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Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitat lhres Gerétes erhalten zu kénnen. Weitere
Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite www.smeg.com

WARNHINWEISE

Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschaden

e ACHTUNG: Das Gerét und
seine zugdnglichen Teile
erhitzen sich stark wéhrend des
Gebrauchs: Kinder immer
fernhalten.

e ACHTUNG: Das Gerdt und
seine zugdnglichen Teile
erhitzen sich stark wahrend des
Gebrauchs: die Heizelemente
wdéhrend des Gebrauchs nicht
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berihren.

* \Wahrend des Verstellens von
Speisen im Inneren des
Backraums die Hande mit
Wérmeschutzhandschuhen
schitzen.

* Niemals versuchen, eine
Flamme oder einen Brand mit
Wasser zu [6schen. Das Gerét
ausschalten und die Flamme mit
einem Deckel oder einer
Léschdecke abdecken.

e Dieses Gerat darf von Kindern
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ab 8 Jahren sowie von
Personen mit eingeschrénkten
korperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder Personen verwendet
werden, die keine Erfahrung im
Umgang mit Elekirogerdten
haben, sofern diese von
Erwachsenen, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

Kinder dirfen nicht mit dem
Gerét spielen.

Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich nicht in der Né&he des
Gerdtes authalten, wenn sie
nicht beaufsichtigt werden.
Weéhrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der
Né&he des Gerates lassen.
Die Reinigung und Wartung
dirfen nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

Der Garvorgang muss immer
Uberwacht werden. Ein kurzer
Garvorgang muss immer und
stéindig Uberwacht werden.
Das Gerat wahrend
Garvorgéngen, bei denen
Fette oder Ole freigegeben
werden kénnen, nicht
unbeaufsichtigt lassen, da sich
diese durch Uberhitzung
entzinden kénnen. Besonders
vorsichtig vorgehen.

Kein Wasser direkt auf die
heiden Backbleche giefen.
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Die Backofentir wéhrend des
Garvorgangs geschlossen
halten.

Wenn Speisen bearbeitet
werden missen oder am Ende
des Garvorgangs, die Tur
einige Sekunden lang 5 cm
gedftinet halten, den Dampf
austreten lassen, dann die Tur
komplett dffnen.

Keine spitzen Gegensténde
aus Metall (Besteck oder
Kuchenhelfer) in die Offnungen
einfihren.

Das Gerét nach dem
Gebrauch ausschalten.
ENTZUNDBARE
MATERIALIEN NICHT IM
STAURAUM ODER IN DER
NAHE DES GERATES
VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

KEINE SPRAYDOSEN IN DER
NAHE DIESES GERATES
VERWENDEN, WAHREND
DIESES IN BETRIEB IST.
KEINE VERANDERUNGEN
AN DIESEM GERAT
VORNEHMEN.

Die Installation und die
Wartungseingriffe missen von
qualifiziertem Fachpersonal
und unter Beriicksichtigung der
geltenden Normen
vorgenommen werden.
Niemals versuchen, das Gerat
ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.
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e Den Stecker niemals durch

Ziehen am Kabel vom
Stromnetz trennen.

Schaden am Gerat

e Keine scheuernden oder

dgtzenden Reinigungsmittel fur
die Reinigung der Teile aus
Glas verwenden (z. B.
Scheuerpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwéamme). Auf keinen
Fall raue oder scheuernde
Materialien bzw. scharfkantige
Metallschaber verwenden, da
diese die Oberflache
zerkratzen und die Splitterung
der Verglasung verursachen
konnten. Eventuell Kochbesteck
aus Holz oder Kunststoff
verwenden.

Es ist verboten, sich auf das
Gerdt zu setzen.

Bei der Reinigung von
Stahlteilen oder Metallfléchen
(z.B. eloxierte, mit Nickel
behandelte oder verchromte
Flschen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

Roste und Backbleche missen
in die seitlichen Schienen bis
zum vollstandigen Einrasten
eingefigt werden. Die
mechanischen
Sicherheitssperren vermeiden
ein ungewolltes Herausziehen
und missen immer nach unten
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und zur Rickseite des
Backraums gerichtet sein.

Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

Keine Spray-Produkte in der
Nahe des Gerdts verwenden.
Offnungen, Liftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht
abdecken.

Brandgefahr: Keine
Gegenstdnde im Inneren des
Backraums zuricklassen.
DIESES GERAT DARF NICHT
ALS RAUMHEIZER BENUTZT
WERDEN.

Kein Geschirr oder Behdlter
aus Plastik zum Garen von
Speisen verwenden.

Keine geschlossenen Dosen
oder Behdlter in den Backraum
einfthren.

Bei der Verwendung des
Backofens alle nicht
verwendeten Backbleche und
Roste aus dem Backraum
entfernen.

Den Backraumboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier
abdecken.

Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf den Backraumboden
stellen.

Bei Bedarf kann das Rost fur
das Backblech (das je anch
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Modell zul Lieferumfang gehért
oder separat verkauft wird) als
Ablage fir das Garen auf dem
Boden benutzt werden.

Bei Verwendung von
Backpapier darauf achten,
dass dieses die Zirkulation der
HeiBluft im Inneren des
Backraums nicht behindert.
Keine Topfe oder Backbleche
direkt aut die Innenverglasung
der Backofentir stellen.

Die offene Tur beim
Einschieben des Gerdts in den
Schrank nicht als
Hubvorrichtung verwenden.
Keinen tberméBigen Druck auf
die offene Tur des Gerats
ausiben.

Den Giriff nicht zum Anheben
oder Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.

Fir pyrolytische Gerate

Weéhrend der Pyrolyse kénnen
die Oberfléchen
aubergewshnlich hohe
Temperaturen erreichen. Kinder
fernhalten.

Vor dem Start der Pyrolyse, alle
Ubergelaufenen Speisen oder
Reste von vorherigen
Garvorgdngen aus dem
Backraum entfernen.

Vor dem Start der Pyrolyse alle
Zubeharteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

Vor dem Start der Pyrolyse alle
Brenner oder elekirischen
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Platten des Kochfeldes
ausschalten, sofern diese auf
dem Backofen installiert sind.

Installation und Wartung

DIESES GERAT DARF NICHT
AUF BOOTEN ODER IN
WOHNWAGEN
INSTALLIERT WERDEN.

Das Gerdt darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

Das Gerdat mithilfe einer
anderen Person in den Schrank
einschieben.

Um mégliche Uberhitzungen zu
vermeiden, darf das Gerat
nicht hinter einer dekorativen
Tur oder einer Platte installiert
werden.

Die Installation und die
Wartungseingriffe missen von
qualifiziertem Fachpersonal
und unter Bericksichtigung der
geltenden Normen
vorgenommen werden.

Der Stromanschluss darf nur
von zugelassenem technischem
Personal ausgefthrt werden.
Der Erdungsanschluss ist
obligatorisch und ist unter
Einhaltung der
Sicherheitsnormen fir
elekirische Anlagen
vorzunehmen.

Nur Kabel verwenden, die
gegen eine Temperatur von
mindestens Q0 °C besténdig
sind.

Das Anziehmoment der
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Schrauben der Speiseleitungen
der Klemmleiste muss 1,5-2
Nm entsprechen.

* Um jede Art von Gefahr zu
vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverziglich der technische
Kundendienst kontakfiert
werden, der dasselbe
austauschen wird.

e Vor jedem Eingriff auf das
Gerdt (Installation, Wartung,
Aufstellung oder Versetzung]
missen immer personliche
Schutzausristungen griffbereit
sein.

e Vor jedem Eingriff auf das
Gerat den Hauptstromschalter
ausschalten.

* lassen Sie das Gerét nach der
Installation mit Hilfe eines
zuganglichen Steckers oder
Schalters im Falle einer festen
Verbindung vom Netz trennen.

* An der Versorgungsleitung
einen allpoligen Trennschalter
gemdh der
Installationsrichtlinien mit einem
ausreichendem Abstand
zwischen den Kontakten
vorsehen, damit im Falle einer
Situation gemah
Uberspannungskategorie Il die
Vorrichtung eine vollsténdige
Trennung erméglicht.

e ACHTUNG: Vor dem
Auswechseln von Leuchtmittel
der Innenbeleuchtung
sicherstellen, dass das Gerat
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ausgeschaltet und vom
Stromnetz getrennt ist bzw. die
allgemeine Stromversorgung
abgeschaltet wurde.

* Die in diesem Gerét
verwendeten Leuchtmittel sind
spezielle Leuchtmittel fur
Haushaltsgerate und sind nicht
fur die Hausbeleuchtung zu
verwenden.

* Dieses Gerdt kann bis zu einer
maximalen Héhe von 4000
Metern tber dem
Meeresspiegel verwendet
werden.

Fur dieses Gerat

* ACHTUNG: Vor dem
Austausch der Lampe
sicherstellen, dass das Gerdét
ausgeschaltet ist, um
Stromschlége zu vermeiden.

* Man darf sich nicht an die
offene Tur anlehnen oder sich
darauf setzen.

* Sicherstellen, dass keine
Gegenstande in der Tur
stecken bleiben.

* Das Gerdt nicht im Freien
installieren /verwenden.

* (nurbeieinigen Modellen) Nur
die mitgelieferte oder eine vom
Hersteller empfohlene
Temperatursonde verwenden.

* Beim Garen mit der Direct-
Steam-Funktion darauf achten,
die maximale Kapaozitat der
Schale (250 ml) nicht zu

Uberschreiten.
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Temperatursonde (wo vorhanden)

Den Stab oder die Spitze der
Sonde nach deren
Verwendung nicht berihren.
Wahrend der Verwendung der
Temperatursonde die Hénde
mit Warmeschutzhandschuhen
schitzen.

Die emaillierten oder
verchromten Oberfléchen nicht
mit der Spitze oder dem
Verbindungsstecker der
Temperatursonde zerkratzen
oder beschadigen.

Die Temperatursonde nicht in
die Offnungen und Lécher des
Gerdtes einfihren.

Bei Nichtgebrauch der
Temperatursonde sicherstellen,
dass die
Metallschutzabdeckung fest
verschlossen ist.

Nicht am Kabel ziehen, um die
Temperatursonde aus dem
Anschluss oder dem Gargut zu
entfernen.

Darauf achten, dass die
Temperatursonde oder ihr
Kabel nichtin der Tor hangen
bleiben.

Darauf achten, dass die
Temperatursonde oder ihr
Kabel nicht mit den
Heizelementen im Innern des
Backraums in Berihrung
kommen.

Kein Teil der Temperatursonde
darf mit den Backraumwdénden,
den Heizelementen, den
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Rosten oder den Backblechen
in Berthrung kommen, wenn
diese noch heif3 sind.

Die Temperatursonde darf nicht
im Innern des Gerdtes
aufbewahrt werden.

Die Temperatursonde nicht
wahrend der Pyrolyse

verwenden.

Zweck des Gerdates

Das Gerat ist zum Garen von
Speisen in Privathaushalten
bestimmt. Jeder andere
Gebrauch wird als zweckwidrig
angesehen. Zudem darf es nicht
verwendet werden:

im Kiichenbereich fir
Angestellte in Geschaften, in
Biros und anderen
Arbeitsbereichen.

auf Bauernhosfen;

von Gasten in Hotels, Motels
und Wohnkomplexen;

in Bed and Breakfasts.

Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist
ein fester Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fur die ganze Lebensdauer des
Gerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféltig
durchlesen.

Die Erklarungen dieses Handbuchs
umfassen Abbildungen, die das
beschreiben, was normalerweise im Display
erscheint. Es muss jedoch bericksichtigt
werden, dass das Gerdt iber eine
akiudlisierte Version des Systems verfigen
kénnte, weshalb das, was im Display
angezeigt wird, sich von dem, was im
Handbuch dargestellt ist, unterscheiden
kannte.
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Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- und
Sachschéden, die auf die folgenden Ursachen
zurUckzufohren sind:

¢ die zweckwidrige Verwendung des

Gerdtes;

¢ die Nichtbeachtung der Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

e unbefugte Anderungen auch nur einzelner
Geratekomponenten;

* die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

Typenschild

Das Typenschild enthélt technische Daten sowie
die Seriennummer und das Prifzeichen. Das
Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Entsorgung

E: Dieses Gerdt entspricht der
europdischen WEEE-Richtlinie (2012/
19/EU) und muss nach Ablauf seiner
Lebensdauer von anderen Abféllen gefrennt
entsorgt werden.

Dieses Gerdat enthdlt, gemah der giltigen
europdischen Richtlinien, keine nennenswerte
Menge an gesundheifs- und umweltschadlichen
Stoffen.

Elekirische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Hauptsiromversorgung unterbrechen.

* Das Netzkabel von der elekirischen Anlage
trennen.

Um das Geréit zu enfsorgen:

* Das Netzkabel abschneiden und entfernen.

¢ Das Gerdt bei geeigneten Sammelstellen fur
elekirische und elekironische Abfélle
abgeben, oder es beim Kauf eines
gleichwertigen Gerdtes im Verhdlinis eins zu
eins an den Handler zurickgeben.

Die Verpackung unserer Produkte ist aus

recyclingfahigem und umweltfreundlichem

Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei geeigneten
Sammelstellen abgeben.

Verpackungen aus Plastik
Erstickungsgefahr
* Die Verpackung oder Teile davon nicht
unbeaufsichtigt lassen.
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Verpackungen aus Plastik
Erstickungsgefahr
e Vermeiden, dass Kinder mit den
Plastikbeuteln der Verpackung spielen.

Leitfaden fir europdische
Kontrollstellen

Fan forced mode

Die OKO-Funktion zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse entspricht den Vorgaben
der europdischen Norm EN 60350-1.

Conventional heating mode

Um die Funktion STATIC auszufihren, muss die
Vorwdrmphase Ubersprungen werden (siehe
Abschnitt, Vorwdrmphase” im Kapitel

BENUTZUNG).

Technische Daten zur
Energieeffizienz

Informationen gemaB der europdischen
Energiekennzeichnungs- und Okodesign-
Verordnung sind in einem separaten Dokument
enthalten, das der Produktanleitung beiliegt.
Diese Angaben sind im
,Produktinformationsblatt” zu finden, das von
der Website auf der dem jeweiligen Produkt
gewidmeten Seite heruntergeladen werden
kann.

So kdnnen Sie Energie sparen

e Das Gerat nur dann vorheizen, wenn es
vom Rezept verlangt wird. Die Vorheizphase
kann in allen Funktionen (siehe Kapitel
,Vorheizphase”) mit Ausnahme der Funktion
PIZZA (Vorheizen nicht aussetzbar) und
ECO (Vorheizen nicht méglich) ausgesetzt
werden.

* In allen Funktionen (einschlieBlich der
Funktion ECQO) das Offnen der Tir wéthrend
eines Garvorgangs vermeiden.

» Sofern auf der Verpackung nicht anders
angefuhrt, die tiefgefrorenen Lebensmittel
vor dem FEinfugen in den Backraum
auftaven.

* Bei vielen Garvorgéngen wird empfohlen,
die Lebensmittel nacheinander zu garen, um
den bereits vorgeheizten Backraum
bestméglichst zu nutzen.

* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Warmeaufnahme beitragen.
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Bei der Verwendung des Backofens alle
nicht verwendeten Backbleche und Roste
aus dem Backraum entfernen.

Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal daftr vorgesehenen Zeit abschalten.
Die im Ofeninneren angesammelte Hitze
l&sst die Speisen fur die restlichen Minuten
weitergaren.

Die Ofentur so wenig wie méglich sffnen,
um Warmeverluste zu vermeiden.

Den Backraum stets sauber halten.

Leuchtquellen

Dieses Gerat weist Lichtquellen auf, dessen
Leuchtelemente vom Bentuzter ausgetauscht
werden kénnen.

vy : vy
~ bd ; ~ L d
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Die in dem Produkt enthaltenen Lichtquellen
sind fur den Befrieb bei
Umgebungstemperaturen 2300°C
geeignet und fur die Verwendung in
Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
vorgesehen.

Dieses Gerat enthalt Leuchtquellen der
Leistungsklasse ,G".

Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss
In diesem Bedienungshandbuch werden die
folgenden Konventionen verwendet:

A Warnung,/Achtung

|nformononen/Tlpps
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BESCHREIBUNG

Allgemeine Beschreibung

1 Bedienblende 3 Anschluss fur Temperaturfohler (nur bei
2 Dichtung einigen Modellen)
4 Llampe

914779671 /E BESCHREIBUNG - 165



5 Tur 7 ladeschublade
6 Kihlgeblase EE» Schiene des Rahmens

Bedienblende

: ?
|

1 Touch-Tasten/Funktionsknebel e cine Funktion auswdhlen.
Uber diese Touch-Tasten oder diesen Knebel
sind folgende Funktionen méglich:

¢ das Gerdt ein- und ausschalten; =

/ Den Funktionsknebel auf O stellen, um
einen Garvorgang sofort zu
unterbrechen.
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2 Digital-Zeitschaltautomatik

Anzeige der akivellen Uhrzeit, der Funkfion und
der ausgewdhlten Garleistung und -femperatur
sowie der eventuell zugeordneten Garzeit.

3 Touch-Tasten/Temperaturknebel
Uber diese Touch-Tasten oder diesen
Drehknebel sind folgende Einstellungen
moglich:

¢ die Gartemperatur,

die Programmdauer,

programmierte Garvorgdnge,

die aktuelle Uhrzeit einstellen;

eine Funktion vorléufig aktivieren oder
ausschalten.

Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdat verfugt Uber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosten auf
unterschiedlicher Hohe. Die Einsatzstufen sind
von unten nach oben ausgerichtet.

Lifter

Der Lifter kihlt das Gerdat ab und setzt sich
wahrend des Garvorgangs in Betrieb.

Der Lifterbetrieb erzeugt einen normalen
Luftstrom, der Gber der Tur austritt und Gber einen
kurzen Zeitraum auch nach dem Ausschalten
des Gerdtes andauern kann.

Beleuchtung des Backraums

Die Innenbeleuchtung des Gerdites setzt sich in
Betrieb:

e wenn die Tur gedffnet wird;
* wenn eine beliebige Funktion, mit Ausnahme

der Funktionen - - ,
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A A
ausgewdhlt wird (je nach Modell).

/ Wenn die Tir offen steht kann die
& | Innenbeleuchtung nicht ausgeschaltet
werden.

Zubehor

* Bei einigen Modellen sind nicht alle
Zubehsrteile im Lieferumfang enthalten.

e Das Serienzubehér, das mit den
Lebensmitteln in Berthrung kommen kann, ist
aus Materialien gefertigt, die den
einschlagigen gesetzlichen Bestimmungen
entsprechen.

* Das originale Standard- oder Extrazubehér
kann bei den zugelassenen
Kundendienststellen bestellt werden. Nur
Originalzubehor des Herstellers verwenden.

S

Zum Fillen des Behdlters mit Wasser nijtzlich.

Rost

Zur Ablage von Kochgeféfen mit den zu
garenden Speisen.

Backblech

Zum Backen von Kuchen, Pizza, Gebéck,
Kekse.
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Tiefes Backblech

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die sich
auf dem dariber liegenden Rost befinden, und
zum Backen von Kuchen, Pizza, Ofengeback,
Keksen...

Rost fir Backblech

Er kann zum Garen von Speisen, die tropfen
kannen, Uber der Fettpfanne angeordnet
werden.

Schutzabdeckung (nur bei einigen Modellen)

Dient dazu, den Anschluss fur die
Temperatursonde bei deren Nichtgebrauch zu
verschlieBen und zu schitzen.

Temperatursonde (nur bei einigen Modellen)

Mit der Temperatursonde kann ein Garvorgang
auf Grundlage der Temperatur durchgefthrt
werden, die von diesem im Kern des Garguts
gemessen wird.
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Extra-Zubehdr (separat zu beziehen)

Karaffe

Fur die Aufnahme von Flissigkeiten wahrend der
Befullung und Entleerung des Behdilters.

PPR2 oder STONE (feuerfester Stein)

Ideales Zubeh&r zum Backen von Lebensmitteln
(Pizza, Brot, Focaccia...), aber es auch fir
empfindlichere Zubereitungen wie Kekse.

BBQ (Teflon-Grillpfanne fir Barbecue)

Doppelt verwendbares Zubehér: die gestreifte
Seite wird zum Grillen von Fleisch (Filets,
Hamburger...] empfohlen, wihrend die glatte
Oberfléiche zum Garen von Gemise, Obst,
Fisch... verwendet werden kann.

AIRFRY (Grill fir Frittieren ohne OI)

Empfohlenes Zubehsr zum Frittieren mit heiBer
Luft von zuvor panierten, vorgegarten und,/oder
fiefgefrorenen Lebensmitteln (Pommes Frites,
Kartoffel- oder Fleischkroketten,
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Mozzarelline...).

Vorteile des unterstiitzten
Dampfgarens

Das System des unterstitzten Dampfgarens gart
jede Art von Lebensmittel auf sanftere und
schnellere Weise und kommt insbesondere fir
folgende Anwendungen zum Einsatz:

¢ Braten und Schmoren

Zubereiten von Saucen

Gratinieren

Braten

Garen bei niedriger Temperatur
Regeneration

*  Multifunktionsgaren

Verénderungen von Temperatur und
Feuchtigkeitsniveau erméglichen, das
gewiinschte gastronomische Ergebnis zu

GEBRAUCH

erzielen.

Die Dampfzufuhr ermaglicht die Verwendung
von weniger Fetten, fir eine gesindere und
natirlichere Kiche. Dariber hinaus wird der
Gewichts- und Volumenverlust der Speisen
wahrend des Garens minimiert.

Das Garen mit DampfstoBfunkfionen ist
besonders zum Garen von Fleisch geeignet:
Dieses wird nicht nur butterzart, sondern behalt
auch seinen Glanz bei und wird saffiger.

Empfohlen auch zum Backen von Hefeteigen
und Backwaren. Die Feuchtigkeit ermaglicht
dem Teig zu gehen und wéhrend des
Backvorgangs aufzugehen, bevor sich die
dubere Kruste bildet. Das Ergebnis ist ein
leichterer und besser verdaulicher Teig, der
durch die gréBeren Poren erkennbar ist.

Vorhergehende Eingriffe

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

¢ Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenflachen oder im Inneren des Gerdtes
einschliellich des Zubehors entfernen.

* Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehérteilen oder Einlegebsden
entfernen.

¢ Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen

und waschen (siche Abschnitt
LREINIGUNG UND WARTUNG").

Erstes Aufwdrmen

1. Eine Garzeit von mindestens einer Stunde
einstellen (siehe Abschnitt ,Benutzung des
Ofens”).

2. Den noch leeren Backraum auf die hochste
Temperatur autheizen, um eventuelle
Rickstande des Herstellungsprozesses zu
beseitigen.

Weéhrend der Erwarmung des Geréts

e den Raum ausliften;

¢ sich nicht darin aufhalten.

Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche
Roste und Backbleche missen in die seitlichen
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Schienen bis zum Anschlag eingesetzt werden.

* Die mechanischen Sicherheitssperren
vermeiden ein ungewolltes Herausziehen
des Rostes und missen immer nach unten
und zur Rickseite des Backraums gerichtet
sein.

Die Roste und Backbleche bis zum
Anschlag in den Backraum einschieben.

Die Backbleche vor dem ersten
Gebrauch reinigen, um eventuelle
Ruckstéinde des Herstellungsprozesses
zu beseifigen.

IN] N
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Rost fir Backblech

*  Mitden Tasfen und == kann man
den Wert des ausgewdhlten Parameters

erhdhen oder verringern.

Der Rost fur Backblech wird in das Backblech
gesetzt. Auf diese Weise kann das Fett getrennt
von den zu garenden Speisen aufgefangen
werden.

Digital-Zeitschaltautomatik

Wi i PVC
88:85

AB &/

QA1 A SRV

Das Display zeigt die Parameter und Werte des
ausgewdhlten Vorgangs an. Um die Automatik
zu nuizen, die Funktions- und Temperaturknebel
drehen oder die Taste im unteren Teil des
Displays betdtigen, je nach den Funktionen, die
das Gerét durchfihren soll.

Touch-Tasten (nur bei einigen Modellen)

Bei einigen Versionen der Bedienblende kénnen
anstelle der Drehknebel auch Touch-Tasten
vorhanden sein

¢ Mitden Tasten und konnen die

gewinschte Funktion und die Parameter
(wie Zeit oder Temperatur, je nach
gewdhltem Menu) im Display ausgewdhlt
werden.

/ Die Tasten

oder

kontinuierlich dricken, um schnell durch
die Parameter zu blattern, die man
andern mochte.

* Die Berthrungstaste einige Sekunden

lang gedrickt halten, um die aktuelle
Funkfion zu beenden und zur
Uhrzeitanzeige auf dem Display
zuriickzukehren.
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/ Die Tasten

kontinuierlich driicken, um schnell die
Parameter zu andern.

* Die Taste ) einige Sekunden lang
gedrickt halten, um den ausgewdhlten
Parameter auf den Standardwert

zurickzusetzen.
* Um den gewiinschten Wert zu bestétigen,

oder =—4—

auf dem Display die Taste | & | dricken.

/ Alle Anweisungen in diesem Handbuch
£ beziehen sich auf das Modell, das mit
Drehknebel ausgestattet ist.

Erster Gebrauch

/ Bei nicht eingestellter Uhrzeit kann der
= | Backofen nicht eingeschaltet werden.

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
léingeren Stromausfall blinken auf die Display

die Anzeige und die Taste . Um

einen beliebigen Garvorgang starten zu
kénnen, muss zundchst die Uhrzeit eingestellt
werden.

Einstellung der Uhrzeit

1. Die Taste drisicken.
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2. Drehen Sie den Temperaturknebel, um das
anzuzeigende Zeitformat auszuwdahlen

[ i2h EicHb §

/ Wenn die Version

gewdhlt

— 1 wird, erscheint (Vormittag) oder

(Nachmittag) auf dem Display.

3. DieTaste @zur Bestatigung driicken und

zur Zeiteinstellung Ubergehen.
4. Den Temperaturknebel drehen, um die
Uhrzeit einzustellen.

5. Die Taste driicken, um die Stunden
einzustellen und auf die Minutenanzeige
wechseln.

6. Mit dem Temperaturknebel die Minuten
einstellen.

driicken.

7. Zur Bestatigung die Taste || &

/ Es kann notwendig sein die Uhrzeit, z.B.
£ | wegen der Zeitumstellung Sommerzeit/
Winterzeit, neu einzustellen.

/ Wenn die aktuelle Uhrzeit sichtbar ist,
& | wechselt die Anzeige 2 Minuten nach
—— der letzfen Betdtigung der Knebel auf
die Anzeige mit niedriger Helligkeit.

Funktionsknebel drehen oder die Taste

@ einige Sekunden lang gedrickf
alten.

/ Um den Vorgang abzubrechen, den

Anderung der Uhrzeit

1. Dricken Sie im Hauptmeni die Taste

und halten Sie sie einige Sekunden lang
gedrick.

2. Andern Sie die Uhrzeit wie unter Punkt 2 des
vorgehenden Abschnitts beschrieben.
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Gebrauch des Backofens

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Garen mit Dampfsto3funktionen
1. Den Drehknebel auf die gewiinschte
Dampfgarfunktion drehen (zum Beispiel

%Jr .) Die Kontrolllampe @ E

inkt.

Laden des Behdlters
2. Die Tur 6ffnen und die Ladeschale aus ihrem
Gehduse ziehen.

o

3. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

4. Das Wasser [mit einer Flasche oder einem
Messbecher) eingielen, bis die

Hochststandsanzeige aufleuchtet @
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(der Behalter hat eine Inhaltsvermdgen von
etwa 800 ml Wasser).

gestartet werden kann.

Einstellung eines Garvorgangs mit

Dampfstof3funktion

1. Den Temperaturknebel drehen, um die
Gartemperatur einzustellen (von 100°C bis
250°C] (Zum Beispiel , 190°C").

/ Frisches, nicht zu kalkhaltiges

£ | Lleitungswasser, enthdrtetes Wasser
—— oder Mineralwasser ohne Kohlensgure
verwenden.

Kein destilliertes Wasser,
Leitungswasser mit hohem
Chloridgehalt (> 40 mg/l) oder andere

Flussigkeiten verwenden.

IN

Abb. 1

2. Die Taste auf dem Display dricken.

Die Kontrolllampe blinkt.

3. Den Temperaturknebel zur Einstellung der
Gardauer drehen [von 1 Minute bis zu 13
Stunden) (zum Beispiel , 1 Stunde”).

5. Danach den Trichter entfernen und die
Ladeschale wieder an ihrem Platz
anbringen.

o o

4. Die Taste

Wenn sich zu viel Wasser im Behdlter befindet,
l&uft das Gberschissige Wasser in den Garraum
ab:

e indiesem Fall mit einem Tuch oder
Schwamm abtrocknen, bevor man
weiterkocht.

* Eswird die Entleerung des Behdlters zu 200
ml Uber die Entladefunktion des Tanks
empfohlen.

6. Die Tur schliefen.

Die Anzeige START und die Taste || &

blinken, um anzuzeigen, dass die Funkfion
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auf dem Display dricken.
Die Kontrolllampe blinkt.

5. Den Temperaturknebel drehen, um die

Dampfmenge fir den Garvorgang
einzustellen (von 20% bis 40%) (Zum
Beispiel ,25%").
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6. Um die Funktion zu starten, die Taste [| &
driicken.

/ Wenn die Tur gedffnet wird, wird der
£ | laufende Vorgang unterbrochen.
Die Funkfion wird automatisch
fortgesetzt, sobald die Tur geschlossen
wird.

Vorheizphase

Dem Garvorgang geht eine Vorheizphase
voraus, die es dem Gerdt erméglicht, die
Gartemperatur schneller zu erreichen.

Diese Phase wird durch das Aufleuchten der
Kontrolllampe und die progressive
Erhshung der Autheizphasen-Anzeige
angezeigt.

/ Die Vorwdrmphase tberspringen,

indem die Schalffléche [|  |einige

Sekunden lang gedrickt gehalten wird.

Nach der Vorheizstufe:
¢ Die Kontro\llompegehfous;
e Esertdnt ein akusfisches Signal;

* Die Meldung START und die Taste
« | blinken und melden dass das Gericht

in den Garraum eingefhrt werden kann.

Kochzone
1. Die Tur offnen.
2. Die Speise in den Backraum geben.
3. Die Tur schlieBen.
oder
¢ Wenn sich das Gericht bereits im Garraum

befindet, die Taste || &

Garvorgang zu beginnen.
4. Den Garzustand des Gerichts prifen und
hierzu die Innenbeleuchtung einschalten.
Die Garzeit wird durch die fortschreitende
Abnahme der Zeit auf der numerischen Anzeige
und die fortschreitende Abnahme der

Segmentleiste angezeigt.
Ende des Garvorgangs

driicken, um der

Nach dem Garvorgang ertént ein akustisches
Signal und am Display erscheint die Anzeige

L E gl
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1. Den Drehknebel der Funktionen wieder auf
O stellen, um die Funktion zu verlassen.

2. Die Tur offnen.

3. Die Speise aus dem Backraum nehmen.

4. Die Tir schlieBen.

Entleerung des Behélters

/ Warten Sie vor dem Entleeren des

& | Behadlters, bis der Ofen abgekhlt ist,
und lassen Sie die Tir offen. Um
sicherzustellen, dass das im Behdalter
verbleibende Wasser nicht zu heif? ist,
warten Sie mindestens 40 Minuten.

Nach dem Garen:

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech tber der dritten
Schienenhdhe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Den Funkfionsknebel aus der Position O um
eine Position nach links drehen. Die Taste

iﬁiibhnh

Das Gerdt schlégt die Tankentleerungsfunktion
vor.

4. Um die Funkfion zu bestatigen, die Taste
| driscken.

5. DieTaste | &

Funktion zu starten.

erneut driscken, um die

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der
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rechten Seite der Rickwand des Garraums in
die tiefe Pfanne zu flieBen.

6. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

Nach Abschluss ertént ein akustisches Signal
und auf dem Display erscheint die Anzeige

| E ndl
7. Den Drehknebel der Funktionen wieder auf
O stellen, um die Funktion zu verlassen.

/ Es wird empfohlen, am Ende jedes

£ | Kochvorgangs das Wasser abzulassen,
—— um zu vermeiden, dass ein Rest von
unbenutztem Wasser im Behalter
zurckbleibt.

Nach einer langen Zeit der Inakfivitct
wird empfohlen, einen Tankbe- und -
entladezyklus durchzufihren, um den
Dampfkreislauf zu spilen.

IN

8. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

sein.

ii Achtung: Das Wasser kann sehr heifs

/ Das abgelassene Wasser kann nicht fir
£ | anderes Kochen verwendet werden.
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Liste der Garfunktionen mit Dampfstof3

/ DampfstoBfunktion 40%: Der Dampf
£ | wird wahrend der gesamten Garzeit
konstant abgegeben und empfiehlt sich
fur langes Garen von Fleisch, Fisch,
Timbale, Torten, Lasagne usw. Die
Funktion eignet sich besonders fur das
Garen von sehr fettem Fisch oder
Fleisch. Der Dampf l&sst das Fett
schmelzen, so bleibt die Speise weich
und wird leichter verdaulich und an der
Oberfléiche schon gebraunt.

DampfstoBfunktion 20%: Der Dampf
wird in kurzen Stéfen abgegeben. Sie
werden fur das Backen von Kuchen und
Backwaren (Brot, Focaccia usw....)
empfohlen, bei denen die Dampfmenge
minimal sein muss, damit die
Feuchtigkeit aus den Lebensmitteln
entweichen kann und diese innen garen
kénnen. Der Dampf erleichtert das
Aufgehen in den ersten Minuten des
Backens, wodurch eine glénzende,
knusprige Oberfléiche entsteht.

Es wird empfohlen, nur fir die ersten 5
10 Minuten Garen mit
DampfstoBfunktionen zu verwenden
und dann auf die entsprechende
Funktion ohne Dampf umzuschalten, um
das Kochen abzuschliefen.

Diese Funktion ist auch fir die
Zubereitung von panierten Produkfen
mit Ei und Paniermehl angezeigt, da sie
den Paniermehl wieder knusprig macht
und so das Ergebnis des Fritfierens
simuliert, aber besser verdaulich ist.

IN

UMLUFT + DAMPFSTOSS

§ Der Befrieb des Lifters in Verbindung mit
dem traditionellen Garvorgang

e csichert auch bei komplizierten
Rezepten ein gleichmaBiges Backen.
|deal fur Braten.

UMLUFT + DAMPFSTOSS

Die Kombination aus Lifter,
Heibluftbeheizung und Dampf eignet
S sich insbesondere zum Garen von
Braten, Huhn und Backwaren, wie
Hefekuchen und Brot.
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TURBO + DAMPFSTOSS

P Die Kombination aus Garen mit Umluft
= = § und traditionellem Garen erméglicht es,
7o\ Speisen auf mehreren Ebenen extrem
schnell und wirkungsvoll zu backen,
ohne Geriiche oder Geschméicke zu
ibertragen. Ideal fir grofe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen.

Um einen Grilleffekt zu erhalten, die
Temperatur auf den Héchstwert
einstellen. Nach Erreichen der
Héchsttemperatur das Gerat auf die
normale Temperatur zuriickstellen.
Dieser Vorgang erméglicht, alle im
Fleisch enthaltenen Flissigkeiten zu
versiegeln und das Schrumpfen des
Fleisches zu vermeiden.

GRILL UMLUFT + DAMPFSTOSS

Die vom Lufter produzierte Luft mildert
den starken, vom Grill erzeugten
Hitzestrom und erméglicht so, auch
dickere Fleischsticke, wie Steaks,
Schweinekoteletts usw. optimal zu
grillen.

Traditioneller Garvorgang

/ Es besteht die Méglichkeit, einen
& | Garvorgang in jedem beliebigen
Moment zu unterbrechen, indem der
Funktionsknebel auf O gedreht wird.

1. Den Funktionsknebel nach rechts oder links
drehen, um die gewinschte Funkfion
anzuwdéhlen (zum Beispiel

UMLUFT ’)

Die Taste | & | und die Anzeige START

beginnen zu blinken.
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2 Den Temperaturknebel nach rechts oder
links drehen, um die gewiinschte Temperatur
einzustellen (z.B. ,200°C").

3. Um die Funktion zu starten, die Taste || &
driicken.

/ Wenn die Tur gesffnet wird, wird der
£ | laufende Vorgang unterbrochen.

Die Funkfion wird automatisch
fortgesetzt, sobald die Tur geschlossen
wird.

Vorheizphase

Dem Garvorgang geht eine Vorheizphase
voraus, die es dem Gerét erméglicht, die
Gartemperatur schneller zu erreichen.

Diese Phase wird durch das Aufleuchten der
Kontroll\ompe und die progressive
Erhohung der Autheizphasen-Anzeige
angezeigt.

/ Die Vorwdrmphase berspringen,

indem die Schaltfléiche || ¢ [einige

Sekunden lang gedrickt gehalten wird.

Nach der Vorheizstufe:
* Die Kontrol\lompegehtaus
* Eseront ein akustisches Signal;

* Die Meldung START und die Taste
« | blinken und melden dass das Gericht

n den Garraum eingefthrt werden kann.

Kochzone
1. Die Tur 6ffnen.
2. Die Speise in den Backraum geben.
3. Die Tur schlieBen.
oder
e Wenn sich das Gericht bereits im Garraum

befindet, die Taste || &«

driicken, um der
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Garvorgang zu beginnen.
4. Den Garzustand des Gerichts prifen und
hierzu die Innenbeleuchtung einschalten.

Ende des Garvorgangs

5. Um den Garvorgang abzuschliefen, den
Drehknebel der Funktionen auf O drehen, um
die Funktion zu verlassen.

Zeitgesteuerter Garvorgang

/ Der zeitgesteuerte Garvorgang

£ | erméglicht einen Garvorgang zu starten
und nach einer vom Benutzer
eingestellten Gardauer wieder zu
beenden.

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur die Taste driicken.

Auf dem Display blinkt die Leuchte .

2. Den Temperaturknebel zur Einstellung der
Gardauer drehen (von 1 Minute bis zu 13
Stunden) (zum Beispiel ,25 Minuten”).

3. Die Taste driicken, um die Gardauer

zu bestdtigen.

/ Es muss bericksichtigt werden, dass der
£ | Garzeit einige Minuten fur das
Vorheizen des Backofens hinzugefugt
werden missen.

4. Um die Funktion zu starten, die Taste || &
drisicken.

Nach der Vorheizstufe:

5. Die Speise in den Backraum einfihren.

6. Die Taste | @

Garvorgang zu starten.

driicken, um den

Die Garzeit wird durch die fortschreitende
Abnahme der Zeit auf der numerischen Anzeige
und die fortschreitende Abnahme der

Segmentleiste angezeigt.
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Nach dem Garvorgang ertént ein akustisches
Signal und am Display erscheint die Anzeige

7. Den Funkfionsknebel wieder auf O stellen.

Um einen zeitgesteuerter Garvorgang zu
[8schen:

1. Die Taste einige Sekunden lang

dricken.

2. Den Temperaturknebel entgegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis die Gardauer
nullgestellt ist.

dricken.

3. Zur Bestatigung die Taste | &

Programmierter Garvorgang

/ Der programmierte Garvorgang ist eine
£ Funkfion, die es erméglicht, einen
zeitgesteuerten Garvorgang um eine
bestimmte vom Benutzer vorher
eingestellten Uhrzeit mit automatischer
Ausschaltung des Ofens zu beenden.

Aus Sicherheitsgrinden ist es nicht
maglich, nur die Uhrzeit fir das
Garzeitende ohne die Gardauer
einzustellen.

IN

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur die Taste dricken.

Auf dem Display blinkt die Leuchte .

2. Den Temperaturknebel zur Einstellung der
Gardauer drehen [von 1 Minute bis zu 13
Stunden) (zum Beispiel ,25 Minuten”).

3. Die Taste driicken.

Auf dem Display blinkt die Leuchte .
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4. Den Temperaturknebel drehen, um das

Ende der Garzeit einzustellen (z.B.
,13:15").

5. Die Taste driicken, um die Uhrzeit des
Endes des Garvorgangs zu bestatigen.
6. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driicken.

Das Gerét bleibt im Wartezustand bis zur
voreingestellten Uhrzeit des Garbeginns.

/ In der fur das Ende des Garvorgangs
& | vorgesehenen Uhrzeit sind bereits die
Minuten berechnet, die fur die
Vorheizstufe erforderlich sind.

Nach dem Garvorgang ertént ein akustisches
Signal und am Display erscheint die Anzeige

Fd!

7. Den Funktionsknebel wieder auf O stellen.

Um einen programmierten Garvorgang zu
I6schen

1. Die Toste@ einige Sekunden lang
dricken. Aut dem Display blinkt die Leuchte
€

2. Erneut kurz die Taste

dricken. Auf dem
Display blinkt die Leuchte @]

3. Den Temperaturknebel entgegen den
Uhrzeigersinn drehen, bis die Gardauer
nullgestellt ist.

4. Zur Bestatigung die Taste | & | dricken.

/ Auf diese Weise wird nur der

L programmierte Garvorgang
abgebrochen. Der zeitgesteuerte
Garvorgang beginnt sofort mit der
Vorheizstufe .
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/ Um einen Garvorgang zu
£ unterbrechen, den Funktionsknebel auf
O stellen.

Minutenzéhler wéhrend eines Garvorgangs

/ Der Minutenzéhler unterbricht den

£ | Garvorgang nicht, sondern macht den
Benutzer nur darauf aufmerksam, dass
die eingestelllen Minuten abgelaufen
sind.

1. Die Taste

blinkt die Leuchte .
1. Die Taste @ dricken. Im Display

erscheinen die Ziffemn BDGD und und die
Kontrolllampe blinkt.

2. Zum Einstellen der Gardauver den
Temperaturknebel drehen (von 1 Minute bis

13 Stunden).

3. Zur Besfatigung die Taste || & | driicken.
4. Nach Ablauf der eingestellten Gardauver

ertdnt ein akustisches Signal und am Display

leuchtet die Kontrolllampe g
5. Die Taste | &/

verlassen.

driscken. Auf dem Display

driscken, um die Funktion zu

Liste der traditionellen Garfunktionen

/ Bei einigen Modellen sind nicht alle

=2 | Funktfionen vorhanden.

STATISCH

N Traditioneller Garvorgang fir die

S Zubereitung von jeweils einem Gericht.

N |deal zum Garen von Braten, fettem
Fleisch, Brot, gefillten Kuchen.

A\ I/

UMLUFT

N Intensives und gleichmaBiges Garen.

BRI |deal fur Kekse, Torten und
Garvorgénge auf mehreren Ebenen.

Thermo-Umluft

NI Dic \Warme wird auf schnelle und
BRI gleichmaBige Weise verteilt. Geeignet
4

N {ir alle Speisen, ideal zum Garen auf
mehreren Ebenen, ohne Geriiche und
Geschmacker zu vermischen.
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N Ermoglicht hervorragende Girill- und
S Crafiniervorgénge Am Ende des
N Garvorgangs, verleiht es den Speisen

eine gleichmaBige Bréunung.

UNTERHITZE

N Dic Warme kommt nur vom Boden des
Sl Bockroums. Ideal fir siBes oder
¥ salziges Gebdack, Mirbeteigkuchen

und Pizzen.

Diese Funktion eignet sich insbesondere
fur Garvorgéinge auf einer einzigen
Schienenhéhe und verbraucht wenig
Strom.

Sie eignet sich fur alle Lebensmittel,
auBer fir Produkte, die eine hohe
Feuchte erzeugen (z. B. Gemise).

Um eine maximale Stromeinsparung zu
erzielen und die Garzeit zu verringem,
empfiehlt es sich, die Speisen in den
nicht vorgeheizten Backraum
einzufigen.

Das Offnen der Tor wéhrend eines
Garvorgangs in der ECO-Funkfion
sollte vermieden werden.

IN

Bei der ECO-Funktion ist die Garzeit
{und ein eventuelles Vorheizen) léinger.
Sie ist von der Menge der Speisen im
Garraum abhangig.

IN

Bei der ECO-Funktion handelt es sich
um eine schonende Garfunktion mit
Temperaturen unter 210°C. Fir héhere
Garfemperaturen sollten andere
Backofenfunktionen gewdhlt werden.

IN

Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlége

* Eine Defaulfunktion verwenden, um ein
gleichmébiges Garen auf allen Stufen zu
erhalten.

* Die Garzeit en kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhdht wird
(die Speisen wirden aufen zu stark und
innen zu wenig gegart werden).

Ratschléige zum Garen von Fleisch
* Die Garzeiten héngen von der Dicke und
der Qualitét der Speisen sowie vom
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individuellen Geschmack ab.

e Drehen Sie das Lebensmittel so, dass es auf
beiden Seiten braun wird.

* Bei der Zubereitung von Braten ein
Fleischthermometer verwenden oder einfach
mit einem Loffel auf den Braten driscken.
Wenn er nachgibt und wieder zuriick federt,
ist er fertig, andernfalls muss er noch einige
Minuten gebraten werden.

Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill

* Das zu grillende Fleisch kann auch in den
kalten Ofen geschoben werden. Das
Vorheizen wird empfohlen, sofern der Gar-
Effekt verandert werden soll.

* Bei der Funktion Grill mit Umluft (falls
vorhanden) wird das Vorheizen des
Backraums vor dem Grillvorgang
empfohlen.

* Esempfiehlt sich, die Speisen in der Mitte
des Rostes anzuordnen.

* Bei der Funkfion Girill empfiehlt es sich, die
Temperatur auf den héchsten Wert
einzustellen, um den Garvorgang zu
opfimieren.

Ratschlage zum Backen von Kuchen und

Keksen

* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Weérmeaufnahme beitragen.

* Die Temperatur und die Gardauer héingen
von der Qudlitét und der Beschaffenheit des
Teigs ab.

o Uberprifen, ob das Gebdck innen
ausreichend durchgebacken ist: Am Ende
des Garvorgangs einen Zahnstocher in den
hochsten Punkt des Gebéickes stecken.
Wenn der Teig nicht am Zahnstocher kleben
bleibt, ist der Kuchen fertig.

e Wenn der Kuchen zusammenfallt, sobald er
aus dem Ofen genommen wird, muss beim
nachsten Backen die eingestellte
Temperatur um ungeféhr 10°C gesenkt und
eventuell eine langere Garzeit gewdhlt
werden.

Ratschlage fir Garvorgénge auf zwei

Einlegeb&den:

*  Wirempfehlen 2 Roste (bei zugelassenen
Kundendienststellen zu bestellen).

*  Zur Erleichterung des Luftstroms, die
Backformen/-bleche in die Mitte der Roste
stellen und sicherstellen, dass ihr
Durchmesser oder ihre Breite nicht mehr als
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30 cm betragt.

¢ Die zwei Rosfe so positionieren, dass
dazwischen eine Ebene leer bleibt.

¢ Je nach Lebensmittel und der erhdhten
Belastung im Raum kann das Garen auf
zwei Ebenen einige Minuten lénger davem
als auf einer einzigen Ebene.

e Die fir das Garen auf zwei Ebenen
gelieferten Funkfionen sind HEISSLUFT und
UNTERHITZE HEISSLUFT .

Ratschlége zum Dampfgaren

¢ Fur Backwaren (Brot, Focaccia, usw....) und
tiefgefrorenes Gebéick, bei denen Dampf
wdhrend der ersten Minuten des Garens
nitzlich ist, empfehlen wir, eine
Dampffunktion fir die ersten 5 - 10 Minuten
einzustellen und dann auf die FAN-Funktion
umzuschalten und das Garen zu beenden.

*  Zur Dampfbeheizung den Garvorgang in
kaltem Ofen beginnen.

Ratschlage fir das Auftauen und Aufgehen
* Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behdlter ohne Deckel

auf die erste Schiene des Backraums stellen.

* Die Speisen nicht Ubereinander legen.

* Beim Auftauen von Fleisch wird empfohlen,
die Speisen auf einen Rost auf die zweite
Schiene zu legen und ein Backblech auf die
erste Schiene zu schieben. Auf diese Weise
kommen die Speisen nicht mit der beim

Auftauen entstehenden Flussigkeit in Kontakt.

* Die empfindlichsten Sticke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

e Zur Gewdhrleistung des guten Aufgehens
empfiehlt es sich, einen Behdlter mit Wasser
auf den Boden des Backraums zu stellen.

So kdnnen Sie Energie sparen

¢ Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit abschalten.
Die im Ofeninneren angesammelte Hitze
st die Speisen fur die restlichen Minuten
weitergaren.

* Die Ofentiir so wenig wie maglich 6ffnen,
um Weérmeverluste zu vermeiden.

e Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

Tipps zur Verwendung der Sonde (sofern
vorhanden)

Die Sonde kann auch wahrend der normalen
Garvorgdnge nach Zeit verwendet werden:
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1. Die Temperatursonde in die zu garende
Speise einfigen und an den
entsprechenden Stecker anschliefen.

2. Die Taste
der Speise mittels dem in der
Momentantemperatur angezeigten Wertes
iberprifen.

/L dricken und die Temperatur

Verwendung der Temperatursonde
(nur bei einigen Modellen)

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Mit dem Temperatursensor kénnen Braten,
Lendenbraten, Fleisch in verschiedenen
Teilstucken und Grafen prazise zubereitet
werden. Die Sonde ermaglicht tatséchlich ein
perfekies Garen von Speisen dank der préizisen
Steuerung der Temperatur im Herzen des
Gerichts. Die Kerntemperatur der Lebensmittel
wird durch einen speziellen Sensor im Inneren
der Spitze gemessen.

/ Eventuelle Teleskopschienen nicht auf

& | dervierten Ablage von unten montieren,
da sie keinen Zugang zur seitlichen
Buchse der Temperatursonde
erméglichen wiirden.

Korrekte Anwendung der Sonde

1. Das Gargut auf ein Backblech legen.

2. Die Spitze der Sonde auBerhalb des
Backraums in das Gargut einfuhren.

3. Um opfimale Ergebnisse zu erzielen,
sicherstellen, dass die Temperatursonde in
den dicksten Teil des Garguts und fur
mindestens 3 /4 seiner Lénge in das Gargut
eingefthrt wurde, jedoch nicht das
darunterliegende Backblech berthrt und
nicht aus dem Gargut herausragt.

“?c@ ﬁ@
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4

Fir eine genave Messung der
Kerntemperatur der Speisen darf die
Spitze der Temperatursonde nicht mit
Knochen oder Fett in Berihrung
kommen.

7

Die fur das Sondengaren empfohlene
Mindestofentemperatur befrégt
120 °C, mit Ausnahme des

Niedertemperaturgarens.

Einen Garvorgang mit Temperatursonde
einstellen

A

Achtung: Die zuganglichen Teile
erhitzen sich stark wahrend des
Gebrauchs. Beim AnschlieBen der
Temperatursonde und beim Bewegen
von Speisen im Inneren des Backraums
die Hande mit
Warmeschutzhandschuhen schitzen.

IN

Der auswéhlbare Temperaturbereich
bewegt sich zwischen 50°C Minimum

und Q0 °C Maximum.

IN

Wenn die Backofentemperatur auf
einen zu niedrigen Wert eingestellt
wird, stellt das Gerdt automatisch die
erforderliche Mindesttemperatur ein,
um die ausgewdhlte Zieltemperatur zu
erreichen.

5. Den Verbindungsstecker der
Temperatursonde in den dafir
vorgesehenen seitlichen Anschluss stecken
und dabei die Sonde selbst zu Hilfe
nehmen, um den Deckel zu 6ffnen.

~~~

Auf dem Display leuchtet die Kontrollampe

Vg o

6. Die Tir schlieBen.

7. Die Taste auf dem Display dricken,

um die Zieltemperatur zu &ndern.

8. Den Temperaturknebel drehen, um die
Zieltemperatur (zum Beispiel ,80°C")
einzustellen.

IN

Fir eine bessere Garleistung empfiehlt
es sich, die Gartemperatur stets hsher
als die Zieltemperatur einzustellen.

IN

Falls wahrend eines Garvorgangs mit
Sonde aus irgendeinem Grund die
Sonde getrennt werden muss, ohne
dass tber die Knebel oder das Display
efwas eingestellt wird, wird die Funktion
als normaler Garvorgang fortgesefzt.

Bei kaltem Ofen:

1. Die Garfunktion auswdhlen (zum Beispiel

JUMLUFT ”)4
Z

2. Den Temperaturknebel drehen, um die
Gartemperatur (zum Beispiel ,190°C")
einzustellen.

3. Die Gerdtetir sffnen.

4. Das Backblech mit dem Gargut in die
entsprechenden Schienen schieben.

180 -
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Q. Die Taste dricken, um die eingestellte

Zieltemperatur zu bestatigen.
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10.Um die Funktion zu starten, die Taste | &

driicken.

7. Die Tur schliefen.

8. Die Taste auf dem Display dricken,
um die Ziellemperatur zu éndern.

Q. Den Temperaturknebel drehen, um die
Zieltemperatur (zum Beispiel ,80°C")
einzustellen.

10.Die Taste || &

Zieltemperatur zu bestétigen.

dricken, um die eingestellte

11.Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driicken.

Das Gerdt beginnt die Vorheizphase.

Die Vorwdrmphase iberspringen,

indem die Schalffléche || v
Sekunden lang gedriickt gehalten wird.

einige

Nach Beginn des Garvorgangs:
1. Die Garfunktion auswéhlen (zum Beispiel

LSUMLUFT

= Z

- & gl

L\

2. Den Temperaturknebel drehen, um die
Gartemperatur (zum Beispiel ,190°C")
einzustellen.

3. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driicken.

Das Gerdt beginnt die Vorheizphase.
Nach der Vorheizstufe:
4. Die Gerdtetir offnen.

5. Das Backblech mit dem Gargut in die
entsprechenden Schienen schieben.

6. Den Verbindungsstecker der
Temperatursonde in den dafir
vorgesehenen seitlichen Anschluss stecken
und dabei die Sonde selbst zu Hilfe

nehmen, um den Deckel zu &ffnen.
Auf dem Display leuchtet die Kontrollampe

/1 auf.
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Einen Garvorgang mit Temperatursonde
beenden

Wenn die Momentantemperatur die vom
Benutzer eingestellte Zieltemperatur erreicht, ist
der Garvorgang beendet.

Die Heizelemente werden deaktiviert, es ertont
ein akustisches Signal und auf dem Display

erscheint die Anzeige .

1. Die Tur 6ffnen.

2. Die Sonde aus dem Gargut und dem
Anschluss herausziehen.

3. Das Gargut aus dem Backraum nehmen.

4. Sicherstellen, dass die Schutzabdeckung
richtig geschlossen ist.

5. Die Tir schlieBen.

Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

* FEine Defaultfunktion verwenden, um ein
gleichméBiges Garen auf allen Stufen zu
erhalten.

* Die Garzeit en kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhdht wird
(die Speisen wirden aufen zu stark und
innen zu wenig gegart werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch
* Die Garzeiten héngen von der Dicke und
der Qualitéit der Speisen sowie vom
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individuellen Geschmack ab.

¢ Drehen Sie das Lebensmittel so, dass es auf
beiden Seiten braun wird.

* Bei der Zubereitung von Braten ein
Fleischthermometer verwenden oder einfach
mit einem Loffel auf den Braten dricken.
Wenn er nachgibt und wieder zuriick federt,
ist er fertig, andernfalls muss er noch einige
Minuten gebraten werden.

Ratschlége fir Garvorgénge mit Grill

* Das zu grillende Fleisch kann auch in den
kalten Ofen geschoben werden. Das
Vorheizen wird empfohlen, sofern der Gar-
Effekt verandert werden soll.

* Bei der Funktion Grill mit Umluft (falls
vorhanden) wird das Vorheizen des
Backraums vor dem Grillvorgang
empfohlen.

* Es empfiehlt sich, die Speisen in der Mitte
des Rostes anzuordnen.

¢ Bei der Funkfion Grill empfiehlt es sich, die
Temperatur auf den héchsten Wert
einzustellen, um den Garvorgang zu
optimieren.

Ratschlége zum Backen von Kuchen und

Keksen

¢ Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Weérmeautnahme beitragen.

¢ Die Temperatur und die Gardauer héngen
von der Qudlitét und der Beschaffenheit des
Teigs ab.

* Uberprifen, ob das Gebdack innen
ausreichend durchgebacken ist: Am Ende
des Garvorgangs einen Zahnstocher in den
hochsten Punkt des Gebéickes stecken.
Wenn der Teig nicht am Zahnstocher kleben
bleibt, ist der Kuchen fertig.

e Wenn der Kuchen zusammenfdallt, sobald er
aus dem Ofen genommen wird, muss beim
néchsten Backen die eingestellte
Temperatur um ungeféhr 10°C gesenkt und
eveniuell eine léngere Garzeit gewdhlt
werden.

Ratschlége fir Garvorgénge auf zwei

Einlegeb&den:

¢ Wir empfehlen 2 Roste (bei zugelassenen
Kundendienststellen zu bestellen).

*  Zur Erleichterung des Luftstroms, die
Backformen/-bleche in die Mitte der Roste
stellen und sicherstellen, dass ihr
Durchmesser oder ihre Breite nicht mehr als
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30 cm betragt.

¢ Die zwei Rosfe so positionieren, dass
dazwischen eine Ebene leer bleibt.

¢ Je nach Lebensmittel und der erhhten
Belastung im Raum kann das Garen auf
zwei Ebenen einige Minuten lénger davemn
als auf einer einzigen Ebene.

¢ Die fir das Garen auf zwei Ebenen
gelieferten Funktionen sind HEISSLUFT und
UNTERHITZE HEISSLUFT .

Ratschlége zum Dampfgaren

¢ Fur Backwaren (Brot, Focaccia, usw....) und
tiefgefrorenes Gebdack, bei denen Dampf
wdhrend der ersten Minuten des Garens
nutzlich ist, empfehlen wir, eine
Dampffunktion fir die ersten 5 - 10 Minuten
einzustellen und dann auf die FAN-Funktion
umzuschalten und das Garen zu beenden.

*  Zur Dampfbeheizung den Garvorgang in
kaltem Ofen beginnen.

Ratschlage fir das Auftauen und Aufgehen

* Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behdlter ohne Deckel
auf die erste Schiene des Backraums stellen.

¢ Die Speisen nicht ibereinander legen.

* Beim Auftauen von Fleisch wird empfohlen,
die Speisen auf einen Rost auf die zweite
Schiene zu legen und ein Backblech auf die
erste Schiene zu schieben. Auf diese Weise
kommen die Speisen nicht mit der beim
Auftauen entstehenden Flussigkeit in Kontak.

* Die empfindlichsten Sticke k&nnen mit
Alufolie bedeckt werden.

e Zur Gewshrleistung des guten Aufgehens
empfiehlt es sich, einen Behdalter mit Wasser
auf den Boden des Backraums zu stellen.

So kdnnen Sie Energie sparen

¢ Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit abschalten.
Die im Ofeninneren angesammelte Hiize
lasst die Speisen fur die restlichen Minuten
weitergaren.

* Die Ofentir so wenig wie méglich sffnen,
um Wérmeverluste zu vermeiden.

¢ Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

Tipps zur Verwendung der Sonde (sofern
vorhanden)

Die Sonde kann auch wahrend der normalen
Garvorgénge nach Zeit verwendet werden:
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1. Die Temperatursonde in die zu garende
Speise einfugen und an den
entsprechenden Stecker anschliefen.

Mini-Anleitung fir Zubehor

2. Die Taste

der Speise mittels dem in der
Momentantemperatur angezeigten Wertes
Uberprifen.

/7' driicken und die Temperatur

Wir empfehlen die Verwendung des Grills als Auflagefléche fir Backformen/-bleche.

Wenn der Backblechrost fehlt, kann der Rost als Unterlage zum Grillen verwendet werden,
wobei das tiefe Backblech auf ein darunter liegendes Regal gelegt wird, um die Séafte

aufzufangen.

Ros! Fir auf verschiedenen Ebenen durchzufihrende Garvorgéinge, missen zwei roste so
positioniert werden, dass dazwischen eine Ebene leer bleibt und mit der Funktion

N ~
SICUS
! ~

HEISSLUFT]

oder UNTERHITZE HEISSLUFT

N ~
SICUS
.~ NN
/

Verwenden Sie das Backblech fir die Zubereitung von Gebéck, fur das Backen mit geringer
Dicke und fur das Garen ohne Flussigkeitszugabe.

Backblech

empfohlen.

17/

Es wird der Einsatz der STATISCHENES

Funktion auf der gewiinschten Ablage

7/11T\\\]

Wir empfehlen die Verwendung der tiefen Backform nur zum Kochen auf einer Ebene.

Stellen Sie die tiefe Backform auf die mittlere Ablage, wenn Sie die belufteten Funktionen

@ verwenden. Wenn die Funktion STATISCH

die gewinschte Ablage gelegt werden.

Tiefe Backform

N o
< Z
— =
] N

benutzt wird, muss die tiefe Backform auf
¥z

Die Backform mit dem Backblechrost auf die letzte Ablage legen, um im GRILL-Modus

N
<

//T\\\

> zu garen.

Rost fir
Backblech

aufzufangen.

Wir empfehlen, den Backblechrost als Unterlage zu verwenden, um die Séfte vom Rost

Unsere Rezepte

Verschiedene Rezepte und mehr Tipps und
Hinweise zum Garen finden Sie auf der Seite
www.smeg.com, die auch mit dem QR-Code in
der Broschire, die dem Gerét beiliegt,
aufgerufen werden kann.

Angaben fir die Aufsichtsbehérden

Fan forced mode

Die fur die Festlegung der
Energieeffizienzklasse verwendete ECO-
Funkfion entfspricht den Bestimmungen der
europdischen Norm DIN EN 60350-1.

Siehe Absatz ,So kénnen Sie Energie

sporen@“ des Kapitels HINWEISE.
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Conventional heating mode

Fur die Ausfihrung der Funktion OBERHITZE +
UNTERHITZE muss die Vorheizphase
Ubersprungen werden (siehe Absatz
Vorheizphase” des Kapitels BEDIENUNG).

Siehe Absatz ,So kénnen Sie Energie

sporen@" des Kapitels HINWEISE.

Sonderprogramme

¢ Den Funkfionsknebel aus der Position O um
eine Position nach links drehen. Die Taste

iﬁ%ibhnh

Das Gerdt schlagt die Tankentleerungsfunktion

vor (zur Vorgehensweise siehe Kapitel
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,Bedienung des Ofens”).

/ Um die verfugbare Funktionen
= | abzurollen, die Taste solange

dricken, bis die gewinschte Funkfion
gewshlt wurde.

/ Um die angewdhlte (noch nicht

gestartete) Funktion zu verlassen, die

Taste e@@ gedrickt halten.

AUFTAUSTUFE

Dieses Programm erméglicht, die
Speisen nach einer einstellbaren Zeit
aufzutaven.

1. Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste solange

drisicken, bis die Funktion

ist.

/ Ist die Innentemperatur héher als
£ | erwartet, wird die Funktion nicht
akfiviert, und jedes Mal, wenn die Taste

« | gedrickt wird, gibt das Gerat

eine akustische Warnung aus.
Das Gerdét vor der Aktivierung der
Funktion auskuhlen lassen.

2. Die Tur &ffnen.

3. Die aufzutauende Speise in den Backraum
geben.

4. Die Tur schliefen.

5. Zur Bestatigung die Taste || & | driscken.

6. Den Temperaturknebel zur Einstellung der

Auftaudauer drehen (von 1 Minute bis zu
13 Stunden) (zum Beispiel ,01:30").
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7. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

dricken.
Am Ende blinkt im Display die Anzeige

lm und ein akusfisches Signal wird
ausgelost.

8. Den Drehknebel der Funktionen auf O
drehen, um die Funktion zu verlassen.
9. Esfolgt eine Tabelle mit der Angabe der

Auftaudaver je nach Lebensmittel.

Typologie Gewicht (Kg) Zeit
Fleisch 0,5 Th 45m
Fisch 0,4 Oh 40m
Brot 0,3 Oh 20m
Geback 1,0 Oh 45m
HEFESTUFE

I Diese Funkiion eignet sich besonders fiir
angewdhlt  [@MBAN das Aufgehen von Teig.

1. Nach dem Aufrufen des Menis

solange

driscken, bis die Funktion angewdhlt

ist.

/ Ist die Innentemperatur hher als
£ | erwartet, wird die Funktion nicht
akfiviert, und jedes Mal, wenn die Taste

« | gedrickt wird, gibt das Gerat

eine akustische Warnung aus.
Das Gerdat vor der Aktivierung der
Funktion auskihlen lassen.

2. Die Tur sffnen.

3. Den aufzugehenden Teig auf die zweite
Schiene positionieren.

4. Die Tur schlieBen.
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5. Zur Bestatigung die Taste |

driicken.

Den Temperaturknebel drehen, um den

Wert Temperatur (25°C bis 40°C) zu

verandern

Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driicken.
Den Drehknebel der Funktionen auf O

drehen, um die Funktion zu verlassen.

1.

2. Zur Bestatigung die Taste | &

Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste

11

solange

dricken, bis die Funktion angewdhlt

ist.

dricken.

3. Den Temperaturknebel drehen, um die

Gartemperatur (zum Beispiel ,90°C")
einzustellen.

4

Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen

Behdlter mit Wasser auf den Boden des
Backraums zu stellen.

SABBATH-FUNKTION

Bei dieser Funktion sieht das Geréit
einige besondere Befriebsverhalten vor:

Der Garvorgang kann iber eine
unbestimmte Zeit fortgesetzt werden; eine
Gardaver kann nicht eingestellt werden.
Es wird keine Vorheizphase ausgefthrt.
Die einstellbare Gartemperatur liegt
zwischen 60-150 °C.

Backofenlampe ausgeschaltet, jeder
beliebige Eingriff, wie das Offnen der Tor
(wo vorhanden) oder die manuelle
Aktivierung mittels Drehknebel aktiviert die
Lampe nicht.

Internes Khlgeblése deaktiviert.
Beleuchtung der Drehknebel und die
akustischen Anzeigen deaktiviert.

4

Nach Aktivierung der Sabbath-Funktion

kénnen keine Parameter veréndert

werden. Die Betéitigung eines
beliebigen Drehknebels bzw. einer
beliebigen Taste ist wirkungslos. Nur
der Funktionsknebel bleibt aktiv, um zum
Hauptmeni zurickkehren zu kénnen.
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4. Um die Funktion zu starten, die Taste

dricken.

5. Den Drehknebel der Funktionen auf O

drehen, um die Funktion zu verlassen.

TURBO

1.

N Crmoglicht ein schnellen Garen auf
BEAN mehreren Ebenen, ohne die Aromen zu
.

vermischen. Ideal fur groBe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen.

Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste solange

driicken, bis die Funktion

ist.
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2. Zur Bestatigung die Taste | & | driicken.

3. Den Temperaturknebel drehen, um die
gewinschte Gartemperatur einzustellen

[von 50°C bis 250°C).

4. Um die Funkfion zu starten, die Taste || &

dricken.

/ Wie bei den normalen Garfunktionen

£ | kann das Vorheizen tbersprungen und
ein zeitgesteuertes und programmiertes
Garen eingestellt werden.

5. Nach dem Vorheizen die Tir 6ffnen und das
Gargut in den Garraum einfihren.

6. Die Tur schliefen.

7. Den Garzustand des Gerichts prisfen und
hierzu die Innenbeleuchtung einschalten.

8. Nach den Garvorgang, den Drehknebel
der Funktionen auf O drehen, um die
Funkfion zu verlassen.

PIZZA

Sonderprogramm fir das Backen von
Pizzen. Dieser Vorgang eignet sich nicht
nur fir das Backen von Pizzen, sondemn
auch von Keksen und Torten.

1. Nach dem Aufrufen des Menis
Sonderfunktionen die Taste e’% solange
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driscken, bis die Funktion @ angewdahlt

3. Um die Funktion zu starten, die Taste

driscken.

/ In dieser Funktion kann die
£ | Vorheizphase nicht tbersprungen
werden.

4. Nach dem Vorheizen die Tur 6ffnen und das

Gargut in den Garraum einfihren.

5. Die Tur schlieBen.

6. Den Garzustand des Gerichts prisfen und
hierzu die Innenbeleuchtung einschalten.

7. Nach den Garvorgang, den Drehknebel

der Funktionen auf O drehen, um die
Funktion zu verlassen.

STONE

[SH Fur Garvorgénge auf Stein geeignet.
Mit dem separat zu beziehenden
Q Zubeh&r PPR2 oder STONE

einzusetzen.

/ Querverweis auf die Anleitungen und
£ | Ratschlége fur die Benutzung in den
Unterlagen des Zubehérs.

1. Die Tur offnen.
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2. Das Zubehér PPR2 oder STONE in den BBQ (Barbecue)
Garraum einfihren (siehe spezifische
Anleitung des Zubehérs)

3. Die Tur schlieben

4. Nach dem Aufrufen des Menis

bbY Kl Barbecue-Garvorgénge geeig
Mit dem separat zu beziehenden
Zubehsr BBQ einzusetzen.

net.

/ Querverweis auf die Anleitungen u
£ | Ratschlége fur die Benutzung in de
Unterlagen des Zubehérs.

nd

n

. Die Tur offnen.

. Das Zubehsr BBQ in den Garraum
einfuhren.

3. Die Tur schlieBen

4. Nach dem Aufrufen des Menis

N

solange

START

6. Den Temperaturknebel drehen, um die
gewinschte Gartemperatur einzustellen
(von 50°C bis 280°C).

7. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

START
drisicken.
/ Wie bei den normalen Garfunktionen ¢ @ I]
£ | kann das Vorheizen tbersprungen und

ein zeifgesteuertes und programmiertes

Garen eingestelll werden. 6. Den Temperaturknebel drehen, um die

gewinschte Gartemperatur einzustelle

8. Am Ende der Vorheizstufe:, die Tir offnen [von 50°C bis 250°C).

n

und das zu garende Gericht auf das

) 7. Um die Funkfion zu starten, die Taste
Zubehor stellen.

v

Q. Die Tur schlieBen. driicken.

10.Nach den Garvorgang, den Drehknebel / Wie bei den normalen Garfunktionen
der Fynkﬂonen aufO drehen, um die £ | kann das Vorheizen tbersprungen und
Funktion zu verlassen. =

Garen eingestellt werden.

ein zeitgesteuertes und programmiertes
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8. Am Ende der Vorheizstufe:, die Tur 6ffnen
und das zu garende Gericht auf das
Zubehor stellen.

Q. Die Tir schlieBen.

10.Den Drehknebel der Funktionen auf O
drehen, um die Funktion zu verlassen.

AIRFRY

=l i das Fritieren ohne Ol geeignet Mit
dem separat zu beziehenden Zubehér
AIRFRY einzusetzen.

/ Querverweis auf die Anleitungen und
£ | Ratschlége fur die Benutzung in den
Unterlagen des Zubehérs.

1. Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste e‘% solange
driscken, bis die Funktion F,— ':|

angewdhlt ist.

© O =@

3. Den Temperaturknebel drehen, um die
gewinschte Gartemperatur einzustellen

(von 50°C bis 250°C).
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4. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driscken.

/ Wie bei den normalen Garfunktionen

£ | kann das Vorheizen tbersprungen und
ein zeitgesteuertes und programmiertes
Garen eingestellt werden.

5. Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die
Tur 6ffnen und das AIRFRY-Zubehér mit dem
Gericht in den Garraum einfihren.

6. Die Tir schlieBen.

7. Den Drehknebel der Funktionen auf O
drehen, um die Funktion zu verlassen.

Sekunddre Funktionen

Die Tasten am unteren Rand der Anzeige haben
einige sekundére Funktionen:

Minutenzdhler

/ Der Minutenzéhler signalisiert dem
£ | Nutzer nur, dass die eingestellten
Minuten abgelaufen sind.

1. Im ,Hauptmeny” die TosfedrUcken. Im

Display erscheinen die Ziffern M
blinkt.

2. Zum Einstellen der Gardauver den
Temperaturknebel drehen (von 1 Minute bis

13 Stunden).

und die Kontrolllompe

3. Zur Besfatigung die Taste || & | driicken.
4. Nach Ablauf der eingestellten Gardauver

ertént ein akustisches Signal und am Display

leuchtet die Kontrolllampe g

5. Die Taste || & | dricken, um die Funktion zu

verlassen.
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UHRZEIT

1. Dricken Sie im Hauptmeni die Taste

und halten Sie sie einige Sekunden lang
gedrick.

Einstellungen

* Im ,Hauptmeni” die Taste dricken.

2. Drehen Sie den Temperaturknebel, um das
anzuzeigende Zeitformat auszuwdhlen

| i2h EicHb §

/ Driicken Sie im Meni der Einstellungen

die Taste und halten Sie sie einige
Sekunden lang gedriickt.

/ Wenn die Version gewdhlt

=— 1 wird, erscheint (Vormittag) oder

(Nachmittag) auf dem Display.

Sperrung der Bedienelemente (Kindersperre)

/ Wenn der Benutzer nach der

Aktivierung dieses Modus 2 Minuten

3. DieTaste @zur Bestatigung driicken und

zur Zeiteinstellung Ubergehen.
4. Den Temperaturknebel drehen, um die
Uhrzeit einzustellen.

5. Die Taste driscken, um die Stunden
einzustellen und auf die Minutenanzeige
wechseln.

6. Mit dem Temperaturknebel die Minuten
einstellen.

7. Zur Bestatigung die Taste || & | dricken.

lang nicht auf den Betrieb einwirkt,
blockieren sich die Bedienelemente
automatisch.

. Nach dem Aufrufen des Menis der

Einstellungen die Taste solange
dricken, bis die Funkiion Bediensperre

angewdhlt ist.

/ Um den Vorgang abzubrechen, den

£ Funktionsknebel drehen oder die Taste

@ einige Sekunden lang gedriickt
alten.

. Den Temperaturknebel drehen, um die
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Bediensperre zu akfivieren.
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3. Die Taste driicken, um zur nachsten

driicken, bis die Funktion Show Room
angezeigt wird.

Einstellung zu gelangen, die Taste | & | zur

Bestatigung dricken.

/ Beim normalen Betrieb, wird die
& | Bediensperre durch die Akfivierung der

Bediensperrenleuchte = angezeigt.

wird die Position der Knebel veréndert,
erscheint auf dem Display zwei

Sekunden lang die Anzeige (faYutn]

/ Werden die Displaytasten berthrt oder

2. Den Temperaturknebel drehen, um die

Funktion Show Room zu aktivieren.

Um die Bediensperre voriibergehend

aufzuheben:

1. wahrend des Garvorgangs
Temperaturknebel drehen oder eine Taste
auf dem Display driicken.

Loch Un

é?? Q\’

© O =

3. Die Taste driicken, um zur néchsten

Einstellung zu gelangen, die Taste || & | zur

Bestatigung dricken.

2. Wird am Display ,Loch On" angezeigt,

einige Sekunden lang die Taste |

dricken.

Zwei Minuten nach der letzten Einstellung wird
die Sperre wieder akfiviert.

Show Room (nur fiir Aussteller)

/ Eine aktive Show Room-Funktion wird
= | am Display durch die Leuchte

angezeigt.

/ Um das Gerdt fir den normalen Betrieb
£ | zu verwenden, muss diese Funkfion auf
OFF gestellt werden.

/ Bei Aktivierung dieses Modus
& | deaktiviert der Ofen alle Heizelemente,
wdhrend die Bedienblende aktiv bleibt.

1. Nach dem Aufrufen des Menis der

Einstellungen die Taste solange
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Wasserhértegrad

/ Dieser Modus ermaglicht es, den
£ | Wasserhartegrad um das Verfahren der
Entkalkung zu optimieren.

/ Das Gerét wird werkseitig auf einen der
= | mittleren Wasserharte (3) eingestellt.

1. Nach dem Aufrufen des Menis der
Einstellungen, drehen Sie den
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Temperaturknebel, bis Wasserhartegrad
gewdhlt ist.

HH ~d 3

& o O O =

2. Drehen Sie den Temperaturknebel, um die
Wasserharte (Werte 1 bis 5) einzustellen
(zB.,1").

3. Die Taste driicken, um zur nachsten

Einstellung zu gelangen, die Taste | & | zur

Bestatigung dricken.

/ Ist das Leitungswasser zu kalkhaltig,
£ | wird die Verwendung von enthértetem
Wasser empfohlen.

/ Informieren Sie sich bitte bei lhrem
£ | Wasserwerk iber den
Wasserhdrtegrad.

Je nach Wasserhartehgrad (°dH oder °dF| ist die
Anzahl der Stunden, nach denen eine

Entkalkung erforderlich ist, wie folgt:

Wert °dH °dF Stunden
] 0+11 0+20 50
2 12+17 21+ 30 45
3 18+24 31 +42 35
4 25+ 30 43 +53 25
5 31+50 54 +90 10
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Temperatur halten

/ Dieser Modus erméglicht dem Geréit,
& | nach Ablauf der zuvor eingestellten
Gardauer (sofern diese nicht manuell
unterbrochen wird), die zuvor gegarte
Speise etwa 1 Stunde lang warm zu
halten (bei niedrigen Temperaturen),
ohne die organoleptischen

Eigenschaften und den wahrend des
Garens erzielten Duft zu verdndern.
1. Nach dem Aufrufen des Menis der
Einstellungen die Taste solange
dricken, bis die Funktion Wérme angezeigt

wird.

2. Den Temperaturknebel drehen, um die
Funktion Warme halten zu akfivieren.

3. Die Taste driicken, um zur néchsten

Einstellung zu gelangen, die Taste | & | zur

Bestatigung dricken.

/ Um das Gerdt fir den normalen Betrieb
£ zu verwenden, muss diese Funktion auf
OFF gestellt werden.

Display-Helligkeit

/ Diese Betriebsart ermoglicht die
=~ | Einstellung der Display-Helligkeit.
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1. Nach dem Aufrufen des Menis der
Einstellungen die Taste solange

dricken, bis die Funktion !er Display-

Helligkeit angewahlt ist.

1. Nach dem Aufrufen des Menis der

Einstellungen die Taste solange
driicken, bis die Funktfion Bedienténe

angezeigt wird.

Un

I:l:I M

& o O O m

2. Den Temperaturknebel nach rechts oder
links drehen, um die gewiinschte Helligkeit
auszuwdhlen, Wert 1 (schwache Helligkeit)
Wert 5 (starke Helligkeit).

3. Die Taste driicken, um zur néchsten

Finstellung zu gelangen, die Taste | & | zur

Bestatigung dricken.

/ Die Funktion Display-Helligkeit ist
= | werkseitig auf Hoch eingestellt.

Bedientone

Gerdat einen Ton aus. Mithilfe dieser
Einstellung kann er ausgeschaltet
werden.

/ Bei jedem Druck der Symbole l&st das

2. Den Temperaturknebel drehen, um den
Bedienton zu deaktivieren, der der
Berihrung der Symbole auf dem Display
zugeordnet ist.

3. Die Taste driicken, um zur néchsten

Finstellung zu gelangen, die Taste | & | zur

Bestatigung driicken.

REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung des Gerétes

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Reinigung der Oberfléchen
Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach

iedem Gebrauch regelmaBig gereinigt werden.

Tégliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine séurehaltigen
Substanzen auf Chlorbasis enthalten.

Das Produkt auf einen feuchten Lappen geben
und auf die Flachen auftragen. Sorgféltig

192 - REINIGUNG UND WARTUNG

abspilen und mit einem weichen Lappen oder
einem Mikrofasertuch abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstinde

Auf keinen Fall Putzschwémme aus Metall oder
scharfe Schaber verwenden, da sie die
Oberfléichen beschadigen kénnen.

Normale und nicht scheuernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféltig abspilen und mit einem
weichen Lappen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.

Keine Speisereste auf Zuckerbasis im Ofen
trocknen lassen (z. B. Marmelade), da sie die
emaillierte Beschichtung im Inneren des Gerdétes
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beschadigen kénnen.
Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentiir

Die Backofentir kann ausgebaut und auf ein

Tuch gestellt werden, um die Reinigung zu

erleichtern.

Fir den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett 8ffnen und die Zapfen in
die Lacher der Scharniere einfugen, die in
der Abbildung angezeigt sind.

2. Fassen Sie die Tir an beiden Seiten und mit
beiden Handen in der Nahe der
Scharniere, heben Sie sie bei einem Winkel

von etwa 30° an und ziehen Sie sie heraus.

3. Zum Wiedereinsetzen der Tur missen die
Scharniere in die dafir vorgesehenen
Schlitze am Backofen eingefugt werden,
wobei sichergestellt werden muss, dass die
Aussparungen A fest auf den Schlitzen
aufliegen.
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4. Die Tur senken und, sobald sie in die richtige
Position gebracht wurde, die Zapfen aus
den Schamieréffnungen herausziehen.

Reinigung der Tirverglasung

Es empfiehlt sich, die Turverglasung stets sauber
zu halten. Saugféhiges Kichenpapier
verwenden. Hartnéckiger Schmutz kann mit
einem feuchten Schwamm und einem
handelsiblichen Reiniger entfernt werden.

Ausbau der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tur besteht,

ksnnen komplett entfernt werden, um die

Reinigung zu erleichtern.

1. Die Klappe mit den entsprechenden Stiften
absichem.

2. Die Stifte auf der Rickseite der
Innenverglasung &sen, indem man sie auf
der Ruckseite in Pfeilrichtung 1 vorsichtig
nach oben hin zieht.

3. Die Stifte auf der Vorderseite in Pfeilrichtung
2 |ssen.

4. Danach die Innenverglasung aus dem
vorderen Profil entfernen.

5. Die Zwischenverglasung nach unten von der
Tir schieben und dann nach oben ziehen.

Hinweis: Bei einigen Modelle besteht die
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Zwischenverglasung aus 2 Scheiben. 9. Die Zwischenverglasung wieder anbringen
und die Innenverglasung wieder einbauen.

In dieser Phase kann es passieren, dass sich die
oberen Gummis aus ihrem Sitz [8sen.

6. Die vorderen Gummi in die Aufnahmen

bauen. Die Unterteile des Gummis missen / Die Zwischenverglasung muss so auf
nach auBen gerichtet sein. £ | die gesfinete Tir aufgesetzt werden,

dass das Siebdruckbild in der Ecke von
links nach rechts gelesen werden kann
(der raue Teil des Siebdruckbildes muss

zur AuBenseite zeigen).

7. Die dubere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.

10. Darauf achten, dass die 4 Stifte der
Innenverglasung in den Aufnahmen der
Klappe stecken.

8. Saugfshiges Kichenpapier verwenden.

Hartnackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn er
bei abgekihltem Gerat regelmaBig gereinigt
wird.

Vermeiden, dass Speisereste im Inneren des
Backraums antrocknen, da diese die emaillierte
Beschichtung beschadigen kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten folgende
Teile ausgebaut werden:

o die Tur;
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¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche.

/ Es empfiehlt sich, das Gerét bei der

£ | Verwendung von Spezialprodukten
ungefdhr 15 bis 20 Minuten bei
Hochsttemperatur in Betrieb zu lassen,
um eventuelle Rickstande zu
beseitigen.

Trocknung

Beim Garen der Speisen wird im Inneren des

Backraums Feuchtigkeit erzeugt. Dabei handelt

es sich um eine vollkommen normale

Erscheinung, die den korrekten Betrieb des

Gerdtes nicht beeintrachtigt.

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1. das Gerat auskihlen lassen:

2. eventuelle Verschmutzungen im Backraum
entfernen;

3. den Backraum mit einem weichen Tuch
trocknen;

4. die Tur so lange offen lassen, bis der
Backraum vollkommen trocken ist.

Reinigung der Sonde

Nach jedem Gebrauch muss die
Temperatursonde nach Abkihlen gereinigt
werden. Die Spitze der Temperatursonde
[Metallteil) mit Wasser, neutralem Spilmittel und
einem weichen Schwamm reinigen. Den
restlichen Teil der Sonde mit einem weichen und
mit Wasser befeuchteten Tuch reinigen.

Nicht im Geschirrspuler spilen, da die
elekirischen Bauteile des Steckers beschadigt
werden kénnfen.

Nach der Reinigung sorgféltig abtrocknen.

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/

Backbleche

Das Entfernen der Halterahmen fiir Roste /

Backbleche erleichtert die Reinigung der

Seitenfléchen noch mehr.

Fur den Ausbau der Halterahmen fir Roste /

Backbleche:

¢ Den Rahmen zum Ofeninneren ziehen, so
dass er sich aus der Einrastvorrichtung A 1&st.
AnschlieBend den Rahmen aus den auf der
Rickseite befindlichen Aufnahmen B
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herausziehen.

oreg %

A

=

»  Nach Abschluss der Reinigung, die zuvor
beschriebenen Vorgdnge wiederholen, um
die Halterahmen fur Roste /Backbleche
erneut einzusetzen.

Spezielle Reinigungsfunktionen

e Den Funktionsknebel aus der Position O um
eine Position nach links drehen. Die Taste

blinkt

Vapor Clean (nur bei einigen
Modellen)

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

/ Die Funkfion Vapor Clean ist ein

£ | unterstitzter Reinigungsvorgang, der
das Entfernen von Schmutz erleichtert.
Dank dieses Vorgangs kann das
Ofeninnere extrem einfach gereinigt
werden. Die Schmutzreste werden
durch die Wérme und den
Wasserdampf aufgeweicht und kénnen
somit leichter entfernt werden.

Vorhergehende Eingriffe
Vor dem Einschalten des Vapor Clean

Reinigungszyklus:

e Alle Zubehéorteile im Inneren des Backraums
ausbaven.

* Falls vorhanden, die Temperatursonde
herausnehmen.

* Falls vorhanden, die selbstreinigenden
Platten ausbauen.

* Rund 120 ml Wasser auf den
Backraumboden giefen. Darauf achten,
dass das Wasser nicht aus der Vertiefung
herausflieBt.

*  Mittels eines Zerstdubers eine Lésung aus
Wasser und Spulmittel in den Backraum
sprihen. Den Zerstduber auf die
Seitenwande, die Oberseite, den Boden
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und die Umlenkplatte richten.

/ Es wird empfohlen, nicht mehr als 20

= | Mal zu sprihen.

/ Sollte die Umlenkplatte mit
£ | selostreinigendem Material beschichtet
sein, diese nicht besprihen.

* Die Tur schlieBen.

*  Wahrend des unterstiitzten Reinigungszyklus
missen die vorher ausgebauten
selbstreinigenden Platten (wo vorhanden)
mit lauwarmem Wasser und wenig
Reinigungsmittel separat gespilt werden.

Einstellung des Vapor Clean

/ Ist die Innentemperatur héher als
& | erwartet, wird die Funktion nicht
aktiviert, und jedes Mal, wenn die Taste

« | gedriickt wird, gibt das Gerat

eine akustische Warnung aus.
Das Gerat vor der Aktivierung der
Funkfion auskihlen lassen.

1. Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste solange

driicken, bis die Funktion angewdahlt
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3. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driscken.

/ Die Parameter der Daver und
& | Temperatur kénnen vom Benutzer nicht
abgedndert werden.

Am Ende blinkt im Display die Anzeige

lm und ein akusfisches Signal wird
ausgelost.

4. Den Drehknebel der Funktionen auf O
drehen, um die Funktion zu verlassen.

Programmierter Vapor Clean
Reinigungszyklus

Man kann die Uhrzeit fir den Beginn
FUNKTION des Vapor Clean wie die anderen

Garfunktionen einstellen.
1. Nach Einstellung der Vapor Clean Funktion,

die Taste dricken.

Auf dem Display blinkt die Leuchte .

2. Den Temperaturknebel drehen, um die
Uhrzeit fur das Ende der Funktion
einzustellen.

driicken.

3. Zur Bestatigung die Taste | &

Das Gerdt bleibt bis zur eingestellten Starizeit
im Wartezustand und startet erst dann die Vapor
Clean Funkfion.

Ende der Vapor Clean-Funktion

1. Den Funktionsknebel auf die Position O
drehen, um die Funktion abzubrechen.

2. Die Tur offnen und mit einem Mikrofasertuch
den weniger hartnéckigen Schmutz
enffernen.

3. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

4. Einfur Backsfen geeignetes Reinigungsmittel
verwenden, um fettige Rickstande zu
entfernen.

5. Das restliche Wasser im Inneren des
Backraums entfernen.

6. Sofern vorhanden, die selbstreinigenden
Platten und die Halterahmen fiir Roste /
Backbleche emeut einsetzen.

Fur eine bessere Hygiene und um zu vermeiden,

dass die Speisen einen unangenehmen Geruch

annehmen:

* Es wird empfohlen, den Backraum mittels
einer Umluftfunktion bei 160°C ca.10
Minuten trocknen zu lassen

914779671 /E



* Bei selbstreinigenden Platten wird
empfohlen, den Backraum abzutrocknen
und gleichzeitig einen Katalysezyklus
durchzufihren.

/ Es empfiehlt sich, wahrend dieser
£ | Vorgdnge Gummihandschuhe zu
fragen.

/ Die Ofentir kann ausgebaut werden,
£ | um die manuelle Reinigung der schwer
erreichbaren Teile zu erleichtern.

Pyrolyse (nur bei einigen Modellen)

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

/ Die Pyrolyse ist ein Verfahren fur die

£ | automatische Reinigung bei hoher
Temperatur, bei dem die
Verschmutzungen zersetzt werden.
Dank dieses Vorgangs kann der
Backraum extrem einfach gereinigt
werden.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start der Pyrolyse:

* Die Innenverglasung gemdf den ublichen
Reinigungsanweisungen reinigen.

¢ Alle tbergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen entfernen.

o Alle Zubehérteile im Inneren des Backraums
ausbaven.

¢ Beihartnackigem und verkrustetem Schmutz
ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel auf die Scheibe sprihen
(die auf dem Produkt angegebenen
Hinweise beachten). Das Reinigungsmittel
60 Minuten einwirken lassen, es abspilen
und die Scheibe mit Kichenpapier oder

einem Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.

* Falls vorhanden, die Temperatursonde
herausnehmen.

¢ Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.
¢ Die Tir schlieBen.

Einstellung der Pyrolyse
1. Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste eae solange
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driicken, bis die Funktion angewdahlt

ist.

Das Display zeigt die Pyrolysedauer an

(werkseitig auf 2:30 Stunden eingestellt).

2. Drehen Sie den Temperaturknebel , um die
Pyrolysedauer von einem Minimum von
2:30 Stunden bis zu einem Maximum von
3:30 Stunden einzustellen.

/ Empfohlene Dauer der Pyrolyse:
= | * Wenig verschmutzt: 2:30
e MittelméBig verschmutzt: 3:00
e Stark verschmutzt: 3:30

3. Zur Bestatigung die Taste || & | dricken.

/ Wenn die Temperatursonde (falls
vorhanden) in den enfsprechenden

Anschluss eingesteckt ist, kann die

Pyrolyse nicht gestartet werden.

4. Rund 2 Minuten nach Beginn der Pyrolyse,
schaltet sich die Kontrolllampe ein und

zeigt an, dass die Tur durch eine
Vorrichtung, die jeden Offnungsversuch
unferbindet, gesperrt ist.

/ Wenn die Turverriegelung akfiviert ist,
= | kann keine Funktion gewdhlt werden.
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Am Ende blinkt im Display die Anzeige

lm und ein akusfisches Signal wird
ausgeldst.

5. Den Drehknebel der Funktionen auf O
drehen, um die Funktion zu verlassen.

/ Die Tur bleibt gesperrt, bis die
& | Temperatur im Inneren des Backraums
unter die Sicherheitsstufe sinkt.

/ Wehrend der Pyrolyse erzeugen die
£ | Geblase aufgrund der schnelleren

—— Drehung ein lauteres Geréusch. Dies ist
véllig normal und soll die Wéirmeabfuhr
beginstigen. Am Ende des
Pyrolysevorgangs bleiben die Geblése
noch einige Zeit eingeschaltet, um eine
Uberhitzung der Mébelwénde und der
Backofenfront zu verhinder.

Pyrolysefunktion.

/ Wenn die Turverriegelung akfiviert ist,

£ | kann keine Funkfion gewdahlt werden.

—— Zum Ausschalten des Gerdgtes kann der
Funktionsknebel jederzeit auf O gestellt
werden.

Ende der Pyrolyse

1. Den Drehknebel der Funktionen auf O
drehen, um die Funktion zu verlassen.

2. Die Tir offnen und die Ricksténde mit einem
feuchten Mikrofasertuch entfernen.

/ Es empfiehlt sich, wéhrend dieser
£ | Vorgange Gummihandschuhe zu
tfragen.

/ Die Ofentir kann ausgebaut werden,
£ | um die manuelle Reinigung der schwer

Waehrend der ersten Pyrolyse ist
méglicherweise ein unangenehmer
Geruch festzustellen, der durch
verdampfende élige Ricksténde des
Herstellungsprozesses verursacht wird.
Dabei handelt es sich um eine
vollkommen normale Erscheinung, die
nach der ersten Pyrolyse verschwindet.

IN

der Mindestdauer nicht
zufriedenstellend ist, empfiehlt es sich,
bei nachfolgenden Reinigungszyklen
eine léngere Dauer einzustellen.

/ Wenn das Ergebnis der Pyrolyse bei

Programmierte Pyrolyse

Die Uhrzeit fir den Beginn der Pyrolyse kann
wie die anderen Backofenfunktionen eingestellt
werden.

1. Nach Einstellung der Pyrolysefunktion, die

Taste driicken.

Auf dem Display blinkt die Leuchte .

1. Den Temperaturknebel drehen, um die
Uhrzeit fur das Ende der Funktion
einzustellen.

2. Zur Bestatigung die Taste | & | driicken.

Das Gerdt bleibt bis zur eingestellten Startzeit
im Wartezustand und startet erst dann die
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erreichbaren Teile zu erleichtern.

Entkalkung

Das Vorkommen von Kalk, das auf eine
nicht durchgefthrte Entkalkung
zurtickzufihren ist, kann im Laufe der

Zeit den Betrieb des Gerdtes
beeintrchtigen.

In regelmaBigen Abstanden wird auf dem
Display die Anfrage eingeblendet, den
Entkalkungsvorgang des Kessels durchzufthren.

/ Es wird empfohlen, die Entkalkung bei
£ | jeder Anzeige im Display vorzunehmen,
—— um den Kessel in bestem
Betriebszustand zu erhalten.
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/ Der Entkalkungsvorgang kann 2 Mal
£ hintereinander durch Druck der Taste

ee?a oder durch Drehen des

unktionsknebels abgebrochen werden.
Das Gerdt unterbindet dann die
Ausfihrung eines jeden Programms, so
lange der Entkalkungsvorgang nicht
vorgenommen wird.

Vorhergehende Eingriffe

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech uber der dritten
Schienenhdhe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

driicken.

3. Zur Bestatigung die Taste || &

Das Gerdt schlagt die Funkfion Behélter
entladen vor.

4. Zur Bestatigung die Taste drucken.

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der
rechten Seite der Rickwand des Garraums in
die tiefe Pfanne zu fliefen.

5. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.
Nach Beendigung ertént ein akustisches Signal.
6. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

Die Taste [| & | driicken, um mit der Funktion
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weiterzufahren. Die Kontrolllampe @ blinkt.

Von diesem Moment an wird es nicht
mehr méglich sein, den
Entkalkungsprozess abzubrechen.

7

Laden des Behalters
1. Ineinem Krug, 100 g Zitronens&ure in 650
ml Wasser zu l6sen.

/ Verwenden Sie keine Milchsdure oder

=" | andere Entkalkungsmittel.

2. Die Tur 6ffnen und die Ladeschublade aus
ihrem Gehduse ziehen.

2 N

3. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

4. Die Entkalkungslésung eingieBen, bis die

Hachststand-Anzeigeleuchte
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aufleuchtet (der Behélter hat eine
Inhaltsvermégen von etwa 800 ml Wasser).

5. Danach den Trichter entfernen und die
Ladeschublade wieder an ihrem Platz
anbringen.

o 2

/ Wenn sich zu viel Wasser im Behdlter
£ | befindet, lguft das tberschissige

— Wasser in den Garraum ab. in diesem
Fall mit einem Tuch oder Schwamm
abtrocknen, bevor man fortfahrt.

Entkalkungsfunktion des Kessels
1. Die Tur schliefen

2. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driicken.
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3. Die Entkalkung beginnt. Die Heizelemente
werden fir die ersten 10 Minuten des
Prozesses aktiviert.

/ Bei jedem Offnen der Tur wird die

& | laufende Funktion unterbrochen und
—— nimmt ihren Betrieb nach SchlieBen der
Tur automatisch wieder auf.

4. Nach 10 Minuten schalten sich die
Heizelemente aus, wahrend der
Entkalkungsvorgang die néchsten 50
Minuten andauert.

Nach Beendigung des Entkalkungsvorgangs

gibt das Gerét ein akustisches Signal ab. Die

Kontrollleuchte m leuchtet auf, um die
Aufforderung zum Ablassen der

Entkalkungslésung anzuzeigen.

Entleerung des Behalters

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech iber der dritten
Schienenhdhe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Um die Funktion zu starten, die Taste || &

driscken.
Das Entkalkungsmittel beginnt aus dem
Abflussrohr an der rechten Seite der Riickwand
des Garraums in die tiefe Pfanne zu flieBen.
4. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.
Nach Beendigung ertént ein akustisches Signal.
5. Die Entkalkungslésung aus dem tiefen Blech
enffernen.

Achtung: Die Entkalkungslésung kann
noch sehr heif} sein.
Spilen

Nach dem Ablassen des Entkalkungsmittels
muss der Hydraulikkreislouf mit sauberem
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Wasser gespilt werden.

/ Frisches, nicht zu kalkhaltiges

£ | Leitungswasser, enthdrtetes Wasser
oder Mineralwasser ohne Kohlensdure

verwenden.

/ Kein destilliertes Wasser,
£ | Leitungswasser mit hohem
Chloridgehalt (> 40 mg/I) oder andere

Flissigkeiten verwenden.

Im Display erscheint die Anzeige zur
Wasserbefillung des Behélters.

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech iber der dritten
Schienenhdhe von unten stellen. Schieben
Sie die Schissel nach oben gegen die
Rickwand des Garraums.

3. Die Ladeschublade aus ihrem Gehduse
ziehen.

4. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

5. Mit einer Flasche oder einem Messbecher
eine ausreichende Menge Wasser
eingiePen, damit einige Tropfen in den
Garraum tberléufen [empfohlen werden
etwa 1,2 Liter).

/ Uberlaufendes Wasser im Inneren des
& | Kochschranks ist keine Fehlfunktion,
sondem Teil des Spilvorgangs.

6. DieTaste | &

starten und eine Minute warten.
Am Ende gibt das Gerét ein akustisches Signal
ab und auf dem Display erscheint die
Aufforderung zur schaltet sich die Kontrolllampe
Behdlterentleerung ein (die Kontrollleuchte

ﬁilgehton)
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driicken, um die Funktion zu

/. Die Taste || &

Funktion zu starten.
8. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

erneut driscken, um die

Nach Beendigung ertént ein akustisches Signal.

Q. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

Im Display erscheint die neue Anzeige zur

Wasserbefillung des Behélters.

10 Das hohe Blech iber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

11.GiefBen Sie einen Liter Wasser in den
Trichter in der Einfillschale (mit einer Flasche
oder einem Messbecher), bis er bis zum
Boden des Hohlraums tberfillt ist.

12.Die Taste || &«

starten un

driscken, um die Funkfion zu

eine Minute warten.

Am Ende gibt das Gerét ein akusfisches Signal
ab und auf dem Display erscheint die
Aufforderung zur schaltet sich die Kontrolllampe
Behdlterentleerung ein (die Kontrollleuchte

ﬁrﬂgel'ﬁ an).

13.Die Taste || @
Ablassen des Wassers aus dem Behdilter in
das hohe Backblech fortzufahren.

14. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

erneut driicken, um mit dem

Nach Beendigung ertént ein akustisches Signal.
Das Gerdt schaltet automatisch auf die
Sanitisierung um.

Sanitisierung

/ Die Sanitisierung mit Dampf erlaubt es,

£ | die letzten Rickstande der Entkalkung
aus dem Hydraulikkreislauf zu
entfernen.

Im Display erscheint die Anzeige zur

Wasserbefillung des Behdilters.

1. Die Tur &ffnen.

2. Das hohe Blech tber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Die ladeschublade aus ihrem Gehduse
ziehen.

4. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.
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5. Mit einer Flasche oder einem Messbecher
den Behdalter mit Wasser fillen (am Display
leuchtet die entsprechende Kontrollleuchte

).

6. Um die Funktion zu starten, die Taste || &
driicken.

Das Gerdt startet die 30-miniitige Sanifisierung.
7. Warten Sie, bis die Funktion abgeschlossen
ist.

Achtung: Warten Sie, bis der Kochraum
abgekihlt ist.

Am Ende der Funkfion schlagt das Gerét die

Funktion Behdlter entladen vor.

8. Die Tur offnen.

Q. Das hohe Blech Uber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

driscken.

10. Zur Bestatigung die Taste | &

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der
rechten Seite der Rickwand des Garraums in
die tiefe Pfanne zu flieBen.

11. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

Am Ende ertont ein akustisches Signal und am

Display erscheint die Anzeige A

12.Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

13.Wischen Sie Wasserriicksténde im
Garraum mit einem Tuch oder Schwamm

ab.
14.Die Tor schlieBen.

Manvuelle Entkalkung

Wenn die Entkalkung vorzeitig durchgefuhrt

werden soll, kann diese Funktion manuell

vorgenommen werden:

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech tber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Nach dem Aufrufen des Menis

Sonderfunktionen die Taste

solange

driicken, bis die Funktion angewahlt

ist.
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4. Zur Bestatigung die Taste [| & || dricken.

5. Den Entkalkungsvorgang wie in den
vorherigen Absatzen beschrieben

durchfohren.

Reinigung des Behdalters und des
Hydraulikkreislaufs

Mit dieser Funktion kénnen der Behdlter und der
Hydraulikkreislauf des Geréts gereinigt werden.

Vorhergehende Eingriffe

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech tber der dritten
Schienenhdhe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Nach dem Aufrufen des Meniss

Sonderfunktionen die Taste

solange

driscken, bis die Funktion angewdahlt

ist.

driscken.

4. Zur Bestatigung die Taste || &

Die Kontrolllampe @ blinkt.

Laden des Behdlters
1. Eine Karaffe mit 750 ml sauberem Wasser
follen.
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2. Die Tur 6ffnen und die Ladeschublade aus
ihrem Gehduse ziehen.

2N

3. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

4. Die Entkalkungsldsung eingiefen, bis die

Hachststand-Anzeigeleuchte

aufleuchtet (der Behalter hat eine
Inhaltsvermégen von etwa 800 ml Wasser).
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5. Danach den Trichter entfernen und die
Ladeschublade wieder an ihrem Platz
anbringen.

o o

Wenn sich zu viel Wasser im Behalter
befindet, lauft das iberschissige
Wasser in den Garraum ab. in diesem
Fall mit einem Tuch oder Schwamm
abtrocknen, bevor man fortfahrt.

4

6. Die Taste || & | driscken.

Die Kontrollleuchte Erﬂ leuchtet auf, um die
Aufforderung zum Ablassen des Wassers

anzuzeigen.

Entleerung des Behalters

1. Die Tur &ffnen.

2. Das hohe Blech tber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Die Taste || @

Funktion zu starten.

erneut driicken, um die

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der
rechten Seite der Rickwand des Garraums in
die tiefe Pfanne zu fliefen.

4. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

Am Ende ertont ein akustisches Signal und am

Display erscheint die Anzeige E nd

5. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

/ Es wird empfohlen, die Reinigung des
& | TaBehdlters und des Hydraulikkreises
—— einige Male durchzufihren.
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/ Anstelle von Wasser kann auch eine

& | Reinigungslésung verwendet werden. In
diesem Fall ist es ratsam, anschlieBend
zumindest einige Wasserspilungen
gemah den Anweisungen in diesem
Kapitel durchzufohren.

AuBBergewshnliche Wartung

Ratschlége zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

e Zur Reinigung der Dichtung nicht
scheuernde Schwémme und lauwarmes
Wasser benutzen.

Austauschen der Lampe fir die
Innenbeleuchtung

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Stromzufuhr des Gerdtes unterbrechen.

¢ Schutzhandschuhe verwenden.

1. Alle Zubehérteile im Inneren des Backraums
ausbauen.

2. Die Halterahmen fur Roste /Backbleche
ausbauen.

3. Die Abdeckung der Lampe mit einem
Werkzeug (z.B. mit einem Loffel] entfernen.

INSTALLATION

/ Es muss darauf geachtet werden, die
£ | Beschichtung der Backraumwand nicht
zu verkrafzen.

4. Die Lampe ausschrauben und entfemnen.

/ Die Halogenlampe darf nicht direkt mit
£ | bloBen Fingern berthrt werden,

—— sondern nur mithilfe einer
Isolierabdeckung.

5. Die defekte Lampe gegen eine gleichartige
(40W) austauschen.

6. Die Abdeckung erneut aufsetzen. Die
geformte Seite des Glaselements (A) zur
Ofentur ausrichten.

7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass sie
fest an der Lampenfassung anhaftet.

Elektrischer Anschluss

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Eigenschaften des
Stromnetzes fir die Daten auf dem Typenschild
geeignet sind.

Das Typenschild mit den technischen Daten, der
Seriennummer und dem Prifzeichen befindet
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sich gut sichtbar am Gerét.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Fir den Erdungsanschluss ein Kabel benutzen,
das mindestens 20 mm lénger als die anderen
Kabel ist.

Das Gerét kann in den folgenden Betriebsarten
funktionieren:
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e 220-240V~
1@ 2 220-240V~
- 20 mm
I. == N \\\\‘-

Dreipoliges Kabel 3 x 1,5 mm?.

/ Die angefuhrten Werte beziehen sich

£ | auf den Querschnitt des Innenleiters.

/ Die Speisekabel weisen Ausmessungen
& | unter Beachtung des

—— Cleichzeitigkeifsfaktors auf (in
Ubereinstimmung mit der Norm DIN
EN 60335-2-6].

Fixer Anschluss

An der Versorgungsleitung einen allpoligen
Trennschalter gemaB der Installationsrichtlinien
mit einem ausreichendem Abstand zwischen
den Kontakten vorsehen, damit im Falle einer
Situation gemah Uberspannungskategorie Il
die Vorrichtung eine vollstéindige Trennung
ermaglicht.

Fir den australischen/neuseelé@ndischen
Markt:

Der in den Festanschluss eingebaute
Trennschalter muss der Norm AS/NZS 3000
entsprechen.

Anschluss iiber Stecker und Steckdose
Beim Anschluss sicherstellen, dass der Stecker
und die Steckdose der gleichen Ausfuhrung
sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder Shunts
verwenden, da diese Erhitzungen oder
Verbrennungen erzeugen kénnen.
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Austausch des Kabels

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Hauptstromversorgung unterbrechen.

1. Fir den Zugriff auf die Klemmleiste das
hintere Gehduse des Gerdtes abnehmen.
Hierzu die Befestigungsschrauben l&sen.

D, D

2. Das Netzkabel austauschen.

3. Sicherstellen, dass die Kabel (Ofen oder
eventuell Kochfeld) so angeordnet sind,
dass jeglicher Kontakt mit dem Gerét
ausgeschlossen ist.

Positionierung

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Anordnung des Versorgungskabels

Dichtung der Bedienblende

Die in der lieferung enthaltene Dichtung auf die
Rickseite der Bedienblende kleben, um ein
eventuelles Eindringen von Wasser oder
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anderen Flussigkeiten zu vermeiden.

Befestigungsbuchsen

’W g\
& @ &

1. Die Stépsel der Buchsen an der Vorderseite
des Gerdtes entfernen.

2. Das Gerdt einbauen.

3. Das Gerét mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten
Stépseln abdecken.

Abmessungen des Gerétes (mm)
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Einbau in einen Hochschrank (mm)

|
w
&
B
1)
1

* Prifen, ob die Ober-/Riickseite des
= | Mobelstiicks eine Offnung mit einer

Tiefe von 35-40 mm aufweist.
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Einbau unter der Arbeitsfléche (mm)

490-500 6

/ Wenn das Gerdt unter einer

£ Arbeitsplatte versenkt werden soll, muss

min. 603 mm
560 - 564 mm.
583 - 585 mm.
@-11 mm.

min. 5 mm
121-1105 mm.
min. 560 mm
min. 594 mm

T @ m m 9 O m >

co  Schlitz fir Versorgungskabel (min. 6 cm?)

ib Gehduse der elekirischen Anschlisse

eine Holzleiste installiert werden, um
die Verwendung der Klebedichtung im
hinteren Bereich der Bedienblende zu
gewdhrleisten und dadurch ein
eventuelles Eindringen von Wasser
oder anderen Flussigkeiten zu
vermeiden.
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/ * Prifen, ob die Unter-/Rickseite des

= | Mobels eine Offnung mit einer Tiefe von

60 mm aufweist.
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min. 603 mm
560 - 564 mm.
583 -585 mm.
@-11 mm.
min. 5 mm

121-1105 mm.

min. 560 mm
min. 594 mm

Schlitz fur Versorgungskabel (min. 6 cm?)

A
oW

4
]

IO ™ m o0 W >

M
O
)

ib Gehduse der elekirischen Anschlisse

Hiegﬂ wb Holzleiste (empfohlen)
Df-\— Einbau unter Kochfeldern (mm) (nur bei
=

Pyrolysemodellen)

Wenn ein Kochfeld tber dem Backofen
installiert wird, muss eine Holzscheidewand in
einem Mindestabstand von 20 mm zur
Oberkante des Backofens installiert werden, um
eine Uberhitzung wahrend des gleichzeitigen
Betriebs der beiden Gerdte zu verhindern. Die
co Scheidewand darf nur mit speziellem Werkzeug
zu entfernen sein.

\i
—
I

@
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/ Mit der Holzscheidewand muss eine

£ | Holzleiste unter der Arbeitsplatte

angebracht werden, um die
Verwendung der Klebedichtung im
hinteren Bereich der Bedienblende zu
gewdhrleisten und dadurch ein
eventuelles Eindringen von Wasser
oder anderen Flissigkeiten zu
vermeiden.
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