
ENOwner's Manual

THANK YOU FOR BUYING A HOTPOINT PRODUCT
In order to receive a more complete assistance, please 
register your product on www‌.‌register10‌.‌eu PLEASE SCAN THE QR CODE ON 

YOUR APPLIANCE IN ORDER TO 
REACH MORE INFORMATIONBefore using the appliance carefully read the Safety 

Instruction.

PRODUCT DESCRIPTION
1.	 �Control panel
2.	 Cavity Fan (not visible) and 

Circular heating element (not 
visible)

3.	 Ladder racks  
(the level is indicated on the front 
of the oven)

4.	 Door
5.	 Upper heating element/grill
6.	 Lamp
7.	 Meat probe insert point  

(if present)

8.	 Identification plate  
(do not remove)

9.	 Lower heating element  
(not visible)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON / OFF
For switching the oven on and 
off and for stopping an active 
function.
2. MENU / FUNCTIONS DIRECT 
ACCESS
For quick access to the functions 
and menu. 
3. NAVIGATION BUTTON MINUS
For scrolling through a menu and 
decreasing the settings or values 
of a function.

4. BACK
For returning to the previous 
screen.
During cooking, allows settings to 
be changed.
5. DISPLAY
6. CONFIRM
For confirming a selected function 
or a set value.

7. NAVIGATION BUTTON PLUS
For scrolling through a menu and 
increasing the settings or values of 
a function.
8. OPTIONS / FUNCTIONS DIRECT 
ACCESS 
For quick access to the functions, 
settings and favorites.
9. START
For starting a function using the 
specified or basic settings.
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ACCESSORIES

Before purchasing other accessories that are available 
on the market, make sure that they are heat-resistant 
and suitable for steaming.
Make sure that there is a gap of at least 30 mm 
between the top of any container and the walls of the 

cooking compartment in order to allow steam to flow 
sufficiently.
Accessories during microwave function may raise in 
temperature. It is recommended to use protection to 
handle accessories at the end of the cycle.

WIRE SHELF BAKING TRAY CRISP PLATE HANDLE FOR CRISP 
PLATE

The wire shelf is suitable 
for all cooking modes, also 
in Microwave cooking. 
When using microwaves 
place the wire shelf always 
on level 1 (the lower one). 
You can place food directly 
on the wire shelf or use it 
to support baking trays 
and tins or other oven-
ware resistant to heat and 
microwaves.

The baking tray is suitable 
for all cooking modes 
except for “Microwave” 
functions. Can be used 
to cook all kind of foods 
without container. Use it 
to collects the cooking 
juices, placing it below 
the wire shelf.

Only for use with the 
designated functions.
The Crisp plate must always 
be placed in the center of 
the wire shelf and can be 
pre-heated when empty, 
using the special function 
for this purpose only. Place 
the food directly on the 
Crisp plate. Place the silicone 
feet between the bars of the 
wire shelf for added stability.

Useful for removing the 
hot Crisp plate from the 
oven.

STEAMER*
(ONLY IN SOME MODELS)
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To steam foods such as fish or vegetables, place these in the basket (2) and pour 
drinking water (100 ml) into the bottom of the steamer (3) to achieve the right 
amount of steam. To boil foods such as potatoes, pasta, rice or cereals, place these 
directly on the bottom of the steamer (the basket is not required) and add an 
appropriate amount of drinking water for the amount you are cooking.
For best results, cover the steamer with the lid (1) provided. 
Always place the steamer on the wire shelf at level 1 and only use it with the 
appropriate cooking functions, or with microwave function.

The number of accessories may vary depending on which model is purchased.
*Other accessories can be purchased separately from the After-sales Service.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER 
ACCESSORIES
Insert the wire shelf onto the level you require by 
holding it tilted slightly upwards and resting the 
raised rear side (pointing upwards) down first.

Then slide it horizontally along the runners as far as 
possible.
Other accessories, like the baking tray, are to be 
inserted horizontally, letting them slide on the 
runners.
Push the accessories all the way in, making sure, that 
it does not touch the appliance door.



FUNCTIONS
CONVENTIONAL
For perfectly cooking and browning both on the 

top and bottom any kind of dish on one shelf only. To 
achieve best results this function have the preheating 
phase: wait the end of preheat to insert the food.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof 
container.

FOOD TEMP. (°C) DURATION (min)

Cupcake / Smallcake 160 20 - 25

Cookies 165 15 - 20

FORCED AIR
For cooking sweets and meats with hot air 

circulation. To achieve best results this function 
have the preheating phase: wait the end of preheat 
to insert the food. Is possible to use it for cooking 
different foods that require the same cooking 
temperature on several shelves at the same time. This 
function can be used to cook different foods without 
odours being transferred from one food to another.
Required accessories: baking tray or wire shelf and heatproof 
container.

REMOVING AND REFITTING THE LADDER RACKS
There are two ladder racks on both sides of the oven 
cavity, anchored on two button-shaped supports. The 
ladder racks are removable to make cleaning more 
convenient.
1.	 To remove the ladder racks, firmly grip the external 

part of the guide, and pull it upwards to extract it 
from the frontal support while rotating on the rear 
support, then slide out the whole part from the 
cavity.

2.	 To reposition the ladder racks, slide the back part 
onto the rear support. Then, once anchored, push 
the assy down until the ladder rack is inserted into 
the frontal support.

FIRST TIME USE
1.	SELECT THE LANGUAGE
You will need to set the language and the time 
when you switch on the appliance for the first time: 
“English” will show on the display.

English
Press or to scroll through the list of available 
languages and select the one you require.
Press to confirm your selection.
Please note: The language can subsequently be changed 
by selecting “LANGUAGE” in “SETTINGS” menu, available by 
pressing .
2.	SET THE TIME
After selecting the language, you will need to set the 
current time: The two digits for the hour will flash on 
the display.

CLOCK
Press or to set the current hour and press : 
The two digits for the minutes will flash on the 
display. Press or to set the minutes and press
to confirm.
Please note: You may need to set the time again following 
lengthy power outages. Select “CLOCK” in “SETTINGS” menu, 
available by pressing . 

3.	SET POWER CONSUMPTION
The oven is programmed to consume a level of 
electrical power that is compatible with a domestic 
network that has a rating of more than 3 kW (16 A): If 
your household uses a lower power, you will need to 
decrease this value (13 A). Select POWER in SETTINGS 
menu avialable by pressing  and select desired 
power setting.

1.Low

 

2.High
4.	HEAT THE OVEN
A new oven may release odours that have been left 
behind during manufacturing: this is completely 
normal. Before starting to cook food, we therefore 
recommend heating the oven with it empty in order 
to remove any possible odours. 
Remove any protective cardboard or transparent film 
from the oven and remove any accessories from inside 
it. Heat the oven to 200 °C for around one hour, using 
the “Fast Preheat” function. Odors and smoke are 
normal when the oven is used the first few times, or 
when it is heavily soiled. Follow the instructions for 
setting the function correctly.
Please note: It is advisable to air the room after using the 
appliance for the first time.



CRISP MENU

CRISP
For perfectly browning a dish, both on the top and 
bottom of the food. This function must only be used 
with the special Crisp plate.
Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle 
for the Crisp plate.

FOOD DURATION (min)

Leavened cake 10 - 12

Hamburgers* 9 - 15

*Turn food halfway through cooking

CRISP FRY: Fresh Foods and Frozen Foods
This healthy and exclusive function combines the 
quality of crisp function with the properties of the 
warm air circulation. It allows crunchy, tasty frying 
results to be achieved, with a remarkable reduction 
of oil needed compared to the traditional way of 
cooking, even removing the need for oil in some 
recipes.
To achieve best results with fresh foods brush or 
season with a little quantity of oil. Cook frozen food 
directly without any addition of oil.
Required accessories: wire shelf at level 1, Crisp plate, handle 
for the Crisp plate. 

MY MENU
With the MY MENU, simply select the type and 

weight or the quantity of the food items to obtain the 
best results. The oven will automatically calculate the 
optimum settings and continue to change them as 
cooking progresses.
To use at best this function, follow the indications on 
the relative cooking table.
Due to food variability, the cooking duration is set on 
an average grade. We always recommend to check 
the internal doneness of food and in case prolong the 
cooking time to achieve proper doneness.
Some automatic cycles give the possibility of 
previously setting a cooking level lower or higher 
than the default (see the Doneness paragraph in the 
Daily Use section).

MY MENU REHEAT
For reheating ready-made food that is either frozen 
or at room temperature. The oven automatically 
calculates the settings required to achieve the best 
results in the shortest amount of time. Place food on a 
microwave-
safe and heatproof dinner plate or dish directly on 
wire shelf at level 1.

Food Weight/
portions/pieces

Note

Plated Meal 250 - 800 g Take out from packaging being careful 
to remove any aluminium foil. At the 
end of reheating process 1-2 minutes 
standing time always improves the 
result.

Lasagna 
[frozen]

400g - 1.5 kg Take out from packaging being careful 
to remove any aluminium foil.

Soup 100 - 800 g Heat uncovered in a single container.

Water 100 - 500 g Heat uncovered in a single container.

MY MENU MELT & SOFT
For melting and softening food . The oven 
automatically calculates the settings required to 
achieve the best results in the shortest amount of 
time. Place food on a microwave-safe and heatproof 
container directly on the wire shelf at level 1.

Food Weight/portions/
pieces

Note

Butter Soften 100 - 500 g Place the butter on a container 
directly on the wire shelf for best 
results.

Ice Cream 
Soften

100 - 500 g If you put the ice cream container 
directly in the oven, be sure that the 
container is microwave safe.

Chocolate 
Melting

100 - 500 g Cut the chocolate in pieces for best 
results. At the end stir the chocolate 
to complete the melt process.

Cheese 
Melting

100 - 500 g Cut the cheese in pieces for best 
results. At the end stir the cheese to 
complete the melt process.



MY MENU COOK TABLE
For cooking several kind of dishes and foods and achieving optimal results in the easiest and quickest way. To 
get the best from this function, follow the indications on the relative cooking table.

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking 
tray

Heath and MW-
proof container

Steamer bottom  
and lid

Entire  
steamer

Crisp  
plate

Cooking Type Category Food Weight/portions/
pieces Note Accessory

Baked

Main dishes

Lasagna 600 g - 2.0 kg
Prepare according to your favorite recipe. Pour 
bechamel sauce on top and sprinkle with cheese to 
get perfect browning.

1
+ 

Salty Cake 800 g - 1.5 kg
Line a pie dish for 8-10 portions with a
pastry and pierce it with a fork. Fill the
pastry according to your favorite recipe.

1
+ 

Pizza & Bread

Sandwich Loaf 400 g - 1.0 kg
Prepare dough according to your favorite recipe for 
a light bread. Form into a loaf container before rise. 
Use the oven’s dedicated rise function.

1
+ 

Pizza 400 g - 1.2 kg

Prepare pizza dough according to your favorite 
recipe. Leave it to rise using the oven’s dedicated 
function. Roll out the dough into a lightly greased 
baking tray. Add topping as you prefer.

2
 

Pizza [frozen]
250 - 700 g

Take out from packaging being careful to remove 
any aluminium foil.

1
+ 

Cakes & 
Pastries

Sponge Cake 400 g - 1.2 kg Prepare a fatless sponge cake batter. Pour into lined 
and greased baking pan.

1
+  

Muffins 1 batch
Prepare a batter for 16-18 pieces according to your 
favorite recipe and fill in paper moulds. Distribute 
evenly on the baking tray.

2
 

Cookies 1 batch

Make a batch of 500g flour, 200g salted butter, 200g 
sugar, 2 egg. Flavor with fruit essence. Let cool 
down. Stretch evenly the dough and shape as you 
prefer. Lay the cookies on a baking tray.

2
 

Apple Pie 800 g - 1.5 kg

Line a pie dish with the pastry and sprinkle the 
bottom with bread crumbs to absorb the juice from 
the fruit. Fill with chopped fresh fruit mixed with 
sugar and cinnamon. Roll out the pastry scraps to 
make a lid, seal the edges and brush with egg.

1
+  

Brownies 1 batch
Prepare according to your favorite recipe. Spread 
batter on the baking pan covered with baking 
paper.

1

Eggs & Snacks
Popcorn 90 - 100 g Always place the bag directly on the wire shelf. Pop 

only one bag at a time.
1

Scrambled Eggs 2 - 10 pieces Prepare according to your favorite recipe into a 
single container.

1
+  



Cooking Type Category Food Weight/portions/
pieces Note Accessory

Roasted & 
Gratin

Meat

Roast Beef 800 g - 1.7 kg

Brush with oil and rub with salt and pepper. Season 
with garlic and herbs as you prefer. At the end of 
cooking let rest for at least 15 minutes before 
carving.

1
+  

Roast Pork 800 g - 2.0 kg

Brush with oil and rub with salt and pepper. Season 
with garlic and herbs as you prefer. At the end of 
cooking let rest for at least 15 minutes before 
carving.

1
+  

Pork Ribs 400 g - 1.5 kg
Brush with oil and season as you prefer. Rub with 
salt and pepper. Distribute evenly in the container 
with the bone side downwards.

1
+  

Roast Chicken 800 g - 2.5 kg
Brush with oil and season as you prefer. Rub with 
salt and pepper. Insert into the oven with the breast 
side up.

1
+  

Fish
Roasted Whole Fish 400 g - 1.5 kg Brush with oil and season as you prefer.

1
+  

Fish Steak Roasted 200 - 800 g Brush with oil and season as you prefer. 1
+ 

Vegetables

Roasted Potatoes 300 g - 1.0 kg

Cut in pieces, season with oil, salt and flavor with 
herbs. Distribute evenly in the crisp plate. To get 
perfect results, during cooking you will be asked to 
stir food.

1
+ 

Stuffed Vegetables 600 g - 2 kg

Scoop out the vegetable and fill with a mixture of 
the vegetable flesh itself, minced meat and 
shredded cheese. Season with garlic, salt and flavor 
with herbs as you prefer.

1
+ 

Potatoes Gratin 400 g - 1.5 kg
Slice and place into a large container. Season with 
salt, pepper and pour over cream. Sprinkle cheese 
on top.

1
+ 

Steamed

Pasta & 
Cereals

Pasta Boil 1 - 3 portions

Set recommended cook time for the pasta. Add 
salted water and pasta all together into the steamer 
bottom and cover with steamer lid. Consider around 
100g of pasta for each portion. Use 400g of water 
for each portion of pasta.

1
+ 

Rice 1 - 4 portions

Set recommended cook time for rice. Add water and 
rice all together into the steamer bottom and cover 
with lid. Consider around100g of rice for each 
portion. Use 300g of water for eac portion of rice.

1
+ 

Meat Poultry Breast 
Steamed 100 - 500 g

Add around 200g of water in the steamer bottom 
and distribute evenly the food in the steamer basket. 
Cover with lid.

1
+ 

Fish Fish Fillets Steamed 100 - 500 g
Add around 200g of water in the steamer bottom 
and distribute evenly the food in the steamer basket. 
Cover with lid.

1
+ 

Vegetables

Roots Vegetables 
Steamed 100 - 800 g

Add around 200g of water in the steamer bottom. 
Cut in pieces and distribute evenly the food in the 
steamer basket. Cover with lid.

1
+ 

Soft Vegetables 
Steamed 100 - 800 g

Add around 200g of water in the steamer bottom. 
Cut in pieces and distribute evenly the food in the 
steamer basket. Cover with lid.

1
+ 

Vegetables 
Steamed [frozen] 100 - 800 g

Add around 200g of water in the steamer bottom 
and distribute evenly the food in the steamer basket. 
Cover with lid.

1
+ 

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking 
tray

Heath and MW-
proof container

Steamer bottom  
and lid

Entire  
steamer

Crisp  
plate



Cooking Type Category Food Weight/portions/
pieces Note Accessory

Fried

Meat

Burger Patties 100 - 500 g

Lightly grease the crisp plate before preheating.The 
crisp plate needs to be preheated before inserting 
the food. The oven will notify you when it's time to 
insert the food. To get perfect results, during 
cooking you will be asked to turn food.

1
+ 

Bacon 50 - 400 g

The crisp plate needs to be preheated before 
inserting the food. The oven will notify you when it's 
time to insert the food. Distribute evenly in the crisp 
plate after preheat. To get perfect results, during 
cooking you will be asked to turn food.

1
+ 

Sausages & Wurstel 200 g - 1.0 kg

Distribute evenly on the crisp plate. Pierce the 
sausages with a fork to prevent bursting. To get 
perfect results, during cooking you will be asked to 
turn food.

1
+ 

Breaded Fried 
Chicken 100 - 500 g Brush with oil. Distribute evenly in the crisp plate.

1
+ 

Fish & 
Seafood

Fish and Chips 
[frozen] 1-3 portions

Distribute evenly in the crisp plate alterning the fish 
fillets and the potatoes. Consider around 100g of 
fish and 100g of chips for each portion.

1
+ 

Fried Seafood 
[frozen] 200-600 g Distribute evenly in the crisp plate.

1
+ 

Fish Fingers [frozen] 200-600 g
Distribute evenly in the crisp plate.To get perfect 
results, during cooking you will be asked to turn 
food.

1
+ 

Vegetables

Potatoes Fried 
[frozen] 200 - 600 g Distribute evenly in the crisp plate.

1
+ 

Pepper Fried 100 - 500 g Cut in pieces and season with oil. Distribute evenly 
in the crisp plate.

1
+ 

Snacks

Chicken Nuggets 
[frozen] 200 - 700 g Distribute evenly in the crisp plate.

1
+ 

Onion Rings 
[frozen] 100 - 500 g Distribute evenly in the crisp plate.

1
+ 

ACCESSORIES
Wire shelf

Heathproof tray on 
wire shelf

Drip tray / Baking 
tray

Heath and MW-
proof container

Steamer bottom  
and lid

Entire  
steamer

Crisp  
plate



OTHER FUNCTIONS

TRADITIONAL FUNCTIONS
FAST PREHEAT
For quickly preheating the oven before a cooking 
cycle. Wait for the function to finish before placing 
food inside the oven. Once preheating has finished, 
the oven will select the “Forced Air” function 
automatically.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray
GRILL
For browning, grilling and gratins. We recommend 
turning the food during cooking.
Recommended accessories: wire shelf

FOOD GRILL LEVEL DURATION (min)

Toast High 5 - 6

TURBO GRILL
For perfect results, combining the grill and oven air 
convection. We recommend turning the food during 
cooking.
Recommended accessories: wire shelf
CONVECTION BAKE
For cooking meat, baking cakes and pies with fillings 
on one shelf only. To achieve best results this function 
have the preheating phase: wait the end of preheat to 
insert the food.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray

MW COMBI FUNCTIONS
GRILL + MW
For quickly cooking and gratinating dishes, combining 
the microwave and grill functions.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.
TURBO GRILL + MW
For quickly cooking and browning your food, 
combining the microwave, grill and the oven air 
convection.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.

FOOD POWER (W) GRILL LEVEL DURATION (min)

Roast Chicken 350 Medium 20 - 30

*Turn food halfway through cooking

CONVENTIONAL + MW
For preparing baked dishes more quickly by 
combining the conventional oven and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.
FORCED AIR + MW
For cooking any kind of dish on one shelf only 
combining hot air circulation and the microwave.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.

CONVENCTION BAKE + MW
For quickly cooking all food with a liquid filling, by 
combining the microwave, conventional heating and 
air convection.
Required accessories: wire shelf at level 1, microwave-safe 
and heatproof container.

 MICROWAVE
Use microwave function only with food or 

beverages inside to preserve the correct functionality 
of the product.
Required accessories: wire shelf, microwave-safe and 
heatproof container.

POWER (W) RECOMMENED FOR

1000
Quickly reheating drinks or other foods with a high 
water content. If the food contains egg or cream 
choose a lower power.

750 Cooking vegetables.

600 Cooking meat, fish and dishes that cannot be stirred.

500 Cooking meaty sauces, or sauces containing cheese 
or egg. Finishing off meat pies or pasta bakes.

350 Slow, gently cooking. Perfect for melting butter or 
chocolate.

160 Defrosting frozen foods or softening butter and 
cheese.

90 Softening ice cream.

ACTION FOOD POWER (W) DURATION (min)

Reheat 2 cups 1000 1 - 2

Cook Sponge cake 750 5 - 6

Cook Egg custard 750 10 - 12

Cook Meat loaf 600 15 - 25

MY MENU SENSE DEFROST
For quickly defrosting various different types of 

food. Always place the food in a container directly on 
the wire shelf for best results, except for Crisp Bread 
Defrost. At the end let the food stand for 5 minutes.
CRISP BREAD DEFROST
This exclusive function allows you to defrost 
frozen bread. Combining both Defrost and Crisp 
technologies, your bread will taste and feel as if 
it were freshly baked. Use this function to quickly 
defrost and heat frozen rolls, baguettes & croissants. 
The Crisp Plate must be used in combination with this 
function, directly placed on wire shelf.

FOOD WEIGHT

Timed Defrost -

Meat 100g - 2.0 kg

Poultry 100g - 3.0 kg

Fish 100g - 2.0 kg

Crisp Bread Defrost 50 - 800 g



SPECIAL FUNCTIONS

KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp, including 
meat, fried foods or cakes.
RISING
For optimal proving of sweet or savoury dough. To 
maintain the quality of proving, do not activate the 
function if the oven is still hot following a cooking 
cycle.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
YOGURT
For making yoghurt.
Required accessories: wire shelf and heatproof container.
DEHYDRATION
To dehydrate fruits and vegetables. Cut in thin slices 
and place directly on wire shelf.
Required accessories: wire shelf
MAXI-COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg). It is 
advisable to turn the meat over during cooking, to 
obtain even browning on both sides. It is best to baste 
the meat every now and again to prevent it from 
drying out.
Required accessories: baking tray at level 2.
ECO CYCLE
For cooking stuffed roasting joints and fillets of meat 
on a single shelf. When this ECO function is in use, 
the light will remain switched off during cooking. 
To use the ECO cycle and therefore optimise power 
consumption, the oven door should not be opened 
until the food is completely cooked.
Required accessories: wire shelf with pan or baking tray.
DIAMOND CLEAN
The action of the steam released during this special 
low-temperature cleaning cycle allows dirt and food 
residues to be removed with ease. Pour 200 ml of 
drinking water on the bottom of the oven and only 
activate the function when the oven is cold.
COOK 3
For cooking different foods that require the same 
cooking temperature on three levels at the same time 
without mixing flavors and smells.
This function can be used to cook cookies, tarts, 
frozen pizzas and to prepare a complete meals. The 
oven does have to be preheated.
COOKIES
Use this function to cook three trays of similar 
shortbread biscuits to maximize results. The function 
includes a preheat. Take the three trays out of the 
oven at the same time.
TART
Use this function to cook three trays of similar tarts 
to maximize results. The function includes a preheat. 
Take the three trays out of the oven at the same time.
PIZZA (frozen)
Use this function to cook three trays of similar frozen 
pizzas to maximize results. The function includes a 
preheat. Take the three trays out of the oven at the 
same time.

COOK 3 MENU 1
This cycle is designed to cook a complete meat-based 
meal and a dessert. The oven requires preheating. 
Example of complete meal
Prepare a fruit tart according to your preferences in 
a round pan to be placed on the wire shelf at level 
3. Prepare a lasagna according to your preferences 
(1.5-2kg) in a pan to be placed on the wire shelf at 
level two. Prepare 6-10 chicken drumsticks with diced 
potatoes (500-800g) directly in the baking tray to be 
placed on level 1. After preheating, bake all the dishes 
at the same time. After 50-60 minutes take out the 
tart, after 60-70 minutes take out the lasagna, after 
80-90 minutes take out the chicken with potatoes.
COOK 3 MENU 2
This cycle is designed to cook a complete fish or 
vegetarian meal and a dessert. The oven requires 
preheating. 
Example of complete meal
Prepare a fruit tart according to your preferences in 
a round pan to be placed on the wire shelf at level 
3. Prepare pesto lasagna or cannelloni according to 
your preferences (1.5-2kg) in a metal or pyrex tray to 
be placed on the wire shelf at level two. Prepare fish 
fillets in foil (700-900g)  with sliced vegetables (600-
900g) directly in the baking tray to be placed on level 
1. After preheating, bake all the dishes at the same 
time. After 45-55 minutes take out the tart, after 55-65 
minutes take out the lasagna, after 60-70 minutes take 
out the fish with vegetables. 

OTHER FUNCTIONS
MINUTEMINDER 
For keeping time without activating a function.
FAVORITES
For retrieving the list of 20 favorite functions.
SETTINGS
For adjusting the oven settings.

When “ECO” mode is active the brightness of the display will 
be reduced to save energy and lamp switches off after 1 
minute. 
When “DEMO” is “On” all commands are active and menus 
available but the oven doesn’t heat up. To deactivate this 
mode, access “DEMO” from “SETTINGS” menu and select “Off”.
By selecting “FACTORY RESET”, the product switches off and 
then it returns to first switch on. All settings will be deleted.



DAILY USE
1.	SELECT A FUNCTION
Press to switch on the oven: the display will show 
the last running main function or the main menu.
The functions can be selected by pressing the icon for 
one of the main functions or by scrolling through a 
menu. To select a function contained in a menu, press

or to select the desired one, then press to 
confirm.
Please note: Once a function has been selected, the display 
will recommend the most suitable level for each function.
2.	SET THE FUNCTION
After having selected the function you require, you 
can change its settings. The display will show the 
settings that can be changed in sequence. Pressing
allows you to change the previous setting again.
TEMPERATURE / POWER

TEMPERATURE
When the value flashes on the display, press or
to change it, then press to confirm and continue 
with the settings that follow (if possible).
The microwave power or the grill level can be set in 
the same way.
There are defined three power levels for grilling: 3 
(high), 2 (mid), 1 (low).

MW POWER
Please note: Once the function has been activated, the 
temperature can be changed using or .
When combined with other functions, microwave power will 
be reduced to 500 W max. 
DURATION

DURATION
When the icon flashes on the display, press or
to set the cooking time you require and then press
to confirm.
Please note: You can adjust the cooking time that has been 
set during cooking by pressing : press or to amend 
it and then press to confirm.
In not-microwave functions you do not have to set 
the cooking time if you want to manage cooking 
manually (untimed): Press or to confirm and 
start the function. By selecting this mode, you cannot 
program a delayed start.
END TIME (START DELAY)
In functions which do not activate the microwave 
such as “Conventional” or “Forced air”, once you 
have set a cooking time you can delay starting the 
function by programming its end time. In microwaves 
functions the end time is equal to the duration. The 
display shows the end time while the icon flashes.

END TIME
Press or to set the time you want cooking to end, 
then press to confirm and activate the function. 
Place the food in the oven and close the door: The 
function will start automatically after the period of 
time that has been calculated in order for cooking to 
finish at the time you have set.
Please note: Programming a delayed cooking start time 
will disable the oven preheating phase: The oven will 
reach the temperature you require gradually, meaning that 
cooking times will be slightly longer than expected. During 
the waiting time, you can press or to amend the 
programmed end time or press to change other settings. 
By pressing , in order to visualize information, it is possible 
to switch between end time and duration.
3.	MY MENU FUNCTIONS
These functions automatically select the best cooking 
mode, temperature and duration to cook, roast or 
bake all the dishes available. 
When required, simply indicate the characteristic of 
food to obtain an optimal result.
WEIGHT / PORTIONS / BATCH / PIECES

KILOGRAMS
To set the function correctly, follow the indications on 
the display, when prompted, and press or to set 
the required value then press to confirm.
DONENESS
In some My Menu functions it is possible to adjust the 
doneness level.

DONENESS
When prompted, press or to select the desired 
level from rare (-1) to well done (+1). Press or to 
confirm and start the function.
4.	ACTIVATE THE FUNCTION
At any time, if the default values are those desired or 
once you have applied the settings you require, press

to activate the function.
During the delay phase, press to skip this phase 
and start the function immediately.
Please note: At any time you can stop the function that has 
been activated by pressing .
If the oven is hot and the function requires a specific 
maximum temperature, a message will be shown 
on the display. Press to return to previous screen 
and select a different function or wait for a complete 
cooling.
JET START
When the oven is switched off, press to activate 
cooking with the microwave function set at full power 
(1000 W) for 30 seconds.



5.	PREHEATING
Some functions have an oven preheating phase: Once 
the function has started, the display indicates that the 
preheating phase has been activated.

PREHEATING
Once this phase has finished, an audible signal will 
sound and the display will indicate that the oven has 
reached the set temperature, requiring food to be 
added. At this point, open the door, place the food in 
the oven, close the door and start cooking by pressing

or .
Please note: Placing the food in the oven before preheating 
has finished may have an adverse effect on the final cooking 
result. Opening the door during the preheating phase will 
stop pause it.
The cooking time does not include a preheating 
phase. You can always change the temperature you 
want the oven to reach by using or .
6.	PAUSE COOKING / ADD OR TURN FOOD
PAUSE
By opening the door, the cooking will be temporarily 
paused through deactivating heating elements. 
To resume the cooking, close the door and press .
Please note: During My Menu functions open the door only 
when prompted.
ADD OR TURN FOOD
Some My Menu Cook recipes will require the food to 
be added after the preheating phase or ingredients 
to be added to complete cooking. In the same way, 
there will be prompts to turn or stir the food during 
cooking.

TURN FOOD
An audible signal will sound and the display shows 
the action to be done.
Open the door, do the action prompted by the 
display and close the door, then press to continue 
cooking.
Please note: When turning is needed, after 2 minutes, even 
if no action is performed, the oven will resume the cooking. 
The “ADD FOOD” phase last 2 minutes: if no action is taken, 
the function will be ended.
In the same way, near to the cooking completeness, 
the oven should ask you to check on food.

CHECK ON FOOD
An audible signal will sound and the displays shows 
the action must to be done. Check the food, close the 
door and press or to continue cooking.
Please note: Press to skip these actions. Otherwise, after 
a certain time with no action taken, the oven will continue 
cooking.
7.	END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will 
indicate that cooking is complete.

END
Press to continue cooking in manual mode 
(untimed) or press to extend the cooking time by 
setting a new duration. In both cases, the cooking 
parameters will be retained.
8.	FAVORITES
To make the oven easier to use, it can save up to 20 
of your favorite functions. Once cooking is complete 
the display will prompt you to save the function in a 
number between 1 and 20 on your list of favorites.

ADD FAVORITE?
If you would like to save a function as a favorite and 
store the current settings for future use, press
otherwise, to ignore the request press .
Once has been pressed, press or to select the 
number position, then press to confirm.
Please note: If the memory is full or the number chosen 
has already been taken, the oven will ask you to confirm 
overwriting the previous function.
To call up the functions you have saved at a later time, 
press : The display will show your list of favorite 
functions.

1. CONVENTIONAL
Press or to select the function, confirm by 
pressing , and then press to activate.
9.	DIAMOND CLEAN FUNCTION
Press and select “Diamond Clean” Function.

Diamond Clean
Press to activate the function: the display will 
prompt you to carry out all actions needed to obtain 
the best cleaning results: Follow the indications and 
then press when done. Once all the steps have 
been completed, when required, press to activate 
the cleaning cycle.
Please note: It is recommended to do not open the oven 
door during the cleaning cycle to avoid a loss of water vapor 
that could get an adverse effect on the final cleaning result. 
An appropriate message will start flashing on the 
display once the cycle has finished. Leave the oven to 
cool and then wipe and dry the interior surfaces with 
a cloth or sponge.
10.	MINUTEMINDER
When the oven is switched off, the display can be 
used as a timer. To activate this function, make sure 
that the oven is switched off and press : The
icon will flash on the display.



MINUTE-MINDER
Press or to set the length of time you require and 
then press to activate the timer.
An audible signal will sound and the display will 
indicate once the minuteminder has finished counting 
down the selected time. Once the minuteminder 
has been activated, you can also select and activate 
a function. Press to switch on the oven and then 
select the function you require. Once the function 
has started, the timer will continue to count down 
independently without interfering with the function 
itself. During this phase, it isn’t possible to see the 

minuteminder (only the icon will be displayed), 
that will continue counting down in background. To 
retrieve the minuteminder screen press to stop the 
function that is currently active.
11.	KEYLOCK
To lock the keypad, press and hold for at least three 
seconds. Do this again to unlock the keypad.

KEYLOCK
Please note: This function can also be activated during 
cooking. For safety reasons, the oven can be switched off at 
any time by pressing .

ATTENTION!
Observe these instructions when using the 
microwave. 
• If metal comes into contact with the cooking 
compartment wall, sparks occur which can 
damage the appliance or destroy the internal 
glass of the door. 
• Metal components, for example teaspoons 
contained in glasses, must remain at a distance of 
no less than 2 cm from the walls of the cooking 
compartment and from the inside of the door. 
Accessories placed directly on top of each other 
generate sparks.

• Insert accessories only at their respective 
heights. 
• Sparks could form and damage the cooking 
compartment.
• The appliance is damaged due to the formation 
of sparks. 
• Do not use aluminum trays in the appliance. 
Operating the appliance without food inside the 
cooking compartment leads to an overload. 
• Never start the microwave oven without first 
placing the food in it. The only exception allowed 
is that of a short test for dishes. 



USEFUL TIPS
MICROWAVE COOKING TIPS
Microwaves only penetrate food to a certain depth, so 
when cooking several items at the same time space 
them out as much as possible to allow the maximum 
surface area to be exposed to the microwaves.
Small pieces cook more quickly than large pieces: in 
order to ensure uniform cooking, cut the food items 
into pieces of equal size.
Most foods will continue to cook after microwave 
has finished cooking it. Therefore, always allow for 
standing time to complete the cooking.
Remove any twist ties from paper or plastic bags 
before placing them in the oven for microwave 
cooking.
Plastic film should be scored or perforated with a fork 
in order to relieve the pressure and prevent bursting 
due to the steam building up during the cooking 
process.
LIQUIDS
Liquids may overheat beyond boiling point without 
visibly bubbling. This could cause hot liquids to 
suddenly boil over. To prevent this, avoid using 
narrow-necked containers, stir the liquid before 
placing the container in the microwave oven and 
leave a teaspoon immersed in the container.
After heating, stir again before carefully removing the 
container from the microwave oven.
FROZEN FOOD
For best results, we recommend defrosting directly on 
the wire shelf. If needed, it is possible to use a light-
plastic container that is suitable for microwave.

Boiled foods, stews and meat-based sauces will 
defrost better if stirred occasionally while defrosting. 
Separate the food items once they begin to defrost: 
the separated portions will defrost more quickly.
FOOD FOR INFANTS
When heating food or liquids in a baby food 
container or a baby bottle, always stir and check the 
temperature before serving. This will ensure that 
the heat is evenly distributed and avoid the risk of 
scalding or burns.
Ensure that the container lid or bottle teat are 
removed before heating.
CAKES AND BREAD
For cakes and bread products we recommend using 
the “Forced Air” function, while for cakes containing 
liquid we recommend the “Convection bake” 
function.Alternatively, to shorten the cooking times, 
select “Forced Air + microwave”, with the microwave 
set to a maximum power of 160 W in order to keep 
the products soft and fragrant.
With the “Forced Air” and “Convection Bake” 
functions use dark metal cake tins and place them on 
the wire shelf supplied.
MEAT AND FISH
To obtain perfect surface browning quickly while 
keeping the inside of the meat or fish soft and 
juicy, we recommend using functions combining 
convection heating and microwave cooking.
In order to obtain the best possible cooking results, 
set the microwave power level to the value of 160 W.
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Policies, standard documentation and additional product information can be found by:
•	 Visiting our website docs‌.hotpoint.‌eu
•	 Using QR Code
•	 Alternatively, contact our After-sales Service (See phone number in the warranty booklet). When contacting our 

After-sales Service, please state the codes provided on your product's identification plate.

CLEANING AND MAINTENANCE
Make sure that the oven has cooled down before 
carrying out any maintenance or cleaning.
Do not use steam cleaners.
Wear protective gloves.

Do not use wire wool, abrasive scourers or abrasive/
corrosive cleaning agents, as these could damage the 
surfaces of the appliance.
The oven must be disconnected from the mains 
before carrying out any kind of maintenance work.

EXTERIOR SURFACES
•	 Clean the surfaces with a damp microfibre cloth. 

If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral 
detergent. Finish off with a dry cloth.

•	 Do not use corrosive or abrasive detergents. If 
any of these products inadvertently comes into 
contact with the surfaces of the appliance, clean 
immediately with a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES
•	 After every use, leave the oven to cool and then 

clean it, preferably while it is still warm, to remove 
any deposits or stains caused by food residues. To 
dry any condensation that has formed as a result 
of cooking foods with a high water content, let the 
oven to cool completely and then wipe it with a 
cloth or sponge.

•	 Activate the “Diamond Clean” function for 
optimum cleaning of the internal surfaces.

•	 Clean the glass in the door with a suitable liquid 
detergent.

ACCESSORIES
Soak the accessories in a washing-up liquid solution 
after use, handling them with oven gloves if they 
are still hot. Food residues can be removed using a 
washing-up brush or a sponge.

TROUBLESHOOTING
Problem Possible cause Solution

The display shows letter ‘F’ 
followed by a number or 
letter different from F4E1.

Oven failure.  Contact the Call Center and state the number following 
the letter ‘F’.

The oven is not switching on.
Power cut.
Disconnection from the mains.

Check the presence of mains electrical power and 
whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

The display shows unclear 
text and appears to be 
broken.

Another language set. Contact the Call Center

The oven makes noises, even 
when it is switched off. Cooling fan active. Open the door or hold and wait until the cooling 

process has finished.

The oven does not heat up.
When “DEMO” is “On” all commands are active and 
menus available but the oven doesn’t heat up.
DEMO appears on display every 60 seconds.

Access “DEMO” from “SETTINGS” and select “Off”.



DEBedienungsanleitung

DANKE, DASS SIE SICH FÜR EIN HOTPOINT PRODUKT 
ENTSCHIEDEN HABEN.
Für eine umfassendere Unterstützung melden Sie Ihr 
Produkt bitte unter www.‌.‌register10‌.‌eu an

BITTE SCANNEN SIE DEN QR-CODE 
AUF IHREM GERÄT, UM WEITERE 
INFORMATIONEN ZU ERHALTENLesen Sie vor Gebrauch des Geräts die 

Sicherheitshinweise aufmerksam durch.

PRODUKTBESCHREIBUNG
1.	 �Bedienfeld
2.	 Innenraum-Gebläse (nicht sicht-

bar) und Ringheizelement (nicht 
sichtbar)

3.	 Leiterregale  
(die Einschubebene wird auf der 
Vorderseite des Ofens angezeigt)

4.	 Tür
5.	 Oberes Heizelement/Grill
6.	 Lampe
7.	 Kerntemperaturfühler Einsteck-

stelle  
(falls vorgesehen)

8.	 Typenschild  
(nicht entfernen)

9.	 Unteres Heizelement  
(nicht sichtbar)

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1 2 3 4 5 76 8 9

1. ON / OFF
Zum Ein- und Ausschalten des Ofens 
und zum Stoppen einer aktiven 
Funktion.
2. DIREKTZUGRIFF AUF MENÜ / 
FUNKTIONEN
Für den Schnellzugriff auf die Funk-
tionen und das Menü. 
3. NAVIGATIONSTASTE MINUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und 
zum Verringern der Einstellungen 
oder Werte einer Funktion.

4. ZURÜCK
Für die Rückkehr zur vorherigen An-
sicht.
Während des Garens erlaubt dies die 
Änderung der Einstellungen.
5. DISPLAY
6. BESTÄTIGEN
Zum Bestätigen einer ausgewählten 
Funktion oder der Einstellung eines 
Wertes.

7. NAVIGATIONSTASTE PLUS
Zum Durchlaufen eines Menüs und 
zum Erhöhen der Einstellungen oder 
Werte einer Funktion.
8. OPTIONEN/DIREKTZUGRIFF 
AUF FUNKTIONEN 
Für den Schnellzugriff auf die Funk-
tionen, Einstellungen und Favoriten.
9. START
Die angegebenen Einstellungen oder 
die Grundeinstellungen zum Starten 
einer Funktion verwenden.
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ZUBEHÖR

Vor dem Kauf von anderen auf dem Markt verfügbaren 
Zubehörteilen, sicherstellen, dass diese ofenfest und 
zum Dämpfen geeignet sind.
Sicherstellen, dass ein Abstand von mindestens 30 
mm zwischen dem oberen Ende des Behälters und 

den Wänden des Garraums vorhanden ist, sodass 
genügend Dampf strömen kann.
Zubehörteile können sich während der 
Mikrowellenfunktion erwärmen. Es wird empfohlen, 
das Zubehör am Ende des Zyklus mit Handschuhen 
anzufassen.

ROST BACKBLECH CRISP-PLATTE GRIFF FÜR DIE CRISP-
PLATTE

Der Rost ist für alle Garmodi 
geeignet, auch für das Ga-
ren mit Mikrowelle. Bei der 
Verwendung von Mikrowel-
len geben Sie den Rost im-
mer auf Ebene 1 (die untere 
Ebene). Die Speise direkt 
auf den Ofenrost stellen 
oder ihn als Tragfläche für 
Backbleche, Töpfe oder 
ofen- und mikrowellenfeste 
Garbehälter verwenden.

Das Backblech ist für alle 
Garmodi geeignet, aus-
genommen für „Mikrowel-
len“-Funktionen. Es kann 
zum Garen aller Arten von 
Lebensmitteln ohne Be-
hälter verwendet werden. 
Verwenden Sie es zum 
Auffangen von Garflüssig-
keiten, indem Sie es unter 
den Rost stellen.

Nur für die Verwendung mit 
den vorgesehenen Funktio-
nen.
Die Crisp-Platte immer in 
die Mitte des Rostes stellen, 
sie kann in leerem Zustand 
durch Verwendung der Spe-
zialfunktion, die ausschließ-
lich diesem Zweck dient, 
vorgeheizt werden. Legen 
Sie die Speise direkt auf die 
Crisp-Platte. Platzieren Sie 
die Silikonfüße zwischen 
den Stäben des Rostes, um 
die Stabilität zu erhöhen.

Zum Herausnehmen der 
heißen Crisp-Platte aus 
dem Ofen.

DAMPFEINSATZ*
(NUR BEI BESTIMMTEN MODELLEN)

3

2

1

Zum Dämpfen von Fisch oder Gemüse die Speise in den Korb (2) geben und zur Erzeu-
gung der korrekten Dampfmenge Trinkwasser (100 ml) in den Boden des Dampfein-
satzes (3) füllen. Zum Kochen von Speisen wie Kartoffeln, Pasta, Reis oder Getreide diese 
direkt auf den Boden des Dampfeinsatzes stellen (der Korb ist nicht erforderlich) und 
Trinkwasser entsprechend der zu garenden Menge zufügen.
Für optimale Ergebnisse den Dampfeinsatz mit dem mitgelieferten Deckel (1) abdecken. 
Den Dampfeinsatz immer auf den Rost auf Ebene 1 stellen und ihn mit den geeigneten 
Garfunktionen oder mit der Mikrowellenfunktion verwenden.

Die Anzahl der Zubehörteile kann je nach gekauftem Modell variieren.
*Weitere Zubehörteile sind separat über den Kundenservice erhältlich.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHÖRTEILE 
EINSETZEN
Den Rost auf die gewünschte Ebene einschieben, ihn 
dabei leicht nach oben gekippt halten und die angeho-
bene hintere Seite (nach oben zeigend) zuerst nach unten 
legen.

Diesen anschließend horizontal entlang der Schienen so 
weit wie möglich einschieben.
Weitere Zubehörteile, wie das Backblech, sind horizontal 
einzusetzen, indem sie auf den Schienen eingeschoben 
werden.
Schieben Sie das Zubehörteil ganz hinein und achten Sie 
darauf, dass es die Gerätetür nicht berührt.



FUNCTIONS (FUNKTIONEN)
 OBER- & UNTERHITZE
Zum perfekten Garen und Bräunen aller Arten von 

Gerichten auf der Ober- und Unterseite auf nur einer Ein-
schubebene. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat die-
se Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorheizens 
abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehörteile: Backblech oder Grillrost und 
hitzebeständiger Behälter.

LEBENSMITTEL TEMP. (°C) DAUER (Min)

Cupcake/
Kleingebäck 160 20 - 25

Kekse 165 15–20

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER 
LEITERGESTELLE
Auf beiden Seiten des Garraums befindet sich zwei 
Leitergestelle, die auf zwei knopfförmigen Haltern veran-
kert sind. Die Leitergestelle sind abnehmbar, um die 
Reinigung zu erleichtern.
1.	 Um die Leitergestelle zu entfernen, fassen Sie den 

äußeren Teil der Führung und ziehen sie nach oben, 
um sie aus dem vorderen Halter herauszuziehen, 
während sie sich am hinteren Halter dreht. Schieben 
Sie dann das gesamte Teil aus dem Garraum heraus.

2.	 Um die Leitergestelle wieder anzubringen, schieben 
Sie das hintere Teil auf den hinteren Halter. Nachdem 
die Baugruppe verankert ist, schieben Sie sie nach 
unten, bis das Leitergestell in den vorderen Halter 
eingesetzt ist.

ERSTER GEBRAUCH
1.	SPRACHE AUSWÄHLEN
Wenn das Gerät zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss 
die Sprache und die Zeit eingestellt werden: Auf dem 
Display erscheint „Deutsch“.

Deutsch
 oder drücken, um die Liste der verfügbaren 

Sprachen durchzublättern und die gewünschte Sprache 
auszuwählen.
Drücken Sie  zur Bestätigung der Auswahl.
Bitte beachten: Die Sprache kann später durch Auswahl von 
„SPRACHE“ im Menü „EINSTELLUNGEN“geändert werden, das 
durch Drücken auf  verfügbar ist.
2.	ZEIT EINSTELLEN
Nach der Auswahl der Sprache muss die aktuelle Zeit 
eingestellt werden: Auf dem Display blinken die beiden 
Stundenziffern.

UHR
  oder  drücken, um die aktuelle Uhrzeit einzustel-
len und  drücken: 
Auf dem Display blinken die beiden Minutenziffern.  
oder  drücken, um die Minuten einzustellen. Drücken 
Sie  zum Bestätigen.
Bitte beachten: Nach einem längeren Stromausfall muss die 
Zeit unter Umständen erneut eingestellt werden. Wählen Sie 

„UHR” im Menü „EINSTELLUNGEN“ durch Drücken von . 
3.	EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS
Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leis-
tung programmiert, die mit einem Haushaltsnetzwerk mit 
einer Leistung von mehr als 3 kW (16 A) kompatibel ist: 
Wird in Ihrem Haushalt eine geringere Leistung verwen-
det, muss dieser Wert vermindert werden (13 A). Wählen 
Sie LEISTUNG im Menü EINSTELLUNGEN, das durch Drü-
cken von  aufgerufen werden kann, und wählen Sie die 
gewünschte Leistungseinstellung.

1. Niedrig

 

2. Hoch
4.	AUFHEIZEN DES OFENS
Ein neuer Ofen kann Gerüche freisetzen, die bei der Her-
stellung zurückgeblieben sind: Das ist ganz normal. Vor 
dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen 
in leerem Zustand aufzuheizen, um mögliche Gerüche zu 
entfernen. 
Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen 
und die Zubehörteile entnehmen. Den Ofen für ungefähr 
eine Stunde auf 200 °C mit der Funktion „Schnellaufhei-
zen“ aufheizen. Gerüche und Rauch sind normal, wenn 
der Ofen die ersten Male benutzt wird oder wenn er stark 
verschmutzt ist. Die Anweisungen zur korrekten Einstel-
lung der Funktion befolgen.
Bitte beachten: Es wird empfohlen, den Raum nach dem 
ersten Gebrauch des Geräts zu lüften.



 HEISSLUFT
Zum Garen von Süßspeisen und Fleisch mit Heiß-

luftzirkulation. Um optimale Ergebnisse zu erzielen, hat 
diese Funktion eine Vorheizphase: Das Ende des Vorhei-
zens abwarten, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. 
Es ist möglich, sie für gleichzeitiges Garen verschiedener 
Speisen auf mehreren Ebenen mit gleicher Gartemperatur 
zu verwenden. Die Funktion erlaubt das Garen ohne Ge-
schmacksübertragung von einer Speise auf die anderen.
Erforderliche Zubehörteile: Backblech oder Grillrost und 
hitzebeständiger Behälter.

CRISP MENÜ

CRISP
Zum perfekten Bräunen des Gerichts, sowohl auf der 
Oberseite als auch auf der Unterseite der Speise. Diese 
Funktion darf nur mit der speziellen Crisp-Platte verwen-
det werden.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte, 
Haltegriff für die Crisp-Platte.

LEBENSMITTEL DAUER (Min)

Hefekuchen 10–12

Hamburger* 9 - 15

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

CRISP FRY: Frische Lebensmittel und Tiefkühlkost
Diese gesunde und exklusive Funktion kombiniert die 
Qualität der Crisp-Funktion mit den Eigenschaften der 
Heißluftzirkulation. Es können knusprige, lecker gebrate-
ne Ergebnisse mit deutlich geringerem Ölverbrauch im 
Vergleich zu herkömmlichen Garungsarten erzielt wer-
den. Bei einigen Rezepten ist gar kein Öl erforderlich.
Um beste Ergebnisse mit frischen Lebensmitteln 
zu erzielen, mit einer kleinen Menge Öl bepinseln 
oder würzen. Garen Sie Tiefkühlkost direkt und ohne 
Zugabe von Öl.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, Crisp-Platte, 
Haltegriff für die Crisp-Platte. 

MY MENU
Bei MY MENU einfach die Art und das Gewicht 

oder die Menge der Lebensmittel auswählen, um 
beste Ergebnisse zu erhalten. Der Ofen berechnet 
automatisch die optimalen Einstellungen und ändert 
diese während den Garprozessen.
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen 
Gartabelle, um die Funktion bestmöglich zu nutzen.
Aufgrund der Vielfältigkeit der Lebensmittel ist die 
Garzeit auf einen Durchschnittswert festgelegt. Wir 
empfehlen immer, den inneren Gargrad der Speisen 
zu überprüfen und gegebenenfalls die Garzeit zu 
verlängern, um den richtigen Gargrad zu erreichen.
Bei einigen automatischen Zyklen besteht die 
Möglichkeit, zuvor eine niedrigere oder höhere 
Garstufe als die Standardstufe einzustellen 
(siehe Abschnitt „Gargrad“ im Kapitel „Tägliche 
Verwendung“).

MY MENU AUFWÄRMEN
Zum Aufwärmen von tiefgekühlten oder raumtemperier-
ten Fertiggerichten. Der Ofen berechnet automatisch die 
Einstellungen für die bestmöglichen Ergebnisse in kür-
zester Zeit. Geben Sie das Gargut auf einen mikrowellen-
geeigneten
und hitzebeständigen Essteller oder in ein entsprechen-
des Kochgeschirr direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/
Portionen/

Stücke

Hinweis

Tellerportion 250–800 g Nehmen Sie aus der Verpackung und 
achten Sie darauf, die gesamte 
Aluminiumfolie zu entfernen. Am Ende 
des Aufwärmvorgangs verbessert eine 
Stehzeit von 1-2 Minuten das Ergebnis.

Lasagne 
[gefroren]

400 g - 1,5 kg Nehmen Sie aus der Verpackung und 
achten Sie darauf, die gesamte 
Aluminiumfolie zu entfernen.

Suppe 100 - 800 g Ohne Abdeckung in einem 
Einzelbehälter erhitzen.

Wasser 100–500 g Ohne Abdeckung in einem 
Einzelbehälter erhitzen.

MY MENU SCHMELZEN & ERWEICHEN
Zum Schmelzen und Erweichen von Lebensmitteln. Der 
Ofen berechnet automatisch die Einstellungen für die 
bestmöglichen Ergebnisse in kürzester Zeit. Geben Sie 
das Gargut in einem mikrowellengeeigneten und hitzebe-
ständigen Behälter direkt auf den Rost auf Ebene 1.

Speise Gewicht/
Portionen/Stücke

Hinweis

Butter 
erweichen

100–500 g Stellen Sie die Butter in einem 
Behälter direkt auf den Rost, um 
optimale Ergebnisse zu erzielen.

Eiskrem 
erweichen

100–500 g Wenn Sie den Eiscremebehälter 
direkt in den Ofen stellen, achten Sie 
bitte darauf, dass der Behälter 
mikrowellengeeignet ist.

Schokolade 
schmelzen

100–500 g Schneiden Sie die Schokolade in 
Stücke, um optimale Ergebnisse zu 
erzielen. Rühren Sie am Ende die 
Schokolade um, um den 
Schmelzvorgang abzuschließen.

Käse 
schmelzen

100–500 g Schneiden Sie den Käse in Stücke, 
um optimale Ergebnisse zu erzielen. 
Rühren Sie am Ende den Käse um, 
um den Schmelzvorgang 
abzuschließen.



MY MENU GAREN TABELLE
Für das Garen verschiedener Arten von Gerichten und Speisen, für beste Ergebnisse auf einfache und schnellste Weise. 
Folgen Sie den Anweisungen in der jeweiligen Gartabelle, um die besten Ergebnisse zu erzielen.

ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige 
Form auf Rost

Fettpfanne/Back-
blech

Hitzebeständiger 
und mikrowellenge-

eigneter Behälter

Dampfeinsatz  
mit Deckel

Ganzer  
Dampfeinsatz

Crisp- 
Platte

Garweise Kategorie Speise Gewicht/Portionen/
Stücke Hinweis Zubehör

Gebacken

Hauptspeisen

Lasagne 600 g - 2,0 kg
Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. 
Gießen Sie Béchamelsoße obenauf und bestreuen 
Sie mit Käse für perfektes Bräunen.

1
 + 

Quiches/
Salzgebäck 800 g - 1,5 kg

Legen Sie eine Kuchenform für 8-10 Portionen mit 
dem
Teig aus und stechen Sie diesen mit der Gabel ein. 
Füllen Sie
den Teig gemäß Ihrem Lieblingsrezept.

1
 + 

Pizza & Brot

Sandwichbrot 400 g - 1,0 kg

Den Teig für ein leichtes Brot gemäß Lieblingsrezept 
zubereiten. Vor dem Aufgehen in eine Kastenform 
geben. Verwenden Sie die spezielle Funktion 
„Aufgehen“ des Ofens.

1
 + 

Pizza 400 g–1,2 kg

Bereiten Sie Pizzateig nach Ihrem Lieblingsrezept zu. 
Lassen Sie ihn mit dafür vorgesehenen Funktion des 
Ofens aufgehen. Rollen Sie den Teig auf einem leicht 
gefetteten Backblech aus. Belegen Sie nach 
Belieben.

2
 

Pizza [tiefgekühlt]
250 - 700 g

Nehmen Sie aus der Verpackung und achten Sie 
darauf, die gesamte Aluminiumfolie zu entfernen.

1
 + 

Kuchen & 
Gebäck

Biskuitkuchen 400 g–1,2 kg
Bereiten Sie einen fettfreien Biskuitteig zu. Gießen 
Sie ihn in eine mit Backpapier ausgelegte und 
gefettete Backform.

1
 + 

Muffins 1 Blech

Bereiten Sie einen Rührteig für 16-18 Stück gemäß 
Ihrem Lieblingsrezept zu und füllen Sie diesen in 
Papierformen. Gleichmäßig auf dem Backblech 
verteilen.

2
 

Kekse 1 Blech

Bereiten Sie eine Mischung aus 500 g Mehl, 200 g 
gesalzener Butter, 200 g Zucker und 2 Eiern. 
Aromatisieren Sie mit Fruchtessenz. Abkühlen 
lassen. Rollen Sie den Teig gleichmäßig aus und 
formen Sie ihn nach Belieben. Legen Sie die Kekse 
auf ein Backblech.

2
 

Apfelkuchen 800 g - 1,5 kg

Eine Kuchenform mit dem Teig auslegen und den 
Boden mit Brösel bestreuen, um den Obstsaft 
aufzunehmen. Mit frisch geschnittenem Obst, 
gemischt mit Zimt und Zucker füllen. Die Teigstücke 
ausrollen, um einen Deckel herzustellen, die Ränder 
verschließen und mit Ei bepinseln.

1
 + 

Brownies 1 Blech
Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept zu. 
Verteilen Sie den Teig auf der mit Backpapier 
ausgelegten Backform.

1

Eier & Snacks
Popcorn 90 – 100 g Geben Sie die Tüte stets direkt auf den Rost. Immer 

nur eine Tüte in die Mikrowelle geben.
1

Rührei 2 – 10 Stück Bereiten Sie dies nach Ihrem Lieblingsrezept in 
einem einzelnen Gefäß zu.

1
 + 



Garweise Kategorie Speise Gewicht/Portionen/
Stücke Hinweis Zubehör

Braten & 
Gratins

Fleisch

Roastbeef 800 g - 1,7 kg

Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. 
Mit Knoblauch und Kräutern nach Belieben würzen. 
Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren 
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

1
 + 

Schweinebraten 800 g - 2,0 kg

Mit Öl bepinseln und mit Salz und Pfeffer einreiben. 
Mit Knoblauch und Kräutern nach Belieben würzen. 
Am Ende des Garvorgangs vor dem Tranchieren 
mindestens 15 Minuten lang ruhen lassen.

1
 + 

Schweine 
Rippchen 400 g - 1,5 kg

Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. Mit Salz 
und Pfeffer einreiben. Gleichmäßig im Behälter mit 
der Knochenseite nach unten verteilen.

1
 + 

Brathähnchen 800 g - 2,5 kg
Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. Mit Salz 
und Pfeffer einreiben. Mit der Brustseite nach oben 
in den Ofen geben.

1
 + 

Fisch

Ganzer Fisch 
gebraten 400 g - 1,5 kg Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen.

1
 + 

Fischsteak gebraten 200–800 g Mit Öl bepinseln und nach Belieben würzen. 1
 + 

Gemüse

Bratkartoffeln 300 g - 1,0 kg

In Stücke schneiden, mit Öl, Salz und Kräutern 
würzen. Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen. 
Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie 
während des Garens aufgefordert, die Speisen 
umzurühren.

1
 + 

Gefülltes Gemüse 600 g - 2 kg

Höhlen Sie das Gemüse aus und füllen Sie es mit 
einer Mischung aus Gemüsefleisch, Hackfleisch und 
geriebenem Käse. Mit Knoblauch, Salz und Kräutern 
nach Belieben würzen.

1
 + 

Kartoffelgratin 400 g - 1,5 kg

In Scheiben schneiden und in einen weiten Behälter 
geben. Würzen Sie mit Salz, Pfeffer und Knoblauch 
und gießen Sie Sahne darüber. Käse darüber 
streuen.

1
 + 

Gedünstet

Teigwaren & 
Getreide

Kochen von 
Teigwaren 1 – 3 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit für die Nudeln 
ein. Gesalzenes Wasser und Teigwaren zusammen in 
den Dampfgaruntersatz geben und den 
Dampfeinsatzdeckel darauf setzen. Rechnen Sie 
etwa 100 g Nudeln pro Portion. Für jede Portion 
Nudeln 400 g Wasser verwenden.

1
 + 

Reis 1 – 4 Portionen

Stellen Sie die empfohlene Kochzeit für den Reis ein. 
Wasser und Reis zusammen in den 
Dampfgaruntersatz geben und den Deckel darauf 
setzen. Rechnen Sie etwa 100 g Reis pro Portion. Für 
jede Portion Reis 300 g Wasser verwenden.

1
 + 

Fleisch Geflügelbrust 
gedünstet 100–500 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den 
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 
Lebensmittel gleichmäßig im Dampfkorb. Mit dem 
Deckel abdecken.

1
 + 

Fisch Fischfilets 
gedünstet 100–500 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den 
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 
Lebensmittel gleichmäßig im Dampfkorb. Mit dem 
Deckel abdecken.

1
 + 

Gemüse

Wurzel- gemüse 
gedünstet 100 - 800 g

Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz 
geben. In Stücke schneiden und die Speisen 
gleichmäßig im Dampfkorb verteilen. Mit dem 
Deckel abdecken.

1
 + 

Zartes Gemüse 
gedünstet 100 - 800 g

Etwa 200 g Wasser in den Dampfgaruntersatz 
geben. In Stücke schneiden und die Speisen 
gleichmäßig im Dampfkorb verteilen. Mit dem 
Deckel abdecken.

1
 + 

Gemüse gedünstet 
[tiefgekühlt] 100 - 800 g

Geben Sie etwa 200 g Wasser in den 
Dampfgaruntersatz und verteilen Sie die 
Lebensmittel gleichmäßig im Dampfkorb. Mit dem 
Deckel abdecken.

1
 + 

ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige 
Form auf Rost

Fettpfanne/Back-
blech

Hitzebeständiger 
und mikrowellenge-

eigneter Behälter

Dampfeinsatz  
mit Deckel

Ganzer  
Dampfeinsatz

Crisp- 
Platte



Garweise Kategorie Speise Gewicht/Portionen/
Stücke Hinweis Zubehör

Frittiert

Fleisch

Burger- Bratlinge 100–500 g

Fetten Sie die Crisp-Platte vor dem Vorheizen leicht 
ein. Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der 
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet 
Ihnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. Um 
perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie 
während des Garens aufgefordert, die Speisen zu 
wenden.

1
 + 

Speck 50 - 400 g

Die Crisp-Platte muss vor dem Einlegen der 
Lebensmittel vorgeheizt werden. Der Ofen meldet 
Ihnen, wenn es Zeit ist, die Speisen einzulegen. 
Nach dem Vorheizen gleichmäßig auf der Crisp-
Platte verteilen. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, 
werden Sie während des Garens aufgefordert, die 
Speisen zu wenden.

1
 + 

Bratwurst & Wurst 200 g - 1,0 kg

Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen. Stechen 
Sie die Würste mit einer Gabel an, um das Platzen zu 
vermeiden. Um perfekte Ergebnisse zu erzielen, 
werden Sie während des Garens aufgefordert, die 
Speisen zu wenden.

1
 + 

Paniertes 
Backhähnchen 100–500 g Mit Öl bepinseln. Gleichmäßig auf der Crisp-Platte 

verteilen.
1

 + 

Fisch & 
Meeresfrüch-
te

Fisch und Chips 
[tiefgekühlt] 1 -3 Portionen

Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen, dabei 
Fischfilets und Kartoffeln abwechseln. Rechnen Sie 
pro Portion etwa 100 g Fisch und 100 g Chips.

1
 + 

Frittierte 
Meeresfrüchte 
[tiefgekühlt]

200-600 g Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen.
1

 + 

Fischstäbchen 
[tiefgekühlt] 200 - 600 g

Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen. Um 
perfekte Ergebnisse zu erzielen, werden Sie 
während des Garens aufgefordert, die Speisen zu 
wenden.

1
 + 

Gemüse

Bratkartoffeln 
[tiefgekühlt] 200 – 600 g Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen.

1
 + 

Paprika gebraten 100–500 g In Stücke schneiden und mit Öl würzen. 
Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen.

1
 + 

Snacks

Hühner Nuggets 
[tiefgekühlt] 200 - 700 g Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen.

1
 + 

Zwiebelringe 
[tiefgekühlt] 100–500 g Gleichmäßig auf der Crisp-Platte verteilen.

1
 + 

ZUBEHÖR
Rost

Hitzebeständige 
Form auf Rost

Fettpfanne/Back-
blech

Hitzebeständiger 
und mikrowellenge-

eigneter Behälter

Dampfeinsatz  
mit Deckel

Ganzer  
Dampfeinsatz

Crisp- 
Platte



SONSTIGE FUNKTIONEN

NORMALE GARFUNKTIONEN
SCHNELLAUFHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens vor einem Garzyklus. 
Das Ende der Funktion abwarten, bevor die Speise in den 
Ofen gestellt wird. Nach dem Vorheizen wählt der Ofen 
automatisch die Funktion „Heißluft“.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost mit Topf oder Backblech
ROST
Zum Bräunen, Grillen und Gratinieren. Wir empfehlen, die 
Speisen während des Garens zu wenden.
Empfohlene Zubehörteile: Rost

LEBENSMITTEL LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

Toast Hoch 5 – 6

TURBO GRILL
Für optimale Ergebnisse durch Kombination von Grill und 
Umluft. Wir empfehlen, die Speisen während des Garens 
zu wenden.
Empfohlene Zubehörteile: Rost
UMLUFT
Zum Garen von Fleisch, Backen von Kuchen mit und ohne 
Füllungen auf nur einer Einschubebene. Um optimale 
Ergebnisse zu erzielen, hat diese Funktion eine Vorheiz-
phase: Das Ende des Vorheizens abwarten, bevor Sie die 
Speisen in den Ofen stellen.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost mit Topf oder Backblech

MW-COMBI-GARFUNKTIONEN
GRILL + MW
Zum schnellen Garen und Gratinieren von Gerichten 
durch Kombination der Mikrowellen- und Grillfunktionen.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, 
mikrowellengeeigneter und hitzebeständiger Behälter.
TURBOGRILL + MW
Zum schnellen Garen und Bräunen von Speisen durch 
Kombination von Mikrowelle, Grill und Umluft.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, 
mikrowellengeeigneter und hitzebeständiger Behälter.

LEBENSMITTEL LEISTUNGSSTUFE 
(W) LEISTUNG GRILL DAUER (Min)

Brathähnchen 350 Mittel 20–30

*Das Gargut nach halber Garzeit wenden

OBER-/UNTERHITZE + MW
Zum schnelleren Zubereiten gebackener Gerichte durch 
die Kombination von Ober-/Unterhitze und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, 
mikrowellengeeigneter und hitzebeständiger Behälter.
HEISSLUFT + MW + MW
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur einer Ein-
schubebene durch Kombination von Heißluftzirkulation 
und Mikrowelle.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, 
mikrowellengeeigneter und hitzebeständiger Behälter.
BACKEN MIT UMLUFT + MW
Zum schnellen Garen aller Speisen mit flüssiger Füllung 
durch die Kombination von Mikrowelle,Ober- & Unterhitze 
und Umluft.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost auf Ebene 1, 
mikrowellengeeigneter und hitzebeständiger Behälter.

MIKROWELLE
Die Mikrowellenfunktion nur verwenden, wenn sich 

Lebensmittel oder Getränke darin befinden, um die ein-
wandfreie Funktion des Produkts zu erhalten.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost, mikrowellengeeigneter 
und hitzebeständiger Behälter.

LEISTUNGSSTUFE 
(W) EMPFOHLEN FÜR

1000

Schnelles Aufwärmen von Getränken oder anderen 
Speisen mit einem hohen Wassergehalt. Wählen Sie 
eine niedrigere Leistungsstufe, falls die Speise Ei oder 
Sahne enthält.

750 Garen von Gemüse.

600 Garen von Fleisch, Fisch und Gerichten, die nicht 
umgerührt werden können.

500
Garen von Fleischsoßen, käse- oder eierhaltigen 
Soßen. Fertiggaren von Fleischpasteten oder 
Nudelauflauf.

350 Langsames, schonendes Garen. Perfekt zum 
Schmelzen von Butter oder Schokolade.

160 Auftauen tiefgekühlter Speisen oder Zerlassen von 
Butter und Käse.

90 Zerlassen von Eiskrem.

VORGANG LEBENSMITTEL LEISTUNGSSTUFE 
(W) DAUER (Min)

Aufwärmen 2 Tassen 1000 1–2

Garen Biskuitkuchen 750 5 – 6

Garen Eierpudding 750 10–12

Garen Hackbraten 600 15–25

MY MENU SENSE AUFTAUEN
Zum schnellen Auftauen verschiedener Arten von 

Speisen. Die Speise stets in einem Behälter direkt auf den 
Rost stellen, um beste Ergebnisse zu erzielen, ausgenom-
men bei Crisp-Funktion Brot Auftauen. Lassen Sie die 
Speise am Ende 5 Minuten stehen.
CRISP BROT AUFTAUEN
Diese exklusive Funktion erlaubt Ihnen das Auftauen von 
eingefrorenem Brot. Durch die Kombination von Auftau- 
und Crisp-Technologie schmeckt und fühlt sich Ihr Brot 
wie frisch gebacken an. Diese Funktion eignet sich zum 
schnellen Auftauen und Aufbacken von tiefgekühlten 
Brötchen, Baguettes und Croissants. Für diese Funktion ist 
die mitgelieferte Crisp-Platte zu verwenden und direkt auf 
den Grillrost zu stellen.

LEBENSMITTEL GEWICHT

Zeitgesteuertes 
Auftauen –

Fleisch 100 g - 2,0 kg

Geflügel 100 g - 3,0 kg

Fisch 100 g - 2,0 kg

Knäckebrot 
Auftauen 50–800 g



SPEZIAL-GARFUNKTIONEN

WARM HALTEN
Um frisch zubereitete Speisen heiß und knusprig zu hal-
ten, einschließlich Fleisch, Gebratenem oder Kuchen.
AUFGEHEN LASSEN
Für optimales Gehen lassen von süßen oder herzhaften 
Hefeteigen. Damit die Qualität beim Gehen lassen ge-
sichert ist, die Funktion keinesfalls aktivieren, wenn der 
Backofen nach einem Garzyklus noch heiß ist.
Erforderliche Zubehörteile: Rost und hitzebeständiger 
Behälter.
JOGHURT
Zum Herstellen von Joghurt.
Erforderliche Zubehörteile: Rost und hitzebeständiger 
Behälter.
DÖRREN
Zum Dörren von Obst und Gemüse. In dünne Scheiben 
schneiden und direkt auf den Rost legen.
Erforderliche Zubehörteile: Rost
MAXI GAREN
Zum Garen von großen Fleischstücken (über 2,5 kg). Es 
wird empfohlen, das Fleisch während des Garvorgangs zu 
wenden, um eine gleichmäßigere Bräunung auf beiden 
Seiten zu erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und 
an zu begießen, damit es nicht austrocknet.
Erforderliche Zubehörteile: Backblech auf Ebene 2.
ECO-PROGRAMM
Zum Garen von gefüllten Bratenstücken und Fleischfilets 
auf einer Einschubebene. Bei der Verwendung dieser 
ÖKO-Funktion bleibt das Licht während des Garvorgangs 
ausgeschaltet. Zur Verwendung des ECO-Programms und 
somit zur Optimierung des Energieverbrauchs sollte die 
Ofentür erst dann geöffnet werden, wenn die Speise voll-
ständig gegart ist.
Erforderliche Zubehörteile: Grillrost mit Topf oder Backblech.
DIAMOND CLEAN
Der Dampf, der durch dieses spezielle Reinigungspro-
gramm bei niedriger Temperatur entsteht, ermöglicht das 
einfache Entfernen von Schmutz und Speiseresten. Geben 
Sie 200 ml Trinkwasser auf den Boden des Ofens und akti-
vieren Sie die Funktion erst, wenn der Backofen kalt ist.
COOK 3
Zum Kochen verschiedener Speisen, welche die gleiche 
Gartemperatur benötigen, auf drei Ebenen gleichzeitig, 
ohne Geschmack und Geruch zu vermischen.
Mit dieser Funktion können Plätzchen, Törtchen, Tiefkühl-
pizzen und komplette Mahlzeiten zubereitet werden. Der 
Ofen muss vorgeheizt werden.
KEKSE
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleich-
artigen Mürbteigkeksen zu backen, um ein optimales Er-
gebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. 
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
KUCHEN
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleich-
artigen Kuchen zu backen, um ein optimales Ergebnis zu 
erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. Nehmen 
Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.

PIZZA (tiefgekühlt)
Verwenden Sie diese Funktion, um drei Bleche mit gleich-
artigen Tiefkühlpizzas zu backen, um ein optimales Er-
gebnis zu erzielen. Die Funktion beinhaltet das Vorheizen. 
Nehmen Sie die drei Bleche gleichzeitig aus dem Ofen.
COOK 3 MENÜ 1
Dieses Programm ist für die Zubereitung einer komplet-
ten Fleischmahlzeit und eines Desserts vorgesehen. Der 
Ofen erfordert das Vorheizen. 
Beispiel für eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in 
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 
stellen. Bereiten Sie eine Lasagne nach Ihren Vorlieben 
(1,5 - 2 kg) in einer Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 
2 stellen. Bereiten Sie 6-10 Hähnchenschlegel mit gewür-
felten Kartoffeln (500 - 800 g) direkt auf dem Backblech 
vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem Vorhei-
zen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 50-60 
Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 60-70 Minu-
ten die Lasagne, nach 80-90 Minuten das Hähnchen mit 
Kartoffeln.
COOK 3 MENÜ 2
Dieses Programm ist für die Zubereitung einer komplet-
ten Fisch- oder vegetarischen Mahlzeit und eines Desserts 
vorgesehen. Der Ofen erfordert das Vorheizen. 
Beispiel für eine komplette Mahlzeit
Bereiten Sie einen Obstkuchen nach Ihren Vorlieben in 
einer runden Form zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 3 
stellen. Bereiten Sie eine Pesto-Lasagne oder Cannelloni 
nach Ihren Vorlieben (1,5 - 2 kg) in einer Form aus Metall 
oder feuerfestem Glas zu, die Sie auf den Rost auf Ebene 
2 stellen. Bereiten Sie Fischfilets in Alufolie (700 - 900 g) 
mit geschnittenem Gemüse (600 - 900 g) direkt auf dem 
Backblech vor, das Sie auf Ebene 1 einschieben. Nach dem 
Vorheizen werden alle Gerichte gleichzeitig gegart. Nach 
45-55 Minuten nehmen Sie die Torte heraus, nach 55-65 
Minuten die Lasagne, nach 60-70 Minuten den Fisch mit 
Gemüse. 

SONSTIGE FUNKTIONEN
MINUTEMINDER (KURZZEITWECKER) 
Zum Anzeigen der Zeit ohne Aktivierung einer 

Funktion.
 FAVORIT
Zum Abrufen der Liste der 20 Favoriten-Funktionen.
EINSTELLUNGEN
Zum Anpassen der Ofeneinstellungen.

Bei aktiviertem ECO-Modus wird die Helligkeit des Displays 
reduziert, um Energie zu sparen und die Lampe schaltet sich 
nach 1 Minute aus. 
Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen aktiv und alle 
Menüs verfügbar, der Ofen heizt sich jedoch nicht auf. Zum 
Ausschalten dieses Modus über das Menü „EINSTELLUNGEN“ 
auf „DEMO“ zugreifen und „Aus“ auswählen.
Durch Auswahl von „WERKSEINSTELLUNG“ schaltet sich das 
Gerät aus und kehrt dann zum ersten Einschalten zurück. Alle 
Einstellungen werden gelöscht.



TÄGLICHER GEBRAUCH
1.	AUSWÄHLEN EINER FUNKTION
Drücken Sie zum Einschalten des Ofens: Auf 
dem Display erscheint die zuletzt verwendete 
Hauptfunktion oder das Hauptmenü.
Die Funktionen können durch Drücken des Symbols 
einer der Hauptfunktionen oder durch Durchlaufen 
eines Menüs ausgewählt werden. Zum Auswählen einer 
Funktion in einem Menü drücken Sie oder , um die 
gewünschte Funktion auszuwählen und dann drücken Sie

zum Bestätigen.
Bitte beachten: Nachdem eine Funktion ausgewählt wurde, 
empfiehlt das Display die am besten geeignete Ebene für 
jede Funktion.
2.	DIE FUNKTION EINSTELLEN
Nach Auswahl der gewünschten Funktion, können Sie die 
Einstellungen ändern. Das Display zeigt die Einstellungen 
an, die nacheinander geändert werden können. Durch 
Drücken von können Sie die vorige Einstellung erneut 
ändern.
TEMPERATUR / LEISTUNGSSTUFE

TEMPERATUR
Wenn der Wert auf dem Display blinkt, drücken Sie 
oder , um diesen zu ändern. Bestätigen Sie dann mit 

und fahren Sie mit den folgenden Einstellungen fort 
(wenn möglich).
Die Mikrowellen-Leistungsstufe oder die Grillleistung 
kann auf gleiche Weise eingestellt werden.
Es gibt drei feste Temperaturstufen für das Grillen: 3 
(hoch), 2 (mittel), 1 (niedrig).

MW LEISTUNG
Bitte beachten: Sobald die Funktion aktiviert wurde, kann die 
Temperatur mit oder geändert werden.
In Kombination mit anderen Funktionen wird die 
Mikrowellen-Leistungsstufe auf max. 500 W reduziert. 
DAUER

DAUER
Wenn das Symbol auf dem Display blinkt, drücken Sie 

oder zum Einstellen der gewünschten Garzeit, und 
drücken Sie anschließend zur Bestätigung.
Bitte beachten: Die während des Garvorgangs eingestellte 
Garzeit kann durch Drücken von  angepasst werden: 
Drücken Sie oder zum Anpassen und drücken Sie dann

zur Bestätigung.
Bei Nicht-Mikrowellen-Funktionen müssen Sie die Garzeit 
nicht einstellen, wenn Sie den Garvorgang manuell hand-
haben: Drücken Sie oder zur Bestätigung und 
zum Starten der Funktion. Durch Auswahl dieses Modus 
können Sie keinen verzögerten Start programmieren.
ABSCHALTZEIT (STARTZEITVORWAHL)
Bei Funktionen, die die Mikrowelle nicht aktivieren, wie 
beispielsweise „Ober- & Unterhitze“ oder „Heißluft“ kann 

der Start der Funktion nach Einstellung der Garzeit verzö-
gert werden, indem ihr Garzeitende programmiert wird. 
Bei Mikrowellen-Funktionen entspricht die Abschaltzeit 
der Dauer. Das Display zeigt die Endzeit, während das 
Symbol blinkt.

ABSCHALTZEIT
Drücken Sie  oder  zum Einstellen der Zeit für das 
Ende des Garvorgangs. Drücken Sie  zur Bestätigung 
und Aktivierung der Funktion. Die Speise in den Ofen stel-
len und die Tür schließen: Die Funktion startet automa-
tisch nach der berechneten Zeit, damit der Garvorgang 
zur eingestellten Zeit endet.
Bitte beachten: Die Programmierung einer verzögerten 
Garstartzeit deaktiviert die Ofenvorheizphase: Der Ofen 
erreicht die gewünschte Temperatur schrittweise, dies 
bedeutet, dass die Garzeiten etwas länger sind, als erwartet. 
Währen der Wartezeit können Sie oder drücken, um 
die programmierte Abschaltzeit anzupassen, oder , um 
andere Einstellungen zu ändern. Durch Drücken von , um 
Informationen anzuzeigen, kann zwischen Abschaltzeit und 
Dauer gewechselt werden.
3.	MY MENU FUNKTIONEN
Diese Funktionen wählen automatisch den besten Gar-
modus, Temperatur und Dauer zum Garen, Braten oder 
Backen aller verfügbaren Gerichte aus. 
Wenn erforderlich, geben Sie einfach die Eigenschaften 
des Lebensmittels an, um ein optimales Ergebnis zu er-
zielen.
GEWICHT / PORTIONEN / MENGE / STÜCKE

KILOGRAMM
Folgen Sie zum korrekten Einstellen der Funktion den 
Anweisungen auf dem Display. Drücken Sie oder
zum Einstellen des geforderten Wertes und dann zur 
Bestätigung.
GARGRAD
Bei einigen My Menu Funktionen kann der Gargrad an-
gepasst werden.

GARGRAD
Wenn gefordert, oder drücken, um den gewünsch-
ten Grad von roh (-1) bis durchgebraten (+1) auszuwählen. 
Drücken Sie oder zur Bestätigung und zum Starten 
der Funktion.
4.	DIE FUNKTION AKTIVIEREN
Wenn die Standardwerte den gewünschten entsprechen 
oder Sie Ihre gewünschten Einstellungen vorgenommen 
haben, drücken Sie  zum Aktivieren der Funktion.
Während der Phase der Startzeitvorwahl drücken, um 
diese Phase zu überspringen und die Funktion sofort zu 
starten.
Bitte beachten: Sie können die aktivierte Funktion jederzeit 
durch Drücken von  stoppen.



Wenn der Ofen heiß ist und die Funktion eine spezielle 
Höchsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der 
Anzeige angezeigt. Drücken Sie , um zur vorhergehen-
den Ansicht zurückzukehren und eine andere Funktion 
auszuwählen oder warten Sie die vollständige Abkühlung 
ab.
JET START
Bei ausgeschaltetem Ofen, zur Aktivierung des Gar-
vorgangs bei voller Leistungsstufe der Mikrowellenfunk-
tion (1000 W) für 30 Sekunden drücken.

5.	VORHEIZEN
Einige Funktionen besitzen eine Ofenvorheizphase: Nach 
dem Start der Funktion zeigt das Display an, dass die Vor-
heizphase aktiviert wurde.

VORHEIZEN
Sobald diese Phase beendet ist, ertönt ein akustisches 
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die 
eingestellte Temperatur erreicht hat und die Zugabe der 
Speise verlangt. Nun die Tür öffnen, die Speise in den 
Ofen stellen, die Tür schließen und den Garvorgang durch 
Drücken von oder starten.
Bitte beachten: Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor 
das Vorheizen beendet ist, kann dies negative Auswirkungen 
auf das endgültige Garergebnis haben. Wird die Tür während 
der Vorheizphase geöffnet, wird diese unterbrochen.
Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase. Die vom Ofen 
zu erreichende Temperatur kann immer mit oder 
geändert werden.
6.	GARVORGANG UNTERBRECHEN / GARGUT 

ZUGEBEN ODER WENDEN
PAUSE
Durch das Öffnen der Backofentür wird der Garvorgang 
vorübergehend durch Abschaltung von Heizelementen 
unterbrochen. 
Um den Garvorgang wieder aufzunehmen, schließen 
Sie die Tür und drücken Sie .
Bitte beachten: Während der My Menu Funktionen öffnen Sie 
die Tür nur, wenn Sie dazu aufgefordert werden.
GARGUT ZUGEBEN ODER WENDEN
Einige My Menu Garen Rezepte erfordern die Zugabe der 
Speisen nach einer Vorheizzeit oder die Zugabe von Zuta-
ten, um den Garvorgang zu vervollständigen. Es erschei-
nen auch Aufforderungen zum Wenden oder Umrühren 
des Garguts während des Garvorgangs.

GARGUT WENDEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, 
welche Tätigkeit auszuführen ist.
Öffnen Sie die Tür, um die über das Display geforderte 
Tätigkeit auszuführen. Schließen Sie die Tür und drücken 
Sie dann , um den Garvorgang fortzusetzen.
Bitte beachten: Wenn Wenden erforderlich ist, setzt der Ofen 
nach 2 Minuten den Garvorgang fort, auch wenn kein Eingriff 
ausgeführt wurde. Die Phase „GARGUT ZUFÜGEN“ dauert 2 
Minuten: Erfolgt kein Eingriff, wird die Funktion beendet.
Gegen Abschluss des Garvorgangs sollte Sie der Ofen auf-
fordern, das Gargut zu prüfen.

SPEISE PRÜFEN
Ein akustisches Signal ertönt und das Display zeigt an, 
welche Tätigkeit auszuführen ist. Prüfen Sie das Gargut, 
schließen Sie die Tür und drücken Sie oder , um den 
Garvorgang fortzusetzen.
Bitte beachten: Drücken Sie , um diese Tätigkeiten 
zu überspringen. Anderenfalls wird der Ofen nach einer 
gewissen Zeit, wenn kein Eingriff erfolgt, den Garvorgang 
fortsetzen.
7.	ENDE DES GARVORGANGS
Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
dass der Garvorgang beendet ist.

ENDE
Drücken Sie , um das Garen manuell fortzusetzen 
(ohne Timer) oder drücken Sie , um die Garzeit durch 
Einstellen einer neuen Dauer zu verlängern. In beiden Fäl-
len werden die Parameter des Garvorgangs beibehalten.
8.	FAVORITES (FAVORITEN)
Um die Verwendung des Ofens einfacher zu gestalten, 
können bis zu 20 Favoriten-Funktionen gespeichert wer-
den. Nachdem der Garvorgang abgeschlossen ist, fordert 
das Display dazu auf, die Funktion mit einer Nummer 
zwischen 1 und 20 in der Favoritenliste zu speichern.

FAVORIT ZUFÜGEN?
Möchten Sie eine Funktion als Favorit speichern und die 
aktuellen Einstellungen für zukünftige Verwendung 
bewahren, drücken Sie . Zum Ignorieren der Anforde-
rung drücken Sie hingegen .
Nachdem gedrückt wurde, drücken Sie oder zum 
Auswählen der Positionsnummer, dann drücken Sie zur 
Bestätigung.
Bitte beachten: Ist der Speicher voll oder wurde die Nummer 
bereits verwendet, verlangt der Ofen die Bestätigung, dass 
die vorhergehende Funktion überschrieben werden soll.
Zum Aufrufen der Funktionen, die zu einem späteren 
Zeitpunkt gespeichert wurden, drücken: Das Display 
zeigt die Liste der Favoriten-Funktionen an.

1. O/UNTERHITZE
 oder zur Auswahl der Funktion verwenden, durch 
Drücken von bestätigen und anschließend zur 
Aktivierung drücken.
9.	DIAMOND CLEAN-FUNKTION
Drücken Sie und wählen Sie die “Diamond Clean“-
Funktion.

Diamond Clean
Drücken Sie zum Aktivieren der Funktion: Das Display 



fordert Sie auf, alle notwendigen Tätigkeiten auszuführen, 
um die besten Reinigungsergebnisse zu erzielen: Be-
folgen Sie die Anweisungen und drücken Sie , sobald 
diese erledigt sind. Nachdem alle Schritte abgeschlossen 
wurden, drücken Sie , wenn gefordert, um den Reini-
gungszyklus zu aktivieren.
Bitte beachten: Es wird empfohlen die Ofentür während des 
Reinigungszyklus nicht zu öffnen, um zu vermeiden, dass 
Wasserdampf austritt, der negative Auswirkungen auf das 
endgültige Reinigungsergebnis haben könnte. 
Eine entsprechende Meldung beginnt auf dem Display 
zu blinken nachdem der Zyklus beendet ist. Den Ofen ab-
kühlen lassen und dann die Innenoberflächen mit einem 
Tuch oder Schwamm wischen und trocknen.
10.	KURZZEITWECKER
Bei ausgeschaltetem Ofen kann das Display als Timer 
verwendet werden. Für die Aktivierung dieser Funktion, 
sicherstellen, dass der Ofen ausgeschaltet ist und  
drücken: Das Symbol blinkt auf dem Display.

KURZZEITWECKER
oder  zur Einstellung der erwünschten Zeitdauer 

verwenden und anschließend  zur Aktivierung des 
Zeitmessers drücken.

Es ertönt ein akustisches Signal und das Display zeigt an, 
sobald der Kurzzeitwecker das Rückzählen der ausge-
wählten Zeit beendet hat. Nachdem der Kurzzeitwecker 
aktiviert wurde, können Sie auch eine Funktion auswäh-
len und aktivieren. Mit den Ofen einschalten und an-
schließend die erforderliche Funktion auswählen. Sobald 
die Funktion gestartet wurde, setzt der Timer eigen-
ständig das Rückzählen fort, ohne die Funktion selbst zu 
beeinträchtigen. Während dieser Phase kann der Kurzzeit-
wecker nicht gesehen werden (nur das Symbol wird 
angezeigt), der das Rückzählen im Hintergrund fortsetzt. 
Zum Abrufen der Zeitmesser-Ansicht drücken Sie , um 
die derzeit aktive Funktion anzuhalten.
11.	TASTENSPERRE
Zum Sperren der Tastatur, die Taste mindestens drei Se-
kunden gedrückt halten. Dies erneut zum Entsperren der 
Tastatur ausführen.

TASTENSPERRE
Bitte beachten: Die Funktion kann auch während eines 
Garvorgangs aktiviert werden. Aus Sicherheitsgründen 
kann der Ofen jederzeit durch Drücken der Taste 
ausgeschaltet werden.

ACHTUNG!
Beachten Sie diese Hinweise bei der Verwendung 
der Mikrowelle. 
• Wenn Metall mit der Garraumwand in Berührung 
kommt, entstehen Funken, die das Gerät 
beschädigen oder das Innenglas der Tür zerstören 
können. 
• Metallteile, z. B. Teelöffel in Gläsern, müssen 
einen Abstand von mindestens 2 cm zu den 
Wänden des Garraums und zur Innenseite der 
Tür einhalten. Zubehör, das direkt übereinander 
gestellt wird, erzeugt Funken.
• Setzen Sie das Zubehör nur in der 

entsprechenden Höhe ein. 
• Es könnten sich Funken bilden und den Garraum 
beschädigen.
• Das Gerät wird durch Funkenbildung beschädigt. 
• Verwenden Sie keine Aluminiumschalen im 
Gerät. 
Der Betrieb des Geräts ohne Speisen im Garraum 
führt zu einer Überlastung. 
• Schalten Sie das Mikrowellengerät niemals ein, 
ohne vorher die Speisen hineinzustellen. Die 
einzige zulässige Ausnahme ist ein kurzer Test für 
Geschirr. 



HILFREICHE TIPPS
TIPPS FÜR DIE BENUTZUNG DES 
MIKROWELLENGERÄTS
Mikrowellen durchdringen die Speise nur bis zu einer 
gewissen Tiefe, daher müssen bei einem gleichzeitigen 
Garen verschiedener Speisen, diese soweit wie möglicher 
voneinander verteilt werden, um die maximale Oberflä-
che den Mikrowellen auszusetzen.
Kleinere Stücke garen schneller durch als dicke: Schneiden 
Sie die Stücke in gleichmäßige Teile, um ein gleichmäßi-
ges Garen zu erreichen.
Die meisten Lebensmittel garen weiter, wenn das Mik-
rowellengerät fertig mit dem Garen ist. Deshalb immer 
Standzeit einplanen, um das Garen abzuschließen.
Entfernen Sie alle Metallteile (z. B. Verschlüsse) von Papier- 
oder Plastikbeuteln, bevor diese zum Garen in die Mikro-
welle gelegt werden.
Kunststofffolie vor dem Garen mit einer Gabel oder einem 
Zahnstocher einstechen, damit der sich aufbauende 
Druck entweichen kann und die Folie durch den entste-
henden Dampf nicht platzt.
FLÜSSIGKEITEN
Flüssigkeiten können ohne vorherige Blasenbildung 
überhitzen. Dies kann zum plötzlichen Überkochen von 
heißen Flüssigkeiten führen. Um dies zu vermeiden, keine 
enghalsigen Behälter verwenden, die Flüssigkeit um-
rühren, bevor der Behälter in den Mikrowellengarraum 
gestellt wird und einen Teelöffel im Behälter lassen.
Nach dem Erwärmen, den Behälter vorsichtig aus dem 
Mikrowellengerät nehmen und vorsichtig umrühren.
TIEFGEKÜHLTE LEBENSMITTEL
Für beste Ergebnisse empfehlen wir das Auftauen direkt 
auf dem Rost. Falls nötig, kann ein leichter, mikrowellen-
geeigneter Kunststoffbehälter verwendet werden.
Gekochte Speisen, Geschmortes und Fleischsoßen tauen 
besser auf, wenn sie während des Auftauvorgangs bis-
weilen umgerührt werden. Trennen Sie einzelne Speise-
stücke, sobald diese antauen: die getrennten Portionen 
werden schneller abtauen.

BABYNAHRUNG
Babynahrung in Behältern oder Getränke in Babyfläsch-
chen müssen nach dem Erwärmen immer umgerührt und 
auf die richtige Temperatur überprüft werden. Dadurch 
wird eine gleichmäßige Wärmeverteilung sichergestellt 
und das Risiko des Verbrühens oder Verbrennens vermie-
den.
Sicherstellen, dass der Behälterdeckel bzw. der Flaschen-
sauger vor dem Erwärmen entfernt werden.
KUCHEN UND BROT
Für Kuchen und Brot empfehlen wir die Verwendung 
der „Heißluft“-Funktion, während wir für Kuchen, die 
Flüssigkeit enthalten, die „Umluft“-Funktion empfehlen. 
Alternativ dazu wählen Sie zum Verkürzen der Garzeiten 
„Heißluft + Mikrowelle“. Die Mikrowelle ist dabei auf eine 
maximale Leistungsstufe von 160 W einzustellen, um die 
Backwaren weich und duftend zu halten.
Für die „Heißluft-“ und „Umluft“-Funktionen, Kuchenfor-
men aus dunklem Metall verwenden und diese auf den 
mitgelieferten Rost stellen.
FLEISCH UND FISCH
Um eine perfekte Bräunung der Oberfläche in kürzester 
Zeit zu erhalten und dabei das Fleisch oder den Fisch in-
nen weich und saftig zu lassen, wird die Verwendung der 
Funktionen durch Kombination von Umluftheizung und 
Mikrowellengaren empfohlen.
Um optimale Garergebnisse zu erhalten, die Mikrowellen-
leistung auf 160W einstellen.
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Richtlinien, Standarddokumentation und zusätzliche Produktinformationen finden Sie:
•	 Besuchen Sie unsere Website docs‌.‌hotpoint‌.‌eu
•	 Verwenden Sie den QR-Code
•	 Alternativ können Sie unseren Kundendienst kontaktieren (siehe Telefonnummer im Garantieheft). Wird unser 

Kundendienst kontaktiert, bitte die Codes auf dem Typenschild des Produkts angeben.

REINIGUNG UND PFLEGE
Vor dem Ausführen beliebiger Wartungs- oder 
Reinigungsarbeiten sicherstellen, dass der Ofen 
abgekühlt ist.
Keine Dampfreiniger verwenden.
Schutzhandschuhe tragen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel oder aggressive/
ätzende Reinigungsmittel verwenden, da diese die 
Flächen des Gerätes beschädigen können.
Vor dem Ausführen beliebiger Wartungsarbeiten muss 
der Ofen von der Stromversorgung getrennt sein.

AUẞENFLÄCHEN
•	 Reinigen Sie die Flächen mit einem feuchten 

Mikrofasertuch. 
Sollten sie stark verschmutzt sein, einige Tropfen von 
pH-neutralem Reinigungsmittel verwenden. Reiben 
Sie mit einem trockenen Tuch nach.

•	 Verwenden Sie keine ätzenden oder scheuernden 
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel 
versehentlich mit den Flächen des Geräts in 
Kontakt kommt, dieses sofort mit einem feuchten 
Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLÄCHEN
•	 Den Ofen nach jedem Gebrauch abkühlen lassen 

und anschließend reinigen, vorzugsweise wenn 
dieser noch warm ist, um durch Speiserückstände 
verursachte Ablagerungen oder Flecken zu entfernen. 
Zum Trocknen von Kondensation, die sich beim 
Garen von Speisen mit einem hohen Wassergehalt 
bildet, den Ofen vollständig abkühlen lassen und 
anschließend mit einem Tuch oder Schwamm 
trockenwischen.

•	 Aktivieren Sie die Funktion "Diamond Clean" für eine 
optimale Reinigung der Innenflächen.

•	 Das Glas der Ofentür mit einem geeigneten 
Flüssigreiniger reinigen.

ZUBEHÖRTEILE
Die Zubehörteile nach dem Gebrauch in Geschirrspül-
mittellauge einweichen und Backofenhandschuhe ver-
wenden, solange die Zubehörteile noch heiß sind. Speise-
rückstände können dann mit einer Spülbürste oder einem 
Schwamm entfernt werden.

LÖSEN VON PROBLEMEN
Problem Mögliche Ursache Abhilfemaßnahme

Das Display zeigt ein 
„F“ gefolgt von anderen 
Nummern oder Buchstaben 
als F4E1 an.

Störung im Ofen.  Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf und 
geben Sie die Nummer an, die dem Buchstaben „F“ folgt.

Der Backofen schaltet sich 
nicht ein.

Stromausfall.
Trennung von der Stromversorgung.

Überprüfen, ob das Stromnetz Strom führt und der 
Backofen an das Netz angeschlossen ist.
Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um 
festzustellen, ob die Störung erneut auftritt.

Das Display zeigt einen 
unscharfen Text und scheint 
kaputt zu sein.

Andere Sprache eingestellt. Nehmen Sie mit dem Call-Center Kontakt auf.

Beim Ausschalten des Ofens 
produziert dieser Geräusche. Kühlgebläse aktiv. Die Tür öffnen oder halten und warten, bis der 

Abkühlungsvorgang beendet ist.

Der Ofen heizt nicht auf.

Wenn „DEMO“ „Ein“ ist, sind alle Steuerungen 
aktiv und alle Menüs verfügbar, der Ofen heizt 
sich jedoch nicht auf.
DEMO erscheint alle 60 Sekunden auf dem 
Display.

Rufen Sie „DEMO“ unter „EINSTELLUNGEN“ auf und 
wählen Sie „Aus“.
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