











7. Die Taste Uhr . dricken oder einige

Sekunden warten, um die Funktion zu
aktivieren.

Das Display zeigt die aktuelle Uhrzeit
zusammen mit den Symbolen und m an.

/ Dm die eingestellte Programmierung zu
& | I6schen den Funkiionsknebel bzw. den

— Temperaturknebel auf Position O stellen.

Ende des Garvorgangs:

¢ die Heizelemente werden deaktiviert;

e FEsesertont ein akustisches Signal, das tber
den Druck irgend einer Taste am Display
deaktiviert werden kann;

e Auf dem Display erscheint die blinkende
Anzeige .

8. Die Taste der Uhr dricken, um die
Programmieruhr zuriickzusetzen.

9. Den Drehknebel der Funkfionen bzw. den

Drehknebel der Temperatur auf O drehen,
um die Funktion zu verlassen.

Programmierter Garvorgang

/ Der programmierte Garvorgang

& | ermaglicht einen Garvorgang zu einer
bestimmten Uhrzeit zu starten und nach

einer vom Benutzer eingestellten

Garzeit wieder zu beenden.

1. Nach Anwahl der Garfunktion und -
temperatur Uber die entsprechenden
Drehknebel, einen zeitgesteuerten
Garvorgang wie im vorhergehenden
Kapitel beschrieben einstellen.

2. Erneut die Taste der Uhr driicken.

Das Display zeigt die Anzeige W
abwechselnd mit der Summe der akiuellen
Uhrzeit und der voreingestellten Gardauer an

3. Mitden Tasten die Uhrzeit fur
das Ende des Garvorgangs einstellen.

oder

/ Es ist nicht méglich, programmierten
& | Garvorgdnge von mehr als 24 Stunden

einzustellen.

Es muss bericksichtigt werden, dass der
Garzeit einige Minuten fur das
Vorheizen des Backofens hinzugefigt
werden missen.

7
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4. Die Taste Uhr . dricken oder einige
Sekunden warten, um die Funktion zu
aktivieren.

Im Display erscheint die aktuelle Uhrzeit und die

Symbole und m leuchten auf.

Das Gerdt versetzt sich in den Wartezustand bis
der Garvorgang beginnt und beendet ihn zur
vom Bediener gewdhlten Uhrzeit.

/ Dm die eingestellte Programmierung zu
£ | I6schen den Funkiionsknebel bzw. den

= Temperaturknebel auf Position O stellen.

Ende des Garvorgangs:

e die Heizelemente werden deakfiviert;

* Esesertdnt ein akustisches Signal, das tber
den Druck irgend einer Taste am Display
deaktiviert werden kann;

* Auf dem Display erscheint die blinkende
Anzeige .

5. Die Taste der Uhr driicken, um die
Programmieruhr zurickzusetzen.

6. Den Drehknebel der Funktionen bzw. den

Drehknebel der Temperatur auf O drehen,
um die Funkfion zu verlassen.

Anderung der eingestellten Werte
1. Die Taste Uhr @ solange driicken, bis die
a

Art der zu veréndernden Daten angezeigt

wird (Minutenzdhler

oy

Zeitgesteuerter Garvorgang A,-,’, I “,-

A

Programmierter Garvorgang ,'- n un’ :

2. Mithilfe der Tasten zur Erhéhung und
zur Verminderung = die gewinschten
Werte einstellen.

Auswahl des akustischen Signalgebers

Der Signalgeber kann auf 3 verschiedene
Stufen eingestellt werden.

1. Die Tasten zur Erhéhung und zur
Verminderung ; gleichzeitig gedrickt

halten, bis ein akustisches Signal ertént.

2. Erneut die Taste der Uhr dricken.
Die Taste zur Verminderung = dricken, um ein

anderes akustisches Signal unter m,
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Liste der traditionellen Garfunktionen

/ Bei einigen Modellen sind nicht alle
= | Funkfionen vorhanden.

ECO

ECO Dlese Funkfion eignet sich insbesondere
fur Garvorgéinge auf einer einzigen
Schienenhéhe und verbraucht wenig
Strom.
Sie eignet sich fur alle Lebensmittel,
auBer fur Produkte, die eine hohe
Feuchte erzeugen (z. B. Gemise).
Um eine maximale Stromeinsparung zu
erzielen und die Garzeit zu verringem,
empfiehlt es sich, die Speisen in den
nicht vorgeheizten Backraum
einzufigen.

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

IN

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

IN

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

IN

STATISCH

7 Traditioneller Garvorgang fur die

Zubereitung von jeweils einem Gericht.
=
Ideal zum Garen von Braten, fettem
Fleisch, Brot, gefillten Kuchen.

GRILL

#*"™  Ermaéglicht hervorragende Grill- und

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

UNTERHITZE

Die Warme kommt nur vom Boden des
Backraums. Ideal fir sies oder
salziges Geback, Mirbeteigkuchen
und Pizzen.

p
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UMLUFT

&)

Wy Intensives und gleichmaBiges Garen.
= |deal fir Kekse, Torten und
7@' Garvorgéinge auf mehreren Ebenen.

GRILL + UMLUFT

Ll
.

—
—

* Erméglicht ausgezeichnete Grill-

Wy Ergebnisse, auch bei dick

) ge§chniTT§nem Fleisch. Ideal fir grofe
v Fleischsticke.

UNTERH|TZE HEISSLUFT
Diese Funktion eignet sich insbesondere
\\‘ *)  fir Garvorgdnge auf einer einzigen
Y Schienenhdhe und verbraucht wenig
~ed  Sirom.
« . 4 ,
—— Empfohlen fir alle Lebensmittelarten, mit
Ausnahme derer, die viel Feuchtigkeit
erzeugen kénnen (zum Beispiel
Gemiise).
Um eine maximale Stromeinsparung zu
erzielen und die Garzeit zu verringern,
empfiehlt es sich, die Speisen in den
nicht vorgeheizten Backraum
einzufigen.

TURBO

2 Erméglicht ein schnellen Garen auf
mehreren Ebenen, ohne die Aromen zu
vermischen. Ideal fir grofe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen.

@

HEISSLUFT
Die Warme wird auf schnelle und
@ gleichmabige Weise verteilt. Geeignet

fur alle Speisen, ideal zum Garen auf

mehreren Ebenén, ohne Geriiche und

Geschmdécker zu vermischen.

PIZZA
D Sonderprogramm fiir das Backen von

Pizzen.
HEFESTUFE

A4 4 Diese Funktion eignet sich besonders fur
das Aufgehen von Teig.
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Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behalter mit Wasser auf den Boden des
Backraums zu stellen.

7

SCHNELLES AUFTAUEN

Das schnelle Auftauen wird von der
Aktivierung des dafir vorgesehenen
Lufters beginstigt, der eine
gleichmébige Verteilung der Luft bei
Raumtemperatur im Backraum
gewdhrleistet. Ideal fur alle Speisearten.

LI

Ratschlége zum Garen

Allgemeine Ratschlége

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

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

Ratschlége zum Garen von Fleisch

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

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

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

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

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

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

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

01477A882/A

* Die Temperatur und die Gardauer hdngen
von der Qualitét und der Beschaffenheit des
Teigs ab.

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

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

Ratschlage fir das Auftauen und Aufgehen

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

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

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

So kénnen Sie Energie sparen

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

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

* Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.
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Mini-Anleitung fir Zubehsr
Wir empfehlen die Verwendung des Girills als Auflagefléche fir Backformen/-bleche.

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

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

Stellen Sie die tiefe Backform auf die mitlere Ablage, wenn Sie die belufteten Funktionen
A L

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

N | —
Tiefes Backblech Backform auf die gewtnschte Ablage gelegt werden.

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

/ zu garen.

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

Backblech

Tabelle der traditionellen Garvorgénge

Ce-
Gerichte wicht Funktion Schiene Tem(pozr)arur Zeit (Minuten)
(kg)
Lasagne 3-4 Oberhitze + Unterhitze 1 220-230 45-50
Nudeln tberbacken 3-4 Oberhitze + Unterhitze 1 220-230 45-50
Kalbsbraten 2 Turbo,/Umluft 2 180-190 90 - 100
Schweinelende 2 Turbo,/Umluft 2 180-190 70-80
Bratwurst 1,5  Grill + Umluft 4 250 15
Roastbeef ] Turbo,/Umluft 2 200 40-45
Gebratenes Kaninchen 1,5 Umluft/HeiBluft 2 180-190 70-80
Putenbrustfilet 3 Turbo,/Umluft 2 180-190 110-120
Schweinenackenim 53 Turbo,/Uniuf 2 180-190  170-180
Brathdhnchen 1,2 Turbo/Umluft 2 180-190 65-70
1. Seite 2. Seite
Schweinekotelett 1,5 Grill + Umluft 4 250 15 5
Rippchen 1,5 Grill + Umluft 4 250 10 10
Schweinebauch 0,7  Giil 5 250 7 8
Schweinefilet 1,5  Grill + Umluft 4 250 10 5
Rinderfilet 1 Grill 5 250 10 7
Lachsforelle 1,2 Turbo/Umluft 2 150 - 160 35-40
Seeteufel 1,5 Turbo/Umluft 2 160 60-065
Steinbutt 1,5  Turbo/Umluft 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Umluft 2 250 8-9

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

Temperatur

Gerichte wicht Funktion Schiene (°C) Zeit (Minuten)
(kg)
Brot 1 Umluft/HeiBluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia | Turbo,/Umluft 2 180-190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 Umluft/HeiBluft 2 160 55-60
Murbeteigkuchen 1 Umluft/HeiBluft 2 160 35-40
Ricotta-Kuchen ] Umluft/Heifluft 2 160-170 55-60
Gefillte Tortellini 1 Turbo,/Umluft 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 Umluft/HeiBluft 2 160 55-60
Windbeutel 1,2 Turbo/Umluft 2 180 80-90
Biskuitgebéick 1 Umluft/HeiBluft 2 150-160 55-60

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

Angaben fir die Aufsichtsbehérden

Fan forced mode

Die fur die Festlegung der
Energieeffizienzklasse verwendete ECO-
Funkfion entspricht 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.

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 Putzschwamme aus Metall oder
scharfe Schaber verwenden, da sie die
Oberflachen beschédigen kénnen.

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

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

Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentiir

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

Fur den Ausbau der Tir wie folgt vorgehen:

REINIGUNG UND WARTUNG - 107



1.

Die Tur komplett 8ffnen und die Zapfen in
die Lécher der Scharniere einfigen, die in
der Abbildung angezeigt sind.

Fassen Sie die Tir an beiden Seiten und mit
beiden Handen in der Nahe der

Scharniere, heben Sie sie bei einem Winkel

von etwa 30° an und ziehen Sie sie heraus.

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.

Ausbau der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tur besteht,

ksnnen komplett entfernt werden, um die

Reinigung zu erleichtern.

1. Die Klappe mit den entsprechenden Stiften
absichern.

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

3. Die Stifte auf der Vorderseite in Pfeilrichtung
2 lssen.

4. Danach die Innenverglasung aus dem
vorderen Profil entfernen.

|

4,

Die Tur senken und, sobald sie in die richtige
Position gebracht wurde, die Zapfen aus
den Schamieréffnungen herausziehen.

5. Die Zwischenverglasung durch Anheben
entfernen.

Hinweis: Bei einigen Modelle besteht die

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.
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Zwischenverglasung aus 2 Scheiben. Backraums antrocknen, da diese die emaillierte
Beschichtung beschadigen kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten folgende
Teile ausgebaut werden:

e die Tur;
¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche.
< / Es empfiehlt sich, das Geréit bei der
6. Die dubere Glasscheibe und die zuvor £ | Verwendung von Spezialprodukten
ausgebauten Glasscheiben reinigen. ungefdhr 15 bis 20 Minuten bei

Héchsttemperatur in Betrieb zu lassen,
um eventuelle Ricksténde zu
beseitigen.

Trocknung

Beim Garen der Speisen wird im Inneren des

Backraums Feuchtigkeit erzeugt. Dabei handelt

es sich um eine vollkommen normale

Erscheinung, die den korrekten Betrieb des

Gerdtes nicht beeinfréchtigt.

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1. das Gerat auskihlen lassen;

2. eventuelle Verschmutzungen im Backraum
entfernen;

3. den Backraum mit einem weichen Tuch
trocknen;

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

7. Saugfahiges Kichenpapier verwenden.
Hartnackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

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

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche
Das Entfernen der Halterahmen fir Roste /
Backbleche erleichtert die Reinigung der

< Seitenfléchen noch mehr.
Q. Darauf achten, dass die 4 Stifte der Fur den Ausbau der Halterahmen fur Roste /

Innenverglasung in den Aufnahmen der Backbleche:
Klappe stecken. ¢ Den Rahmen zum Ofeninneren ziehen, so

dass er sich aus der Einrastvorrichtung A [8st.
AnschlieBend den Rahmen aus den auf der
Rickseite befindlichen Aufnahmen B
herausziehen.

Reinigung des Backraums \\\ B
A

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn er
bei abgekihltiem Gerat regelmaBig gereinigt
wird. ¢ Nach Abschluss der Reinigung, die zuvor

Vermeiden, dass Speisereste im Inneren des beschriebenen Vorgange wiederholen, um
die Halterahmen fur Roste /Backbleche
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erneut einzusetzen.

Ausbau der selbstreinigenden Platten und
der Halterahmen fiir Roste/Backbleche (nur
bei einigen Modellen)
Das Entfemen der selbstreinigenden seitlichen
Platten und der Halterahmen fir Roste /
Backbleche erleichtert die Reinigung der
Seitenflachen noch mehr. Dieser Vorgang muss
nach jedem automatischen Reinigungszyklus
oder dem Katalysezyklus (nur bei einigen
Modellen) durchgefihrt werden.
Fur den Ausbau der Halterahmen fir Roste /
Backbleche:
¢ Den Rahmen zum Ofeninneren ziehen,
sodass er sich aus der Einrastvorrichtung A
l6st. AnschlieBend den Rahmen aus den an
der Rickseite befindlichen Aufnahmen B
herausziehen. Die selbstreinigende seitliche
Platte ist im Halterahmen fiir Roste /
Backbleche eingehakt.

2. Einen Regenerationszyklus einstellen und
dabei eine Umluftfunktion bei maximaler
Temperatur eine Stunde lang laufen lassen.

3. Beibesonders schmutzigen
selbstreinigenden Platten diese nach dem
Regenerationszyklus aus dem Ofen
herausnehmen und mit einem neutralen
Geschirrspulmittel reinigen. Diese grundlich
nachspilen und sie frocknen lassen.

Die selbstreinigenden Platten erneut einsetzen

und eine einstindige Umluftfunktion bei 180 °C

aktivieren, sodass die Platten gut trocknen.

/ Es empfiehlt sich, den

£ | Regenerationszyklus der

— selbstreinigenden Platten alle 15 Tage
auszufuhren.

/ Achten Sie darauf, dass sich wéhrend
& | des Ausbaus die selbstreinigende Platte
nicht aus Versehen aus dem
Halterahmen fiir Roste /Backbleche
hakt, um eventuelle Schaden an den
Oberflachen zu vermeiden.

¢ Nach Abschluss der Reinigung die zuvor
beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die selbstreinigenden seitlichen Platten und
die Halterahmen fur Roste /Backbleche
erneut einzusetzen.

Regeneration der selbstreinigenden Platten

(nur bei einigen Modellen)

Der Regenerationszyklus der selbstreinigenden

Platten (Katalysezyklus) ist eine

Reinigungsmethode mittels Erhitzung, die sich fur

das Entfernen von kleinen feftigen und nicht

sifen und klebrigen Rickstéinden eignet.

1. Zuerst den Boden und dann die Oberseite
des Backraums mit einem mit Wasser und
einem neutralen Geschirrspulmittel
gefréinkten Mikrofasertuch reinigen.
Grindlich nachspilen.
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Nur bei Pizzamodellen:

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

Das Ende der Unterhiize (3] einige Zentimeter
anheben und den Backofenboden reinigen.

A

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

Reinigung des Pizzasteins

Die Pizzastein muss gemaP der folgend
aufgefthrten MaBnahmen gefrennt 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
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mit einem Scheuer- oder Metallschwamm

entfernen. Mit Wasser nachspulen und trocknen

lassen.

¢ Vor der Reinigung angebrannte Ricksténde
auf dem Stein mit einer Metallspachtel oder
einem Schaber fur die Reinigung von
Glaskeramikkochfelderm entfernen.

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

¢ FEinen mit Zitronensaft oder Essig getrénkten

schevernden Metallschwamm oder einen

Scofch-Brite Reinigungsschwamm

verwenden.

Keine Reinigungsmittel verwenden.

Nicht im Geschirrspuler reinigen.

Den Stein nicht einweichen lassen.

Der feuchte Stein darf erst 8 Stunden nach

der Reinigung wieder verwendet werden.

e Mit der Zeit kénnen sich Risse auf der
Steinoberfléiche bilden. Hierfir ist nur die
normale Ausdehnung der Beschichtung des
Steins durch die hohen Temperaturen
verantwortlich.

Vapor Clean (nur bei einigen
Modellen)

nicht aus der Vertiefung herausflief.

)

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

Nicht auf die Umlenkplatte spritzen,
wenn diese mit selbstreinigem Material

beschichtet ist.

7

Es wird empfohlen, nicht mehr als 20
Mal zu sprihen.

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

=]
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/ Die Funkfion Vapor Clean ist ein

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

Die Tor schlieBen.

Bei allen Modellen mit Pizzastein

Den Deckel anstatt den Pizzasteins in die
Aufnahme auf dem Ofenboden einsetzen.
Ein Backblech auf die erste Schiene von
unten einsetzen.

Etwa 120 cc Wasser in das Backblech
gieBen. Darauf achten, dass das Wasser
nicht aus dem Backblech herausflieft.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Einschalten von Vapor Clean:

¢ Alle Zubehorteile im Inneren des Backraums
ausbauen.

¢ Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

¢ Sofern vorhanden, die selbstreinigenden
Platten ausbauen.

¢ Rund 120 cc Wasser auf den Ofenboden

giePen. Darauf achten, dass das Wasser

01477A882/A

Mittels eines Zerstaubers eine Lésung aus

REINIGUNG UND WARTUNG - 111




Wasser und Spilmittel in den Backraum
sprihen. Den Zerstduber auf die
Seitenwdnde, die Oberseite, den Boden
und die Umlenkplatte richten (nur bei den
Modellen ohne selbstreinigenden Platten).

Fir eine bessere Hygiene und um zu vermeiden,

dass die Speisen einen unangenehmen Geruch

annehmen:

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

¢ Beiselbsireinigenden Platten wird
empfohlen, den Backraum abzutrocknen
und gleichzeitig einen Katalysezyklus
durchzufuhren.

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

/ Es wird empfohlen, nicht mehr als 20

= | Mal zu sprishen.

¢ Die Tur schlieBen.

Einstellung des Vapor Clean
1. Mittels der Digital-Zeitschaltautomatik eine
Gardauer von 18 Minuten einstellen.

60
2. Den Funktionswahler auf das Symbol 484
~

drehen.
3. Den Temperaturwahler auf das Symbol

6
:“ drehen.

Der Reinigungszyklus Vapor Clean startet einige
Sekunden nach der lefzten Betétigung der
Tasten der Programmieruhr.

Am Ende des Reinigungszyklus Vapor Clean
schaltet der Minutenzéhler die Heizelemente
des Backofens aus. Der Signalgeber ertént und
die Nummern auf dem Zifferblatt der
Programmieruhr blinken.

Ende der Vapor Clean-Funktion

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

2. Die Tur 6ffnen und mit einem Mikrofasertuch
den weniger hartingckigen Schmutz
entfernen.

3. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

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

5. Das restliche Wasser im Inneren des
Backraums entfernen.

6. Sofern vorhanden, die selbstreinigenden
Platten und die Halterahmen fir Roste /
Backbleche erneut einsetzen.
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/ Die Ofentir kann ausgebaut werden,
£ | um die manuelle Reinigung der schwer
erreichbaren Teile zu erleichtern.

Auf3ergewshnliche Wartung

Ratschlége zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

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

Austauschen der Lampe fiir die
Innenbeleuchtung

Elekirische Spannung
Stromschlaggefahr

¢ Die Stromzufuhr des Gerdtes unterbrechen.

¢ Schutzhandschuhe verwenden.

1. Alle Zubehéorteile im Inneren des Backraums
ausbauen.

2. Die Halterahmen firr Roste /Backbleche
ausbauen.

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

91477A882/A




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

4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

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

6. Die Abdeckung emeut aufsetzen. Die
geformte Seite des Glaselements {A) zur
Ofentir ausrichten.

/ Die Halogenlampe darf nicht direkt mit
& | bloBen Fingern berihrt werden,

—— sondern nur mithilfe einer
Isolierabdeckung.

INSTALLATION

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

Elektrischer Anschluss

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Allgemeine Informationen

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

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

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

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

Das Gerét kann in den folgenden Betriebsarten
funktionieren:

e 220-240V~
1@ 2 220-240V~
- 20 mm
I- — N \\\\‘-
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Dreipoliges Kabel 3 x 1,5 mm?.

/ Die angefihrten Werte beziehen sich

£ | auf den Querschnitt des Innenleiters.

/ Die Speisekabel weisen Ausmessungen
& | unter Beachtung des

—— Cleichzeitigkeifsfakiors auf (in
Ubereinstimmung mit der Norm DIN
EN 60335-2-6).

Fixer Anschluss

An der Versorgungsleitung einen allpoligen
Trennschalter gemaB der Installationsrichtlinien
mit einem ausreichendem Abstand zwischen
den Kontakten vorsehen, damit im Falle einer
Situation gemah Uberspannungskategorie |1l
die Vorrichtung eine vollstéindige 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
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sind.

Keine Reduzierstecker, Adapter oder Shunts
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.

CREO

Ml

— (=
— ==

[

2. Das Netzkabel austauschen.

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

Positionierung

A Siehe Allgemeine Sicherheitshinweise.

Anordnung des Versorgungskabels

Dichtung der Bedienblende

Die in der Lieferung enthaltene Dichtung auf die
Rickseite der Bedienblende kleben, um ein
eventuelles Findringen von Wasser oder

114 - INSTALLATION

anderen Flissigkeiten zu vermeiden.

Befestigungsbuchsen

» ./\ JEP/\W o

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

2. Das Gerdt einbauen.

3. Das Gerét mit den Schrauben om
Mébelstick befestigen.

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten
Stépseln abdecken.

Abmessungen des Gerétes (mm)

O [] O

\ \
©
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x —T
RO ﬂ‘

I J77 1
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* Prifen, ob die Ober-/Rickseite des
= | Mobelstiicks eine Offnung mit einer

Tiefe von 35-40 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

ol \ oo o
co 4 co Schlitz fur Versorgungskabel (min. 6 cm?)

UPI-4O

A

w
h 4

I O mm o @ >

b Gehause der elekirischen Anschlisse
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm)

——A—>

D wb

_ ID/ C H

i

L
ib

co

/V 4

490-500 6

/ Wenn das Gerdt unter einer

£ Arbeitsplatte versenkt werden soll, muss
eine Holzleiste installiert werden, um co
die Verwendung der Klebedichtung im
hinteren Bereich der Bedienblende zu i
gewsdhrleisten und dadurch ein
eventuelles Eindringen von Wasser

oder anderen Flussigkeiten zu | ) \/\ \
vermeiden.
[N A
G
wb
/

/ * 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.
@-11 mm.

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

IO ™ m o0 w >

co Schlitz fur Versorgungskabel (min. 6 cm?)
ib Gehduse der elekirischen Anschlisse

wb Holzleiste (empfohlen)
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