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Wir empfehlen thnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféltig durchzulesen. Hier finden Sie wichtige

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 zugdanglichen Teile
erhitzen sich stark wahrend des
Gebrauchs: Kinder immer
fernhalten.

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

* \Wahrend des Verstellens von
Speisen im Inneren des
Backraums die Hénde mit
Wéarmeschutzhandschuhen
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schitzen.

e Niemals versuchen, eine
Flamme oder einen Brand mit
Wasser zu |6schen. Das Gerét
ausschalten und die Flamme mit
einem Deckel oder einer
Loschdecke abdecken.

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

Kinder dirfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich nicht in der Nahe des
Gerdtes aufhalten, wenn sie
nicht beaufsichtigt werden.
Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der
Ndahe des Gerdtes 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 Gerdt wahrend
Garvorgdngen, 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
heiben Backbleche giefen.
Die Backofentir wahrend des
Garvorgangs geschlossen
halten.

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

Keine spitzen Gegensténde
aus Metall (Besteck oder
Kichenhelfer) in die Offnungen
einfuhren.

Das Gergt 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.

Den Stecker niemals durch
Ziehen am Kabel vom
Stromnetz trennen.

Schaden am Gerat

¢ Keine scheuernden oder

gtzenden Reinigungsmittel fur
die Reinigung der Teile aus
Glas verwenden (z. B.
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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
kénnten. Eventuell Kochbesteck
aus Holz oder Kunststoff
verwenden.

Es ist verboten, sich auf das
Gerdt zu setzen.

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

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

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.
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Keine Spray-Produkte in der
Né&he des Gerdts verwenden.
Offnungen, Liftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht
abdecken.

Brandgefahr: Keine
Gegenstande 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
einfihren.

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 fir
das Backblech (das je anch
Modell zul Lieferumfang gehort
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.
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Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf die Innenverglasung
der Backofentir stellen.

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

Den Griff nicht zum Anheben
oder Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.

Fur pyrolytische Gerate

Wahrend der Pyrolyse kénnen
die Oberfléchen
auBergewshnlich hohe
Temperaturen erreichen. Kinder
fernhalten.

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

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

Vor dem Start der Pyrolyse alle
Brenner oder elekirischen
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.
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Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

Das Gerat mithilfe einer
anderen Person in den Schrank
einschieben.

Um magliche 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 ausgefuhrt werden.
Der Erdungsanschluss ist
obligatorisch und ist unter
Einhaltung der
Sicherheitsnormen fir
elektrische Anlagen
vorzunehmen.

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

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

Um jede Artvon Gefahr zu
vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverziglich der technische
Kundendienst kontakfiert
werden, der dasselbe

WARNHINWEISE - 97




austauschen wird.
ACHTUNG: Beim Aufstellen
des Haushaltsgerdtes immer
sicherstellen, dass das
Netzkabel nicht eingeklemmt ist
und sich in einwandfreiem
Zustand befindet.

Vor jedem Eingriff auf das
Gerét (Installation, Wartung,
Autstellung oder Versetzung)
missen immer persénliche
Schutzausristungen griffbereit
sein.

Vor jedem Eingriff auf das
Gerdt den Hauptstromschalter
ausschalten.

Bitte dafir sorgen, dass das
Gerdt nach der Installation
durch einen zugénglichen
Stecker oder, im Falle eines
Direktanschlusses, durch einen
Schalter abgeschaltet werden
kann.

An der Speiseleitung muss,
gemdh der
Installationsrichtlinien, eine
allpoligen
Netztrennvorrichtung installiert
werden, mit einem
Offnungsabstand zwischen
den Kontakten, der die
vollstandige Trennung unter
Bedingungen der Kategorie
Uberspannung Il ermaglicht.
ACHTUNG: Vor dem
Auswechseln von Leuchtmittel
der Innenbeleuchtung
sicherstellen, dass das Gerdat
ausgeschaltet und vom
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Stromnetz getrennt ist bzw. die
allgemeine Stromversorgung
abgeschaltet wurde.

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

* Dieses Gerdt kann bis zu einer
maximalen Héhe von 2000
Metern Uber dem
Meeresspiegel verwendet
werden.

Fur dieses Gerat

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

e Man darf sich nicht an die
offene Tir anlehnen oder sich
darauf setzen.

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

e Das Gerat nicht im Freien
installieren /verwenden.

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

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

Uberschreiten.
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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 Kichenbereich fur
Angestellte in Geschaften, in
Biros und anderen
Arbeitsbereichen.

e auf Bauvernhsfen;

* von Gésten 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
Cerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

¢ Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféltig
durchlesen.

* Die Erkl&rungen dieses Handbuchs
umfassen Abbildungen, die das
beschreiben, was normalerweise im Display
erscheint. Es muss jedoch bericksichtigt
werden, dass das Gerdt iiber eine
aktualisierte Version des Systems verfugen
kénnte, weshalb das, was im Display
angezeigt wird, sich von dem, was im
Handbuch dargestellt ist, unterscheiden
kénnte.

Haftung des Herstellers

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

¢ die zweckwidrige Verwendung des

Gerdtes;

¢ die Nichtbeachtung der Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur einzelner
Gerdtekomponenten;

¢ die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.
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Typenschild

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

Entsorgung

hi¢

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

Dieses Gerat enthalt, gemé&B der giltigen
europdischen Richtlinien, keine nennenswerte
Menge an gesundheits- und umweltschadlichen
Stoffen.

A

¢ Die Hauptstromversorgung unterbrechen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Das Netzkabel von der elekirischen Anlage
frennen.

Um das Geréit zu entsorgen:

* Das Nefzkabel abschneiden und entfernen.

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

Die Verpackung unserer Produkte ist aus

recyclingféhigem und umweltfreundlichem

Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei geeignefen
Sammelstellen abgeben.

A

¢ Die Verpackung oder Teile davon nicht
unbeaufsichtigt lassen.

Verpackungen aus Plastik
Erstickungsgefahr

¢ 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.
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Technische Daten zur werden konnen.

Energieeffizienz

Informationen gemaB der europdischen @
Energiekennzeichnungs- und Okodesign- Vo NN
Verordnung sind in einem separaten Dokument N T — ‘
enthalten, das der Produkianleitung beiliegt. _’ : % _’ :
Diese Angaben sind im P P

,Produktinformationsblatt” zu finden, das von
der Website auf der dem jeweiligen Produkt
gewidmeten Seite heruntergeladen werden

* Die in dem Produkt enthaltenen Lichtquellen
sind fur den Betrieb bei

kann. Umgebungstemperaturen 2300°C
geeignet und fur die Verwendung in
So kénnen Sie Energie sparen @ Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
* Das Gerat nur dann vorheizen, wenn es vorgesehen.
vom Rezept verlangt wird. * Dieses Gerét emhd/‘/lt Leuchtquellen der
 Sofern auf der Verpackung nicht anders Leistungsklasse ,G".

angefihrt, die tiefgefrorenen Lebensmittel

vor dem Einfugen in den Backraum Wie man dieses

Bedienungshandbuch lesen muss

auftauen.
* Bei vielen Garvorgédngen wird empfohlen, In diesem Bedienungshandbuch werden die
die Lebensmittel nacheinander zu garen, um  folgenden Konventionen verwendet:
den bereits vorgeheizten Backraum
bestméglichst zu nutzen. A Warnung,/Achtung
* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall

verwenden, da sie zu einer besseren
Weérmeaufnahme beitragen.
* Beider Verwendung des Backofens alle =

|nformohonen/T|pps

nicht verwendeten Backbleche und Roste
aus dem Backraum entfernen.

* Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal daftr vorgesehenen Zeit abschalten.
Die im Ofeninneren angesammelte Hiize
lasst die Speisen fir die restlichen Minuten
weitergaren.

* Die Ofentir so wenig wie maglich sffnen,
um Warmeverluste zu vermeiden.

* Den Backraum stets sauber halten.

Informationen zum Stromverbrauch

im Aus-Zustand/ Stand-by-Modus

Die technischen Daten zum Stromverbrauch des
Gerdifs im Aus-Zustand / Stand-by-Modus
finden Sie unter www.smeg.com auf der dem
ieweiligen Produkt gewidmeten Seite.

Leuchtquellen

* Dieses Gerdt weist Lichtquellen auf, dessen
Leuchtelemente vom Bentuzter ausgetauscht
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BESCHREIBUNG

Allgemeine Beschreibung

Bedienblende
Dichtung
Lampe

Tor
Kuhlgeblase
Ladeschublade

m Schiene des Rahmens

O NN —
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Bedienblende

0 ———

o— 50

o— 90

0 —o o— 120
220 —o

20— o 160
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1 Temperaturknebel

Mit diesem Drehknebel kann die Gartemperatur
ausgewdhlt werden.

Den Drehknebel im Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert zwischen Minimum und
Maximum drehen.

2 Thermostat-Kontrolllampe

Das Aufleuchten dieser Kontrolllampe zeigt an,
dass sich der Ofen in der Vorheizphase
befindet. Sobald die gewiinschte Temperatur
erreicht ist, schaltet sich die Kontrolllampe aus.
Das regelmafige Aufleuchten und Erléschen
bedeutet, dass die eingestellte Temperatur im
Inneren des Backofens konstant gehalten wird.

3 Digital-Zeitschaltautomatik

Zur Anzeige der akiuellen Uhrzeit, zur
Einstellung von programmierten Garvorgéngen
und zur Einstellung des Minutenzahlers.

4 Funktionswahlknebel

Die verschiedenen Funktionen des Backofens
sind den unterschiedlichen Garungen
angepasst. Nach Wahl der gewiinschten
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Funktion die Gartemperatur mit dem
Temperaturknebel einstellen.

/ Den Funktionsknebel auf O stellen, um
£ einen Garvorgang sofort zu
unterbrechen.

5 Mindestfiillstands-Anzeigelampe

Leuchtet auf, um anzuzeigen, dass die
Flussigkeit im Behdlter den Mindeststand fur
eine Hilfsdampffunktion erreicht hat.

6 Hochstfillstands-Anzeigelampe

Leuchtet auf, um anzuzeigen, dass die
Flussigkeit im Behdlter den Hochststand fur eine
Hilfsdampffunktion erreicht hat.

Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdét verfigt Uber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosten auf
unterschiedlicher Hshe. Die Einsatzstufen sind
von unten nach oben ausgerichtet.
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Lifter

Der Lufter kohlt das Gerat 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 Geréites setzt sich in

Befrieb:

e wenn die Tur gesffnet wird (nur bei einigen
Modellen):

e wenn eine beliebige Funkfion, mit Ausnahme
der Funktion ECO ausgewdahlt wird (wo
vorhanden);

/ (Nur bei einigen Modellen) Die
& | Innenbeleuchtung kann, wenn die Tur
offen ist, nicht ausgeschaltet werden.

Zubehor

/ Bei einigen Modellen sind nicht alle
=2 | Zubehorteile im Lieferumfang enthalten.

Das Serienzubehor, das mit den
Lebensmitteln in Berthrung kommen
kann, ist aus Materialien gefertigt, die
den einschlégigen gesetzlichen
Bestimmungen entsprechen.

7

Das originale Standard- oder
Extrazubehor kann bei den
zugelassenen Kundendienststellen
bestellt werden. Nur Originalzubehér
des Herstellers verwenden.

IN
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Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.

Tiefes Backblech

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

Trichter

Y

S)

Zum Fillen des Behdlters mit Wasser nijtzlich.

Vorteile des unterstitzten
Dampfgarens

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

¢ Braten und Schmoren

Zubereiten von Saucen

Gratinieren

Braten

Garen bei niedriger Temperatur
Regeneration

¢ Multifunktionsgaren

Veranderungen von Temperatur und
Feuchtigkeitsniveau erméglichen, das
gewinschte gastronomische Ergebnis zu
erzielen.

Die Dampfzufuhr erméglicht die Verwendung
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von weniger Feften, fir eine gesindere und
natirlichere Kiche. Dariber hinaus wird der
Gewichfs- 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.

GEBRAUCH

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 gréPeren Poren erkennbar ist.

Vorhergehende Eingriffe

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

¢ Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenflachen oder im Inneren des Gerdtes
einschlieBlich des Zubehéors entfernen.

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

e Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen
und waschen (siehe Abschnitt

L,REINIGUNG UND WARTUNG").

Erstes Aufwarmen

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

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

Wéhrend der Erwarmung des Geréts

e den Raum ausliften;

¢ sich nicht darin aufhalten.

Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen in die seiflichen

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

104 - GEBRAUCH

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

4

/ Die Backbleche vor dem ersten

£ | Gebrauch reinigen, um eventuelle
— Rucksténde des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.

Gebrauch des Backofens

& Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Einschalten des Backofens
Um den Backofen einzuschalten:

1. Die Garfunktion mit dem Funktionsknebel
wdhlen.

2. Die Temperatur mit dem Temperaturknebel
wahlen.

/ Sicherstellen, dass die Programmieruhr

= | das Symbol anzeigt, andernfalls
kann der Backofen nicht eingeschaltet
werden.
Die Taste driscken, um die

Programmieruhr zurickzusetzen.
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Digital-Zeitschaltautomatik

Zeitgesteuerter Garvorgang

/ Der zeitgesteuerte Garvorgang

ermoglicht einen Garvorgang zu starten

und nach einer vom Benutzer
eingestellten Gardauer wieder zu
beenden.

= Tasto Verringern

Taste der Uhr
Taste Erhohen

Einstellung der Uhrzeit

/ Bei nicht eingestellter Uhrzeit kann der
=2 | Backofen nicht eingeschaltet werden.

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display die

blinkenden Ziffern .

1. Die Tasfe der Uhr. zwei Sekunden lang
gedrickt halten. Der Punkt zwischen den
Stunden und den Minuten blinkt.

2. Mit den Tasten Steigern und zur

Verringern kann die Uhrzeit eingestellt
werden. Die Taste gedrickt halten, um
schnell durchzulaufen.

3. 7 Sekunden lang abwarten. Der Punkt
zwischen den Stunden und den Minuten
haort auf zu blinken.

4. Das Symbol auf dem Display zeigt an,
dass das Gerdt bereit ist, das Garen
anzufangen.

. Die Taste der Uhr gedrickt halten, bis

das Symbol m erscheint.
. Erneut die Taste der Uhr driscken. Im

Display erscheinen das Symbol m und die

Anzeige w abwechselnd zur
aktuellen Uhrzeit.

. Mithilfe der Tasten zur Erhéhung und

zur Verminderung die gewinschten

Garminuten einstellen.

. Eine Garfunkfion und -temperatur wéihlen.
. Etwa 5 Sekunden lang warten, ohne

weitere Tasten zu driicken, um die Funktion
zu akfivieren. Das Display zeigt die akiuelle

Uhrzeit zusammen mit den Symbolen

Undmon.

Die Heizelemente werden am Ende des
Garvorgangs deakfiviert. Im Display erlischt das
Symbol , blinkt das Symbol und ein
akustisches Signal wird ausgegeben.

6. Eine beliebige Taste der Programmieruhr

dricken, um das akustische Signal zu
unterbrechen.

7. Die Taste der Uhr driicken, um die

Programmieruhr zurickzusetzen.

/ Es ist nicht méglich, eine Gardauer von
=~ | mehr als 10 Stunden einzustellen.

Zur Anderung der Uhrzeit die Tasten zur

4 Erhshung und zur Verminderung
F zwei Sekunden lang gedrickt
f

alten und dann die Uhrzeit einstellen.

/ Cleichzeitig die Tasten zur Erhéhung

914779553 /E

EF und zur Verminderung = gedrickt
alten, um die eingestellte
Programmierung zu I6schen, und den
Ofen manuell auszuschalten.
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Programmierter Garvorgang

/ Der programmierte Garvorgang

erméglicht einen Garvorgang zu einer

bestimmten Uhrzeit zu starten und nach
einer vom Benutzer eingestellten
Garzeit wieder zu beenden.

. Eine Gardauer wie im vorherigen Abschnitt

Zeitgesteverter Garvorgang beschrieben
einstellen.

Die Taste der Uhr 2 Sekunden lang
gedrickt halten.

. Erneut die Taste der Uhr dricken. Im

Display erscheinen die Ziffern Sl und

die Anzeige m und das Symbol m
blinkt (zum Beispiel: die akiuelle Uhrzeit ist
17:30 Uhr).

Die Taste = oder driscken, um die

gewinschten Minuten einzustellen. {zum
Beispiel 1 Stunde).

Emeut die Taste der Uhr @ dricken. Das
Display zeigt die Anzeige gl
abwechselnd mit der Summe der aktuellen
Uhrzeit und der voreingestellten Gardauer
an (zum Beispiel ist die Garzeitende 18:30

Uhr)
Mit den Tosten6= oder die Uhrzeit fur

das Ende des Garvorgangs einstellen. (zum

Beispiel auf 19:30 Uhr)

11.Eine beliebige Taste der Programmieruhr
dricken, um das akustische Signal zu
unterbrechen.

12.Die Tasten E und gleichzeitig
m

dricken, u

ie eingestellte

Programmierung auf Null zu setzten.

Es ist nicht méglich, eine Gardauer von
mehr als 10 Stunden einzustellen.

IN] N

Es ist nicht méglich, programmierten
Garvorgénge von mehr als 24 Stunden
einzustellen.

IN

Um nach der Einstellung die
verbleibende Garzeit anzuzeigen, die

Toste der Uhrq 2 Sekunden lang
gedrickt halten. Erneut die Taste der
Uhr (@) dricken. Im Display erscheinen

. - TR
abwechselnd die Anzeige Fg Il

und die verbleibende Garzeit.

Minutenzdhler

4

/ Es muss bericksichtigt werden, dass der

Garzeit einige Minuten fur das

Vorheizen des Backofens hinzugefigt
werden missen.

oo

Etwa sieben Sekunden lang warten, ohne
weitere Tasten zu driicken, um die Funktion
zu aktivieren. Im Display erscheint die

aktuelle Uhrzeit und die Symbolen und

leuchten auf.
Die Garfunkfion und -temperatur wahlen.
Die Heizelemente werden am Ende des
Garvorgangs deakfiviert. Auf dem Display
erlischt das Symbol , das Symbol m

blinkt auf und es ertént ein akustisches
Signal.

10. Den Funkiions- und Temperaturknebel

wieder auf O stellen.
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Der Minutenzahler unterbricht den
Garvorgang nicht, sondern macht den
Benutzer nur darauf aufmerksam, dass
die eingestellten Minuten abgelaufen
sind.

Der Minutenzdhler kann zu jedem beliebigen
Zeitpunkt aktiviert werden.

1. Die Taste der Uhr@Deinige Sekunden lang
gedrickt halten. Das Display zeigt die

Ziffern und das blinkende Symbol

an, das sich zwischen den Stunden und

den Minuten befindet.
2. Mithilfe der Tasten zur Erhshung und

zur Verminderung = die gewinschten
Minuten einstellen.

3. 5 Sekunden lang warten, ohne weitere
Tasten zu driicken, um die Einstellung des
Minutenzéhlers zu beenden. Das Display
zeigt die aktuelle Uhrzeit zusammen mit den

Symbolen und E] an.

Ein akustisches Signal wird am Ende der
eingestellten Zeit ausgegeben.
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4. Die Tasfe zur Verminderung = dricken,

um das akustische Signal zu deaktivieren.

/ Der Minutenzdhler kann zwischen 1

£ | Minute und eine Maximum von 23
Stunden und 59 Minuten eingestellt
werden.

Anderung der eingestellten Werte
1. Emeut die Taste der Uhr driscken.

2. Mithilfe der Tasten zur Erhshung und
zur Verminderung = die gewinschten

Minuten einstellen.
Léschung der eingestellten Daten
1. Erneut die Taste der Uhr dricken.
2. Die Tasten zur Erhéhung und zur

Verminderung = gleichzeitig gedrickt
halten.

3. Anschliebend muss der Backofen manuell
ausgeschaltet werden, falls ein Garvorgang
in Betrieb ist.

Auswahl des akustischen Signalgebers

Der Signalgeber kann auf 3 verschiedene

Stufen eingestellt werden.

1. Die Tasten zur Erhéhung
Verminderung = gleichzeitig gedrickt
halten.

2. Erneut die Taste der Uhr driicken.

Die Taste zur Verminderung dricken, um ein
anderes akustisches Signal zu wahlen.

und zur

Liste der traditionellen Garfunktionen

/ Bei einigen Modellen sind nicht alle

=2 | Funktionen vorhanden.

UMLUFT
~)
(NS
> Intensives und gleichmaBiges Garen.
\\3,,/ |deal fir Kekse, Torten und
S Garvorgénge auf mehreren Ebenen.
)
[ (\4
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STATISCH
~—~

=

Traditioneller Garvorgang fur die
Zubereitung von jeweils einem Gericht.
|deal zum Garen von Braten, fettem
Fleisch, Brot, gefillten Kuchen.

GRILL

#*"™ Ermaéglicht hervorragende Grill- und

Gratiniervorgéinge Am Ende des
Garvorgangs, verleiht es den Speisen
eine gleichmaBige Braunung.

UNTERHITZE

Die Wérme kommt nur vom Boden des
Backraums. Ideal fir sifdes oder
salziges Gebdck, Mirbeteigkuchen
und Pizzen.

ECO

ECO
ECO

Diese Funkfion eignet sich insbesondere
fur Garvorgéinge auf einer einzigen
Schienenhshe und verbraucht wenig
Strom.

Empfohlen fur alle Lebensmittelarten, mit
Ausnahme derer, die viel Feuchtigkeit
erzeugen kénnen (zum Beispiel
Gemiise).

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

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

IN

Bei der ECO-Funkiion ist die Garzeit
(und ein eventuelles Vorheizen) lénger.
Sie ist von der Menge der Speisen im
Garraum abhangig.

IN

Bei der ECO-Funkfion handelt es sich
um eine schonende Garfunkfion mit
Temperaturen unter 210°C. Fir héhere
Gartemperaturen sollten andere
Backofenfunkfionen gewdahlt werden.

IN

Trocknen nach dem Garen mit Dampf

Beim Garen mit Dampf wird im Inneren des
Backraums Feuchtigkeit erzeugt. Dabei handelt
es sich um eine vollkommen normale
Erscheinung, die den korrekten Betrieb des
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Gerdtes nicht beeintrachtigt. Liste der Garfunktionen mit Dampfstof3

Am Ende eines jeden Garvorgangs:
1. Das Gerat auskihlen lassen; _/

2. Den Garraum und das verwendete Zubehor
grundlich mit einem weichen Lappen oder
saugféhigen Papiertichern frocknen;

3. Die Tir so lange offen lassen, bis der
Backraum vollkommen trocken ist.

DampfstoBfunktion 40%: Der Dampf
wird wéhrend 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.

IN

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 Produkten
mit Ei und Paniermehl angezeigt, da sie
den Paniermehl wieder knusprig macht
und so das Ergebnis des Fritfierens
simuliert, aber besser verdaulich ist.

DAMPFSTOSSFUNKTIONEN 20%

N
A‘.)
(NS

)

w7y
L

~))

(N4

@
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der Dampf wird in kleinen Impulsen
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
gldnzende, knusprige Oberfléiche
enfsteht.
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DAMPFSTOSSFUNKTIONEN 40%
~D
(NS
>::< Der Dampf wird wahrend der gesamten
wy Garzeit konstant abgegeben und
=z empfiehlt sich fir langes Garen von
AN Fleisch, Fisch, Timbale, Torten, Lasagne
W s,

@

WASSERABLAUF
Diese Funktion dient zum Entleeren des
l Tanks nach einem Koch- oder
Entkalkungsvorgang.

Garen mit Dampfstof3funktionen

Laden des Behalters
1. Den Funktionsknebel auf Garen mit

DampfstoBfunktionen drehen, um die

Fillstandsanzeigen anzuzeigen ®
—

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

Behdlter hat eine Inhaltsvermégen von etwa

800 ml Wasser).

-

Frisches, nicht zu kalkhaltiges
Leitungswasser, enthartetes Wasser

oder Mineralwasser ohne Kohlensdure
verwenden.

Kein destilliertes Wasser,

IN

Leitungswasser mit hohem

2

Chloridgehalt (> 40 mg/l) oder andere

Flussigkeiten verwenden.

3. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

4. Das Wasser (mit einer Flasche oder einem
Messbecher) eingiefen, bis die
Hochststandsanzeige aufleuchtet (der

914779553 /E

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

o

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 empfohlen, den 200er Behélter
durch Drehen des Funktionsknebels im
Uhrzeigersinn auf die Funkfion der

Behdlterentleerung 200 zu entleeren m :
6. Die Tur schlieBen.
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Garen mit DampfstoB3funktionen
1. Wahlen Sie Garen mit DampfstoBfunktionen

NS
20% (\?:) oderAO%@Uberden

Funktionsknebel.

/ Garen mit DampfstoBfunkfionen 20%

— (\?p Es wird empfohlen, nur fur die

ersten 5 - 10 Minuten Garen mit
DampfstoBfunktionen zu verwenden
und dann auf die entsprechende
Funktion ohne Dampf umzuschalten

o0 =
‘e~ / Wy um das Kochen

abzuschliefen.

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

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

8. Den Funktionsknebel im Uhrzeigersinn auf
die Position fur das Entleeren des Behadlters

drehen m .

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

Garen mit Dampfstoffunktionen 40%
N
®Besonders geeignet sind das

Garen von Fisch und Fleisch mit hohem
Fettgehalt, der Dampf 165t sie auf, halt
die Speisen weich, macht sie
bekommlicher und an der Oberfléiche
gut gebraunt.

IN

9. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.
10.Nach Abschluss den Funktionsknebel auf O
stellen.

/ Es wird empfohlen, am Ende jedes

£ | Kochvorgangs das Wasser abzulassen,

um zu vermeiden, dass ein Rest von
unbenutztem Wasser im Behdlter
zuriickbleibt.

2. Die Temperatur mit dem Temperaturknebel
wadhlen.

3. Stellen Sie mit dem digitalen
Programmiergerat ein magliches
zeitgestevertes oder programmiertes
Kochen ein.

4. Stellen Sie das Gericht in den Garraum (je
nach Rezept sofort oder nach dem
Vorheizen).

5. SchlieBen Sie die Tur und kochen Sie zu
Ende.

Entleerung des Behélters

Nach einer langen Zeit der Inakfivitet

IN

wird empfohlen, einen Tankbe- und -

/ Warten Sie vor dem Entleeren des

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

Nach dem Garen:
6. Die Tir offnen.
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entladezyklus durchzufihren, um den
Dampfkreislauf zu spilen.

11.Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

ii Achtung: Das Wasser kann sehr heif

sein.

/ Das abgelassene Wasser kann nicht fir
£ | anderes Kochen verwendet werden.

Ratschléige zum Garen

Allgemeine Ratschléage

* Eine Defaultfunktion verwenden, um ein
gleichmaBiges Garen auf allen Stufen zu
erhalten.

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

Ratschlédge zum Garen von Fleisch

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

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

¢ Beider Zubereitung von Braten ein
Fleischthermometer verwenden oder einfach
mit einem Loffel auf den Braten driicken.
Wenn er nachgibt und wieder zuriick federt,
ist er fertig, andermnfalls 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 veraindert werden soll.

e Bei der Funktion Grill mit Umluft (falls
vorhanden) wird das Vorheizen des
Backraums vor dem Girillvorgang
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
Weérmeaufnahme 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 Gebdckes stecken.
Wenn der Teig nicht am Zahnstocher kleben
bleibt, ist der Kuchen fertig.

Tabelle der Garvorgénge

Legende

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

Ratschlége zum Dampfgaren

Fur Backwaren (Brot, Focaccia, usw....) und
tiefgefrorenes Geback, bei denen Dampf
wahrend 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.

Ratschlége 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 Stiicke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

Zur Gewahrleistung des guten Aufgehens
empfiehlt es sich, einen Behélter mit Wasser
auf den Boden des Backraums zu stellen.

So kénnen Sie Energie sparen

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

Die Ofentir so wenig wie maglich sffnen,
um Weérmeverluste zu vermeiden.

Das Innere des Gerates immer sauber
halten.

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

W\ Wenn der Backblechrost fehlt, kann der Rost als Unterlage zum Grrillen verwendet werden,

Rost wobei das tiefe Backblech auf ein darunter liegendes Regal gelegt wird, um die Séafte

aufzufangen.
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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 belfteten Funktionen

@ verwenden. Wenn die Funkfion STATISCH / benutzt wird, muss die tiefe

N’ |
Tiofe Backform Backform auf die gewtnschte Ablage gelegt werden.

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

R

/ zy garen.

{——=\ Kasserole SEE  Alu-Fermchen

M#====\. Bratenpfanne Alu-Form

/. Backpapier ———=> Kuchenform
(EE22y  Muffin-Form

preh = Vorwérmen

Ge-

. Temp. Zeit
Gerichte wicht  Fynktion  Schiene preh
(°Q) (Minuten)
(kg)
TEIG- UND SAUERTEIGPRODUKTE
Nudelgratin (Einzelform) 0,35 Dég/;PF 4 180 15 a
Reis-Timbale (Einzelportion) 0,1 DAMQPF 4 180 15 ia
40%
GrieB-Baguefie 07  PEMFE 190 50-55 a
) DAMPF )
Focaccia 1,3 20% 3 200 17-20 ja

Hinweis: Die Garzeit kann je nach Teigart variieren.

Hinweis: Fir Backwaren (Brot, Focaccia, usw....), bei denen Dampf wéhrend der ersten Minuten des Garens
nutzlich ist, empfehlen wir, eine Dampffunktion fur die ersten 5'-10" einzustellen und dann auf die FAN-Funktion

umzuschalten und das Garen zu beenden.

FLEISCH

DAMPF
Schweinelende' 07 Qg/‘}é 4 @ 180

Brathéhnchen' 1,2 40% 4

] ganzes Stick.

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

FISCH

GANZERFISCH (FRISCH] 06 DOMIT 4 D 0o

Hinweis: Die angegebene Zeit gilt fur einen gut gegarten Fisch.

65 ja
45-50  ja
20 ja

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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Ge-

. Temp. Zeit
Gerichte wicht  Fynktion  Schiene - i preh
(kg) (°C) (Minuten)
GEMUSE UND BEILAGEN

Rostkartoffeln' 07 DZAK(;/;)PF 4 @ 230-240 25 ja
Panierte Zucchini' 1,5 DQ&PF 15 ja
Gemise-Ratatouille 1,5 ng/;JPF 20
\/o.rgekoch'Te C]BlemUseHons 01 DA{\/lPF o5 i
(Einzelportion 40%
Quiche? 3 1,0 Dég/c\%PF 13+7 ia
Tomatensauce (frische DAMPF
Kirschtomaten) 0.5 20% 4 @ 180 30

! Die Garzeit und die Haltbarkeit kénnen je nach Grofe des Lebensmittels und dem gewiinschien

Bréunungsgrad variieren.

2 Die Garzeit kann je nach Teigdicke und Art der Fillung variieren.

3 Fur Teiggerichte, bei denen Dampf wéhrend der ersten Minuten des Garens nitzlich ist, empfehlen wir, eine
Dampffunktion fur die ersten 5'-10" einzustellen und dann auf die FAN-Funkfion umzuschalten und das Garen

zu beenden.

Zitronen-Muffins' (égotk%
Schokoladenkuchen 80 g
(Einzelportion]? (Stk.]
Beignets3 Klein

GEBACK

Hinweis: Die Garzeit kann je nach Gewicht der einzelnen Portionen variieren.

WARMEN DER SPEISEN MIT DAMPF

Scheiben oder einzelne
Portionen Torte, Quiche...

Nudeln, gebackene Nudeln,
L 0,5
asagne...

Bratenscheiben, Schnitzel,
Rippchen...

DAMPF
20% oder
40%

DAMPF
20% oder
40%

DAMPF
20% oder
40%

18 ja

7 ja

17 ja
20-25 Nein
20-25 Nein
20-30 Nein

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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Ge-

. Temp. Zeit
Gerichte wicht  Fynktion  Schiene - i preh
(kg) (°C) (Minuten)
DAMPF
Fisch (ganz oder filetiert) 20% oder 2 @ 120-130 15-20 Nein
40%
Strudelscheibe oder -stuck, DAMPF )
Apfelkuchen... 20% 2 @ 120-130 1015 Nein
Hinweis: Zur Dampfbeheizung in einem kalten Ofen backen.
AUFTAUSTUFE
Fleisch 05  UMLUFT  1-2 /— 0 90-100 Nein
\_— — —J

Fleisch 1,0 UMLUFT 1-2 @ 0 120 - 140 Nein
Fisch 04  UMIUFT 1-2 @ 0 80-90 Nein
Fisch 08  UMLUFT 1-2 @ 0 120 - 140 Nein
Brotchen 02  UMLUFT 1-2 @ 0 30-40 Nein
Brotlaib 0,5 UMLUFT 1-2 @ 0 50-60 Nein

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.

REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung des Gerdtes

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

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

jedem Gebrauch regelmaBig gereinigt werden.

Tagliche 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
abspilen und mit einem weichen Lappen oder
einem Mikrofasertuch abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstinde

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

Normale und nicht scheuernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
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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 Gerdtes
beschadigen kénnen.

Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentir

Die Backofentir kann ausgebaut und auf ein
Tuch gestellt werden, um die Reinigung zu
erleichtern.

Fir den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:
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1. Die Tur komplett 8ffnen und die Zapfen in
die Lacher der Scharniere einfugen, die in
der Abbildung angezeigt sind.

Ausbau der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tur besteht,
kénnen komplett entfernt werden, um die
Reinigung zu erleichtern.

1.

Die Klappe mit den entsprechenden Stiffen
absichern.

2. Die Stifte auf der Ruckseite der

Innenverglasung l&sen, indem man sie auf
der Ruckseite in Pfeilrichtung 1 vorsichtig
nach oben hin zieht.

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

von etwa 30° an und ziehen Sie sie heraus.

———

3. Die Stifte auf der Vorderseite in Pleilrichtung

2 |ssen.

4. Danach die Innenverglasung aus dem
vorderen Profil entfernen.

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.

|

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

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.

914779553 /E

Hinweis: Bei einigen Modelle besteht die
Zwischenverglasung aus 2 Scheiben.

In dieser Phase kann es passieren, dass sich die
oberen Gummis aus ihrem Sitz [8sen.
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6. Die vorderen Gummi in die Aufnahmen
bauen. Die Unterteile des Gummis missen
nach auben gerichtet sein.

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

7. Die @ubere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.

8. Saugfshiges Kichenpapier verwenden.
Hartnackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

Q. Die Zwischenverglasung wieder anbringen
und die Innenverglasung wieder einbauen.

=

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;

¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche.

/ Die Zwischenverglasung muss so auf
£ | die gedfthnete Tur aufgesetzt werden,

dass das Siebdruckbild in der Ecke von
links nach rechts gelesen werden kann

(der raue Teil des Siebdruckbildes muss
zur AuBenseite zeigen).
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/ Es empfiehlt sich, das Gerét bei der
£ | Verwendung von Spezialprodukten
ungefahr 15 bis 20 Minuten bei
Héchsttemperatur 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

Gerdes nicht beeinfréchtigt.

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.

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche
Das Entfernen der Halterahmen fir Roste /

Backbleche erleichtert die Reinigung der
Seitenflachen noch mehr.
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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
Ruckseite befindlichen Aufnahmen B
herausziehen.

3. Den Funktionsknebel im Uhrzeigersinn auf
die Position fur das Entleeren des Behalters

drehen m .

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

e Nach Abschluss der Reinigung, die zuvor
beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die Halterahmen fir Roste /Backbleche
erneut einzusetzen.

Reinigung des Wasserkreislaufs

Das Vorkommen von Kalk, das auf eine
nicht durchgefihrte Entkalkung
zurUckzufihren ist, kann im Laufe der

Zeit den Betrieb des Gerdétes
beeintréchtigen.

/ Die Entkalkung ist ein langwieriger

£ | Prozess (mehr als eine Stunde), der die
Anwesenheit des Benutzers vor dem

Gerat erfordert.

In regelméBigen Absténden den
Entkalkungsvorgang des Hydraulikkreislaufs
durchfthren.

Je nach Wasserhartehgrad (°dH oder °dF| ist die
Anzahl der Stunden, nach denen eine
Entkalkung erforderlich ist, wie folgt:

°dH °dF Dampf-Garzeiten
0=+11 0+20 35
1217 21+30 30
18+24 31 +42 25
25+30 43 +53 15
31+50 54 +90 10

Vorhergehende Eingriffe

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech iber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.
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4. Abwarten, bis alles abgeflossen ist
(Uberprifen Sie, dass beide Niveauleuchten

i = sind ausgeschaltet]

5. Nach Abschluss den Funktionsknebel auf O
stellen.

Laden des Behdlters
6. Ineinem Krug, 100 g Zitronensdure in 650
ml Wasser zu 16sen.

/ Verwenden Sie keine Milchsdure oder

=~ | andere Entkalkungsmittel.

7. Die Tir 6ffnen und die Ladeschublade aus
ihrem Gehduse ziehen.
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8. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfuhren.

9. Die Entkalkungsldsung in den Trichter
giePen.

10. Den Funktionsknebel auf die
dampfunterstiitzten Funktion 20% drehen.

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

o o

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

IN
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Entkalkung

1. Die Tur schlieBen.

2. Den digitalen Programmierer wéhlen, um
eine zeitgesteverte Garzeit von 10 Minuten
einzustellen.

3. Den Temperaturknebel auf 200°C drehen.

4. Warten Sie, bis die Funktion abgeschlossen
ist.

5. Nach der Funktion den Funktions- und den
Temperaturknebel ermeut auf die Position O
stellen.

6. Mit dem digitalen Programmierer eine
zeitgesteuerte Garzeit von 50 Minuten
einstellen und das Entkaltungsmittel wirken
lassen.

Entleerung des Behalters

Nach der Entkalkung:

1. Die Tur &ffnen.

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

3. Den Funktionsknebel im Uhrzeigersinn auf
die Position fir das Entleeren des Behdlters

drehen m .

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

5. Abwarten, bis alles abgeflossen ist
({Uberprufen Sie, dass beide Niveauleuchten

i = sind ausgeschaltet)

6. Nach Abschluss den Funktionsknebel auf O
stellen.

7. Die Entkalkungslésung aus dem fiefen Blech
enffernen.

if Achtung: Die Entkalkungsl&sung kann

noch sehr heif sein.

Spiilen

Nach dem Ablassen des Entkalkungsmittels
muss der Hydraulikkreislauf mit sauberem
Wasser gespult werden.

/ Frisches, nicht zu kalkhaltiges

27 Leitungswosser, enthartetes Wasser
oder Mineralwasser ohne Kohlensgure
verwenden.
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Kein destilliertes Wasser,
Leitungswasser mit hohem
Chloridgehalt (> 40 mg/I) oder andere

Flussigkeiten verwenden.

7

Die Tur offnen.

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

3. Die Ladeschublade aus ihrem Gehéuse
ziehen.

4. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

5. GieBen Sie mit einer Flasche oder einem

Messbecher einen Liter Wasser ein.

/ Uberlaufendes Wasser im Inneren des
£ Kochschranks ist keine Fehlfunktion,

— sondern Teil des Spilvorgangs.

6. Den Funktionsknebel im Uhrzeigersinn auf
die Position fur das Enfleeren des Behdlters

drehen 1—1J .

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der

rechten Seite der Rickwand des Garraums in

die tiefe Pfanne zu flieBen.

7. Abwarten, bis alles abgeflossen ist
(uberprifen Sie, dass beide Niveauleuchten

| —
-

i = sind ausgeschaltet)

8. Nach Abschluss den Funkfionsknebel auf O

stellen.

Q. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

10.Den Spilvorgang ein zweites Mal
wiederholen.

/ Wiederholen Vorgang mehrmals, wenn
£ | dasin die tiefe Wanne eingeleitete

= Wasser noch schmutzig ist.

11.Wischen Sie verschittetes Wasser im
Kochraum mit einem Tuch oder Schwamm

ab.

Sanitisierung

Die Sanitisierung mit Dampf erlaubt es, die

letzten Rickstande der Entkalkung aus dem

Hydraulikkreislauf zu entfernen.

1. Die Tur &ffnen.

2. Den Funktionsknebel auf die
dampfunterstiitzten Funktion 40% drehen.

3. Den Temperaturknebel auf 200°C drehen.
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4. Die Lladeschublade aus ihrem Gehdause
ziehen.

5. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

6. GiePen Sie mit einer Flasche oder einem
Messbecher 500 ml Wasser ein.

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

8. Die Tur schlieBen.

Q. Den digitalen Programmierer wéhlen, um
eine zeitgesteuerte Garzeit von 30 Minuten
einzustellen.

10.Warten Sie, bis die Funkfion abgeschlossen
ist.

11.Nach der Funktion den Funkfions- und den
Temperaturknebel ereut auf die Position O
stellen.

A\

12.Die Tur &ffnen.

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

14.Den Funktionsknebel im Uhrzeigersinn auf
die Position fur das Entleeren des Behdlters

drehen m .

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der

rechten Seite der Rickwand des Garraums in

die tiefe Pfanne zu flieBen.

15. Abwarten, bis alles abgeflossen ist
(Uberprifen Sie, dass beide Niveauleuchten

| ——
-

i = sind ausgeschaltef)

16.Nach Abschluss den Funktionsknebel auf O
stellen.

17.Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

18.Wischen Sie Wasserriicksténde im
Garraum mit einem Tuch oder Schwamm
ab.

19. Die Tur schlieBen.

Auf3ergewshnliche Wartung

Achtung: Warten Sie, bis der Kochraum
abgekihlt ist.

Ratschlége zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

*  Zur Reinigung der Dichtung nicht
scheuernde Schwémme und lauwarmes
Wasser benutzen.
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Austauschen der Lampe fiir die
Innenbeleuchtung

Elekirische Spannung
Stromschlaggefahr

o Die Stromzufuhr des Gerdtes unterbrechen.

¢ Schutzhandschuhe verwenden.

1. Alle Zubehorteile im Inneren des Backraums
ausbauen.

2. Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

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

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

INSTALLATION

4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

/ 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 emeut 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.

Kabel ist.

Das Gerdt kann in den folgenden Betriebsarten
funktionieren:

e 220-240V~
Allgemeine Informationen ~
Sicherstellen, dass die Figenschaften des 102 220 2£\:{ 2
Stromnetzes fur die Daten auf dem Typenschild mm
geeignet sind. L=N I —

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

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Fur den Erdungsanschluss ein Kabel benutzen,
das mindestens 20 mm léinger als die anderen

120 - INSTALLATION

Dreipoliges Kabel 3 x 1,5 mm2.

/ Die angefthrten Werte beziehen sich

=7 | auf den Querschnitt des Innenleiters.
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/ 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 vollsténdige 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.

Austausch des Kabels

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Hauptstromversorgung unterbrechen.

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

2. Das Netzkabel austauschen.

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

Abmessungen des Gerétes (mm)
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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
anderen Flussigkeiten zu vermeiden.

Befestigungsbuchsen

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

2. Das Gerat einbauen.

3. Das Gerat mit den Schrauben am
Maébelstick befestigen.

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten
Stépseln abdecken.
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oioiEinbau in einen Hochschrank (mm)
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* Prifen, ob die Ober-/Riickseite des

= | Mobelstiicks eine Offnung mit einer
Tiefe von 35-40 mm aufweist.

A
w
\ 4
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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 - 568 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 - 568 mm.
583 -585 mm.
@-11 mm.

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

Schlitz fur Versorgungskabel (min. 6 cm?)
Gehause der elekirischen Anschliisse

Holzleiste (empfohlen)

I

@
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