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WARNHINWEISE

Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschdaden

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

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

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

e Niemals versuchen, eine
Flamme oder einen Brand mit
Wasser zu |6schen. Das Gerét
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ausschalten und die Flamme mit
einem Deckel oder einer
Léschdecke abdecken.
Dieses Gerat darf von Kindern
ab 8 Jahren sowie von
Personen mit eingeschrénkten
karperlichen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten
oder Personen verwendet
werden, die keine Erfahrung im
Umgang mit Elekirogerdten
haben, sofern diese von
Erwachsenen, die fur ihre
Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

Kinder durfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

Kinder unter 8 Jahren dirfen
sich nicht in der Nahe des
Gerdates aufhalten, wenn sie
nicht beaufsichtigt werden.
Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der
Né&he des Gerates lassen.

Die Reinigung und Wartung
dirfen nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

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

Kein Wasser direkt auf die
heiden 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
gedftinet halten, den Dampf
austreten lassen, dann die Tur
komplett sffnen.

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

Das Gerdt 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.
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e Niemals versuchen, das Gerat
ohne den Eingiff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

e Den Stecker niemals durch

Ziehen am Kabel vom
Stromnetz trennen.

Schaden am Gerét

e Keine scheuernden oder

gtzenden Reinigungsmittel fur
die Reinigung der Teile aus
Glas verwenden (z. B.
Scheuerpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwémme). Auf keinen
Fall rave 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 Metallfléchen
(z.B. eloxierte, mit Nickel
behandelte oder verchromte
Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

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

Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

Keine Spray-Produkte in der
Né&he des Gerdgts 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.
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* Keine Topfe oder Backbleche
direkt aut den Backraumboden
stellen.

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

* Bei Verwendung von
Backpapier darauf achten,
dass dieses die Zirkulation der
HeiBluft im Inneren des
Backraums nicht behindert.

* Keine Topfe oder Backbleche
direkt 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 Gerdtes
verwenden.

Installation und Wartung

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

* Das Gerdt darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

e Das Gerdt mithilfe einer
anderen Person in den Schrank
einschieben.

e Um mogliche Uberhitzungen zu
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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 Beriicksichtigung der E
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
der Klemmleiste muss 1,5-2
Nm entsprechen.

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

Vor jedem Eingriff auf das
Gerét (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
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
vollsténdige Trennung unter
Bedingungen der Kategorie
Uberspannung Il ermaglicht.
ACHTUNG: Vor dem
Auswechseln von Leuchtmittel
der Innenbeleuchtung
sicherstellen, dass das Gerdat
ausgeschaltet und vom
Stromnetz gefrennt ist bzw. die
allgemeine Stromversorgung
abgeschaltet wurde.

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

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

Fir dieses Gerat
* Man darf sich nicht an die

offene Tur anlehnen oder sich
darauf setzen.

Sicherstellen, dass keine
Gegenstande in der Tur
stecken bleiben.

Das Gerdt nicht im Freien
installieren /verwenden.

Nur die mitgelieferte oder
eine vom Hersteller
empfohlene Temperatursonde
verwenden (nur bei einigen

Modellen).

Temperatursonde (wo vorhanden)

* Den Stab oder die Spitze der

Sonde nach deren
Verwendung nicht berihren.
Wahrend der Verwendung der
Temperatursonde die Hande
mit Warmeschutzhandschuhen
schitzen.

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

* Die Temperatursonde nicht in
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die Offnungen und Locher des
Gerdtes einfthren.

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

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

Darauf achten, dass die
Temperatursonde oder ihr
Kabel nicht in der Tur hdngen
bleiben.

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

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

Die Temperatursonde darf nicht
im Innern des Gerdtes
aufbewahrt werden.

Die Temperatursonde nicht
wahrend der Pyrolyse
verwenden.

verwendet werden:
e im Kichenbereich fur

Angestellte in Geschaften, in
Biros und anderen
Arbeitsbereichen.

* auf Bauvernhsfen:
* von Gadsten in Hotels, Motels

und Wohnkomplexen;

* in Bed and Breakfasts.

Dieses Bedienungshandbuch

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

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes 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 verfugen
kénnte, weshalb das, was im Display
angezeigt wird, sich von dem, was im
Handbuch dargestellt ist, unterscheiden
ksnnte.

Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- und
Sachschaden, die auf die folgenden Ursachen
zuriickzufihren sind:

die zweckwidrige Verwendung des
Cerdtes;

die Nichtbeachtung der Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

unbefugte Anderungen auch nur einzelner
Gergtekomponenten;

die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

Zweck des Gerétes

Das Gerdgt ist zum Garen von
Speisen in Privathaushalten
bestimmt. Jeder andere
Gebrauch wird als zweckwidrig
angesehen. Zudem darf es nicht
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Typenschild

Das Typenschild enthélt technische Daten sowie

die Seriennummer und das Prisfzeichen. Das

Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Entsorgung

Dieses Gerdt entspricht der

T
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europdischen WEEE-Richtlinie (2012/



19/EU) und muss nach Ablauf seiner
Lebensdauer von anderen Abféllen gefrennt
entsorgt werden.

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

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Hauptstromversorgung unferbrechen.

* Das Netzkabel von der elekirischen Anlage
frennen.

Um das Gerét zu enfsorgen:

* Das Netzkabel 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

recyclingfahigem und umweltfreundlichem

Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei geeigneten
Sammelstellen abgeben.

Verpackungen aus Plastik
Erstickungsgefahr
¢ Die Verpackung oder Teile davon nicht

unbeaufsichtigt lassen.

e Vermeiden, dass Kinder mit den
Plastikbeuteln der Verpackung spielen.

Leitfaden fir europdische
Kontrollstellen

Fan forced mode

Die OKO-Funktion zur Bestimmung der
Energieeffizienzklasse entspricht den Vorgaben

der europdischen Norm EN 60350-1.

Conventional heating mode
Um die Funktion STATIC auszufihren, muss die

Vorwérmphase Ubersprungen werden (siehe
Abschnitt, Vorwédrmphase” im Kapitel

BENUTZUNG,.
Technische Daten zur
Energieeffizienz

Informationen gema der europdischen
Energiekennzeichnungs- und Okodesign-
Verordnung sind in einem separaten Dokument
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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 Funkfion
PIZZA (Vorheizen nicht aussetzbar) und
ECO (Vorheizen nicht méglich) ausgesetzt
werden.

* Inallen Funktionen (einschlieBlich der
Funktion ECO) das Offnen der Tir wahrend
eines Garvorgangs vermeiden.

 Sofem 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.

* Bei der 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 Hitze
lasst die Speisen fur 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
Gerdts 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 ausgefauscht
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werden kénnen.
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¢ Die in dem Produkt enthaltenen Lichtquellen
sind fur den Betrieb bei
Umgebungstemperaturen =300°C
geeignet und fur die Verwendung in
Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
vorgesehen.

BESCHREIBUNG

* Dieses Gerdt enthélt Leuchtquellen der
Leistungsklasse ,G".

Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss

In diesem Bedienungshandbuch werden die

folgenden Konventionen verwendet:

A Warnung/Achtung

|nformohonen/T|pps

Allgemeine Beschreibung

1 Bedienblende
Dichtung

Anschluss fur Temperaturfohler (nur bei
einigen Modellen)

Lampe

Tor
Kuhlgeblase
Ladeschublade

m Schiene des Rahmens

w N

N O O M
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Bedienblende

1 ON/OFF-Taste
Die ON/OFF-Taste erméglicht es, das Gerdit

ein- oder auszuschalten.

2 Display

Mittels des Touchscreen-Displays ist es maglich,
mit dem Gerdt zu interagieren. Die Symbole
berihren, um auf die verfigbaren Funktionen
zuzugreifen. Das Display zeigt alle dem Betrieb
entsprechenden Parameter an.

3 Kontrolllampe Fernsteuerung (nur bei
einigen Modellen)

Die aufleuchtende Kontrolllampe zeigt an, dass
das Gerét Gber Smartphone oder Tablet
ferngestevert werden kann (siehe
Gebrauchsanweisung , Vernetzung
Einbaubackofen”).

SmegConnect (nur bei einigen Modellen)

Das Gerdt ist mit der SmegConnect-
Technologie ausgestattet, die es dem Benutzer
erlaubt, den Betrieb des Gerdéis iber eine App
auf dem Smartphone oder Tablet anzusteuern.
Weitere Informationen sind der mitgelieferten
Broschire enthalten oder kénnen auf der
folgenden Webseite eingelesen werden:

www.smeg.com
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Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

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

Lifter

Der Lufter kihlt das Gerat ab und setzt sich
wahrend des Garvorgangs in Betrieb.

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

Beleuchtung des Garraums
Die Innenbeleuchtung des Gerdtes sefzt sich in
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Betrieb:
¢ wenn die Tur gedffnet wird;
* wdhrend eines Programms das Symbol

Lampe g berihren, um die Beleuchtung

des Backraums per Hand zu aktivieren oder
zu deaktivieren, mit Ausnahme der

Funktionen m - (je nach Modell)
und n

Backblech

Zum Backen von Kuchen, Pizza, Geback,
Kekse.

Rost fir Backblech

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

Zubehor

e Bei einigen Modellen sind nicht alle
Zubehorteile im Lieferumfang enthalten.

¢ Das Serienzubehér, das mit den
Lebensmitteln in Berihrung 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

Originalzubehér des Herstellers verwenden.

Trichter

Rost

Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.
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Er kann zum Garen von Speisen, die tropfen
kénnen, Uber der Fettpfanne angeordnet
werden.

Tiefes Backblech

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

Schutzabdeckung (nur bei einigen Modellen)

Dient dazu, den Anschluss fir die
Temperatursonde bei deren Nichtgebrauch zu
verschlieBen und zu schijtzen.
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Temperatursonde (nur bei einigen Modellen)

Mit der Temperatursonde kann ein Garvorgang
auf Grundlage der Temperatur durchgefuhrt
werden, die von diesem im Kern des Garguts
gemessen wird.

Extra-Zubehdr (separat zu beziehen)
PPR2 oder STONE (feuerfester Stein)

Ideales Zubehér zum Backen von Lebensmitteln
(Pizza, Brot, Focaccia...), aber es auch fur
empfindlichere Zubereitungen wie Kekse.

BBQ (Teflon-Grillpfanne fir Barbecue)

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

AIRFRY (Grill fir Frittieren ohne OI)

Empfohlenes Zubehsr zum Frittieren mit heiber
Luft von zuvor panierten, vorgegarten und,/oder
tiefgefrorenen Lebensmitteln (Pommes Frites,
Kartoffel- oder Fleischkroketten,
Mozzarelline...).
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Vorteile der befeuchteten und der
Dampfgarfunktionen

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

¢ Braten und Schmoren

e Zubereiten von Saucen

e Gratinieren

* Brafen

e Garen bei niedriger Temperatur

* Regeneration

¢ Multifunktionsgaren

Veranderungen von Temperatur und
Dampfmenge ermdglichen, das gewinschte
gastronomische Ergebnis zu erzielen.

Die Dampfzufuhr erméglicht die Verwendung
von weniger Feften, fir eine gesindere und
natirlichere Kiche. Dartber hinaus wird der
Gewichfs- und Volumenverlust der Speisen
wdhrend des Garens minimiert.

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

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

(gilt nur fiir das Dampfgaren)

Es eignet sich zum schnellen Auftauen, zum
Erwdrmen von Speisen, ohne diese hart werden
oder austrocknen zu lassen, und zum
natirlichen Entsalzen von in Salz eingelegten
Lebensmitteln.

Es ist nicht fur kurze Garvorgénge oder fir
Lebensmittel, die wéhrend des Garvorgangs
viel Feuchtigkeit erzeugen, geeignet.

Garbehélter

¢ Bei Garvorgangen im Backofen kénnen
andere hochtemperaturbesténdige Behdlter
verwendet werden.

¢ Fur das Dampfgaren werden hingegen
Metallbehdalter empfohlen. Das Metall
beginstigt eine bessere Warmeverteilung
auf alle Speisen.

¢ FEine Verformung der Metallbehélter
wahrend der Garvorgéinge bei hoher

914779938/D



Temperatur ist normal, doch sie nehmen
nach Abkihlung wieder ihre urspringliche
Form an.

GEBRAUCH

¢ Dickere Keramikteller erfordern mehr
Waeérme als andere Behélter. Daher kénnte
eine laingere Garzeit erforderlich sein.

Vorhergehende Eingriffe

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

¢ Eventuelle Schutzfolien auf den
Aufenflachen oder im Inneren des Gerdtes
einschlieBlich des Zubehors entfernen.

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

¢ Alle Zubehorteile des Gerdétes entfernen
und waschen (siche Abschnitt

,REINIGUNG UND WARTUNG").

Erstes Aufwdrmen

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

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

Weéhrend der Erwarmung des Gerdts

¢ 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 Ruckseite des Garraums gerichtet

914779938/D

/ Die Roste und Backbleche bis zum

Anschlag in den Garraum einschieben.

/ Die Backbleche vor dem ersten

& | Gebrauch reinigen, um eventuelle
—— Ruckstande des Herstellungsprozesses
zu beseifigen.

Rost fir Backblech

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

GARVORGANG

@ 12:30

()

G

WEITERE FUNKT. MEINE REZEPTE

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
Menis und Untermenis der im Hauptbereich
laufenden Vorgénge angezeigt.

In diesem Bereich befinden sich zudem:

¢ Die HOME-Taste @: Diese Taste
a

berihren, um zum
zurickzukehren;

e die Behalterleuchte ;

* Die Taste INFORMATIONEN

Taste berihren, um die nachfolgende
Bildschirmseite anzuzeigen:

uptmend

: Diese

o

Info:

3 Sek. lang belieb. Symbol gedriickt halten,
um Infos Uber seine Funkt. zu erhalten

#| Die INFORMATIONTASTE [@) wird

— durch das Symbol @ ersefzt, um
darauf hinzuweisen, dass die Tor

gesffnet ist.

* Die Anzeige der aktuellen Uhrzeit.

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

Auberdem ksnnen je nach Bildschirm unten in
diesem Bereich Punkte erscheinen, die darauf
hinweisen, dass es weitere Funkfionsseiten gibt,
die durch horizontales Scrollen erreicht werden
konnen.

m Titelseite,
[Im zweite Seite,
ool

Unterbereich

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

CHRONOLOGIE

g MINUTENZAHLER

E LAMPE

EINSTELLUNGEN

Dariber hinaus gibt es je nach angezeigter
Seite weitere Schaltflachen, von denen einige
unten aufgefihrt sind:

ZURUCK
BESTATIGEN

m START
REPLAY

E STOPP
SPEICHERN

1

914779938/D




PAPIERKORB
RASCHES VORHEIZEN

SONDE (nur bei einigen Modellen)

_/ 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
Hauptment zurickzukehren.

Vernetzung (nur bei einigen Modellen)

Anforderungen fir die Vernefzung:

* Mobiles Smartphone oder PC Tablet mit
Betriebssystem iOS oder Android. Die
Mindestversionen der Betriebssysteme
finden Sie unter folgendem Link:

www.smeg.com/smegconnect/

* Akfiviertes WLAN-Netz (Frequenzband
2,4 Ghz, Verschlisselung WPA2), das
am Ort, an dem das Gerdt installiert ist,
verfigbar ist.

* Infernetverbindung.

¢ Name und Passwort des WLAN-
Heimnetzwerkes oder verfigbare WPS-
Verbindung (Wi-Fi Protected Setup).

Weitere Informationen finden Sie im

Handbuch ,Vernetzung Einbaubackofen”.

Erster Gebrauch

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

Einschalten des Geréits:

1. Das Gerét an das Stromnetz anschlieBen.
Im Display erscheint einige Sekunden lang das
Logo des Herstellers.

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

Danach wird auf dem Display die
Bildschirmseite fir die Einstellung der aktuelle
Uhrzeit eingeblendet.

Um einen beliebigen Garvorgang starten zu

914779938/D

ksnnen, muss zundchst die Uhrzeit eingestellt

werden.

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

AN AZDS DIJaA N
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3. Die Taste BESTATIGEN [ Y (unten rechis

) berihren, um die aktuelle Uhrzeit

einzustellen.

/ Um die aktuelle Uhrzeit zu éndern (z. B.

£ Sommerzeit), die Uhrzeit auf dem

Display (unten rechts o) berthren.

/ Wenn die aktuelle Uhrzeit sichtbar ist,
£ | wechselt die Anzeige 2 Minuten nach
—— dem letzten Eingriff durch den Benutzer
auf eine Anzeige mif niedriger
Helligkeit.

Bei erstmaligen Einsatz des Gerdts kénnte
eventuell eine andere Sprache eingestellt sein.
Es empfiehlt sich, die gewiinschte Sprache in
dieser Phase einzustellen.

4. Auf dem Display die Taste

EINSTELLUNGEN ﬁ (unten rechts 9 )

berihren.

5. Die Taste Display berihren.

6. Neben dem Menupunkt Sprache (auf

der linken Seite), die verfigbaren Sprachen
durchlaufen (auf der rechten Seite), bis die
gewinschte Sprache ausgewdahlt wird.

7. Die Taste BESTATIGEN [ berthren.
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Deaktivierung des Displays

/ Wenn die Einstellung , Anzeige

— | der Uhrzeit" auf Off ge% ist und die
Bildschirmseite der Uhr angezeigt wird,
schaltet sich das Display 2 Minuten
nach der lefzten 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 horen ist.
Das Display schaltet sich nach wenigen
Sekunden ein. Beim erneuten Einschalten
zeigt das Display das Hauptmeni an.

/ In einigen Fallen deaktiviert die ON-

— OFF-Taste

Beispiel, wenn:

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

e die Tur offen steht;
¢ ein Minutenzahler aktiv ist;

e die Modi Show Room und/

oder PlBIY Demo akfiv sind.

node

nicht das Display. Zum

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.
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1. Die im Display angezeigte Uhrzeit berihren.

2. Im ,Hauptmeni” die Taste GARVORGANG
(im Hauptbereich g) berthren.
3. Die Taste MENU TRADITIONELLE

GARVORGANGE

berihren.

4. Eine kombinierte Garfunktion auswdhlen

(zum Beispiel HEISSLUFT q) um die
entsprechende Bildschirmseite des

Garvorgangs aufzurufen.

5. Die Taste S‘rort@ (unten rechts 9)
berihren, um die Vorheizphase zu
beginnen.

Vorheizphase

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

/ Sofern im Rezept nicht anders

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

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

entsprechende Schaltfldche
tippen.

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

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

914779938,/D



werden kann.

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

o

Zeitgesteuerter Garvorgang

/ Der zeitgesteuerte Garvorgang
£ | erméglicht einen Garvorgang zu starten

Kochzone

1. Die Tur 6ffnen.

2. Die Speise in den Backraum geben.

3. Die Tur schliefen.

4. Die BESTATIGUNGS-Taste . drucken,

um den Garvorgang zu sfarfen.

Diese Phase wird durch die progressive
Erhéhung der Garphase angezeigt.

Anderung der Gartemperatur

/ Die Abénderung der Temperatur kann
£ | in jeder beliebigen Phase des

Garvorgangs vorgenommen werden.

1. Die Taste TEMPERATUR

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

oder den

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

Ende des Garvorgangs

Um den Garvorgang zu einem beliebigen
Zeitpunkt abzubrechen:

1. Die STOP-Taste E berthren.
2. Die Taste BESTATIGEN Q berthren.

914779938/D

und nach einer vom Benutzer
eingestellten Gardauer wieder zu
beenden.

1. Nach Auswahl einer Funktion die Taste

GARZEIT oder den entsprechenden
Wert berthren.

2. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdhlt wird.

A flé o N
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3. Die Taste BESTATIGEN [[/) berthren, um

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen.

Die Stunden- und Minutenwerte sind
separat auswahlbar.

4

Die Daver des zeitgesteuerten
Garvorgangs liegt zwischen einem
Minimum von 1 Minute und einem
Maximum von 12 Stunden und 59
Minuten.

7

Unter der Anzeige der Dauer erscheint die fur
das Ende des Garvorgangs vorgesehene

Uhrzeit.

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

Die Zeit beginnt nach Ende der
Vorheizstufe abzulaufen oder
Uberspringt die Vorheizstufe (die

entsprechende Tasfe berihren).

4. Die Taste Start
zeitgesteuerten Garvorgang zu beginnen.

berthren, um den

Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im Display
GEBRAUCH - 187



die Anzeige ,Funkfion beendet” und es wird ein
kurzes akustisches Signal ausgeldst, das durch
Beriihrung einer beliebigen Stelle des Displays
oder durch Offnen der Tur deaktiviert werden
kann.

¢ Die Taste HOME @ berihren, um die
chen.

Funktion abzubre

Programmierter Garvorgang

/ Der programmierte Garvorgang ist eine

& | Funktion, die es ermoglicht, 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.

4

1. Nach Einstellung eines zeitgesteuerten
Garvorgangs die Taste

PROGRAMMIERTER GARVORGANG

oder den entsprechenden Wert

berihren.
2. Die Werte durchlaufen, bis gewinschte
Uhrzeit fur das Garzeitende ausgewdhlt

wird.

43' N\
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/ Die Stunden- und Minutenwerte sind

= | separat auswahlbar.

3. Die Taste BESTATIGEN E berihren, um
die ausgewdhlte Uhrzeit fir das
Garzeitende zu bestdtigen.

Ende des Garvorgangs

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

¢ Die Taste HOME @ berthren, um die
Funkfion abzubrechen.

Liste der traditionellen Garfunktionen

/ Bei einigen Modellen sind nicht alle

=7 | Funktionen vorhanden.

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

UMLUFT
Intensives und gleichmaBiges Garen.
Ideal fur Kekse, Torten und

Garvorgénge auf mehreren Ebenen.

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

mehreren Ebenen, ohne Geriiche und
Geschmdécker zu vermischen.

TURBO

Erméglicht ein schnellen Garen auf
H mehreren Ebenen, ohne die Aromen zu
vermischen. Ideal fir grofe

Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benstigen.

P Ermoglicht hervorragende Grill- und
S Gratiniervorgange Am Ende des
Garvorgangs, verleiht es den Speisen
eine gleichmaBige Bréunung.

GRILL UMLUFT
Ermoglicht ausgezeichnete Grill-
H Ergebnisse, auch bei dick
geschnittenem Fleisch. Ideal fur grofe
Fleischsticke.

914779938,/D



UNTERHITZE
Die Wérme kommt nur vom Boden des
- Backraums. Ideal fur siBes oder
salziges Geback, Mirbeteigkuchen
und Pizzen.

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

beenden. Ideal fir Quiches, geeignet
fur jede Artvon 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 Funkfion eignet sich insbesondere

fur Garvorgéinge auf einer einzigen

M8 Schienenhohe und verbraucht wenig

Strom.
Sie eignet sich fur alle Lebensmittel,
auBer fir Produkte, die eine hohe
Feuchte erzeugen (z. B. Gemise).
Um eine maximale Stromeinsparung zu
erzielen und die Garzeit zu verringern,
empfiehlt es sich, die Speisen in den
nicht vorgeheizten Backraum
einzufugen.

Die Daver des Minutenzahlers liegt
zwischen einem Minimum von 1 Minute

7

und einem Maximum von 12 Stunden
59 Minuten.

1. Die Taste MINUTENZAHLER g (im

unteren Bereich ) berthren, um auf das
Meni Minutenzahler zuzugreifen.

Es ist mdglich, bis zu 3 Minutenzéhler
einzustellen:

2. Die Taste MINUTENZAHLER - -
ﬂ?’ berthren, die verwendet werden soll.

3. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdhlt wird.

A 114 oA N
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4. Die Taste BESTATIGEN [[?Y berihren, um

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen.

Im unteren Bereich @€J) erscheint die

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

IN

Bei der ECO-Funkfion ist die Garzeit
(und ein eventuelles Vorheizen) langer.
Sie ist von der Menge der Speisen im
Garraum abhéngig.

IN

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

IN

Minutenzdhler

/ Diese Funktion unterbricht nicht die
£ | laufende Funktion, sondern schaltet nur
den Signalgeber ein.

914779938/D

Taste PAPIERKORB ﬁfﬁ | die fur das

eventuelle Léschen des ausgewdhlten
Minutenzahlers nitzlich ist.

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

6. Am Ende emeut die Taste BESTATIGEN

beriihren, um die ausgewdhlten

Minutenzéhler zu bestatigen.

/ Zum Lsschen des Vorgangs die Taste

=— | ZURUCK berihren.
7

Um den Minutenzahler zu l6schen,
muss die Z&hlung auf Null gestell
werden.
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/ Wenn ein Minutenzdhler aktiv ist, kann
£ | das Display nicht mit der ON-OFF-

Taste ausgeschalteft werden..

Auf der folgenden Bildschirmseite zeigt die

eingeschaltete Taste MINUTENZAHLER

an, dass ein oder mehrere Minutenzahler

aktiviert wurden.

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

Verwendung der Temperatursonde
(nur bei einigen Modellen)

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Mit dem Temperatursensor kénnen Braten,
Lendenbraten, Fleisch in verschiedenen
Teilstucken und GréBen prazise zubereitet
werden. Die Sonde ermaglicht tatséichlich ein
perfektes Garen von Speisen dank der prézisen
Steverung der Temperatur im Herzen des
Gerichts. Die Kerntemperatur der Lebensmittel
wird durch einen speziellen Sensor im Inneren

der Spitze gemessen.

/ Eventuelle Teleskopschienen nicht auf
£ | dervierten Ablage von unfen montieren,

da sie keinen Zugang zur seitlichen
Buchse der Temperatursonde
erméglichen wiirden.

darunterliegende Backblech berihrt und
nicht aus dem Gargut herausragt.

“?g? ﬁ@

2%

4. Die 3 Kerben der Temperatursonde missen
in das Lebensmittel eingefuhrt werden.

Korrekte Anwendung der Sonde

1. Das Gargut auf ein Backblech legen.

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

3. Um optimale Ergebnisse zu erzielen,
sicherstellen, dass die Temperatursonde in
den dicksten Teil des Garguts und fir
mindestens 3,/4 seiner Lénge in das Gargut
eingefihrt wurde, jedoch nicht das
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J Fir eine genaue Messung der

£ | Kerntemperatur der Speisen darf die
— Spitze der Temperatursonde nicht mit
Knochen oder Fett in Berihrung
kommen.

/ Die fur das Sondengaren empfohlene
£ | Mindestofentemperatur betragt

—— 120 °C, mit Ausnahme des
Niedertemperaturgarens.

/ In dem Fall, in dem die Sonde die
£ | Temperatur der Speise nicht richtig
— erfasst, erscheinen auf dem Display 2
(zu bestatigende) Fehlermeldungen,
darauthin setzt das Geréit seinen
Befrieb automatisch mit einem
zeitgesteuerten Garvorgang fort.
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Einen Garvorgang mit Temperatursonde
einstellen
1. Einen Garvorgang auswdghlen.

2. Die Taste TEMPERATUR

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

4. Die Taste BESTATIGEN /Y berihren.
5. Die Taste SONDE im unteren Bereich

berthren .

ﬂ oder den

6. Die Werte der Zieltemperatur durchlaufen,
bis die gewiinschte Temperatur ausgewdhlt
wird.

Offnung und in die Speise anzeigt.

Die Sonde an den Backofen anschlieRen
und in die Speise einfligen

o

8. Die Taste BESTATIGEN [/ berihren.
Garvorgang At

/ Das Gerét stellt automatisch die
£ | Temperatur des Garraums auf einen

Der auswdihlbare Temperaturbereich
bewegt sich zwischen 20 °C Minimum

und 90 °C Maximum.

IN

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

IN

Fir eine bessere Garleistung empfiehlt
es sich, die Gartemperatur sfefs héher
als die Zieltemperatur einzustellen.

IN

vorbestimmten Wert (At], die hoher ist

als die von der Sonde erfasste
Kerntemperatur.

Wenn die Sonde ein Grad mehr im
Vergleich zur Kerntemperatur ermittelt,
erhoht das Gerdt automatisch auch
seine Innentemperatur um ein Grad.
Das Gerdt bietet die Wahl zwischen
drei verschiedenen Garmodi (langsam,
mittel und schnell) und die Méglichkeit,
jede gewinschte Kerntemperatur
einzustellen.

Ein Konzentrat an Technologie, das es
ermaglicht, zarte, saftige, gesunde und
qualitativ hochwertige Produkte zu
erhalten.

Diese Option stellt automatisch die ideale
Temperatur im Garraum ein, basierend auf der
vom Benutzer eingestellien Ziellemperatur.
1. Nachdem die gewinschte Ziellemperatur

eingestellt wurde, die Taste (unten

rechts ) berihren.

2. Den Temperaturdifferenzwert wahlen.

7. Die Taste BESTATIGEN
die ausgewdhlte Temperatur der Sonde zu
bestatigen.

Im Display erscheint eine Meldung, die das
Einfigen der Sonde in die entsprechenden

Q berihren, um

914779938/D

niedrigy
Lt hoch

B

mediri

A{ Langsam
Stellt die kleinste Differenz zwischen der
Sondentemperatur und der Temperatur des
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Garraums ein. Dies fuhrt zu einer ldngeren
Garzeit.

Dt Mittel
Sfeﬂ

t eine durchschnitiliche Differenz zwischen
der Sondentemperatur und der Temperatur des
Garraums ein. Daraus folgt ein mitlere Garzeit.

A Schnell

Stellt die grébte Differenz zwischen der
Sondentemperatur und der Temperatur des
Garraums ein. Dies fuhrt zu einer kirzeren
Garzeit.

3. Die Taste BESTATIGEN [v]berihren, um
die ausgewdhlte Temperatur der Sonde zu
bestatigen.

/ Um den Garvorgang At zu léschen,

— die Taste driicken.

Mit Vorwéarmung:

1. Die START-Taste m driicken, um die
Vorwdrmphase zu starten.

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
werden kann.

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

>

2. Die Spitze der Temperatursonde in das
Gargut einfohren.

/ Fir ein opfimales Ergebnis sollte
£ sichergestellt werden, dass das
Metallteil der Temperatursonde quer
und fast vollstandig in die Speise
eingefihrt ist, doch das darunter
liegende Backblech nicht berthrt.

3. Die Gerdtetur &ffnen.

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

5. Den Verbindungsstecker der
Temperatursonde in den dafir
vorgesehenen seitlichen Anschluss stecken

192 - GEBRAUCH

und dabei die Sonde selbst zu Hilfe
nehmen, um den Deckel zu 6ffnen.

~~\

6.
7.

Die Tur schliefen.

Die BESTATIGUNGS-Taste o7 dricken,

um den Garvorgang mit der
Temperatursonde zu sfarfen.

Ohne Vorwérmung:

1.

Die Taste VORHEIZEN H berihren, um

die Vorheizstufe auszuschlieben.

Die Gerdtetir sffnen.

Das Backblech mit dem Gargut in die
entsprechenden Schienen schieben.

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

Die Tur schliefen.

6. Die START-TosTeg berihren, um den

Garvorgang mit der Temperatursonde zu
beginnen.

Einen Garvorgang mit Temperatursonde
beenden

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

Die Heizelemente werden deaktiviert und das
Gerdt 8st eine Reihe von akustischen Signalen
aus.

1.
2.

3.
4.

5.

Die Tur &ffnen.

Die Sonde aus dem Gargut und dem
Anschluss herausziehen.

Das Gargut aus dem Garraum nehmen.
Sicherstellen, dass die Schutzabdeckung
richtig geschlossen ist.

Die Tur schlieBen.

Kombiniertes Garen mit Dampf

1.

Im ,Hauptmeni” die Taste GARVORGANG

. berihren.
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2. Die Taste STEAM COOKING MENU

u drucken.

3. Die kombinierte Garfunktion auswdahlen

(zum Beispiel DAMPF HEISSLUFT

um den entsprechenden Kochbildschirm
aufzurufen.

4. Die Taste TEMPERATUR

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

)

m oder den

11.Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdhlt wird.

A gU> 294 N

®=00: 3

314 v

v ¥

Die Stunden- und Minutenwerte sind
separat auswahlbar.

Die Dauer des Dampfgarens liegt
zwischen einem Minimum von 1 Minute

IN| N

und einem Maximum von 12 und 59
Minuten Stunden.

Unter der Dauer erscheint die

IN

voraussichtliche Zeit bis zum Ende des

6. Die Taste BESTATIGEN (unten rechts

) berthren, um die ausgewdhlte
Gartemperatur zu bestétigen.

7. Die Taste DAMPFGEHALT ¥ oder den

entsprechenden Wert berthren.
8. Die Werte durchlaufen, bis der gewiinschte
Garanteil ausgewahlt wird.

Garvorgangs, wobei die zum
Vorheizen benétigien Minuten bereits
eingerechnet sind.

12.Die Taste BESTATIGEN [\qj‘)eruhren, um

die ausgewdhlte Garzeif zu bestatigen.

13.Die START-Taste (unten g’ rechts)
anfippen, um den Fillvorgang des Behélters
zu starten.

Laden des Behdlters
14.Die Tur 6ffnen und die Ladeschublade aus
ihrem Gehduse ziehen.

/ 20% - Kuchen und Brot
£ 30% - Ente
40% - Rind-, Kalb- und Lammfleisch

9. Die Taste BESTATIGEN E/; berihren, um

den gewdahlten Dampfanteil zu bestatigen.

10. Die Taste GARZEIT [f@Y oder den

entsprechenden Wert berthren.

914779938/D
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15.Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

16.Das Wasser [mit einer Flasche oder einem
Messbecher) eingieBen, bis die Leuchte des

Behalters (im Informationsbereich q
rechts) meldet, das der Hochststand erreicht

Wurde (der Behdlter hat ein

Fassungsvermdgen von ca. 800 ml).

Frisches, nicht zu kalkhaltiges
Leitungswasser, enthartetes Wasser

oder Mineralwasser ohne Kohlensdure
verwenden.

Kein destilliertes Wasser,
Leitungswasser mit hohem

IN

Chloridgehalt (> 40 mg/l) oder andere

Flssigkeiten verwenden.
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17.Danach den Trichter entfernen und die
Ladeschublade wieder an ihrem Platz
anbringen.

Ty

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

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

¢ Eswird die Entleerung des Behalters zu 200
ml Gber die Entladefunktion des Tanks
empfohlen.

18.Die Tur schliefen.

19.Die START-Taste Qberuhren, um die

Befullung des Gerétebehdalters mit Wasser
zu starten.

/ Bei Wassermangel unterbricht das
£ | Gerdt automatisch den laufenden
Garvorgang, ein akustisches Signal
ertént und im Display erscheint die
Anzeige zur Wasserbefillung des
Behalters.

Legende Symbole des Behdlters

Behdlter leer;

@ Der Behdlter enthalt mindestens ein wenig
a

sser oder Reinigungsmittel;

Behalter voll:
Behdlter wurde gerade entleert.

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 Autheizphasen-Anzeige
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angezeigt.

Entleerung des Behélters

/ Sofern im Rezept nicht anders

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

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

entsprechende Schalfflache
tippen.

/ Warten Sie vor dem Entleeren des

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

/ Es wird empfohlen, am Ende jedes

£ | Back-/Garvorgangs das Wasser

— abzulassen, um zu vermeiden, dass ein
Rest unbenutzten Wassers im Behdlter
zuriickbleibt.

Am Ende der VORHEIZEN wird ein akusfisches
Signal ausgelést und eine Meldung im Display
angezeigt, die darauf hinweist, dass die zu
garende Speise in den Backraum eingefihrt
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 schliefen.

4. Die BESTATIGUNGS-Taste o) driicken,

um den Garvorgang zu sfarfen.

Diese Phase wird durch die progressive
Erhdhung der Garphase angezeigt.

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
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/ Nach einer langen Zeit der Inaktivitct
& | wird empfohlen, einen Behalterbefll-
—— und -ablasszyklus durchzufihren, um
den Dampfkreislauf zu spilen.

Nach dem Garen:

1. Sich seitlich neben das Gerét stellen und die
Tur einige Zentimeter &ffnen, um einige
Sekunden lang den tberschissigen Dampf
austreten zu lassen.

1. Die Tur vollstaindig &ffnen und die Speise
vorsichtig aus dem Backraum nehmen.

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

3. Die START-Taste
Entleerung des Wassers zu starten.

berihren, um die

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

4. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.
Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, zeigen

die Leuchte des Behélters (im
Informationsbereich 0 rechts) und das
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Display das Ende der Restwasserentfernung an.

Entleerung des Behalters beendet

o

5. Die Taste BESTATIGEN onﬂppen.

/ Es wird empfohlen, am Ende jedes
£ | Back-/Garvorgangs das Wasser
abzulassen, um zu vermeiden, dass ein
Rest unbenutzten Wassers im Behdlter
zuriickbleibt.

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

IN

6. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

sein.

ii Achtung: Das Wasser kann sehr heifs

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

7. Mit einem Schwamm auch das
Kondenswasser auf dem Backraumboden,
an den Wanden, an der Turverglasung und
auf dem Tropfenfénger der Tur und der
Vorderseite des Gerdtes beseitigen.

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

Gerdtes nicht beeinfréchtigt.

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1. Das Gerat auskihlen lassen;

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

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

Liste der kombinierten Dampfgarfunktionen
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DAMPF+UMLUFT
Intensives und gleichmaBiges Garen.
M Die Zugabe von Dampf erméglicht es,
a==. | die organoleptischen Eigenschaften der
Lebensmittel bestmaglichst zu erhalten.

Ideal fur Kalbsbraten, Bratente und das
Garen von ganzen Fischen.

DAMPF + UMLUFT
Die Kombination von Dampfgaren und
E HeiBluft erméglicht es, die
organoleptischen Eigenschaften der
Lebensmittel bestmaglichst zu erhalten.
Ideal fur die Zubereitung von Braten,

Hahnchen und Ofenprodukten, wie
Hefegebdck und Brot.

TURBO-DAMPF
Die Kombination aus Garen mit Umluft

g und traditionellem Garen sowie des
Dampfgaren erméglicht es, Speisen auf
mehreren Ebenen extrem schnell und
wirkungsvoll zu backen, ohne Geriiche
oder Geschmécke zu ibertragen. Ideal
fur groBe Speisemengen, die einen
intensiven Garvorgang benétigen.
Um einen Grilleffekt zu erhalten, die
Temperatur auf den Héchstwert
einstellen. Nach Erreichen der
Héchsttemperatur das Gerét auf die
normale Temperatur zurickstellen.
Dieser Vorgang erméglicht, alle im
Fleisch enthaltenen Flissigkeiten zu
versiegeln und das Schrumpfen des
Fleisches zu vermeiden.

DAMPFGRILL
Die vom Lifter produzierte Luft mildert
E den starken, vom Grill erzeugten
Hitzestrom und erméglicht so, auch
dickere Fleischstiicke, wie Steaks,

Schweinekoteletts usw. optimal zu
grillen.

Ratschlége zum Dampfgaren

* Teigwaren und Reis: Nach Erreichen einer
Temperatur von 100°C, entspricht die
Garzeit der fir einen Garvorgang auf
einem Kochfeld vorgesehenen Garzeit. Die
Teigwaren oder den Reis in eine Metallform
geben und mit etwa einem Zentimeter
Wasser bedecken. Fir ein optimales
Ergebnis wahrend des Reisgarens sollte der
Behdalter mit einem Deckel oder Alufolie
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abgedeckt werden. Dieser Vorgang
erméglicht, dass der Reis das gesamte
Wasser aufsaugt und direkt serviert werden
kann.

* Eier: Fur hartgekochte Eier, Rishrei oder
pochierte Eier mit der Dampffunktion bei
100 °C. Um perfekte hartgekochte Eier zu
erhalten, diese auf das gelochte Backblech
legen und fir weiche Eier 4-6 Minuten und
fur harte Eier 8-10 Minuten kochen lassen.
Zum Garen von Rishreiern die gerihrten
Eier zusammen mit Milch, Butter und
Gewirzen in die Metallform giefen. Das
Ganze mit Alufolie abdecken. Alle zwei
Minuten die Eiermasse mit einer Gabel
umrihren. Zum Garen von pochierten Eiern
kochendes, mit einem Tropfen Essig
vermischtes Wasser in die Metallform
gieBen und 4-5 Minuten lang Dampfgaren
lassen.

e Gemise: mit Dampf wird es perfekt gegart.
Es bewahrt die Farbe, den Geschmack und
die Nahrwerte. Festes Gemise wie
Kartoffeln, Riben und Pastinake bei 100°C
so lange wie beim Kochen auf einem
Kochfeld garen. Brokkoli und Karotten 6
Minuten lang garen, um ein bissfestes
Ergebnis zu erhalten, und 10 Minuten, um
sie weich zu kochen.

* Fisch: Aufgrund seiner Zartheit wird das
Dampfgaren empfohlen. Fette Fische, wie
Lachs oder Forelle, 5 Minuten bei 100°C
garen. WeiBfische, wie Kabeljau oder
Schellfisch, 5 Minuten bei 80°C garen.
Beim Garen von mehreren Fischen missen
diese auf das gelochte Backblech auf der
unteren Schiene des Backraums gelegt
werden, um zu vermeiden, dass die
Flussigkeiten des Fisches auf andere
Speisen fallen.

¢ Fleisch: Schmorfleisch und Curry sind fur
einen Dampfvorgang perfekt. Das
Schmorfleisch wie fir einen normalen
Garvorgang im Backofen vorbereiten. In
eine Metallform geben; mit einem Deckel
oder Alufolie abdecken und, je nach
Fleischdicke, zwischen 45 Minuten und 3
Stunden lang garen.

* Eintdpfe: Das Dampfgaren beginstigt einen
infensiven Geschmack und garantiert eine
Mindestkontrolle fur ein eventuelles
Uberlaufen der Flussigkeiten. Fur einen
Eintopf von richtiger Konsistenz das Gemise
zuerst dampfgaren, dann Brihe hinzugeben
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und das Ganze bei 100°C dampfgaren.
Die Dampf-Funktion ist auch fir die
Zubereitung von Vorréten geeignet.
Suppen: einfach und schnell zuzubereiten.
Die Suppe in eine Metallform geben, mit
einem Deckel oder Alufolie abdecken und
bei 100°C fir die in einer Mikrowelle
vorgesehenen Zeit dampfgaren. Um eine

cremige Suppe zu erhalten, diese bei
halber Garzeit umrihren.
Aufgewdrmte Speisen: Die Dampf-Funkfion
frocknet die Speisen nicht aus und kann
deren Feuchtigkeitsgrad verbesser. Ein
zuvor zubereitetes und mit Alufolie
abgedecktes Gericht erfordert circa 10-12
Minuten Garzeit. Bei Fertiggerichten muss
die auf der Verpackung angegebene
Garzeit etwa verdoppelt werden.
Auftauen: Die Dampffunktion kann auch
zum Auftauen von Speisen verwendet
werden. Die Zeiten sind unterschiedlich,
doch das Auftauen mit Dampf nimmt circa
die Halfte der Zeit in Anspruch, die fur das
Auftauen von abgedeckten und an einem
Platz in der Kiche aufbewahrten Speisen
benstigt wird.

Enth&uten von Tomaten und Paprika: Durch
die Verwendung der Dampffunktion erweist
sich dieser Vorgang als besonders einfach.
Mit einem Messer ein kleines Kreuz in die
Tomatenhaut ritzen und 1 Minute lang
dampfgaren. Paprikas haben eine dickere
Haut und demnach sind bis zu 4 Minuten
nétig, um sie ausreichend weich fur das
Enthéuten zu bekommen.

Schokolade: Kann mit der Dampffunktion
geschmolzen werden. Die Schokolade in
einen Metallbehélter geben, mit Alufolie
abdecken und 1T Minute lang dampfgaren.
Es besteht kaum eine Méglichkeit, die
Schokolade anbrennen zu lassen.

Warme Handtiicher: Die fir die
Gesichtspflege, als Vorbehandlung fir das
Rasieren oder nach dem Essen niitzlichen
Handticher kénnen mit der Dampf-Funktion
einfach vorbereitet werden. Ein Handtuch
mit Wasser befeuchten, aufrollen und mit
Dampf 1 Minute lang aufwérmen.

Ratschlége zum Garen

Allgemeine Ratschlage

Eine Defaultfunktion verwenden, um ein
gleichmabiges Garen auf allen Stufen zu
erhalten.
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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 hangen von der Dicke und
der Qualitéit 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 ferfig, andernfalls muss er noch einige
Minuten gebraten werden.

Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill und
Grill + Umluft

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

Bei der Funktion Grill mit Umluft wird das
Vorheizen des Backraums vor dem
Grillvorgang empfohlen.

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

Bei der Funktion 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
Warmeaufnahme beitragen.

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

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

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 fir das Auftauen und Aufgehen

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

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

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

So kdnnen Sie Energie sparen

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

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

Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

Befeuchtete Garfunktionen

(3 Stufe 1
LR Vergleichbar mit einem Garvorgang mit

2.

Deckel, geeignet zur Zubereitung von
Pizza, groBen Bratwiirsten, ganzem
Schweinefilet, Hohnerbrust,
Fischschnitten, salzigem Geback,
Ofengemise, Brot...

Stufe 2

Empfohlen fir Brathéhnchen, Putenbrust,
Schweinelende, mittelgroBe Fische,
Réstkartoffeln, Niedriglemperaturgaren
von grof3en halbmageren Braten,
Pasteurisierung, Eiernudeln...

Stufe 3

Vergleichbar mit einem Garvorgang mit
Deckel unter Zugabe von Wein,
empfohlen fir Schmorbraten, Gulasch,
Schulterbraten, grofe Fische,
Ofenkartoffeln, geschmorten Fisch und
Gemise...

. Im ,Hauptmeni” die Taste GARVORGANG

berihren.

Die Taste MENU BEFEUCHTETEN

GARVORGANGE E berihren.

914779938/D



3. Eine befeuchtete Garfunktion auswdhlen

(zum Beispiel HEISSLUFT

entsprechende Bildschirmseite des
Garvorgangs aufzurufen.

4. Die Taste TEMPERATUR

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

) um die

oder den

6. Die Taste BESTATIGEN [ (unten rechts

) berthren, um die ausgewdhlte
Gartemperatur zu bestétigen.

7. Die Taste DAMPFSTUFE

entsprechenden Wert berthren.
8. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Damplfstufe ausgewdhlt ist.

oder den

/ Die einstellbare Dampfstufe héingt von
& | der eingestellten Garzeit ab:

Stufe 1: immer verfigbar;

Stufe 2: ab 30 Minuten;

Stufe 3: ab 45 Minuten.

/ Wird die Dampfstufe MANUELL
£ | gewshl, MANUALE, kénnen wéhrend

des Garens mit der Taste @ beliebig

viele DampfstéBe eingegeben werden.
Die DampfstsBe sind aktiv, solange die

Leuchte @ blinkt (ca. 8 Minuten
lang).
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9. Die Taste BESTATIGEN
die Dampfstufe zu bestétigen.

10. Die Taste GARZEIT oder den

entsprechenden Wert berthren.
11.Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdhlt wird.

Q berthren, um
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Die Stunden- und Minutenwerte sind
separat auswahlbar.

Die Dauer des kombinierten
Dampfgarens liegt zwischen einem
Minimum von 1 Minute und einem
Maximum von 12 Stunden 59 Minuten.

IN| 1IN

Unter der Anzeige der Dauer wird das
voraussichtliche Ende der Garzeit, in
der die fur das Vorheizen benstigten
Minuten bereits enthalten sind,
angezeigt.

IN

12. Die Taste BESTATIGEN E/lbemhren, um

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen.

13.Die Taste START @ (unten rechts 9]

berthren, um mit der Fillung des Behdilters
zu beginnen.

14.Den Tank wie oben beschrieben fillen.

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 Autheizphasen-Anzeige
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angezeigt.

angegeben, sollten wéhrend der
Autheizphase keine Speisen in den
Backraum eingefihrt werden.

/ Sofern im Rezept nicht anders

/ Sie kénnen die Vorwdrmphase
& | uberspringen, indem Sie auf die

entsprechende Schalifléche .
tippen.

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
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 [ driicken,
um den Garvorgang zu sfarfen.

Diese Phase wird durch die progressive
Erhéhung der Garphase angezeigt.

Ende des Garvorgangs

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

¢ Die Taste HOME @ berihren, um die
chen.

Funktion abzubre
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5. Den Tank wie oben beschrieben entleeren.

Liste der befeuchteten Garfunktionen

UMLUFT
% Die intensive Wérme wird von
Dampfstéhen verstarkt, die den
Garvorgang beschleunigen, ohne die
Speisen auszutrocknen. Ideal fur Kekse,

Torten und Garvorgénge auf mehreren
Ebenen.

Thermo-Umluft
Die infensive Warme wird von

E DampfstsBen verstérkt, die den
Garvorgang beschleunigen, ohne die
Speisen auszutrocknen. Ideal fur Kekse,

Torten und Garvorgénge auf mehreren
Ebenen

TURBO
Erméglicht ein schnellen Garen auf
E mehreren Ebenen, ohne die Aromen zu
vermischen. Ideal fur grofe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen. Die
DampfstafBe beschleunigen den

Garvorgang, ohne die Speisen
auszutrocknen.

GRILL UMLUFT
Die intensive Hitze des Grills wird vom
Geblése verteilt und mit dem

Dampfstof kombiniert, wodurch ein
optimales Grillen auch von dicken
Fleischsticken ermaglicht wird,ohne
diese im Kern auszutrocknen.

UNTERHITZE HEISSLUFT
Die infensive Hitze wird von den
E DampfstsBen verstérkt, die den
Garvorgang beschleunigen und dabei

die Speisen zart und saftig erhalten.
Ideal fur gefillte Torten.

Smart Cooking

In diesem Modus kann ein vorgespeichertes
Programm fur das Garen von Speisen
ausgewdhlt werden. Je nach ausgewdhltem
Gewicht berechnet das Gerét automatisch die
optimalen Garparameter.
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1. Im ,Hauptmeni” die Taste SMART

COOKING . (im Hauptbereich g)

berihren.

2. Die gewinschte Speiseart aus dem Meni
SMART COOKING auswdéhlen (zum

Beispiel , GEMUSE ¥ “).

3. Den Untertyp der zu garenden Speise (zum
L

Beispiel ,GEGR. GEM. GEMUSE

auswdhlen.
4. Die Werte durchlaufen, um das Gewicht
der zu garenden Speise einzustellen.

Sametime

/ Dieser Teil enthdlt Rezepte, die von
£ | Smeg-Kéchen fur die Zubereitung von

5. Die Taste BESTATIGEN p berihren um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

/ Nun ist es mdglich, die als eigenes
£ | Rezept eingestellien Werte zu
speichern (siehe Kapitel ,Meine

Rezepte”).
6. Die Taste StorT@ berihren, um den
Garvorgang S T 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.

914779938/D

—— Sametime-Gerichten erstellt wurden.
Diese Rezepte ermdglichen die
gleichzeitige Zubereitung von mehreren
Gerichten. Durch Auswahl aus den
verschiedenen verfigbaren
Kombinationen und Einstellung der
Portionsanzahl wahlt das Gerat die am
besten geeignete Funktion, Zeit und
Temperatur. Die Anweisungen auf dem
Display geben an, wann die Speisen in
den Ofen geschoben werden sollen
und auf welchem Rost.

1. Im ,Hauptmeni” die Taste  SMART

COOKING
2. Die Funktionen abrollen und SAMETIME

i ~éfonwdh|en.

B9
5 -

3. Das gewinschte Sametime-Rezept
anwdéhlen und die Anweisungen am Display
befolgen.

berihren.

Schnellgerichte

/ Dieser Teil enthélt Rezepte, die von

£ | Smeg-Kschen fir die Zubereitung von
Schnellgerichten erstellt wurden. Es
handelt sich um Rezepte, die eine
schnellere Zubereitung von
traditionellen Gerichten ermaglichen.
Durch die Wahl von Arf und Gewicht
des Gerichts wahlt das Gergt die am
besten geeignete Funktion, Zeit und
Temperatur. Die Anweisungen auf dem
Display geben an, wann die Speisen in
den Ofen geschoben werden sollen
und auf welchem Rost.

1. Im ,Hauptmeni” die Taste  SMART
COOKING

berihren.

2. Die Funktionen abrollen und
g’m

G anwdhlen.

3. Das gewinschte Schnl\gericht anwdhlen
und die Anweisungen am Display befolgen.

SCHNELLGERICHTE S
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Multistep-Garen

/ Unter Multistep-Garen versteht man die

£ | Méglichkeit, das Backen/Garen mit
einer bestimmten Funkfion zu beginnen
und dann mit einer anderen, vom
Bediener eingestellten Funkfion
fortzufihren und abzuschlieBen.

1. Im ,Hauptmeni" die Taste MULTISTEP

(im Hauptbereich Q) antippen.
2. Die Taste STEP HINZUFUGEN antippen

|

3. Die gewinschte Funktion fur den ersten Step
d.h. Schritt auswdéhlen (traditionell,
Mikrowelle, Dampf...).

4. Wie in den vorangegangenen Kapiteln
beschrieben, (und zwar je nach
ausgewdhlter Funktion) die Tasten fur

TEMPERATUR , GARZEIT /

DAMPFMENGE anfippen, um die
Parameter auszuwdhlen, die man veréndern
mochte.

5. Die Werte durchlaufen, um die
gewinschten Einstellungen auszuwdéhlen.
6. Zur Bestatigung der ausgewdhlten Werte

die Taste BESTATIGEN 7Y (unten 9

rechts) antippen.

7. Emeut die Taste STEP HINZUFUGEN

antippen .

8. Die gewinschte Funktion fur den zweiten
Step d.h. Schritt auswdhlen (traditionell,
Mikrowelle, Dampf...).

9. Die gewunschten Parameter fur die zweite
Back-/Garfunktion einstellen.

/ Es ist méglich, eine Einstellung bis zu 3
= | Schritten vorzunehmen.

/ Es ist nicht m&glich, einen weiteren Step
£ | hinzuzufigen, wenn keine Garzeit oder
—— keine Fuhlertemperatur (falls
vorhanden) eingestellt wurde.
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/ Es ist nicht méglich, einen Back-/

£ | Garvorgang zu starfen, wenn nicht fir
— alle Steps eine Garzeit oder
Fuhlertemperatur (falls vorhanden)
eingestellt wurde.

/ Es ist nicht moglich, eine Gesamtgarzeit
= | von mehr als 13 Stunden einzustellen.

10. Zur Bestatigung der ausgewdahlten Werte
die Taste BESTATIGEN antippen.
11.Die Taste SCHRITT HINZUFUGEN

erneut antippen, wenn man einen

neuen Garschritt hinzufigen méchte, oder

die Taste START m (im unteren Bereich

auf der rechten Seite) berihren, um
das mehrstufige Garen zu starten.

Verlauf

Dieses Men ist ausgesprochen nitzlich, um die
letzten Programme oder die zuletzt
verwendeten eigenen Rezepte anzuzeigen
oder emeut zu verwenden.

1. Im ,Hauptmeni” die Taste VERLAUF .

(im Hauptbereich g) berihren.

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

Den Verlauf [6schen

Wenn der Verlauf geldscht werden soll:

1. Im ,Hauptmeni” die Taste VERLAUF .

berihren.

2. Die Taste PAPIERKORB berihren, um
den Verlauf zu l6schen.

Méchten Sie den Verlauf [6schen?

9 ©
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3. Die Taste BESTATIGEN E berhren, um

die Laschung des Verlauts zu bestétigen

Mini-Anleitung fir Zubehor

(oder die Taste LOSCHEN , um den

Vorgang zu léschen).

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

aufzufangen.

) 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 Sdfte

Verwenden Sie das Backblech fir die Zubereitung von Gebdack, fir das Backen mit geringer
Dicke und fir das Garen ohne Flissigkeitszugabe.

Backblech 7

empfohlen.

Rost fiir

Backblech

Es wird der Einsatz der STATSCHEN. Funktion auf der gewiinschten Ablage

Wir empfehlen, den Backblechrost als Unterlage fir die zu grillenden Speisen zu verwenden.
Das darunter liegende Blech féngt den Saft vom Grillen auf.

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 belifteten Funktionen

@ verwenden. Wenn die Funktion STATISCH
sy

die gewinschte Ablage gelegt werden.

Tiefe Backform

benutzt wird, muss die tiefe Backform auf

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

. Zu garen.

Unsere Rezepte

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

Angaben fir die Aufsichtsbehérden

Fan forced mode

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

Siehe Absatz ,So kénnen Sie Energie

sporen@“ des Kapitels HINWEISE.

Conventional heating mode

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

Siehe Absatz ,So kénnen Sie Energie

sporen@" des Kapitels HINWEISE.
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Meine Rezepte

Uber dieses Menis kann ein eigenes Programm
mit den gewiinschten Parametern eingegeben
werden. Nur bei der ersfen Inbetriebnahme
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

(im Hauptbereich Q ) berthren.

/ Es besteht die Méglichkeit, eine
£ | beschrankie Anzahl eigener Rezepte zu
speichem.

Ein Rezept hinzufigen

1. Die Taste NEUES REZEPT berthren.

2. Die gewinschte Funktion auswéhlen.

3. Die Taste TEMPERATUR

oder den
entsprechenden Wert berthren.
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4. Die Werte durchlaufen, bis die gewinschte

Gartemperatur ausgewdhlt wird.

11.Die Werte durchlaufen, um das Gewicht
der zu garenden Speise einzustellen.

5. Die Taste BESTATIGEN

die ausgewdhlte Gartemperatur zu
bestdtigen.

6. Die Taste GARZEIT [f@Y oder den

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

Q berthren, um

A g4 dJp N
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12.Die Taste BESTATIGEN p berthren, um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestatigen.

Nun muss ein Rezepiname eingegeben

werden.

13.Die alphanumerische Schaltflache
verwenden, um den Namen des zu
speichernden Rezeptes einzugeben.

_/ DieTosten|’|23|uno| .

verwenden, um von der

alphanumerischen Schalifléiche auf die
numerische Schalifléche und umgekehrt
iberzugehen.

8. Die Taste BESTATIGEN

die ausgewdhlte Garzeit zu bestatigen.

Q berihren, um

Der Rezeptname darf héchstens 12
Zeichen einschlieBlich Leerzeichen

IN

aufweisen.

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

Zur Speicherung des Rezeptes muss der
Name mindestens ein Zeichen

IN

enthalten.

IN

Das Zeichen |6scht den vorherigen
Buchstaben.

Nun kann auch ein programmierter
Garvorgang hinzugefigt werden.

IN

Speichern eines Rezeptes

9. Die Taste SPEICHERN! [lggll bervhren.
10. Die Werte durchlaufen, um dle SCHIENE

einzustellen.
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14.Zum Speichern des Programms die Taste
BESTATIGEN /Y berohren.

Programm gespeichert
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Aktivierung eines eigenen Rezeptes
1. Im ,Hauptmeni" die Taste MEINE REZEPTE

. berihren.

2. Das zuvor gespeicherte Rezept auswéhlen.

3. Die Taste S‘rorf@ berihren, um den

Garvorgang zu beginnen.

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

berihren.

Das zuvor gespeicherte Rezept auswihlen.

3. Die Taste PAPIERKORB ﬁﬁ berihren, um
das ausgewdhlte Rezept zu 16schen.

/ Liegt die Innentemperatur hsher als die
£ | vorgesehene, wird die Funkfion

unverziglich in den Stillstand versetzt
und im Display erscheint die Anzeige
,Temperatur im Garraum zu hoch:
Abkihlen lassen”. Vor Aktivierung der
Funktion das Gerét abkihlen lassen.

/ Bei der Funktion Auftauen nach
& | Gewichtist die Standard-Temperatur

— hicht abanderbar.

Programm |éschen?

9 ©

. Die Tur sffnen.
2. Nach dem Wiegen, die Speise in den
Garraum stellen.

3. Die Tir schlieBen.

(&
4. AUFTAUEN NACH GEWICHT %I%

auswdéhlen.

5. Die Art der aufzutauenden Speise unter
folgenden Kategorien auswiihlen FLEISCH -
FISCH - BROT - GEBACK

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

4. Die Taste BESTATIGEN q berhren, um

die Léschung des ausgewdhlten Rezeptes
zu bestdtigen (oder die Taste LOSCHEN

, um den Vorgang zu I&schen.

Weitere Funktionen

Im Meni der Sonderprogramme sind einige
Funktionen wie Auftaustufe, Hefestufe oder
Reinigung zusammengefasst...

e Im ,Hauptmeni” die Taste WEITERE
berihren.

FUNKT.

/ Bei einigen Modellen sind gewissen
=~ | Funkfionen nicht verfugbar.

AUFTAUEN NACH GEWICHT
& Automatische Auftaufunktion Wehlen
?%? Sie die Speise, das Gerdt bestimmt

selbststandig die fur ein korrektes
Auftauen néfige Zeit.

914779938/D

7. Die Taste BESTATIGEN E antippen, um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

8. Die Taste STOI’T@ anfippen, um das
Auftauen nach Gewicht zu beginnen.

Am Ende wird ein kurzes akusfisches Signal

ausgeldst, das durch Antippen einer beliebigen

Stelle des Displays oder durch Offnen der Tor
deaktiviert werden kann.
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Voreingestellte Parameter:

Typologie Gewicht (Kg) Zeit
y - Fleisch 0,5 Th 45m
g Fisch 0,4 Oh 40m
3 0,3 Oh 20m
1,0 Oh 45m

Die Auftauzeiten kénnen je nach Form
£ | und Grébe der aufzutauenden Speise
variieren.

Beim Auftauen von schweren und,/oder
unregelmdBig geformten Lebensmitteln
(z.B. Hahnchen, Fisch, etc.) ist es
ratsam, diese innerhalb des Garraums
mindestens einmal um 180° zu drehen.

AUFTAUEN NACH ZEIT
i Manuelle Auftaufunktion. Geben Sie
?%; die Zeit fur das Auftauen der Speise ein,

nach Ablauf der eingestellten Zeit wird
die Funkfion unterbrochen.

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

, Temperatur im Garraum zu hoch:
Abkihlen lassen”. Vor Akfivierung der
Funktion das Geréit abkihlen lassen.

||'\

Die Dauer der Funktion Auftauen nach

Zeit liegt zwischen einem Minimum von
1 Minute und einem Maximum von 12
Stunden 59 Minuten.

IN

/ Bei der Funktion Auftauen nach Zeit ist
& | die Standard-Temperatur (30 °C) nicht
— abdnderbar.

1. Die Tur &ffnen.
Die Speise in den Garraum geben.
3. Die Tur schlieBen.

<
4. AUFTAUEN NACH ZEIT %%?

auswdahlen.
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5. Die Taste GARZEIT @Y oder den

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

A g4 dJp N
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Die Taste BESTATIGEN p berishren, um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

8. Die Taste Start
Auftauen nach Zeit zu beginnen.

berihren, um das

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

Q. Die Taste HOME @ berthren, um die
chen

Funktion abzubre

HEFESTUFE

Liegt die Innentemperatur hsher als die
vorgesehene, wird die Funklion
unverziglich in den Stillstand versefzt
und im Display erscheint die Anzeige
,Temperatur im Garraum zu hoch:
Abkihlen lassen”. Vor Aktivierung der
Funktion das Gerét abkihlen lassen.

Diese Funkfion eignet sich besonders fir
das Aufgehen von Teig.

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

IN

1. Die Tur &ffnen.
Den aufzugehenden Teig auf die zweite
Schiene positionieren.

3. Die Tir schlieBen.

4. HEFESTUFE E auswdahlen.

914779938,/D
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5. Die Taste GARZEIT [f@Y oder den

entsprechenden Wert berihren.

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

59 Minuten.

6. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Garzeit ausgewdahlt wird.

A g4 JJp N
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7. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berthren.

8. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird [von 25 °C
bis 40 °C).

9. Die Taste BESTATIGEN p berthren, um

die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

10.Die Taste Start
Hefestufe zu beginnen.

oder den

berihren, um die

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

TELLERWARMER
e Funktion zum Erwdrmen oder
——% \Warmhalten des Geschirrs.
Positionieren Sie das Blech auf der
unfersten Schiene und stapeln Sie die
zu erwdrmenden Teller aufeinander.

914779938/D

1. Das Backblech auf die erste Einsatzschiene
schieben und die aufzuwérmenden Speisen
in die Mitte legen.

Keine tberméfige Geschirmenge
£ | aufstapeln. Maximal 5/6 Teller
ibereinander stapeln.

. §
2. TELLERWARMER auswdhlen.

3. Die Taste Start

berihren, um die

Funktion Tellerw&rmer zu beginnen.

/ Sofern nicht anders eingestellt, liegt die

& | Hochstdauer der Funktion Tellerwérmer
— bei 12 Stunden 59 Minuten.

Bei laufender Funktion ist es méglich, Folgendes
einzustellen:

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

¢ die Dauer der Funktion ;

. . . -2
* eine programmierte Funktion . (nur wenn

eine Garzeit eingestellt ist, die von der
Standard-Garzeit abweicht).
Am Ende wird ein kurzes akusfisches Signal
ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen
Stelle des Displays oder durch Offnen der Tor
deakfiviert werden kann.

AUFWARMEN MIT DAMPF
Die Funkfion ermaglicht es, die
BUBE gcgarten und im Kihlschrank
autbewahrten Speisen mit Dampf
aufzuwdrmen.

1. Das aufzuwdrmende Gericht in einen
Behdlter geben.
2. Die Tur offnen.

3. Den Behdlter auf das Drahtgitter auf der
zweiten Einschubleiste von unten stellen.
4. Die Tur schliefen.
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5. AUFWARMEN MIT DAMPFE

anwdhlen.

6. Die Taste GARZEIT [f@Y oder den

entsprechenden Wert berihren.
7. Die Werte durchlaufen, bis die gewinschte

Gardauer ausgewdahlt wird.

8. Die Taste START@ berthren, um den

Vorgang zur Auffillens des Behélters zu
beginnen.

/ Die Temperatur fur das Aufwérmen mit
£ | Dampf kann vom Anwender nicht
verdéindert werden.

Q. Den Behdlter wie oben beschrieben fillen.
10. Die Taste Start

Funktion Aufwarmen mit Dampf zu
beginnen.

berthren, um die

Ende des Aufwérmens mit Dampf

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

11.Die Taste HOME @ berthren, um die
chen.

Funktion abzubre
12.Den Behdlter wie oben beschrieben
entleeren.

TEMPERATUR HALTEN

[ Diese Funkfion erméglicht es, die bereits
PRERS carten Speisen warm zu halten.
1. TEMP. HALTEN auswdahlen.

2. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berthren.

3. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird (von 60 °C
bis 100 °C).

4. Die Taste Start
Funktion Temperatur halten zu beginnen.

oder den

berihren, um die

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.

STONE

Zubehor PPR2 oder STONE

einzusetzen.

Querverweis auf die Anleitungen und
Ratschlage fur die Benutzung in den

Fir Garvorgange auf Stein geeignet.
Mit dem separat zu beziehenden
— Unterlagen des Zubehors.

. Die Tur sffnen.

. Das Zubehsr PPR2 oder STONE in den
Garraum einfihren (siehe spezifische
Anleitung des Zubehérs)

3. Die Tur schlieBen.

N —

A

STONE

wahlen.

5. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird (von 50 °C

bis 250 °C).
6. Die Taste START

Stone-Funktion zu starten.

berthren, um die

/ Wie bei den normalen Garfunktionen

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

7. Am Ende der Vorheizstufe:, die Tir 6ffnen
und das zu garende Gericht auf das
Zubehor stellen.

8. Die Tur schlieBen.

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal

ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen

Stelle des Displays oder durch Offnen der Tur

deakfiviert werden kann.

BBQ (Barbecue)

Fir Barbecue-Garvorgénge geeignet.
Mit dem separat zu beziehenden
Zubehsr BBQ einzusefzen.

/ Querverweis auf die Anleitungen und

Ratschlége fur die Benutzung in den

Unterlagen des Zubehérs.

. Die Tur offnen.

Das Zubehsr BBQ in den Garraum
einfihren.

3. Die Tur schlieBen.

N
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4. BBQ wadhlen.

5. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird (von 50 °C

bis 250 °C).
6. Die Taste START
BBQ-Funktion zu beginnen.

berthren, um die

/ Wie bei den normalen Garfunkfionen
& | kann das Vorheizen tbersprungen und

ein zeitgesteuertes und programmiertes
Garen eingestellt werden.

7. Am Ende der Vorheizstufe:, die Tur 6ffnen
und das zu garende Gericht auf das
Zubehor stellen.

8. Die Tur schlieBen.

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

deaktiviert werden kann.

AIRFRY

AIRFRY einzusetzen.

Querverweis auf die Anleitungen und
Ratschlége fur die Benutzung in den

Fur das Frittieren ohne Ol geeignet Mit
dem separatf zu beziehenden Zubehor
— Unferlagen des Zubehars.

. AIRFRY

wadhlen.

2. Den Temperaturknebel drehen, um die
gewinschte Gartemperatur einzustellen

[von 50°C bis 250°C).
3. Die Taste START berihren, um die
AIRFRY-Funktion zu beginnen.

/ Wie bei den normalen Garfunkfionen
£ | kann das Vorheizen tbersprungen und

ein zeifgesteuertes und programmiertes
Garen eingestellt werden.

4. Wenn das Vorheizen abgeschlossen ist, die
Tor ffnen und das AIRFRY-Zubehér mit dem
Gerichtin den Garraum einfihren.

5. Die Tur schlieBen.

Am Ende wird ein kurzes akusfisches Signal

ausgeldst, das durch Berthren einer beliebigen

Stelle des Displays oder durch Offnen der Tor

deakfiviert werden kann.
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SABBATH
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 Betriebsverhalten vor:

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

* Eswird keine Vorheizphase ausgefihrt.

* Die einstellbare Gartemperatur liegt
zwischen 60 °C und 150 °C.

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

* Infernes Kuhlgebldse deakfiviert.

* Die akustischen Signale sind deaktiviert.

/ Nach Aktivierung der Sabbath-Funkfion

£ | kénnen keine Parameter verdndert
werden. Jegliche Betatigung der
Anzeigefasten hat keine Auswirkungen.

Die Tur offnen.
2. Die Speise in den Backraum geben.
3. Die Tur schlieBen.

4. SABBATH n wahlen.

5. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berthren.
6. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Temperatur ausgewdahlt wird (von 60 °C bis

150 °C).

oder den

7. Die Taste BESTATIGEN Q berthren, um

die ausgewdhlte Temperatur zu bestatigen.

8. Die START-Taste @ berthren, um die

Sabbath-Funktion beginnen.
Zum Unterbrechen der Funktion:
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e Die Taste HOME etwa 3 Sekunden
lang berihren.

Manuelle Entleerung des Behélters
Al Funktion fir den Ablass des im Behdlter
vorhandenen Wassers (oder anderer
=N Flussigkeiten).

1. Im ,Hauptmeni” die Taste ANDERE

FUNKTIONEN

0 ) berihren.

2. Die Taste des Untermenis @ (im unteren

Bereich 9) berihren.

3. Die Taste BEHALTER LEEREN WG

=

(im Hauptbereich

berihren.

4. Die Tir offnen.

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

6. Die START_TOS@\E berthren, um die
Enfleerung des Wassers zu sfarten.
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.
Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, zeigen

die Leuchte des Behdilters (im
Informationsbereich o rechts) und das
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Display das Ende der Restwasserentfernung an.

Entleerung des Behalters beendet

o

8. Die Taste BESTATIGEN onﬂppen.

Q. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

10. Die Tur schlieBen.

Fur die Reinigungsfunktionen PIROLYSE m
(nur bei einigen Modellen) und VAPOR N
.I i (nur bei einigen Modellen) und die

Reinigungsfunktionen des Untermenis ,

siehe das Kapitel REINIGUNG UND
WARTUNG.

Im Falle eines Stromausfalls

Nach einem Stromausfall wahrend einer
Funktion nimmt das Gerét automatisch die
Funktion wieder auf, die er zuvor ausgefuhrt hat,
wobei alle vorherigen Einstellungen beibehalten
werden und die bereifs verstrichene Zeit nur
dann abgezogen wird, wenn:
* die Dauer der Stromunterbrechung weniger
als 60 s bzw. 60 s davert;
* die Funktion keine Verwendung von
Mikrowellen vorsieht (je nach Modell);
* die Pyrolysefunktion l&uft (je nach Modell);
* die Funkiion Sabbath I&uft (unabhdngig von
der Stromausfallzeit).
Tritt die Unterbrechung unter anderen als den
oben beschriebenen Bedingungen auf, wartet
das Gerdit eine gewisse Zeit lang auf die
manuelle Zustimmung des Benutzers zur
Fortsetzung oder Nichtfortsetzung der Funktion.
Wird die Funktion wieder aktiviert, bleiben die
Einstellungen fur das Garen so, wie sie vor der
Unterbrechung waren, wobei die bereits
verstrichene Zeit beriicksichtigt wird.
Wenn der Benutzer nicht eingreift, bricht das
Gerdat die Funktion ab und das Display zeigt
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wieder die aktuelle Uhrzeit an.

berihren.

/ (nur bei SmegConnect-Modellen)

£ | AuBerdem erscheint eine
Benachrichtigung in der App, wenn die

Verbindung wieder hergestellt wird.

/ Fur die Einstellungen des

_/ Das Symbol !g weist auf einen

aufgetretenen Stromausfall hin,
nachdem die aktuelle Funkfion nicht
automatisch wiederhergestellt werden
konnte. Fir weitere Informationen dazu,
das Symbol anklicken.

= ANSCHLUSSES'stdie

Bedienungsanleitung , Vemnetzung
Einbaubackofen” zu beachten

Einstellung der Uhrzeit

/ In diesem Meni kénnen die Uhrzeit und

= | die Art der Anzeige eingestellt werden.

Stromausfall wéhrend einer programmierten

Funktion

Wenn der Stromausfall auftritt, wahrend ein

programmierter Garvorgang eingestellt isf:

e Wenn der Stromausfall innerhalb der
eingestellten Abfahrtszeit wiederhergestellt
wird, bleibt das Gerét im Standby-Modus
und aktualisiert die Zeit bis zur Abfahrt.

e Wenn der Stromausfall nach der
eingestellten Startzeit wieder einsefzt, wartet
das Gerat auf den Start der Funktion, und
wenn nach einer bestimmten Zeif kein
Eingreifen des Benutzers erfolgt, bricht das
Gerdét die Funktion ab und das Display zeigt
wieder die akiuelle Uhrzeit an.

Einstellungen

* Im ,Meni der Einstellungen " die Taste

EINSTELLUNG DER UHRZEIT
berihren.

Digitaluhr

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

/ Bei kurzfristigem Stromausfall bleibt die
= | digitale Version akiiv.

/ Bei Stromausfall bleiben alle

= | personlichen Einstellungen aktiv.

1. mmgifo\uhrauswdhbn.

2. On auswdhlen.

Die Taste BESTATIGEN berthren, um
den Modus Digitaluhr zu akfivieren.

Uber dieses Meni kann die Konfiguration des
Produktes eingestellt werden.
¢ Im ,Hauptmeni” die Taste

EINSTELLUNGEN @ (unfen rechis 9}

berihren.

Einstellung des Anschlusses (nur
SmegConnect-Modelle)

30

/ Menu mit allen Anschlussparametern.

* Im ,Men der Einstellungen @ die Taste

=

ANSCHLUSSEINSTELLUNGEN |e

914779938/D
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Anzeige der Uhrzeit

Temperatur halten

Aktiviert/Deakfiviert die Anzeige der
Uhrzeit bei ausgeschaltetem Backofen.

Die Funktion Anzeige der Uhrzeit ist
werkseitig auf Off eingestellt.

IN NN

Wenn die Funkiion Anzeige der Uhrzeit
auf On gestellt ist, zeigt das Gerdt im
Standby-Modus die aktuelle Uhrzeit mit
geringer Hintergrundbeleuchtung im
Display an.

4

Dieser Modus erméglicht dem Geréit,
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 wahrend des Garens erzielten Duft
zu verdndern.

IN

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

IN

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

1. Anzeige der Uhrzeit auswdéhlen.

2. On auswdahlen.

3. Die Taste BESTATIGEN

Q berihren, um

die Anzeige der Uhrzeit zu akfivieren.

Format Uhrzeit

Die Funkfion Temperatur halten wird 5
Minuten nach Beendung des
Garvorgangs akfiviert und durch eine
Reihe von akustischen Signalen
angezeigt (siehe Garvorgang oder
,Funktion beendet’).

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

1. Temperotur halten auswahlen.

2. On auswdahlen.

3. Die Taste BESTATIGEN Q berihren, um

den Modus Temperatur

alten zu aktivieren.

Eco-Light

4

4

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

Format.

7

Die Funktion Format Uhrzeit ist
werkseitig auf 24h eingestellt.

: 12/24 Format Uhrzeit auswdhlen.

2. 12h oder 24h auswdhlen.
3. Die Taste BESTATIGEN gberuhren, um

das gewinschte Format

er Uhrzeit zu

aktivieren.

Ofeneinstellungen

4

Men fir zusatzliche Produkifunktionen.

* Im ,Meni der Einstellungen 0'9
OFENEINSTELLUNGEN
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die Taste

berthren.
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Fur eine gréBere Stromeinsparung
werden die Lampen im Backraum etwa
eine Minute nach Beginn des
Garvorgangs oder nach Offnen der Tur
automatisch ausgeschaltet.

7

Um zu verhindern, dass das Gerat die
Lompe eine Minute nach Garbeginn
automatisch ausschaltet, muss dieser
Modus auf Off gestellt werden.

7

Die manuelle Ein- und
Ausschaltkontrolle ist immer verfigbar.

Sofemn vorhanden, das Symbol
driicken, um die Innenbeleuchtung
manuell zu aktivieren oderE, um sie

zu deaktivieren.

7

Die Funktion Eco-Light ist werkseitig auf
,On" eingestellt.

1.

2. On auswdhlen.

Eco-light auswahlen.
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3. Die Taste BESTATIGEN [«g berhren, um

den Modus Eco-Llight zu akfivieren.

Wasserhértegrad

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

/ Das Gerdt wird werkseitig auf einen der
=2 | mitleren Wasserharte (3) eingestellt.

. \/\/Osserhdrtegrod auswdhlen.

. Die Werte bis zum gewinschten Wert
durchlaufen (von 1 a 5).

3. Die Taste BESTATIGEN
die Auswahl zu bestatigen.

N

Q berthren, um

Ist das Leitungswasser zu kalkhaltig,
wird die Verwendung von enthértefem
Wasser empfohlen.

IN

Wasserwerk tber den
Wasserhdrtegrad.

/ Informieren Sie sich bitte bei lhrem

Je nach eingestelliem Wasserhartegrad,
erscheint im Display die Anzeige, den
Entkalkungsvorgang (siehe Entkalkung) nach
einer bestimmten Anzahl von Betriebsstunden
der a DampfstoBfunktion auszufuhren.

Je nach Verwendung des Gerdtes und der
Wasserhdrte (°dH o °dF), sind folgend die

Befriebsstunden als Richtwert angezeigt:

Wert °dH °dF Stunden
] 0+11 0+20 50
2 1217 21 +30 45
3 18+24 31 +42 35
4 25+ 30 43 +53 25
5 31+50 54 +90 10

Displayeinstellungen

Sprache

/ Erméglicht es, die Sprache des Displays

= | auszuwdhlen.

1. [H Sprache auswdhlen.

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

3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die ausgewdhlte Sprache zu
bestdtigen.

Bedienelemente gesperrt

/ Wenn der Benutzer nach der

£ | Aktivierung dieses Modus eine Minute
lang nicht auf den Betrieb einwirkt,
blockieren sich die Bedienelemente
automatisch.

1. Bedienelem. gesperrt auswdhlen.

2. Ja auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN

den Modus Bedienelemente gesperrt zu
aktivieren.

Q berthren, um

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

der Kontrolllampe im Info-Bereich
o angezeigt.

Um die Sperre wéhrend eines Garvorgangs
kurzfristig auszusetzen:

4. Einen der abzuandernden Werte berihren.
Auf dem Display erscheint eine Meldung, die
anzeigf, wie der Modus Bedienelemente
gesperrt kurzfristig deaktiviert wird.

Zum Deaktivieren der Bediensperre 3 Sekunden
lang das Symbol driicken

/ Dieses Meni erméglicht die Einstellung
£ | der Sprache und die Anderung der
Anzeige einiger Parameter.

¢ Im ,Meni der Einstellungen " die Taste

DISPLAYEINSTELLUNGEN

berihren.
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5. 3 Sekunden lang das Symbol

berihren.
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Bedientone

Gewichtseinheit

/ Bei jedem Druck der Symbole l&st das

£ | Gerdt einen Ton aus. Mithilfe dieser
Einstellung kann er ausgeschaltet
werden.

/ Erméglicht die Einstellung der

& | MaBeinheit, um den Gewichtswert in
Kilogramm (kg) oder in Unzen (oz]

anzuzeigen.

1. Bedientdne auswdahlen.

2. Off auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN
den Bedienton zu deaktivieren, der der
Berihrung der Symbole auf dem Display
zugeordnet ist.

Q berihren, um

Format Temperatur

/ Erméglicht das Einstellen der
£ | Temperaturskala in Grad Celsius (°C)
oder in Grad Fahrenheit (°F).

/ Die Funkfion Format Temperatur ist
= | werkseitig auf °C eingestellr.

. Format Temperatur auswdhlen.
2. °C oder °F auswdéhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN gberuhren, um

das gewinschte Format der Temperatur zu
akfivieren.

Display-Helligkeit

/ Erméglicht die Auswahl der Helligkeit
= | des Displays.

/ Die Funkfion Display-Helligkeit ist

werkseitig auf Hoch eingestellr.

1. m Display-Helligkeit auswdhlen.

2. Zwischen den Menipunkten Hoch -
Medium - Niedrig auswdéhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN Q berihren, um

die Auswahl zu bestatigen.
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/ Die Funkfion Gewichtseinheit ist
= | werkseitig auf kg eingestellt.

1. Gewichtseinheit kg/oz wadhlen.

2. kg oder oz auswdéhlen.

3. Mit der Taste BESTAﬂGEN?]Gdie
gewinschte MaBeinheit fir das Gewicht
akfivieren.

System-Informationen

/ In diesem Meni werden die
Informationen tber die Seriennummer
und die Softwareversion angezeigt.

* Im ,Meni der Einstellungen " die Taste

SYSTEM-INFORMATIONEN

berihren.

Aussteller

/ Meni fur Aussteller.

* Im ,Meni der Einstellungen” die Taste

AUSSTELLER (unten in der Mitte 9]

berihren.

Show Room (nur fiir Aussteller)

/ Erméglicht, alle Heizelemente des
£ Backofens zu deaktivieren, wahrend

—! die Bedienblende aktiv bleibt.

/ Wahrend des normalen Betriebs wird
& | dieser Modus durch das Aufleuchten

der Kontrolllampe im Info-Bereich
o angezeigt.

Um das Gerdit fir den normalen Betrieb
zu verwenden, muss dieser Modus auf
Off gestellt werden.

IN

1. Show Room auswdéhlen.
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2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um den Show-Room-Modus zu
aktivieren.

Demo Modus (nur fir Aussteller)

/ Dem Modus Show Room sehr ghnlich:
£ | Durch Aktivierung dieses Modus
erscheinf nach einer bestimmten Zeit der
Nichmutzung eine Vorfuhrung der
verschiedenen Bildschirmseiten im
Display, die die unterschiedlichen
Méglichkeiten des Gerdtes darstellen.

Um das Gerat fir den normalen Betrieb
zu verwenden, muss dieser Modus auf
Deakiiviert gestellt werden.

4

1. P Demo Modus auswahlen.

node

2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN

den Demo-Modus zu aktivieren.

Q berihren, um

Wiederherstellung der Einstellungen

/ Dieser Vorgang versefzt alle
& | Einstellungen auf die urspringlichen
werkseitigen Bedingungen zurick.

7

* Im ,Meni der Einstellungen @ die Taste
FACTORY RESETm (unten in der Mitie

Der Vorgang 18scht auch persénliche
Rezepte.

) berhren.

1. Die Taste Ja berthren, wenn man das Gerat
auf die Werkseinstellung zuricksetzen will.
oder
2. Die Taste Nein berihren, um den Vorgang
zu annullieren.

REINIGUNG UND WARTUNG

Reinigung des Gerdtes

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

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

jiedem Gebrauch regelmafBig gereinigt werden.

Tégliche Reinigung

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

Das Produkt auf einen feuchten Lappen geben
und auf die Flachen auftragen. Sorgféltig
abspilen und mit einem weichen Lappen oder
einem Mikrofasertuch abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstéinde

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

Normale und nicht scheuernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféltig abspilen und mit einem
weichen Lappen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.
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Keine Speisereste auf Zuckerbasis im Ofen
trocknen lassen (z. B. Marmelade), da sie die
emaillierte Beschichtung im Inneren des Gerétes
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:

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

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

von etwa 30° an und ziehen Sie sie heraus.

der Rickseite in Pfeilrichtung 1 vorsichtig
nach oben hin zieht.

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 Tur 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
absichem.

2. Die Stifte auf der Rickseite der
Innenverglasung 1&sen, indem man sie auf
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3. Die Stifte auf der Vorderseite in Pfei
2 |asen.

4. Danach die Innenverglasung aus dem
vorderen Profil entfernen.

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

Hinweis: Bei einigen Modelle besteht die
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 10. Darauf achten, dass die 4 Stifte der
bauen. Die Unterteile des Gummis missen Innenverglasung in den Aufnahmen der
nach auBen gerichtet sein. Klappe stecken.

7. Die auBere Glasscheibe und die zuvor g ;

ausgebauten Glasscheiben reinigen.

Reinigung des Backraums

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

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

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung

8. Saugfahiges Kichenpapier verwenden. herausnehmen.
Hartnackiger Schmutz kann mit einem Zur Erleichterung der Reinigung sollten folgende
feuchten Schwamm und einem neutralen Teile ausgebaut werden:
Reiniger enffernt werden. o die Tur;

Q. Die Zwischenverglasung wieder anbringen o die Halterahmen fir Roste /Backbleche.

und die Innenverglasung wieder einbauen.

/ Es empfiehlt sich, das Gerdit 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
enffemen;

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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/ Die Zwischenverglasung muss so auf
£ | die gesfinete 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).




Fur den Ausbau der Halterahmen fir Roste /
Backbleche:

e 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.

Einstellung des Vapor Clean

/ Wenn die Innentemperatur hsher als
£ erwartet ist, wird die Funktion nicht
akfiviert.

Das Gerdét vor der Aktivierung der
Funktion auskihlen lassen.

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

Vapor Clean (nur bei einigen
Modellen)

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Die Funkfion Vapor Clean ist ein

m unterstitzter Reinigungsvorgang, der

L I das Entfernen von Schmutz erleichtert.
Dank dieses Vorgangs kann das
Ofeninnere extrem einfach gereinigt
werden. Die Schmutzreste werden
durch die Wé&rme und den
Wasserdampf aufgeweicht und kénnen
somit leichter entfernt werden.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Einschalten des Vapor Clean-

Reinigungszyklus:

* Alle Zubehsrteile im Inneren des Garraums
ausbaven.

* Falls vorhanden, die Temperatursonde
herausnehmen.

* Sofem vorhanden, die selbstreinigenden
Platten ausbauen.

* Die Tur schlieBen.

*  Wahrend des unterstiitzten Reinigungszyklus
missen die vorher ausgebauten
selbstreinigenden Platten (wo vorhanden)
mit lauwarmem Wasser und wenig
Reinigungsmittel separat gespult werden.
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/ Die Dauer und Temperatur der Vapor-
£ | Clean-Funkfion kann vom Benutzer nicht
geéindert werden.

1. Im ,Hauptmeni” die Taste WEITERE
FUNKTIONEN

9) berihren.

2. Die Funktion VAPOR CLEAN m
anwdhlen.

3. Die Taste START{qa berihren, um den
Vorgang zur Auffillens des Behélters zu
beginnen.

4. Den Behdlter wie oben beschrieben fillen.

(im Hauptbereich

Reinigung von Vapor Clean

5. Die Taste START?] berihren, um die

Funkfion Vapor Clean zu beginnen.

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

Beendung der Funktion Vapor Clean

Am Ende der Funkfion Vapor Clean , erscheint
im Display die Anzeige ,Funkfion beendet " und
es wird ein kurzes akustisches Signal ausgel®st,
das durch Berthrung einer beliebigen Stelle des
Displays oder durch Offnen der Tur deakfiviert
werden kann.

1. Die Taste HOME @ berihren, um die
chen.

Funktion abzubre

2. Den Behdlter wie oben beschrieben
entleeren.

3. Die Tur 6ffnen und mit einem Mikrofasertuch
den weniger haringckigen Schmutz
enffernen.
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4. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

5. Einfur Backsfen geeignetes Reinigungsmittel
verwenden, um fettige Ricksténde zu
entfernen.

6. Das restliche Wasser im Inneren des
Garraums entfernen.

7. Sofern vorhanden, die selbstreinigenden
Platten und die Halterahmen fir Roste /
Backbleche erneut einsetzen.

Fir eine bessere Hygiene und um zu vermeiden,

dass die Speisen einen unangenehmen Geruch

annehmen:

* Eswird empfohlen, den Garraum mitfels
einer Umluftfunktion bei 160°C ca.10
Minuten trocknen zu lassen

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

Es empfiehlt sich, wahrend dieser
Vorgdnge Gummihandschuhe zu
tragen.

7

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

7

Pyrolyse (nur bei einigen Modellen)

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

/ Die Pyrolyse ist ein Verfahren fur die

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

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start der Pyrolyse:

* Die Innenverglasung gemdf den ublichen
Reinigungsanweisungen reinigen.

¢ Alle tbergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen entfernen.

o Alle Zubehérteile im Inneren des Backraums
ausbaven.

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

* Falls vorhanden, die Temperatursonde
herausnehmen.

* Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

e Die Tur schliefen.

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

FUNKTIONEN

Q) driscken.

2. PIROLYSE anwdhlen 4

Das Display zeigt die Pyrolysedauer an

(werkseitig auf 2:00 Stunden eingestellt).

3. Mitdem Finger die Pyrolysedauer von
einem Minimum von 2:00 Stunden bis zu
einem Maximum von 3:00 Stunden
einstellen.

/ Verfigbare Pyrolysezeitrdume:
= | * Wenig verschmutzt: 02:00

e MabBig verschmutzt: 02:30
e Stark verschmutzt: 03:00

4. Die Taste BESTATIGEN E/]bberuhren, um

die ausgewdhlte Garzeif zu bestatigen.

Auf dem Display erscheint die Warnung, vor
dem Start der Funktion alle Zubehorteile aus
dem Garraum zu entfernen.

/ Wenn die Temperatursonde (falls
£ | vorhanden) in den enfsprechenden
Anschluss eingesteckt isf, blinkt das

Symbol und die Pyrolyse kann

nicht gestartet werden.

Rechts neben dem Symbol m erscheinen
sowohl die gewdhlte Dauer Tir die Pyrolyse
(oben) als auch die voraussichtliche Endzeit der

Funktion (unten).

5. Die START-Taste
Pyrolyse zu beginnen.

driicken, um die

Rund 1 Minute nach Beginn der Pyrolyse,
schaltet sich die Kontrolllampe m ein (im

unteren Bereich 9] und zeigt an, dass die Tur
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durch eine Vorrichtung, die jeden
Offnungsversuch unterbindet, gespert ist.

/ Wenn die Turverriegelung aktiviert ist,
=~ | kann keine Funkfion gewdahlt werden.

Nach Beendigung der Funktion gibt das Geréit
einen Signalton aus und das Display kehrt zum
Hauptmeni zuriick.

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

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

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

Wéhrend der ersten Pyrolyse ist
méglicherweise ein unangenehmer
Geruch festzustellen, der durch
verdampfende 6lige Ricksténde des
Herstellungsprozesses verursacht wird.
Dabei handelt es sich um eine
vollkommen normale Erscheinung, die
nach der ersten Pyrolyse verschwindet.

IN

Pyrolysefunktion; es beginnt der Count Down.

/ Wenn die Turverriegelung akfiviert ist,
£ | kann keine Funktion gewdhlt werden. Es
besteht jedoch die Méglichkeit, das

Gerat mittels der ON-OFF-Taste @

abzuschalten.

Ende der Pyrolyse

Wenn die Temperatur im Garraum auf ein
sicheres Niveau gesunken ist und die
Turverriegelung deaktiviert wurde, die Tur 6ffnen
und die Rickstande im Inneren des Garraums
mit einem feuchten Mikrofasertuch aufwischen.

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

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

Entkalkung

Das Vorkommen von Kalk, das auf eine

A nicht durchgefuhrte Entkalkung
zurickzufihren ist, kann im Laufe der
Zeit den Betrieb des Gerdtes
beeintréichtigen.

/ Wenn das Ergebnis der Pyrolyse bei
£ | der Mindestdauer nicht

— zufriedenstellend ist, empfiehlt es sich,
bei nachfolgenden Reinigungszyklen
eine léngere Dauer einzustellen.

Programmierte Pyrolyse

Die Uhrzeit fir den Beginn der Pyrolyse kann

wie die anderen Backofenfunktionen eingestellt

werden.

1. Nachdem die gewiinschte Pyrolysedauer
bestatigt wurde, auf die voraussichtliche
Endzeit der Funkfion tippen.

2. Mit dem Finger eine andere Zeit fur die
Beendigung der Pyrolyse auswahlen.

3. Die Taste BESTATIGEN [?) berthren um

zu bestdtigen.

Das Gerdt bleibt bis zur eingestellten Startzeit
im Wartezustand und startet erst dann die
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Die Entkalkung ist ein langwieriger

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

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

/ Es wird empfohlen, die Entkalkung bei

£ | jeder Anzeige im Display vorzunehmen,
um den Kessel in bestem

Betriebszustand zu erhalten.

/ Je nach den Bedingungen zeigt das
£ | System an, ob das Gerat mit den
— normalen Funktionen fortfahren kann
oder ob es notwendig ist, den
Entkalkungs- und Reinigungsprozess
des Hydraulikkreises durchzufuhren.

Vorhergehende Eingriffe
Falls sich Restwasser im Behdlter befindet:
1. Die Tur 6ffnen.
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2. Das hohe Blech uber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.

3. Die START—TOST\eAm berthren, um die
Entleerung des Wassers zu starten.

Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der

rechten Seite der Rickwand des Garraums in

die tiefe Pfanne zu fliefen.
4. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

5. Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

6. Die Taste BESTATIGEN E/h] berihren, um

mit der Funktion weiterzutahren.

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

Laden des Behalters
1. Ineinem Krug, 100 g Zitronens&ure in 650
ml Wasser zu [6sen.

/ Verwenden Sie keine Milchsaure oder
= | andere Entkalkungsmittel.

3. Die Taste START @ antippen, um die

Abgabe der Entkalkungslésung zu
beginnen.

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

4. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

Wenn die Entkalkung abgeschlossen ist, zeigen

die Behdlterleuchte (rechts im

Informationsbereich ] und das Display das

Ende des Entkalkungsvorgangs an.

it Achtung: Die Entkalkungslésung kann

noch sehr heif sein.

5 Die Entkalkungslésung aus dem tiefen Blech
enffernen.

Reinigung des Behélters und des
Hydraulikkreislaufs

Nachdem das Entkalkungsmittel abgelassen
wurde, beginnt das Gerét mit der Reinigung des
Behalters und des Hydraulikkreislaufs.

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

3. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfishren.

4. Die Entkalkungslésung eingiePen (mit einer
Flasche oder einem Messbecher), bis die

Tankleuchte (rechts im

Informationsbereich | anzeigt, dass der

Hochststand erreicht ist .

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

Entkalkungsfunktion des Kessels

1. Die Tur schliefen

2. Die Entkalkung beginnt.

Nachdem der Entkalkungsvorgang
abgeschlossen ist zeigt das Display die
Aufforderung zur Abgabe der
Entkalkungslésung.

Entleerung des Behdlters

1. Die Tur 6ffnen.

2. Das hohe Blech uber der dritten
Schienenhshe von unten stellen. Es danach
bis gegen die Rickwand des Garraums
schieben.
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/ Frisches, nicht zu kalkhaltiges

& | leitungswasser, enthartetes Wasser
oder Mineralwasser ohne Kohlensgure

verwenden.

Leitungswasser mit hohem
Chloridgehalt (> 40 mg/I) oder andere

Flussigkeiten verwenden.

/ Kein destilliertes Wasser,

Im Display erscheint die Anzeige zur

Wasserbefillung des Behdlters.

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

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

3. Die Ladeschublade aus ihrem Gehause
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,
sondem Teil des Spilvorgangs.
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6. Wenn das Wasser in den Behdlter gefullt

wurde, die Taste BESTATIGEN @
driscken, um mit der Funktion fortzutahren.

Das Gerdt startet automatisch die Funktion mit

den eingestellten Parametern.

7. Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs
zeigt das Display die Aufforderung zum
Ablassen des Wassers an.

8. Die Tur offnen.

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

10.Die START—TOS@\E berthren, um die
Entleerung des Wassers zu starten.
1. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.
Das Wasser beginnt aus dem Abflussrohr an der

rechten Seite der Rickwand des Garraums in
die tiefe Pfanne zu flieBen.

12.Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

Im Display erscheint die neve Anzeige zur

Wasserbefillung des Behdlters.

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

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

15.Wenn das Wasser in den Behalter gefullt

wurde, die Taste BESTATIGEN E/J

driicken, um mit der Funktion fortzutahren.

Das Gerdét startet automatisch die Funktion mit

den eingestelllen Parametern.

16.Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs
zeigt das Display die Aufforderung zum
Ablassen des Wassers an.

17.Das restliche Wasser in die tiefe Pfanne
Uber der dritten Einschubleiste von unten
stellen.

18.Eventuelle Wasserreste im Inneren des
Garraums reinigen und frocknen.

Manvelle Entkalkung
Diese Funktion erméglicht die
L,D_T Entkalkung des Kessels.
Wenn die Entkalkung vorzeitig durchgefuhrt

werden soll, kann diese Funktion manuell
vorgenommen werden:
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1. Im ,Hauptmeni” die Taste WEITERE

FUNKTIONEN

0) berihren.

2. Die Taste @ im Untermeni berihren (sie
befindet sich im unteren Bereich e}

+,
3. Die Taste ENTKALKUNG SYBY berohren.

4. Den Entkalkungsvorgang wie in den
folgenden Absdtzen beschrieben

durchfihren.

Manuelle Reinigung von Behélter und
Hydraulikkreislauf

Mit dieser Funktion kénnen der Behélter
C_T und der Hydraulikkreislauf des Geréits

gereinigt werden.

(im Hauptbereich

1. Im ,Hauptmeni” die Taste ANDERE
FUNKTIONEN

g ) berthren.

2. Die Taste des Untermenis @ (im unteren

Bereich 9 berihren).

‘0
3. Die Taste BEHALTERREINIGUNG

antippen.

Vorhergehende Eingriffe
4. Die Tir 6ffnen und die Ladeschublade aus
ihrem Gehduse ziehen.

Abb. 1
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5. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

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

Abb. 2
6. Das Wasser [mit einer Flasche oder einem
Messbecher) eingiefien, bis die Leuchte des

Behalters (im Informationsbereich q
rechts) meldet, das der Hoéchststand erreicht

Wurde (der Behdlter hat ein

Fassungsvermdgen von ca. 800 ml).

o o

Abb. 3

/ Frisches, nicht zu kalkhaltiges

& | leitungswasser, enthartetes Wasser
— oder Mineralwasser ohne Kohlenscure
verwenden.

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

Flussigkeiten verwenden.

IN
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Abb. 4
Die Tur schliefben.

9. Die Tasfe BESTATIGENCE berihren, um

das Ende der Befiillung des Behdlters zu
bestatigen.
Das Gerdt startet automatisch die Funktion mit
den eingestelllen Parametern.

o

Reinigung des Wasserkreislaufs

*  Wahrend dieses Prozesses ist
uberlaufendes Wasser im Inneren des
Kochschranks keine Fehlfunktion, sondern
Teil des Spilvorgangs.

Ende der Reinigung des Hydraulikkreislaufs
10. Nach Beendigung des Reinigungsvorgangs
zeigt das Display die Aufforderung zum

Ablassen des Wassers an.
11.Eventuelle Wasserreste im Inneren des
Garraums reinigen und frocknen.

Entleerung des Behdlters

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

13.Die START-Taste m berihren, um die
Entleerung des Wassers zu starten.

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

Abb. 5

14. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.
Wenn der Vorgang abgeschlossen ist, zeigen

die Behalterleuchte (im

Informationsbereich rechts) und das

Display das Ende der Restwasserentfernung an.

Scarico serbatoio terminato

o

Es wird empfohlen, die Reinigung des
TaBehdlters und des Hydraulikkreises
einige Male durchzufuhren.

IN

/ Anstelle von Wasser kann auch eine
£ | Reinigungsldsung verwendet werden. In
— diesem Fall ist es ratsam, anschlieBend
zumindest einige Wasserspilungen
gemdfB den Anweisungen in diesem
Kapitel durchzufuhren.

15.Die Taste BESTATIGEN

Q anfippen.

16.Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

17.Mit einem Schwamm auch das
Kondenswasser auf dem Backraumboden,
an den Wanden, an der Turverglasung und
auf dem Tropfenfénger der Tur und der
Vorderseite des Gerdtes beseitigen.

18.Die Tur schlieBen.

Sanitisierung

Die Sanitisierung mit Dampf erlaubt es, die
letzten Rickstéinde der Entkalkung aus dem
Hydraulikkreislauf zu entfernen.
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1. Eine kombinierte Dampffunktion von 40 %
einstellen, die mindestens eine halbe Stunde
davert.

2. Die Tur offnen.

3. Die Ladeschublade aus ihrem Gehéuse
Ziehen.

4. Den mitgelieferten Trichter in die
Ladeschublade einfihren.

5. GieBen Sie mit einer Flasche oder einem
Messbecher 500 ml Wasser ein.

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

7. Die Tir schlieBen.

8. Die START-Taste Eg berthren, um die
Funktion Dampff zu beginnen.

Q. Warten Sie, bis die Funktion abgeschlossen
ist.

10.Am Ende der Funktion den Behdlter wie
oben beschrieben entladen.

11. Abwarten, bis alles abgeflossen ist.

12.Das Wasser aus dem tiefen Blech entfernen.

Achtung: Warten Sie, bis der Kochraum
abgekihlt ist.

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

ab.
14.Die Tur schlieBen.

Auf3ergewshnliche Wartung

Ratschlége zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

*  Zur Reinigung der Dichtung nicht
schevernde Schwamme und lauwarmes
Wasser benutzen.

Austauschen der Lampe fiir die
Innenbeleuchtung

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Stromzufuhr des Gerdtes unterbrechen.

¢ Schutzhandschuhe verwenden.

1. Alle Zubehérteile im Inneren des Backraums
ausbauen.

2. Die Halterahmen firr Roste /Backbleche
ausbauen.
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3. Die Abdeckung der Lampe mit einem
Werkzeug (z.B. mit einem Lo ffel) 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 verkrafzen.

4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

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

INSTALLATION

Elektrischer Anschluss e 220-240V~
Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise. 19 2 220-240Y~
/ f \ 0 - 20 mm

~ ~ =~~~ =3

]

Allgemeine Informationen L
Sicherstellen, dass die Eigenschaften des
Stromnetzes fir die Daten auf dem Typenschild Dreipoliges Kabel 3 x 1,5 mm2.

geeignet sind.

Das Typenschild mit den technischen Daten, der / Die angefihrten Werte beziehen sich
Seriennummer und dem Prifzeichen befindet = | aufden Querschnitt des Innenleiters.
sich gut sichtbar am Geréit.
Das Typenschild auf keinen Fall entfernen. / Die Speisekabel weisen Ausmessungen
Fur den Erdungsanschluss ein Kabel benutzen, £ | unter Beachiung des

das mindestens 20 mm |& ls die and Gleichzeitigkeitsfaktors auf (in
Kg;glinstes ens cummianger as cle dnderen Ubereinstimmung mit der Norm DIN

EN 60335-2-6).

Das Gerdt kann in den folgenden Betriebsarten
funktionieren:

Fixer Anschluss

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

Fir den australischen/neuseeléndischen
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 Ausfihrung
sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder Shunfs
verwenden, da diese Erhitzungen oder
Verbrennungen erzeugen kénnen.

Austausch des Kabels

Elekirische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Hauptstromversorgung unterbrechen.

1. Fur den Zugriff auf die Klemmleiste das
hintere Gehduse des Gerdtes abnehmen.
Hierzu die Befestigungsschrauben l6sen.

C

D

(D———=

2. Das Netzkabel austauschen.

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

Befestigungsbuchsen

» ./\ Q{EK\ %

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

2. Das Gerdat einbauen.

3. Das Gerdt mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten
Stépseln abdecken.
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Abmessungen des Gerétes (mm)
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oioiEinbau in einen Hochschrank (mm)

A

I
w
l\'h
1
B
HH]
HH]

* Prifen, ob die Ober-/Riickseite des

= | Mobelstiicks eine Offnung mit einer
Tiefe von 35-40 mm aufweist.
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Einbau unter der Arbeitsfléche (mm)

——G——>

\  490-500

]

G
/ Wenn das Gerdt unter einer
£ | Arbeitsplatte versenkt werden soll, muss
eine Holzleiste installiert werden, um
die Verwendung der Klebedichtung im
0 s hinteren Bereich der Bedienblende zu
A i 603 mm gewdhrleisten und dadurch ein
‘ eventuelles Eindringen von Wasser
B 560-568 mm. oder anderen Flussigkeiten zu
C 583-585mm. vermeiden.
D 9-11 mm.
E min. 5 mm
F121-1105 mm.
G min. 560 mm
H min. 594 mm

co Schlitz fur Versorgungskabel (min. 6 cm?)

ib Gehause der elekirischen Anschlisse

/ * Prifen, ob die Unter-/Rickseite des

= | Mébels eine Offnung mit einer Tiefe von

60 mm aufweist.
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min. 603 mm

560 - 568 mm.
583 -585 mm.
Q-11mm.

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

Schlitz fir Versorgungskabel (min. 6 cm?)
Gehause der elektrischen Anschlisse

Holzleiste (empfohlen)

Einbau unter Kochfeldern (mm) (nur bei
Pyrolysemodellen)

Wenn ein Kochfeld tber dem Backofen
installiert wird, muss eine Holzscheidewand in
einem Mindestabstand von 20 mm zur
Oberkante des Backofens installiert werden, um
eine Uberhitzung wahrend des gleichzeitigen
Betriebs der beiden Gerdte zu verhindern. Die
Scheidewand darf nur mit speziellem Werkzeug
zu enffernen 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
gewsdhrleisten und dadurch ein
eventuelles Eindringen von Wasser
oder anderen Flussigkeiten zu
vermeiden.
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