperature: 80°C

The heat generated by top/bottom heat keeps the
food warm without drying it out too quickly.

Top heat

Pre-set cooking temperature: 165°C
The heat is concentrated from above.
The top of the food is browned.
Suitable for gratinating.
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Bottom heat

Pre-set cooking temperature: 165°C

The heat comes concentrated from below without
browning the top of the food.

Suitable for reheating food or for dishes with long
cooking times, such as casseroles, stews or pastries,
as well as for steam cleaning (for description see
cleaning chapter).

Pizza function

Pre-set cooking temperature: 240°C

The concentrated heat from below is complemented
by the circulation of heated air.

Suitable for recipes with moist toppings and crispy
dough, such as pizza, quiche, fruit and cheese cakes.

Full width grill

Pre-set cooking temperature: 165°C

Large-area concentrated heat from above browns the
top of the food.

Suitable for grilling and browning larger quantities.

P

Grilling / roasting system

Pre-set cooking temperature: 165°C

The large-area concentrated heat from above is sup-
plemented by the circulation of heated air.

Suitable for grilling and roasting larger pieces of
meat, as well as for gratinating.

Grill

Pre-set cooking temperature: 165°C

The top of the food is browned by heat concentrated
centrally from above.

Position the food centrally under the grill.

Suitable for grilling small quantities and browning
food.
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Convection

Pre-set cooking temperature: 165°C

The evenly generated heat is quickly distributed in
the cooking chamber. The food is browned on the
outside and remains juicy on the inside.

Suitable for roasting at high temperatures or for large
pieces of meat.

Hot air

Pre-set cooking temperature: 165°C

The air in the cooking chamber is heated and circulated
simultaneously. The optimal heat distribution reduces
the risk of burning the food.

Suitable for cooking on several levels.

Top / bottom heat

Pre-set cooking temperature: 180°C

The heat is evenly transferred to the food.

Baking or roasting is only possible on one level.
Suitable for roasting in a Roman pot, flat sheet cakes,
bread, etc.

Note on the temperature pre-setting 165°C
for most heating types:

Since a cooking temperature of more than 165°C
causes more fat splashes during the cooking
process, this temperature is pre-set for most
heating types.

To prevent soiling of the cooking chamber during
operation, do not increase this pre-setting if present
or select an appropriate temperature setting.
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Pre-set dishes (Cooking guide menu)

Note on the pre-set parameters
Cooking temperature and cooking time depend on many factors
such as quantity / thickness, consistency or quality of the food.
Therefore, do not rely completely on the pre-settings for the

dishes.
Keep an eye on the cooking status and adjust the settings if
necessary.

Food cooking cooking

to be cooked temperatur duration

Heating type
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4. Operation, Setting and Use of the Oven

4.1 General procedure for operating

Switching the appliance on and off

« To switch on the appliance, touch the O key until you hear a
beep (scale).
The display is activated and shows the current time after a
few seconds (standby mode).
You can now use the sensor keys to make your desired
settings.

+ To switch off the appliance, touch and hold the @ key again
for along time.
A signal tone sounds and the display goes out.
The appliance is now switched off (off mode).
Note: Active cooking programmes are cancelled when the
appliance is switched off.

General menu selection and settings
To open a settings menu, proceed as follows:

+ Touch the & key, when no cooking programme is active,
to open the main menu.
The corresponding menu icons appear on the left edge of
the display.

+ Scroll through the main menu items with the v and " keys
next to the display.

+ When you have selected the desired menu item, touch the
Vv key to confirm the selection.

Quick access to the last setting used

The last heating mode and cooking temperature set
are saved each time.

If the ©» icon is shown on the display next to the key,
you can access these settings by touching this key.
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Manually pausing, changing settings and cancelling a cook-
ing process

The following procedures apply to manual and automatic
cooking, as well as to the cooking guide programmes.

+ To pause the cooking process in progress, touch the Esc
key during operation.
The cooking process is paused and the display shows the
flashing "PAUSE" indicator, as well as the heating mode and
temperature setting.

+ To change the heating mode and cooking temperature set-
tings, proceed after pausing as described previously.

+ To access or, if necessary, change the AUTO setting pa-
rameters (cooking duration, end of cooking time) during a
cooking programme is in progress, as described previously,
touch the & key after pausing.

+ To continue the cooking programme, if applicable with the
changes made, press the v key.

+ To cancel / end a cooking process and switch to standby
mode, touch the Esc key for at least 2 seconds.

+ To switch off the appliance and end the cooking process at
the same time, touch the © key for at least 2 seconds.
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Automatic end of a cooking process

With the exception of manual cooking, each cooking process
ends automatically according to the cooking time setting or,
if using the core temperature sensor, the temperature setting.

+ Completion of the cooking process is indicated on the dis-
play; the "AUTO" indicator starts flashing and a beep is heard.

+ To confirm the message and turn off the beep, touch the Esc
key. The appliance then switches to standby mode.

4.2 Cooking menu

Via the cooking menu & you can...

+ start a manual cooking process

+ programme and execute an automatic cooking process
+ or use the core temperature sensor function

To do this, proceed as described in the following sections.
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Manual cooking

To set the desired heating type and cooking temperature,

to monitor the cooking time yourself after starting operation
and to end the cooking process manually at the desired time,
proceed as follows:

+ Touch the & key when no cooking programme is active to
open the main menu.

+ Usethe and v and /™ keys next to the display to select the
cooking menu & and confirm your selection with the v/
key.

+ The first available heating mode is shown flashing on the
display with the corresponding pre-set cooking tempera-
ture (for a list and detailed description of the heating types,
see the corresponding table).

If you want to change this setting, now select the heating
mode with the corresponding selection keys v

and ~ (under the O icon) to select the heating mode and
use the temperature control keys — and + to adjust the
pre-set temperature according to the heating mode.

+ Touch the v key to confirm your setting and start the cook-
ing process.
The elapsed cooking time is shown in the information line
at the bottom of the display next to the — icon.

+ Monitor the cooking process until the dish is cooked and
then end the cooking process manually, as described
previously.
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Automatic cooking (setting the cooking duration)

To set a cooking duration so that the cooking process starts
immediately after confirming the settings and ends automati-
cally when the specified cooking time has elapsed,

proceed as follows:

+ First proceed as described for manual cooking to set the
desired heating mode and cooking temperature without
confirming them.

« Touch the & key to activate the cooking time setting
(display: « AuTO).
The cooking duration setting appears on the display.
+ Use the v and ” keys next to the display to set the

desired cooking duration (in hrs and min., max. 10 hrs.)
and confirm with the v key.

g duration

1240
The end of the cooking time is calculated automatically BER IR
and shown on the display.

+ To start the cooking process, touch the v key again.
The start time of the cooking process (icon ), the remain-
ing cooking duration (icon ®) and the end of the cooking
time (icon ™) are shown in the information line at the bot-
tom of the display.

+ After the set cooking duration time has elapsed / at the
displayed time for the end of the cooking time, the cooking
process stops automatically.




Delayed automatic cooking
(additional setting of the end time of the cooking time)

To set an the end of the cooking time in addition to the cook-
ing duration, so that operation starts automatically at the
time calculated from this, proceed as follows:

+ First proceed as described for automatic cooking to set the
desired heating mode, cooking temperature and cooking
time and confirm them without starting the cooking pro-
cess.

The display shows the time for the end of the cooking time.

+ Use the @ key (display < EDIT) to activate the setting for the
end of the cooking time.

+ Use the and v and  keys next to the display to set
the desired the end of the cooking time
(max. current time + 23hrs. 59min.) .

+ Touch the v key to start the delayed AUTO cooking
programme.

+ The start time of the cooking process is calculated auto-
matically and shown in the information line at the bottom
of the display together with the cooking duration and the
end of the cooking time.

The waiting icon & on the display indicates that
the appliance is now in the waiting mode.

« When the calculated start time is reached, operation starts
automatically with the set parameters and stops at the
specified end of cooking time.

Setting restrictions with connection

of the core temperature sensor

While using the core temperature sensor, it is not
possible to call up or set the cooking duration and end
of cooking time.

When the & key is touched in this case, the settings
for the core temperature sensor are activated instead
of the cooking time settings.
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Automatic cooking with core temperature sensor

To set a target cooking temperature so that the cooking pro-
cess stops automatically when this is reached, use the core
temperature sensor as follows:

+ Open the cap of the connector in the upper left corner
of the cooking chamber, near the door opening
(See section properties and construction of the appliance /
Appliance components).

+ Insert the metal tip of the probe into the middle of the food
or into the thickest part of the food, away from bones and
fat if possible.

Leave the probe tip in the food during the entire cooking
process.

« First proceed as described for manual cooking to set the
desired heating mode and cooking temperature without
confirming them.

The connection of the core temperature sensor is indicated
by the ficon on the display, when calling up the settings.
Note: Time-based settings (cooking duration, end of
cooking time) are not possible when the core temperature
sensor is connected.

+ Use the & key to activate the temperature setting of the e
core temperature sensor. '
Note: When the v key (instead of &) is touched, the core
temperature sensor is deactivated (colour change of the
corresponding icon) and the display returns to the manual
settings
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+ The display shows the temperature currently measured
at the tip of the core temperature sensor on the left
and the setting display for the target core temperature
(pre-set value 80°C or currently measured temperature
+2°C if higher) on the right (each with the £ icon).

Al
A Meatprobe

25°C §7°C

+ Use the v and / keys next to the display to set the desired
core temperature of the food to be cooked (max. 99°C).

+ Touch the v key to confirm the setting and start operation.
The information line at the bottom of the display shows the
currently measured core temperature, the cooking dura-
tion time that has already elapsed and the set target core
temperature.

+ When the target core temperature of the food is reached,
the cooking process stops automatically.
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4.3 Cooking guide menu

Some types of dishes are stored under the cooking guide
menu, for each of which suitable settings for the heating
mode, cooking temperature and cooking time, as well as
recommendations for the insertion height, are already
pre-programmed. (See the corresponding table for the list of
available settings).

Note on the pre-set parameters

Cooking temperature and cooking time depend on
many factors such as quantity / thickness, consist-
ency or quality of the food. Therefore, do not rely
completely on the pre-settings for the dishes.

Keep an eye on the cooking status and adjust the
settings if necessary.

To select the desired dish from the list
and adjust it slightly if necessary, proceed as follows:

+ Touch the & key when no cooking programme is active
to open the main menu.

+ Use the v and /™ keys next to the display to select the
cooking guide menu and confirm your selection with
the key v

+ The first available dish and the corresponding recommend-
ed insertion height (numbering from bottom to top) are
shown on the display.

+ Use the v and ~ keys next to the display to select the
desired dish and confirm your selection with the v key.
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+ For some dishes, further information about the food is
then requested (e.g. size, weight...). Select the appropriate
setting or change the pre-set parameter with the v and ~
keys next to the display and confirm with the v key.

+ The display shows all active settings for the selected dish
and the cooking temperature setting flashes.
You can adjust this slightly (+/- 10°C) with the correspond-
ing keys — and + if desired.

+ Touch the v key to start cooking with the parameters dis-
played, including the default settings for cooking duration
and end of cooking time.

RED MEAT
SINGLE PIECE 1|

+ To change the time settings up to a set limit, open the
relevant settings menu with the & key before confirming
and proceed as described under the sections for automatic
cooking.

<EDIT__ PAUSE

® Cooking duration
n
1:40
g

210:30 ® 1:4
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4.4 Alarm function / Alarm menu

The alarm function can be used independently of the cooking
functions.

To receive an alarm signal after a set period of time has
elapsed, proceed as follows:

+ Touch the & key.

+ If no cooking programme is active, the main menu opens.
Then use the v and /™ keys next to the display
to select the alarm menu £) and confirm your selection
with the v key.
If a cooking programme is active, this step is omitted.

+ The time setting for the countdown to the alarm is dis-
played.

+ Use the v and /\ keys next to the display to set the time
span for the countdown to the alarm (format h : min).
The corresponding calculation of the alarm time
(time of day) is shown next to the @ icon in the information
line at the bottom of the display.

+ Confirm the setting with the v key.

+ The alarm countdown starts.
The time remaining until the alarm is shown at the top of
the display (format min : s, icon display time-dependent:
@ with time remaining more than 10 min,
A with time remaining less than 10 min).

+ After the set time has elapsed / at the calculated alarm
time, the alarm signal sounds and the remaining time indi-
cator 0:00 next to the L icon flashes on the display.

+ To stop the alarm, touch any key
or touch the Esc key to switch to standby mode.
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Deactivating the alarm function

To cancel the running alarm countdown,
the remaining time must be set to 0:00.

+ To do this, call up the time setting for the alarm
and make the settings as described before.

Vb3 i

4.5 Key lock / Child lock

To lock all operating elements except the On/Off key ©

and thus prevent unintentional key operations,

e.g. by children, use the key lock.

Deactivate it again when you want to operate the appliance.
To do this, proceed as follows:

+ To activate the key lock, touch the \v and ™ keys next to
the display simultaneously for about 2 seconds when no
settings menu is open.

+ The Ticon appears in the upper left corner of the screen.
All keys except the On/Off key ® are locked.
When trying to operate them, the appliance only emits an
acoustic and visual signal.

+ To deactivate the key lock, touch the \ and /\ keys next to .
the display again simultaneously for approx. 2 seconds. } :
S

+ The Ticon disappears and you can operate the appliance
normally again.
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4.6 Quick heating function

The quick heating function is used to speed up the heating of
the cold oven to the set cooking temperature.

To do this, hot air (for a description, see the section on
heating types) is temporarily activated when the function is
started and deactivated again when the set target tempera-
ture is reached.

To use the quick heating function for a cooking programme
that has already been started, proceed as follows:

« After starting operation, touch the ~\ key next to
the display for 3 seconds, as also symbolised by
the @ 3s marking.

The quick heating function is active and heating is -

+ The quick heating icon t appears on the display. '
accelerated.

+ To cancel the quick heating process, touch the ~ @35 key
again for 3 seconds.

+ If not cancelled, the quick heating function remains active
until the set target temperature is reached
and is then automatically deactivated.

+ The ticon disappears and the selected cooking programme
continues to run with the previously set parameters.

Access restriction notice

The quick heating function cannot be activated if...
+ a heating type with grill element is active.

+ the set target temperature is below 100°C.

+ the difference between the set target temperature
and the current temperature in the cooking chamber
is less than 50°C.
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4.7 Oven lighting

@ Automatic lighting of the cooking chamber

The lighting is switched on automatically,
when the cooking menu &= is called up
and at the start of operation of any cooking process.

+ To switch the oven light on or off manually,
touch the \» key next to the display for 3 seconds,
as also symbolised by the -4-3smarking.

Access restriction notice
When a settings menu is open, the lighting setting
cannot be accessed.

« If the lighting is switched on, this is additionally indicated
by the & icon on display of cooking chamber elements
on the display.

+ To switch off the oven light (regardless of whether it was
switched on manually or automatically), touch the \~ key
next to the display for 3 seconds.
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4.8 Using the rotary spit function

The constant rotating movement of the spit enables particu-
larly even browning of the food.
To use the rotating spit function, proceed as follows:

+ Place the food (max. 1000g) on the spit (1) and insert the
two forks (2).
Make sure that the weight is well balanced and that the
food is not squashed.

Position the rotary spit holder in the cooking chamber as
shown (3).

+ Insert the rear end of the spit into the motor opening at
about mid-height, on the left of the cooking chamber rear
wall (4) and insert the forward end into the spit support (5).

+ Unscrew the handle (6) and put it aside.
It is only for easier insertion or removal of the spit.

+ Insert a tray or oven dish with some water into the cook-
ing chamber at the lowest level to catch fat and juices.

Start a suitable cooking process with a heating type with
rotary spit (7, []) as described previously.

A Attention! Risk of damage!

Note that objects attached to the spit are con-
stantly rotated during operation and can be
damaged if they are connected to other cooking
chamber components, for example.

In particular, do not use the core temperature sen-
sor in combination with the rotary spit motor.

To remove the spit after the cooking process, screw the
handle (6) back on. However, protect yourself additionally
for burns, e.g. with oven gloves.
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4.9 Settings menu

The settings menu allows you to access the following basic
settings of the appliance:

+ Time of day

+ Date

+ Sound

+ Temperature (display unit)

+ Screen clock (time display format)

+ Language (language setting of the display)

To use them, proceed as follows:

+ Touch the & key when no cooking programme is active to
open the main menu.

M

+ Use the \v and /™ keys next to the display to select the set- oo

tings menu & and confirm your selection with the v key.

+ The settings menu opens.
Use the v and ™ keys next to the display to select the
desired setting function and confirm it with the v key.

+ To make the settings corresponding to the selection,
proceed as described in the corresponding of the following
sections.

Access restriction notice

When a cooking programme is active,
the settings menu cannot be accessed.
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Time (current time of day and display format)

« After selecting the menu item ((® icon), the time or day
currently set for the appliance is displayed.

+ To adjust the current time in the format h : min,
set it with \ and /™ keys next to the display
and confirm with the v key.

« The time is now set and the selection for
the 24 or 12 hour format appears on the display.

+ Select this with the \v and ” keys next to the display and
confirm with the v key.

Access restriction notice

The time setting cannot be accessed while an alarm
countdown is in progress.

Date

« After selecting the menu item ([} icon),

the date currently set for the appliance is displayed. e/

‘}\/035

+ Set the year, calendar month and day in succession
with the \v and \ keys next to the display
and confirm each with the v key.

+ The dateis set.

Sound (Warning signals)

+ After selecting the menu item (%) icon), the following
sound setting options are available to you:

¢ Alarm signal only when a cooking programme
or an alarm countdown has elapsed.

o) Activation of all available warning tones

+ Make your selection with the \v and " keys next to the
display and confirm it with the v key.

+ The acoustic warning signals are set.
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Temperature (Display unit)

- After selecting the menu item (°C/°F icon),
the temperature units °C (degrees Celsius) and
°F (degrees Fahrenheit) are available as setting options.

+ Make your selection with the \v and /™ keys next to
the display and confirm it with the + key.

« The temperature display unit is set.

Screen clock
(Format of the clock display in standby mode)

- After selecting the menu item (@) icon), the setting
options ANALOG (dial display) and DIGITAL
(in the format h : min) are available to you.

A
® ANALOG

+ Make your selection with the v and ™ keys next to
the display and confirm it with the + key.

+ The display format of the display clock is set. s

Language (Display language)

- After selecting the menu item ([L]icon),
the language setting options Turkish, English, German,
French, Italian and Spanish are available.

+ Make your selection with the \v and /™ keys next to
the display and confirm it with the v key.

+ The language of the display is set.

Further procedure after completion of a setting

After completing each of the mentioned setting steps,
the corresponding menu item is displayed on the
screen as specified.

To access another setting function, proceed as previ-
ously described.

To return to the main menu, touch the Esc key or touch
and hold to switch to standby mode.
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5. Application Recommendations, Guidelines and Tips

Caution! Risk of burns!

The oven, as well as accessories and dishes, become very hot
during operation and can cause burns.

Never touch the inside surfaces of the appliance or the heating
elements and protect yourself with oven gloves, for example,
to remove anything from the heated cooking chamber.

Always keep children at a safe distance during operation.

Do not pour water into the hot cooking chamber.
The resulting hot steam can cause scalding and also damage
the enamel coating due to the temperature change.

Caution! Fire hazard!

Heated food containing fat, oil or alcohol can ignite quickly at
high temperatures!

Food can burn, cause harmful smoke or catch fire.

Do not leave the appliance unattended when in use!

To avoid fire hazards, make sure that baking paper, food, etc.
cannot come into contact with the heating elements or heated
surfaces (e.g. by protruding parts or by draughts when the
door is opened) and always keep the cooking chamber clean.

Do not open the appliance door in case of fire and disconnect
the power supply!
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Formation of acrylamide in food and corresponding
recommendations for the preparation of food

At high temperatures, harmful acrylamide forms from sugar
and protein building blocks in food, especially in potato and
cereal products and increasingly in the edge layers.

To avoid this as much as possible and to minimise health
risks, observe the following guidelines for the preparation of
corresponding dishes:

+ If necessary, use heat-stable oil or fat.

+ Do not choose pieces that are too thin, spread them
evenly if necessary and turn the food regularly.
Follow the manufacturer's instructions for ready-made
products.

+ Ensure even heating, keep the temperature in the medium
range and avoid heavy browning.

+ Make sure that the food retains a certain moisture con-
tent!

+ Do not heat the food longer than the cooking point is
reached.

Condensation during operation

Depending on the quantity and consistency of the food,
steam is increasingly produced in the oven, which can lead
to condensation, e.g. on the oven door.

This cannot be avoided, but does not affect the function.
After cooking, do not leave the food in the cooking chamber
longer than necessary and, if necessary, dry any residual
moisture in the cooking chamber completely after it has
cooled down.
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5.1 General recommendations for cooking in the oven

+ Only use accessories required for the cooking process and,
if possible, original ones, as well as suitable ovenware,
which you place in the middle of the grate.
Dark metal dishes are suitable, for example, as they absorb the
heat better. Bright, shiny surfaces, ceramics or glass reflect the
heat and are therefore not well suited.

Note that the required cooking time and oven temperature
depend on many factors, such as cooking quantity / thickness,
consistency and quality of the food or the heating type set, and
thus can vary considerably.

Therefore, do not rely completely on the pre-programmed set-
tings of the cooking guide menu, recipe informations or similar.
Keep an eye on the cooking status and adjust the settings if
necessary.

To determine the exact cooking point, use the core temperature
Sensor.

+ As arule, itis not possible to shorten the recommended cooking
duration by increasing the temperature. (The dish will usually
cook faster on the outside than on the inside).

+ For cooking on several levels, use a fan-assisted heating type
to help distribute the heat evenly in all areas of the cooking
chamber.

+ Only open the appliance door during cooking if absolutely nec-
essary to keep the oven temperature and, if applicable, the air
circulation stable.

+ To avoid soiling the cooking chamber with fat splashes, select a
cooking temperature of max. 165°C.
This is recommended and pre-set for most heating types.

+ To check whether a cake, casserole or similar is ready, insert a
wooden stick. If nothing sticks to it when you then pull it out,
the dish usually is cooked.




5.2 Cooking methods and guidelines

Roasting
+ Use top/bottom heat [J, convection =] or hot air[2].

+ If possible, use dishes made of enamel, fireproof glass, clay
(Roman pot) or cast iron.
For very large roasts, the grate is suitable in combination
with the deep tray.

+ Note that the roast browns more quickly in open dishes.
Covered, it stays juicy and the cooking space does not get
dirty.

+ Always ensure that there is sufficient liquid in the frying
vessel or the fat pan so that escaping fat and meat juices
do not burn (odour and smoke formation).

« First place the roast in the roasting pot with the dressing
side down and turn it over after half the cooking time.

Grilling and gratinating

+ Use one of the heating types grill [7], full width grill [
or grilling / roasting system [*] and preheat the cooking
chamber if possible.

Caution! Increased risk of burns when grilling!

Due to the intense heat during grilling, some oven
parts are particularly hot.

Be sure to take the necessary measures to protect
yourself from burns, e.g. by using oven gloves or
grill tongs and keep children away!

+ Do not leave the grilling process unattended.
The food can burn quickly due to the intense heat.

+ Brush the grate with oil to prevent the food from sticking,
place the food on the grate and slide a tray filled with a little
water or a grease pan underneath to collect roasting juices.
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+ Turn flat slices only once, larger pieces several times with
grill tongs.

+ Note that dark meat browns better and faster than light
meat from pork or veal.

« After grilling, clean the oven and accessories well so that
dirt does not stick.

Baking

+ Use top/bottom heat (I for dry cakes, bread and sponge
cake. Use only one shelf level and preheat the cooking
chamber if possible.

+ Use hot air [¢] for baking on several levels, as well as for
moist cakes and for fruit cakes.

+ For moist sheet cakes (e.g. fruit cakes), insert max. 2 trays
because of steam formation.

+ Note that when baking on several trays, the baking time
may vary and one tray may need to be removed from the
oven earlier than the other.

+ Prepare biscuits of the same thickness and size if possible
so that they brown evenly.

+ To check the cake / baked product, insert a small skewer
towards the end of the recommended cooking time and
pullit back. If no dough sticks to it, the dish is done.

+ To prevent the cake from collapsing after it has been
removed, you can try extending the baking time accordingly
and lower the temperature by 10°C if necessary.
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Preserving
+ Use hot air (2].

+ Use only fresh food and prepare the preserving food and
jars as usual.

+ Only use commercially available preserving jars with rubber
rings and glass lids. Jars with screw caps or bayonet lids
as well as metal jars are unsuitable. The jars should be the
same size and have the same contents.

.

For sufficient moisture, fill the deep tray with approx. 1L
of water and place the jars in it, so that they do not touch
each other.

Slide the tray with the jars on the lowest slide-in rail of the
oven and set the oven to 180°C hot air.

+ Watch the preserving until the liquid in the jars starts to
bubble. Then turn off the oven and let the preserves rest for
about 30 minutes.

Defrosting

+ Use defrost [#]to accelerate the gentle defrosting of frozen
food by circulating air at room temperature.
Suitable for this are e.g. cream / butter cream cakes,
cakes and pastries, fruit and vegetables.

+ Turn and stir the food from time to time during defrosting.

+ For defrosting and preparing frozen ready meals, follow the
manufacturer's instructions.
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5.3 Tips for solving cooking problems

Problem

The browning is uneven.

Tips and possible solutions

Select a lower temperature setting for slower and
more even cooking

(This may result in a longer cooking time).

Use the middle slide-in level, especially for top/bot-
tom heat.

Make sure you use suitable ovenware and accesso-
ries (see general recommendations for cooking in
the oven).

Preheat the cooking chamber for cooking delicate
food and avoid using the quick heating function.
When using baking paper, make sure to cut it to fit
so that it does not hinder heat distribution and con-
tact with the heating elements is prevented.

If possible, do not use aluminium foil, e.g. to collect
liquids, so as not to obstruct the air flow and to
avoid irritating the temperature sensor by its heat
reflection.

Make sure that all parts of the appliance are clean,
especially the door seal.

The top of the dish browns
too quickly compared to
the underside.

Use a lower slide-in level.

Select a heating type with less heat from above
or more heat from below.

Set a lower cooking temperature

(This may result in a longer cooking time).

Use flat ovenware for casseroles and gratins, for
example.

The underside of the dish
cooks too quickly com-
pared to the top side.

Use a higher slide-in level.

Select a heating type with less heat from below
or more heat from above.




Problem

The back of the dish
browns too quickly com-
pared to the front.

Tips and possible solutions

+ Turn the food 180° halfway through the cooking

time.

The dish looks done,
but the humidity inside
is too high.

+ Set a lower cooking temperature

(This may result in a longer cooking time).

The dish is too dry.

+ Set a higher cooking temperature

(This may result in a shorter cooking time).

The baked good loses
considerable volume.

+ Preheat the oven, maintain a stable cooking temper-

ature during cooking and allow the baked dish
to cool slowly.

+ Follow the recipe instructions, taking into account

the order and dough texture.
Make sure the ingredients are at room temperature
and do not knead or stir the dough too much.

The baked good is much
higher in the middle than
on the outer edge.

+ Do not grease the rim of the springform pan /baking

tin and spread the dough slightly up the rim
so that the dough can rise evenly.

+ Insulate the edge of the baking tin from the outside,

e.g. with a baking belt or well-moistened kitchen
paper wrapped in aluminium foil.

When cooking on several
levels, one tray is darker
than the other.
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+ For multi-level cooking, use a fan-assisted heating

type and remove trays one at a time when each is
ready.

+ Make sure there is sufficient space between the

slide-in levels for optimum air circulation.
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6. Cleaning and Maintenance of the Appliance

6.1 General instructions for cleaning
and maintenance

Caution! Risk of electric shock!

« To avoid the risk of electric shock, disconnect the
appliance from the power supply before any clean-
ing or maintenance.

* Moisture penetration may cause a short circuit or
electric shock.
Do not use pressure washers or steam cleaners
to clean the appliance.

Caution! Risk of burns!

* To avoid burns, do not clean the oven when it is hot
and do not pour water into the hot cooking cham-
ber. This produces hot steam which can cause
scalding and can also damage the enamel coating
due to the temperature change.

» The oven, as well as accessories and dishes, may
be very hot after use and can cause burns.
Do not touch the cooking chamber or anything in it
until all elements have cooled down.

Attention! Risk of damage!

* Food residues can damage the surfaces of the
appliance over time.
Always keep the oven and its components clean,
as well as the accessories.

+ Dirt on the seal in particular can cause the appli-
ance door to no longer close properly and nearby
surfaces can be damaged by the heat escaping
during operation.

Make sure that it is always completely clean.
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®

« If possible, always remove burnt and melted stains,
especially those containing sugar (such as fruit
juice) immediately to prevent them from sticking
and becoming impossible to remove.

+ Do not use any aggressive cleaning agents (e.g.
bleaching or acidic), scouring agents, sharp or
pointed utensils (such as hob / glass scrapers),
nylon sponges or similar products to clean the
surfaces so as not to damage them!

This applies especially to the area of the operating
elements.

+ Remove cleaning residues completely immediately
after cleaning to avoid damage.

Note on functional impairment due to moisture or
stains on the control panel

Even a small film of moisture on the control panel,
which may be barely visible, can lead to the sensor
keys no longer being operable or only being operable
to a limited extent.

Make sure that the area around the operating ele-
ments and your hands are always clean and dry
before operating the appliance.
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6.2 Cleaning and care

To keep your appliance looking good and fully functional, take
good care of it; always keep all parts of the appliance clean
and, if possible, always remove any stains immediately,

as described below:

Oven front

+ To clean the front surfaces, use a soft cloth or a soft
sponge and some warm soapy water or a suitable com-
mercial cleaning agent according to the manufacturer's
instructions.

+ To clean and maintain the stainless steel surfaces, you can
also use commercially available stainless steel products
according to the manufacturer's instructions.

« After cleaning, rinse well with water and dry all surfaces
thoroughly with a soft cloth or chamois leather.

@ Notes on cleaning the control panel

The display and control element are firmly integrat-
ed or printed on. Do not attempt to remove them for
cleaning.

Oven door

+ Check the door and rubber seal after operation for mois-
ture, e.g. from condensation, and dry them with a soft cloth
if necessary.

+ Check the condition of the seal regularly.
If it is damaged, have it replaced by a qualified person
before continuing to use the oven.

+ For easier cleaning, you can remove the oven door from the
oven as described in the relevant section of this chapter.

+ Use kitchen paper or a soft cloth / sponge and suitable
commercial detergent to remove stains with.




@ Notes on the door glass

The glass installed in the appliance door is safety
glass that will shatter into small non-sharp-edged
pieces in case of breakage.

Handle it with care and avoid thermal shocks to the
glass. For example, never start cleaning it when it is
hot.

Do not use sharp metal scrapers to clean the door

glass either, to avoid the risk of damage.
Oven interior

+ To preserve the shine of the enamelled surfaces,
clean the cooking chamber after each use if possible.

It is easier to clean the oven when it is still warm to the
touch but no longer hot.

+ For cleaning, remove all removable parts and possibly
the oven door as described in the following sections.

+ Wipe out the cooking chamber with a soft cloth using
a little rinsing water.

+ For stubborn or heavy staining, you can use a commercial
oven cleaner according to the manufacturer's instructions.
Make sure that no surfaces other than the enamelled
surfaces (e.g. heating elements, seal ...) come into contact
with this cleaner.

Note: After using the special cleaner, heat the oven to max-
imum temperature for 15-20 minutes to remove residues in
the oven.

+ Then clean thoroughly with clear water so that all clean-
ing residues are completely removed and dry the cooking
chamber with a soft cloth.
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@ Steam cleaning method
for easier cleaning of the cooking chamber:

This method uses steam and heat to loosen staining
of the cooking chamber, which makes cleaning much
easier.

+ Remove accessories such as the baking tray and
cooking grate from the cooking chamber.

« Fill about 0.4 litres of water with a little washing-up
liquid into an oven tray, fat pan or similar and push it
into the cooking chamber at the lowest level.

+ Close the appliance door and select bottom heat at
50°C.

+ After about 30 minutes, switch off the appliance and
disconnect it from the power supply.

+ Remove the food residues softened by the evaporat-
ed water with a soft cloth.

* In the case of burnt-on soiling, follow the cleaning
instructions given previously.

Accessories

+ Clean the baking tray, grease pan, cooking grate, etc.,
as well as the slide-in rails with hot water and a little wash-
ing-up liquid.

» For stubborn stains, soak them in hot dishwater and clean
them with a cloth or soft brush.

+ Clean the telescopic pull-out rails from the outside with
commercially available cleaning agents.
To remove them from the slide-in rack for this purpose,
see the corresponding section.
Note: Do not immerse the telescopic pull-outs in liquids,
do not clean them in the dishwasher and do not grease
them.
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6.3 Catalytic cleaning

@ Functionality of catalytic panels 2

This appliance is equipped with catalytic panels
located in the cooking chamber on the sides

(1) and on the back wall (2), which enable
self-cleaning at conventional baking
temperatures.

Due to their special coating, oil and dirt parti-
cles are absorbed by the surface and burn out
due to the temperature inside the oven.

This facilitates cleaning of the oven and re-
duces odour formation during operation.

+ Remove the panels for cleaning as described in the 1
corresponding section of this chapter.

+ Clean the residue of the burnt-out dirt with a soft cloth
and some soapy water.
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6.4 Removing and inserting the accessories in the
cooking chamber

Removing and inserting the telescopic pull-out rails

To remove the telescopic pull-outs from the side rails,
proceed as follows for each individual one:

+ Press the two metal brackets of the slide-in rail to which
the telescopic pull-out is attached lightly together
with one hand.

With the other hand, turn the telescopic slide slightly
upwards with its lower edge towards the cooking chamber
until the lower clamping hooks (1) detach from the rail.

+ Then lift the telescopic pull-out slightly so that the upper
hooks (2) also come off the rail.

To reinsert the telescopic pull-outs, proceed as follows
for each individual one:

+ Place the upper clamping hooks of the telescopic pull-out
(2) on the slide-in rail to which you want to attach it.

+ Press the two metal brackets of the slide-in rail together
lightly with one hand.

+ With the other hand, turn the telescopic pull-out
slightly downwards with its lower edge towards the slide-in
rack until the lower clamping hooks (1) engage on the rail.

+ Make sure that the pull-out is firmly seated.




Removing and inserting the slide-in rail racks

Removing the slide-in rails, including the side catalytic panels
if present (see the corresponding section), greatly facilitates
access to the inner side walls of the oven, their cleaning, and
the cleaning of all accessories.

To do this, proceed as follows for each side:

+ Remove all accessories such as the baking tray and the
cooking grate.

+ Press the rail rack down slightly at the bottom of the
clamping point and release it from the anchorage (1).

+ Swing the rack slightly away from the inner wall of the
oven and then lift a bit so that the upper hooks come out
of their hooking holes (2).

Note: If the side catalytic panel is inserted in the oven,
it will come loose together with the rail rack. If so, grasp
the individual parts so that they cannot fall apart.

+ During and after removing the rail rack from the cooking
chamber, make sure that the hooks and edges do not come
into contact with sensitive surfaces so as not to scratch
them.

To reinsert the slide-in rails together with side catalytic pan-
els if present, proceed in the reverse order to that described
above.

To do this, insert the rail rack with the attached catalytic
panel, if present, into the cooking chamber in a slightly
inclined position, hang the upper hooks downwards into
the mounting holes and swing the lower end of the rack
towards the inner oven wall.

Press the lowest rack bar slightly downwards at the clamp-
ing point and then push it towards the oven inner wall into
the holder.

Make sure that the rail rack clicks into place and is firmly
seated.
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Removing and inserting the catalytic panels

The side catalytic panels are fixed to the cooking chamber
walls by the slide-in rail racks.

To remove them, remove the rail racks from the cooking
chamber together with the catalytic as previously described
and then proceed for each panel as follows:

+ First loosen the fixation in the middle of the lower edge of
the panel from the rail grid by pressing it down slightly at
the clamping point (1).

+ Then pull the upper hooks of the rail grid out of the holes
of the panel (2).

To reinsert the side catalytic panels, fix them to the rail rack
again in the reverse order to that described above

and reinsert both parts together into the cooking chamber
(see relevant section).

To remove the catalytic fan cover from the cooking chamber
rear wall, proceed as follows:

+ Loosen the screws on each side (1) with a screwdriver
while holding the panel.
Note: Put the screws safely aside.

+ Then you can carefully lift out the panel.

To refit the fan cover plate to the cooking chamber rear wall, g
proceed in reverse order to the above and screw it back in
place with the screws previously loosened.
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6.5 Removing and attaching the appliance door

Removing the oven door makes it much easier to access and
clean the oven interior. To do this, proceed as follows:

+ Open the door completely.
+ Fold the brackets on the two door hinges fully forwards (1).
+ Hold the door and close it carefully to the first stop point.

+ Then lift the door so that the hinges come off
and remove it from the holder (2).

+ Place the oven door on a soft surface, to protect the handle
and front from damage before cleaning.

To reinsert the door, proceed in reverse order to that de-
scribed above.

+ To do this, align the attachment points of the hinges and
those of the hinge holders exactly with each other before
pushing the door back into its holder.

+ Make sure to close the hinged brackets of the hinges
completely so that they are not damaged when closing the
oven door.
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6.6 Oven lighting

To replace the lamp bulb in the cooking chamber, proceed as
follows:

Caution! Risk of electric shock!

The lamp bulb socket may be live and cause electric
shocks when the bulb is removed.

Disconnect the appliance from the power supply
before replacing it.

+ Unscrew the protective glass cap of the oven bulb counter-
clockwise.

« Then unscrew the bulb and replace it with a new one of the
same type.
@ Properties of the stove lighting
+ High temperature resistance (up to 300°C)
+ 220-240V, 50-60 Hz
+ Power: 25 Watt
+ Connection type E14

+ Screw the glass cap back on
and connect the appliance to the mains supply.
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Troubleshooting

7. Troubleshooting

Caution! Risk of electric shock!

Repairs and modifications are very dangerous for unquali-
fied persons and can also cause damage!

Never carry out repairs or modifications to the appliance
yourself and do not disassemble it!

If the following suggested solutions do not resolve a prob-
lem, contact customer service or a certified electrician.

7.1 Problems, possible causes and solutions

Problem

The cooking result is
not satisfactory.

Possible cause

Unfavourable
method of use or
settings

Possible solution

Follow the instructions and rec-
ommendations described in this
manual (See application recom-
mendations in particular).

The utensils used
for cooking are not
well suited for use
in the oven.

When using radiant heat (heating
types without a fan), use matt,
dark-coloured and lightweight oven-
ware whenever possible.

Moisture accumulates
in the oven during use.

Condensation
during the cooking
process
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Condensation of steam generated
during the cooking process cannot
be avoided, but does not affect the
function.

Dry the oven after it has cooled
down.




Problem

The appliance cannot
be switched on.

Possible cause

No power

Possible solution

Make sure that the appliance is
properly connected to an intact
power supply and that the fuse has
not tripped.

Check if there is a power failure in
your home or surroundings.

The appliance cannot
be operated.

The appliance is
not switched on.

Switch on the appliance.

The control panel
is locked (giconis
displayed).

Unlock the control panel
(see the corresponding chapter).

The appliance is
difficult to operate.

The control panel is
wet or stained.

Make sure the control panel is clean
and dry.

The keys are not
operated correctly.

Follow the instructions for operating
the sensor keys in this manual.

The light does not
turn on.

The lamp bulb in
the oven must be
replaced.

Replace the lamp bulb as described
in the corresponding section.

Malfunction or
display of an
error code

Technical malfunc-
tion/

code meaning see
following table

If applicable, note the error code dis-
played, disconnect the hob from the
power supply and contact customer
service or a certified electrician.
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7.2 Error codes

Error code Meaning

Possible cause

The connector of the sensor may be
loose or disconnected.

Error 1 Temperature sensor error .
« Temperature sensor malfunction
+ Power module malfunction
+ The ambient temperature of the user
User module temperature module is > 85°C.
Error 2 L . .
limit exceeded + Cooling fan malfunction
+ User module malfunction
Error 3 psgr module temperature + User module malfunction
limit sensor error
+ Core temperature sensor malfunc-
Core temperature sensor :
Error 4 L tion
short circuit error .
+ Power module malfunction
Cooking duration limit + Max. cooking time of 10 hours for
Error 5 as manual or core tempera- manual cooking or cooking with
ture sensor cooking roast thermometer was exceeded.
Error 6 Real Time Clock Error « The real_tlme clock IC on the user
module is defect.
Power Section Error + Loose heating element connection
Error 8 (oven gets not heated + Power Module malfunction
or does not cool down)
Error 9 Frequency Error + The crystal oscilator of the real time
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8. Installation and Fitting the Appliance

8.1 Important notes and installation requirements

Warning! Risk of electric shock and injury!

This appliance may only be installed/connected, earthed
and commissioned by a certified electrician in accordance
with the applicable regulations and standards.

This is very dangerous for unqualified persons.

Before installation

+ Remove all packaging materials from the appliance and
the cooking chamber and keep them out of the reach of children
and pets.

Warning! Danger of suffocation!

Packaging materials, transport protection materials and
small parts such as assembly accessories can be very
dangerous if they are swallowed or pulled over the head,
for example!

Always keep them out of reach of children and pets.

Warning! Fire hazard and risk of damage!

Unremoved packaging materials and transport protec-
tion materials in the cooking chamber can catch fire or
melt when heated (such as polystyrene parts).

Make sure that they have been completely removed
before use.
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Installation and Fitting the Appliance

8.2 Requirements for the fitting

For installation, all dimensional specifications and spacing
requirements of this manual, as well as other applicable
regulations, must be observed and complied with.

The wall behind the oven, adjacent and surrounding surfac-
es,

as well as the adhesives used must be heat-resistant up to
100°C to prevent deformation of the surfaces or detachment
of the coating.

There must be no rear panel or door or similar on the front
of the built-in niche to ensure ventilation and prevent the
appliance from overheating.

The appliance must not be installed directly next to refriger-
ators or freezers, as the escaping heat can lead to unneces-
sarily high energy consumption and impair their function.

Make sure that the floor on which the oven is placed can
support its weight, is level and horizontal and ensures a high
degree of stability.

If you install a hob above the oven, make sure that the oven
and hob power cables are routed separately so that the oven
can be removed independently of the hob if necessary.

The oven must be installed as shown in the illustration to
ensure optimum ventilation. It is recommended to allow at
least 40 mm clearance at the back of the appliance.

Plan a minimum size of W560 x D570x H600 mm for the
installation niche.
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Dimensioned drawing for fitting

Observe the dimensions of the appliance and the installation niche
required for installation.

@ Note on verification of dimensional data

To avoid problems after installation preparation,
check that the dimensions given match the dimensions

on the product exactly.

7min. 560_||, |~
\““.'
~——min. 606 __|

|

Dimensions in mm




Installation and Fitting the Appliance

8.3 Fitting the oven

Caution! Risk of electric shock!

+ Using defective electrical appliances can be dan-
gerous!
Check the oven thoroughly before installation and
do not connect it in case of damage.

» To eliminate risks of electric shock, avoid direct
contact with electrical parts of the oven!

Caution! Risk of injury!

The edges of the unit can be sharp!
Wear protective gloves during assembly, so as not to
injure yourself!

+ Prepare the installation opening for the installation of the
oven according to the dimensional specifications as shown
in the illustration before.

+ Push the oven fully into the centre of the installation niche,

making sure that the cable is not kinked, crushed or twisted.

+ Open the appliance door and attach the oven to the built-in
furniture by screwing the screws supplied into the mount-
ing holes on the left and right of the cooking chamber
frame (If necessary, pre-drill screw holes on the furniture
frame accordingly).

Attention! Risk of damage!

To avoid damage, tighten the mounting screws by
hand and do not and do not overtighten them.
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8.4 Electrical connection of the oven

Warning! Risk of electric shock!

This appliance may only be installed/connected and
earthed by a certified electrician in accordance with
the applicable regulations and standards in order to
ensure the necessary safety.

Important notes on connection to the mains

Before connecting the appliance, make sure that the local
voltage corresponds to the information on the rating plate.

If the fuse rating in your home is less than 16 amps,
have a certified electrician install a 16-amp fuse.

The installer must ensure that the appliance's circuit
incorporates an easily accessible circuit breaker (fuse) with
at least 3 mm contact separation, which complies with
current regulations and ensures complete disconnection

of the appliance from the power supply in the event of an
emergency.

The earth wire must not be cut by the fuse in the process.
The appliance has a grounding-type plug attached to the

power cord. This must be connected to a properly earthed
socket.

If the appliance is to be connected to the mains directly
(without the pre-assembled plug), refer to the connection
sketch illustrated with the following designations:

L live wire / line conductor brown
N  neutral blue
PE protected earthing yellow-green
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+ Use the mains cable supplied for installation and only have
it replaced with one of the same type if necessary.

« Do not allow the oven's electric cable to come into contact
with hot surfaces, sharp edges or pointed corners and take
care not to pinch, kink or twist it.

+ If the cable is damaged or needs to be replaced,
this must be done by a certified electrician using the cor-
rect tools to avoid danger.

+ The use of adapters, multiple plugs or extension cables is
not recommended.
If absolutely necessary, adapters or extension cords that
comply with safety regulations may be used.
However, never exceed the maximum current capacity and
power specified for the adapter.

+ After connecting the appliance, carry out a test by heating
the heating elements for 3 minutes.
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9. Technical Data

Model name EB8616TFT

Manufacturer KKT KOLBE

Voltage 220-240V ~ 50 Hz/60 Hz
Energy Efficiency Index (EEI) 95

Energy efficiency class A

Energy consumption 0.5W

in off-mode

Energy consumption TW

in standby mode

Energy consumption
in heating mode convection

0.89 kW / cycle

Energy consumption
in conventional heating mode

0.78 kW / cycle

Maximum output power 3377 W
Heat source electrical
Number of cooking compartments 1
Cooking chamber volume 671

Outer dimensions of the oven (WxDxH)

595 x 595 x 560 mm

Dimensions of the installation niche

560 x 570 x 600 mm

(WxDxH)
Cable length 1.35m
Weight 33.1kg




Note on the Declaration of Conformity

Note on the EC Declaration of Conformity c €

Product Description: For the product described in this manual,

EB8616TFT the corresponding EC Declaration of

Built-in oven Conformity is available.

Manufacturer: Some of the relevant documents can be
KKT KOLBE Kiichentechnik viewed and downloaded from our web-
GmbH & Co. KG site on the relevant product page.
Ohmstrale 17 You are welcome to obtain the complete
D-96175 Pettstadt documents on written request via the

adjacent contact address.

Ww
Jan Kolbe
Head of Product Management

www.kolbe.de
info@kolbe.de
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KKT Kolbe Customer Service

We are happy to help if you have technical questions
or have problems with your appliance
or if anything should break.

You can reach our customer service at:

KKT KOLBE customer service ‘.

Tel. 0049 9502 667930

Mail: info@kolbe.de
www: www.kolbe.de

- Further data and documents
can be found on our website at
Support-Center.

Please have the following information ready:
+ Customer number
* Model number

+ Date of invoice or delivery note







KKT Kolbe Kiichentechnik GmbH & Co. KG

OhmstralRe 17
96175 Pettstadt
Germany

www.kolbe.de
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KKT KOLBE

Vielen Dank fiirs Lesen.
Wir wiinschen lhnen viel Spal}
mit lhrem Gerat.

Thanks for reading.
We wish you lots of fun with your appliance.

Version: 1.0/ 220125
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