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A Hinweise

1 Hinweise

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschaden

* Das Gerdt und seine zugdnglichen
Teile erhitzen sich stark wahrend des

Gebrauches.

¢ Die Heizelemente wdhrend des
Betriebs nicht berihren.

e Kinder unter 8 Jahren dirfen sich
nicht in der Néhe des Gerétes
aufhalten, wenn sie nicht
kontinuierlich beobachtet werden.

¢ Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen.

* Wahrend des Betriebs keine
Metallgegensténde wie Messer,
Gabeln, Loffel oder Deckel auf dem
Gerdat ablegen.

¢ Das Gerdat nach dem Gebrauch
ausschalten.

¢ Niemals versuchen, eine Flamme
oder einen Brand mit Wasser zu
l6schen. Das Gerat ausschalten und
die Flamme mit einem Deckel oder
einer Loschdecke abdecken.

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

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

Keine Veréinderungen an diesem
Gerdt vornehmen.

Keine spitzen Gegenstdnde aus
Metall (Besteck oder Kiichenhelfer)
in die Offnungen einfohren.

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

Ist das Netzkabel beschadigt, muss
unverziglich der technische
Kundendienst kontakfiert werden, der
dasselbe austauschen wird.

Schaden am Gerat

Keine scheuernden oder étzenden
Reinigungsmittel fur die Reinigung der
Teile aus Glas verwenden (z.B.
Scheuerpulver, Fleckenentferner
oder Metallschwéamme).

Eventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

Es ist verboten, sich auf das Gerét zu
setzen.

Das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

Offnungen, Liftungsschlitze und
Waeérmeauslasse nicht abdecken.
Das Gerat wahrend Garvorgdngen,
bei denen Fette oder Ole
freigegeben werden kénnen, nicht
unbeaufsichtigt lassen.

Keine Gegenstande auf den
Kochfléchen zuriicklassen.

Dieses Gerdat darf nicht als
Raumheizer benutzt werden.



Hinweise

Fir dieses Gerat

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

¢ Es muss vermieden werden, sich an die
offene Tur anzulehnen oder sich darauf
zu setzen.

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

1.2 Haftung des Herstellers

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

* die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes;

* die Nichtbeachtung der Vorschriften
dieses Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Geratekomponenten;

* die Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen.

1.3 Zweck des Gerdates

* Das Gerdt ist zum Garen von Speisen in
Privathaushalten bestimmt. Jeder andere
Gebrauch wird als zweckwidrig
angesehen.

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

¢ Das Gerdt ist nicht fur den Betrieb mit
externen Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen vorgesehen.

A

E: Dieses Gerat muss gefrennt von

anderen Abféllen gesammelt

1.4 Entsorgung

werden (Richtlinien 2002 /95 /EG,

2002/96/EG, 2003/108/EG). Dieses

Gerdt enthalt, gemah der giltigen

europdischen Richtlinien, keine

nennenswerte Menge an gesundheits- und

umweltschadlichen Stoffen.

Um das Gerdt zu entsorgen:

* Das Netzkabel abschneiden und es
zusammen mit dem Stecker enffernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Stromzufuhr 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 Handler
zuriickgeben.



Die Verpackung unserer Produkte ist aus 1.7 Wie man dieses
recyclingféhigem und umweltfreundlichem Bedienungshandbuch lesen muss
Material gefertigt.

In diesem Bedienungshandbuch werden

* Die Verpackungsmaterialien bei die folgenden Konventionen verwendet:
geeignefen Sammelstellen abgeben.

Hinweise

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

Beschreibung

a Beschreibung des Gerdtes und der
E Zubehorteile.
Gebrauch

WY |formationen Uber den Gebrauch
% des Gerdates und der Zubehéorteile,

1.5 Typenschild
Das Typenschild enthélt technische Daten

sowie die Seriennummer und das Ratschlage zum Garen.

Prifzeichen. Das Typenschild auf keinen Fall Reinigung und Wartung

entfernen. Anwei hi
nweisungen zur richtigen

1.6 Dieses Bedienungshandbuch Reinigung und Wartung des

Das vorliegende Bedienungshandbuch ist Gerdles.

ein fester Bestandteil des Gerétes und ist Installation

deshalb fur die ganze Llebensdauver des Informationen fur den qualifizierten

Gerdtes sorgféltig und in Reichweite Techniker: Installation,

aufzubewahren. Inbetriebsetzung und

Dieses Bedienungshandbuch vor der Abnahmeprifung.

Benutzung des Gerdtes sorgféltig

durchlesen.

1. Reihenfolge von Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.
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Beschreibung

2 Beschreibung

2.1 Allgemeine Beschreibung

1 Bedienblende 8 Oberer Schutz (nur bei einigen Modellen)
2 lampe 9 Lampe [nur bei einigen Modellen)

3 Dichtung m Schiene des Rahmens

4 Tor

5 Kihlgeblase
6 Halterahmen fir Roste /Backbleche

7 Pizzaplatte (nur bei einigen Modellen)



2.2 Bedienblende

Beschreibung
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Temperaturknebel (1)

Mit diesem Drehknebel kénnen die
Gartemperatur, die Garzeit,
vorprogrammierte Garvorgénge und die
aktuelle Uhrzeit eingestellt und die Lampe
im Innern des Backofens ein- oder
ausgeschaltet werden.

Display (2)

Anzeige der akiuellen Uhrzeit und der
ausgewdhlten Garfunkfion und -femperatur
sowie der eventuell zugeordneten Garzeit.

Funktionsknebel (3)

Mit diesem Drehknebel kann das Geréit
ein- oder ausgeschaltet und die
Garfunktion ausgewdhlt werden.

2.3 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Geréit verfigt Uber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosten
auf unterschiedlicher Hohe. Die
Einsatzstufen sind von unfen nach oben
ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
Beschreibung).

Kihlgeblase

Das Kuhlgeblase kihlt den Ofen ab und
setzt sich wahrend des Garvorgangs in
Betrieb.

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



Beschreibung

Backofenbeleuchtung Backblech

Die Backofenbeleuchtung schaltet sich ein,
wenn man die Tor 6ffnet oder eine
beliebige Funkfion wahlt, mit Ausnahme der

Funkfionen , und m

Den Temperaturknebel kurz nach rechts
drehen, um manuell die Innenbeleuchtung
zu akfivieren oder zu deakfivieren.

2.4 Verfigbares Zubehsr

e | Bei einigen Modellen sind nicht Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die
1 alle Zubehérteile im Lieferumfang sich auf dem dariiber liegenden Rost
enthalten. befinden.

Tiefes Backblech
Rost

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die
Zur Ablage von KochgefaBen mit den zu sich auf dem Rost befinden.
garenden Speisen.

Pizzaplatte
Rost fisr Backblech

Speziell zum Backen von Pizzen und
dergleichen konzipiert.

Er kann zum Garen von Speisen, die tropfen

kénnen, tber dem Backblech angeordnet

werden.



Pizzaschaufel

Zum bequemen Auflegen der Pizza auf die
dafir vorgesehene Platte.

Deckel der Pizzaplatte

Zum Abdecken der Pizzaplatte, wenn diese
nicht benutzt wird.
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3 Gebrauch

3.1 Hinweise

3.2 Erster Gebrauch

1.

Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenflachen oder im Inneren des
Gerdgtes einschlieBlich des Zubehors
enffernen.

. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des

Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehérteilen oder im Ofen selbst
entfernen.

3. Alle Zubehorteile des Gerdtes entfernen

und waschen (siehe 4 Reinigung und

Wartung).

. Das noch leere Gerat auf die héchste

Temperatur aufheizen, um eventuelle
Ruckstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.
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3.3 Gebrauch der Zubehérteile

Roste und Backbleche

Roste und Backbleche missen in die
seitlichen Schienen bis zum Anschlog
eingesetfzt werden.

* Die mechanischen Sicherheifssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und missen
immer nach unfen und zur Ruckseite des
Ofens gerichtet sein.

138

Rost fiir Backblech

Der Rost fir Backblech wird in das
Backblech gesetzt. Auf diese Weise kann
das Fett gefrennt von den zu garenden
Speisen aufgefangen werden.
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Deckel und Pizzaplatte (nur bei einigen

Modellen)

Bei noch kaltem Ofen den Deckel vom
Boden entfernen und die Pizzaplatte
einfugen. Darauf achten, dass die Platte auf
korrekte Weise in den dafir vorgesehenen
Sitz eingesetzt wird.

Fir den Garvorgang muss die dafur
vorgesehene Funktion |PJZZA verwendet

werden.

Pizzaschaufel (nur bei einigen Modellen)

Die Pizzaschaufel immer am Griff festhalten
und die Speisen in den Ofen einfigen oder
herausziehen. Es wird empfohlen, die
Stahloberflache leicht einzumehlen, um das
Gleiten der frischen, etwas feuchten
Produkte zu erleichtern, da diese an der
Stahloberflache anhaften kénnten.
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3.4 Gebrauch des Backofens

© Kontrolllampe Uhr
> Kontrolllampe Minutenzahler

X, Kontrolllampe des zeitgesteuerten
Garvorgangs mit verzégertem Start

<, Konfrolllampe des zeitgesteuerten
Garvorgangs

9 Kontrolllampe Kindersperre
(®) Kontrolllampe Show Room
Kontrolllampe Eco-logic

P g
4

gl Tem perofurstond—Anzeige

Betriebszustéande

Stand-by: Wenn keine Funkfion ausgewdhlt
ist, zeigt das Display die aktuelle Uhrzeit

an, sowie das Symbol ().

=, Gebrauch

ON: Wenn eine beliebige Funktion
gestartet wurde, zeigt das Display die
eingestellten Parameter, wie Temperatur,
Garzeit und Temperaturstand an.

Bei jeder Befatigung des
Temperaturknebels wahrend einer Funktion
geht man zyklisch, in der folgenden
Reihenfolge, auf den Zustand der einzelnen
Parameter tber.

In jedem Zustand ist es méglich, den Wert
durch Drehen nach rechts oder links des
Temperaturknebels abzuandern. Wenn
man den Drehknebel gedreht hdlt, erfolgt
das Erhdhen bzw. Verkirzen der Zeit
schneller.

C & KO

1. Temperatur
2. Daver des Minutenzdahlers
3. Funktionsdauer

4. Daver des programmierten Garvorgangs
(sofern ein zeitgesteverter Garvorgang
ausgewdhlt wurde)

5. Anzeige der Uhrzeit



Gebrauch

Einstellung der Uhrzeit

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display
die blinkenden Zeichen [JIHF]. Um einen
beliebigen Garvorgang starten zu kénnen,
muss zundchst die Uhrzeit eingestellt
werden.

1. Den Temperaturknebel drehen, um die
angezeigte Uhrzeit einzustellen (den
Knebel gedreht halten, um eine
schnellere Erhéhung oder Verminderung
zu erzielen).

2. Den Temperaturknebel driicken.

3. Den Temperaturknebel drehen, um die
Minuten einzustellen (den Knebel
gedreht halten, um eine schnellere
Erhshung oder Verminderung zu
erzielen).

4. Den Temperaturknebel dricken, um die
Einstellung zu beenden.

/ Es kann erforderlich sein, die

&7 | Uhrzeit z.B. wegen der
Zeitumstellung Sommerzeit/
Winterzeit neu einzustellen. Im
Standby-Modus den
Temperaturknebel so weit nach
rechts oder links gedreht halten, bis
der Wert der Stunden blinkt.

Die Uhrzeit kann nicht abgedndert
werden, wenn der Ofen auf ON
steht.

Backofenfunktionen

1. Mittels des Funktionsknebels eine
traditionelle Garfunktion auswdahlen.

2. Den Temperaturknebel driicken, um den
Standard-Temperaturwert abzuéndern.

3. Den Knebel drehen, um die Temperatur
einzustellen.

4. Den Funktionsknebel driicken, um den
traditionellen Garvorgang zu starten.

Vorheizphase

Bei den kombinierten und traditionellen
Garprogrammen geht dem Garvorgang
eine Vorheizphase voraus, die dem
Backofen ermaglicht, die Gartemperatur
schneller zu erreichen.

Diese Phase wird durch die blinkende I
Kontrolllampe des erreichten Stands
angezeigt.

Am Ende der Vorheizphase leuchtet die (i
Kontrolllampe des erreichten Stands
sténdig auf, und ein akusfisches Signal
ertdnt, um anzuzeigen, dass die I
Speisen nun in den Backofen gegeben
werden kénnen.

/ Durch 3 Sekunden langes Dricken
des Funktionsknebels kann ein

Garvorgang in jedem beliebigen
Moment unterbrochen werden.
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Liste der Funktionen

HEee) Eco

Die Kombination aus Kihlgeblase
und HeiBluftbeheizung im ECO-
Modus ist besonders zum Garen

auf einer einzigen Schiene geeignet
und verbraucht wenig Strom.

Statisch
D Die Warme kommt gleichzeitig von
oben und von unten, weshalb sich

dieser Vorgang fir das Garen von
Speisen besonderer Art eignet. Der
fraditionelle Garvorgang, auch als
staftisches Backen bekannt, eignet
sich zum Garen von jeweils nur
einem Gericht. Er ist ideal fur alle
Bratenarten, Brot, gefillte Torten
und ist auBerdem besonders fir fette
Fleischarten wie Enfe oder Gans
geeignet.

Grill
i Die von der Grillheizung
stammende Warme ermaglicht,

besonders bei mittleren bis dunnen
Fleischsticken ausgezeichnet zu
grillen. Zusammen mit dem
DrehspieB (wo vorgesehen)
erméglicht er, am Ende des
Grillvorgangs das Erzielen einer
gleichmébigen Bréunung. Ideal fur
Wirstchen, Koteletts und Speck.
Diese Funkfion erlaubt ein
gleichmébiges Grillen von grofen
Speisenmengen, besonders beim
Fleisch.

Unterhitze

Die Wérme kommt nur von unten
und ermaglicht so, Speisen fertig zu
backen, die eine héhere
Temperatur auf der unteren Seite
erfordern, ohne sie weiter
anzubraten. Ideal fur siPes und
salziges Gebdack und Kuchen,
Miurbeteig und Pizzen.

= Statisch + Umluft
Der Betrieb des Kihlgeblases in
Verbindung mit dem traditionellen

Garvorgang versichert auch bei
komplizierten Rezepten ein
gleichméaBiges Backen. Ideal fur
Kekse, Kuchen und Torten, die auch
gleichzeitig auf mehreren Stufen
gebacken werden kénnen (Bei
Garvorgéngen auf mehreren
Ebenen wird die Anordnung auf der
2. und der 4. Schiene empfohlen).

s Grill + Umluft
Die von dem Kihlgeblase
produzierte Luft mildert den starken,

vom Grill erzeugten Hitzestrom und
ermaglicht so, auch dickere Speisen
optimal zu grillen. Ideal fir groBe
Fleischsticke (z.B. Schweinshaxe).
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Unterhitze + Umluft pizza Pizza
)
Die Kombination aus Kihlgeblgse Der Betrieb des Kihlgeblases in

und Unterhitze allein ermaglicht, ‘;‘.,’, Verbindung mit dem Grill und dem
den Garvorgang zu beschleunigen. unteren Heizelement gewdhrleistet
Dieses System wird empfohlen, um auch bei komplizierten Rezepten
zu sterilisieren oder um ein gleichmaBiges Garen. Dieser
oberflachlich bereits gut Vorgang eignet sich nicht nur fir das
durchgebackene, aber innen noch Backen von Pizzen, sondern auch
rohe Speisen, die deshalb eine von Keksen und Torten.

maBige hohere Wérme verlangen,
fertig zu backen. Ideal fir alle
Speisearten.

HeiBluft
Die Kombination aus Kuhlgeblése
und HeiBluftbeheizung (im hinteren

Ofenteil eingebaut) erméglicht das
Garen von verschiedenen Speisen
auf mehreren Ebenen, insofern sie
die gleichen Temperaturen

und dieselbe Art von Garvorgang
erfordern. Die Zirkulation der
heifen Luft gewdhrleistet eine
sofortige und gleichmébige
Verteilung der Hitze. Man kann zum
Beispiel gleichzeitig (und auf
verschiedenen Ebenen) Fisch,
Gemise und Kekse backen, ohne
dass sich Geriiche und
Geschmdcke vermischen.

Turbo
Die Kombination aus dem Garen
em| it Umn|uft und dem traditionellen

Garen erméglicht es, Speisen auf
mehreren Ebenen extrem schnell
und wirkungsvoll zu backen, ohne
Geriiche oder Geschmécke zu
bertragen. Ideal fir groBe
Speisenmengen, die ein starkes
Garen erfordern.
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Minutenzdhler

e | Diese Funktion unterbricht den
1 Garvorgang nicht, sondemn

schaltet nur den Signalgeber ein.

Der Minutenzahler kann sowohl in

[ J
1 der Garphase als auch bei im

Standby stehenden Gerat akfiviert
werden.

. Einmal den Temperaturknebel driicken (2
Mal bei laufendem Garvorgang). Auf
dem Display erscheinen die Ziffern

OO0 und die Kontrolllampe
blinkt.

. Zum Einstellen der Garzeit den

Drehknebel drehen (von 1 Minute bis 4
Stunden). Nach einigen Sekunden hort

die Kontrolllampe £ auf zu blinken und
die Ruckwértszéhlung beginnt.

. Die gewiinschte Funktion zum Backen

bzw. Braten wahlen. AnschlieBend nur
abwarten, bis das akusfische Signal dem
Benutzer das Ende der Garzeit

ankindigt. Die Kontrolllampe £ blinkt.

. Den Drehknebel drehen, um einen

weiteren Minutenzdhler einzustellen.
Den Temperaturknebel dricken, um das
akustische Signal abzustellen.

/ Um den Minutenzahler zu 6schen,

& | muss das Zahlwert auf Null gestellt

werden.

Gebrauch

Zeitgesteuerter Garvorgang

e | Der zeitgesteverte Garvorgang
1 ermoglicht, einen Garvorgang zu

starten und nach einer vom
Benutzer eingestellien Garzeit
wieder zu beenden.

e | Die Akiivierung eines
1 zeitgesteuverten Garvorgangs

|6scht eine eventuell zuvor
vorgenommene Einstellung des
Minutenzahlers.

. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur den Temperaturknebel
dreimal dricken. Auf dem Display

erscheinen die Ziffern GJ{] und die
Kontrolllampe & blinkt.

. Den Temperaturknebel nach rechts oder

links drehen, um die Garminuten von
00:01 bis 12:59 einzustellen. Wenn
man den Drehknebel gedreht halt,
erfolgt das Erhshen bzw. Verkiirzen der
Zeit schneller.




Gebrauch =2

3. Einige Sekunden nach Wahl der Abé&nderung der beim zeitgesteuerten
gewinschten Gardauer hort die Garvorgang eingestellten Werte
Kontrolllampe & auf zu blinken. Ab Wehrend des Betriebs ist es méglich, die
diesem Moment beginnt der Daver des zeitgesteuerten Garvorgangs zu
zeitgesteverte Garvorgang. andern:

4. Am Ende des Garvorgangs zeigt das 1. Wenn die Kontrolllampe
Display STOP an und es ertént ein durchgehend aufleuchtet und das Gerat
akustisches Signal, das mit dem in Betrieb ist, den Temperaturknebel
Temperaturknebel abgeschaltet werden zweimal dricken. Die Konfrolllampe (&,
kann. beginnt zu blinken.

2. Den Temperaturknebel nach rechts oder
links drehen, um die voreingestellte
Garzeit zu &ndern.

Programmierter Garvorgang

e | Der programmierte Garvorgang
1 erméglicht, einen Garvorgang zu
einer vom Benutzer vorher
eingestellten Uhrzeit mit
automatischer Ausschaltung des
Ofens zu beenden.

/ Um einen weiteren zeitgesteuerten
& | Garvorgang auszuwdéhlen, den
—— Temperaturknebel erneut nach
rechts oder links drehen.

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

/ Um den Garvorgang in manuellem Gartemperatur den Temperaturknebel
& | Betrieb zu verlangern, muss erneut dreimal driicken. Auf dem Display
der Temperaturknebel gedricki erscheinen die Ziffern G} und die

werden. Das Gerdt nimmt seinen
normalen Betrieb mit der zuvor
gewdhlten Einstellung wieder auf.

Kontrolllampe &, blinkt.

Zum Ausschalten des Gerdtes den
Funktionsknebel gedrickt halten.

IN
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2. Den Drehknebel nach rechts oder links 5. Am Ende des Garvorgangs zeigt das

drehen, um die Garminuten von 00:01 Display STOP an und es ertént ein

bis 12:59 einzustellen. Den Drehknebel akustisches Signal, das durch Dricken
gedreht halten, um eine schnellere des Temperaturknebels abgeschaltet
Erhshung bzw. Verminderung zu werden kann.

erzielen.

3. Den Temperaturknebel ein viertes Mal / EJm .den Gorvorgong TSl Shr
£ efrieb zu verléingern, muss erneut
drucken. Die Kontrolllampe &% blink. — der Temperaturknebel gedrickt
Den Drehknebel nach rechts oder links werden. Das Gerdt nimmt seinen
drehen, um die Uhrzeit fur das normalen Betrieb mit der zuvor
Garzeitende einzustellen. gewahlten Einstellung wieder auf.

4. Nach einigen Sekunden héren die
Kontrolllampen @ und |3 auf zu / Zum Ausschalten des Gerdtes den
blinken. Das Gerat ist im Wartezustand = | Funkfionsknebel gedrickt halten.

bis zur voreingestellten Uhrzeit des
Beginns des Gorvorgongs, ° Aus SicherheitsgrUnden ist es nicht
méglich, nur die Uhrzeit fur das
Garzeitende ohne die Gardauer
einzustellen.
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Abénderung der beim programmierten
Garvorgang eingestellten Werte

/ Nach Abénderung der Gardauer
& | muss die Uhrzeit fir das
Garzeitende eingestellt werden.

Wahrend des Betriebs ist es méglich, die
Daver des programmierten Garvorgangs
zu dndern:

1. Wenn die Kontrolllampen &, und %
durchgehend aufleuchten und sich das
Geratim Wartezustand bis zum Beginn
des Garvorgangs befindet, den
Temperaturknebel zweimal driicken. Die

Kontrolllampe & beginnt zu blinken.

2. Den Temperaturknebel nach rechts oder
links drehen, um die voreingestellte
Garzeit zu éndern.

3. Den Temperaturknebel ermeut driicken.
Die Kontrolllampe & erlischt und die

Kontrolllampe & beginnt zu blinken.
Das Display zeigt die Uhrzeit fir das
Garzeitende an.

4. Den Temperaturknebel nach rechts oder
links drehen, um die Uhrzeit for das Ende
des Garvorgangs zu verschieben.

5. Nach einigen Sekunden héren die
Kontrolllampen & und &, auf zu
blinken und der programmierte
Garvorgang nimmt seinen Betrieb mit
den neuen Einstellungen auf.

3

3.5 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlége

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

* Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem man die Temperatur
erhoht (Die Speisen wirden auben zu
stark und innen zu wenig gegart
werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch

¢ Die Garzeiten richten sich nach der
Dicke und der Qualitét der Speisen und
nach dem individuellen Geschmack.

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

Ratschlége fir Garvorgénge mit Grill
und Grill + Umluft

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

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

* Es empfiehlt sich, die Speisen in der
Mitte des Rostes anzuordnen.
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Ratschlége zum Backen von Gebéack und
Keksen

Vorzugsweise dunkle Formen aus Mefall
verwenden, da sie zu einer besseren
Weérmeaufnahme beitragen.

Die Temperatur und die Gardauver
hangen 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 héchsten Punkt des Gebdckes stecken.
Wenn der Teig nicht am Zahnstocher
kleben bleibt, ist das Gebéick fertig.

Wenn das Gebdéck zusammenfallt,
sobald es aus dem Ofen genommen
wird, muss beim néchsten Backen die
eingestellte Temperatur um ungeféhr
10°C gesenkt und eventuell eine
leingere Garzeit gewdhlt werden.

Ratschlége fir das Auftauen und Aufgehen

Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behélter ohne
Deckel auf die erste Schiene des Ofens
stellen.

Die Speisen nicht tbereinander legen.

Beim Auftauen von Fleisch wird
empfohlen, die Speisen auf einen Rost auf
die zweite Schiene und ein Backblech auf
die erste Schiene zu schieben. Auf diese
Weise kommen die Speisen nicht mit der
beim Auftauen entstehenden Flussigkeit in
Kontakt.

Die empfindlichsten Stiicke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

Zur Gewdhrleistung des guten Aufgehens
empliehlt es sich, einen Behdalter mit
Wasser auf den Backofenboden zu
stellen.
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So kénnen Sie Energie sparen

* Den Garvorgang einige Minuten vor der

normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Das fir die Speisen noch
notige restliche Garen ist aufgrund der
im Ofeninnern angesammelten Hitze
gesichert.

Die Ofentir so wenig wie méglich
offnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

(Wo vorhanden) Bei Nicht-Verwendung
die Pizzaplatte herausnehmen und den
Deckel in die fir ihn vorgesehene
Aufnahme legen.
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3.6 Sonderprogramme und
automatische Programme

Auftauen nach Zeit

1. Die Speise in den Backofen geben.

2. Mittels des Funktionsknebels die
Auftaustufe nach Zeit auswahlen, die mit

dem Symbol #& gekennzeichnet ist.
3. Den Temperaturknebel dricken, um die
Auftauzeit einzustellen.

4. Den Drehknebel drehen, um den Wert
abzuandern (zwischen 5 Sekunden und
99 Minuten).

5. Den Funkfionsknebel driicken, um die
Auttaustufe zu starten.

6. Am Ende erscheint die Anzeige STOP.

Hefestufe

/ Bei der Hefestufe ist die

— | Temperatur nicht ab&nderbar.

Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen

Behdlter mit Wasser auf den
Backofenboden zu stellen.

. Den aufzugehenden Teig auf die zweite

Schiene positionieren.

. Den Funktionsknebel driicken, um die

Hefestufe auszuwdhlen und zu starten.

. Nach Ablauf der Vorheizphase blinkt die

Anzeige "START".

. Die zu garende Speise einfigen und den

Funktionsknebel dricken, um den
Garvorgang zu starten.
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Sabbath

IN

Diese Funkfion erméglicht, die
Speisen zu garen und die
Vorschriften fur das Ruhefest der
judischen Religion dabei
einzuhalten.

Bei dieser Funktion sieht das Gerdt
einige besondere
Betriebsverhalten vor:

* Backofenlampe ausgeschaltet,
jeder beliebige Eingriff, wie das
Offnen der Tur oder die
manuelle Aktivierung mittels
Drehknebel akfiviert die Lampe
nicht.

¢ |nterner Lufter deaktiviert.

* Beleuchtung der Drehknebel
und akustischen Anzeigen
deaktiviert.

Nach Aktivierung der Funktion
Sabbath kénnen keine Parameter
abgedndert werden.
AusschlieBlich der Funktionsknebel
bleibt aktiv, um das Gerat
auschalten zu kénnen.

. Den Funktionsknebel driicken, um die

Funktion Sabbath auszuwdhlen.

2. Den Temperaturknebel dricken.

3. Den Temperaturknebel drehen, um die

Aufwdarmzeit abzudndern.

. Den Funktionsknebel driicken, um die

Parameter zu bestatigen und die
Funkfion Sabbath zu starten.

. Nach Beendung den Drehknebel

mindestens 3 Sekunden lang gedrickt
halten, um das Gerét auszuschalten.

Auftauen nach Gewicht

e | Diese Funktion ermaglicht, die
1 Speisen je nach Gewicht und Art

der aufzutauenden Speise
aufzutauen.

. Die Speise in den Backofen geben.
. Den Funktionsknebel driicken, um die

Avuftaustufe nach Gewicht auszuwdhlen,
die mit der Anzeige "dEOO” und den

beleuchteten Speisen angezeigt wird.

. Den Funktionsknebel drehen, um die Art

der aufzutauenden Speise auszuwdhlen.

. Den Temperaturknebel drehen, um das

Gewicht (in Grammen) der
aufzutauenden Speise auszuwdahlen.

. Den Funktionsknebel driicken, um die

eingestellten Parameter zu bestétigen
und die Auftaustufe zu starten.
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6. Am Ende erscheint die Anzeige STOP. Automatische Programme

Voreingestellte Parameter:

dE Typologie Ge(\g;chf Zeit (Min.)
01 & Fleisch 500 105

02 Er Fisch 400 40
Die automatischen Garprogramme sind je

03 il Obst 300 45 nach Typologie der zu garenden Speisen
unterteilt.

04 % Brot 300 20 1. Den Funktionsknebel driicken, um das
Garen mit automatischen Programmen
auszuwdhlen.

2. Den Funktionsknebel drehen, um das
gewinschte Programm auszuwdhlen
(sieche Tabelle der automatischen
Programme).
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Tabelle der automatischen Programme

& FLEISCH (01 - 05)

01  Roastbeef 1 1 HeiBluft 200 50
02  Schweinskarree 1000 1 Turbo 190 75
03 Llamm 1000 1 Turbo 190 100
04 Kalb 1000 1 Statisch + Umluft 190 65
05  Brathghnchen 1000 1 Turbo 200 64

. FISCH (06 - 07)

06 Frischer Fisch 500 1 Statisch + Umluft 160 35
07 Tiefgekuhlter Fisch 500 1 HeiBluft 160 45

.GEMUSE (08 - 10)

08  Gemischtes und gegrilltes 500 3 Girill 250 25
09  Gebraten 1000 2 HeiBluft 200 45
10 Rostkartoffeln 1000 2 Turbo 220 40

.BACKWAREN (11-13)

11 Platzchen/Kekse 600 ] Turbo 160 18
12 Muffins 500 1 HeiBluft 160 18
13 Mirbeteigkuchen 800 1 Statisch 170 40
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. BROT - PIZZA - TEIGWAREN (14 -20)

14 Hefebrot 1000 1 HeiBluft 200 30
15 Pizza auf Blech 1000 1 Statisch + Umluft 280 7
16 Pizza auf Stein 500 1 Statisch + Umluft 280 4
17 Nudeln tberbacken 200 ] Statisch 220 40
18  Lasagne 200 1 Statisch 230 35
19 Paella 500 1 Statisch + Umluft 190 25
20 Quiche Lorrain 1000 1 Statisch 200 40
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3.7 Untermeni

Das Gerdat verfigt auch Uber ein
Abrollmeni, das folgende Méglichkeiten
biefet:

* Aktivierung oder Deaktivierung der
Kindersicherung.

* Aktivierung oder Deaktivierung des
Show-Room-Modus (alle Heizelemente
sind ausgeschaltet und nur die
Bedienblende ist eingeschaltet).

* Aktivierung oder Deaktivierung des
Modus Niedrige Leistung (Eco-Logic).

* (Nur bei einigen Modellen)

Aktivierung oder Deakfivierung des
Modus Temperatur halten (Keep warm).

* Aktivierung oder Deaktivierung der

Zeitsteuerung der Lampe (Eco-Light).

Beim Gerdt in Stand-By-Schaltung

1. Durch schnelles Drehen des
Temperaturknebels wird die
Innenbeleuchtung akfiviert.

2. Den Temperaturknebel mindestens 5
Sekunden lang gedriickt halten.

3. Den Temperaturknebel nach rechts oder
links drehen, um den eingestellten

Zustand (ON /OFF) zu éndern.

4. Den Temperaturknebel driicken, um zum
nachsten Modus Uberzugehen.

Modus Kindersicherung: Wenn der
Benutzer nach der Aktivierung dieses
Modus eine Minute lang nicht auf den
Betrieb einwirkt, blockieren sich die
Bedienelemente automatisch.

Wahrend des normalen Betriebs wird

dieser Modus durch die Aktivierung der
Kontrolllampe | @ angezeigt.

Um die Sperre wéhrend eines
Garvorgangs kurzfristig auszusetzen, muss
der Temperaturknebel mindestens 5
Sekunden lang gedriickt werden. Eine
Minute nach der letzten Einstellung wird die
Sperre wieder akfiviert.

/ Werden den Temperatur- oder
& | den Funktionsknebel berthrt oder
— wird ihre Position verdndert,
erscheint die Anzeige ,bloc” zwei
Sekunden lang auf dem Display.

/ Auch bei akfivierter

& | Kindersicherung kann das Geréit
— durch 3 Sekunden langes Dricken
des Funkfionsknebels unverziglich
ausgeschaltet werden.
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Modus Show Room (nur fiir Aussteller): Modus Niedrige Leistung: Bei Akiivierung

Bei Aktivierung dieses Modus deaktiviert dieses Modus vermindert das Gerdt die
der Backofen alle Heizelemente, wéhrend  genutzte Leistung.
die Bedienblende aktiv bleibt. Geeignet zur gleichzeitigen Verwendung

mehrerer Haushaltsgerdate.

HI: normale Leistung.

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

e | Ist dieser Modus aktiviert, leuchtet

Bei Akfivierung des Modus

1 im Display die Kontrolllampe (§) _/ ,Niedrige Leistung” kénnen sich

auf. die Vorheizzeiten und die
Garzeiten verlangern.

e | Ist dieser Modus akfiviert, leuchtet
1 im Display die Kontrolllampe (£)
auf.
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Modus Temperatur halten (nur bei
einigen Modellen):

Dieser Modus erméglicht dem Gerét, nach
Ablauf der zuvor eingestellten Garzeit
(sofern diese nicht per Hand unterbrochen
wird) die zuvor gegarte Speise etwa 1
Stunde lang warm zu halten (bei niedrigen
Temperaturen).

Modus Zeitsteverung der Lampe

Fir eine gréPere Stromeinsparung wird die
Lampe eine Minute nach Garbeginn
automatisch ausgeschaltet.

oM

L IGH

Um zu verhindern, dass das Gerat die
Lampe eine Minute nach Garbeginn
automatisch ausschaltet, muss dieser

Modus auf OFF gestellt werden.

/ Die manuelle Ein- und

&7 | Ausschaltkontrolle ist in beiden

Einstellungen durch Drehen des
Temperaturknebels nach rechts
immer maglich.




4 Reinigung und Wartung 4.4 Flecken oder Speiseriickstinde

Auf keinen Fall Putzschwdmme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, die die
Oberfléchen beschadigen konnen.

4.1 Hinweise

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

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

4.5 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 6ffnen und die Zapfen in
die Lscher der Scharniere einfugen, die
in der Abbildung angezeigt sind.

4.2 Reinigung der Oberfléchen

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

4.3 Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine

saurehaltigen Substanzen auf Chlorbasis 2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden
enthalten. Handen anfassen, in einem Winkel von
Das Produkt auf einen feuchten Lappen etwa 30° anheben und herausziehen.

geben und auf die Fléchen auftragen.
Sorgféltig spilen und mit einem weichen
Tuch oder Lappen aus Mikrofaser
abtrocknen.




3. Zum Wiedereinsetzen der Tur missen
die Schamiere in die dafir
vorgesehenen Schlitze am Ofen
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.

i

4.6 Reinigung der Tirverglasung

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

_/ Hersteller vertriebenen Produkte

empfohlen.

Fur die Reinigung werden die vom

Reinigung und Wartung

4.7 Ausbau der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tir
besteht, kdnnen kompleft entfernt werden,
um die Reinigung zu erleichtern.

1.

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

. Die Vorderscheibe durch Anheben

enffernen (2). Dadurch l&sen sich die 4
an der Glasscheibe befesfigten Zapfen
aus ihren Aufnahmen in der Tur.

. Bei einigen Modellen ist eine

Zwischenverglasung vorhanden. Die
Zwischenverglasung durch Anheben
entfernen.




4. Die &uBere Glasscheibe und die zuvor 4.8 Reinigung des Ofeninneren
ausgebauten Glasscheiben reinigen. Der Backofen wird optimal erhalten, wenn
Saugféhiges Kuchenpapier verwenden.  er regelmaBig gereinigt wird (bei
Hartnackiger Schmutz kann mit einem abgekihltem Gerat).

feuchten Schwamm und einem neutralen  Alle abnehmbaren Teile entfernen.

Reiniger entfernt werden. Die Roste mit heifl'em Wasser und nicht

scheuernden Reinigungsmitteln reinigen. Die
feuchten Teile sorgféltig spilen und
frocknen.

5. Die Glasscheiben in umgekehrter
Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau
wieder einsetzen.

6. Die Innenverglasung wieder anbringen.
Darauf achten, dass die 4 Zapfen in ihre
Aufnahmen in der Tur durch leichten
Druck einrasten.
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Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche

Das Entfernen der Schienenrahmen
erleichtert die Reinigung der Seitenfléichen
noch mehr. Dieser Vorgang muss nach
jedem automatischen Reinigungszyklus (nur
bei einigen Modellen) durchgefthrt
werden.
Fur den Ausbau der Schienenrahmen: Den
Rahmen zum Ofeninnern ziehen, so dass er
sich aus der Einrastvorrichtung A 1&st.
AnschlieBend den Rahmen aus den auf der
Ruckseite befindlichen Aufnahmen B
herausziehen.
Nach Abschluss der Reinigung, die zuvor
beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die Schienenrahmen emeut einzusetzen.
—|

©)

A

Reinigung und Wartung

Nur bei Pizzamodellen:

Nacheinander den Deckel der Pizzaplatte
(1) und den Sockel (2], auf dem sie
aufliegt, herausnehmen. Der Sockel muss
hierzu einige Millimeter angehoben und
dann nach auBen gezogen werden.

([{

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

Um den Sockel der Pizzaplatte 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.
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Reinigung der Pizzaplatte

Die Pizzaplatte muss geméb der folgend
aufgefihrten MaBnahmen gefrennt
gereinigt werden:

Pyrolysemodelle: Den Pizzastein im Innern
des Ofens lassen und die Pyrolysefunkfion
aktivieren. Zum Schluss, wenn der
Pizzastein bis auf eine lauwarme
Temperatur ausgekihlt ist, eventuelle Reste
mit einem feuchten Mikrofasertuch
entfernen.

Multifunktionsmodelle: 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 Scheuer- oder
Metallschwamm entfernen. Mit Wasser
nachspulen und trocknen lassen.

* Vor der Reinigung angebrannte
Rucksténde auf dem Stein mit einer
Metallspachtel oder einem Schaber fur
die Reinigung von
Claskeramikkochfeldern entfernen.

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

* Einen mit Zitronensaft oder Essig
getrankten schevernden
Metallschwamm oder einen Scotch-Brite
Reinigungsschwamm verwenden.

* Keine Reinigungsmittel verwenden.
* Nicht im Geschirrspuler waschen.
* Den Stein nicht einweichen lassen.

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

* Mitder Zeit kdnnen sich Anderungen auf
der Steinoberflache bilden. Hierfur ist nur
die normale Ausdehnung der
Beschichtung des Steins durch die hohen
Temperaturen verantwortlich.

4.9 Vapor Clean: Unterstijtzte

Ofenreinigung (nur bei einigen
Modellen)

1

Vapor Clean ist ein unterstitzter
Reinigungsvorgang, der das
Entfernen von Schmutz erleichtert.

A\

Dank dieses Vorgangs kann das
Ofeninnere extrem einfach
gereinigt werden. Die
Schmutzreste werden durch die
Warme und den Wasserdampf
aufgeweicht und kénnen somit
leichter entfernt werden.

UnsachgemdaBer Gebrauch

Gefahr von Schaden an den
Oberflachen

* Alle ibergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen
entfernen.

* Die Vorgange der unterstitzten
Reinigung dirfen ausschlieBlich bei
kaltem Backofen ausgefihrt werden.

Vorhergehende Operationen

Vor Einschalten von Vapor Clean:

o Alle Zubehérteile im Innern des
Backofens ausbauen. Die obere
Schutzvorrichtung im Backofeninnern
lassen.

* Bei allen Multifunktionsmodellen: Rund
40cl Wasser auf den Backofenboden
gieBen. Darauf achten, dass das Wasser
nicht aus der Vertiefung herausfliePt.



ﬂ Reinigung und Wartung

* Mittels eines Zerstéubers eine Lésung
aus Wasser und Spulmittel in das
Backofeninnere sprihen. Den Zerstduber
auf die Seitenwdnde, die Oberseite, den
Boden und die Umlenkplatte richten.

* Bei allen Pizzamodellen: Ein Blech auf
den Backofenboden legen.
¢ Etwa 40 cl Wasser in das Backblech

giePen. Darauf achten, dass das Wasser
nicht aus der Vertiefung herausflief3t. * Die Tur schlieBen.

/ Es wird empfohlen, nicht mehr als
= | 20 Mal zu sprithen.




Reinigung und Wartung ﬂ

Einstellung der Vapor Clean

e | Wenn die Innentemperatur héher
1 als die fur den Reinigungszyklus
Vapor Clean vorgesehene liegt,
kommt der Zyklus unverziglich
zum Stillstand und im Display
erscheint die Anzeige STOP. Das
Gerét vor der Aktivierung des
untersttzten Reinigungszyklus
auskihlen lassen.

1. Den Funktionsknebel auf das Symbol

2. gDispby erscheinen die Dauver und die
Temperatur des Reinigungszyklus.

3. Den Temperaturknebel driscken, um den
Reinigungszyklus zu starfen.

4. Am Ende des Reinigungszyklus Vapor
Clean ertént ein akustisches Signal.

o | Die Parameter der Temperatur und
1 Daver kénnen vom Benutzer nicht
abged&ndert werden.

Ende des Reinigungszyklus Vapor Clean

1. Die Tur 6ffnen und mit einem
Mikrofasertuch den weniger
hartinéckigen Schmutz entfernen.

2. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

3. Ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel verwenden, um fettige
Ruckstéinde zu entfernen.

4. Das restliche Wasser im Innern des
Backofens entfernen.

Fir eine bessere Hygiene und um zu
vermeiden, dass die Speisen einen
unangenehmen Geruch annehmen, wird
empfohlen, den Ofen mittels der
Umluftfunktion bei 160°C zirka 10 Minuten

trocknen zu lassen.

/ Es empfiehlt sich, wahrend dieser
£ | Vorgénge Handschuhe aus
Gummi zu tragen.

werden, um die manuelle
Reinigung der schwer
erreichbaren Teile zu erleichtern.

/ Die Backofentur kann ausgebaut




4.10 Pyrolyse: Automatische
Ofenreinigung (nur bei einigen
Modellen)

e | Die Pyrolyse ist ein Verfahren fir die
1 automatische Reinigung bei hoher
Temperatur, bei dem die
Verschmutzungen zersetzt werden.
Dank dieses Vorgangs kann das
Ofeninnere extrem einfach gereinigt

werden.

UnsachgemdaBer Gebrauch
Gefahr von Schéaden an den
Oberflachen

* Alle tbergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéingen entfernen.

¢ Alle Brenner oder elekirische Platten des
Kochfeldes schalten, sofern es oberhalb
des Backofens installiert ist.

Vorhergehende Operationen

Vor dem Start der Pyrolyse:

* Die Innenverglasung gemaf den blichen
Reinigungsanweisungen reinigen.

* Bei harinéickigem und verkrustefem
Schmutz ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel auf die Scheibe sprithen
(die auf dem Produkt angegebenen
Hinweise beachten). Das Reinigungsmittel
60 Minuten einwirken lassen, es abspilen
und die Scheibe mit Kichenpapier oder
einem Mikrofasertuch sorgféltig
abtrocknen.

¢ Alle Zubehorteile im Innern des Backofens
ausbaven.

* Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

* Die obere Schutzvorrichtung (wo
vorhanden) ausbauen.

¢ Die Tur schliefen.
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Reinigung und Wartung

Einstellung der Pyrolyse

1. Mittels des Funktionsknebels eine der

Reinigungsfunktion oder
auswdhlen.

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

(Mit Ausnahme der Funktion PEE:FE)O bei
der die Dauver des Zyklus auf 120
Minuten festgelegt ist).

3. Den Temperaturknebel driicken, um die
Pyrolyse zu starten.

/ Empfohlene Dauer der Pyrolyse:
= |* Wenig verschmutzt: 2 Stunden.

* MabBig verschmutzt: 2 2
Stunden.

o Stark verschmutzt: 3 Stunden.

Pyrolyse

1. Im Display erscheint ,Pyro”, um
anzuzeigen, dass das Gerdt den
automatischen Reinigungszyklus

durchfihrt.



2. Zwei Minuten nach Beginn der Pyrolyse  Einstellung der programmierten Pyrolyse
wird die Tur von einer Turverriegelung
gesperrt (die Kontrolllompe der

Turverriegelung & leuchtet auf), die das

Man kann die Uhrzeit fir den Beginn der
Pyrolyse einstellen wie die anderen
Backofenfunktionen.

Offnen der Backofentir verhindert.

1. Nach Einstellung der Dauer der Pyrolyse
den Temperaturknebel dricken. Das
Display zeigt die aktuelle Uhrzeit an und

die Konfrollampe . leuchtet auf.

3. Am Ende der Pyrolyse bleib die Tor 2. Den Temperaturknebel nach rechts oder
gesperrt, solange die Temperatur im Innern links drehen, um die Uhrzeit fir die
des Ofens unter die Sicherheitsstufe senk. Beendung der Pyrolyse einzustellen.
Sobald der Ofen abgekihlt ist, die 3. Nach einigen Sekunden sind die

Rucksténde mit einem feuchten

Mikrofasertuch entfernen. Kontrolllampen . und

durchgehend aufleuchtet und das Gerét
istim Wartezustand bis zum Beginn des
Garvorgangs, um den Reinigungszyklus
zu starten.
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4.11 AuBBergewdhnliche Wartung 5. Die Lampe durch eine gleichartige
austauschen (40W).
6. Die Abdeckung emeut auf korrekte
Weise anbringen, wobei die geformte
Seite des Glaselements zur Ofentiir
gerichtet sein muss.
7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass
Ersatz der Backofenlampe sie fest an der Lampenfassung anhaftet.

1. Alle Zubehérteile im Innern des
Backofens ausbauen.

2. Die Halterahmen fur Roste /Backbleche
ausbauen.

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

4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

’u
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Reinigung und Wartung ﬂ

Was tun, wenn...

Das Display ist komplett erloschen:

* Die Stromversorgung iberprifen.

e Uberprifen, ob der eventuell in der
Stromversorgung des Gerdites
eingebaute allpolige Schalter auf ,On
gestellf ist.

Das Gerdt erhitzt sich nicht:

¢ Uberprifen, ob der Modus , Showroom”
eingestellt wurde (Né&here Details finden
Sie im Abschnitt ,Untermeni”).

Die Bedienelemente reagieren nicht:

¢ Uberprifen, ob der Modus
,Kindersperre” eingestellt wurde
(Nahere Details finden Sie im Abschnitt
,Untermeni”).

"

Die Garzeiten sind léinger als die in der

Tabelle angefihrten:

e Uberprifen, ob der Modus ,Niedrige
Leistung” eingestellt wurde (Néhere
Details finden Sie im Abschnitt
,Untermeni”).

Nach dem automatischen Reinigungszyklus
(Pyrolyse) kann keine Funkfion eingestellt
werden.

o Uberprifen, ob die Turverriegelung
deaktiviert wurde. Der Backofen ist mit
einer Sicherheitsvorrichtung ausgestattet,
die die Auswahl der Funktionen nicht
erméglicht, wenn die Turverriegelung
aktiv ist. Der Grund dafir ist, dass die
Temperatur im Ofeninneren noch sehr
hoch ist und keinerlei Garvorgang
ermoglichen wirde.

Das Display zeigt ,ERR4" an:

* Die Turverriegelung ist nicht richtig in der
Tur eingerastet. Der Grund kénnte sein,
dass die Tor wahrend des Verriegelns
irtumlich gedffnet wurde. Den Backofen
abschalten und erneut einschalten.
Einige Minuten warten, bevor man den
Reinigungszyklus erneut einstellt.

Beim Offnen der Tor wahrend einer

Umluftfunktion bleibt das Kihlgeblase

stehen:

¢ Es handelt sich um keinen Defekt,
sondern entspricht dem normalen Betrieb
des Gerdtes. Es dient zur Verhinderung
eines UbermdBigen Warmeaustriffs,
wenn man die Tor wahrend des
Garvorgangs &ffnet. Beim Schliefen der
Tur wird der normale Betrieb des
Kuhlgebldses wieder aufgenommen
werden.

/ Falls das Problem nicht behoben

& | wurde, oder andersartige Defekte
auftreten, den néchstgelegenen

Kundendienst versténdigen.

/ Bei Anzeige anderer
& | Fehlermeldungen ERRx:

Die Fehlermeldung, die Funktion
und die eingestellte Temperatur
aufschreiben und den
nachstgelegenen Kundendienst
verstandigen.



5 Installation

5.1 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

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

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

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.
Betrieb des Gerdtes mit 220-240 V™
Ein dreipoliges Kabel des Typs HO5V2V2-F

(3x1,5 mm2-Kabel, ie nach Querschnitt
des Innenleiters) verwenden.

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

220-240V~

1.5 mm’

20 mm
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Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemah der
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 zu
Hitzeentwickung oder Verbrennungen
fuhren ksnnen.

5.2 Austausch des Kabels

1. Fur den Zugriff auf die Klemmenleiste das
hintere Gehduse des Gerdtes
abnehmen. Hierzu die
Befestigungsschrauben I5sen.

2. Das Netzkabel austauschen.

3. Sicherstellen, dass die Kabel {Ofen oder
eventuell Kochfeld) so angeordnet sind,
dass ein ungewollter Kontakt mit dem
Gerdt ausgeschlossen ist.



!

5.3 Positionierung Das Gerat mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

g
('

Die Buchsen mit den vorher ausgebauten
Stépseln abdecken.

k‘

i

Abmessungen des Gerdétes (mm)

”ﬁ %
Befestigungsbuchsen Q\
Die Stopsel der Buchsen in die S
‘X

885
089

Backofenfront entfernen.

5

B
}%
E

Das Gerdt einbauen.
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm) Einbau in einen Hochschrank (mm)

490-500
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