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

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

WARNHINWEISE

Allgemeine Sicherheitshinweise
Personensch&den

e ACHTUNG: Das Gerét und
seine zugdnglichen 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
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Backraums die Hande mit
Warmeschutzhandschuhen
schitzen.

» 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
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werden, die keine Erfahrung im
Umgang mit Elekirogerdten
haben, sofern diese von
Erwachsenen, die fur ihre
Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

e Kinder dirfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

» Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich nicht in der Nghe des
Gerdates aufhalten, wenn sie
nicht beaufsichtigt werden.

* Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der
Ndahe des Gerdates lassen.

e Die Reinigung und Wartung
dirfen nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

* Der Garvorgang muss immer
tberwacht werden. Ein kurzer
Garvorgang muss immer und
stéindig Uberwacht werden.

* Das Gerat 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 wéhrend des
Garvorgangs geschlossen
halten.

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

Keine spitzen Gegenstande
aus Metall (Besteck oder
Kuchenhelfer) in die Offnungen E
einfuhren.

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 Bericksichtigung der
geltenden Normen
vorgenommen werden.
Niemals versuchen, das Gerat
ohne den Eingiff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

Den Stecker niemals durch
Ziehen am Kabel vom
Stromnetz frennen.
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Schaden am Gerat

¢ Keine scheuernden oder

gtzenden Reinigungsmittel fur
die Reinigung der Teile aus
Glas verwenden (z. B.
Scheuerpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwéamme). Auf keinen
Fall rave 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
Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

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

122 - WARNHINWEISE

Backraums gerichtet sein.

Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

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

Brandgefahr: Keine
Gegensténde 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
enffernen.

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 gehért
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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 auf die Innenverglasung
der Backofentir stellen.

* Die offene Tur beim
Einschieben des Gerdts in den
Schrank nicht als
Hubvorrichtung verwenden.

 Keinen tbermabigen Druck auf
die offene Tur des Gerdits
ausiben.

* Den Giriff nicht zum Anheben
oder Versetzen dieses Gerdétes
verwenden.

Fur pyrolytische Gerate

* Wahrend 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
Zubehéorteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

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

Installation und Wartung

 DIESES GERAT DARF NICHT

AUF BOOTEN ODER IN
WOHNWAGEN
INSTALLIERT WERDEN.

Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

Das Gerdat 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 fur
elektrische Anlagen
vorzunehmen.

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

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

Um jede Art von Gefahr zu
vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert
werden, der dasselbe
austauschen wird.
ACHTUNG: Beim Aufstellen
des Haushaltsgerdtes immer
sicherstellen, dass das
Netzkabel nicht eingeklemmtist
und sich in einwandfreiem
Zustand befindet.

Vor jedem Eingriff auf das
Gerdt (Installation, Wartung,
Aufstellung oder Versetzung|
missen immer persénliche
Schutzausristungen griffbereit
sein.

Vor jedem Eingriff auf das
Gerdt den Hauptstromschalter
ausschalten.

Bitte dafir sorgen, dass das
Gerét 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
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vollstandige Trennung unter
Bedingungen der Kategorie
Uberspannung lll ermaglicht.

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

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

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

Fir dieses Gerdat

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

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

e Das Gerdt nicht im Freien
installieren /verwenden.

* (nur bei einigen Modellen)
Nur die mitgelieferte oder
eine vom Hersteller
empfohlene Temperatursonde
verwenden.

Zweck des Gerdtes

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

* im Kichenbereich fir
Angestellte in Geschdften, in
Biros und anderen
Arbeitsbereichen.

* 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
Gerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

¢ Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdates sorgféltig
durchlesen.

* Die Erklérungen dieses Handbuchs
umfassen Abbildungen, die das
beschreiben, was normalerweise im Display
erscheint. Es muss jedoch bericksichtigt
werden, dass das Gerdt iber eine
aktualisierte Version des Systems verfigen
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 fur Personen- und
Sachschaden, die auf die folgenden Ursachen
zurickzufthren sind:

¢ die zweckwidrige Verwendung des

Gerdtes;

¢ die Nichtbeachtung der Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur einzelner
Gerdtekomponenten;

e die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

Typenschild

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

Entsorgung

E: Dieses Gerdt entspricht der

oo\ | 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.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Hauptstromversorgung unterbrechen.

¢ 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.

Verpackungen aus Plastik
Erstickungsgefahr

¢ Die Verpackung oder Teile davon nicht
unbeaufsichtigt lassen.

¢ 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 den Energieverbrauchstest in der

Umluftfunktion durchzufihren, ist es notwendig,
die Funktion HEISSLUFT zu verwenden und die
Vorheizphase zu iberspringen (siehe Abschnitt
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Vorwérmphase” im Kapitel BENUTZUNG).

Technische Daten zur
Energieeffizienz

Informationen geméB 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 ECO) das Offnen der Tor wéihrend
eines Garvorgangs vermeiden.

» Sofemn auf der Verpackung nicht anders
angefihrt, die tiefgefrorenen Lebensmittel
vor dem Einfugen 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
Weérmeaufnahme beitragen.

* Beider Verwendung des Backofens alle
nicht verwendeten Backbleche und Roste
aus dem Backraum entfernen.

* Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir 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.

Leuchtquellen

* Dieses Gerdt weist Lichtquellen auf, dessen
Leuchtelemente vom Bentuzter ausgetauscht
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werden kénnen.
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* Die in dem Produkt enthaltenen Lichtquellen
sind fur den Betrieb bei
Umgebungstemperaturen 2300°C
geeignet und fur die Verwendung in
Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
vorgesehen.

* Dieses Gerdf enthalt Leuchtquellen der
Leistungsklasse ,G".

Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss

In diesem Bedienungshandbuch werden die
folgenden Konventionen verwendet:

A Warnung/Achtung

|nformohonen/T|pps
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BESCHREIBUNG

Allgemeine Beschreibung

1
2
; T T 5
5935509 Bc":o :gg%u :D‘o’:g:ooozgzszo 3
‘I
] & ) b
4 o =
L/ ~ @
1 L
1 Bedienblende 4 Tor
2 Dichtung 5 Kuhlgeblase
3 Lampe [E» Schiene des Rahmens
Bedienblende

1 ON-OFF-Taste

Die ON-OFF-Taste ermaglicht es, das Gerat
ein- oder auszuschalten.

2 Display

Mittels des Touchscreen-Displays ist es méglich,
mit dem Gerdt zu interagieren. Die Symbole
berihren, um auf die verfigbaren Funkfionen

zuzugreifen. Das Display zeigt alle dem Betrieb
entsprechenden Parameter an.

Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

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

Der Lifter kuhlt das Gerét ab und setzt sich
wdahrend des Garvorgangs in Betrieb.

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

Beleuchtung des Backraums

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt sich in
Befrieb:
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* wenn die Tur gedffnet wird;
« wenn wdhrend eines Programms das
berthrt wird, um die

Beleuchtung des Backraums per Hand
zu aktivieren oder zu deaktivieren, mit

Ausnahme der Funktionen und

Symbol Lampe

/ Zur Stromeinsparung schaltet sich die
£ | Lampe etwa eine Minute nach jedem
—— Garbeginn oder bei jeder TUré#nung
aus (diese Funktion kann tber das
Untermeni deaktiviert werden).

Zubehor

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

e Das Serienzubehor, 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.

Rost

garenden Speisen.

Tiefe Backform

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

Rost fir Backblech

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

Extra-Zubehér (separat zu beziehen)
PPRY (feuerfester Stein)

Zur Ablage von Kochgeféfen mit den zu

GEBRAUCH

ldeales Zubehdr zum Backen von Lebensmitteln
(Pizza, Brot, Focaccia...), aber es auch fir
empfindlichere Zubereitungen wie Kekse.

Vorhergehende Eingriffe

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

* Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenfléchen oder im Inneren des Gerdites
einschlieBlich des Zubehors entfernen.

e Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubeharteilen oder Einlegebsden
enffernen.
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e Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen
und waschen (siehe Abschnitt

L,REINIGUNG UND WARTUNG").

Erstes Aufwdarmen

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

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

Wéhrend der Erwarmung des Gerdts

914779617 /C




¢ den Raum ausliften;
¢ sich nicht darin aufhalten.

Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen in die seitlichen

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 Backbleche vor dem ersten

& | Gebrauch reinigen, um eventuelle

Rickstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.

Rost fir Backblech

/ Die Roste und Backbleche bis zum

= | Anschlag in den Backraum einschieben.

Display

Der Rost fur Backblech wird in das Backblech
eingesetzt. Auf diese Weise kann das Feft
gefrennt von den zu garenden Speisen
aufgefangen werden.

1 o O/

SMART COOKING

GARVORGANG

G O\ %\ 4\ Q&

@) 12:30

&b

WEITERE FUNKT.

Das Display zeigt die Parameter und Werte des
ausgewdhlten Vorgangs an. Um es zu
benutzen, einfach die ,virtuellen” Tasten
berihren und/oder durch die angezeigten
Werte (das Bild zeigt den
Hauptmenibildschirm) blattern

Info-Bereich

In diesem Bereich werden die Informationen der
Menus und Untermenis der im Hauptbereich
laufenden Vorgénge angezeigt.

In diesem Bereich befinden sich zudem:

¢ Die HOME-Taste @: Diese Taste
a

berthren, um zum
zuriickzukehren;

uptmen{
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* Die Taste INFORMATIONEN

Taste berihren, um die nachfolgende
Bildschirmseite anzuzeigen:

: Diese

D

Info:
3 Sek. lang belieb. Symbol gedriickt halten,

um Infos Uber seine Funkt. zu erhalten

* Die Anzeige der aktuellen Uhrzeit.

g Hauptbereich
In diesem Bereich ist es méglich, die
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verschiedenen Vorgange des Gerdtes
einzustellen. Die Tasten und die Werte berihren,
um das gewiinschte Programm einzustellen.

Unterbereich

In diesem Bereich sind einige Tasten fur die
Direktauswahl der Funktionen angeordnet, die
ie nach den im Hauptbereich eingestellten
Vorgdngen variieren:

CHRONOLOGIE
MEINE REZEPTE

g MINUTENZAHLER

E LAMPE

@ EINSTELLUNGEN

Je nach angezeigter Seite sind zudem folgende
Tasten vorhanden:

ZURUCK
BESTATIGEN
mSTART
REPLAY
ESTOPP
SPEICHERN

PAPIERKORB
mTURVERRIEGELUNG

RASCHES VORHEIZEN

_/ Die HOME-Taste oder die ON-

OFF-Taste @ einige Sekunden lang
gedrickt halten, um den Garvorgang
zu jedem beliebigen Zeitpunkt

unverziglich zu unterbrechen und zum
Hauptmeni zurickzukehren.

Erster Gebrauch

/ Nachfolgende Anweisungen sind auch
£ | im Falle eines lénger andauernden
Stromausfalls gultig.

Einschalten des Gerdts:
1. Das Gerat an das Stromnetz anschlieBen.
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Im Display erscheint einige Sekunden lang das
Logo des Herstellers.

/ Nach dem Einschalten einige Sekunden
£ | abwarten, bevor mit der Bedienung des
Gerdtes fortgefahren wird.

Im Nachhinein erscheint die Bildschirmseite der
aktuellen Uhrzeit mit blinkenden Symbolen

00:00;

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

2. Das blinkende Symbol [QIOXOL0

berihren, um auf das Untermeni UHRZEIT
EINSTELLEN zuzugreifen.

3. Die Stunden- und Minutenwerte vertikal
durchlaufen, um die aktuelle Uhrzeit
einzustellen.

4. Die Taste BESTATIGEN Q (unten rechts

) berthren, um die aktuelle Uhrzeit

einzustellen.

/ Die Einstellung oder Anderung der

£ | akiuellen Uhrzeit kann auch durch 3
Sekunden langes Berihren der auf dem

Display angezeigten Uhrzeit

vorgenommen werden.

Bei der ersten Inbetriebnahme ist das Gerat auf
die Standard-Sprache ,Englisch” eingestellt. Es
empfiehlt sich, die gewiinschte Sprache in
dieser Phase einzustellen.

5. Auf dem Display die Taste

EINSTELLUNGEN @ (unten rechts 9)

berthren.

6. Neben dem Menipunkt Sprache (auf der
linken Seite), die verfugbaren Sprachen
durchlaufen (auf der rechten Seite), bis die
gewinschte Sprache ausgewdhlt wird.

7. Die Taste BESTATIGEN Q berihren.
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Deaktivierung des Displays

/ Wenn die Einstellung @ Anzeige

— | der Uhrzeit" auf Off gestellt ist und die
Bildschirmseite der Uhr angezeigt wird,
schaltet sich das Display 2 Minuten
nach der letzten Betdtigung durch den
Benutzer aus.

Manuelle Deaktivierung des Displays:
* Einige Sekunden lang die ON-OFF-

Taste gedrickt halten, bis ein Ton

zu héren ist.
Reaktivierung des Displays

Um das Display zu akfivieren, wenn es
ausgeschaltet ist:

* FEinige Sekunden lang die ON-OFF-

Taste gedrickt halten, bis eine

Sequenz von Ténen zu héren ist.
Das Display schaltet sich nach wenigen
Sekunden ein. Beim erneuten Einschalten
zeigt das Display das Houptmeni an.

/ In einigen Fallen deaktiviert die ON-

— OFF-Taste

Beispiel, wenn:

nicht das Display. Zum

¢ ein Garvorgang léuft (die Taste
unterbricht die Funktion);

o die Tur offen steht;
¢ ein Minutenzdahler aktiv ist;

e die Modi Show Room und/

oder P8I Demo akfiv sind.

Gebrauch des Backofens

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Traditioneller Garvorgang

/ Bei jedem Offnen der Tur wird die

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

914779617,/C

1. Die im Display angezeigte Uhrzeit berihren.

12:%9

Im ,Hauptmenu” die Taste GARVORGANG

berihren.

Die gewinschte Funktion auswahlen (zum

Beispiel ,UMLUFT H')

4. Die START-Taste

berthren, um die Vorheizphase zu
beginnen.

(unten rechts 9)

Vorheizphase

Dem Garvorgang geht eine Vorheizphase
voraus, die es dem Gerét erméglicht, die
Gartemperatur schneller zu erreichen.
Diese Phase wird durch die progressive
Erhéhung der Autheizphasen-Anzeige
angezeigt.

/ Sofern im Rezept nicht anders

£ | angegeben, sollten wahrend der
— Autheizphase keine Speisen in den
Backraum eingefihrt werden.

/ Sie kénnen die Vorwérmphase
£ | tberspringen, indem Sie auf die

entsprechende Schaltfldche
fippen.

Am Ende der VORHEIZEN wird ein akustisches
Signal ausgelsst und eine Meldung im Display

angezeigt, die darauf hinweist, dass die zu
garende Speise in den Backraum eingefihrt
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werden kann.

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

o

Kochzone

1. Die Tur 6ffnen.

2. Die Speise in den Backraum geben.

3. Die Tur schlieBen.

4. Die BESTATIGUNGS-Taste o) dricken,

um den Garvorgang zu sfarfen.

Diese Phase wird durch die progressive
Erhdhung der Garphase angezeigt.

Anderung der Gartemperatur

/ Die Abénderung der Temperatur kann
£ | in jeder beliebigen Phase des
Garvorgangs vorgenommen werden.

2. Die Taste BESTATIGEN Q berihren.

Zeitgesteuerter Garvorgang

/ Der zeitgesteverte Garvorgang

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

1. Nach Auswahl einer Funktion die Taste

GARZEIT oder den enfsprechenden
Wert berihren.

2. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdhltist (zum Beispiel , 1
Stunde”).

%ﬁoo:oo 1@7

\

3. Die Taste BESTATIGEN [[?) berthren, um

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen.

1. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berihren.
2. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird (Beispiel

,180°C").

m oder den

3. Die Taste BESTATIGEN (unten rechts
) berthren, um die neu ausgewdhlte
Gartemperatur zu bestétigen.

Ende des Garvorgangs

Um den Garvorgang zu einem beliebigen
Zeitpunkt abzubrechen:

1. Die STOP-Taste E berthren.
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/ Die Stunden- und Minutenwerte sind

— | separat auswahlbar.

/ Die Daver des zeitgesteuerten

£ | Garvorgangs liegt zwischen einem
—— Minimum von 1 Minute und einem
Maximum von 13 Stunden.

Unter der Anzeige der Dauer erscheint die fur
das Ende des Garvorgangs vorgesehene
Uhrzeit (im Beispiel , 13:40").

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

/ Die Zeit beginnt nach Ende der
£ | Vorheizstufe abzulaufen oder
tberspringt die Vorheizstufe (die

entsprechende Taste berihren).

4. Die START-Taste
zeitgesteverten Garvorgang zu beginnen.

berthren, um den
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Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im Display
die Anzeige ,Funkfion beendet” und es wird ein
kurzes akustisches Signal ausgeldst, das durch
Berthrung einer beliebigen Stelle des Displays
oder durch Offnen der Tur deakiviert werden
kann.

¢ Die Taste HOME@ berihren, um die
chen.

Funktion abzubre

Programmierter Garvorgang

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

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

7

1. Nach Einstellung eines zeitgesteuerten
Garvorgangs die Taste

PROGRAMMIERTER GARVORGANG

oder den enfsprechenden Wert

berihren.

2. Die Werte durchlaufen, bis gewiinschte die
Uhrzeit fir das Garzeitende ausgewdahlt
wird (zum Beispiel ,20:00").

Die Stunden- und Minutenwerte sind
= | separat auswahlbar.

3. Die Taste BESTATIGEN E berihren, um

die ausgewdhlte Uhrzeit fir das
Garzeitende zu bestétigen.

Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im Display
die Anzeige ,Funkfion beendet” und es wird ein
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kurzes akustisches Signal ausgel®st, das durch
Berhrung einer beliebigen Stelle des Displays
oder durch Offnen der Tur deaktiviert werden
kann.

¢ Die Taste HOME @ berthren, um die
chen.

Funktion abzubre

Liste der traditionellen Garfunktionen

/ Bei einigen Modellen sind nicht alle

£ | Funktionen vorhanden.

STATISCH
Traditioneller Garvorgang fur die
. Zubereitung von jeweils einem Gericht.
Ideal zum Garen von Braten, fettem
Fleisch, Brot, gefullten Kuchen.

UMLUFT
Intensives und gleichmaBiges Garen.
|deal fur Kekse, Torten und

Garvorgénge auf mehreren Ebenen.

Thermo-Umluft
Die Warme wird auf schnelle und
H gleichméBige Weise verteilt. Geeignet
fur alle Speisen, ideal zum Garen auf

mehreren Ebenen, ohne Geriiche und
Geschmdcker zu vermischen.

TURBO

Ermaglicht ein schnellen Garen auf
mehreren Ebenen, ohne die Aromen zu

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

N Crmoglicht hervorragende Girill- und

Cratiniervorgéinge Am Ende des
Garvorgangs, verleiht es den Speisen
eine gleichmabige Bréunung.

GRILL UMLUFT

Ermoglicht ausgezeichnete Grill-
Ergebnisse, auch bei dick
geschnittenem Fleisch. Ideal fir grofe

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

UNTERHITZE HEISSLUFT
Erméglicht es, den Garvorgang von
n oberflachlich bereits gut gegarten, aber
innen noch rohen Speisen schnell zu

beenden. Ideal fur Quiches, geeignet
fur jede Art von Speise.

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

ECO
Diese Funktion eignet sich insbesondere

fur Garvorgéinge auf einer einzigen

M8 Schienenhdhe und verbraucht wenig

Strom.
Sie eignet sich fur alle Lebensmittel,
auBer fur 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
einzufugen.

/ Die Daver des Minutenzahlers liegt
& | zwischen einem Minimum von 1 Minute
—— und einem Maximum von 12 Stunden
59 Minuten.

1. Die Taste MINUTENZAHLER g (im

unteren Bereich ) berthren, um auf das

Meni Minutenzahler zuzugreifen.

2" 00:00'

¥ 00:00'

Es ist mdglich, bis zu 2 Minutenzdhler
einzustellen:

2. Die Taste MINUTENZAHLERdg -
en soll.

berihren, die verwendet wer
3. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdahlt wird.

4. Die Taste BESTATIGEN [[?Y berihren, um

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen.

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) lénger.
Sie ist von der Menge der Speisen im
Garraum abhangig.

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

IN

Minutenzéhler

/ Diese Funktion unterbricht nicht die
& | laufende Funktion, sondern schaltet nur
den Signalgeber ein.
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/ Im unteren Bereich @€#) erscheint die

Taste PAPIERKORB [l die fir das

eventuelle Ldschen des ausgewdhlten
Minutenzahlers nitzlich ist.

5. Den Vorgang fir die anderen
Minutenzdahler, die verwendet werden
sollen, wiederholen.

6. Am Ende emeut die Taste BESTATIGEN

berihren, um die ausgewdhlten

Minutenzahler zu bestatigen.

/ Zum Lsschen des Vorgangs die Taste
= | ZURUCK berihren.

Um den Minutenzahler zu l6schen,
muss die Z&hlung auf Null gestellt
werden.

IN
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/ Wenn ein Minutenzdahler aktiv ist, kann
£ | das Display nicht mit der ON-OFF-

Taste ausgeschaltet werden..

Auf der folgenden Bildschirmseite zeigt die

eingeschaltete Taste MINUTENZAHLER

an, dass ein oder mehrere Minutenzahler

aktiviert wurden.

7. Abwarten, dass der akustische Signalgeber
den Benutzer darauf hinweist, dass die Zeit
abgelaufen ist.

Ratschlége zum Garen

Allgemeine Ratschlége

¢ 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 auBen zu stark und
innen zu wenig gegart werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch

* Die Garzeit en hdngen von der Dicke und
der Qualitét der Speisen sowie vom
individuellen Geschmack ab.

¢ 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.

Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill und

Grill + Umluft

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

* Bei der Funkfion Grill mit Umluft wird das
Vorheizen des Backraums vor dem
Girillvorgang empfohlen.

e 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

e Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
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Warmeaufnahme beitragen.

* Die Temperatur und die Gardauer héngen
von der Qudlitéit und der Beschaffenheit des
Teigs ab.

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

e Wenn der Kuchen zusammenfdllt, 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 das Auftauen und Aufgehen

* Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behélter 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 Kontakt.

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

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

So kénnen Sie Energie sparen

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

* Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

Smart Cooking

In diesem Modus kann ein vorgespeichertes
Programm fur das Garen von Speisen
ausgewdhlt werden. Je nach ausgewdhltem
Gewicht berechnet das Gerat automatisch die
optimalen Garparameter.

1. Im ,Hauptmeni” die Taste  SMART

COOKING. berihren.
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2. Die gewinschte Speiseart aus dem Meni

SMART COOKING auswdéhlen (zum

e

1“
3. Den Untertyp der zu garenden Speise (zum
L

Beispiel ,GEGR. GEM. GEMUSE

auswahlen.

4. Die Werte durchlaufen, um das Gewicht
der zu garenden Speise einzustellen (zum
Beispiel , 0.7 kg").

5. Die Taste BESTATIGEN p berihren, um
die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

/ Nun ist es méglich, die als eigenes
& | Rezept eingestelllen Werte zu
speichemn.

6. Die START-Taste @ berihren, um den
Garvorgang SMART COOKING zu

beginnen.
Der Garvorgang startet mit den vom Programm
vorgegebenen Einstellungen.

/ Man kann zu jedem beliebigen

& | Zeitpunkt, auch bei laufendem
Garvorgang, die Temperaturparameter
und die Garzeit abéndern.

Vorheizphase

Dem Garvorgang geht eine Vorheizphase
voraus, die es dem Gerdt erméglicht, die
Gartemperatur schneller zu erreichen.
Diese Phase wird durch die progressive
Erhshung der Aufheizphasen-Anzeige
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angezeigt.

/ Wahrend der Verwendung der

£ | Programme Smart Cooking kann der
— Vorheizvorgang nicht deaktiviert
werden.

Am Ende der Vorheizstufe wird ein akustisches
Signal ausgelsst und eine Meldung im Display
angezeigt, die darauf hinweist, dass die zu
garende Speise in den Backraum eingefihrt
werden kann.

Dariber hinaus wird angezeigt, auf welche

Schiene die Speise gestellt werden sollte, um
das beste Ergebnis zu erzielen.

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

Es wird empfohlen, die Speise auf der

vierten Schiene von unten zu positionieren

o

Kochzone
1. Die Tur &ffnen.
. Die Speise in den Backraum geben.

2
3. Die Tur schlieBen.
4

. Die START-Taste
Garvorgang zu beginnen.

berthren, um den

Diese Phase wird durch die progressive
Erhshung der Garphasen-Anzeige angezeigt.

Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im Display
die Anzeige ,Funkfion beendet” und es wird ein
kurzes akustisches Signal ausgelst, das durch
Berihrung einer beliebigen Stelle des Displays
oder durch Offnen der Tur deaktiviert werden
kann.

¢ Die Taste HOME @ berthren, um die
chen.

Funktion abzubre

Verlauf
Dieses Men ist ausgesprochen nitzlich, um die
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letzten Progromme oder die zuletzt 2. Die Taste PAPIERKORB [ll beruhren, um
verwendeten eigenen Rezepte anzuzeigen

oder erneut zu verwenden.

1. Im ,Haupimeny” die Taste VERLAUF

(unten links e} berihren.

den Verlauf zu l6schen.

Mdochten Sie den Verlauf l6schen?

2. Die Funktion auswdhlen, die
wiederverwendet werden soll, und wie in
den vorherigen Kapiteln beschrieben mit Qo O
dem Garvorgang fortfahren.

Den Verlauf I6schen
Wenn der Verlauf geléscht werden soll:

3. Die Taste BESTATIGEN E berhren, um

die Laschung des Verlaus zu bestdtigen

1. Im ,Haupimend dieTosre\/ERLAUF (oder die Tasie LOSCHEN , e

berthren. Vorgang zu l&schen).

Tabelle der Garvorgénge
Legende

Wir empfehlen die Verwendung des Girills 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 Séfte
aufzufangen.

Rost  Furaufverschiedenen Ebenen durchzufihrende Garvorgange, misssen zwei roste so
positioniert werden, dass dazwischen eine Ebene leer bleibt. Mit der Funkfion HEISSLUFT

H bzw. UNTERHITZE HEISSLUFT H

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

Stellen Sie die tiefe Backform auf die mitflere Ablage, wenn Sie die belifteten Funkfionen

verwenden. Wenn die Funktion STATISCH benutzt wird, muss die tiefe Backform auf

die gewinschte Ablage gelegt werden.

Tiefe Backform

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

- zu garen.

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

Rost fur aufzufangen.
Backblech
Alu-Becken @ Kranzform
@ Kastenform fur Plumcake und Brot = —  Alu-Form

(=222 Muffin-Form EL=F Kuchenbodenform
/— "\ Feverfester Stein ———=> Kuchenform

Backpapier Pyrex-Form
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preh = Vorwérmen

Gewicht Temp. Zeit
Gerichte k Funktion Schiene o (Minu- preh
(kg) R
FLEISCH

Roastbeef (rare) 1,0 200 50 ia
Roastbeef (medium) 1,0 200 60 ia
Roastbeef (well done) 1,0 200 70 ia
Schweinskarree 1,0 190 80 a
Lamm (medium) 2,0 190 87 ja

Hammel (durchgebraten) 2,0 190 100 ia

Kalb 1,0 190 75 a
Rippchen 0,5 180 40 ia
Schweinekotelett 0,6 220 6 ia
Bratwurst! 08 4 280 13 ia
Bauchspeck? 0,5 4 280 7 a
Truthahnbrustfilet 2,5 1 190 100 ia

210 60 o

' Die angegebene Zeit bezieht sich auf Bratwiirste ohne Haut. Die Garzeit kann je nach Dicke und
gewinschtem Br&unungsgrad variieren.

Brathghnchen (gonz)3 1,1

Kaninchenbraten (in
Stiicken) 0.6

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richiwerte.
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" Gewicht - . Temp. Zeit b
erichte unktion chiene Minu- Ppre
(ke) (o) (Minw

ten)

2 Die angegebene Zeit kann je nach Dicke der Speise und dem gewiinschten Bréunungsgrad

variieren.

3 Fir bessere Braunung die Oberfléche der Hahnchenbrust mit Ol einreiben.

Hinweis: Beim Grillen variieren die Garzeiten je nach Dicke des Fleisches und Beladung des Backraums.
Legen Sie die Speisen auf den Backblechrost, damit das beim Grillen austretende Fett ablaufen kann.

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

FISCH
GANZER FiscH 06 H D 0 7
Fisch (ganz) (gefroren) 0,6 n 2 @ 180 55 ia
Wolfsbarsch 0,5 H 2 Q 160 20 ja
Seeteufel 04 H 2 @ 160 27 ia
Snapper 04 n 2 £ N 180 20 a
Steinbutt 0,8 H 2 @ 160 30 i

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

GEMUSE Eelis
Gegrillles Gemiise 0,2 - 4 @ 280 14 ia
Ggrr}lsches Gemiise vom 05 3 @ 990 18 ia
Grill
Rostkartoffeln ! 0,5 H 2 @ 220 25 ja
Ppmmes frites 05 9 é 240 15 o
(tiefgefroren)

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richiwerte.
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" Gewicht e - Temp. Zeit b
erichte unktion chiene Minu- pre
(ke) (o) (Mimy

ten)

! Die angegebene Zeit kann je nach GréBe der Sticken und dem gewiinschien Bréunungsgrad variieren.

Hinweis: Fir gleichmaBige Bréunung ab und zu durchmischen.

GEBACK
Ruhrteigkuchen 0,2 . 45 ja
Kekse' 0,8 H 15 ia
Muffins? 08 H 20 ja
Beignets® 1,0 H 30 ja
Meringen® 0,2 “ 80 ia
Biskuitgeback 0,2 n 35 ja
Strudel 0,2 - 40 ja
Mirbeteigkuchen 1,0 . 43 ja
Brioche” 0,2 H 25 ia
Croissant 0,2 n 35 ja

"' Die Garzeit kann je nach Dicke der einzelnen Kekse variieren.

2 Eine Muffin-Form verwenden, die auf den Rost gestellt wird. Die Backzeit kann je nach Teigmenge in den
Vertiefungen variieren.

3 Die Garzeit kann je nach GroBe variieren. Dieses Gebéck muss nach dem Backen einige Stunden lang auf
dem Blech oder Rost trocknen.

4 Fir einen Teil der Backzeit abdecken, wenn das Gebéick an der Oberfléche zu dunkel wird.

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

Gewicht Temp.
Gerichte Funktion Schiene (Minu- preh
(kg) ro e
BROT/PIZZA _ =,
¢
Hefebrot 0,2 “ 20 ja
Focaccia 1,0 n 25 ja
Pizza auf Blech 1,0 H 11 ia
Pizza auf Stein (frisch) ! 0,6 = -/ N\ 280 6 ja
Pizza auf ?1em 0,2 S\ 280 4 i
(gefroren) >

! Den feverfesten Stein auf den Backraumboden legen.

Hinweis: Die Garzeit kann je nach Dicke, Teigschichten und gewiinschtem Gratin variieren.

Nudeln tberbacken' 1,5 32 a
Lasagne' 2,5 60  ja
Paella/Reis? 07 24 ja
Quiche Lorraine® 1,0 30 ia

I Falls die Oberfléiche zu dunkel wird, mit Alufolie abdecken.
2 HeiBes,/kochendes Wasser oder Brithe dazugeben und mit Alufolie abdecken.

3 Die angegebene Zeit kann je nach gewiinschtem Bréunungsgrad der Oberfléche variieren.

Hinweis: Die Garzeit kann je nach Dicke, Teigschichten und gewiinschtem Gratin variieren.

NIEDRIGTEMP. -GAREN

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

Zeit
Temp.
Schiene - (Minu- preh
(*C) ten)

Gerichte Funktion
(kg)
Kalb 10 n
Rindfleisch (blufig) 1,5 H
Rindfleisch 15
(durchgebraten)
Schweinelende 1,0 n
Lamm 0,9 n

2 d—= 10 155 o
N
) MEm—, 0 140 o
e

Hinweis: Die Garzeit kann je nach Dicke, Teigschichten und gewinschtem Gratin variieren.

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

Meine Rezepte

Uber dieses Meni kann ein eigenes Programm
mit den gewiinschten Parametern eingegeben
werden. Nur bei der ersten Inbefriebnahme
wird empfohlen, ein neues Rezept einzugeben.
Nach Speicherung der eigenen Rezepte
werden diese in dem enfsprechenden Meni
angefihrt.

1. Im ,Hauptmeni" die Taste MEINE REZEPTE

(unten links 9 ) berthren.

/ Es kénnen bis zu ca. 64 eigene
— | Rezepte gespeichert werden.

5.

o.

Die Taste TEMPERATUR Jll oder den

entsprechenden Wert berthren.
Die Werte durchlaufen, bis die gewinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird.

/ Es kénnen nicht mehr als 17 Rezepte
£ | derselben Kategorie gespeichert
werden.

Ein Rezept hinzufigen

2. Die gewinschte Speiseart aus dem Meni
MEINE REZEPTE auswdhlen (zum Beispiel

3. Die Taste NEUES REZEPT berihren.

4. Die gewinschte Funkfion auswdhlen (zum

Beispiel ,HEISSLUFT H)

2 - GEBRAUCH

Die Taste BESTATIGEN berihren, um

die neue ausgewdhlte Gartemperatur zu
bestétigen.

Die Taste GARZEIT @Y oder den

entsprechenden Wert berihren.
Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdahlt wird.

Calooooty,

\
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10.Die Taste BESTATIGEN [ beritren, um  ["8] Das Zeichen P sscht denvorherigen

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen. — | Buchstaben.

/ In der fir das Ende d.es'Gorvorg'ong's 16.Zum Speichern des Programms die Taste
£ | vorgesehenen Uhrzeit sind bereits die . )
—— Minuten berechnet, die fur die BESTATIGEN berthren.

Vorheizstufe erforderlich sind.

/ Nun kann auch ein programmierter
= | Garvorgang hinzugefigt werden.

Programm gespeichert

Speichern eines Rezeptes

11.Die Taste SPEICHERN [l berohren.
12.Die Werte durchlaufen, um die SCHIENE

einzustellen. Aktivierung eines eigenen Rezeptes
13.Die Werte durchlaufen, um das Gewicht 1. Im ,Hauptmeni” die Taste MEINE REZEPTE
der zu garenden Speise einzustellen. beri
mg erhren.

2. Die gewiinschte Speiseart aus dem Meni
MEINE REZEPTE auswdihlen.

3. Das zuvor gespeicherte Rezept auswdhlen.

4. Die START-Taste m berihren, um den

Garvorgang zu beginnen.

Léschen eines Rezeptes
1. Im ,Hauptmeni" die Taste MEINE REZEPTE

R
A ™ berihren.
14.Die Taste BESTATIGEN pbemhren, om erthren

2. Die gewinschte Speiseart aus dem Meni

die eingegebenen Einstellungen zu MEINE REZEPTE quswahlen.
bestatigen. . )
‘ ‘ 3. Das zuvor gespeicherte Rezept auswdahlen.
Nun muss ein Rezeptiname eingegeben =
werden. 4. Die Taste PAPIERKORB m berihren, um
15.Die alphanumerische Schaltflédche das ausgewdhlte Rezept zu 16schen.

verwenden, um den Namen des zu
speichemnden Rezeptes einzugeben.

/ Die Tasten I'I 2 3| und I: E :I Programm léschen?

— | verwenden, um von der
alphanumerischen Schaltflédche auf die
numerische Schaliflache und umgekehrt 9 O

iberzugehen.

Der Rezeptname darf hchstens 12

5. Die Taste BESTATIGEN q berihren, um

! Zeichen einschlieBlich Leerzeichen die Lsschung des ausgewdhlten Rezeptes

— aufweisen. zu bestdtigen (oder die Taste LOSCHEN
denV l&schen.

/ Zur Speicherung des Rezeptes muss der ’ um den yorgang zu foschen

£ | Name mindestens ein Zeichen Weitere Funktionen

— enthalten.

Im Menu der Sonderprogramme sind einige
Funktionen wie Auftaustufe, Hefestufe oder
Reinigung zusammengefasst...
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* Im ,Hauptmeni” die Taste WEITERE

/ Bei einigen Modellen sind gewissen
= | Funktionen nicht verfigbar.

AUEN NACH GEWICHT

se|bs‘rs‘rdno|ig die fur ein korrektes
Auftauen nstige Zeit.

Liegt die Innentemperatur hsher als die
vorgesehene, wird die Funkfion
unverziglich in den Stillstand versetzt
und im Display erscheint die Anzeige

, Temperatur im Backraum zu hoch:
Abkuhlen lassen”. Vor Akfivierung der
Funktion das Gerét abkihlen lassen.

& Automatische Auftaufunktion Wahlen
Sie die Speise, das Gerdt bestimmt

Bei der Auftfauen nach Gewicht ist die
Standard-Temperatur (30 °C) nicht
abdanderbar.

IN

. Nach dem Wiegen die Speise in den
Innenraum des Gerétes eingeben.

&
2. AUFTAUEN NACH GE\NICHT

auswdhlen.

3. Die Art der aufzutauenden Speise unter
folgenden Kategorien auswéhlen FLEISCH -
FISCH - BROT - GERBACK

4. Die Werte durchlaufen, um das Gewicht der
aufzutauenden Speise einzustellen.

5. Die Taste BESTATIGEN @ berhren, um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestatigen.

6. Die START-Taste
Auftauen nach Gewicht zu beginnen.

berthren, um das

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen
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Stelle des Displays oder durch Offnen der Tur
deaktiviert werden kann.

Voreingestellte Parameter:

Typologie Gewicht (Kg) Zeit
N 0,5 Th 45m
ﬁ Fisch 0,4 Oh 40m
03 Oh 20m
1,0 Oh 45m

*Die Auftauzeiten kénnen je nach Form und
Grofe der aufzutauenden Speise variieren.

AUFTAUEN NACH ZEIT
Manuelle Auftaufunktion. Geben Sie

- die Zeit fir das Auftauen der Speise ein,
nach Ablauf der eingestellten Zeit wird
die Funktion unterbrochen.

V4

Liegt die Innentemperatur héher als die
vorgesehene, wird die Funkfion
unverziglich in den Stillstand versefzt
und im Display erscheint die Anzeige
,Temperatur im Backraum zu hoch:
Abkihlen lassen”. Vor Aktivierung der
Funkfion das Gerdt abkihlen lassen.

/ Die Dauer der Funktion Auftauen nach
£ | Zeit liegt zwischen einem Minimum von
1 Minute und einem Maximum von 12

Stunden 59 Minuten.

/ Bei der Funktion Auftauen nach Zeit ist
£ die Standard-Temperatur (30 °C) nicht

abdanderbar.

1. Nach dem Wiegen die Speise in den
Innenraum des Gerétes eingeben.

)
2. AUFTAUEN NACH ZEIT

auswdhlen.

3. Die Taste GARZEIT f@Y oder den

entsprechenden Wert berihren.
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4. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdahlt wird.

. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte

Garzeit ausgewdhlt wird.

5. Die Taste BESTATIGEN p berihren, um
die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

6. Die START-Taste
Auftauen nach Zeit zu beginnen.

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen
Stelle des Displays oder durch Offnen der Tir
deaktiviert werden kann.

7. Die Taste HOME@ berthren, um die
chen

Funktion abzubre

berihren, um das

HEFESTUFE

. Die Taste TEMPERATUR

. Die START-Taste

Liegt die Innentemperatur héher als die
vorgesehene, wird die Funkfion
unverziglich in den Stillstand versetzt
und im Display erscheint die Anzeige
,Temperatur im Backraum zu hoch:
Abkihlen lassen”. Vor Aktivierung der
Funktion das Gerét abkihlen lassen.

Diese Funktion eignet sich besonders fiir
das Aufgehen von Teig.

Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behlter mit Wasser auf den Boden des
Backraums zu sfellen.

IN

oder den
entsprechenden Wert berihren.

. Die Werte durchlaufen, bis die gewinschte

Gartemperatur ausgewdhlt wird (von 25 °C

bis 40 °C).

. Die Taste BESTATIGEN @ berihren, um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

berthren, um die
Hefestufe zu beginnen.

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen
Stelle des Displays oder durch Offnen der Tir
deaktiviert werden kann.

TELLERWARMER

Funktion zum Erwérmen oder
Warmhalten des Geschirrs.
Positionieren Sie das Blech auf der
unfersten Schiene und stapeln Sie die
zu erwdrmenden Teller aufeinander.

S

. Das Backblech auf die erste Einsatzschiene

schieben und die aufzuwérmenden Speisen
in die Mitte legen.

1. Den aufzugehenden Teig auf die zweite
Schiene positionieren.

2. HEFESTUFE E auswdhlen.

3. Die Taste GARZEIT f@Y oder den

entsprechenden Wert berihren.

/ Keine tberméBige Geschirmenge

aufstapeln. Maximal 5/6 Teller

Ubereinander stapeln.

/ Die Daver der Hefestufe liegt zwischen
einem Minimum von 1 Minute und
einem Maximum von 12 Stunden und

59 Minuten.

914779617,/C

2. TELLERWARMER . auswdhlen.
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3. Die START-Taste

Funkfion Tellerwérmer zu beginnen.

berthren, um die

/ Sofern nicht anders eingestellt, liegt die
£ | Hochstdauer der Funktion Tellerwarmer

—! bei 12 Stunden 59 Minuten.

Bei laufender Funkfion ist es méglich, Folgendes

einzustellen:

o die Temperofur (zwischen 40 °C und 80
°C);

e die Daver der Funktion ;

* eine programmierte Funkfion (nur wenn
eine Garzeit eingestellt ist, die von der
Standard-Garzeit abweicht).

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen
Stelle des Displays oder durch Offnen der Tur
deakfiviert werden kann.

TEMPERATUR HALTEN

(e Dicse Funkfion erméglicht es, die bereits
PREES cgarten Speisen warm zu halten.

§ auswdhlen.

1. TEMP. HALTEN §

2. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berihren.
3. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird (von 60°C

bis 100°C).
4. Die START-Taste q berihren, um die

Funkfion Temperatur halten zu beginnen.

oder den

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen
Stelle des Displays oder durch Offnen der Tur

deaktiviert werden kann.

SABBATH-FUNKTION
Diese Funktion erméglicht es, die
n Speisen zu garen und dabei die
Vorschriften fur das Ruhefest der
judischen Religion einzuhalten.

Bei dieser Funkfion sieht das Gerét einige

besondere Befriebsverhalten vor:

* Der Garvorgang kann Uber eine
unbesfimmte Zeit forigesetzt werden; eine
Gardauer kann nicht eingestellt werden.

* Eswird keine Vorheizphase ausgefihrt.
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* Die einstellbare Gartemperatur liegt
zwischen 60°C und 150°C.

* Backofenlampe ausgeschaltet, jeder
beliebige Eingriff, wie das Offnen der Tur
oder die manuelle Aktivierung schaltet die
Lampe nicht ein.

* Infernes Kuhlgebldse deakfiviert.

* Die akustischen Signale sind deaktiviert.

/ Nach Aktivierung der Sabbath-Funkfion
kénnen keine Parameter veréndert

werden. Jegliche Betatigung der

Anzeigetasten hat keine Auswirkungen.

1. SABBATH wahlen.

2. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berihren.
3. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte

Temperatur ausgewdhlt wird (von 60°C bis
150°C).

i 60°f@7

oder den

CEO‘

4. Die Taste BESTATIGEN

die ausgewdhlte Temperatur zu bestétigen.

5. Die START-Taste @ berihren, um die
Sabbath-Funktion beginnen.

Q berthren, um

Zum Unterbrechen der Funktion:

¢ Die Taste HOME /Q\ etwa 3 Sekunden

lang berthren (das Display kehrt zuriick zum
Hauptmen).

oder

¢ Die ON-OFF-Taste @ etwa 3 Sekunden
lang berthren (das Display kehrt zurick zur
Bildschirmseite der Funktionen).

Einstellungen
/ Bei Stromausfall bleiben alle

= | personlichen Einstellungen akfiv.

Uber dieses Men kann die Konfiguration des
Produktes eingestellt werden.
* Im ,Hauptmeni” die Taste
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EINSTELLUNGEN @ (unten rechts 9)

berthren.

Sprache

Show Room (nur fiir Aussteller)

/ Ermaglicht es, die Sprache des Displays

=27 | auszuwdhlen.

/ Ermaglicht, alle Heizelemente des
£ Backofens zu deaktivieren, wéhrend
die Bedienblende aktiv bleibt.

1. [H Sprache auswdhlen.

2. Die verfugbaren Sprachen durchlaufen, bis
die gewinschte Sprache ausgewdahlt wird.

3. Die Taste BESTATIGEN berthren,

um die ausgewdhlte Sprache zu
bestatigen.

Bedienelemente gesperrt

o angezeigt.

dieser Modus durch das Aufleuchten

der Kontrolllampe im Info-Bereich

/ Waehrend des normalen Betriebs wird

IN

Off gestellt werden.

Um das Gerdt fir den normalen Betrieb
zu verwenden, muss dieser Modus auf

/ Wenn der Benutzer nach der

£ | Akiivierung dieses Modus eine Minute
lang nicht auf den Betrieb einwirkt,

blockieren sich die Bedienelemente

aufomatisch.

1. Bedienelem. gespem auswdahlen.

2. Ja auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN Q berthren, um

den Modus Bedienelemente gesperrt zu
aktivieren.

1. Show Room auswdhlen.

2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN berihren,
um den Show-Room-Modus zu

aktivieren.

Bedienténe

/ Bei jedem Druck de

werden.

r Symbole |8st das

£ Gerdt einen Ton aus. Mithilfe dieser
Finstellung kann er ausgeschaltet

/ Wahrend des normalen Betriebs wird
£ dieser Modus durch das Aufleuchten

der Kontrolllampe im Info-Bereich

angezeigt.

Um die Sperre wéhrend eines Garvorgangs
kurzfristig auszusetzen:

4. FEinen der abzudndernden Werte berihren.
Auf dem Display erscheint eine Meldung, die
anzeigt, wie der Modus Bedienelemente
gesperrt kurzfristig deaktiviert wird.

Zum Deaktivieren der Bediensperre 3 Sekunden
lang das Symbol driicken

S)

5. 3 Sekunden lang das Symbol

berihren.
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1. Bedientdne auswdahlen.

2. Off auswdahlen.
3. Die Taste BESTATIGEN

berihren, um

den Bedienton zu deaktivieren, der der

Berihrung der Symbole
zugeordnet ist.

auf dem Display

GEBRAUCH - 147



Temperatur halten

/ Dieser Modus erméglicht dem Gerét,

£ | nach Ablauf der zuvor eingestellten
Gardavuer (sofern diese nicht manuell
unterbrochen wird), die zuvor gegarte
Speise warm zu halten (bei niedrigen
Temperaturen), ohne die
organoleptischen Eigenschaften und
den wéhrend des Garens erzielten Duft
zu verdndern.

3. Die Taste BESTATIGEN [\/; berihren, um

den Modus Eco-light zu akfivieren.

Digitaluhr

/ Ermoglicht die Anzeige der akiuellen
= | Uhrzeit im digitalen Format.

/ Bei kurzfristigem Stromausfall bleibt die

digitale Version akfiv.

/ Die Funkfion Temperatur halten wird 5
£ | Minuten nach Beendung des

—— Garvorgangs aktiviert und durch eine
Reihe von akustischen Signalen
angezeigt (siehe Garvorgang oder
,Funktion beendet”).

1. mmgikﬂuhr auswdhlen.
2. On auswdhlen.
Die Taste BESTATIGEN berihren, um

den Modus Digitaluhr zu akfivieren.

/ Die Funktion Temperatur halten ist auf
L eine feste Temperatur von 80 °C
eingestellt.

1. Temperotur halten auswahlen.
2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN @ berihren, um

den Modus Temperatur halten zu akfivieren.

Eco-Light

Format Uhrzeit

/ Aktiviert/Deakfiviert die Anzeige der
£ Uhrzeit im 12- oder 24-Stunden-

Format.

/ Fur eine gréPere Stromeinsparung

£ | werden die Lampen im Backraum etwa
eine Minute nach Beginn des
Garvorgangs oder nach Offnen der Tur
aufomatisch ausgeschaltet.

/ Die Funktion Format Uhrzeit ist

= | werkseitig auf 24h eingestellt.

/ Um zu verhindern, dass das Gerdt die
£ | Lampe eine Minute nach Garbeginn
—— automatisch ausschaltet, muss dieser
Modus auf Off gestellt werden.

. Format Uhrzeit auswdhlen.
12h oder 24h auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN gbemhren, om

das gewiinschte Format der Uhrzeit zu
aktivieren.

N —

Demo Modus (nur fir Aussteller)

/ Die manuelle Ein- und

Ausschaltkontrolle ist immer verfigbar.

Sofem vorhanden, das Symbol
dricken, um die Innenbeleuchtung
manuell zu aktivieren oder E, um sie

zu deaktivieren.

/ Dem Modus Show Room sehr ahnlich:
£ | Durch Aktivierung dieses Modus

— erscheint nach einer bestimmten Zeit der

Nichtnutzung eine Vorfohrung der
verschiedenen Bildschirmseiten im
Display, die die unterschiedlichen
Méglichkeiten des Gerdtes darstellen.

/ Die Funktion Eco-Light ist werkseitig auf
= [ ,On" eingestellr.

/ Um das Gerdt fir den normalen Betrieb

zu verwenden, muss dieser Modus auf

Deaktiviert gestellt werden.

1. EECO-LighTouswdhlen.

2. On auswdhlen.
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AN Demo Modus auswahlen.

1.
2. On auswdhlen.
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3. Die Taste BESTATIGEN [ berihren, um 2+ On auswahlen.
den Demo-Modus zu aktivieren. 3. Die Taste BESTATIGEN berihren, um

Format Temperatur die Anzeige der Uhrzeit zu aktivieren.

Display-Helligkeit

/ Ermaglicht das Einstellen der
£ | Temperaturskala in Grad Celsius (°C) / Ermoglicht die Auswahl der Helligkeit
oder in Grad Fahrenheit (°F). £ | des Displays.
Die Funkfion Format Temperatur ist Die Funkiion Displ et
Y 4 ) o play-Helligkeit ist
= | werkseiig auf °C eingestell z werkseitig auf Hoch eingestellr.

1. Format Temperatur auswahlen. 1 m Display-Helligkeit auswahlen.

2. *Coder °F auswahlen. 2. Zwischen den Mentpunkten Hoch -

3. Die Taste BESTATIGEN g/] berthren, um Medium - Niedrig auswihlen.
das gewiinschte Format der Temperatur zu 3. Die Taste BESTATIGEN berihren, um
aktivieren.

die Auswahl zu bestatigen.

Anzeige der Uhrzeit Wiederherstellung der Einstellungen

/ Aktiviert/Deakfiviert die Anzeige der / Dieser Vorgang versetzt alle

= | Uhrzeit bei ausgeschaltetem Backofen. £ | Einstellungen auf die urspringlichen
— werkseitigen Bedingungen zuriick.

/ Die Funkfion Anzeige der Uhrzeit ist

£ | werkseitig auf Off eingestellt. 1. mWH der Einstellungen auswahlen.

/ Wenn die Funktion Anzeige der Uhrzeit ~ 2. Die Taste BESTATIGEN berthren, um

£ | auf On gestellt ist, zeigt das Gerdit im die Auswahl zu bestatigen.

Standby-Modus die aktuelle Uhrzeit mit
geringer Hintergrundbeleuchtung im
Display an.

Wenn die Funktion Anzeige der Uhrzeit
auf On gestellt ist, hat dies einen
hsheren Stromverbrauch im Standby-
Modus zur Folge.

IN

Nur bei den Modellen SmegConnect:
Wenn die Funktion Anzeige der Uhrzeit
auf Off gestelltist, schaltet sich die
Vernetzung bei Versetzen der Uhr in
den Standby-Modus automatisch aus.

1. Anzeige der Uhrzeit auswdhlen.
REINIGUNG UND WARTUNG

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

fif Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise. jedem Gebrauch regelmafig gereinigt werden.
Tagliche Reinigung
Reinigung der Oberflichen Immer nur spezifische und nicht scheuernde

IN
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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 Putzschwémme aus Metall oder
scharfe Schaber verwenden, da sie die
Oberflachen 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 Gerdtes
beschadigen kénnen.

Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentir

Die Backofentir kann ausgebaut und auf ein

Tuch gestellt werden, um die Reinigung zu

erleichtern.

Fur den Ausbau der Tir wie folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett 6ffnen und die Zapfen in
die Lécher der Schamiere einfigen, die in
der Abbildung angezeigt sind.

2. Fassen Sie die Tir an beiden Seiten und mit
beiden Handen in der Nahe der
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Scharniere, heben Sie sie bei einem Winkel
von etwa 30° an und ziehen Sie sie heraus.

3. Zum Wiedereinsetzen der Tir missen die
Scharniere in die dafir vorgesehenen
Schlitze am Backofen eingefigt werden,
wobei sichergestellt werden muss, dass die
Aussparungen A fest auf den Schlitzen
aufliegen.

|

4. Die Tir senken und, sobald sie in die richtige
Position gebracht wurde, die Zapfen aus
den Schamiersffnungen herausziehen.

Reinigung der Tirverglasung

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

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 Stiften
absichern.

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

feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

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

3. Die Zwischenverglasung der Tir nach unten
schieben und dann in Pleilrichtung 2 nach
oben ziehen.

/ Die Zwischenverglasung muss so auf
& | die gedfinete Tur aufgesetzt werden,

Hinweis: Bei einigen Modelle besteht die

Zwischenverglasung aus 2 Scheiben.

In dieser Phase kann es passieren, dass sich die

oberen Gummis aus ihrem Sitz l&sen.

* Die vorderen Gummi in die Aufnahmen
bauen. Die Unterteile des Gummis missen
nach aufen gerichtet sein.

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

(der raue Teil des Siebdruckbildes muss
zur AuBenseite zeigen).

wy
%

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

=

A
-

#

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

5. Saugféhiges Kichenpapier verwenden.
Hartnackiger Schmutz kann mit einem

014779617,/C

Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn er
bei abgekihltem Gerst regelmébig 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:

e die Tur;
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* die Halterahmen fiir Roste /Backbleche.

/ Es empfiehlt sich, das Gerdit bei der

£ | Verwendung von Spezialprodukten
ungefdhr 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 Befrieb 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 Tir so lange offen lassen, bis der
Backraum vollkommen frocken ist.

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche

Das Entfernen der Halterahmen fir Roste /
Backbleche erleichtert die Reinigung der
Seitenfléichen 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
herausziehen.

*  Nach Abschluss der Reinigung, die zuvor
beschriebenen Vorgédnge wiederholen, um
die Halterahmen fir Roste /Backbleche
erneut einzusetzen.
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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 gemaf den tblichen
Reinigungsanweisungen reinigen.

* Alle ibergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen entfernen.

* Alle Zubehérteile im Inneren des Backraums
ausbauven.

* Bei haringckigem und verkrustetem Schmutz
ein fur Backéfen 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
ausbaven.

* Die Tur schlieBen.

Einstellung der Pyrolyse
1. Im ,Hauptmeni” die Taste WEITERE

FUNKT.
2. Das Meni nach links durchlaufen und die

+,
Funktion PYROLYSE P auswdahlen.
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3. Die geeignetste Einstellung fir die . _ m
automatische Reinigung des Backraums Display erscheint das Symbol ]

auswdhlen: / Wéhrend der ersten Pyrolyse ist

£ | maglicherweise ein unangenehmer
Geruch festzustellen, der durch
wenig verscnmutzt verdampfende élige Rickstéinde des

. Herstellungsprozesses verursacht wird.
Mittl. verschm. Dabei handelt es sich um eine

vollkommen normale Erscheinung, die
‘Cf:rl{ verschmutzt nach der ersten Pyrolyse verschwindet.

Wenn das Ergebnis der Pyrolyse bei
/ Empfohlene Dauer der Pyrolyse: der Mindestdauer nicht
£ |« Wenig verschmutzt: 2:00 zufriedenstellend ist, empfiehlt es sich,

o Mitl verschm.: 02:30 bei nachfolgenden Reinigungszyklen
. Sfork- verschm‘L;tzt' '3,00 eine langere Daver einzustellen.

IN

Ende der Pyrolyse

4. Die Taste BESTATIGEN Q berihren, um
die ausgewdhlte Einstellung zu bestétigen.
Das Gerdt ist zum Start des automatischen

/ Wenn das Ergebnis der Pyrolyse bei
der Mindestdauer nicht
zufriedenstellend ist, empfiehlt es sich,

Reinigungszyklus bereit. bei nachfolgenden Reinigungszyklen
/ Mit der Taste PROGRAMMIERTER eine langere Dauer einzustellen.
=— | GARVORGANG @ kann eine / Die Tur bleibt gesperrt, bis die
verzégerte Uhrzeit fur das Ende der £ | Temperatur im Inneren des Backraums

Funktion eingestellt werden. unter die Sicherheitsstufe sinkt.

* Nach Abschluss der Pyrolyse ertént ein
5. Die START-Taste m berihren, um die kurzes akustisches Signal.
Pyrolyse zu beginnen. * Die Geblase bleiben noch einige Zeit

eingeschaltet, um eine Uberhitzung der
Mébelwénde und der Backofenfront zu
verhindern.

* Im Display erscheint die Anzeige, dass der
Abkihlvorgang des Backraums l&uft.

/ Wenn die Temperatursonde in den
£ | enfsprechenden Anschluss eingesteckt
ist, kann die Pyrolyse nicht gestartet
werden.
Bei jeder Betdtigung der START-Taste

l6st das Gerdt eine Fehleranzeige

aus.

Wahrend der Pyrolyse
e Wenn die Turverriegelung aktiviert ist, kann
keine Funktion gewahlt werden. Es besteht

1. Abwarten, bis sich der Backraum abgekuhlt

jedoch die Maglichkeit, das Gerat mittels hat.
gir e:l;%rﬁg:enden Bedienvorrichtungen / Es empfiehlt sich, wéhrend dieser
v : £ | Vorgange Gummihandschuhe
¢ Die Geblase erzeugen aufgrund der — Trgggen.g o e
schnelleren Drehung ein lauteres Gerdusch.
\?\i/e_'s ist Véblflighngrmg'l Upd soll die / Die Ofentir kann ausgebaut werden,
armeabiunr begunsigen. £ | um die manuelle Reinigung der schwer
¢ 2 Minuten nach Beginn der Pyrolyse wird — arreichbaren Teile zu gr\ei?:htem
die Tur durch eine Vorrichtung gespert, die
jeden Offnungsversuch verhindert (im 2. Die Tir sffnen und die Ricksténde mit einem

feuchten Mikrofasertuch entfernen.
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AuBBergewshnliche Wartung

Ratschlage 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 fijr die
Innenbeleuchtung

Elekirische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Stromzufuhr des Gerdtes unterbrechen.

¢ Schutzhandschuhe verwenden.

1. Alle Zubehérteile 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.

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.

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

INSTALLATION

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
sich gut sichtbar am Geréit.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Fir den Erdungsanschluss ein Kabel benutzen,

154 - INSTALLATION

das mindestens 20 mm léinger als die anderen

Kabel ist.

Das Gerdt kann in den folgenden Betriebsarten
funktionieren:

e 220-240V~
1D 2 220-240V~
E@E — 20 mm
I- = N~~~ ~ o
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Dreipoliges Kabel 3 x 2,5 mm2, 2. Das obere Gehdause leicht anheben und
das hintere Gehduse entfernen, um auf die

/ Die angefihrten Werte beziehen sich Klemmleiste zuzugreifen.
=7 | auf den Querschnitt des Innenleiters. 3 Das Netzkabel austauschen.
: . 4. Sicherstellen, dass die Kabel (Ofen oder
/ Die Netzkabel weisen Abmessungen eventuell Kochfeld) so angeordnet sind,
£~ | unter Beachtung des dass jeglicher Kontakt mit dem Gerat
Cleichzeitigkeitsfaktors auf (in ausgeschlossen ist.
Ubereinstimmung mit der Norm DIN _
EN 60335-2-6] C = Anordnung des Versorgungskabels.
Positionierung
Fixer Anschluss
An der Versorgungsleitung einen allpoligen A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.
Trennschalter geméB der Installationsrichtlinien
mit einem ausreichendem Abstand zwischen Entfernen des hinteren Hakens

den Kontakten vorsehen, damit im Falle einer
Situation geméh Uberspannungskategorie Il
die Vorrichtung eine vollsténdige Trennung
erméglicht.

Vor dem Einbau des Gerdtes muss der am
hinteren Gehéuse angebrachte Haken zum
Einhéngen des Kabels mit einer Schere oder
einem speziellen Werkzeug entfernt werden.

Fir den australischen/neuseeléandischen
Markt:

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

Anschluss Gber 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. Dichtung der Bedienblende

Die in der lieferung enthaltene Dichtung auf die
Austausch des Kabels Rickseite der Bedienblende kleben, um ein

ii Elektrische Spannung eventuelles Eindringen von Wasser oder

Stromschlaggefahr anderen Flussigkeiten zu vermeiden.

* Die Haupfstromversorgung unterbrechen.

1. Die Schrauben des hinteren Gehauses
l6sen.

[e1=) (=) (o o)
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2x

» — A

)
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Befestigungsbuchsen
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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 Gerdtes (mm)
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Einbau in einen Hochschrank (mm)

35-40 < A >
i O O | O (v)
L O 5 7 =
«—min-560 I | ] 2
O O | O O

Y co dl
j | e

F

——

| I:lwb

/ * Prifen, ob die Ober-/Rickseite des

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

co
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S \
co
G
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/
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A min. 200 mm

B 860-864 mm.
C 477 -479 mm.
D 9-11mm.

E min.5mm
F121-1105 mm.
G min. 560 mm

co  Schlitz fir Versorgungskabel (min. 6 cm?)

ib Gehduse der elekirischen Anschlisse

Einbau unter der Arbeitsfléche (mm)

158 - INSTALLATION

=

—~
Ej 2 mm
]
— 9 mm—
]
«—min-560 >
490-500 60

/ Wenn das Gerdt unter einer

£ Arbeitsplatte versenkt werden soll, muss

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.

/ * Prifen, ob die Unter-/Rickseite des

= | Mabels eine Offnung mit einer Tiefe von

60 mm aufweist.
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A min. 200 mm

B 860 -864 mm.
C 477 -479 mm.
F 121-1105 mm.
G min. 560 mm

H min. 477 mm

co  Schlitz fir Versorgungskabel (min. 6 cm?)

ib Gehduse der elekirischen Anschlisse

whb Holzleiste [empfohlen)

914779617/C

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 wéihrend des gleichzeitigen
Betriebs der beiden Geréte zu verhindern. Die
Scheidewand darf nur mit speziellem Werkzeug
zu entfernen sein.

]
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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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