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Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféltig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét Thres Gerétes erhalten zu kénnen.

Weitere Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite www.smeg.com



A Hinweise

1 Hinweise

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschaden

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

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

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

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

* Dieses Gerdt darf von Kindern

ab 8 Jahren sowie von Personen
mit eingeschrénkten
kérperlichen, sensorischen oder
geistigen F&higkeiten oder
Personen verwendetwerden, die
keine Erfahrung im Umgang mit
Elekirogerdten haben, sofern
diese von Erwachsenen, die fir
ihre Sicherheit verantwortlich
sind, angewiesen oder
beaufsichtigh werden.

Kinder dirfen nicht mit dem
Gerdt spielen.

Kinder unter 8 Jahren durfen
sich nicht in der Nahe des
Gerates aufhalten, wenn sie
nicht beaufsichtigt werden.

* \Wahrend des Betriebs Kinder

unter 8 Jahren nichtin der Nahe
des Gerates lassen.

Die Reinigung und Wartung
durfen nicht durch
unbeaufsichtigte Kinder
erfolgen.

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



Hinweise

* Das Gerét wahrend
Garvorgéngen, bei denen Fette
oder Ole freigegeben werden
kénnen, nicht unbeaufsichtigt
lassen, da sich diese durch
Uberhitzung entzinden kénnen.
Besonders vorsichtig vorgehen.

* Kein Wasser direkt auf die
heiden Backbleche giefen.

* Die Backofentir wéhrend des
Garvorgangs geschlossen
halten.

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

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

e Das Gerdt nach dem Gebrauch
ausschalten.

* ENTZUNDBARE MATERIALIEN
NICHT IM STAURAUM ODER
IN DER NAHE DES GERATES
VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

A

« KEINE SPRAYDOSEN IN DER
NAHE DIESES GERATES
VERWENDEN, WAHREND
DIESES IN BETRIEB IST.

o KEINE VERANDERUNGEN
AN DIESEM GERAT
VORNEHMEN.

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

e Niemals versuchen, das Gerat
ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

e Den Stecker niemals durch
Ziehen am Kabel vom
Stromnetz frennen.

Schaden am Gerat

* Keine scheuernden oder
gtzenden Reinigungsmittel fur
die Reinigung der Teile aus
Glas verwenden (z. B.
Scheuerpulver, Fleckenentferner
oder Metallschwamme). Auf
keinen Fall raue oder
scheuernde Materialien bzw.
scharfkantige Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflédche zerkratzen und die
Splitterung der Verglasung
verursachen kénnten. Eventuell
Kochbesteck aus Holz oder
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Kunststoff verwenden. * Keine Spray-Produkfe in der
e Esist verboten, sich auf das Ndhe des Gerdts verwenden.
Gerdt zu sefzen. * Offnungen, Liftungsschlitze und
* Bei der Reinigung von Weérmeauslasse nicht
Stahlteilen oder Metallflachen abdecken.
(z.B. eloxierte, mit Nickel « Brandgefahr: Keine

behandelte oder verchromte
Flschen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte

Gegensténde im Inneren des
Backraums zuriicklassen.

e DIESES GERAT DARF NICHT

oronden. ALS RAUMHEIZER BENUTZT
* Roste und Backbleche missen VVERDEN.

in die seitlichen Schienen bis * Kein Geschirr oder Behdélter aus

zum vollstéindigen Einrasten Plastik zum Garen von Speisen

eingefigt werden. Die verwenden.

mechanischen
Sicherheitssperren vermeiden
ein ungewolltes Herausziehen

* Keine geschlossenen Dosen
oder Behélter in den Backraum

. einfihren.
und missen immer nach unten .
und zur Rickseite des * Bei der Verwendung des
Backraums gerichtet sein. Backofens alle nicht

verwendeten Backbleche und
Roste aus dem Backraum
enffernen.

* Den Backraumboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier

abdecken.

* Keine Tépfe oder Backbleche
direkt auf den Backraumboden
stellen.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.
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* Bei Bedarf kann das Rost fur
Backblech benutzt werden,
dass auf dem Ofenboden als
Unterstitzung fur das Garen
gebraucht wird (das Rost wird
entweder mit dem Gerdt oder je
nach Modell getrennt geliefert).

* 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 Gbermabigen Druck auf
die offene Tur des Gerats
ausiben.

e Den Griff nicht zum Anheben
oder Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.

A

* Weéhrend der Pyrolyse kdnnen
die Oberfléchen
auBergewshnlich hohe
Temperaturen erreichen. Kinder
fernhalten.

Fur pyrolytische Gerate

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

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

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

Installation und Wartung

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

e Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.
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* Das Gerdt mithilfe einer * Um jede Art von Gefahr zu

anderen Person in den Schrank
einschieben.

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

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

Der Stromanschluss darf nur von
zugelassenem technischem
Personal ausgefihrt werden.

Der Erdungsanschluss ist
obligatorisch und ist unter
Einhaltung der
Sicherheitsnormen fur
elekirische Anlagen
vorzunehmen.

Nur Kabel verwenden, die
gegen eine Temperatur von
mindestens 90°C bestandig
sind.

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

vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert
werden, der dasselbe
austauschen wird.

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

Vor jedem Eingriff auf das Gerét
den Hauptstromschalter
ausschalten.

ACHTUNG: Immer darauf
achten, dass das Gerét vor dem
Austausch der Lampe
ausgeschaltet ist, um
Stromschldge zu vermeiden.

Lassen Sie das Gerét nach der
Installation mit Hilfe eines
zugdnglichen Steckers oder
Schalters im Falle einer festen
Verbindung vom Netz frennen.
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* An der Versorgungsleitung
einen allpoligen Trennschalter
gemah der
Installationsrichtlinien mit einem
ausreichendem Abstand
zwischen den Kontakten
vorsehen, damit im Falle einer
Situation gemah
Uberspannungskategorie Il die
Vorrichtung eine vollsténdige
Trennung ermdglicht.

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

Fir dieses Gerat

* Vor dem Austausch der Lampe
sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist.

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

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

¢ Das Gerdt nicht im Freien installieren/
verwenden.

1.2 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fir Personen- und

Sachschéden, die auf die folgenden

Ursachen zuriickzufishren sind:

* die zweckwidrige Verwendung des
Gerdgtes;

* die Nichtbeachtung der Vorschriften
dieses Bedienungshandbuches;

A

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Geratekomponenten;

* die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

1.3 Zweck des Gerdates

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

* im Kichenbereich fur Angestellte, in
Geschdaften, in Biros und anderen
Arbeitsbereichen;

¢ auf Bauernhofen;

¢ von Gdsten in Hotels, Motels und
Wohnkomplexen;

¢ in Bed and Breakfasts.

1.4 Entsorgung

x4

Dieses Gerd&t muss gefrennt von
anderen Abféllen entsorgt werden
(Richtlinien

2002/95/EG, 2002/96/EG, 2003/
108/EG). Dieses Gerat enthél, gemah
der giltigen europdischen Richtlinien, keine
nennenswerfe Menge an gesundheifs- und
umweltschadlichen Stoffen.

Um das Gerét zu entsorgen:

¢ Das Netzkabel abschneiden und es
zusammen mit dem Stecker entfernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr
* Die Hauptstromversorgung
unterbrechen.

* Das Netzkabel von der elektrischen
Anlage trennen.



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

Die Verpackung unserer Produkte ist aus

recyclingféhigem und umwelifreundlichem

Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei
geeignefen Sammelstellen abgeben.

1.5 Typenschild

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

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

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgfaltig
durchlesen.

1.7 Leuchtquellen

* Dieses Gerdt enthdlt Leuchtquellen, die
vom Benutzer ersetzt werden missen.

* Die in dem Produkt enthaltenen
Lichtquellen sind fur den Betrieb bei
Umgebungstemperaturen =300°C
geeignet und fir die Verwendung in_
Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
vorgesehen.

* Diese Leuchte enthdlt Lichiquellen der
Effizienzklasse ,G".
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.8 So kénnen Sie Energie sparen

Das Gerdt nur dann vorheizen, wenn es
vom Rezept verlangt wird. Die
Vorheizphase kann bei allen Funklionen
ausgeschlossen werden (siehe Kapitel
,Vorheizphase”), aufBer bei den
Funktionen PIZZA (Vorheizen kann nicht
ausgeschlossen werden) und
OKO(Vorheizen nicht vorhanden).

In allen Funktionen (auch in der OKO-
Funktion) sollte das Offnen der Tur
wahrend eines Garvorgangs vermieden
werden.

Sofern auf der Verpackung nicht anders
angefihr, die tiefgefrorenen Lebensmittel
vor dem Einfigen in den Backraum
auftauven.

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

Vorzugsweise dunkle Formen aus Metfall
verwenden, da sie zu einer besseren
Warmeaufnahme 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 l&sst die Speisen fir
die resflichen Minuten weitergaren.

Die Ofentir so wenig wie maglich

dffnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

Den Backraum stets sauber halten.

1.9 Wie man dieses

Bedienungshandbuch lesen muss
In diesem Bedienungshandbuch werden die
folgenden Konventionen verwendet:
Hinweise

Allgemeine Informationen iber
dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Entsorgung.

P>

Beschreibung

Beschreibung des Gerates und der
Zubehsrteile.

Gebrauch

L

Informationen tber den Gebrauch
des Gerdtes und der Zubehorteile.

)

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

Informationen fur den qualifizierten
X Techniker: Installation,

Inbetriebsetzung und
Abnahmeprifung.

Sicherheitshinweise

Information

N

Empfehlung

1. Reihenfolge der
Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.



Beschreibung

2 Beschreibung

2.1 Allgemeine Beschreibung

1 5 1 5
/ \ |

\
,,_‘ x

Pyrolysemodelle Pyrolysemodelle mit Pizzastein
1 Bedienblende 5 Kihlgeblase
2 Lampe 6 Halterahmen fir Roste /Backbleche
3 Dichtung 7 Pizzastein (nur bei einigen Modellen)
4 Tur m Schiene des Rahmens



Beschreibung
2.2 Bedienblende
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Pyrolysemodelle mit Pizzastein

1 Temperaturknebel
Mit diesem Drehknebel kann die

Gartemperatur ausgewdahlt werden.

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

2 Thermostat-Kontrolllampe

Die blinkende Kontrolllampe zeigt an, dass
der Ofen sich erwdrmt, um die eingestellte
Temperatur zu erreichen. Sobald die
gewinschte Temperatur erreicht ist, bleibt
die Thermostat-Kontrolllampe eingeschaltet,
bis der Backofen ausgeschaltet wird.

3 Uhr

Zur Anzeige der aktuellen Uhrzeit, zur
Einstellung von programmierten
Garvorgdngen und zur Einstellung des
Minutenzahlers.

4 Kontrolllampe der Tirverriegelung

Die Kontrolllampe schaltet sich ein, sobald
man den automatischen Reinigungszyklus
(Pyrolyse) akfiviert.

5 Funktionsknebel

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




2.3 Weitere Teile
Kihlgeblase

==>

Das Kihlgeblase kihlt den Ofen ab und
setzt sich wéhrend des Garvorgangs in

Betrieb.

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

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt
sich in Betrieb:

* wenn die Tur gesffnet wird;

* wenn eine beliebige Funkfion, mit

Ausnahme der Funktion P akfiviert

wird.

e | Wenn die Tur offen steht, kann die
1 Innenbeleuchtung nicht
ausgeschaltet werden.

Beschreibung

Schienen zur Positionierung

Das Gerdit verfugt iber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosfen
auf unterschiedlicher Hshe. Die
Einsatzstufen sind von unten nach oben
ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
Beschreibung).

2.4 Verfigbares Zubehor

e | Bei einigen Modellen sind nicht
1 alle Zubehsrteile im Lieferumfang
enthalten.

Rost

Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.

Rost fiir Backblech

Er kann zum Garen von Speisen, die
fropfen kénnen, tber dem Backblech
angeordnef werden.



Tiefe Backform Pizzastein (nur bei einigen Modellen)

Speziell zum Backen von Pizzen und

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die dergleichen konzipiert

sich auf dem dariiber liegenden Rost
befinden und zum Backen von Kuchen, Pizzaschaufel (nur bei einigen Modellen)
Pizza und Gebéck im Allgemeinen.

Deckel des Pizzasteins (nur bei einigen

Modellen)

Zum bequemen Auflegen der Pizza auf den
dafiir vorgesehenen Stein.

Dieser wird anstelle des Pizzasteins in die

PN
Aufnahme auf dem Ofenboden eingesetzt,
wenn der Pizzastein nicht verwendet wird.
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3 Gebrauch

: .

3.2 Erster Gebrauch

1. Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenfléchen oder im Inneren des
Gerdtes einschlieBlich des Zubehors
entfernen.

. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehésrteilen oder im Backraum
selbst entfernen.

. Alle Zubehsrteile des Gerdates entfernen
und waschen (siehe 4 Reinigung und
Wartung].

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




=3

3.3 Gebrauch der Zubehérteile Rost fisr Backblech

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

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 unfen und zur Ruckseite des
Backraums gerichtet sein.
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Deckel und Pizzastein (nur bei einigen

Modellen)

Bei noch kaltem Ofen den Deckel vom
Boden entfernen und den Pizzastein
einfugen. Darauf achten, dass der Pizzastein
auf korrekte Weise in den dafir
vorgesehenen Siiz eingesetzt wird.

Fir den Garvorgang muss die dafir

vorgesehene Pizza Funktion . verwendet
werden.
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Pizzaschaufel (nur bei einigen Modellen)

Die Pizzaschautel immer am Holzgriff
festhalten und die Speisen in den Ofen
einfigen oder herausziehen. Es wird
empfohlen, die Stahloberfléche leicht
einzumehlen, um das Gleiten der frischen,
etwas feuchten Produkte zu erleichtern, da
diese an der Stahloberfléiche anhaften
kénnten.

3.4 Gebrauch des Backofens

Einschalten des Backofens

Um den Backofen einzuschalten:

1. Die Garfunktion mit dem Funktionsknebel
wadhlen.

2. Die Temperatur mit dem
Temperaturknebel wahlen.




Gebrauch

Vorheizen

Den Garfunkiionen geht immer eine
Vorheizphase voraus, die dem Geréit

erméglicht, die Gartemperatur zu erreichen.

Die Konfrolllampe leuchtet auf und zeigt an,
dass sich der Backofen in der Vorheizphase

befindet.

Nach Erreichen der Temperatur leuchtet die
Kontrolllampe dauerhaft auf und ein
akustisches Signal ertént, um zu
signalisieren, dass man nun die Speisen in
den Backraum geben kann.

Liste der Funktionen

Eco

ECO pc Kombination aus Grill und
Unterhitze ist besonders zum Garen
aufeiner einzigen Schiene geeignet
und verbraucht wenig Strom.

Statisch

Die Wérme kommt gleichzeitig von
oben und von unten, weshalb sich
dieser Vorgang fir das Garen von
Speisen besonderer Art eignet. Der
fraditionelle Garvorgang, auch als
stafisches Backen bekannt, eignet
sich zum Garen von jeweils nur
einem Gericht. Er ist ideal fur alle
Bratenarten, Brot, gefillte Torten
und ist auPerdem besonders fir fette
Fleischarten wie Ente oder Gans
geeignet.

3

v Grill

Die von der Girillheizung
stammende Warme ermaglicht,
besonders bei mittleren bis dinnen
Fleischsticken, ausgezeichnet zu
grillen. Zusammen mit dem
DrehspieP (wo vorgesehen)
erméglicht er am Ende des
Grillvorgangs den Speisen eine
gleichmaBige Bréunung zu
verleihen. Ideal fur Wiirstchen,
Rippchen und Speck. Diese Funktion
erlaubt ein gleichmébBiges Grillen
von groPen Speisemengen,
besonders Fleisch.

Grill + Umluft

Die vom Kuhlgeblase produzierte
Luft mildert den starken, vom Grill
erzeugten Hitzestrom und
erméglicht so, auch dickere Speisen
optimal zu grillen. Ideal fur grofe
Fleischstiicke (z.B. Schweinshaxe).

3

Statisch + Umluft

Der Betrieb des Lifters in
Verbindung mit dem traditionellen
Garvorgang versichert auch bei
komplizierten Rezepten ein
gleichmaBiges Backen. Ideal fur
Kekse, Kuchen und Torten, die auch
gleichzeitig auf mehreren Ebenen
gebacken werden kénnen. (Bei
Garvorgangen auf mehreren
Ebenen wird die Anordnung auf der
2. und der 4. Schiene empfohlen).

3=
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Unterhitze (nur bei einigen

Modellen)

Die Wéarme kommt nur von unten
und erméglicht so, Speisen fertig zu
backen, die eine héhere
Temperatur auf der unteren Seite
erfordern, ohne sie weiter
anzubraten. Ideal fir sifies oder
salziges Gebdack, Mirbeteigkuchen
und Pizzen.

Pizza (nur bei einigen Modellen)

Der Betrieb des Lifters in
Verbindung mit dem Grill und der
Unterhitze gewdhrleistet auch bei
komplizierten Rezepten ein
gleichmaBiges Garen. Dieser
Vorgang eignet sich nicht nur fur das
Backen von Pizzen, sondern auch
von Keksen und Torten.

Heif3luft + Umluft

Die Kombination aus Lifter und
HeiBluftbeheizung (im hinteren
Ofenteil eingebaut] ermaglicht das
Garen von verschiedenen Speisen
auf mehreren Stufen, insofern sie die
gleichen Temperaturen und die
gleiche Backart erfordern. Die
Zirkulation der heifen Luft
gewdhrleistet eine sofortige und
gleichmaBige Verteilung der Hitze.
Zum Beispiel kénnen gleichzeitig
(und auf verschiedenen Ebenen)
Fisch, Gemiise und Kekse
gebacken werden, ohne dass sich
Geriche und Geschmack
vermischen.

= | Turbo-Heif3luft
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Die Kombination aus Garen mit
Umluft und traditionellem Garen
ermoglicht es, Speisen auf mehreren
Ebenen extrem schnell und
wirkungsvoll zu backen, ohne
Geriche oder Geschmécke zu
tbertragen. Ideal fir grofe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen.

Pyrolyse

Durch Einstellung dieser Funktion
erreicht der Backofen Temperaturen
bis zu 500°C, die den fettigen
Schmutz zerstéren, der sich auf den
Innenwanden bildet.

3.5 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

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

Die Garzeit en kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhsht
wird (die Speisen wirrden aufden zu stark
und innen zu wenig gegart werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch

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

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



Gebrauch

Ratschlége 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 verandert werden soll.

Bei der Funktion Grill + Umluft wird das
Vorheizen des Backofens vor dem
Grillvorgang empfohlen.

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

Bei der Funkfion Grill empfiehlt es sich,
den Temperaturknebel auf den héchsten

Wert auf das Symbol . zu drehen, 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
hangen von der Qualitat und der
Beschaffenheit des Teigs ab.

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

Wenn der Kuchen zusammenfallt,
sobald er aus dem Ofen genommen
wird, muss beim néachsten 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
\/erpochng in einem Behdalter ohne
Deckel auf die erste Schiene des
Backofens stellen.

* Die Speisen nicht Gbereinander 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 Konfakt.

* Die empfindlichsten Sticke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

* Zur Gewahrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behdalter mit Wasser auf den
Backofenboden zu stellen.

3.6 Uhr

Kontrolllampe der Uhr

E Kontrolllampe Minutenzahler
E Kontrolllampe zeitgesteuerter
Garvorgang

Konfrolllampe Startzeitverzégerung
A Einstellknopf

3




-2 Gebrauch

-

Einstellung der Uhrzeit

Beim ersten Gebrauch oder nach einem

Stromausfall blinkt in der Uhr die
Kontrolllampe der Uhr.

1. Den Einstellknopf bis zum Einstellen der
aktuellen Uhrzeitim/gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

2. Nach circa 5 Sekunden schaltet sich die

Kontrolllampe der Uhr aus und die

Uhr beginnt ihren regularen Betrieb.

Es kann notwendig sein die Uhrzeit, z.B.

wegen der Zeitumstellung Sommerzeit/

Winterzeif, neu einzustellen.

3. Zur weiteren Einstellung der Uhr muss
sichergestellt werden, dass keine
Funktion aktiv ist (der Temperaturknebel
und der Funktionsknebel missen auf O
gestellt sein).

4. Den Einstellknopfim/gegen den
Uhrzeigersinn drehen.

Minutenzdhler

o | Diese Funktion unterbricht den
1 Garvorgang nicht, sondern
schaltet nur den Signalgeber ein.

e | Der Minutenzdahler kann aktiviert
1 werden, wenn sich das Gerdét
sowohl in der Garphase, als auch
im Standby-Modus findet.

1. Den Einstellknopf dricken. In der Uhr
blinkt die Kontrolllampe des

Minutenzahlers E

2. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um den Wert der Gardauer
einzustellen (max. 4 Stunden). Jede
Werterhshung,/Wertverminderung wird
von dem Vorlauf des Minutenzeigers um
1 Takt angezeigt.

5 Sekunden nach der letzten Einstellung

kehren die Zeiger auf die Position der

aktuellen Uhrzeit zuriick, die Kontrolllampe

des Minutenzdhlers leuchtet dauerhaft
auf und der Minutenzéhler startet.

Bei laufendem Minutenzahler kann seine
Daver ereut gecéindert werden.

3. Den Einstellknopf driscken. In der Uhr
blinkt die Kontrolllompe des
Minutenzahlers D

4. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um den neuen Wert der
Gardaver einzustellen.

5 Sekunden nach der letzten Einstellung

kehren die Zeiger auf die Position der

aktuellen Uhrzeit zuriick, die Kontrolllampe

des Minutenzahlers leuchtet dauerhaft

auf und der neue Minutenzéhler startet.

Nach Ablauf des Minutenzahlers blinkt die
Kontrolllampe des Minutenzéhlers D und
ein akustischer Signalgeber wird ausgelést.

5. Zum Abschalten des akusfischen
Signalgebers den Einstellknopf dricken.

/ Zum Loschen eines Minutenzdahlers

zu jedem beliebigen Zeitpunkt den

— | Einstellknebel etwa 3 Sekunden
lang dricken.




Garzeitverzégerung

Nach Einstellung einer Garfunktion:

1.

N

w

N

Den Einstellknopf 2 Mal driicken. In der
Uhr blinkt die Kontrolllampe der

Garzeitverzégerung .

. Den Einstellknopf innerhalb von 5

Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Uhrzeit fur den
Garbeginn einzustellen (max. 12

Stunden).

. Den Einstellknopf dricken. In der Uhr

blinkt die Kontrolllampe des
zeitgesteverten Garvorgangs g

. Den Einstellknopf innerhalb von 5

Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Uhrzeit fur das
Garzeitende einzustellen.

5 Sekunden nach der lefzten Einstellung
kehren die Zeiger auf die Position der
aktuellen Uhrzeit zuriick.

5.

.

Den Temperaturknebel auf den
gewinschten Wert drehen.

Der Garvorgang beginnt zur
eingestellten Uhrzeit und wird zur
festgesetzten Uhrzeit abgeschaltet.

Die eingestellten Werte kénnen wahrend
des Garvorgangs gecindert werden.

7. Den Einstellknopf dricken. In der Uhr
blinkt die Kontrolllampe des

zeitgesteverten Garvorgangs @

oo

. Den Einstellknopf innerhalb von 5

Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn

drehen, um neuve die Uhrzeit fur das
Garzeitende einzustellen.

5 Sekunden nach der lefzten Einstellung
kehren die Zeiger auf die Position der
aktuellen Uhrzeit zuriick.

Nach Ablauf des Garvorgangs blinkt die

Kontrolllampe des zeitgesteuerten
Garvorgangs und ein akusfischer
Signalgeber wird ausgeldst.

Q. Zum Abschalten des akustischen

Signalgebers den Einstellknopf dricken.

=3
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Zeitgesteuerter Garvorgang

Nach Einstellung einer Garfunktion:

1. Den Einstellknopf 2 Mal driicken. In der
Uhr blinkt die Kontrolllompe der
Garzeitverzégerung .

2. Den Einstellknopf driicken. In der Uhr
blinkt die Konfrolllampe des

zeitgesteverten Garvorgangs E

3. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Uhrzeit fur das
Garzeitende einzustellen.

5 Sekunden nach der letzten Einstellung

kehren die Zeiger auf die Position der

aktuellen Uhrzeit zuriick.

4. Den Temperaturknebel auf den
gewinschten Wert drehen.

Der Garvorgang beginnt und wird zur

festgesetzten Uhrzeit abgeschaltet.
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Die eingestellten Werte kénnen wahrend

des Garvorgangs gecindert werden.

5. Den Einstellknopf driicken. In der Uhr
blinkt die Kontrolllampe des

zeitgesteverten Garvorgangs ﬂ

6. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um neue die Uhrzeit fur das
Garzeitende einzustellen.

5 Sekunden nach der lefzten Einstellung
kehren die Zeiger auf die Position der
aktuellen Uhrzeit zuriick.

Nach Ablauf des Garvorgangs blinkt die

Kontrolllampe des zeitgesteuerten

Garvorgangs E und ein akustfischer

Signalgeber wird ausgelst.

7. Zum Abschalten des akustischen
Signalgebers den Einstellknopf dricken.




Tabelle der Garvorgénge

=3

0

Lasagne Statisch 1 220-230 45-50
Nudeln tberbacken Statisch 1 220-230 45 - 50
Kalbsbraten 2 Turbo/Statisch+Umluft 2 180 - 190 Q0 - 100
Schweinelende 2 Turbo/Statisch+Umluft 2 180 - 190 70-80
Bratwurst 1.5 Grill + Umluft 4/3 280 15
Roastbeef 1 Turbo/Statisch+Umluft 2 200 40 - 45
Gebratenes Kaninchen 1,5 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 180- 190 70 - 80
Putenbrusfilet 3 Turbo/Statisch+Umluft 2 180- 190 110- 120
Schweinenacken im Ofen 2-3 Turbo/Statisch+Umluft 2 180- 190 170-180
Brathghnchen 1,2 Turbo/Statisch+Umluft 2 180 - 190 65-70
1. Seie 2. Seite
Schweinekotelett 1,5 Grill + Umluft 4/3 280 15 5
Rippchen 1.5 Grill + Umluft 4/3 280 10 10
Schweinebauch 07 Grill 5/4 280 7
Schweinefilet 1,5 Grill + Umluft 4/3 280 10
Rinderfilet 1 Gl 5/4 280 10 7
Lachsforelle 1,2 Turbo/Statisch+Umluft 2 150 - 160 35-40
Seeteufel 1,5 Turbo/Statisch+Umluft 2 160 60-65
Steinbutt 1,5 Turbo/Statisch+Umluft 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/ Statisch+Umluft 2 280 8-9
Brot 1 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo/Statisch+Umluft 2 180 - 190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 160 55-60
Marmeladenmirbeteigkuchen 1 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 160 35-40
Ricotta-Kuchen 1 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 160-170 55-60
Gefillte Tortellini 1 Turbo/Statisch+Umluft 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 160 55-60
Windbeutel 1.2 Turbo,/Statisch+Umluft 2 180 80-90
Biskuitgeback 1 HeiBluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 150 - 160 55-60
Reistorte 1 Turbo/Statisch+Umluft 2 160 55-60
Brioches 0,6 HeiRluft/Oberhitze + Unterhitze +Umluft 2 160 30-35

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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4 Reinigung und Wartung Flecken oder Speiseriicksténde

Aut keinen Fall Putzschwémme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, da sie
die Oberflachen beschddigen kénnen.

Hinweise

Normale und nicht schevernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgfélig absptlen und mit
einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch abtrocknen.

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

4.2 Reinigung der Backofentir

Ausbau der Backofentir

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

Fur den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:

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

4.1 Reinigung der Oberfléichen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmébig gereinigt
werden.

Tagliche Reinigung

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

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Flachen auftragen.
Sorgféliig abspulen und mit einem weichen
Lappen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.
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Reinigung und Wartung ﬂ

. Fassen Sie die Tur an beiden Seiten und ~ Reinigung der Tirverglasung
mit beiden Hénden in der Nahe der
Scharniere, heben Sie sie bei einem
Winkel von etwa 30° an und ziehen Sie
sie heraus.

Es empfiehlt sich, die Turverglasung stets
sauber zu halten. Saugfahiges
Kichenpapier verwenden. Harinéckiger
Schmutz kann mit einem feuchten
Schwamm und einem handelsiiblichen
Reiniger entfernt werden.

/ Fur die Reinigung werden die vom
&7 | Hersteller vertriebenen Produkte
empfohlen.

30° Ausbau der Innenverglasung

_ . o Die Glasscheiben, aus denen die Tir
- Zum Wiedereinsetzen der Tor missen besteht, kénnen komplett entfernt werden,

die Scharniere in die dafir um die Reinigung zu erleichtern.
vorgesehenen Schlitze am Backofen

eingefigt werden, wobei sichergestellt
werden muss, dass die Aussparungen A
fest auf den Schlitzen aufliegen. Die Tur
senken und, sobald sie in die richtige
Position gebracht wurde, die Zapfen aus
den Scharniersffnungen herausziehen.

1. Die Innenverglasung entfernen, indem sie
auf der Rickseite in Pfeilrichtung (1)
vorsichtig nach oben hin gezogen wird.

2. Die Scheibe durch Anheben der
Vorderkante entfernen (2). Dadurch
l6sen sich die 4 an der Glasscheibe
befestigten Zapfen aus ihren Aufnahmen
in der Tor.




3. Bei einigen Modellen ist eine
Zwischenverglasung vorhanden. Die
Zwischenverglasung durch Anheben
enffernen.

6. Die Innenverglasung wieder anbringen.
Darauf achten, dass die 4 Zapfen in ihre
Aufnahmen in der Tur durch leichten
Druck einrasten.

4. Die dubere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugfehiges Kichenpapier verwenden.
Hartndckiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

5. Die Glasscheiben in umgekehrter
Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau
wieder einsetzen.
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4.3 Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn
er bei abgekihltem Gerdt regelmabig
gereinigt wird.

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

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

* die Tur

¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche
¢ die Ofendichtung.




Reinigung und Wartung ﬂ

Trocknung

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

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1. das Gerdt auskihlen lassen:;

2. eventuelle Verschmutzungen im
Backraum entfernen;

3. den Backraum mit einem weichen Tuch
trocknen;

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

Ausbau der Halterahmen fir Roste/
Backbleche

Das Entfernen der Halterahmen fir Roste /
Backbleche erleichtert die Reinigung der
Seitenfldchen noch mehr. Dieser Vorgang
muss nach jedem automatischen
Reinigungszyklus [nur bei einigen Modellen
vorhanden) durchgefihrt werden.

Fur den Ausbau der Halterahmen fir Roste /
Backbleche:

1. Den Rahmen zum Ofeninneren ziehen,
so dass er sich aus der Einrasivorrichtung

A l5sth.

2. Darauthin den Rahmen aus den auf der
Rickseite B befindlichen Sitzen

erausziehen.

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

(

Nur bei Pizzamodellen:

Nacheinander den Deckel des Pizzasteins
(1) und den Sockel (2), auf dem sie
aufliegt, herausnehmen. Der Sockel muss
hierzu einige Millimeter angehoben und
dann nach aufden gezogen werden.

Das Ende der Unterhitze (3) einige
Zentimeter anheben und den
Backofenboden reinigen.

N

)

Um den Sockel des Pizzasteins wieder
einzusetzen, muss man ihn bis zum
Anschlag an die Ruckseite des Backofens
schieben und so absinken lassen, dass die
Platte der Unterhitze in den Sockel einrastet.




Reinigung des Pizzasteins

Die Pizzastein muss gemaB der folgend
aufgefihrten MaBnahmen getfrennt
gereinigt werden:

Der Stein muss nach jedem Gebrauch

gereinigt werden. Nicht erneut erhitzen,

wenn der Stein Verkrustungen aufweist. Zur

Reinigung des Pizzasteins, 50 cc Essig

darauf gieen und 10 Minuten einwirken

lassen, dann den Schmutz mit einem

Scheuver- oder Metallschwamm entfernen.

Mit Wasser nachspilen und trocknen

lassen.

* Vor der Reinigung angebrannte
Ruckstéinde auf dem Stein mit einer
Metallspachtel oder einem Schaber fir
die Reinigung von
Glaskeramikkochfeldern entfernen.

* Am besten den Stein reinigen, so lange
er noch lauwarm ist, oder ggf. warmes
Wasser verwenden.

* Einen mit Zitronensaft oder Essig
gefrénkten scheuernden
Metallschwamm oder einen Scotch-Brite
Reinigungsschwamm verwenden.

* Keine Reinigungsmittel verwenden.

* Nicht im Geschirrspler reinigen.

* Den Stein nicht einweichen lassen.

* Der feuchte Stein darf erst 8 Stunden
nach der Reinigung wieder verwendet
werden.

Mit der Zeit kénnen sich Risse auf der

Steinoberflache bilden. Hierfir ist nur die

normale Ausdehnung der Beschichtung des

Steins durch die hohen Temperaturen

verantwortlich.
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4.4 Pyrolyse: Automatische
Ofenreinigung

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start der Pyrolyse:

* Die Innenverglasung gemdf den
gblichen Reinigungsanweisungen
reinigen.

* Bei hartngckigem und verkrustetem
Schmutz ein fir Backéfen geeignetes
Reinigungsmittel auf die Scheibe sprihen
(die auf dem Produkt angegebenen
Hinweise beachten). Das
Reinigungsmittel 60 Minuten einwirken
lassen, es abspilen und die Scheibe mit
Kichenpapier oder einem
Mikrofasertuch sorgfaltig abtrocknen.



¢ Alle Zubehéorteile im Inneren des
Backofens ausbauen.

Den Deckel des Pizzasteins in die
Aufnahme des Pizzasteins am
Backofenboden einsetzen.

* Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

Die obere Schutzvorrichtung (wo
vorhanden) ausbauen.

¢ Die Tur schliefen.

Einstellung der Pyrolyse
1. Den Funktionsknebel auf das Symbol

. drehen.

2. Zum Bestatigen den Einstellknopf
dricken.

Die Uhrzeiger stellen sich auf die Uhrzeit fir

das Ende der Funktion.

3. Den Einstellknopf nach rechts oder links
drehen, um die Dauer des
Reinigungszyklus zwischen einer
Mindestdauer von 2 Stunden und einer

Hochstdauer von 3 Stunden einzustellen.

4. Den Einstellknebel driicken, um die
Pyrolyse zu starten.

Pyrolyse

Nach Auswahl der Pyrolysedauer féangt die
Thermostat-Kontrollleuchte an zu blinken
und der Backofen beginnt sich aufzuheizen.

Zwei Minuten nach Beginn der Pyrolyse
wird die Tur von einer Turverriegelung
gesperrt (die Konfrolllampe der
Turverriegelung leuchtet auf), die das
Offnen der Backofentir verhindert.

Die Daver kann wahrend der laufenden

Pyrolyse abgedndert werden.

5. Den Einstellknopf driscken. In der Uhr
blinkt die Kontrolllampe des

zeitgesteverten Garvorgangs @

6. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um neuve die Uhrzeit fur das
Garzeitende einzustellen.

Nach Ablauf der Pyrolyse zeigt ein

akustischer Signalgeber das Ende des

automatischen Reinigungszyklus an.

7. Den Funkfionsknebel wieder in die
Position O sfellen.
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Die Tur bleibt gespert, bis die Temperatur Verzégerte Pyrolyse
im Inneren des Ofens unter die
Sicherheitsstufe sinkt.

8. Sobald der Ofen abgekuhlt ist, die

Die Pyrolyse kann so programmiert werden,
dass sie um eine voreingestellte Uhrzeit
startet.

Ruckstande mit einem feuchten 1
Mikrofasertuch entfernen.

. Den Funkfionsknebel auf das Symbol
drehen.

2. Den Einstellknopf driicken. In der Uhr
leuchtet die Konfrolllampe des

zeitgesteverten Garvorgangs ﬂ auf,
wdhrend die Kontrolllampe der

Garzeitverzégerung blinkt.

3. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Uhrzeit fir den Beginn

der Pyrolyse einzustellen (max. 12
Stunden).

4. Den Einstellknopf dricken. In der Uhr
leuchtet die Kontrolllampe der

Garzeitverzégerung auf, wéhrend
die Kontrolllampe des zeitgesteuerten

Garvorgangs E blinkt.

5. Den Einstellknopf innerhalb von 5
Sekunden im/gegen den Uhrzeigersinn
drehen, um die Dauer des
Reinigungszyklus zwischen einer
Mindestdauer von 2 Stunden und einer
Hoéchstdauer von 3 Stunden einzustellen.

5 Sekunden nach der lefzten Einstellung

kehren die Zeiger auf die Position der

aktuellen Uhrzeit zuriick.
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Auswechseln der Backofenlampe 4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

- b
1. Alle Zubehérteile im Inneren des \\j
Backraums ausbauen.

. Die Halterahmen fiir Roste /Backbleche
ausbauen.

N

w

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

i

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

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

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



B fweleen

5 Installation
5.1 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

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

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

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Betrieb des Gerates mit 220-240 V™.

Ein dreipoliges Kabel (3 x 1,5 mm?-Kabel,
in Bezug auf den Querschnitt des
Innenleiters) verwenden.

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

220-240V~

1.5 mm’

20 mm
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Fixer Anschluss

An der Versorgungsleitung einen allpoligen
Trennschalter gemdf den
Installationsrichtlinien vorsehen.

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gerdtendhe

befinden.

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

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

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

5.2 Austausch des Kabels

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

G0

2. Das Netzkabel austauschen.
3. Sicherstellen, dass die Kabel (Ofen oder
eventuell Kochfeld) so angeordnet sind,

dass jeglicher Konfakt mit dem Gerat
ausgeschlossen ist.




5.3 Positionierung

Anordnung des Versorgungskabels

- )

=(o
=IE

r__

(Rickansicht)

Dichtung der Bedienblende

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




Befestigungsbuchsen

1. Die Stopsel der Buchsen an der

Vorderseite des Gerdtes entfernen.

®),

2. Das Gerdat einbauen.

3. Das Gerat mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

p

.

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten

Stépseln abdecken.

®,

Installation

Abmessungen des Gerdtes (mm)
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm)

45°
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min 583 - max 585
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Einbau in einen Hochschrank (mm)
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