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UBERSETZUNG DER ORIGINALBETRIEBSANLEITUNG

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

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

A

1 Inweise e Kinder dirfen nicht mit dem

Gerdt spielen.

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

1.1 Allgemeine
Sicherheitshinweise

A‘PERSONENSCHADEN

e Das Gerdt und seine

zuganglichen Teile erhitzen sich
stark wahrend des Gebrauchs.
Kinder fernhalten.

Die Heizelemente wdhrend des
Betriebs nicht berihren.

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

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

Dieses Gerat darf von Kindern ab
8 Jahren sowie von Personen mit
eingeschrénkten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen
verwendet werden, die keine
Erfahrung im Umgang mit
Flekirogeréiten haben, sofemn diese
von Erwachsenen, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.
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* Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der Nahe
des Gerdtes lassen.

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

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

* Das Gerdt wéhrend
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
heien Backbleche gieben.

* Die Backofentir wéhrend des
Garvorgangs geschlossen
halten.



Hinweise A

* Wenn Speisen bearbeitet
werden missen oder am Ende
des Garvorgangs, die Tir 5 cm
sffnen, den Dampf austreten
lassen, dann die Tor komplett
sffnen.

e Pyrolyse (nur bei einigen
Modellen): alle Zubehorteile im
Inneren des Backraums
ausbaven.

* Keine spitzen Gegensténde aus
Metall (Besteck oder
Kichenhelfer) in die Offnungen
einfohren.

* Das Gerdt nach dem Gebrauch
ausschalten.

o ENTZUNDBARE MATERIALIEN
NICHT IN DER NAHE DES
GERATES VERWENDEN
ODER AUFBEWAHREN.

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

* KEINE VERANDERUNGEN
AM GERAT VORNEHMEN.

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

&SCHADEN AM GERAT

¢ Keine scheuernden oder

* Niemals versuchen, das Gerét

ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

e Den Stecker niemals durch

Ziehen am Kabel vom
Stromnetz frennen.

dtzenden Reinigungsmittel fur
die Reinigung der Teile aus
Glas verwenden (z.B.
Scheuerpulver, Fleckenentferner
oder Metallschwamme).
Eventuell Kochbesteck aus Holz
oder Kunststoff verwenden.

Keine rauen oder scheuernden
Materialien bzw.
scharfkantigen Metallschaber
verwenden.

Es ist verboten, sich auf das
Gerdt zu setzen.

Bei der Reinigung von
Stahlteilen oder Metallflachen
(z.B. eloxierte, mit Nickel
behandelte oder verchromte
Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.
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* Roste und Backbleche missen
in die seiflichen Schienen bis
zum vollsténdigen Einrasten
eingefigt werden. Die
mechanischen
Sicherheitssperren vermeiden
ein ungewolltes Herausziehen
und missen immer nach unten
und zur Rickseite des
Backraums gerichtet sein.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

* Keine Spray-Produkte in der
Ndahe des Backofens
verwenden.

* (nur bei einigen Modellen) Vor
dem Start der Pyrolyse, alle
Ubergelaufenen Speisen oder
Reste von vorherigen
Garvorgéngen aus dem
Backraum entfernen.

o Offnungen, Liftungsschlitze und
Warmeauslasse nicht
abdecken.

* Brandgefahr: Keine
Gegenstande im Inneren des
Backraums zuricklassen.
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e DIESES GERAT DARF NICHT
ALS RAUMHEIZER BENUTZT
WERDEN.

 Kein Geschirr oder Behdlter aus
Plastik zum Garen von Speisen
verwenden.

* Keine geschlossenen Dosen
oder Behdlter in den Backraum
einfuhren.

* Bei der Verwendung des
Backofens alle nicht
verwendeten Backbleche und
Roste aus dem Backraum
enffernen.

* Den Backraumboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier

abdecken.

* Keine Tépfe oder Backbleche
direkt aut den Backraumboden
stellen.

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

* Keine Tépfe oder Backbleche
direkt auf die Innenverglasung
der Backofentir stellen.

* Die offene Backofentir beim
Einschieben in den Schrank
nicht als Hubvorrichtung
verwenden.



Hinweise

* Keinen Gbermafigen Druck auf
die offene Backofentir
ausiben.

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

Installation und Wartung

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

e Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

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

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

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

e Der Stromanschluss darf nur von
zugelassenem technischem
Personal ausgefihrt werden.

A

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

Nur Kabel verwenden, die gegen
eine Temperatur von mindestens

Q0 °C bestandig sind.

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

Um jede Art von Gefahr zu
vermeiden, muss bei
beschadigtem Netzkabel
unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert
werden, der dasselbe
austauschen wird.

Vor jedem Eingriff auf das Geréit
(Installation, Wartung,
Aufstellung oder Versetzung)
missen immer personliche
Schutzausristungen griffbereit
sein.

Vor jedem Eingiff auf das Geréit
den Hauptstromschalter
ausschalten.

Dieses Gerat kann bis zu einer
maximalen Héhe von 2000
Metern Uber dem
Meeresspiegel verwendet
werden.
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Fir dieses Gerat

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

e Esist verboten, sich an die
offene Tur anzulehnen oder sich
darauf zu setzen.

* Sicherstellen, dass keine
Gegenstande in der Tr stecken

bleiben.

* Das Gerdt nicht im Freien
installieren /verwenden.

* Nur die mitgelieferte oder eine
vom Hersteller empfohlene
Temperatursonde verwenden.

1.2 Zweck des Gerates
Das Gerédt ist zum Garen von

Speisen in Privathaushalten bestimm.

Jeder andere Gebrauch wird als
zweckwidrig angesehen. Zudem
darf es nicht verwendet werden:

* im Kichenbereich fur
Angestellte, in Geschdften, in
Biros und anderen
Arbeitsbereichen:

* auf Bauernhofen:

* von Gdsten in Hotels, Motels
und Wohnkomplexen;

* in Bed and Breakfasts.
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1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur
Personen- und Sachschéden, die
auf die fo|%enden Ursachen

zurickzufuhren sind:

* die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

e die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Geratekomponenten;

* die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

1.4 Dieses Bedienungshandbuch

* Das vorliegende Bedienungshandbuch ist
ein fester Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fir die ganze Llebensdauer des
Cerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

* Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféiltig
durchlesen.

* Die Erklérungen dieses Handbuchs
umfassen Abbildungen, die das
beschreiben, was normalerweise im Display
erscheint. Es muss jedoch berucksichtigt
werden, dass das Geréit Gber eine
aktudlisierte Version des Systems verfigen
kénnte, weshalb das, was im Display
angezeigt wird, sich von dem, was im
Handbuch dargestellt ist, unterscheiden
kénnte.

1.5 Typenschild

Das Typenschild enthélt technische Daten
sowie die Seriennummer und das Prijfzeichen.
Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.



1.6 Entsorgung Die Verpackung unserer Produkte ist aus
Dieses Gerdit entspricht der recyclingféhigem und umwelifreundlichem
ﬁ: europgischen WEEE-Richtlinie Material gefertigt.
(2012/19/EU) und muss nach * Die Verpackungsmaterialien bei
Ablauf seiner Lebensdauer von anderen geeignefen Sammelstellen abgeben.

Abfallen getrennt entsorgt werden.

Dieses Gerdt enthalt, gemaB der giltigen
europdischen Richtlinien, keine
nennenswerte Menge an gesundheits- und
umweltsch&dlichen Stoffen.

Um das Gerét zu enfsorgen:

¢ Das Netzkabel abschneiden und
entfernen.

* Das Gerdt bei ?eeigneten

Sammelstellen fur elekirische und
elekironische Abfalle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerdites
im Verhdltnis eins zu eins an den Handler
zuriickgeben.
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1.7 Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss

In diesem Bedienungshandbuch werden
die folgenden Konventionen verwendet:

Hinweise
Allgemeine Informationen tber

dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Entsorgung.

Zubehorteile.
Gebrauch
Informationen tber den Gebrauch

des Gerdtes und der Zubehérteile,
Ratschlage zum Garen.

Beschreibung
55 Beschreibung des Gerdtes und der

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Cerdtes.

X Installation
Informationen fur den qualifizierten

Techniker: Installation,
Inbefriebsetzung und
Abnahmeprifung.

& Sicherheitshinweise

Information/Tipps

Hinweise

.8 So kénnen Sie Energie sparen @

Das Gerdt nur dann vorheizen, wenn es
vom Rezept verlangt wird.

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

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

Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
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 Iésst die Speisen fir
die resflichen Minuten weitergaren.

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

Den Backraum stets sauber halten.



Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

1 Bedienblende 5 Tor

2 Anschluss der Temperatursonde 6 Kihlgeblase

3 Lompe 7 Halterahmen fir Roste /Backbleche
4 Dichtung [E» Schiene des Rahmens
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2.2 Bedienblende
1 2

Beschreibung

I i
8

£ e—]

4
| |
I
: :
3 i

1 Kontrolllampe Fernsteuerung @: (nur

bei einigen Modellen)

Die aufleuchtende Kontrolllampe zeigt an,
dass das Gerdt tber Smartphone oder
Tablet ferngesteuert werden kann (siehe
Gebrauchsanweisung ,Vernetzung
Einbaubackofen”).

SmegConnect (nur bei einigen

Modellen)

Das Gerdt verfigt tber die SmegConnect
Technologie, die es dem Benutzer
erméglicht, den Betrieb des Gerdtes selbst
ber die APP auf dem eigenen Smariphone
oder Tablet zu Uberprifen.

Fur weitere Informationen konsultieren Sie
die mitgelieferte Broschire und/oder

besuchen Sie die Website

www.smeg.com

240

. aa
2 Funktionsknebel 00

Im Quick Modus kann mit diesem
Drehknebel der Garvorgang ausgewdhlt
werden.

3 Display

Mittels des Touchscreen-Displays ist es
méglich, mit dem Gerdét zu inferagieren. Die
Symbole berthren, um auf die verfigbaren
Funktionen zuzugreifen. Das Display zeigt
alle dem Betrieb entsprechenden
Parameter an.

4 Temperaturknebel Iil

Im Quick Modus kann mit diesem
Drehknebel die Gartemperatur ausgewdhlt
werden.



Beschreibung

2.3 Weitere Teile Kihlgeblase

Schienen zur Positionierung :T \
Das Gerdit verfigt Uber Schienen zur <= r\‘-ﬁ
Positionierung von Backblechen und Rosten Nf N

auf unterschiedlicher Hohe. Die

Einsatzstufen sind von unfen nach oben f f
ausgerichtet (siehe ,Allgemeine

Beschreibung”). f f
Beleuchtung des Backraums

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt !f:y = = = -t
sich in Befrieb: f

* wenn die Tur gesffnet wird;
* wadhrend eines Programms das Symbol  Das Kihlgeblase kihlt den Ofen ab und

Lampe berihren, um die setzt sich wéhrend des Garvorgangs in
Beleuchtung des Backraums per Hand Betrieb.

zu akfivieren oder zu deakfivieren, mit Der Kihlgeblasebetrieb erzeugt einen
Ausnahme der Programme VAPOR normalen Luftstrom, der Uber der Tur austritt

dem Ausschalten des Gerdtes andauern

kann.
und PYROLYSE
(Pyrolysemodelle|.

/ Zur Stromeinsparung schaltet sich

& | die Lampe etwa eine Minute nach
iedem Garbeginn oder bei jeder
Turéfnung aus (diese Funkfion
kann tber das Untermeni
deakfiviert werden).

CLEAN -; (Mulffonkfionsmodelle] und Uber einen kurzen Ze|.T.roum auch nach
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Beschreibung

2.4 Zubehor Rost
Backblech

Zur Ablage von KochgefaBen mit den zu

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die garenden Speisen.

sich auf dem daruber liegenden Rost Rost fir Backblech

befinden.
Tiefes Backblech

Er kann zum Garen von Speisen, die
fropfen kénnen, ber der Fettpfanne
Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die angeordnef werden.

sich auf dem dariber liegenden Rost

befinden, und zum Backen von Kuchen,

Pizza, Ofengeback, Keksen...
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Temperatursonde (nur bei einigen

Modellen)

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

Schutzabdeckung (nur bei einigen

Modellen)

Dient dazu, den Anschluss for die
Temperatursonde bei deren Nichtgebrauch
zu verschlieBen und zu schitzen.
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3 Gebrauch

Hinweise

Vorhergehende Eingriffe
1.

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

. Eventuelle Etiketten [mit Ausnahme des

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

3. Alle Zubehorteile des Gerdtes 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

3.1 Gebrauch der Zubehérteile Roste und Backbleche

Rost fiir Backblech Roste und Backbleche miissen in die
seitlichen Schienen bis zum Anschlag

Der Rost fir Backblech wird in das eingeseizt werden.

Backblech gesetzt. Auf diese Weise kann
das Fett getrennt von den zu garenden
Speisen aufgefangen werden.

* Die mechanischen Sicherheitssperren
vermeiden ein ungewolltes
Herausziehen des Rostes und missen
immer nach unfen und zur Ruckseite des
Ofens gerichtet sein.
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-2 Gebrauch

-

3.2 Gebrauch des Backofens
Display

Das Display zeigt die Parameter und Werte des ausgewdhlten Vorgangs an. Zu dessen
Verwendung ist es ausreichend, die ,virtuellen” Tasten zu berhren und/oder die angezeigten

Werte durchzulaufen.

SMART COOKING

GARVORGANG

@ 12:30

&b

WEITERE FUNKT.

(in der Abbildung ist die Bildschirmseite des Hauptmeniis dargestellt)

o Info-Bereich

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

In diesem Bereich befinden sich zudem:

¢ Die Taste QUICK MODUS @: Diese
Taste berGhren, um auf das Menu Quick
Modus zuzugreifen;

¢ Die Taste HOME @: Diese Taste
berthren, um zum Ha
zurickzukehren:

* Die Taste INFORMATIONEN ;

Diese Taste berihren, um die
nachfolgende Bildschirmseite
anzuzeigen

uptmeni

D

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

* Die Anzeige der aktuellen Uhrzeit.
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g Hauptbereich

In diesem Bereich ist es maglich, die
verschiedenen Vorgéinge des Gerdtes
einzustellen. Die Tasten und die Werte
berihren, um das gewiinschte Programm
einzustellen.

0 Unterbereich

In diesem Bereich sind einige Tasten fir die
Direktauswahl der Funktionen angeordnet,
die je nach den im Hauptbereich
eingestellten Vorgéngen variieren:

VERLAUF
MEINE REZEPTE

g MINUTENZAHLER

E LAMPE

@ EINSTELLUNGEN



Gebrauch '—2)

Je nach angezeigter Seite sind zudem Vernetzung (nur bei einigen Modellen)
folgende Tasten vorhanden: Anforderungen fur die Vernetzung:
ZURUCK * Mobilgerét wie Smartphone oder
. Tablet PC mit iOS Betriebssystem
BESTATIGEN Version 10.x oder héher oder Android,
Version 5.1 oder héher.
[a START * Aktiviertes WLAN-Nefz (Frequenzband
2,4 Ghz, Verschlusselung WPA2), das
REPLAY am Ort, an dem das Gerdt installiert ist,
E STOPP verfigbar ist.
— * Internetverbindung. E
SPEICHERN * Name und Passwort des WIAN-
y Heimnetzwerkes oder verfigbare WPS-
PAPIERKORB Verbindung (Wi-Fi Protected Setup).

Weitere Informationen finden Sie im

m TURVERRIEGELUNG Handbuch , Vernetzung Einbaubackofen”.

SCHNELL-VORHEIZVORGANG Erster Gebrauch
SONDE (sofern vorhanden) / Nachfolgende Anweisungen sind
£ | auch im Falle eines langer

andauernden Stromausfalls giltig.

/ Die Taste HOME einige

=— | Sekunden lang gedriickt halten, Einschalten des Gerdits:
um den Garvorgang zu jedem 1. Das Gerét an das Stromnetz
beliebigen Zeitpunkt unverziglich anschlieben.
zu unterbrechen und zum Im Display erscheint einige Sekunden lang

Hauptmend zurickzukehren. das Logo des Herstellers .a.smeg

/ Nach dem Einschalten einige

&7 | Sekunden abwarten, bevor mit der
Bedienung des Gerdtes
fortgefahren wird.

Im Nachhinein erscheint die Bildschirmseite
der aktuellen Uhrzeit mit blinkenden

Symbolen [QJOROI0]}
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-2 Gebrauch

-

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

2. Das blinkende Symbol OO:OO

berthren, um auf das Untermeni

UHRZEIT EINSTELLEN zuzugreifen.

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

4. Die Taste BESTATIGEN Q (unten rechts

) berithren, um die aktuelle Uhrzeit

einzustellen.

/ Die Einstellung oder Anderung der

£ | aktuellen Uhrzeit kann auch durch
3 Sekunden langes Berihren der
auf dem Display angezeigten
Uhrzeit vorgenommen werden.

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

5. Auf dem Display die Taste

EINSTELLUNGEN

) berihren.

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

7. Die Taste BESTATIGEN (unten rechts

) berthren, um die gewinschte

(unten rechts

Sprache einzustellen.

Deaktivierung des Displays

/ Wenn die Einstellung ,,
= | Anzeige der Uhrzeit" auf Off

gestellt ist und die Bildschirmseite
der Uhr angezeigt wird, schaltet
sich das Display 2 Minuten nach
der letzten Betétigung durch den
Benutzer aus.

Reaktivierung des Displays

Um das Display zu akfivieren, wenn es

ausgeschaltet isf:

* Nach Belieben einen der beiden
Drehknebel drehen.

Das Display schaltet sich nach wenigen

Sekunden ein. Beim erneuten Einschalten

zeigt das Display das Hauptmeni an.

/ Die Drehknebel wieder in

= | Ausgangsposition stellen.




Gebrauch -y

Auswahl einer Garfunktion 4. Die START-Taste [a (unten rechts 9)
1. Die im Display angezeigte Uhrzeit berthren, um die Vorheizphase zu
berthren. beginnen.

/ Bei jedem Offnen der Tur wird die

& | laufende Funktion unterbrochen
und nimmt ihren Betrieb nach
SchlieBen der Tor automatisch

Dem Garvorgang geht die Vorheizphase
voraus, die es dem Backraum erméglicht,
die eingestellte Temperatur zu erreichen.
GARVORGANG berihren.
. eruhren Diese Phase wird durch die progressive
&/ @ 12:30 Erhshung der Autheizphasen-Anzeige

angezeigt.

% Schnell-Vorheizvorgang
&P —

[€] WEITERE FUNKT.

wieder auf.
|i Vorheizstufe E

2.Im ,Hauptmenu” die Taste

angegeben, solllen wahrend der
Aufheizphase keine Speisen in den

/ Sofern im Rezept nicht anders

3. Die gewinschte Funktion auswdahlen Backraum eingefihrt werden.
(zum Beispiel ,UMLUFT H/) Zum AusschlieBen der Vorheizstufe
= | die enfsprechende Taste

A
Qj GARVORGANG berthren.

®

OBERHITZE HEISSLUFT
+UNTERHITZE

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

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

>

5. Die Tur offnen.
6. Die Speise in den Backraum einfihren.
7. Die Tur schlieBen.

8. Die START-Taste m berihren, um den

Garvorgang zu beginnen.
) J GARVORGANG

@ 12:31

§ 160°C = @ ¥ 00:01'

Funktion lauft

@\ LA \2 /O

/ Nach gestartetem Garvorgang
£ | kann ein zeitgesteuerter
Garvorgang eingestellt werden:

* Die Taste ZEIT pd berihren und

die im Abschnitt
»Leitgesteverter Garvorgang”
angefthrten Anweisungen
befolgen.
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Abé&nderung der Gartemperatur

/ Die Abé&nderung der Temperatur
£ | kannin jeder beliebigen Phase des
Garvorgangs vorgenommen
werden.

1. Die Taste TEMPERATUR [l oder den

entsprechenden Wert berihren.

@ 12:30

0D / GARVORGANG

§ 160°C %

& 00:00'

I tezustand bis zum Programmstart

2. Die Werte durchlaufen, bis die
gewinschte Gartemperatur ausgewdhlt
wird (Beispiel ,180°C").

3. Die Taste BESTATIGEN [[/Y (unten

rechts) berihren, um die neu

ausgewdhlte Gartemperatur zu
bestatigen.
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Zeitgesteuerter Garvorgang

/ Der zeitgesteuerte Garvorgang
&7 | ermoglicht einen Garvorgang zu
starten und nach einer vom
Benutzer eingestellten Gardauver
wieder zu beenden.

1. Die Taste GARZEIT [ig oder den
entsprechenden Wert berihren.

) j GARVORGANG

® O 0p00

§ 180°C

Im Wartezustand bis zum Programms

@\ VAN 9\ A\ O

2. Die Werte durchlaufen, bis die
gewinschte Garzeit ausgewdhlt ist (zum
Beispiel , 1 Stunde”).

3

3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die ausgewdhlte Garzeit zu
bestatigen.

/ Die Stunden- und Minutenwerte

=7 | sind separat auswéhlbar.

Garvorgangs liegt zwischen einem
Minute und einem
13 Stunden.

/ Die Dauer des zeitgesteuerten

Minimum von 1
Maximum von

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

@ 12:30
® 01:00'

) j GARVORGANG

§ 180°Cct

® 13:40

Im Wartezustand bis zum Programmstart
@\ VAN £\ 0

/ In der fur das Ende des

Garvorgangs vorgesehenen
Uhrzeit sind bereits die Minuten
berechnet, die fur die Vorheizstufe
erforderlich sind.

der Vorheizstufe abzulaufen oder
Uberspringt die Vorheizstufe (die

entsprechende Taste

berihren). -

/ Die Zeit beginnt nach Beendung

4. Die START-Taste m berihren, um den

zeitgesteuerten Garvorgang zu
beginnen.
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Garzeitverzégerung

/ Die Garzeitverzdgerung

£ | ermoglicht einen Garvorgang zu
—— einer vom Benutzer vorher
eingestellfen Uhrzeit zu beenden
und den Ofen anschliebend
automatisch auszuschalten.

. Nach Einstellung eines zeitgesteuerten
Garvorgangs die Taste

GARZEITVERZOGERUNG &Y oder

den entsprechenden Wert berihren.

@ 12:30
® 01:00'

0 / GARVORGANG

§ 180°Cct

2. Die Werte durchlaufen, bis gewiinschte
die Uhrzeit fir das Garzeitende
ausgewdhlt wird (zum Beispiel

,20:00").

/ Die Stunden- und Minutenwerte

= | sind separat auswdéhlbar.
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3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die ausgewdhlte Uhrzeit fur das
Garzeitende zu bestatigen.

0 / GARVORGANG

@ 12:30
& 01:00'

§ 180°C

& 20:00

Funktionsstart in
Funktion lauft

@\ i\ A0\ /0

Ende des Garvorgangs

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

Funktion beendet

¢ Die Taste HOME
Funktion abzubrechen.

berthren, um die
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Liste der traditionellen Garfunktionen

- OBERHITZE + UNTERHITZE

Traditioneller Garvorgang, geeignet fur die
Zubereitung einer Speise nach der
anderen. Ideal zum Garen von Braten,
fettem Fleisch, Brot, gefillten Torten.

n OMLUFT

Intensives und gleichmabiges Garen Ideal
fur Kekse, Torten und Garvorgénge auf
mehreren Ebenen.

“ HEISSLUFT

Die Warme wird auf schnelle und
gleichmaBige Weise verteilt. Geeignet fir
alle Speisen, ideal zum Garen auf
mehreren Ebenen, ohne Geriiche und
Geschmacker zu vermischen.

H TURBO-HEISSLUFT

Erméglicht ein schnellen Garen auf
mehreren Ebenen, ohne die Aromen zu
vermischen. Ideal fur groBe Speisemengen,
die einen intensiven Garvorgang
benstigen.

3

.GRILL

Ermaglicht es, ausgezeichnete Grill- und
Cratinier-Ergebnisse zu erzielen. Die
Verwendung am Ende des Garvorgangs
verleiht der Speise eine gleichméBige
Br&unung.

GRILL + UMLUFT

Erméglicht ausgezeichnete Grill-
Ergebnisse, auch bei dick geschnittenem
Fleisch. Ideal fur grof3e Fleischsticke.

UNTERHITZE

Die Warme kommt nur vom Boden des
Backraums. Ideal fur siBes oder salziges
Gebéck, Murbeteigkuchen und Pizzen.

UNTERHITZE HEISSLUFT

Erméglicht es, den Garvorgang von
oberflachlich bereits gut gegarten, aber
innen noch rohen Speisen schnell zu
beenden. Ideal fir Quiches, geeignet fur
jede Art von Speise.

PIZZA

Sonderprogramm fir das Backen von
Pizzen.
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Garen bei geringem Stromverbrauch: Diese
Funktion eignet sich insbesondere fir
Garvorgdnge auf einer einzigen
Schienenhshe und verbraucht wenig Strom.
Empfohlen fur alle Lebensmittelarten, mit
Ausnahme derer, die viel Feuchtigkeit
erzeugen kénnen (zum Beispiel Gemise).

Um eine maximale Stromeinsparung zu
erzielen und die Garzeit zu verringern,
empfiehlt es sich, die Speisen in den nicht
vorgeheizten Backraum einzufigen

Verwendung der Temperatursonde (nur
bei einigen Modellen)
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Korrekte Anwendung der Sonde

1. Das Gargut auf ein Backblech legen.

. Die Spitze der Sonde auBerhalb des
Backraums in das Gargut einfihren.

N

w

. Um optimale Ergebnisse zu erzielen,
sicherstellen, dass die Temperatursonde
in den dicksten Teil des Garguts und fir
mindestens 3/4 seiner Lénge in das
Gargut eingefihrt wurde, jedoch nicht
das darunterliegende Backblech berihrt
und nicht aus dem Gargut herausragt.

feeg ey
X

Temperatursonde

Mit der Temperatursonde ist es maglich,
Braten, Karrees und Fleischsticke in
verschiedenen GréBen prézise zu garen,
auch wenn diese in (zum Garen geeignete)
Plastikbeutel oder Aluminiumfolie
eingewickelt sind.

Die Temperatursonde ermaglicht in der Tat
ein perfektes Garen von Lebensmitteln,
dank der punkigenauen Kontrolle der
Kerntemperatur der Speisen, die durch
einen speziellen Fihler gemessen wird, der
sich in der Spitze befindet.
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Einen Garvorgang mit Temperatursonde
einstellen

1. Einen Garvorgang auswdéhlen.
2. Die Taste TEMPERATUR

entsprechenden Wert berihren.

3. Die Werte durchlaufen, bis die

gewinschte Gartemperatur ausgewdhlt
wird.

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

Bereich e berthren.

D / GARVORGANG

oder den

@ 12:30

§ 160°C

® | © 00:00'

Im Wartezustand bis zum Programmstart

6. Die Werte der Zieltemperatur
durchlaufen, bis die gewunschte
Temperatur ausgewdhlt wird (zum

Beispiel ,80 °C").

256

/ Der auswdhlbare
&7 | Temperaturbereich bewegt sich
— zwischen 20 °C Minimum und

90 °C Maximum.

einen zu niedrigen Wert eingestellt
wird, stellt das Gerat automatisch
die erforderliche
Mindesttemperatur ein, um die
ausgewdhlte Zieltemperatur zu
erreichen.

/ Wenn die Backofentemperatur auf

/ Fir eine bessere Garleistung
& | empfiehlt es sich, die

—— Gartemperatur stets hdher als die
Zieltemperatur einzustellen.

7. Die Taste BESTATIGEN [/Y berihren,
um die ausgewdhlte Temperatur der
Sonde zu bestatigen.

Im Display erscheint eine Meldung, die das

Einfigen der Sonde in die entsprechenden

Offnung und in die Speise anzeigt.

Die Sonde an den Backofen anschlieBen
und in die Speise einfligen

o

8. Die Taste BESTATIGEN [ /Y berthren.
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Mit Vorheizstufe:

Q. Die START-Taste

m berthren, um die
Vorheizstufe zu beginnen.

() j GARVORGANG

@ 12:30
A 22°C

§ 160°C | %

/& 80°C

Im Wartezustand bis zum Programmstart

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

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

>

10. Die Spitze der Temperatursonde in das
Gargut einfihren.

/ Fur ein optimales Ergebnis sollte
&7 | sichergestellt werden, dass das
Metallteil der Temperatursonde
quer und fast vollstandig in die
Speise eingefihrt ist, doch das
darunter liegende Backblech nicht
berihrt.

UnsachgemdBer Gebrauch
Verbrennungsgefahr
¢ Die Hande mit
Warmeschutzhandschuhen schijtzen.

11. Die Geratetir 6ffnen.

12. Das Backblech mit dem Gargut in die

entsprechenden Schienen schieben.

13. Den Verbindungsstecker der
Temperatursonde in den dafir
vorgesehenen seiflichen Anschluss
stecken und dabei die Sonde selbst zu
Hilfe nehmen, um den Deckel zu 6ffnen.

14. Die Tur schliefen.
15. Die START-Taste

Garvorgang mif der Temperatursonde zu
beginnen.

berthren, um den
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Ohne Vorheizstufe:

6. Die Taste VORHEIZSTUFE
berihren, um die Vorheizstufe
auszuschlieBen.

7. Die Gerdatetir dffnen.

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

Q. Den Verbindungsstecker der
Temperatursonde in den dafir
vorgesehenen seitlichen Anschluss
stecken und dabei die Sonde selbst zu
Hilfe nehmen, um den Deckel zu 6ffnen.

10. Die Tur schliefen.
11. Die START-Taste

Garvorgang mit der Temperatursonde zu
beginnen.

m berthren, um den
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Garvorgang mit Temperatursonde

Funktion lauft

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

Die Heizelemente werden deakfiviert und
das Gerat [8st eine Reihe von akustischen
Signalen aus.

UnsachgeméaBer Gebrauch
Gefahr von Schaden an
Personen

¢ Die Hande mit
Warmeschutzhandschuhen schitzen.

1. Die Tur &ffnen.

2. Die Sonde aus dem Gargut und dem
Anschluss herausziehen.

3. Das Gargut aus dem Backraum nehmen.

4. Sicherstellen, dass die Schutzabdeckung
richtig geschlossen ist.
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Minutenzdhler

/ Diese Funktion unterbricht nicht die
£ laufende Funktion, sondern schaltet

— nur den Signalgeber ein.

Die Dauer des Minutenzdhlers
liegt zwischen einem Minimum von
1 Minute und einem Maximum von

12 Stunden 59 Minuten.

7

1. Die Taste MINUTENZAHLER g (im

unteren Bereich ) berthren, um auf

das Ment Minutenzahler zuzugreifen.

@ 12:30

/Q\/ MENU MINUTENZAHLER

2 00:00' ¢ 00:00'

Es ist méglich, bis zu 2 Minutenzahler
einzustellen:

2. Die Toste MINUTENZAHLER JJ{ -

berthren, die verwendet werden soll.

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

3

4. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die ausgewdhlte Garzeit zu
bestatigen.

4

erscheint

die Taste PAPIERKORB , die
fur das eventuelle Loschen des
ausgewdhlten Minutenzéhlers
nutzlich ist.

Im unteren Bereich

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

6. Am Ende erneut die Taste
BESTATIGEN [ berihren, um die

ausgewdhlten Minutenzéhler zu
bestdtigen.

Zum L&schen des Vorgangs die

= | Taste ZURUCK . berthren.

Auf der folgenden Bildschirmseite zeigt die

eingeschaltete Taste MINUTENZAHLER g

an, dass ein oder mehrere Minutenzéhler

akfiviert wurden.

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

/ Um den Minutenzahler zu l6schen,
& |muss die Z&hlung auf Null gestellt

werden.

Es ist nicht méglich, eine
Garzeitverzégerung bei
Verwendung der
Temperatursonde einzustellen.
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3.3 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

¢ Fine Umluftfunkfion verwenden, um ein
gleichméfiges Garen auf allen Ebenen zu
erhalten.

¢ Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhdht wird
(die Speisen wirden aufen zu stark und
innen zu wenig gegart werden).

* Damit sich nach Abschluss des
Garvorgangs nicht zu viel Kondenswasser
auf der Innenscheibe bildet, sollten die
warmen Speisen nicht zu lange im Gerdt

bleiben.

Ratschléige zum Garen von Fleisch

* Die Garzeiten héngen von der Dicke und
der Qualitat der Speisen sowie vom
individuellen Geschmack ab.

* Bei der Zubereitung von Brafen ein
Fleischthermometer verwenden oder
einfach mit einem Laffel auf den Braten
driicken. Wenn er nachgibt und wieder
zurickfedert, ist er fertig, andemfalls muss
er noch einige Minuten gebraten werden.

* Fleisch und Kartoffeln sollten ab und zu
umgerihrt und,/oder vermischt werden, um
eine gleichmaBige Bréunung auf allen
Seiten zu erzielen.

* Beim Garen bei niedriger Temperatur sollte
das Fleisch auf allen Seiten einige Minuten
lang angebraten werden, bevor der
Garvorgang im Backofen fortgesetzt wird.

Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill
und Grill + Umluft

* Doas zu grillende Fleisch kann auch in den
kallen Ofen geschoben werden. Das
Vorheizen wird empfohlen, sofern der Gar-
Effekt verandert werden soll.
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¢ Bei der Funkfion Grill mit Umluft wird das
Vorheizen des Backraums vor dem
Girillvorgang empfohlen.

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

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

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

* Die Temperatur und die Gardauer héingen
von der Qualitat und der Beschaffenheit
des Teigs ab.

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

* Wenn der Kuchen zusammenfdllt, sobald
er aus dem Ofen genommen wird, muss
beim néchsten Backen die eingestellte
Temperatur um ungefshr 10°C gesenkt
und eventuell eine langere Garzeit
gewshlt 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 ibereinander 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
Auftauflissigkeit in Berthrung.

* Die emplfindlichsten Sticke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

* Zur Gewdhrleistung des gufen Aufgehens
empfiehlt es sich, einen Behdlter mit Wasser
auf den Boden des Backraums zu sfellen.
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Tipps zur Verwendung der Sonde (sofern
vorhanden)

Die Sonde kann auch wéhrend der
normalen Garvorgénge nach Zeit
verwendet werden:

. Die Temperatursonde in die zu garende

Speise einfugen und an den
entsprechenden Stecker anschliefen.

. Die Taste SONDE dricken und die

Temperatur der Speise mittels dem in der
Momentantemperatur angezeigten
Wertes Uberprifen.

3.4 Quick Modus

In diesem Modus kénnen ein fraditioneller
Garvorgang und seine Temperatur mittels
der Drehknebel schnell ausgewdhlt
werden.

Es ist zudem méglich, einen Garvorgang
mit Sonde schnell einzustellen.

/ Wéhrend der Verwendung des

£ | Quick Modus kann der
Vorheizvorgang nicht deaktiviert
werden.

/ Zur Unterbrechung eines

& | Garvorgangs zu jedem beliebigen
—— Zeitpunkt den Funktions- und den
Temperaturknebel erneut auf O
stellen.

1. Im ,Hauptmeni” die Taste QUICK
MODUS[@] (im Info-Bereich o oben

links) berthren.

@ 12:30

&b

SMART COOKING GARVORGANG WEITERE FUNKT.
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Unter Verwendung der Drehknebel kann Traditioneller Garvorgang
das Gerdt nun bedient werden.

@JQUICK MODUS @ 12:30

3. Den Temperaturknebel @ drehen, um

die Gartemperatur (zum Beispiel ,250 °C’)
einzustellen.

& 00:00' § -°C

@/QUICK MODUS @ 12:30

Die Funktion auswahlen

® | & 00:00 § 250°C

und die Temperatur einstellen

AT RN N WA

2. Den Funktionsknebel DD drehen, um und den Start abwarten

Die gewtinschten Parameter einstellen

die gewinschte Funkfion (zum Beispiel

) ) Der Vorheizvorgang des Backraums startet
,TJURBO ) auszuwdihlen. wenige Sekunden nach der letzten

vorgenommenen Einstellung.

Schnell-Vorheizvorgang

4. Die Tasten Verringern = und
Erhohen (im unteren Bereich 9)

betdﬂgen, um eine Gardauer

@/QUICK MODUS @ 12:30

® 30000 § -°C

Die gewlinschten Parameter einstellen

und den Start abwarten

AR .
einzustellen.
/ Es |st'még|lch, alle T.r.odmone'Hen / Wierdles dlis et e ngram =
£ Funktionen auszuwdhlen, mit £
Ausnahme der Funktionen — | und Erhdhen nicht verwendet,

erscheint im Display die
PIZZA und ECO ' abgelaufene Garzeit.
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Garvorgang mit Sonde (nur bei einigen 7. Den Verbindungsstecker der
Modellen) Temperatursonde in den dafir

_ . vorgesehenen seiflichen Anschluss
3. Die Taste SONDE im unteren stecken und dabei die Sonde selbst zu

Rereich berthren e Hilfe nehmen, um den Deckel zu &ffnen.

@/QUICK MODUS

2 | & 00:00 §

Die gewiinschten Parameter einstellen
und den Start abwarten

4. Die Tasten Verringern = und
Erhohen (im unteren Bereich e)

betdtigen, um die Zieltemperatur (zum _ o

Beispiel ,70 °C") einzustellen. die Gartemperatur (zum Beispiel
,200°C") einzustellen.

Der Vorheizvorgang des Backraums startet

wenige Sekunden nach der lefzten

8. Die Tur schlieBen.

Q. Den Temperaturknebel & drehen, um

jTEMPERATUR SONDE

vorgenommenen Einstellung.

@jQUICK MODUS @ 12:30

Zieltemp. /}; 700(:

¢ § 200°C

/& 70°C

Schnell-Vorheizvorgang

5. Die Taste BESTATIGEN [/ bervhren,

um die Zieltemperatur zu bestatigen. —
6. Das Backblech mit dem Gargut in die JA \ Y \ \ \ / \

entsprechenden Schienen schieben.

/ Zur Unterbrechung eines

&7 | Garvorgangs zu jedem beliebigen
Zeitpunkt den Funktions- und den
Temperaturknebel erneut auf O
stellen.
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Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im

Display die Anzeige Garvorgang beendet

und es wird ein kurzes akusfisches Signal
ausgelést, das durch Berthrung einer
beliebigen Stelle des Displays oder durch
Offnen der Tor deaktiviert werden kann.

Garvorgang beendet

1. Den Funktionsknebel 88 und den

Temperaturknebel & in die Position O
stellen.

2. Die Taste TOUCH MODUS & (im

Info-Bereich oben links) berihren,
um zum Haupimeni zurickzukehren.

3.5 Smart Cooking

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

1. Im ,Hauptmeni” die Taste SMART

COOKING . berthren.

o/ @ 12:30

&

SMART NG

© \I'T\Q\Q\c\?

GARVORGANG WEITERE FUNKT.
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2. Die gewinschte Speiseart aus dem

Meni SMART COOKING auswdhlen

3. Den Untertyp der zu gorenen Speise
(zum Beispiel ,GEGR. GEM. GEMUSE
s

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

(zum Beispiel ,,m 0.7 kg").

5. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die eingegebenen Einstellungen zu
bestatigen.

/Q\/SMART COOKING

@ 12:30
& 00:27'

Im Wartezustand bis zum Start des Garvorgangs

\=sl A \®m "\ \O

/ Nun ist es méglich, die als eigenes
&7 | Rezept eingestellten Werte zu
speichern (siehe Kapitel ,3.7
Meine Rezepte”).
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6. Die START-Taste berihren, um den
Ganvorgang SMART COOKING zu

beginnen.

Der Garvorgang startet mit den vom
Programm vorgegebenen Einstellungen.

/ Man kann zu jedem beliebigen
Zeitpunkt, auch bei laufendem
Garvorgang, die
Temperaturparameter und die
Garzeit abandern.

Vorheizstufe

Dem Garvorgang geht die Vorheizphase
voraus, die es dem Backraum erméglicht, die
eingestellie Temperatur zu erreichen.

Diese Phase wird durch die progressive
Erhshung der Autheizphasen-Anzeige
angezeig.

Schnell-Vorheizvorgang

/ Weéhrend der Verwendung der
£ | Programme Smart Cooking kann
der Vorheizvorgang nicht

deaktiviert werden.

Am Ende des Vorheizvorgangs wird ein
akustisches Signal ausgelést und eine
Meldung im Display angezeigt, die darauf
hinweisen, dass die zu garende Speise in
den Backraum eingefthrt werden kann.
Dariber hinaus wird angezeigt, auf welche
Schiene die Speise gestellt werden sollte,
um das beste Ergebnis zu erzielen.

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

Es wird empfohlen, die Speise auf der

vierten Schiene von unten zu positionieren

o

3

7. Die Tur offnen.
8. Die Speise in den Backraum einfhren.
Q. Die Tur schlieBen.

10. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um den Garvorgang zu beginnen.

@ 12:37
® 00:27'

/Q\j SMART COOKING

[ﬂ 250 °C
® 13:04

O\ L4 \B /0

Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im
Display die Anzeige Garvorgang beendet
und es wird ein kurzes akusfisches Signal
ausgelést, das durch Berthrung einer
beliebigen Stelle des Displays oder durch
Offnen der Tor deaktiviert werden kann.

Garvorgang beendet

11. Die Taste HOME berthren, um die
Funktion abzubrechen.
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3.6 Verlauf

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

1.Im ,Hauptmend" die Taste VERLAUF{)
(unten links 9 ) berihren.

o/ @ 12:30

(%)

&g

SMART COOKING ~ GARVORGANG WEITERE FUNKT.

\f}a\&\g\o?

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

D / VERLAUF

266

Den Verlauf 16schen

Wenn der Verlauf geléscht werden soll:

1. Im ,Hauptmeni” die Taste VERLAUF

berihren.

o/ @ 12:30

()

g

SMART COOKING ~ GARVORGANG WEITERE FUNKT.

\fﬁ\@\@\og

2. Die Taste PAPIERKORB [l berihren,

um den Verlauf zu |8schen.

3. Die Taste BESTATIGEN [ /Y berthren

um die Lschung des Verlaufs zu
bestdtigen (oder die Taste LOSCHEN .

um den Vorgang zu l&schen.

Mochten Sie den Verlauf I6schen?

9 ©
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Tabelle der vorgegebenen Programme

/Q% = Zieltemperatur (siehe ,Temperatursonde”)

FLEISCH

Untertyp

ROASTBEEF (BLUTIC)

ROASTBEEF
(MEDIUM)

ROASTBEEF
(DURCHGEBRATEN)

SCHWEINSKARREE

HAMMEL (MEDIUM)

HAMMEL
(DURCHGEBRATEN)

KALBSBRATEN

SCHWEINERIPPCHEN
(im Stiick)

SCHWEINEKOTELETT
(ca. 4 Stick)

_n
c
>
=~
=)
o
=]

m
wn
%)
L
C
=

T
m

TURBO-HEI

w

SLUFT

TURBO-HEISSLUFT

TURBO-HEISSLUFT

(e

c

TURBO-HEISSLUFT

Schiene

Gewicht
(Kg)

0,3

3

Temp. Zeit
(°C) (Minuten)

200(&50) E

200(/‘7;58)
200(/{‘}65)

190 90
190(%%65)
1@0(/%75)
190(/%75)

180 65

200 12
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SCHWEINEWURST

(ca. 10 -12 Stiick) 4 03 280 I
GRILL + UMLUFT

SCHWEINEBAUCH

(ca. 6 Scheiben, 5 mm 4 0,2 250 341 (1)

dick)

PUTENBRATEN 2 1,3 210 60

UMLUFT
BRATHAHNCHEN 2 1,3 210 60
KANINCHENBRATEN H 5 10 100 80

(in Stucken)

HEISSLUFT

" Fur gegrillle Garvorgéinge empfiehlt sich das Garen der Speisen auf beiden Seiten und geméiB
der Garzeiten in der Tabelle. Die gréfere Zeitangabe bezieht sich dabei stets auf die erste zu
garende Seite der rohen Speise.

FISCH (GANZ) 2
(FRISCH) 2 04 160 30
UMLUFT

FISCH (GANZ) 2

(GEFROREN) 2 0,3 180 48
HEISSLUFT

SEEBARSCH 2 0,4 160 45
HEISSLUFT
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SEETEUFEL 2 01 160 55
ZAHNBRASSE 2 0,3 180 25
STEINBUTT 2 0.2 160

HEISSLUFT

GEGR. GEM.
y ()

GEGRILLTES

GEMUSE 2 0,6 210 26

ROSTKARTOFFELN 5 0,6 190 o8
UMLUFT

TIEFGEFRORENE

POMMES FRITES 2 0,2 220 17
UMLUFT

() Fir gegrillte Garvorgéinge empfiehlt sich das Garen der Speisen auf beiden Seiten und gemaB
der Garzeiten in der Tabelle. Die gréfere Zeitangabe bezieht sich dabei stets auf die erste zu

garende Seite der rohen Speise.
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Gewicht Temp. Zeit

Untertyp Funktion Schiene (Kg) (°C)  (Minuten)
RUHRTEIGKUCHEN . 2 1,0 160 55
OBERHITZE + UNTERHITZE
KEKSE (20 - 22 Stiick von H
jeweils 25-27 g) 2 0.3 160 20
MUFFIN (ca. 50 g jedes H
Backférmchen) 2 04 160 15

N

WINDBEUTEL (mittel-grof3) 0,2 180 60

TURBO-HEISSLUFT

N
O
N
(@)

MERINGEN 83
BISKUITGEBACK H 2 0,5 150 45
TURBO-HEISSLUFT

STRUDEL - 2 0,5 180 30
OBERHITZE + UNTERHITZE

MURBETEIGKUCHEN - 1 1,0 170 43
OBERHITZE + UNTERHITZE

BRIOCHE “ 2 0,2 170 43

UMLUFT
CROISSANT n 2 0,2 160 25

HEISSLUFT
Beim Backen von Gebdck wie Kekse, Muffin, Baiser, Windbeutel entspricht das angefihrte Gewicht

Geng Qfsomfgewichf des verwendeten Teigs. Die Garzeiten variieren je nach Dicke und Gréfe des
ebackes.
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BROT / PIZZA

HEFEBROT (BROTLAIB) € 2 0,4 200 25
HEISSLUFT

FLADENBROT 2 1,0 180 25
UMLUFT

PIZZA AUF BLECH ] 07 280 8
PIZZA

PIZZA AUF STEIN [FRISCH) 112) 0,7 280 6
PIZZA

PIZZA AUF STEIN (GEFROREN) 112l 0,5 280 6

PIZZA

2) [Modelle ohne Pizzastein) Der Stein muss auf den Backofenboden aufgesetzt werden. Die
Garzeiten einer gefrorenen, auf Stein gebackenen Pizza veréndern sich nicht mit dem Gewicht.

TEIGWAREN/REIS

NUDELN UBERBACKEN 2,0 200 34

OBERHITZE + UNTERHITZE

LASAGNE 1 1,0 230 30

OBERHITZE + UNTERHITZE

PAELLA
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e e ST

QUICHE

1 0,6 200 37

’

OBERHITZE + UNTERHITZE

GAREN BEI NIEDRIGER TEMPERATUR

KALB 2 120(/%75)
RINDFLEISCH
(BLUTIG) 2 - oo(fEss)
RINDFLEISCH
(DURCHGEBRATEN) 2 - no(fE70) -

SCHWEINEFILET 2 15 120 (/{é 75) -

HAMMEL

2 20 120(fE75) -
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3.7 Meine Rezepte

Uber dieses Meni kann ein eigenes
Programm mit den gewinschten
Parametern eingegeben werden. Nur bei

der ersten Inbetfriebnahme wird empfohlen,

ein neues Rezept einzugeben. Nach
Speicherung der eigenen Rezepte werden
diese in dem enfsprechenden Meni
angefuhrt.

1.Im ,Houptmeni” die Taste MEINE

REZEPTE [Br (unten links 9)

berthren.

o/ @ 12:30

&b

SMART COOKING ~ GARVORGANG WEITERE FUNKT.

Es kénnen bis zu ca. 64 eigene
Rezepte gespeichert werden.

IN

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

IN

Ein Rezept hinzufigen

2.

Die gewinschte Speiseart aus dem

3

Meni MEINE REZEPTE auswahlen (zum

Beispiel , GEBACK

. Die Taste NEUES REZEPT

berthren.

. Die gewiinschte Funktion auswéhlen

(zum Beispiel ,HEISSLUFT H”).

_Die Taste TEMPERATUR [l oder den

entsprechenden Wert berthren.

. Die Werte durchlaufen, bis die

gewinschte Gartemperatur ausgewdhlt

wird (Beispiel ,170°C").

um die neue ausgewdhlte
Gartemperatur zu bestatigen.

_Die Taste GARZEIT f@Y oder den

entsprechenden Wert berihren.

_Die Taste BESTATIGEN /Y berihren,
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Q. Die Werte durchlaufen, bis die
gewinschte Garzeit ausgewdahlt ist (zum

Beispiel ,55 Minuten”).

10. Die Taste BESTATIGEN /Y berthren

um die ausgewdhlte Garzeit zu
bestdtigen.

@ 12:30
® 00:55'

/Q\J MEINE REZEPTE

§ 170°C | @

ORERE

Parameter einstellen
und speichern oder Garvorg. starten

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

IN

Nun kann auch eine
Garzeitverzégerung hinzugefigt
werden (siehe
,Garzeitverzégerung”|.

IN
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Speichern eines Rezeptes

11. Die Taste SPEICHERN [ berihren.
12. Die Werte des Menipunktes SCHIENE

durchlaufen (zum Beispiel 2).

13. Die Werte durchlaufen, um das

Gewicht der zu garenden Speise

einzustellen (zum Beispiel ,,m 1.0 kg").

14. Die Taste BESTATIGEN [/Y berthren,
um die eingegebenen Finstellungen zu
bestatigen.

Nun muss ein Rezeptiname eingegeben

werden.

15. Die alphanumerische Schalifléiche
verwenden, um den Namen des zu
speichernden Rezeptes einzugeben

(zum Beispiel RISOTTO).
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/ Die Taste und

—— | verwenden, um von der
alphanumerischen Schalffléiche auf
die numerische Schaltfldche und
umgekehrt tberzugehen.

Der Rezeptname darf héchstens
12 Zeichen einschlieBlich
Leerzeichen aufweisen.

IN

Zur Speicherung des Rezeptes
muss der Name mindestens ein
Zeichen enthalten.

IN

Das Zeichen B |&scht den
vorherigen Buchsfaben.

IN

16. Zum Speichern des Programms die
Taste BESTATIGEN[v/] berihren.

Programm gespeichert

3

Aktivierung eines eigenen Rezeptes
1.Im ,Houptmeni” die Taste MEINE

REZEPTE [0 berihren.
&/ @ 12:30

&b

SMART COOKING ~ GARVORGANG WEITERE FUNKT.

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

Beispiel , GEBACK

3. Das zuvor gespeicherte Rezept

auswdhlen (zum Beispiel RISOTTO).

/Q\/ MEINE REZEPTE

®

NEUES REZEPT
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4. Die START-Taste [a berihren, um den

Garvorgang zu beginnen.

@ 18:30
® 00:55'

0 j RISOTTO

§ 170°C|
® 19:35

Parameter einstellen
und speichern oder Garvorg. starten

@\@w\av\

Vorheizstufe

Dem Garvorgang geht die Vorheizphase
voraus, die es dem Backraum erméglicht,
die eingestellte Temperatur zu erreichen.
Diese Phase wird durch die progressive
Erhshung der Autheizphasen-Anzeige
angezeigt.

Schnell-Vorheizvorgang

Am Ende des Vorheizvorgangs wird ein
akustisches Signal ausgelést und eine
Meldung im Display angezeigt, die darauf
hinweisen, dass die zu garende Speise in
den Backraum eingefuhrt werden kann.

Dariber hinaus wird angezeigt, auf welche
Schiene die Speise gestellt werden sollte,
um das beste Ergebnis zu erzielen.

Geben Sie die Speise ein und bestatigen Sie

Es wird empfohlen, die Speise auf der

zweiten Schiene von unten zu positionieren

o
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5. Die Tur offnen.
6. Die Speise in den Backraum einfihren.
7. Die Tur schlieBen.

8. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um den Garvorgang zu beginnen.
/Q\j RISOTTO @ 18:39
® 00:54'

§ 170°C |

® 19:33

Q\= \A\2 "\ \O

Ende des Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs erscheint im
Display die Anzeige Garvorgang beendet
und es wird ein kurzes akusfisches Signal
ausgelést, das durch Berthrung einer
beliebigen Stelle des Displays oder durch
Offnen der Tur deaktiviert werden kann.

Garvorgang beendet

Q. Die Taste HOME berthren, um die
Funktion abzubrechen.
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Léschen eines Rezeptes

1.Im ,Houptmeni” die Taste MEINE

REZEPTE [ berihren.
&/ @ 12:30

&

SMART COOKING =~ GARVORGANG WEITERE FUNKT.

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

Beispiel , GEBACK M

3. Das zuvor gespeicherte Rezept
auswdhlen (zum Beispiel RISOTTO).

/Q\/ MEINE REZEPTE

®

NEUES REZEPT

3

4. Die Taste PAPIERKORB [l berihren,

um das ausgewdhlte Rezept zu [6schen.

/Q\jmsorro G 18:30
& 00:55'

§ 170°C & %

® 19:35

Parameter einstellen
und speichern oder Garvorg. starten

Q\® L & \/\O

5. Die Taste BESTATIGEN [/ bervhren,

um die L8schung des ausgewdhlien
Rezeptes zu bestdtigen (oder die Taste

LOSCHEN , um den Vorgang zu

|6schen.

Programm léschen?

9 O
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3.8 Weitere Funktionen

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

* Im ,Hauptmeni” die Taste WEITERE

SMART COOKING

GARVORGANG

Bei einigen Modellen sind
gewissen Funktionen nicht
verfugbar.

278

Liste der anderen Funktionen

0
3>I<$ AUFTAUEN NACH GEWICHT

A‘A

Automatische Auftaufunktion Weéhlen Sie
die Speise, der Backofen bestimmt
selbststéindig die fur ein korrektes Auftauen
notige Zeit.

. AUFTAUEN NACH ZEIT

Manuelle Auftaufunktion. Geben Sie die
Zeit fur das Auftauen der Speise ein, nach
Ablauf der eingestellien Zeit wird die
Funkfion unterbrochen.

E HEFESTUFE

Sonderprogramm,um das Aufgehen von
Teigwaren zu beginstigen.

TELLERWARMER

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

=S

//g s\\ TEMPERATUR HALTEN

Diese Funktion erméglicht es, die bereifs
gegarten Speisen warm zu halten.
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n SABBATH-FUNKTION

Diese Funkfion erméglicht es, die Speisen
zu garen und dabei die Vorschriften fur das

Ruhefest der judischen Religion einzuhalten.

M VAPOR CLEAN
“ (nur bei einigen Modellen)

Reinigungsprogramm mit Dampferzeugung.
Nehmen Sie alle Zubehorteile heraus,
giefen Sie 40 cc Wasser in die Vertiefung
am Boden und spritzen Sie eine Lésung aus
Wasser und Spilmittel an die Weinde.

B8 PYROLYSE
P (nur bei einigen Modellen)

Automatische Reinigungsfunktion. Der
Backofen erreicht eine Temperatur von 500
°C und zerstért den gesamten Schmutz in
der Vertiefung. Bei laufender Funktion kann
die Tur nicht gesffnet werden.

/ Im Folgenden wird die

& | Sonderprogramme aufgefuhrt,
deren Verwendung néher erklért

werden sollte. Fir die Funktionen

VAPOR-CLEAN m und

PYROLYSE siehe ,4
Reinigung und Wartung”.

3

Auftauen nach Gewicht

/ Liegt die Innentemperatur hsher als
& | die vorgesehene, wird die Funktion
unverziglich in den Stillstand
versetzt und im Display erscheint

die Anzeige ,Temperatur im
Backraum zu hoch: Abkihlen
lassen”. Vor Akfivierung der
Funktion das Gerat abkihlen
lassen.

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

a
2. AUFTAUEN NACH GEWICHT §I€

A‘A

auswdhlen.

3. Die Art der aufzutauenden Speise unter
folgenden Kategorien auswdhlen
FLEISCH - FISCH - BROT - GEBACK

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

5. Die Taste BESTATIGEN [/ berthren,

um die eingegebenen Einstellungen zu
bestdtigen.

6. Die START-Taste

Auftauen nach Gewicht zu beginnen.

berthren, um das
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Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgelést, das durch Berthren einer
beliebigen Stelle des Displays oder durch
Offnen der Tor deaktiviert werden kann.

Voreingestellte Parameter:

. Gewicht .
Typologie (Kg) Zeit
_ 0,5 OTh 45m
FLEISCH
0,4 00h 40m
0,3 00h 20m
1,0 O0h 45m

GEBACK

*Die Auftauzeiten kénnen je nach Form und

Grébe der aufzutauenden Speise variieren.

/ Bei der Auftauen nach Gewicht ist
£ die Standard-Temperatur (30 °C)
nicht abanderbar.

280

Auftauen nach Zeit

/ Liegt die Innentemperatur héher als

&7 | die vorgesehene, wird die Funktion
unverziglich in den Stillstand
versetzt und im Display erscheint
die Anzeige ,Temperatur im
Backraum zu hoch: Abkihlen
lassen”. Vor Akfivierung der
Funkfion das Gerét abkihlen
lassen.

1. Die Speise in den Backofen geben.

)
2. AUFTAUEN NACH ZEIT %%%

auswdahlen.

3. Die Taste GARZEIT [@)
entsprechenden Wert berihren.

4. Die Werte durchlaufen, bis die
gewinschte Garzeit ausgewdhlt wird.

oder den

5. Die Taste BESTATIGEN [/ berthren,

um die eingegebenen Einstellungen zu
bestatigen.
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6. Die START-Taste

Auftauen nach Zeit zu beginnen.

m berthren, um das

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

7. Die Taste HOME berthren, um die

Funktion abzubrechen.

/ Die Dauer der Funktion Auftauen

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

/ Bei der Funktion Auftauen nach
&7 | Zeit ist die Standard-Temperatur
— (30 °C) nicht abanderbar.

3

Hefestufe

/ Liegt die Innentemperatur hsher als
&7 | die vorgesehene, wird die Funktion

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

/ Zur Gewdhrleistung des guten
& | Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behalter mit Wasser auf den

Boden des Backraums zu stellen.

. Den aufzugehenden Teig auf die zweite
Schiene positionieren.

. HEFESTUFE E auswdahlen.

Die Taste GARZEIT [@)
entsprechenden Wert berihren.
. Die Werte durchlaufen, bis die

gewinschte Garzeit ausgewdhlt wird.
@oo 00ty
N 1 '

_Die Taste TEMPERATUR [Nl oder den

entsprechenden Wert berihren.

oder den
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6. Die Werte durchlaufen, bis die gewiinschte
Gartemperatur ausgewdhlt wird
(von 25 °C bis 40 °C.

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

8. Die START-Taste

Hefestufe zu beginnen.

[a berthren, um die

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal
ausgelést, das durch Berthren einer
beliebigen Stelle des Displays oder durch
Offnen der Tor deakiiviert werden kann.

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

12 Stunden und 59 Minuten.

Tellerwdarmer

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

/ Keine tbermé&Bige Geschirrmenge
& | aufstapeln. Maximal 5/6 Teller
ibereinander stapeln.

282
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2. TELLERWARMER

auswdhlen.

3. Die START-Taste

Funktion Tellerwarmer zu beginnen.

berthren, um die

/ Sofern nicht anders eingestellt,

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

Bei laufender Funktion ist es méglich,
Folgendes einzustellen:

* die Temperatur JI{ (zwischen 40 °C und
80 °CJ;

¢ die Dauer der Funktfion ;

* eine verzégerte Funktion @ (nur wenn
eine Garzeit eingestellt isf, die von der
Standard-Garzeit abweicht).

Am Ende wird ein kurzes akustisches Signal

ausgeldst, das durch Berthren einer

beliebigen Stelle des Displays oder durch

Offnen der Tur deaktiviert werden kann.
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Temperatur halten

1. TEMPERATUR HALTEN /ﬂsﬂ\\

auswdhlen.

2. Die Taste TEMPERATUR Jl] oder den
entsprechenden Wert berihren.

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

bis 100°C.

4. Die START-Taste

berihren, um die

Funktion Temperatur halten zu beginnen.

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

Sabbath-Funktion

4

Bei dieser Funktion sieht das Gerat
&7 | einige besondere
Betriebsverhalten vor:

Der Garvorgang kann gber eine
unbestimmte Zeit fortgesetzt
werden; eine Gardauer kann
nicht eingestellt werden.

Es wird keine Vorheizphase
ausgefuhrt.

Die einstellbare Gartemperatur
liegt zwischen 60°C und

100 °C.

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

Internes Kuhlgeblase deakfiviert.
Die akustischen Anzeigen sind
deakiiviert.

3

1. SABBATH-FUNKT. n auswdhlen.

2. Die Taste TEMPERATUR
entsprechenden Wert berihren.

3. Die Werte durchlaufen, bis die
gewinschte Gartemperatur ausgewdhlt

wird (von 60°C bis 100°C.

i 6O°f@7

65°%

m oder den

4. Die Taste BESTATIGEN /Y berthren,

um die ausgewdhlte Temperatur zu

bestatigen.

5. Die START-Taste
Sabbath-Funkfion beginnen.

Zum Unterbrechen der Funktion:

berGhren, um die

¢ Die Taste HOME @ etwa 3 Sekunden
lang berthren (das Display kehrt zuriick

zum Hauptmeni).
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3.9 Einstellungen Sprache
Uber dieses Meni kann die Konfiguration
des Produktes eingestellt werden. / Ermaglicht es, die Sprache des
* Im ,Hauptmeni” die Taste = | Displays auszuwdhlen.
EINSTELLUNGEN J83 (unen rechis @)
berthren. 1 . Sprache auswahlen.

2. Die verfugbaren Sprachen durchlaufen
12:30 g p /
©J—® bis die gewiinschte Sprache ausgewdahlt
wird.

g@@ 3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die ausgewdhlte Sprache zu
bestatigen.

SMART COOKING ~ GARVORGANG WEITERE FUNKT.

Bei Stromausfall bleiben alle
persénlichen Einstellungen akfiv.

IN

Fur die Einstellungen in Bezug auf

. Lo
die Vernetzung .,
Ld

Fernsteuerung [EE und

SmegConnect konsultieren
Sie das Handbuch , Vernetzung
Einbaubackofen” (nur bei
SmegConnect Modellen).
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Bedienelemente gesperrt

/ Wenn der Benutzer nach der
&7 | Akiivierung dieses Modus eine
Minute lang nicht auf den Betrieb
einwirkt, blockieren sich die
Bedienelemente automatisch.

1. Bedienelem. gesperrt auswdahlen.
2. Ja auswdhlen.
3. Die Taste BESTATIGEN berthren, um

den Modus Bedienelemente gesperrt zu
akiivieren.

Wahrend des normalen Betriebs

Z wird dieser Modus durch das
Aufleuchten der Kontrolllampe
im Info-Bereich o angezeigt.

Um die Sperre wéhrend eines
Garvorgangs kurzfristig auszusetzen:

4. Einen der abzuéndernden Werte
berthren.

Auf dem Display erscheint eine Meldung,
die anzeigt, wie der Modus
Bedienelemente gesperrt kurzfristig
deaktiviert wird.

o/

Zum Deaktivieren der Bediensperre 3 Sekunden
lang das Symbol driicken

@ 12:30

5. 3 Sekunden lang das Symbol

berihren.

I-q
Show Room (nur fir Aussteller)

4

Ermaglicht, alle Heizelemente des
Backofens zu deaktivieren,
wdéhrend die Bedienblende aktiv
bleibt.

1..Show Room auswdhlen.
2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN /Y berihren,

um den Modus Show Room zu
aktivieren.

Wahrend des normalen Betriebs
wird dieser Modus durch das

Aufleuchten der Kontrolllampe

im Info-Bereich o angezeigt.

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

Bedientdne

Bei jedem Driicken eines Symbols
l&st das Gerdt einen Ton aus.
Mithilfe dieser Einstellung kann er
ausgeschaltet werden.

1. Bedientdne auswdhlen.
2. Off auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN
um den Bedienton zu deakfivieren, der
der Berthrung der Symbole auf dem
Display zugeordnet ist.

berihren,
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Temperatur halten

1. E Eco-Light auswdhlen.

2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN [ /Y berihren,

um den Modus Eco-Light zu akfivieren.

1. Temperatur halten auswdahlen.

2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN [ /Y berihren,

um den Modus Temperatur halten zu
aktivieren.




Gebrauch -y

m Digitaluhr Demo Modus (nur fir Aussteller)
/ Ermaglicht die Anzeige der / Dem Modus Show Room sehr
£ | akivellen Uhrzeit im digitalen &7 | &hnlich: durch Aktfivierung dieses
—— Format. —— Modus erscheint nach einer

bestimmten Zeit der Nichtnutzung
1. m Digitaluhr auswahlen. eine Vorfuhrung der verschiedenen

Bildschirmseiten im Display, die die
unterschiedlichen Méglichkeiten
Die Taste BESTATIGEN berhren, um des Gerdtes darstellen.

den Modus Digitaluhr zu aktivieren.

2. On auswdhlen.

1. P4 Demo Modus auswdahlen.
2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um den Demo Modus zu akfivieren.

/ Um das Geréit fir den normalen
&7 | Betrieb zu verwenden, muss dieser

Modus auf Deaktiviert gestellt
werden.

/ Bei kurzfristigem Stromausfall
= | bleibt die digitale Ausfihrung aktiv.

Format Temperatur

/ Ermaglicht das Einstellen der
& | Temperaturskala in Grad Celsius

—— (°C) oder in Grad Fahrenheit (°F).

B79 Format Uhrzeit

/ Aktiviert/Deaktiviert die Anzeige

£ der Uhrzeit im 12- oder 24-

=— | Siunden-Format. 1. Format Temperatur auswdéhlen.

2. °C oder °F auswdhlen.

1. |2 Format Uhrzeit auswihlen. 3. Die Taste BESTATIGEN [[<7) berihren,
2. 12h oder 24h auswdhlen. um das gewinschte Format der
3. Die Taste BESTATIGEN [) berihren, Temperatur zu akfivieren.
um das gewinschte Format der Uhrzeit / S Funliein Faiie o aeiei;
zu akiivieren. = | ist werkseitig auf °C eingestellt.

/ Die Funkfion Format Uhrzeit ist

= [ werkseitig auf 24h eingestellt.
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Gebrauch

Anzeige der Uhrzeit

4

Aktiviert/Deaktiviert die Anzeige der
Uhrzeit bei ausgeschaltefem
Backofen.

1. Anzeige der Uhrzeit auswdahlen.

2. On auswdhlen.

3. Die Taste BESTATIGEN
um die Anzeige der Uhrzeit zu akfivieren.

berihren,

Die Funkiion Anzeige der Uhrzeit ist
werkseitig auf Off eingestellt.

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

IN

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

Nur bei SmegConnect-Modellen:
Wenn die Funktion Anzeige der
Uhrzeit auf Off gestellt ist, schaltet
sich die Vernetzung bei Versetzen

der Uhr in den Standby-Modus

automatisch aus.

m Display-Helligkeit

4

Ermaglicht die Auswahl der
Helligkeit des Displays.

1.@

Display-Helligkeit auswdhlen.

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

3. Die Taste BESTATIGEN berihren,

um die Auswahl zu bestdtigen.

4

Pw
7

N

Die Funkfion Display-Helligkeit ist
werkseitig auf Hoch eingestellt.

iederherstellung der Einstellungen

Dieser Vorgang versetzt alle
Einstellungen auf die
urspringlichen werkseitigen
Bedingungen zuriick.

WH der Einstellungen auswdahlen.

2. Die Taste BESTATIGEN [ /Y berihren,

um die Auswahl zu bestdtigen.



4 Reinigung und Wartung Flecken oder Speiseriicksténde

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

Hinweise

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

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

4.2 Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentir

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

Fir den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:

1. Die Tur kompleft 6ffnen und die zwei
Zapfen in die Lécher der Schamiere
einfigen, wie in der Abbildung
angezeigt wird.

4.1 Reinigung der Oberfléichen

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

Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht schevernde
Produkte verwenden, die keine
saurehaltigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

Das Produkt auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Flachen auftragen.
Sorgféliig abspilen und mit einem weichen
Lappen oder einem Mikrofasertuch
abtrocknen.
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2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden
Handen festhalten, in einem Winkel von
etwa 30° anheben und herausziehen.

By

3. Zum Wiedereinsetzen der Tur missen
die Scharmiere in die dafur
vorgesehenen Schlitze am Backofen
eingefugt 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.
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Reinigung der Tiirverglasung

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

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

Ausbau der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tur

besteht, konnen komplett entfernt werden,

um die Reinigung zu erleichtern.

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 6. Die Innenverglasung wieder anbringen.
Zwischenverglasung vorhanden. Die Darauf achten, dass die 4 Zapfen in ihre
Zwischenverglasung durch Anheben Aufnahmen in der Tor durch leichten
entfernen. Druck einrasten.

4. Die uBere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugfahiges Kichenpapier verwenden. 4.3 Reinigung des Backraums

Harindckiger Schmutz kann mit einem Der Backraum wird optimal erhalten, wenn

feuchten Schwamm und einem neutralen ¢ pgi abgekihliem Gerdt regelmafig
Reiniger entfernt werden. gereinigt wird.

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

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

5. Die Glasscheiben in umgekehrter * die Tur
Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau * die Halterahmen fur Roste /Backbleche
wieder einsetzen. ¢ die Ofendichtung.
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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 Gerates nicht beeintréchtigt.

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1. das Gerét auskihlen lassen:

2. eventuelle Verschmutzungen im
Backraum entfernen;

3. den Backraum mit einem weichen Tuch
trocknen:

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

Reinigung der Sonde

Nach jedem Gebrauch muss die
Temperatursonde nach Abkihlen gereinigt
werden. Die Spitze der Temperatursonde
(Metallteil) mit Wasser, neutralem
Spilmittel und einem weichen Schwamm
reinigen. Den resflichen Teil der Sonde mit
einem weichen und mit Wasser
befeuchteten Tuch reinigen.

Nicht im Geschirrspiler spilen, da die
elekirischen Bauteile des Steckers
beschadigt werden kénnten.

Nach der Reinigung sorgféltig abtrocknen.
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Ausbau der Halterahmen fiir Roste/

Backbleche

Das Entfernen der Schienenrahmen
erleichtert die Reinigung der Seitenfléchen
noch mehr. Dieser Vorgang muss nach
jedem automatischen Reinigungszyklus (nur
bei einigen Modellen vorhanden)
durchgefuhrt werden.

Fur den Ausbau der Schienenrahmen muss
der Rahmen zum Backrauminnern gezogen
werden, sodass er sich aus der
Einrastvorrichtung A 18st, und dann aus den
auf der Rickseite befindlichen Sitzen B
herausgezogen werden.

Nach Abschluss der Reinigung die zuvor
beschriebenen Vorgénge wiederholen, um
die Schienenrahmen erneut einzusetzen.

@

A \




Reinigung der Oberseite (mit Ausnahme ~ Vapor Clean (nur bei einigen Modellen)
der Pyrolysemodelle)

Das Gerdt ist mit einem kippbaren

Heizelement ausgestattet, das die

Reinigung der Oberseite des Ofens

erleichtert.

1. Das obere Heizelement leicht anheben
und den Feststeller um 90° drehen, um
das Heizelement frei zu legen.

)] 7777
@M'W
I~

2. Das Heizelement bis zum Einrasten sanft
hinunter dricken.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Einschalten des Vapor Clean

Reinigungszyklus:

1. Alle Zubehérteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

3. Nach erfolgter Reinigung das
Heizelement erneut einsetzen und den
Feststeller drehen, um das Heizelement
einzuhaken.
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ﬂ Reinigung und Wartung

2. Rund 40ml Wasser auf den Einstellung des Vapor Clean
Backraumboden gieBen. Darauf achten,  Reinigungszyklus
dass das Wasser nicht aus der Vertiefung
herausflieft. / Liegt die Innentemperatur héher als
&7 | die vorgesehene, wird die Funktion

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

5.1m ,Hauptmeni” die Taste WEITERE

3. Mittels eines Zerstéubers eine Losung
aus Wasser und Spilmittel in den
Backraum sprihen. Den Zerstéuber auf
die Seitenwdnde, die Oberseite, den
Boden und die Umlenkplatte richten.

SMART COOKING ~ GARVORGANG

6. Das Meni nach links durchlaufen und

‘.
die Funktion VAPOR CLEAN .I “

auswdahlen.

QEIEE=

7. Auf dem Display erscheint die

/ Es wird empfohlen, nicht mehr als Bildschirmseite des Reinigungszyklus.
= [ 20 Mal zu sprihen. Y werese runr, ® 1230

4. Die Tur schliefen.

t.
& & 12:48

Im Wartezustand bis zum Programmstart

@\ o4\ 0
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Reinigung und Wartung

Die Parameter der Daver und
Temperatur kdnnen vom Benutzer
nicht abgeéindert werden.

IN

/ Mit der Taste
= | GARZEITVERZOGERUNG
kann eine verzégerte Uhrzeit fur

das Ende der Funktion eingestellt
werden.

8. Die START-Taste
Funktion Vapor Clean zu beginnen.

@ 12:32

berihren, um die

/Q\/WEITERE FUNKT.

t.
&@ 12:48

Funktion lauft

Bei zu hoher Temperatur im Innern
des Backraum weisen ein
akustisches Signal und eine
Meldung im Display darauf hin,
dass die Abkihlung desselben
abgewartet werden muss.

N[ &

Ende des Vapor Clean Reinigungszyklus

Am Ende der Funktion Vapor Clean
erscheint im Display die Anzeige Funktion
beendet und es wird ein kurzes akustisches
Signal ausgeldst, das durch Berthrung
einer beliebigen Stelle des Displays oder
durch Offnen der Tiir deaktiviert werden
kann.

Funktion beendet

Q. Die Taste HOME berthren, um die
Funktion abzubrechen.

10. Die Tir 6ffnen und mit einem
Mikrofasertuch den weniger
hartnackigen Schmutz entfernen.

11. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

12. Ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel verwenden, um fettige
Rucksténde zu entfernen.

13. Das restliche Wasser im Inneren des
Backraums entfernen.

Fur eine bessere Hygiene und um zu
vermeiden, dass die Speisen einen
unangenehmen Geruch annehmen, wird
empfohlen, den Backraum mittels einer
Umluftfunktion bei 160°C circa 10 Minuten
frocknen zu lassen.

/ Es empfiehlt sich, wéhrend dieser
Vorgéinge Gummihandschuhe zu
tfragen.

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

/ Die Ofentur kann ausgebaut
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Pyrolyse: Automatische Reinigung des
Backraums (nur bei einigen Modellen)

/ Die Pyrolyse ist ein Verfahren fur

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

UnsachgeméBer Gebrauch

Gefahr von Schaden an
Personen

* \Wahrend dieser Funktion kénnen die
Oberflachen aubergewshnlich hohe
Temperaturen erreichen.

* Kinder fernhalten.

UnsachgeméaBer Gebrauch
Gefahr von Schaden an den
Oberflachen

o Alle Brenner oder elekirische Platten des
Kochfeldes ausschalten, sofern diese
oberhalb des Backofens installiert sind.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start der Pyrolyse:

* Die Innenverglasung gemdaf den
gblichen Reinigungsanweisungen
reinigen.

¢ Alle tbergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgdngen
enffernen.

* Alle Zubehérteile im Inneren des
Backraums ausbauen.
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* Bei hartngckigem und verkrustetem
Schmutz ein fir Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel auf die Scheibe sprihen
(die auf dem Produkt angegebenen
Hinweise beachten). Das
Reinigungsmittel 60 Minuten einwirken
lassen, es abspilen und die Scheibe mit
Kichenpapier oder einem
Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.

* Die Temperatursonde (sofern vorhanden)
enffernen.

¢ Die Halterahmen fiir Roste /Backbleche
ausbauen.

¢ Die Tur schliefen.

Einstellung der Pyrolyse
1.1m ,Houptmeni” die Taste WEITERE

SMART COOKING

GARVORGANG

2. Das Meni nach links durchlaufen und

+,
die Funktion PYROLYSE

auswdahlen.



Reinigung und Wartung

3. Die geeignetste Einstellung fir die
aufomatische Reinigung des Backraums
auswdhlen:

VVEHIg verscnimuttzt
ittl. Verschm.

‘Qm rk verschmutzt

/ Empfohlene Dauer der Pyrolyse:
£7_ | * Wenig verschmutzt = 02:00".
* Mittl. verschm. = 02:30’.

* Stark verschmutzt = 03:00".

4. Die Taste BESTATIGEN [/Y berihren,

um die ausgewdhlte Einstellung zu
bestdtigen.

Das Gerdt ist zum Start des automatischen
Reinigungszyklus bereit.

/Q\jWEITERE FUNKT.

@ 12:30
+ & 02:30

OREX

Im Wartezustand bis zum Programmstart

A4\ "\ O
/ Mit der Taste

= | GARZEITVERZOGERUNG
kann eine verzégerte Uhrzeit fur
das Ende der Funktion eingestellt
werden.

2

5. Die START-Taste m berthren, um die

Pyrolyse zu beginnen.

/ Wenn die Temperatursonde in den
&7 | entsprechenden Anschluss
eingesteckt ist, kann die Pyrolyse
nicht gestartet werden.

Bei jeder Betatigung der START-

Taste [a |6st das Gerdt eine

Fehleranzeige aus.

2 Minuten nach Beginn der Pyrolyse wird
die Tur durch eine Vorrichtung gesperrt, die
jeden Offnungsversuch verhindert (im

Display erscheint das Symbol m)

/Q\]WEITERE FUNKT.

§‘
P

. 4. 6.0

/ Wenn die Turverriegelung akfiviert
£ | ist, kann keine Funktion gewdhlt
werden. Es besteht jedoch die
Maglichkeit, das Gerat mittels der
entsprechenden
Bedienvorrichtungen
abzuschalten.
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Ende des Reinigungszyklus Pyrolyse

Am Ende der Pyrolyse wird ein kurzes
akustisches Signal ausgelést, das durch
Beriihren einer beliebigen Stelle des
Displays deakfiviert werden kann.

Die Tur bleibt gesperrt, bis die Temperatur
im Inneren des Backraums unter die
Sicherheifsstufe sinkt.

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

* Sobald der Backraum abgekihlt ist, die
Ruckstéinde mit einem feuchten
Mikrofasertuch entfernen.

/ Wéhrend der ersten Pyrolyse ist

& | méglicherweise ein

— | unangenehmer Geruch
festzustellen, der durch
verdampfende 6lige Ruckstéinde
des Herstellungsprozesses
verursacht wird. Dabei handelt es
sich um eine vollkommen normale
Erscheinung, die nach der ersten
Pyrolyse verschwindet.

Wenn das Ergebnis der Pyrolyse
nach der Mindestdauer nicht
zufriedenstellend ist, empfiehlt es
sich, bei nachfolgenden
Reinigungszyklen eine langere
Daver einzustellen.

IN
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/ Waehrend der Pyrolyse erzeugen
die Geblése aufgrund der
schnelleren Drehung ein lauteres
Gerdusch. Dies ist véllig normal
und soll die Warmeabfuhr
beginstigen. Am Ende des
Pyrolysevorgangs bleiben die
Geblase noch einige Zeit
eingeschaltet, um eine
Uberhitzung der Mabelwande
und der Backofenfront zu
verhindern.

4.4 Auf3ergewshnliche Wartung
Aus- und Einbau der Dichtung (mit
Ausnahme der Pyrolysemodelle)

Zum Ausbau der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken angeordneten
Haken |8sen und die Dichtung nach
auben hin ziehen.

Zum Einsetzen der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken der Dichtung
angeordnefen Haken einsetzen.

Ratschlage zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

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



Auswechseln der Backofenlampe 4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

[CNeIG)
1. Alle Zubehérteile im Inneren des \_/

Backraums ausbauen.

. Die Halterahmen fiir Roste /Backbleche
ausbauen.

N

w

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

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

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

al

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

Das Display komplett erloschen ist:
* Die Stromversorgung iberprifen.

¢ Uberprifen, ob der eventuell in der
Stromversorgung des Gerdétes
eingebaute allpolige Schalter auf ,On”
gestellt ist.

Das Gerdt sich nicht erhitzt:

* Uberprifen, ob der Modus , Show
Room (nur fiir Aussteller)” oder ,Demo
Modus (nur fir Aussteller)” eingestellt
wurde (fur néhere Details, siehe
Abschnitt ,Einstellungen”).

Die Bedienelemente nicht reagieren:

¢ Uberprifen, ob der Modus
,Bedienelemente gesperrt” eingestellt
wurde (fur néhere Details, siehe
Abschnitt ,Einstellungen”).

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

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

Im Display erscheint die Anzeige Fehler 4:

* Die Turverriegelung ist nicht richtig in der
Tur eingerastet. Der Grund kénnte sein,
dass die Tor wahrend des Verriegelns
irtumlich gesffnet wurde. Den Backofen
abschalten und emeut einschalten.
Einige Minuten warten, bevor man den
Reinigungszyklus erneut einstellt.
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Beim Offnen der Tor wéhrend einer
Umluftfunktion des Kihlgebléses stoppt:

* Eshandelt sich um keinen Defekt,
sondern entspricht dem normalen Betrieb
des Gerétes. Dadurch wird ein
ibermaBiger Warmeausritt verhindert,
wenn die Tor wahrend des Garvorgangs
geoffnet wird. Beim SchlieBen der Tur
wird der normale Betrieb des
Kuhlgebléses wieder aufgenommen.

/ Falls das Problem nicht behoben

& | wurde, oder andersartige Defekte
aufireten, den néchstgelegenen

Kundendienst versténdigen.

/ Bei Anzeige anderer
& | Fehlermeldungen Fehler XX:

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

Alarme Vernetzung (nur bei einigen

Modellen)

Weitere Informationen finden Sie im
Handbuch der Vernetzung.



5 Installation
5.1 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass sich die Eigenschaften
des Stromnetzes fir die Daten auf dem
Typenschild eignen.

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

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.

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

220-240V~

1.5 mm’

| 20mm

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

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

Keine Reduzierstecker, Adapter oder
Shunts verwenden, da diese zu
Hitzeentwicklung oder Verbrennungen
fohren kénnen.

Fixer Anschluss

An der Speiseleitung muss, geméh der
Installationsrichtlinien, eine allpoligen
Netzirennvorrichtung installiert werden, mit
einem Offnungsabstand zwischen den
Kontakten, der die vollstéindige Trennung
unter Bedingungen der Kategorie
Uberspannung Ill erméglicht.

Abnahmepriifung

Nach erfolgter Installation eine kurze
Prifung vornehmen. Wenn das Gerét nicht
ordnungsgemab funktioniert, das Gerat
vom Stromnetz trennen und das
ndchstliegende autorisierte
Kundendienstzentrum zu Rate ziehen.

Avustausch des Kabels

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

2. Das Netzkabel austauschen.

3. Sicherstellen, dass die Kabel (Ofen oder
eventuell Kochfeld) so angeordnet sind,
dass jeglicher Kontakt mit dem Gerét
ausgeschlossen ist.
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5.2 Positionierung Anordnung des Versorgungskabels
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(Riickansicht)

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.




Installation

Befestigungsbuchsen Abmessungen des Gerdtes (mm)

1. Die Stépsel der Buchsen an der o ] o

Vorderseite des Gerdtes enffernen.

RO5.

7L
QA
JOO0O

2. Das Gerat einbauen.

3. Das Gerdat mit den Schrauben am
Maébelstick befestigen.

R7 A
J70

A-A

40
A-O.4
470

L

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten

Stépseln abdecken. 23

(6]
N
oo

‘a

O
O
(o]
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Einbau unter der Arbeitsflache (mm)

45°

50

1§
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=

G8G Xpw - £8g ulw
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Einbau unter Kochfeldern (nur bei
Pyrolysemodellen)

Wenn ein Kochfeld tber dem Backofen
installiert wird, muss eine Holzscheidewand
in einem Mindestabstand von 10 mm zur
Oberkante des Backofens installiert
werden, um eine Uberhitzung wéhrend des
gleichzeitigen Betriebs der beiden Gerdte
zu verhindern. Die Scheidewand darf nur
mit speziellem Werkzeug zu entfernen sein.

305



X

Einbau in einen Hochschrank (mm)

35-40 C T
560 =
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|
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