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A\ SICHERHEITSINFORMATIONEN

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Gebrauchsanleitung. Der Hersteller Gbernimmt keine
Verantwortung fur Verletzungen und Beschadigungen durch
unsachgemale Montage. Bewahren Sie die
Gebrauchsanleitung griffoereit auf.

Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
durch eine fur ihre Sicherheit zustéandige Person
beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des
Gerats eingewiesen wurden und die mit dem Gerat
verbundenen Gefahren verstanden haben.

« Kinder durfen nicht mit dem Gerét spielen.

+ Alle Verpackungsmaterialien von Kindern fernhalten.

« Halten Sie Kinder und Haustiere wahrend des Betriebs oder
der Abkuhlphase vom Gerat fern. Zugangliche Teile sind
heil3.

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

« Wartung oder Reinigung des Gerats durfen nicht von
Kindern ohne Aufsicht erfolgen.
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Halten Sie Kinder unter 3 Jahren vom Geréat fern, wenn sie
nicht standig beaufsichtigt werden.

Allgemeine Sicherheit

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf den Elektroanschluss des
Gerats vornehmen und das Kabel austauschen.

Der Gerateinnenraum wird wahrend des Betriebs heil3.
BerUhren Sie nicht die Heizelemente im Gerateinnern.
Verwenden Sie zum Anfassen des Zubehdrs und der Topfe
warmeisolierende Handschuhe.

Trennen Sie das Geréat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat ausgeschaltet ist,
bevor Sie die Lampe austauschen, um einen Stromschlag zu
vermeiden.

Benutzen Sie zum Reinigen des Gerats keinen
Dampfreiniger.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschwammchen zum Reinigen der Glastur; sie konnten
die Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fGhren,

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem autorisierten Kundenservice oder einer
gleichermal3en qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahrenquellen zu vermeiden.

Ziehen Sie die Einhangegitter erst vorne und dann hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie sie heraus. Fuhren Sie
zum Einsetzen der Einhangegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

SICHERHEITSANWEISUNGEN
Montage ¢ Entfernen Sie das gesamte
. Verpackungsmaterial.
WARNUNG! Nur eine e Stellen Sie ein beschadigtes Gerat nicht
qualifizierte Fachkraft darf den auf und benutzen Sie es nicht.
elektrischen Anschluss des e Halten Sie sich an die mitgelieferte

Gerats vornehmen. Montageanleitung.
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Seien Sie beim Umsetzen des Gerats
vorsichtig, denn es ist schwer. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe.
Ziehen Sie das Gerat nicht am TUrgriff.
Die Mindestabstande zu anderen
Geraten und Kiichenmdbeln sind
einzuhalten.

Stellen Sie sicher, dass das Gerét
unterhalb von bzw. zwischen sicheren
Konstruktionen montiert wird.

Die Seiten des Gerats durfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Elektrischer Anschluss

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.

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

Stellen Sie sicher, dass die elektrischen
Daten auf dem Typenschild den Daten
Ihrer Stromversorgung entsprechen.
Wenden Sie sich andernfalls an eine
Elektrofachkraft.

SchlieBen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.
Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

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

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel
die GeratetUr nicht berthrt oder in ihre
Néahe gelangt, insbesondere wenn die
TUr heif3 ist.

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

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die
Steckdose. Stellen Sie sicher, dass der

Netzstecker nach der Montage noch
zugéanglich ist.

e Falls die Steckdose lose ist, schlieBen
Sie den Netzstecker nicht an.

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

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

¢ Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kénnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktéffnungsbreite von mindestens 3
mm ausgeflhrt sein.

e Das Gerat entspricht den EWG-
Richtlinien.

Gebrauch

WARNUNG! Verletzungs-,
Verbrennungs-, Stromschlag-
oder Explosionsgefahr.

e Das Gerét ist ausschlieBlich fir die
Verwendung im Haushalt vorgesehen.

¢ Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

* Die Luftungsdffnungen durfen nicht
abgedeckt werden.

e [assen Sie das Gerét bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

e Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

e Gehen Sie beim Offnen der Tur
vorsichtig vor, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Es kann heiBe Luft austreten.

e Bedienen Sie das Gerat nicht mit
feuchten oder nassen Handen oder
wenn es mit Wasser in Kontakt
gekommen ist.

e Uben Sie keinen Druck auf die gedffnete
Geratetlr aus.

e Benutzen Sie das Geréat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.



o Offnen Sie die Gerétetlir vorsichtig. Bel

der Verwendung von Zutaten, die
Alkohol enthalten, kann ein Alkohol-
Luftgemisch entstehen.

Achten Sie beim Offnen der TUr darauf,
dass keine Funken oder offenen
Flammen in das Geréts gelangen.
Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind,
im Gerat, auf dem Gerat oder in der
Nahe des Gerats.

WARNUNG! Das Gerat konnte
beschadigt werden.

e Um Beschadigungen und Verfarbungen

der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Geréts.

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

— Stellen Sie kein Wasser in das heiBe
Gerét.

— Lassen Sie nach dem Ausschalten
des Gerats kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im
Backofeninnenraum stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen der Innenausstattung
sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emailbeschichtung
haben keine Auswirkung auf die Leistung
des Geréts. Sie stellen keinen Mangel im
Sinne des Gewahrleistungsrechtes dar.
Verwenden Sie flr feuchte Kuchen das
tiefe Blech. Fruchtsafte kénnen
bleibende Flecken verursachen.

Dieses Gerat ist nur zum Kochen
bestimmt. Jeder andere Gebrauch ist als
bestimmungsfremd anzusehen, zum
Beispiel das Beheizen eines Raums.

Die Backofentlr muss bei Betrieb stets
geschlossen sein.

Ist das Gerat hinter einer Mdbelfront (z.
B. einer Tur) installiert, achten Sie darauf,
dass die Tur wahrend des
Geratebetriebs nicht geschlossen wird.
Hinter einer geschlossenen Mdbelfront
kénnen sich Hitze und Feuchtigkeit
ansammeln und das Gerat, Gehause
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oder den Boden beschadigen. SchlieBen
Sie die Mobelfront nicht, bevor das
Gerat nach dem Gebrauch vollstandig
abgekuhlt ist.

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Verletzungs-,
Brandgefahr sowie Risiko von
Schaden am Gerat.

Schalten Sie das Gerat immer aus und
ziehen Sie den Netzstecker aus der
Steckdose, bevor Reinigungsarbeiten
durchgefUhrt werden.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerét
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr,
dass die Glasscheiben brechen.
Ersetzen Sie die Tlrglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tur
vorsichtig vor. Die TUr ist schwer!
Reinigen Sie das Gerat regelmaBig, um
eine Abnutzung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Fett- oder Speisereste im Gerat kénnen
einen Brand verursachen.

Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlieBlich Neutralreiniger. Benutzen
Sie keine Scheuermittel, scheuernde
Reinigungsschwammchen,
Lésungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie bitte unbedingt die
Anweisungen auf der Verpackung.
Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden)
nicht mit Reinigungsmitteln.

Backofenbeleuchtung

Die Leuchtmittel in diesem Gerat sind
nur fUr Haushaltsgerate geeignet.
Benutzen Sie sie nicht fur die
Raumbeleuchtung.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr.
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e Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung, bevor Sie die Lampe
austauschen.

e Verwenden Sie dazu eine Lampe mit der
gleichen Leistung.

Entsorgung

WARNUNG! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

e Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

GERATEBESCHREIBUNG

Gesamtansicht

(ol -l ~

B
(=]

Zubehor

e Kombirost
Fur Kochgeschirr, Kuchenformen,
Braten.

e Universalblech

e Schneiden Sie das Netzkabel ab, und
entsorgen Sie es.

e Entfernen Sie das Turschloss, um zu
verhindern, dass sich Kinder oder
Haustiere in dem Gerét einschliessen.

Service

e \Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an einen autorisierten
Kundendienst.

e \erwenden Sie ausschlieBlich
Originalersatzteile.

Bedienfeld

Backofen-Einstellknopf
Betriebskontrolllampe/-symbol/-anzeige
Elektronischer Programmspeicher
Temperaturwahlknopf

B Temperaturkontrolllampe/-symbol/-
anzeige

Heizelement

B Lampe

Bl Ventilator

Garraumvertiefung
Einhé&ngegitter, herausnehmbar
Einschubebenen

FUr Kuchen und Platzchen. Zum Backen
und Braten oder zum Auffangen von
austretendem Fett.

VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Erste Reinigung

Nehmen Sie die Zubehdrteile und die
herausnehmbaren Einhdngegitter aus dem
Gerét.



Siehe Kapitel ,,Reinigung und
Pflege”.

Reinigen Sie das Geréat vor dem ersten
Gebrauch.

Setzen Sie das Zubehdr und die
herausnehmbaren Einhdngegitter wieder in
ihrer urspriinglichen Position ein.

Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme
des Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige fur die Tageszeit-Funktion
blinkt, wenn Sie das Geréat an die
Stromversorgung anschlieBen, nach einem
Stromausfall und wenn der Timer nicht
eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten +

oder — ein.

Nach etwa funf Sekunden hért die Anzeige
auf zu blinken und zeigt die eingestellte
Uhrzeit an.

Andern der Uhrzeit

Sie kdnnen die Uhrzeit nicht
andern, wahrend die Funktionen

Dauer |1 oder Ende =1
eingeschaltet sind.

Driicken Sie @ wiederhott, bis die
Kontrolllampe fur die Tageszeit-Funktion
blinkt.

TAGLICHER GEBRAUCH

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Versenkbare Knépfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats auf
den versenkbaren Knopf. Der Knopf kommt
dann heraus.

Progress 7

Gehen Sie zum Einstellen der neuen Uhrzeit
wie unter ,Einstellen der
Uhrzeit" beschrieben vor.

Vorheizen

Heizen Sie das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme vor.

@ Zur Funktion HeiBluft mit

Ringheizkorper PLUS, siehe
,Einschalten der Funktion
HeiBluft mit Ringheizkorper
PLUS".

1. Stellen Sie die Funktion 3 und die
Hochsttemperatur ein.

2. Lassen Sie das Gerat 1 Stunde lang
eingeschaltet.

3. Stellen Sie die Funktion (J und die
Hochsttemperatur ein.

4. Lassen Sie das Gerat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

5. Stellen Sie die Funktion und die
Hochsttemperatur ein.

6. Lassen Sie das Geréat 15 Minuten lang
eingeschaltet.

Das Zubehor kann heiBer werden als bei

normalem Gebrauch. Das Gerat kann

GerlUche und Rauch verstrdmen. Das ist

normal. Sorgen Sie fur eine ausreichende

RaumbelUftung.
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Ein- und Ausschalten des 1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
Gerits auf die gewuinschte Ofenfunktion.
2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf
@ Je nach Modell besitzt Ihr auf die gewlinschte Temperatur.
Gerét Knopfsymbole, 3. Zum Ausschalten des Gerats drehen
Kontrolllampen oder Sie den Backofen-Einstellknopf und den
Anzeigen: Temperaturwahlknopf auf Aus.

¢ Die Anzeige leuchtet
wahrend der Aufheizphase
des Backofens auf.

¢ Die Lampe leuchtet, wahrend
das Gerat in Betrieb ist.

e Das Symbol zeigt an, ob der
Knopf eine Ofenfunktion oder
die Temperatur regelt.

Ofenfunktionen
0 Stellung Aus Das Gerat ist ausgeschaltet.

Ober-/Unterhitze Zum Backen und Braten auf einer Einschubebene.

Unterhitze Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden und zum
Einkochen von Lebensmitteln.

HeiBluftgrillen Zum Braten von groBeren Fleischstlicken oder Gefliigel mit
Knochen auf einer Einschubebene. Auch zum Gratinieren
und Uberbacken.
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‘% Pizzastufe

Zum Backen auf einer Ebene flr Gerichte mit einer starke-
ren Braunung und einem knusprigen Boden. Stellen Sie

eine 20 - 40 °C niedrigere Backofentemperatur als bei
Ober-/Unterhitze ein.

Einschalten der Funktion
HeiBluft mit Ringheizkorper
PLUS

Mit Hilfe dieser Funktion l&sst sich die
Feuchtigkeit wéhrend des Garvorgangs
verbessemn.

WARNUNG!
Verbrennungsgefahr sowie
Risiko von Schaden am Geréat.

Wasserdampf kann Verbrennungen
verursachen:

o Offnen Sie wahrend des Betriebs von
HeiBluft mit Ringheizkorper PLUS nicht
die Geratetdr.

e \orsicht beim Offnen der Geratetlr nach
dem Betrieb von HeiBluft mit
Ringheizkorper PLUS!

Siehe Kapitel , Tipps und
Hinweise".

1. Offnen Sie die Backofentdir.

2. Fullen Sie die Garraumvertiefung mit
Wasser.
Die maximale Kapazitat der
Garraumvertiefung betragt 250 ml.

& ACHTUNG! Fllen Sie die

Garraumvertiefung nur bei
kaltem Backofen mit
Wasser.

3. Stellen Sie die Speisen in das Geréat und
schlieBen Sie die BackofentUr.
4. Schalten Sie die Funktion Hei3luft mit

Ringheizkorper PLUS ein: (&)
5. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf
auf die gewlnschte Temperatur.

ACHTUNG! Flllen Sie die
Garraumvertiefung nicht
wieder auf, wahrend der
Garvorgang lauft oder der
Backofen heif3 ist.

6. Zum Ausschalten des Gerats drehen
Sie den Backofen-Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf auf Aus.

7. Entfernen Sie das Wasser aus der
Garraumvertiefung.

& WARNUNG! Stellen Sie

sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist, bevor Sie das
verbleibende Wasser aus
der Garraumvertiefung
entfernen.
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Display
A B Cc A) Funktionsanzeigen
' | i B) Zeitanzeige
. C) Funktionsanzeige
o gEHRB ©
>l -l
Tasten
T T
— MINUS Einstellen der Zeit.
+ PLUS Einstellen der Zeit.
UHRFUNKTIONEN

Tabelle der Uhrfunktionen

@ Tageszeit Zum Einstellen, Andern oder Abfragen der Uhrzeit.
|_)| Dauer Zum Einstellen der Garzeit fur den Backofen.

Sie kénnen die Funktionen Einstellen der Uhrfunktionen

Dauer 21 und Ende | Fur Dauer [ und Ende = stellen Sie eine
gleichzeitig verwenden, um Ofenfunktion und die gewtinschte
festzulegen, wie lange das Geréat Gartemperatur ein. Fir den Kurzzeit-
eingeschaltet sein soll und wann Wecker L ist diese Einstellung nicht

es ausgeschaltet werden soll. erforderlich.

So kdnnen Sie bewirken, dass

das Gerat erst nach Ablauf einer 1. Driicken Sie mehrmals @ bis die
bestimmten Zeit eingeschaltet Anzeige fur die erforderliche Uhrfunktion
wird. Stellen Sie zuerst die blinkt.

Dauer |2l und dann das Ende 2. Driicken Sie + oder —, um die Zeit fir
> ein. die gewiinschte Uhrfunktion

einzustellen.



Die Uhrfunktion ist eingeschaltet. Die von
lhnen eingestellte Uhrfunktion wird im

Display angezeigt.

@ zeigt das Display die

verbleibende Zeit an.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit blinkt
die Anzeige der Uhrfunktion und es
ertdnt ein akustisches Signal. Driicken
Sie eine beliebige Taste, um den
Signalton abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf die
Aus-Position.

Im Fall des Kurzzeit-Weckers
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Bei den Funktionen Dauer M

und Ende | wird das Gerat
automatisch ausgeschaltet.

Ausschalten der Uhrfunktionen

1. Drlcken Sie so oft @, bis die Anzeige
flr die gewunschte Funktion blinkt.

2. Halten Sie = gedrUckt.

Nach einigen Sekunden wird die

Uhrfunktion ausgeschaltet.

VERWENDUNG DES ZUBEHORS

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Einsetzen des Zubehors
Gitterrost:

Schieben Sie den Gitterrost zwischen die
FUhrungsstéabe der Einhangegitter, mit den
Flssen nach unten zeigend.

Tiefes Blech:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

Gitterrost und tiefes Blech zusammen:

Schieben Sie das tiefe Blech zwischen die
FUhrungsstéabe der Einhangegitter und den
Gitterrost auf die Flihrungsstabe dartber.
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@ e Alle Zubehorteile besitzen
kleine Kerben oben auf der
rechten und linken Seite, um
die Sicherheit zu erhéhen.
Diese Einkerbungen dienen
auch als Kippsicherung.

e Durch den umlaufend
erhéhten Rahmen des
Rostes ist das Kochgeschirr
zusatzlich gegen Abrutschen
gesichert.

ZUSATZFUNKTIONEN
Kiihilgeblase

Wenn das Gerét in Betrieb ist, wird
automatisch das Kuhlgeblase eingeschaltet,
um die Geréateflachen zu kihlen. Nach dem
Abschalten des Geréts lauft das
Kuhlgeblase weiter, bis das Gerat
abgekuhlt ist.

Sicherheitsthermostat

Ein unsachgeméBer Gebrauch des Gerats
oder defekte Bestandteile kbnnen zu einer

TIPPS UND HINWEISE

/N
(4]

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Die Temperaturen und
Backzeiten in den Tabellen sind
nur Richtwerte. Sie sind
abhangig von den Rezepten,
der Qualitat und der Menge der
verwendeten Zutaten.

Allgemeine Informationen

e Das Gerat hat flinf Einschubebenen. Die
Einschubebenen werden vom Boden
des Backofens aus gezéahit.

e Das Gerat ist mit einem exklusiven
Umluft- und Dampfsystem zur Regelung
der Luftzirkulation und des
Dampfkreislaufs ausgerUstet. Das Garen
mit Dampf macht Ihre Speisen innen
weich und auBen knusprig. Gardauer

gefahrlichen Uberhitzung filhren. Um dies
zu verhindern, ist der Backofen mit einem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, der die
Stromzufuhr unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens erfolgt
automatisch bei Temperaturabfall.

und Energieverbrauch werden dabei auf
ein Minimum reduziert.

e Es kann sich Feuchtigkeit im Geréat oder
an den Glastlren niederschlagen. Das
ist normal. Stehen Sie beim Offnen der
Tur wahrend des Betriebs stets in
sicherer Entfernung zum Gerat. Um die
Kondensation zu reduzieren, heizen Sie
das Gerat immer 10 Minuten vor dem
Garen vor.

e Wischen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch mit einem Tuch trocken.

e Stellen Sie keine Gegenstande direkt auf
den Backofenboden und bedecken Sie
das Kochgeschirr nicht mit
Aluminiumfolie. Dies kdnnte das
Garergebnis beeintrachtigen und die
Emailbeschichtung beschadigen.



Backen von Kuchen

e Die Backofentlr nicht dffnen, bevor 3/4
der Backzeit abgelaufen ist.

e Wenn Sie zwei Backbleche gleichzeitig
nutzen, lassen Sie eine Ebene
dazwischen frei.

Garen von Fleisch und Fisch

e Setzen Sie beim Garen von Speisen mit
hohem Fettgehalt ein tiefes Blech ein,
damit keine hartnackigen Flecken im
Backofen verbleiben.

e Das Fleisch vor dem Anschneiden
mindestens 15 Minuten ruhen lassen,
damit der Fleischsaft nicht auslauft.

e Um die Rauchentwicklung beim Braten
zu vermindern, geben Sie etwas Wasser
in das tiefe Blech. Um die
Kondensierung des Rauchs zu
vermeiden, geben Sie jedes Mal, wenn
das Wasser verdampft ist, erneut
Wasser in das tiefe Blech.

Backwaren

Wasser-
menge in
der Vertie-
fung (ml)

Brot 100 180

Gargut

Tempera-
tur (°C)

Progress 13

Garzeiten

Die Garzeiten hangen von der Art des
Garguts, seiner Konsistenz und der Menge
ab.

Beobachten Sie den Garfortschritt. Finden
Sie heraus, welche Gerateeinstellungen
(Garstufe, Gardauer usw.) fir lhr
Kochgeschirr, Ihre Rezepte und die von
lhnen zubereiteten Garmengen am besten
geeignet sind.

HeiBluft mit Ringheizkorper
PLUS

Flllen Sie die Garraumvertiefung
nur bei kaltem Backofen und vor
dem Vorheizen mit Wasser.
Siehe ,Einschalten der Funktion
HeiBluft mit Ringheizkorper
PLUS".

Bemerkungen

35 -40 2 Backblech ver-

wenden.?)

Hausge-
machte Piz-

10 - 20 Backblech ver-

wenden.?)

150 - 180

Platzchen,
Scones,
Croissants

10-20 Backblech ver-

wenden.?)
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Wasser- Tempera- Bemerkungen
menge in tur (°C)

der Vertie-

fung (ml)

1) Den leeren Backofen 5 Minuten vorheizen.

Gefroren in den Backofen geben

Wassermenge in Temperatur

der Vertiefung (°C)

(ml)
Pizza, gefroren 150 200 - 210 10-20
Croissant, gefro- 170 - 180 15 - 25
ren

1) Den leeren Backofen 10 Minuten vorheizen.

Speisen aufwarmen

Wassermenge in Temperatur

der Vertiefung (°C)

(ml)
Brot 100 15-25
Hausgemachte 15-25
Pizza
Gemuse 15-25
Nudelauflauf 15-25
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Braten
Gargut Wasser- Tempera- Bemerkungen
menge in tur (°C)
der Vertie-
fung (ml)
Schweine- 200 180 65 - 80 2 Rundes Pyrex-
braten Blech
Hahnchen 60 - 80 Rundes Pyrex-
Blech

Back- und Brattabelle

Kuchen

Gargut Ober-/Unterhitze HeiBluft mit Ringheiz- Bemer-
kérper kungen

Temper- Temper-

atur (°C) atur (°C)

Rihrteig 170 2 160 3 (2 und 45 - 60 In einer
4) Kuchen-
form

Butter- 170 1 165 2 60 - 80 In einer
milch-K&- Kuchen-
sekuchen form (26
cm)
Strudel/ 175 8 150 2 60 - 80 Auf dem
Stollen Backblech
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Gargut Ober-/Unterhitze HeiBluft mit Ringheiz- Dauer
korper (Min.) kungen
Temper- Temper-
atur (°C) atur (°C)

Biskuit 170 2 160 2 50 - 60 In einer
Kuchen-
form (26
cm)

Rosinen- 175 1 160 2 50 - 60 In einer

kuchen?) Brotform

Kleine - - 140 - 150 2und 4 25 -35 Auf dem

Kuchen - Backblech

zwei Ebe-

nen

Platz- 140 8 140 - 150 8 30-35 Auf dem

chen/ Backblech

Feinge-

back -

eine

Ebene
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Ober-/Unterhitze HeiBluft mit Ringheiz- Bemer-
koérper kungen

Temper- Temper-

atur (°C) atur (°C)

Platz- - - 140 - 150 1,3 und 35-45 Auf dem

chen/ B Backblech

Feinge-

béack -

drei Ebe-

nen

Baisers — - - 120 2und 4 80 - 100 Auf dem

zwei Ebe- Backblech

nen’)

Blatter- 190 8 170 8 25-35 Auf dem

teig — Backblech

eine

Ebene

Tortchen 180 2 170 2 45-70 In einer
Kuchen-
form (20
cm)

Englisch- 170 1 160 2 (links 50 - 60 In einer

er Sand- und Kuchen-

wichku- rechts) form (20

chen ala cm)

Victoria

1) Backofen 10 Min. vorheizen.
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Brot und Pizza
Ober-/Unterhitze

Temper-

atur (°C)
WeiBbro 190 1
t7)

Broétch-
en?

HeiBluft mit Ringheiz-
korper

Temper-
atur (°C)

190 1

2 (2 und

Bemer-
kungen

60 - 70 1-2
Stick,
500 g pro
Stiick

25-40

Brotohen
auf einem
Back-
blech

1) Backofen 10 Min. vorheizen.

Pudding
Ober-/Unterhitze

HeiBluft mit Ringheiz-
korper

Temper-

10-20 Auf dem
Back-
blech

Temper-

atur (°C)
Nudelau- 200 2
flauf

atur (°C)
180 2

40 - 50 In einer
Auflauf-
form

Quiche?) 180 1

50 - 60 In einer
Auflauf-
form
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Ober-/Unterhitze HeiBluft mit Ringheiz- Bemer-
koérper kungen
Temper- Temper-
atur (°C) atur (°C)
Cannello- 180 - 190 2 180 - 190 2 25-40 In einer
nit) Auflauf-
form

1) Backofen 10 Min. vorheizen.

Fleisch
Ober-/Unterhitze HeiBluft mit Ringheiz-
korper
Temper- Temper-
atur (°C) atur (°C)
Rind- 200 2 190 2 50-70 Kombir-
fleisch
Kalb 90 - 120 Kombir-
ost
Roast- 60 - 70 Kombir-
beef, me- ost
dium
Schwei- 120 - 150 Mit
nesohult— Schwarte
Lamm 110-130 Keule
Pute 210 - 240 Ganz

Gans 150 - 200 Ganz
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Ober-/Unterhitze

Temper-

atur (°C)

HeiBluft mit Ringheiz- Bemer-
koérper kungen

Temper-
atur (°C)

Hase 150 - 200 Zerlegt
Fisch
Ober-/Unterhitze HeiBluft mit Ringheiz- Bemer-
korper kungen
Temper- Temper-
atur (°C) atur (°C)
Forelle/ 190 2 175 2 40 - 55 3-4Fi-
See- sche
brasse
HeiBluftgrillen
Rindfleisch
Temperatur
(°C)

Roastbeef oder Fil- je cm Dicke 190 - 200 1 oder 2

et, englisch?)

Roastbeef oder Fil- je cm Dicke 170 -180 1 oder 2
et, durch?)
1) Backofen vorheizen.
Schweinefleisch
Menge (kg) Temperatur
(°C)

Schulter, Nacken, 1-1.5 160 - 180 90 - 120 1 oder 2
Schinkenstlick
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Menge (kg) Temperatur
(°C)

Hackbraten 0.75 - 1 160 - 170 50 - 60 1 oder 2
Kalb
Menge (kg) Temperatur
(°C)
Kalbsbraten 160 - 180 90 - 120 1 oder 2
Lamm
Gargut Menge (kg) Temperatur
(°C)
Lammkeule, 1-15 150 - 170 100 - 120 1 oder 2
Lammbraten
Geflugel
Menge (kg) Temperatur
(°C)
Geflugelteile je0,2-0,25 200 - 220 30 - 50 1 oder 2
Hahnchen, 1-15 190 - 210 50-70 1 oder 2
Poularde
Gans 160 - 180 120 - 180 1 oder 2
Pute 140 - 160 150 - 240 1 oder 2

Fisch, gedampft

Menge (kg) Temperatur
(°C)

Fisch 1-1.5 210 - 220 40 - 60 1 oder 2
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Auftauen

Auftauzeit Zusatzliche Bemerkungen
(Min.) Auftauzeit

(Min.)

Hahnchen 1000 100 - 140 20-30 Legen Sie zun&chst eine
umgedrehte Untertasse
auf einen groBen Teller,
und legen Sie dann das
H&hnchen darauf. Nach
der Halfte der Zeit wen-

den.

Fleisch 90 - 120 20 - 30 Nach der Hélfte der Zeit
wenden.

Erdbeeren 30 - 40 10 - 20

Sahne 2 x 200 80 - 100 10- 15 Sahne lasst sich auch mit

noch leicht gefrorenen
Stellen gut aufschlagen.

Doérren - HeiBluft mit * Sie erzielen ein besseres Ergebnis, wenn
Ringheizkarper Sie nach halber Dorrzeit den Backofen

. ausschalten, 6ffnen und am besten Uber
e Verwenden Sie mit Butterbrot- oder Nacht auskiihlen lassen.

Backpapier belegte Bleche.

Gemuse

Temperatur Dauer (Std.) Ebene
) 1 Ebene 2 Ebenen

Bohnen 60 - 70 1/4

SuppengemUse 60 - 70

Krauter 40 - 50



Obst

Temperatur Dauer (Std.)
(°C)

Pflaumen 60 - 70
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Ebene
2 Ebenen
1/4

1 Ebene

Apfelscheiben 60 - 70

REINIGUNG UND PFLEGE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Hinweise zur Reinigung

e Feuchten Sie ein weiches Tuch mit
warmem Wasser und etwas
Reinigungsmittel an, und reinigen Sie
damit die Vorderseite des Geréats.

¢ Reinigen Sie die Metalloberflachen mit

einem handelstblichen Reinigungsmittel.

e Reinigen Sie den Gerateinnenraum nach
jedem Gebrauch. Fettansammlungen
und Speisereste konnten einen Brand
verursachen. Bei der Brat- und
Fettpfanne ist das Risiko besonders
hoch.

e Entfernen Sie hartnackige
Verschmutzungen mit einem speziellen
Backofenreiniger.

e Reinigen Sie alle Zubehdrteile nach
jedem Gebrauch und lassen Sie sie
trocknen. Feuchten Sie ein weiches
Tuch mit warmem Wasser und etwas
Spulmittel an.

e Zubehorteile mit Antihaftbeschichtung
durfen nicht mit aggressiven
Reinigungsmitteln, scharfkantigen
Gegenstanden oder im Geschirrspuler
gereinigt werden. Andernfalls kann die
Antihaftbeschichtung beschadigt
werden.

Gerate mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront:

Reinigen Sie die Backofenttr nur
mit einem nassen Schwamm
und trocknen Sie sie mit einem
weichen Tuch ab.

Verwenden Sie keine Stahlwolle,
Sauren oder Scheuermittel, da
diese die Oberflachen
beschadigen kdnnen. Reinigen
Sie das Bedienfeld auf gleiche
Weise.

Reinigen der Garraumvertiefung

Der Reinigungsvorgang entfernt
Kalkrickstande aus der Vertiefung im
Boden nach dem Feuchtigkeitsgarvorgang.

Wir empfehlen einen
Reinigungsvorgang nach 5 - 10
Garvorgangen mit HeiBluft mit
Ringheizkérper PLUS.

1. Geben Sie 250 ml WeiBweinessig in die
Garraumvertiefung im Boden des
Backofens.

Benutzen Sie einen hdchstens 6 %-igen
WeiBweinessig ohne Krauter.

2. Lassen Sie den WeiBweinessig bei
Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
verdampfen, damit die Kalkrickstande
entfernt werden.

3. Reinigen Sie die Vertiefung mit warmem
Wasser und einem weichen Tuch.
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Reinigen der Tirdichtung

e Die Turdichtung muss regelmaBig
Uberpruft werden. Die Turdichtung ist im
Rahmen des Garraums angebracht.
Nehmen Sie das Gerat nicht in Betrieb,
wenn die Turdichtung beschadigt ist.
Wenden Sie sich an den Kundendienst.

e | esen Sie in den allgemeinen
Informationen zur Reinigung nach, was
bei der Reinigung der Turdichtung
beachtet werden muss.

Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie zur Reinigung des Backofens
die Einhangegitter .

1. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten
von der Seitenwand weg und nehmen
Sie es heraus.

Flhren Sie zum Einsetzen der
Einhangegitter die obigen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

Aqua-Reinigungsfunktion

Bei der Aqua-Reinigungsfunktion werden
mithilfe von Feuchtigkeit Fett- und
Speisereste aus dem Backofen entfernt.

1. Geben Sie 200 ml Wasser in die
Garraumvertiefung im Boden des
Backofens.

2. Schalten Sie die Funktion HeiBluft mit

Ringheizkdrper PLUS (] ein.

Stellen Sie die Temperatur auf 90 °C
ein.

Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
eingeschaltet.

Schalten Sie das Gerat aus und lassen
Sie es abkuhlen.

Reinigen Sie die Innenseiten des
Backofens nach der Abkuihlphase mit
einem Tuch.

& WARNUNG! Stellen Sie
sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist, bevor Sie es
anfassen. Es besteht
Verbrennungsgefahr.

o o > ©

Reinigen der Backofentiir

Die Backofentur hat zwei Glasscheiben. Die
Backofentlr und die innere Glasscheibe
konnen zur Reinigung ausgebaut werden.

(i)

Die Backofentur kann sich
schlieBen, wenn Sie versuchen,
die innere Glasscheibe zu
entfernen, bevor Sie die
Backofentir abnehmen.

ACHTUNG! Verwenden Sie das
Gerat nicht ohne die innere
Glasscheibe.

/N

1. Klappen Sie die Backofentir ganz auf,
und greifen Sie an die beiden
TUrscharniere.
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2. Heben Sie die Hebel der beiden

Scharniere an, und klappen Sie sie nach

vorn.

\

3. SchlieBen Sie die Backofentir halb bis
zur ersten Raststellung. AnschlieBend

ziehen Sie sie nach vorn aus der
Halterung heraus.

4. Legen Sie die Backofentur auf ein

| %
?

weiches Tuch auf einer stabilen Flache.

die innere Glasscheibe zu entfernel

5. Ldsen Sie das Verriegelungssystem, um

n.

\
T

J

6. Drehen Sie die beiden

Befestigungselemente um 90 Grad und

nehmen Sie sie aus der Halterung.
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7. Heben Sie die Glasscheibe vorsichtig an
und entfernen Sie sie.

8. Reinigen Sie die Glasscheibe mit
Wasser und Spulmittel. Trocknen Sie
die Glasscheibe sorgféltig ab.

Nach der Reinigung mussen die

Glasscheibe und die Backofentlr wieder

eingebaut werden. Fihren Sie die oben

aufgeflhrten Schritte in umgekehrter

Reihenfolge durch.

Der bedruckte Bereich muss zur Innenseite
der TUr zeigen. Vergewissern Sie sich nach
der Montage, dass sich der
Glasscheibenrahmen an den bedruckten
Bereichen nicht rau anfuhit.

Achten Sie darauf, die innere Glasscheibe
richtig in die Aufnahmen einzusetzen..

Austauschen der Lampe

Legen Sie ein Tuch unten in den Garraum
des Gerats. Auf diese Weise schitzen Sie
die Glasabdeckung der Backofenlampe
und den Innenraum des Backofens.

WARNUNG!
Stromschlaggefahr! Schalten Sie
die Sicherung aus, bevor Sie die
Lampe austauschen.

Die Lampe und die
Glasabdeckung der Lampe
koénnen heil3 werden.

ACHTUNG! Halogenlampen
immer mit einem Tuch anfassen,
um ein Einbrennen von Fett
(Fingerabdriicken) zu vermeiden.

/N

1. Schalten Sie das Geréat aus.

2. Entfernen Sie die Sicherungen aus dem
Sicherungskasten, oder schalten Sie
den Schutzschalter aus.

Riickwandlampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn, und
nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Lampe.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.
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FEHLERSUCHE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Was tun, wenn ...

Der Backofen heizt nicht auf. Der Backofen ist ausgeschal- Schalten Sie den Backofen
tet. ein.

Der Backofen heizt nicht auf. Die erforderlichen Einstellun- Vergewissern Sie sich, dass
gen wurden nicht vorgenom- die Einstellungen richtig sind.
men.

Die Backofenbeleuchtung Die Lampe ist defekt. Tauschen Sie die Lampe aus.
funktioniert nicht.

Das Display zeigt ,,12.00“ an. Es gab einen Stromausfall. Stellen Sie die Uhrzeit neu
ein.

Bei HeiBluft mit Ringheizkorp- Sie haben die Garraumvertie- Siehe ,Einschalten der Funk-
er PLUS ist die Garleistung fung nicht mit Wasser gefullt. tion HeiBluft mit Ringheiz-
nicht zufriedenstellend. korper PLUS".
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Das Wasser tritt aus der Gar- Es befindet sich zu viel Schalten Sie den Backofen
raumvertiefung aus. Wasser in der Garraumvertie- aus und achten Sie darauf,
fung. dass das Gerat abgekuhlt ist.

Nehmen Sie das Wasser mit
einem Schwamm oder Tuch
auf. Fullen Sie die korrekte
Wassermenge in die Gar-
raumvertiefung. Siehe en-
tsprechenden Vorgang.

Servicedaten Typenschild befindet sich am Frontranmen
des Garraums. Entfernen Sie das

Wenn Sie das Problem nicht selbst [6sen Typenschild nicht vom Garraum.

kdnnen, wenden Sie sich an den Handler
oder einen autorisierten Kundendienst.

Die vom Kundendienst bendtigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das

Wir empfehlen, hier folgende Daten zu notieren:

Modell (MOD.)
Produktnummer (PNC) e

Seriennummer (S.N.)

MONTAGE

WARNUNG! Siehe Kapitel
Sicherheitshinweise.

Montage
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Befestigung des Gerats im Das Gerat wird mit einem Netzstecker und
Mébel Netzkabel geliefert.
Kabel
Einsetzbare Kabeltypen fir Montage oder
Austausch:

HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5 VV-F,
HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F

Naheres zum Kabelquerschnitt siche
Gesamtleistung auf dem Typenschild.
Weitere Informationen finden Sie in der

Tabelle:
Gesamtleistung Kabelquerschnitt
(W) (mm?)

maximal 1380 3x0.75

lekdrischer Anschiuss mewmazsoo  axi

Der Hersteller haftet nicht fur ;
Schéden, die aufgrund der maximal 3680 3x1.5
Nichtbeachtung der in den

Sicherheitshinweisen Die Erdleitung (gelb/griines Kabel) muss 2

cm langer sein als die Phasenleitung und

giecsr? ;ﬁeeﬁz\r/]gpkehrungen der Nullleiter (blaues und braunes Kabel).
entstehen.
ENERGIEEFFIZIENZ
Produktdatenblatt und Informationen gemaB EU 65-66/2014
Herstellername Progress
| Modelienifleton | Pebesox
Energieeffizienzindex 100.0

Energieverbrauch bei Standardbeladung, Ober-/Unterhi- 0.93 kWh/Programm
tze

Anzahl der Garrdume 1
Fassungsvermogen 721

Gewicht 29.6 kg
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EN 60350-1 - Elektrische Kochgerate flr
den Hausgebrauch - Teil 1: Herde,
Backdfen, Dampfgarer und Grillgerate -
Verfahren zur Messung der
Gebrauchseigenschaften.

Energie sparen

Das Gerat verflgt Uber Funktionen, mit
deren Hilfe Sie beim taglichen Kochen
Energie sparen kénnen.

e Allgemeine Tipps

— Achten Sie darauf, dass die
Backofentur wahrend des Betriebs
vollstédndig geschlossen ist, und
6ffnen Sie sie nicht ofter als
erforderlich.

— Verwenden Sie Kochgeschirr aus
Metall, um Energie zu sparen.

UMWELTTIPPS

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol

O, Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Geréate

— Wenn immer mdglich, geben Sie die
Speisen in den kalten Backofen.

— Betragt die Garzeit langer als 30
Minuten, reduzieren Sie die
Ofentemperatur je nach Gardauer 3
- 10 Minuten vor Ablauf des
Garvorgangs auf die
Mindesttemperatur. Durch die
Restwarme des Backofens werden
die Speisen weiter gegart.

— Nutzen Sie die Restwarme, um
andere Speisen aufzuwarmen.

e Garen mit HeiBluft - wenn immer
maglich, verwenden Sie die
HeiBluftfunktion, um Energie zu sparen.

e Warmhalten von Speisen - wenn Sie
die Restwarme zum Warmhalten von
Speisen nutzen moéchte, wahlen Sie die
niedrigste Temperatureinstellung.

mit diesem Symbol & nicht mit dem
Hausmdull. Bringen Sie das Gerat zu lhrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie
sich an Ihr Gemeindeamt.
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