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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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1 Hinweise

1.1 Allgemeine Sicherheitshinweise

Personenschdaden

* Das Gerdt und seine
zuganglichen Teile erhitzen sich
stark wéhrend des Gebrauches.
Die Heizelemente wahrend des
Betriebs nicht berihren.

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

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

oder einer Loschdecke abdecken.

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

¢ Kinder durfen nicht mit dem Gerét
spielen.
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e Kinder unter 8 Jahren dirfen sich
nicht in der Néhe des Gerdtes
authalten, wenn sie nicht
beaufsichtigt werden.

e \Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der Naghe
des Gerdates lassen.

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

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

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

e Kein Wasser direkt auf die heifen
Backbleche giefen.

* Die Backofentir wéhrend des
Garvorgangs geschlossen halten.

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



Hinweise A

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

e 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 miissen von
qualifiziertem Fachpersonal und
unter Bericksichtigung der
geltenden Normen
vorgenommen werden.

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

e Den Stecker niemals durch Ziehen

am Kabel vom Stromnetz trennen.

Schaden am Gerat

¢ Keine scheuernden oder dtzenden

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

Roste und Backbleche missen in
die seitlichen Schienen bis zum
vollstandigen 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 Nahe

des Backofens verwenden.
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A Hinweise

o Offnungen, Lifrungsschlitze und * Die offene Backofentir beim
Weérmeauslasse nicht abdecken. Einschieben in den Schrank nicht
* Keine Gegenstdnde auf den als Hubvorrichtung verwenden.
Kochflachen zuricklassen. * Keinen bermaBigen Druck auf
e DIESES GERAT DARF NICHT ALS die offene Backofentir ausiben.
RAUMHEIZER BENUTZT * Den Turgriff nicht zum Anheben
WERDEN. oder Versetzen dieses Gerdtes
* Kein Geschirr oder Behdélter aus verwenden.
Plastik zum Garen von Speisen Installation und Wartung

verwenden.

¢ Keine geschlossenen Dosen oder * DIESES GERAT DARF NICHT
9 AUF BOOTEN ODER IN

Behdlter in den Backraum WOHNWAGEN INSTALLIERT
eiﬂﬁjhren. WERDEN

* Bei der Verwendung des ¢ Das Gerat darf nicht auf einem
Backofens alle nicht verwendeten Sockel installiert werden.

Backbleche und Roste aus dem

e Das Gerat mithilfe einer anderen
Backraum entfernen.

Person in den Schrank

¢ Den Backofenboden nicht mit einschieben.

Alufolie oder Stanniolpapier « Um mégliche Uberhitzungen zu

obdeck?n. vermeiden, darf das Gerét nicht
* Keine T6pfe oder Backbleche hinter einer dekorativen Tur oder
dt”ﬁkf auf den Backofenboden einer Platte installiert werden.
° e. en _ * Die Installation und die
* Bei Verwendung von Bockpqpler Wartungseingriffe missen von
darauf achten, dass dieses die qualifiziertem Fachpersonal und
Zirkulation der HeiBluft im Inneren unter Beriicksichtigung der
des Backofens nicht behindert. gelienden Normen vorgenommen
* Keine Tépfe oder Backbleche werden.
direkt auf @‘e Innenverglasung der + pe; Siromanschluss darf nur von
Backofentir stellen. zugelassenem technischem

Personal ausgefthrt werden.
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Hinweise

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

* Nur Kabel verwenden, die gegen

eine Temperatur von mindestens

Q0 °C bestandig sind.

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

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

* Vor jedem Eingiff auf das Gerét
(Installation, Wartung, Aufstellung
oder Versetzung) missen immer
personliche Schutzausristungen
grifibereit sein.

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat
den Hauptstromschalter
ausschalten.

A

Fur dieses Gerat

* Vorsicht ist geboten, da sehr
heiber Dampf nicht sichtbar ist.

* Wahrend und nach dem
Garvorgang die Tir des Gerdtes
langsam und vorsichtig sffnen.

* Das Geschirr muss hitze- und
dampfbestéandig sein.

* Vor dem Austausch der Lampe

sicherstellen, dass das Gerat
ausgeschaltet ist.

* Esist verboten, sich an die offene
Tur anzulehnen oder sich darauf
ZU setzen.

e Sicherstellen, dass keine
Gegenstande in der Tor stecken

bleiben.

e Das Gerdt nicht im Freien
installieren /verwenden.

1.2 Zweck des Gerdtes

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

e Das Gerdt ist nicht fir den Betrieb
mit externen Zeitschaltuhren oder
mit Fernbedienungssystemen
vorgesehen.
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A

1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur
Personen- und Sachschéden, die auf
die folgenden Ursachen
zurickzufuhren sind:

* die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

* die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

e unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gerdtekomponenten;

* die Verwendung von nicht
originalen Ersatzteilen.

1.4 Dieses Bedienungshandbuch

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

* Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféltig
durchlesen.

* Die Erklarungen dieses Handbuchs
umfassen Abbildungen, die das
beschreiben, was normalerweise im
Display erscheint. Es muss jedoch
beriicksichtigt werden, dass das Geréit
Uber eine aktualisierte Version des
Systems verfigen kénnte, weshalb das,
was im Display angezeigt wird, sich von
dem, was im Handbuch dargestellt ist,
unterscheiden konnte.
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1.5 Typenschild

Das Typenschild enthélt technische Daten
sowie die Seriennummer und das
Prifzeichen. Das Typenschild auf keinen Fall
enffernen.

1.6 Entsorgung

)4

Dieses Gerdt muss getrennt von
anderen Abfallen entsorgt werden
(Richtlinien 2002/95/EG, 2002/
Q6/EG, 2003 /108 /EG). Dieses Gerdt
enthdlt, gemah der giltigen europdischen
Richtlinien, keine nennenswerte Menge an
gesundheits- und umweltschédlichen
Stoffen.

Um das Gerét zu entsorgen:

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

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr
* Die Hauptstromversorgung
unterbrechen.

* Das Netzkabel von der elektrischen
Anlage trennen.

* Das Gerdt bei geeigneten
Sammelstellen fir elektrische und
elekironische Abfélle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerates
im Verhdlinis eins zu eins an den Handler
zuriickgeben.



Die Verpackung unserer Produkte ist aus
recyclingféhigem und umwelifreundlichem

Material gefertigt.

* Die Verpackungsmaterialien bei
geeigneten Sammelstellen abgeben.

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.

Beschreibung

Beschreibung des Gerdtes und der
Zubehorteile.

Gebrauch

Informationen tber den Gebrauch

.-% des Gerdtes und der Zubehérteile,

Ratschlage zum Garen.

Reinigung und Wartung
Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

Informationen fir den qualifizierten
Techniker: Installation,
Inbetriebsetzung und
Abnahmeprifung.

1. Reihenfolge von Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.
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Beschreibung

2 Beschreibung

2.1 Allgemeine Beschreibung

1 Bedienblende 5 Lifter

2 Llampe 6 Schlauch zum Befillen und Enfleeren von
3 Dichtung Flussigkeiten

4 Tor mSchiene des Rahmens

250



Beschreibung

2.2 Bedienblende

1
!

|

1 Display 2.3 Zubehor

Mittels des Touchscreen-Displays ist es Rost
maglich, mit dem Gerdit zu interagieren. Die
Symbole driicken, um auf die verfigbaren
Funktionen zuzugreifen. Das Display zeigt

alle dem Betrieb entsprechenden

Parameter an, wie ausgewdhlte Funktion,
Zeit-/Temperatureinstellungen oder die
Einstellungen der vorgespeicherten
Garprogramme.

Um auf das vorherige Meni
zuriickzukehren oder eine Funkfion zu
beenden, muss im Allgemeinen das Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu

Symbol gedrickt werden. Zur garenden Speisen.

Bestatigung der ausgewdhlten Optionen

das Symbol drucken.
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O Beschibung

Rost fiir Backblech Tiefes Backblech

Er kann zum Garen von Speisen, die Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die

tropfen kénnen, tber der Fettpfanne sich auf dem dartber liegenden Rost

angeordnet werden. befinden, und zum Backen von Kuchen,
Pizza, Ofengeback, Keksen...

Backblech

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die
sich auf dem dariber liegenden Rost

befinden.

2.4 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdt 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).
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Beschreibung

Lifter

-

Der Lifter kishlt den Ofen ab und setzt sich
wahrend des Garvorgangs in Betrieb.

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

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt
sich in Betrieb:

* wenn die Tur gesffnet wird;

* wenn eine beliebige Funkfion, mit
Ausnahme der Funktionen ECO ,

und Pyrolyse ECO ,

ausgewdhlt wird;

Pyrolyse E
* Das Symbol wdhrend einer Funktion
dricken, um die Innenbeleuchtung
manuell zu akfivieren oderm, um sie

zu deakfivieren.

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

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

2.5 Vorteile des unterstiitzten
Dampfgarens

¢ Braten und Schmoren

¢ Zubereiten von Saucen

¢ Gratinieren

* Braten

* Garen bei niedriger Temperatur
* Regeneration

* Multifunkfionsgaren

Ver&nderungen von Temperatur und
Feuchtigkeitsniveau erméglichen, das
gewinschte gastronomische Ergebnis zu
erzielen.

Die Dampfzufuhr erméglicht die
Verwendung von weniger Fetten, fir eine
gesindere und natirlichere Kiche. Dariber
hinaus wird der Gewichts- und
Volumenverlust der Speisen wahrend des
Garens minimiert.

Das Garen mit Dampfsfof3funktionen ist
besonders zum Garen von Fleisch
geeignet: Dieses wird nicht nur butterzart,
sondern behélt auch seinen Glanz bei und
wird saftiger.

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

3.1 Hinweise

3.2 Erster Gebrauch

1.

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

. 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).

. Das noch leere Gerat auf die hoéchste

Temperatur autheizen, um eventuelle
Ruckstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.




Gebrauch '—2)

3.3 Gebrauch der Zubehérteile Rost fisr Backblech

Roste und Backbleche Der Rost fur Backblech wird in das
Backblech gesetzt. Auf diese Weise kann

Roste und Backbleche mussen in die das Fett getrennt von den zu garenden

seitlichen Schienen bis zum Anschlag Speisen aufgefangen werden.

eingesetzt werden.

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

3.4 Gebrauch des Backofens

Homescreen

Aut die angezeigte Uhrzeit im Display
dricken. Uber das ,Homescreen” des
Gerdates kénnen nun die verschiedenen
verfugbaren Funktionen ausgewdhlt
werden.

o$3°smeg

i ==

/ Die Roste oder Backbleche
& | vorsichtig bis zum Anschlag 1 2 3 4 5
— einschieben. 1 Einstellungen

2 Programme

Die Backbleche vor dem ersten
Gebrauch reinigen, um eventuelle
Ruckstande des
Herstellungsprozesses zu 5 Eigene Programme
beseitigen.

3 Backofenfunktionen

IN

4 Sonderprogramme
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Erster Gebrauch

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display

die blinkenden Zeichen [§JOROJ0). Vor dem

Beginn eines beliebigen Garvorgangs muss
die akiuelle Uhrzeit eingestellt werden (bei
der ersten Inbetriebnahme wird empfohlen,
auch die gewinschte Sprache
einzustellen).

Bei der ersten Inbetriebnahme ist
das Gerat auf die Standard-
Sprache ,English” eingestellt.

einem Stromausfall einige
Sekunden abwarten, bevor mit der
Bedienung des Gerdtes
fortgefahren wird.

1
/ Beim ersten Anschluss oder nach
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Im ,Homescreen” das Symbol

Einstellungen auswdhlen.

1. Die Symbole oder dricken und

Uhr aus dem Meni , Einstellungen”
auswdhlen.

Sprache Deutsch
12:30
Bediensperre

Demo Mode

Eco-Logic

2. Die aoktuelle Uhrzeit eingeben.

KBl h([30]m

6] 19)[0]]o
3. Zur Bestatigung das Symbol

driicken.



Gebrauch -

Dampfstof3funktionen 4. Die gewinschte Dauer eingeben (zum
Beispiel 1 Stunde: nacheinander die
e | Die Garvorgénge mit Nummermn O und 1 berthren).

1 DampfstoBfunkfionen eignen sich
besonders zur Zubereitung von
saffigen Kuchen, Brot und zarten
Braten.

1. Auf die angezeigte Uhrzeit im Display
dricken, um das Gerét zu starten.

2.Im ,Homescreen” das Symbol

Backofenfunktionen auswdahlen.

5. Zur Bestétigung das Symbol

driicken.

1][2][3][4][5]

16][7][8][9][0]

o | Auch bei Einstellung einer

1 leingeren Zeit stellt das Gerdt die
Gardaver auf den zugelassenen
Hochstwert (13 Stunden) ein.

Im Display erscheint die Bildschirmseite zur
Einstellung der Parameter der
ausgewdhlten DampfstoBfunktion.
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-2 Gebrauch

-

Anderung des Dampfniveaus:

6. Das Symbol drucken, um das

Dampfniveau fir den Garvorgang zu
dndern.
12:00

Dampf+statisch+Umluft

160° @

< 01h00m
@ Niveau 2 @)

ktionsbeginn Start driicken

7. Die Symbole und @ dricken, um

das gewiinschte Dampfniveau

einzustellen.

e | Hinweis: Das einstellbare
1 Damphiveau héngt von der
eingestellten Gardaver ab:

Niveau 1: immer verfigbar;
Niveau 2: ab 30 Minuten:;
Niveau 3: ab 45 Minuten.

8. Das Symbol drucken, um das

eingestellte Damphiveau zu bestétigen

(z.B. 3).
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Allgemeine Hinweise zum Dampfniveau:

Niveau 1: Vergleichbar mit einem
Garvorgang mit Deckel, geeignet zur
Zubereitung von Pizza, grofen
Bratwirsten, ganzem Schweinefilet,
Hthnerbrust, Fischschnitten, salzigem
Gebdack, Ofengemise, Brot...

Niveau 2: Empfohlen fir Brathéhnchen,
Truthahnbrust, Schweinelende, mittelgrofe
Fische, Rostkartoffeln,
Niedrigtemperaturgaren von grofen
halbmageren Braten, Pasteurisierung,
Eiernudeln...

Niveau 3: Vergleichbar mit einem
Garvorgang mit Deckel unter Zugabe von
Wein, empfohlen fir Schmorbraten,
Gulasch, Schulterbraten, groPe Fische,
Ofenkartoffeln, geschmorten Fisch und
Gemuse...

Anderung der Temperatur:

9. Den Temperaturwert driscken, um diesen
abzuéndern.

12:01
Dampf+statisch+Umluft

160° @

<5 01 h0Om
Niveau 3 @)

fuir Funktionsbeginn Start driicken

%)

10. Die Symbole und @ dricken, um

den Wert der gewiinschten Temperatur
einzustellen.

200

min 50 °C
e max 230 °C




Gebrauch

o | Die einstellbare
1 Mindesttemperatur liegt bei
140°C. Bei jedem Driicken der

verdndert

Symbole und @
sich der Wert um 5°C.

11. Das Symbol dricken, um die

eingestellte Gartemperatur zu bestétigen

(z.B. 200°C).

Einstellung einer Garzeitverzégerung:

o | Die Garzeitverzégerung

1 erméglicht einen Garvorgang zu
einer vom Benutzer vorher
eingestellten Uhrzeit zu beenden

und den Ofen anschliefend

automatisch auszuschalten.

12. Wenn die Uhrzeit fur das Garzeitende
eingestellt werden soll, das Symbol

driscken

12:02
Dampf+statisch+Umluft

200° @

<5 01 h00m
Niveau 3

fur Funktionsbeginn Start d

13. und ,Startzeitverzdg” auswdhlen.

@

3

14. Die gewinschte Uhrzeit fur das
Garzeitende eingeben (zum Beispiel
13:30 Uhr: zuerst das Feld der Stunden
driicken, dann die Nummern 1 und 3;
das Feld der Minuten driicken und dann
die Nummern 3 und O).

15. Das Symbol dricken, um die

Uhrzeit fur das Garzeitende zu
bestatigen (zum Beispiel auf 13:30 Uhr).

Im Display erscheint die Anzeige zur
Befillung des Wasserbehdlters.

12:03
Befiillung des Behalters

Die Tur 6ffnen, den Schlauch
herausziehen und einen Behélter
mit 300 ml Wasser positionieren

fiir Funktionsbeginn Start driicken

%)
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Gebrauch

20. Das Schlauchende bis auf den Boden

der Karaffe einfigen.

Befillung des Behalters

/ * Frisches, nicht zu kalkhaltiges
& Leitungswasser, enthdrtetes
—  \Wasser oder Mineralwasser
ohne Kohlensdure verwenden.

* Kein destilliertes Wasser,
Leitungswasser mit hohem

Chloridgehalt (> 40 mg/I) oder

andere Flissigkeiten verwenden.

16. Eine Karaffe mit einer fir die Dauver des
Garvorgangs ausreichenden
Wassermenge fillen.

17. Die Gerdatetir offnen.

18. Die Karaffe auf die offene Tur stellen.

e | Hinweis: Die mit Wasser gefillte
1 Karaffe darf nicht mehr als 5 kg

wiegen.

19. Den Schlauch aus seiner Aufnahme
Ziehen.

-

J
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21. Das Symbol dricken, um die

Befullung des Geratebehdlters mit
Wiasser zu starfen.

12:03

Befiillung des Behalters

Befiillung des Behalters lauft

e | Das Gerdt ladt automatisch die fur
1 die Gardaver erforderliche

Wassermenge.




Gebrauch '—2)

22.Nach Beendung ,Ok” driicken, umdas ~ 24. Den Schlauch emeut in seine Aufnahme
Ende der Befillung des Behdlters zu setzen und die Karaffe entfernen.
bestatigen.

e | Nach dem SchlieBen der Tor saugt
1 ein automatisches System die
Befiillung des Behélters eventuell im Schlauch
beendet 5 » »
Die Tiir schlieBen und bestétigen verbliebenen Wasserriickstande
auf, um Tropfen zu vermeiden. Es

kann ein normales Brodelger&usch

vernommen werden.

23. Den SCh'OUCh SChUﬁe'n, um eVel’]TUe”e 25 Die Tur Sch“eﬁen. Das Gerdt startet
Wasserreste zu beseitigen. automatisch die Funkfion mit den
eingestellten Parametern (im Fall einer
Garzeitverzégerung bleibt das Gerét im
Wartezustand bis zur Uhrzeit der
Startverzégerung).

12:05
Dampf+statisch+Umluft

&£ 01Thoom &

Niveau 3 9)

Aktivierung in
00h25m

261



-2 Gebrauch

-

Vorheizphase

Bei den DampfstoBBfunkfionen geht dem
Garvorgang eine Vorheizphase voraus, die
dem Gerdt erméglicht, die eingestellte
Temperatur zu erreichen.

Diese Phase wird ohne Verwendung von
Dampf ausgefihrt und durch die
progressive Erhthung der Aufheizphasen-
Anzeige angezeigt.

12:25
Dampf+statisch+Umluft

&, 01h00m
Niveau 3 9)

Aufheizphase

Bei jedem Offnen der Tor wird die
laufende Funktion unterbrochen
und nimmt ihren Betrieb nach
Schliefben der Tur automatisch
wieder auf.

jl o

Fin akustisches Signal ertént, um zu
signalisieren, dass die zu garende Speise
nun in den Backraum gegeben werden
kann.

* Das Symbol drucken, um den

Garvorgang zu starten.

12:30
Dampf+statisch+Umluft

< 01h00m

Niveau 3 Q

Gargut im Backraum
einlegen und Start aktivieren
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Unterstitztes Dampfgaren

12:31
Dampf+statisch+Umluft

< 00 h59m

Niveau 3 *

Funktion lauft

e | Wenn man wahrend der

1 Vorheizphase oder der Garphase
das Programm &ndern méchte, ist
es nur maglich, eine traditionelle
Garfunkfion zu wéhlen.

Das Zuriick-Symbol einige

IN

Sekunden lang gedrickt halten,
um den Garvorgang zu jedem
beliebigen Zeitpunkt unverziglich
zu unterbrechen und zum
Hauptment zurickzukehren.

Ende des unterstiitzten Dampfgarens

Am Ende des Garvorgangs erscheint im
Display die Anzeige ,Funktion beendet”
und es wird ein akustisches Signal
ausgeldst, das durch Dricken einer der
abanderbaren Zonen im Display

(Temperatur, Funktion, und m) oder

durch Offnen der Tur deaktiviert werden
kann.

13:30
Dampf+statisch+Umluft

< 00h00m

Niveau 3 Q

Funktion beendet
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Beseitigung des Restwassers

Nach Ablauf des Dampfgarens kann der

Behdlter entleert werden.

/ Es empfiehlt sich, den Behdlter

£ | nach jedem Garvorgang zu

—! leeren, um eventuelle
Kalkablagerungen zu
vermeiden.

26. Nach Ablauf des unterstitzten
Dampfgarens das Zuriick-Symbol

dricken : Das Gerdt empfiehlt die

Wasserentleerung des Behdlters.
13:30

Entleerung des Behalters

Die Tur 6ffnen, den Schlauch
herausziehen und einen leeren
Behalter positionieren

fuir Funktionsbeginn Start driicken

@

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

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

3

29. Eine Karaffe auf die offene Tur stellen.

30. Den Schlauch aus seiner Aufnahme
ziehen und das Schlauchende in die
Karaffe einfigen.
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31. Das Symbol dricken, um die

Entleerung des Wassers in die Karaffe zu

starten.
13:31

Entleerung des Behalters

Behalterentleerung lauft

/ Die Wasserentleerung des
& | Behdlters ist nur bei offener Tur
moglich. Vor dem Driicken des

Symbols zum Starten der

Entleerung sollte immer
sichergestellt werden, dass der
Schlauch aus seiner Aufnahme
genommen und in die Karaffe
eingefigt wurde.

Nach erfolgtem Vorgang wird im Display
das Ende der Restwasser-Entleerung
angezeigt.

Behalterentleerung
beendet

32. Zur Bestdtigung ,Ok” dricken.
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33. Den Schlauch schitteln, um eventuelle

Wasserreste zu beseitigen.

NN
\\s\‘
~

&

J\

34. Den Schlauch erneut in seine Aufnahme
setzen und die Karaffe entfernen.

35. Mit einem Schwamm auch das
Kondenswasser auf dem
Backraumboden, an den Wénden und
an der Turverglasung beseitigen.

Achtung: Das Wasser kann sehr
heif3 sein.
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Liste der Dampfstof3funktionen

AT Statisch + Umluft mit Dampfstof3 ) & Crill + Umluft mit Dampfstof3
(M Der Betrieb des Lufters in (M Dic vom Liffer produzierte Luft

Verbindung mit dem traditionellen mildert den starken, vom Girill

Garvorgang versichert auch bei erzeugten Hitzestrom und

komplizierten Rezepten ein erméglicht so, auch dickere

gleichméaBiges Backen. Ideal fur Fleischsticke, wie Steaks,

Brafen. Schweinekoteletts usw. optimal zu
grillen.

@ HeiBluft + Umluft mit Dampfstof3
Die Kombination aus Lifter, P Turbo-HeiBluft mit Dampfstof
HeiBluftbeheizung und Dampf Die Kombination aus Garen mit
eignet sich insbesondere zum Umluft und traditionellem Garen

Garen von Braten, Huhn und erméglicht es, Speisen auf mehreren
Backwaren, wie Hefekuchen und Ebenen extrem schnell und
Brot. wirkungsvoll zu backen, ohne
Geriiche oder Geschmécke zu
)b Unterhitze + Umluft mit Dampfstof3 Ubertrogen. |deo|.fUr STOB§ _
Der Garvorgang mit Umluft wird mit Speisemengen, d‘|.e‘e|nen infensiven
der Unterhitze kombiniert und Garvorgang benétigen.
verleiht den Speisen so eine leichte Um einen Grilleffekt zu erhalten, die
Bréunung. Ideal fur Aufléufe, Temperatur auf den Héchstwert
Quiche und Pizza. einstellen. Nach Erreichen der

Héchsttemperatur das Gerét auf die
normale Temperatur zuriickstellen.
Dieser Vorgang erméglicht, alle im
Fleisch enthaltenen Flussigkeiten zu
versiegeln und das Schrumpfen des
Fleisches zu vermeiden.
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Traditionelle Funktionen 4. Das Gerdt beginnt die Vorheizphase. Im

Display wird die gewdhlte Funktion, die

voreingestellte Temperatur, die Uhrzeit

und der Verlauf bis zum Erreichen der

Temperatur (Vorheizphase) angezeigt.
12:30

Heissluft

1.Im ,Homescreen” das Symbol

Backofenfunktionen auswdhlen.

Aufheizphase

5. Am Ende der Vorheizphase wird ein
2. Das Symbol dricken, um auf das akustisches Signal ausgel®st, um zu
signalisieren, dass die Speisen nun in
den Backraum gegeben werden

Meni der traditionellen Funktionen
zuzugreifen.

konnen.
12:37

Heissluft

Funktion lauft

/ Das Zuriick-Symbol einige

= | Sekunden lang gedrickt halten,
um den Garvorgang zu jedem
beliebigen Zeitpunkt unverziglich
zu unterbrechen und zum
Hauptment zurickzukehren.

Garvorgdngen kénnen die
Speisen, je nach Ermessen des
Benutzers, sofort oder am Ende
der Vorheizphase in den
Backraum eingefigt werden.

/ Bei den fraditionellen
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Liste der Backofenfunktionen

Eco Grill

S8l Diese Funkiion eignet sich Die von der Girillheizung
insbesondere fur Garvorgénge auf stammende Warme ermaglicht,
einer einzigen Schienenhshe und besonders bei mittleren bis dinnen
verbraucht wenig Strom. Fleischsticken ausgezeichnet zu
Ideal fir das Garen von Fleisch, grillen. Zusammen mit dem
Fisch und Gemise. Nicht geeignet Drehspief3 (wo vorgesehen)
zum Backen von Hefeprodukten. ermglicht er am Ende des

Grillvorgangs den Speisen eine
gleichmaBige Bréunung zu
verleihen. Ideal fur Warstchen,
Rippchen und Speck. Diese Funktion
erlaubt ein gleichmaBiges Grillen
von groPen Speisemengen,
besonders Fleisch.

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

/ Das Offnen der Tor wéihrend eines
& | Garvorgangs in der ECO-Funktion

sollte vermieden werden. Statisch + Umluft

n)
Gl D Befrieb des Liffers in
<1 Bei der ECO-Funktion ist die Verbindung mit dem traditionellen

1 e e Garvorgang versichert auch bei
Vorheizen) lénger. komplizierten Rezepten ein
gleichméBiges Backen. Ideal fur

Kekse, Kuchen und Torten, die auch
gleichzeitig auf mehreren Ebenen
gebacken werden kénnen.

Statisch

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

il Grill + Umluft

~)

(S8l Die vom Lifter produzierte Luft
mildert den starken, vom Grill
erzeugten Hitzestrom und
erméglicht so, auch dickere Speisen
optimal zu grillen. Ideal fur grofe
Fleischsticke (z.B. Schweinshaxe).
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Heif3luft

Die Kombination aus Lifter und
HeiBluftbeheizung (im hinteren
Ofenteil eingebaut) ermaglicht das
Garen von verschiedenen Speisen
auf mehreren Ebenen,
vorausgesetzt sie benstigen die
gleichen Temperaturen und
dieselbe Garart. Die Zirkulation der
heien Luft gewdahrleistet eine
soforftige und gleichméaBige
Verteilung der Hitze. Man kann zum
Beispiel gleichzeitig (auf
verschiedenen Ebenen) Fisch,
Gemise und Kekse backen, ohne,
dass sich Geriiche und
Geschmacke vermischen.

Unterhitze + Umluft

Die Kombination aus Lufter und nur
Unterhitze erméglicht den
Garvorgang zu beschleunigen.
Dieses System wird empfohlen, um
zu sterilisieren oder um
oberflgchlich bereits gut
durchgebackene, aber innen noch
rohe Speisen, die deshalb eine
mé&Bige von oben stammende
Warme verlangen, fertig zu backen.
Ideal fur alle Speisearten.

Turbo-Heif3luft

Die Kombination aus Garen mit
Umluft und traditionellem Garen
ermoglicht es, Speisen auf mehreren
Ebenen extrem schnell und
wirkungsvoll zu backen, ohne
Geriiche oder Geschmécke zu
tbertragen. Ideal fir grofe
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benstigen.

Um einen Grilleffekt zu erhalten, die
Temperatur auf den Hochstwert
einstellen. Nach Erreichen der
Hachsttemperatur das Gerat auf die
normale Temperatur zuriickstellen.
Dieser Vorgang erméglicht, alle im
Fleisch enthaltenen Flussigkeiten zu
versiegeln und das Schrumpfen des
Fleisches zu vermeiden.
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Anderung eines Programms wéhrend
des Garvorgangs

1. Zur Anderung des Programms das
entsprechende Symbol dricken.
12:42

Heissluft

Funktion lauft @

2. Das Symbol des neuen gewiinschten
Programms driicken.

3. Im Display wird das gewdhlte Programm,

die voreingestellte Temperatur, die

aktuelle Uhrzeit und der Verlauf bis zum

Erreichen der voreingestellten

Temperatur angezeigt.
12:43

Statisch

Aufheizphase

3

Abénderung der voreingestellten
Temperatur

1. Den Temperaturwert driicken, um diesen
abzugndern.

12:50
Statisch

Funktion lduft

2. Die Symbole und @ dricken, um E

den Wert der gewiinschten Temperatur
einzustellen.

200

min 50 °C
@ max 280 °C

3. Zur Bestatigung das Symbol

dricken.

12:51

NElNd

Aufheizphase

269



-2 Gebrauch

-

Minutenzdhler wahrend des Betriebs

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

1. Das Symbol wdahrend einer

Backofenfunktion dricken.

. Die Anzeige Minutenzéhler driicken.

e | Die Dauer des Minutenzahlers

1 liegt zwischen einem Minimum von
1 Minute und einem Maximum von
4 Stunden.

3. Die gewiinschte Dauer eingeben (zum
Beispiel 25 Minuten: zuerst das Feld der
Minuten dricken, dann die Nummern 2

und 5).
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4. Zur Bestatigung das Symbol

driicken.
5. Die Ruckwértszahlung beginnt.

12:38
Turbo

> 00h25m

Funktion lauft

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

Das Symbol [§§ blink

/ Das Symbol oder m

dricken, um das akustische Signal
zu deaktivieren. Zum Einstellen
eines weiteren Minutenzdhlers,

erneut das Symbol driscken.
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4. Zur Bestétigung das Symbol

Zeitgesteuerter Garvorgang

° Der zeitgesteuerte Garvorgang
1 erméglicht einen Garvorgang zu
starten und nach einer vom
Benutzer eingestellten Gardauver
wieder zu beenden.

e | Die Aktivierung eines

1 zeitgesteverten Garvorgangs
l&scht eine eventuell zuvor
vorgenommene Einstellung des
Minutenzdhlers.

1. Das Symbol wahrend einer

Backofenfunktion dricken.

2. Die Anzeige Daver drijcken.

Minutenzahler

b

e | Die Dauer des Minutenzahlers
1 liegt zwischen einem Minimum von
1 Minute und einem Maximum von

13 Stunden.

3. Die gewinschte Dauer eingeben (zum
Beispiel 25 Minuten: zuerst das Feld der
Minuten driscken, dann die Nummern 2

und 5).

3

dricken.

5. Der zeitgesteuerte Garvorgang beginnt.

12:40
Turbo

< 00h25m

Funktion lauft

6. Am Ende des Garvorgangs erscheint im

Display die Anzeige ,Funktion beendet”
und es wird ein akustisches Signal
ausgeldst, das durch Driicken einer der
abé&nderbaren Zonen im Display

(Temperatur, Funktion, und m)
oder durch Offnen der Tir deakfiviert

werden kann.

13:05

Turbo-Heissluft

< 00h00m

Funktion beendet

/ Um den Garvorgang in manuellem

£ | Modus zu verléingem, muss erneut

das Symbol und dann das

Symbol gedrickt werden.

Das Gerdt nimmt seinen normalen
Betrieb mit der zuvor gewdhlten
Einstellung wieder auf.
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Anderung der beim zeitgesteuerten
Garvorgang eingestellien Werte

Weihrend des Betriebs ist es maglich, die

Daver des zeitgesteuerten Garvorgangs zu

andern:

1. Das Symbol dricken.

2. Die Anzeige Dauer driicken.

Startzeitverz

3. Die neue Dauer eingeben und zur

Bestatigung das Symbol driicken.

Garzeitverzégerung

o | Die Garzeitverzégerung

1 erméglicht einen Garvorgang zu
einer vom Benutzer vorher
eingestellten Uhrzeit zu beenden

und den Ofen anschlieBend

automatisch auszuschalten.

1. Nach Auswahl einer Garzeit das

Symbol driicken.

2. Die Anzeige Startzeitverzdg dricken.
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3. Die gewiinschte Uhrzeit fur das
Garzeitende eingeben (zum Beispiel
19:30 Uhr: zuerst das Feld der Stunden
driicken, dann die Nummern 1 und 9;
das Feld der Minuten driicken und dann
die Nummermn 3 und O).

4. Zur Bestétigung das Symbol

driicken.

5. Das Gerdt ist im Wartezustand bis zur
Uhrzeit der Startverzégerung.

12:40
Turbo

L 00h25m
X 19:30 Q

Aktivierung in
06h 25m
6. Je nach eingestellten Werten startet das
Cerét das eingestellte Programm, um es
zur voreingestellten Uhrzeit zu beenden
(es fugt automatisch eine Zeit von 10
Minuten fur die Vorheizphase hinzu).
18:55

Turbo-Heissluft

< 00h35m

Funktion lauft
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7. Am Ende des Garvorgangs erscheintim  Anderung der eingestellten Werte bei
Display die Anzeige ,Funktion beendet”  Garzeitverzégerung

und es wird ein akustisches Signal

ausgeldst, das durch Driicken einer der / Eoszhdéngirrm;% Sfrd(j:rdouer
£ uss di zeit i

abanderbaren conen im ispiay Garzeitende erneut eingestellt

(Temperatur, Funktion, und m) werden.
oder durch Offnen der Tur deaktiviert
werden kann.

Wahrend des Betriebs ist es méglich, die
Daver der Garzeitverzégerung zu dndermn:

19:30
Turbo-Heissluft 1. Das Symbol dricken.

) 2. Die neue Dauer eingeben (zum Beispiel
<5 Bhim 35 Minuten) und zur Bestétigung das

Symbol driicken.

Funktion beendet

/ Um den Garvorgang in manuellem
& | Modus zu verlangem, muss erneut

das Symbol und dann das

Symbol gedrickt werden.

Das Gerdt nimmt seinen normalen

Betrieb mit der zuvor gewdhlten 3. Erneut das Symbol driscken.
Einstellung wieder auf. / E

4. Die neue Uhrzeit fur das Garzeitende

eingeben (zum Beispiel um 19:00 Uhr)

e | Aus Sicherheitsgrinden ist es nicht

1 moglich, nur die Uhrzeit fur das und zur Bestétigung das Symbol
Garzeitende ohne die Gardauer driscken.
einzustellen.
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3.5 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

Eine Umluftfunktion verwenden, um ein
gleichméaBiges Garen auf allen Ebenen
zu erhalten.

Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhht
wird (die Speisen wirrden 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.

Ratschlége zum Garen von Fleisch

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

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

Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill
und Grill + Umluft

Das zu grillende Fleisch kann auch in
den kalten Ofen geschoben werden.
Das Vorheizen wird empfohlen, sofern
der Gar-Effekt veréindert werden soll.
Bei der Funkfion 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 Kuchen und
Keksen

Vorzugsweise dunkle Formen aus Mefall
verwenden, da sie zu einer besseren
Warmeaumahme beifragen.

Die Temperatur und die Gardaver hangen
von der Qualitét und der Beschaffenheit
des Teigs ab.

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

Wenn der Kuchen zusammenféllt, sobald
er aus dem Ofen genommen wird, muss
beim n&chsten Backen die eingestellte
Temperatur um ungefshr 10°C gesenkt
und eventuell eine léngere Garzeit
gewshlt werden.

Ratschlége fir das Auftauen und Aufgehen

Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behdlter ohne
Deckel auf die erste Schiene des
Backofens 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 Auftauflissigkeit in
Berihrung.

Die empfindlichsten Sticke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behdlter 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. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze I&sst die Speisen fur
die restlichen Minuten weitergaren.

Die Ofentir so wenig wie méglich

Sffnen, um Wérmeverluste zu vermeiden.

Das Gerdteinnere immer sauber halten.
(Wo vorhanden) Bei Nicht-Verwendung
den Pizzastein herausnehmen und den
Deckel in die fir ihn vorgesehene
Aufnahme legen.

3.6 Sonderprogramme

Im Meni der Sonderprogramme sind
einige Funktionen, wie der Minutenzéhler
bei ausgeschaltetem Backofen,
Auftaufunktionen oder Reinigungsfunkfionen
zusammengefasst...

Im ,Homescreen” den Menipunkt

Sonderprogramme auswdhlen.

e | Beieinigen Modellen sind
1 gewissen Funktionen nicht

verfugbar.

3

Liste der Sonderprogramme

O

t14

)

Minutenzéahler

Diese Funktion l6st nach Ablauf der

eingestelllen Minuten einen
Signalfon aus.

Auftauen nach Zeit

Dieses Programm erméglicht, die

Speisen nach einstellbarer Zeit
aufzutaven.

Hefestufe

Die von oben kommende Hitze
beginstigt das Aufgehen von

Teigen jeder Art und garantiert ein
ausgezeichnetes Ergebnis in kurzer

Zeit.

Teller vorwdrmen
Zum Aufwérmen oder zum

Warmhalten von warmen Speisen.

Sabbath-Funktion

Diese Funkfion erméglicht es, die

Speisen zu garen und die
Vorschriften fir das Ruhefest der
judischen Religion dabei
einzuhalten.
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el Pyrolyse ECO
Durch Einstellen dieser Funktion fuhrt
der Backofen tber eine
voreingestellte Zeit eine Pyrolyse
bei 500°C durch. Geeignet fir die
Reinigung der nicht allzu
verschmutzten Hohlrgume.

Pyrolyse

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

Entkalkung
@ Diese Funkfion erméglicht die

manuelle Entkalkung des
Heizkessels.

ol Spilvorgang
HHA Diese Funktion ermaglicht die
Durchfihrung eines manuellen

Spilvorgangs des Heizkessels.

e | Im Folgenden wird die

1 Sonderprogramme aufgefthrt,
deren Verwendung néher erklart
werden sollte. Fir die Funktionen
Pyrolyse ECO, Pyrolyse,
Entkalkung und Spilvorgang siehe
,4 Reinigung und Wartung”.
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Minutenzdhler

e | Die Dauer des Minutenzahlers

1 liegt zwischen einem Minimum von
1 Minute und einem Maximum von
4 Stunden.

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

1. Minutenzdhler aus dem Meni der
,Sonderprogramme” auswdéhlen.

2. Die gewinschte Dauer eingeben (zum
Beispiel 25 Minuten: zuerst das Feld der
Minuten driicken, dann die Nummern 2

und 5).

3. Zur Bestatigung das Symbol

dricken.
4. Die Ruckwdrtszahlung beginnt.

12:30

Minutenzéhler

> 00h25m
Q

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

Das Symbol E blinkt.

/ Das Symbol oder E

=— | driicken, um das akustische Signal
zu deaktivieren. Zum Einstellen
eines weiteren Minutenzdhlers,

erneut das Symbol dricken.

6. Wenn man die Anzeige der
Minutenzahler-Einstellungen verlgsst,

erscheint oben links das Symbol E

das anzeigt, dass ein Minutenzahler
aktiv ist.

/ Um den Sonder-Minutenzahler zu
& |loschen, muss die Zéhlung auf Null
gestellt werden.

e | Wenn nach Einstellung der Daver
1 des Minutenzdhlers eine Funktion
aktiviert wird, wird diese Zeit, mit
Ausnahme einiger
Sonderprogramme, automatisch
als Minutenzéhler der
Automatikprogramme und der
eigenen Rezepte angefuhrt.

3

Avuftauen nach Zeit

1. Die Speise in den Backofen geben.

2. Auftauen nach Zeit ous dem Meni der
,Sonderprogramme” auswdéhlen.

3. Die gewiinschte Dauer eingeben (zum
Beispiel 1 Stunde: zuerst das Feld der
Stunden driicken, dann die Nummern O

und 1).

4. Zur Bestétigung das Symbol

dricken.
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5. Das Symbol
Funktion zu starten. Der Auftauvorgang

nach Zeit beginnt.
12:30

Auftauen nach Zeit

driicken, um die

< 01ho0om
Q

Funktion lauft

6. Bei laufendem Programm kann die
Daver der Auftaustufe gedndert werden
(siehe , Zeitgesteuerter Garvorgang”).

Das Symbol driicken, um die

gewinschten Abcnderungen
vorzunehmen.

7. Am Ende erscheint im Display die
Anzeige ,Funkiion beendet” und es
ertént ein akustisches Signal, das mit

dem Symbol E abgeschaltet werden

kann.

13:30

Auftauen nach Zeit

WY

©

< 00h00m

o
Q

Funktion beendet

e | Die Daver der Funktion ,Auftauen
1 nach Zeit" liegt zwischen einem
Minimum von 1 Minute und einem
Maximum von 13 Stunden.

278

Hefestufe

o | Zur Gewdhrleistung des guten

1 Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behalter mit Wasser auf den
Backofenboden zu stellen.

1. Den aufzugehenden Teig auf die zweite
Schiene positionieren.

2. Hefestufe aus dem Meni der

,Sonderprogramme” auswdéhlen.

3. Das Symbol dricken, um die

Hefestufe zu starten.
. Das Gerét beginnt die Vorheizphase...

12:30

Hefestufe

Aufheizphase

5...um dann mit dem ausgewdhlten
Programm fortzufahren.
12:32

Hefestufe

Funktion lauft
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6. Bei laufendem Programm kann ein Teller vorwérmen
M|nufenzgh|er b|s‘,-zu mo>.<-|mo| 4 Stunden 1 Das Backblech auf die erste
[siehe , Minutenzdihler wihrend des Einsatzschiene schieben und die

Betriebs”), die Dauver der Hefestufe . R
, , , aufzuwdrmenden Speisen in die Mitte
(siehe ,Zeitgesteverter Garvorgang”) legen

oder eine verzégerte Hefestufe (siehe
,Garzeitverzégerung”) eingestellt (7 D)
werden. Das Symbol drucken, um

die gewinschten Abanderungen
vorzunehmen.

e | Sofern nicht anders eingestellt,
1 liegt die Hochstdauer der
Hefestufe bei 13 Stunden.

e | Fr ein optimales Aufgehen bleibt / Keine tbermcBige Geschirrmenge
1 die Innenbeleuchtung des =4 aufstapeln. Maximal 5/6 Teller
Backofens ausgeschaltet, doch Ubereinander stapeln.
kann sie zu jedem beliebigen .
Zeitpunkt durch Dricken des 2. Teller vorwérmen aus dem Menu der
: ,Sonderprogramme” auswdéhlen.
Symbols E eingeschaltet
werden.

7. Am Ende erscheint im Display die
Anzeige ,Funktion beendet” und es
ertént ein akustisches Signal, das mit

dem Symbol E abgeschaltet werden

kann.

01:30

Hefestufe

Funktion beendet

/ Bei der Hefestufe ist die Standard-
& | Temperatur (40°C) nicht
abdanderbar.
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6. Bei laufendem Programm kann ein
Minutenzahler bis zu 4 Stunden (siehe
,Minutenzdhler wahrend des Betriebs”),
die Daver der Vorheizphase (siehe
,Zeitgesteuerter Garvorgang”) oder
eine verzégerte Vorheizphase (siehe
,Garzeitverzégerung”) eingestellt

12:30 werden. Das Symbol drucken, um

Teller vorwarmen

3. Das Symbol dricken, um die
Funktion Teller vorwérmen zu sfarten
oder den voreingestellten
Temperaturwert driicken, um diesen

abzuandern (von 40° auf 80°).
4. Das Gerét beginnt die Vorheizphase...

die gewinschten Abanderungen
vorzunehmen.

e | Sofern nicht anders eingestellt,
Aufheizphase 1 liegt die Hochstdauer der Funkfion
Teller vorwdrmen bei 13 Stunden.

5. ...um dann mit dem ausgewdhlten

Programm fortzufahren. 7. Am Ende erscheint im Display die
12:33 Anzeige ,Funktion beendet” und es
T e R ertént ein akustisches Signal, das mit

Dricken der Symbole E oder

abgeschaltet werden kann.

01:30

Funktion lauft Teller vorwarmen

Funktion beendet
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Sabbath-Funktion

4

IN

Bei dieser Funktion sieht das Gerat
einige besondere
Betriebsverhalten vor:

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

* Es wird keine Vorheizphase
ausgefuhrt.

* Die einstellbare Gartemperatur
liegt zwischen 60-100 °C.

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

* Interner Lfter deaktiviert.

* Die akustischen Anzeigen sind
deakiiviert.

Nach Akfivierung der Sabbath-
Funkfion kénnen keine Parameter
verdndert werden.

Die Betdtigung eines beliebigen
Knebels ist wirkungslos. Nur das

Zurick-Symbol bleibt aktiv,

um auf das Hauptment
zuriickkehren zu kénnen.

3

1. Sabbath-Funktion aus dem Meni der

,Sonderprogramme” auswdhlen.

@

HREE

2. Das Symbol

Sabbath-Funktion zu starten oder den
voreingestellten Temperaturwert driicken,
um diesen abzudndern (von 60° auf

100°).

driicken, um die

Sabbath - Funktion

Funktion lauft

3. Am Ende das Zurick-Symbol

gedrickt halten, um zum Hauptmeni

zuriickzukehren.
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3.7 Programme 2. Den Untertyp der zu garenden Speise
In diesemn Modus kann ein auswahlen und zur Bestatigung der

vorgespeichertes Programm fir das Garen Auswahl den Namen der Unferspeise

von Speisen ausgewdhlt werden. Je nach
ausgewdhltem Gewicht berechnet das
Gerdt automatisch die optimalen
Garparameter.

Gemischtes Gemuse
Im ,Homescreen” den Menipunkt

Programme auswdhlen.

3. Die Art der Behandlung auswdahlen
(sofern maglich, je nach ausgewdhlter

Speise) und zur Bestétigung der Auswahl
den Namen der Behandlung dricken.

gegrilltes

gebraten
Aktivierung eines Programms

1. Die Symbole und dricken, um

die Art der gewinschten Speise aus dem 4. Das Symbol dricken, um das
Meni ,Programme” auszuwdhlen. Zur Gewicht der Speise auszuwdhlen.
Bestatigung dann die Namen der Speise B
dricken.

Fleisch

Fisch

Gemise
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5. Die Symbole und verwenden,
um das Gewicht (in Kilogrammen) der

Speise einzustellen.

6. Zur Bestatigung das Symbol

dricken.

7. Erneut das Symbol
ndchsten Bildschirmseite Uberzugehen.

@ driicken, um zur

8. Nun kann das ausgewdhlte Programm
gesfartet werden, die Einstellungen auf
permanente Weise abgedndert oder
eine Garzeitverzégerung ausgefihrt
werden.

andern

Garzeitverzéger

kg 0.7
Garebene 2

9. Wird die Option Start ausgewdhlt,
beginnt der Garvorgang mit den vom
Programm vorgesehenen Einstellungen
und im Display werden alle eingestellten

Parameter angezeigt.

12:30

Gemischtes Gemuse
gebraten

< 00h42m
*

Aufheizphase

Die angefihrte Zeit beinhaltet nicht
die Zeit der Aufheizphase.

i
/ Man kann zu jedem beliebigen

Zeitpunkt, auch bei laufendem

10. Eine akutisches Signal sowie eine

Garvorgang, einige
voreingestellte Garparameter
abandern.

Anzeige signalisieren den Moment, in
dem die Speisen in den Ofen eingefugt
und der Garvorgang aktiviert werden
sollen.

12:40

Gemischtes GemUse
gebraten

<L 00h42m

Q
(3 kg 0.7

Gargut im Backraum
einlegen und Start aktivieren

11. Das Symbol dricken, um den

Garvorgang zu starten.
12:40

Gemischtes Gemuse
gebraten

L 00h42m

Garvorgang lauft
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Beendung eines Programms

1. Nach Beendung des Programms macht
das Gerdt den Benutzer durch
akustische Signale darauf aufmerksam

und das Symbol blinkt.
13:22

Gemischtes GemUse
gebraten

< 00h00m

Garvorgang beendet

2. Um einen erneuten Garvorgang mit den
voreingestellten Parametern auszufihren,

muss das Symbol gedruckt werden

(bei Aktivierung des akustischen Signals
das Symbol zweimal dricken). Das
Gerdat nimmt, sofern es noch hei3 ist, den
Garvorgang automatisch wieder auf,
andernfalls setzt sich emeut die
Vorheizphase in Betrieb.

e | Der aufeinanderfolgende

1 Garvorgang ist nistzlich, um
mehrere Speisen derselben Art zu
backen. Zum Beispiel zum Backen
von mehreren,
aufeinanderfolgenden Pizzen.

/ Es wird empfohlen, wéhrend der
& | Autheizphase keine Speisenin den
—— Backofen einzufigen. Die
entsprechende Mitteilung
abwarten.

3. Zum Abbrechen und Beenden des
Programms das Zuriick-Symbol

driicken.

284

Permanente Anderung eines Programms

1. Im ausgewdhlten Programm &@ndern aus
dem Meni der ausgewdhlten Speise
auswdhlen.

kg 07 Garzeitverzoger

Garebene 2

Auf der Hauptbildschirmseite sind alle
abénderbaren Parameter gelb markiert.

12:30 200° @

Gemischtes Gemuse
gebraten

<. 00h42m

Rezept andern

2. Den abzuandernden Parameter driicken.
* Gartemperatur

200

min 50 °C
@ max. 280 °C



¢ Backofenfunktion

Gebrauch '—2)

3. Die gewinschten Abanderungen
vornehmen.

4. Zum Speichern des Programms das

Symbol dricken. Die eben

ausgewdhlten Anderungen mussen
bestatigt werden.

Programmaénderung
bestatigen?

e | Wird die Abanderung nicht
1 bestdtigt, bleibt das Programm
unverdndert.

5. Wird die Abénderung bestétigt,
erscheint im Display eine Bestétigung.

Programm gespeichert
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Tabelle der vorgegebenen Programme

FLEISCH

Untertyp

Roastbeef

Schweinskarree

Lamm

Kalbsbraten

Schweinerippchen

Schweinekotelett
Bratwurst
Schweinebauch
Truthahn

Brathaghnchen

Gebratenes
Kaninchen

286

Gewicht
Behandlung (Kg)
blutig ]
medium 1

durchgebraten 1

medium 2

durchgebraten 2

im Stick 0,6
Einzeln 0,5
0,2

]

in Scheiben 1

|

gebraten 1
gebraten 1,5
gedinstet 21,5

Funktion

ICIEIE

A)
*

A)
)
(\'(3

A)
)
(\r@

~)
[ (4

@)

~D
[ (4

@

@

@

Dampf-
niveau

Schiene T(eorgp)x

2 200
2 200
2 200
4 180
3 190
3 190
2 190
4 270
4 280
4 250
4 280
3 280
4 170
2 200
4 195
3 165

Zeit
(Minuten)

35
40
45
80

Q0

65
35

23

65
64
60

70



Gebrauch '—2)

FISCH
Untryp  Bohandung SRS Funkdion OUC schiene T (oL
frisch 0,5 ?‘;ﬁ i 5 160 25
Fisch

gefroren 0,5

.
Wolfsbarsch ganz 0,5 @ ] 2 210 15
Y

Lachs in Schnitten 0,1 1 2 160 15
Seefeufel - 0,5 L ] 4 220 15
Snapper - 1 - 2 180 30
Steinbutt - ] - 2 160 35
GEMUSE

Untertyp Behandlung G((elzvgic):ht Funktion Eglr:gi' Schiene T(eorgy:)x (Mizniitten)

gegrillt!! 0,5 i - 4 250  15+101)
gebraten ] @ ] 3 270 o+7 1)

235 35
Kartoffeln gefroren 0,5 - 2 220 13

gratiniert 0,5 @ 1 3 200 60

Gemischtes Gemiise

gebraten 0,5

@
N

01 Fyr gegrillle Garvorgdnge empfiehlt sich das Garen der Speisen auf beiden Seiten und gemah
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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GEBACK

Untertyp
Ruhrteigkuchen
Platzchen /Kekse
Muffins
Windbeutel
Meringen
Biskuitgeback
Strudel
Mirbeteigkuchen
Brioche

Croissant

BROT

Untertyp

Hefebrot
Focaccia

Pizza auf Blech

288
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el G(elzg‘):h* ke
1 2
02 [l
0,5
0,5
0,3
|
1
0,8 :
] 2
0,6

Belsadlig Gagg‘):h* Ryl

0,4 %

1

1 63

Dampf-

niveau

Dampf-
niveau

1

. Temp.
Schiene (°C)

2 160
2 170
2 160
2 180
2 120
2 160
2 185
2 170
2 180
2 160

' Temp.
Schiene (°C)

2 180
2 180
1 280

Zeit
(Minuten)

60

70
Q0
55
40
40
40

30

Zeit
(Minuten)

30
25

7
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PIZZA
Gewicht . Dampf- . Temp. Zeit
Untertyp Behandlung (Kg) Funktion niveau Schiene (°C)  (Minuten)
frisch 0,5 2 - 112) 280 4
Pizza auf Stein
gefroren 0,3 D . 1(2] 280 o)

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

TEIGWAREN/REIS E
Untertyp Behandlung G(elzv&;:ht Funktion 2:/’:55_ Schiene T(eorg:[:)x (Mizniitten)

Nudeln iberbacken : | 2 1200 40

Lasagne - 2 2 4 200 45

Paella : 05 [ : 2 190 25

Quiche Lorraine - ] ;‘@@ | 4 175 45

Soufflé i 0,5 i 2 180 25

NIEDRIGTEMP. GAREN

Gewicht . Dampf- . Temp. Zeit
Untertyp Behandlung (Kg) Funktion niveau Schiene (°C)  (Minuten)

Kalb : ] : 2 %0 360
medium 1 : - 2 Q0 105

Rindfleisch
durchgebraten 1 : - 2 Q0 380
Schweinefilet - ] - 2 Q0 330
Larmm : ] : 2 90 360
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Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten beziehen sich auf die im
Rezept angefihrten Speisen, sind
als Richtwerte anzusehen und
kénnen je nach persénlichem
Geschmack davon abweichen.

Die Tabellen enthalten die
werkseitig eingestellten Daten. Um
die Originaleinstellung eines
vorgegebenen Programms nach
einer eventuellen Anderung wieder
herzustellen, brauchen nur die in
der Tabelle angefihrien Werte
eingegeben werden.

Wurde der Modus Eco-logic
aktiviert (siehe 3.9 Einstellungen),
kénnen die Zeiten zum Erreichen
der Temperatur oder die
Garzeiten variieren.

3.8 Eigene Programme

Uber dieses Menii kann ein eigenes
Programm mit den gewiinschten
Parametern eingegeben werden. Nur bei
der ersten Inbetriebnahme wird empfohlen,
ein neues Rezept einzugeben. Nach
Speicherung der eigenen Rezepte werden
diese in dem enfsprechenden Meni
angefihrt.

Im ,Homescreen” den Menipunkt Eigene

Programme auswdhlen.

Es kénnen bis zu circa 10 eigene
1 Rezepte gespeichert werden.
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Ein Rezept hinzufigen

1. Hinzufiigen aus dem Meni ,Eigene
Programme” auswahlen.

hinzuﬁigT

Auf der Hauptbildschirmseite sind alle
abénderbaren Parameter gelb markiert.

12:30

< 00h35m

Rezept dndern

2. Den abzuéndernden Parameter driicken.

* Gartemperatur

Backofenfunktion

T 42 [
l6ll7](8][9][o]

Ebene des Rahmens

Gewicht der Speise

07 J&

min 0.1 kg

@ max. 2.0 kg @

. Die gewiinschten Ab&nderungen
vornehmen.
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4. Zum Speichem des Programms das
Symbol drucken. Nun muss der

Name des zuvor erstellien Rezeptes
eingegeben werden.

Rezept 1

5. Den Namen des Rezeptes eingeben.
Das Zeichen lscht den vorherigen

Buchstaben (im Beispiel wurde das
Rezept, Rezept 1 gespeichert).

o | Der Rezeptname darf héchstens
1 10 Zeichen einschlieBlich

Leerzeichen aufweisen.

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

6. Nach Eingabe des neuen Rezeptnamens

das Symbol zur Bestétigung

dricken.

292
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7. Die eben ausgewdhlten Anderungen
missen bestatigt werden. Ja auswahlen,
wenn das Rezept gespeichert werden
soll.

Speichern des
neuen Rezeptes?

e | Wird Nein ausgewdshlt, wird die
1 erfolgte Ab&nderung nicht
gespeichert.

8. Wird die Speicherung bestatig,

erscheint im Display eine Bestatigung.

Rezept gespeichert
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Aktivierung eines eigenen Rezeptes

1. Ein zuvor gespeichertes eigenes Rezept
aus dem Meni ,Eigene Programme”
auswdhlen (in dem dargestellten Beispiel
wurde das Rezept, Rezept 1

gespeichert).

hinzufiigen
Rezept 1

2. Start auswdahlen.

andern

16schen

Startzeitverzog

3. Der Garvorgang sfartet mit den
Parametern, die zuvor fur das Rezept
eingegeben wurden.

18:25
Rezept 1

<L 00h35m
*

Aufheizphase

e | Es besteht immer die Méglichkett,
1 die Temperatur und die Gardauer
wahrend des Garvorgangs
abzudndern, doch diese
Anderungen werden nicht for
spdtere Verwendungen des
Rezeptes gespeichert.

3

Anderung eines eigenen Rezeptes

1. Ein zuvor gespeichertes eigenes Rezept
aus dem Meni ,Eigene Programme”
auswdhlen (in dem dargestellten Beispiel
wurde das Rezept, Rezept 1

gespeichert).

hinzufiigen

Rezept 1

2. Andern auswahlen.

andern
16schen

Startzeitverzog

3. Dieselben Schritte ab Punkt 2 des
Abschnittes ,Ein Rezept hinzufigen”
wiederholen.
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Léschen eines eigenen Rezeptes 4. Wird das Lsschen bestatigt, erscheint im
Display eine Bestétigung.

1. Ein zuvor gespeichertes eigenes Rezept
aus dem Meni ,Eigene Programme”
auswdhlen (in dem dargestellten Beispiel
wurde das Rezept, Rezept 1

. Rezept geloscht!
gespeichert).

hinzuftigen quzeifverzbgerung

Rezept 1 .
—t 1. Ein zuvor gespeichertes eigenes Rezept

aus dem Meni ,Eigene Programme”
auswdahlen (in dem dargestellten Beispiel

2. Léschen auswdahlen. wurde das Rezept, Rezept 1
gespeichert).

Start

andern

16schen hinzufiigen

Rezept 1

Startzeitverzog

3. Das Léschen bestétigen. Ja auswdahlen,

um das Rezept definitiv zu [8schen. 2. Startzeitverzdg auswdhlen.

Loschen
bestatigen?

Start
andern

16schen

Startzeitverzog
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3. Die gewinschte Uhrzeit fir das Ende der 3.9 Einstellungen
Garzeit eingeben (zum Beispiel 19:30
Uhr: zuerst das Feld der Stunden
dricken, dann die Nummern 1 und 9: m H " das Svmbol
das Feld der Minuten driscken und dann M, Flomescreen  aas oymoo

die Nummer 3 und O). Einstellungen auswdhlen.

Uber dieses Menii kann die Konfiguration
des Produktes eingestellt werden.

4. Zur Bestdtigung das Symbol

dricken. =] Bei Stromausfall bleiben dll
5. Das Gerdt istim Wartezustand bis zur 1 eI SOMAUsIal DICIDEM e
: . persdnlichen Einstellungen aktiv.
Uhrzeit der Startverzégerung.

18:25
Rezept 1

4, 00h35m

X, 19:30 Q

Aktivierung in
00h 30m
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Sprache

o | Ermoglicht die Auswahl der
1 gewdinschten Sprache unter den
verfigbaren Sprachen.

1. Sprache aus dem Meni |, Einstellungen”
auswdhlen.

Deutsch

Sprache

Uhr 12:30
Bediensperre Aus
Demo Mode Aus

Eco-Logic Aus

2. Die Symbole und bis zur

Auswahl der gewiinschten Sprache
dricken.

English
italiano

frangais

espanol

Deutsch

3. Die ausgewdhlte Sprache bestatigen.

296

Uhr

Ermaglicht die Anderung der
1 angezeigten Uhrzeit.

1. Die Symbole oder dricken und

Uhr aus dem Meni , Einstellungen”
auswdhlen.

Deutsch

Sprache

12:30
Bediensperre
Demo Mode

Eco-Logic

2. Die aktuelle Uhrzeit eingeben.

12 DR

6 9)[0]]o
3. Zur Bestatigung das Symbol

dricken.
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Bediensperre

e | Wenn der Benutzer nach der

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

1. Die Symbole oder dricken und

Bediensperre aus dem Meni
,Einstellungen” auswahlen.

Sprache Deutsch

Uhr 12:30
Bediensperre
Demo Mode

Eco-Logic

2. Ja auswdhlen, um die Aktivierung der
Bediensperre zu besfétigen.

Bediensperre: Deaktivierung
der Bedienelemente
nach 1 min.

Wehrend des normalen Befriebs wird
dieser Modus durch die Aktivierung der

Kontrolllampe ﬂ angezeigt.

/ Um die Sperre wéhrend eines

£ Garvorgangs kurzfristig

auszusetzen, muss das Symbol

mindestens 3 Sekunden lang
gedrickt werden. Eine Minute
nach der letzten Einstellung wird
die Sperre wieder aktiviert.

3

Demo Mode (nur fiir Aussteller)

e | Ermaglicht, alle Heizelemente des
1 Backofens zu deaktivieren,
wdhrend die Bedienblende akfiv

bleibt.

1. Die Symbole oder dricken und

Demo Mode aus dem Menii
,Einstellungen” auswdahlen.

Sprache Deutsch
Uhr 12:30
Bediensperre

Demo Mode

Eco-Logic

2. Ja auswdhlen, um die Aktivierung des
Demo Mode zu bestétigen.

Demo Mode:
Ausstellungsschaltung
ohne Heizungen

Ist dieser Modus aktiviert, wird im
Display die Anzeige ,Demo
Mode" angezeigt.

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

AN
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Eco-Logic

e | Bei Akiivierung dieses Modus
1 vermindert das Gerét die genutzte
Leistung. Geeignet zur
gleichzeitigen Verwendung
mehrerer Haushaltsgerate.

Wird diese Option aktiviert, wird

das Symbol neben der

Funktion im Display angezeigt.

1. Die Symbole oder drucken und

Eco-Logic aus dem Meni
,Einstellungen” auswdéhlen.

Sprache Deutsch
Uhr 12:30
Bediensperre

Demo Mode

Eco-Logic

2. Ja auswdhlen, um die Aktivierung des
Modus Eco-logic zu bestatigen.

Eco-Logic: Reduzierung
der max. elektr.
Leistungsaufnahme

/ Bei Akfivierung des Modus Eco-
& | Llogic kannen sich die
Vorheizzeiten und die Garzeiten
verlangem.
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Bedientdne

e | Beijedem Dricken eines Symbols
1 l&st das Gerdt einen Ton aus.

Mithilfe dieser Einstellung kann er
ausgeschaltet werden.

1. Die Symbole oder dricken und

Bedientdne aus dem Meni
,Einstellungen” auswdahlen.

Uhr
Bediensperre

Demo Mode

Eco-Logic

Bedientone

2. Nein auswdahlen, um den Ton, der beim

Dricken der Symbole im Display ertént,
zu deakfivieren.

Bedientone: Aktivierung
der Bedientdne durch Beriihrung
der Ikonen im Display




Gebrauch

Temperatur halten

3

Dieser Modus erméglicht dem
Gerdt, nach Ablauf der zuvor

Die Funktion , Temperatur halten”
wird nach Beendung des

eingestellten Garzeit (sofern diese
nicht per Hand unterbrochen wird)
die zuvor gegarte Speise warm zu
halten (bei niedrigen
Temperaturen), ohne die
organoleptischen Eigenschaften
und den wéhrend des Garens
erzielten Duft zu verandern.

1. Die Symbole oder dricken und

Temperatur halten aus dem Meni
,Einstellungen” auswahlen.

Bediensperre

Garvorgangs aktiviert und durch
eine Reihe von akustischen
Signalen angezeigt (siehe
Garvorgang oder Anzeige
,Funkfion beendet”). Nach einigen
Minuten wird die unten angefihrte
Bildschirmseite im Display
angezeigt.

Warmhaltefunktion

lauft

Demo Mode
Eco-Logic
Bediento .
ecientone ECO-LIghf
Temperatur halten
e | Fir eine grébere Stromeinsparung

1

wird die Lampe eine Minute nach

2. Ja auswdhlen, um die Aktivierung des
Temperaturhaltens zu bestatigen.

Warmhaltefunktion: Erméglicht
das Gargut nach Programmende
zeitlich begrenzt warm zu halten

1. Die Symbole oder @

Eco-Light aus dem Meni ,Einstellungen”
auswdhlen.

Garbeginn automatisch
ausgeschaltet.

dricken und

Demo Mode
Eco-Logic

Bedientdne

Temperatur halten

Eco-Light
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2. Ja auswdhlen, um die Aktivierung des Digitaluhr
Modus Eco-light zu bestdtigen.
s | Zeigt die Uhrzeit im digitalen
Eco-Light: Ermdglicht das 1 Format an.

Ausschalten der Innenbeleuchtung
nach 1 min.

1. Die Symbole oder dricken und

Digitaluhr aus dem Meni
,Einstellungen” auswdahlen.

Eco-Logic

Bedientone

/ Um zu verhindern, dass das Gerét
£ | die Lampe eine Minute nach
Garbeginn automatisch
ausschaltet, muss dieser Modus
auf AUS gestellt werden.

Temperatur halten

Eco-Light

Digitaluhr

/ Die manuelle Ein- und

Ausschaltkontrolle ist immer 2. Ja auswdéhlen, um die Aktivierung der
verfugbar. Sofern vorhanden, das Digitaluhr zu bestatigen.

Symbol dricken, um die

Innenbeleuchtung manuell zu Digitaluhr: Ermaglicht das Ablesen
.. . der digitalen Uhrzeit
aktivieren oder m, um sie zu im Stand-by Modus

deakfivieren.

Die Funkfion Eco-light ist werkseitig
auf ,EIN" eingestellt.

[l o

Wenn keine Funktion des Geréites aktiv ist,
wird die Uhrzeit im Display im digitalen
Format angezeigt.
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Bei kurzfristigem Stromausfall
1 bleibt die digitale Ausfuhrung akiv.

Wasserhértegrad

e | Das Gerdt wird werkseitig auf
1 einen der mitlleren Wasserharte
(3) eingestellt.

Dieser Modus erméglicht es, den
Wasserhartegrad um das Verfahren der
Entkalkung zu optimieren.

1. Die Symbole oder dricken und

den Wasserhartegrad aus dem Meni
,Einstellungen” auswdhlen.

Bedientone

Temperatur halten

Eco-Light

Digitaluhr

Wasserhdrtegrad

2. Die Symbole und @ betdtigen, um

den Wert des Wasserhartegrads
einzustellen.

Das Wasser lasst sich
nach Hartegrad von
min. 1 - max. 5 einstellen

=3
3. Zur Bestatigung das Symbol

driicken.

/ Ist das Leitungswasser zu

& | kalkhaltig, wird die Verwendung
von enthértetem Wasser

empfohlen.

/ Informieren Sie sich bitte bei lhrem
£ | Wasserwerk tber den
——— Wasserhdrtegrad.

Je nach eingestelllem Wasserhartegrad,
erscheint im Display die Anzeige, die
Entkalkung nach einer bestimmten
Stundenanzahl der Dampffunktion
durchzufthren.

Je nach Verwendung des Gerdtes, sind
folgend die Betriebsstunden als Richtwert
angezeigt:

WasZ::\r;::;rads °dH °dF  Stunden
] 0+11  0+20 | 35-40
2 12+17 1 21+30 25-30
3 18+24  31+42  15-20
4 25+30 43+53 12-15
5 31+50  54+90 | 8-10
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4 Reinigung und Wartung Tagliche Reinigung

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

4.1 Hinweise

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

Flecken oder Speiseriicksténde

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

Normale und nicht schevernde
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
Gerdtes beschddigen konnen.

4.2 Reinigung der Oberfléchen

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



Reinigung und Wartung ﬂ

4.3 Reinigung der Backofentiir 3. Zum Wiedereinsetzen der Tur missen
die Scharniere in die dafir

Ausbau der Backofentir vorgesehenen Schlitze am Backofen

Die Backofentir kann ausgebaut und auf eingefigt werden, wobei sichergestellt
ein Tuch gestellt werden, um die Reinigung werden muss, dass die Aussparungen A
zu erleichtern. fest auf den Schlitzen aufliegen. Die Tur

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

Fur den Ausbau der Tir wie folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett sffnen und die zwei
Zapfen in die Locher der Scharniere
einfigen, wie in der Abbildung
angezeigf wird.

2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden Reinigung der Tirverglasung

Handen festhalten, in einem Winkel von  Es empfiehlt sich, die Torverglasung stets
etwa 30° anheben und herausziehen. sauber zu halten. Saugfahiges

Kichenpapier verwenden. Harinéckiger
& Schmutz kann mit einem feuchten
Schwamm und einem handelsiblichen
Reiniger entfernt werden.

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

30°
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Reinigung und Wartung

Ausbau der Innenverglasung 4. Die gubere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugtahiges Kichenpapier verwenden.
Hartnéckiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

Die Glasscheiben, aus denen die Tir
besteht, kénnen 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
l&sen sich die 4 an der Glasscheibe
befestigten Zapfen aus ihren Aufnahmen
in der Tur.

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.

3. Bei einigen Modellen ist eine
Zwischenverglasung vorhanden. Die
Zwischenverglasung durch Anheben
entfernen.
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Reinigung und Wartung

4.4 Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn
er bei abgekihltem Gerét regelmafig
gereinigt wird.

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

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

o die Tur;
¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche;
* die Ofendichtung.

Es empfiehlt sich, das Gerdt bei
der Verwendung von
Spezialprodukten ungeféhr 15 bis
20 Minuten bei Héchsttemperatur
in Betrieb zu lassen, um eventuelle
Rickstéinde zu beseitigen.

IN

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 \
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Pyrolyse

o | Die Pyrolyse ist ein Verfahren fur
1 die automatische Reinigung bei

hoher Temperatur, bei dem die
Verschmutzungen zersetzt werden.
Dank dieses Vorgangs kann das
Ofeninnere extrem einfach
gereinigt werden.

Unsachgeméfer Gebrauch
Gefahr von Schéden an den

Oberflachen

Alle ibergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen aus dem
Ofeninneren entfernen.

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

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start der Pyrolyse:

Die Innenverglasung gemaf den
gblichen Reinigungsanweisungen
reinigen.

Bei hartnackigem und verkrustetem
Schmutz ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel auf die Scheibe sprihen
(die auf dem Produkt angegebenen
Hinweise beachten). Das
Reinigungsmittel 60 Minuten einwirken
lassen, es abspulen und die Scheibe mit
Kuchenpapier oder einem
Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.

Alle Zubehorteile im Inneren des
Backofens ausbauen.

Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

Die Tur schlieen.
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Einstellung der Pyrolyse

1. Pyrolyse ECO oder Pyrolyse aus dem
Meni ,Sonderprogramme” auswdahlen.

2. Die Daver des gewunschten
Reinigungszyklus eingeben (zum Beispiel
2 Stunden und 30 Minuten: zuerst das
Feld der Minuten dricken, dann die
Nummern 3 und O).

3. Zur Bestatigung das Symbol

driicken.



Reinigung und Wartung ﬂ

4. Das Gerdt ist zum Start des Pyrolyse
automatischen Reinigungszyklus bereit.
Eine Meldung weist darauf hin, alle
Zubehorteile aus dem Backraum zu

Im Display erscheint die Anzeige ,Pyrolyse
lauft”, und die Restzeit, um anzuzeigen,
dass das Gerat den automatischen
entfernen. Das Symbol drucken, um  Reinigungszyklus durchfihrt. 2 Minuten
nach Beginn der Pyrolyse wird die Tur durch
eine Vorrichtung gespert, die jeden
Offnungsversuch verhindert (im Display

erscheint das Symbol f&2l).
12:32

die Pyrolyse zu sfarten.

12:30
Pyrolyse

L 02h30m

Pyrolyse

Entnahme aller Zubehdorteile aus dem Backraum
fur Funktionsbeginn Start driicken

lr L 02h28m

Pyrolyse lauft

/ Empfohlene Dauer der Pyrolyse:

= |* Wenig verschmutzt: 2 Stunden. e | Wenn die Turverriegelung aktiviert
* MaBig verschmutzt: 2 12 1 ist, kann keine Funktion gewdhlt
Stunden. werden. Es besteht jedoch die
e Stark verschmutzt: 3 Stunden. Maglichkeit, das Gerat mittels der
entsprechenden
Bedienvorrichtungen
* | Beider Funktion Pyrolyse ECO alsmusdielian.,
]. ist die Daver auf 2 Stunden
fesfgesefzf Und konn n]chf 5 Am Ende der Pyro|yse b'ele dle TUl’ SO
abgedndert werden). lange gespertt, bis die Temperatur im

Innern des Ofens unter die
Sicherheitsstufe sinkt.

15:00
Pyrolyse

5 00h00m

Pyrolyse beendet,
in Abkuhlphase
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ﬂ Reinigung und Wartung

6. Nach etwa 20 Sekunden erscheint im
Display die Anzeige, dass der
Auskihlvorgang des Backraums im
Gang ist.

7. Sobald der Ofen abgekihlt ist, die
Ruckstainde mit einem feuchten
Mikrofasertuch entfernen.

e | Wahrend der ersten Pyrolyse ist
1 maglicherweise ein unangenehmer
Geruch festzustellen, der durch

verdampfende slige Ricksténde des

Herstellungsprozesses verursacht
wird. Dabei handelt es sich um eine
vollkommen normale Erscheinung,
die nach der ersten Pyrolyse
verschwindet.

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

jl o

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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Einstellung der programmierten Pyrolyse

Die Uhrzeit fur den Beginn der Pyrolyse

kann wie die anderen Backofenfunktionen

eingestellt werden.

1. Nach Auswahl der Daver des
Pyrolysezyklus und nach Bestétigung

durch Dricken des Symbols das

Symbol drucken.

2. Die Anzeige Startzeitverzdg driicken.

Q@

Dauer

U

3. Die gewinschte Uhrzeit fur das
Garzeitende eingeben (zum Beispiel
19:30 Uhr: zuerst das Feld der Stunden
driscken, dann die Nummern 1 und 9:
das Feld der Minuten driicken und dann
die Nummern 3 und O).

4. Zur Bestatigung das Symbol

driicken.

5. Das Gerét bleibt bis zur eingestellten

Startzeit im Wartezustand und startet erst
dann den Reinigungszyklus.
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4.5 Reinigung des Wasserkreislaufs
Spiilvorgang

/ Bei léingerer Nichtbenutzung des
& | Gerates wird empfohlen, einen
Spilvorgang des Wasserkreislaufs
durchzufthren.

e | Der Spilvorgang besteht aus zwei
1 Phasen, die jeweils aus 5 Schritten
zusammengesetzt sind.

1. Spilvorgang aus dem Meni der
,Sonderprogramme” auswdhlen.

Im Display erscheint die folgende Anzeige
zur Durchfohrung des Spilvorgangs:

Spulverfahren

Der Vorgang dauert circa 30 Minuten

verlassen fortsetzten

2. Die Anzeige Fortsetzten driicken, um

den Spilvorgang zu starten.

1

Hinweis: Wenn entschieden wird,
fortzufahren, kann der
Spilvorgang nicht mehr
abgebrochen oder unterbrochen
werden.

Im Display erscheint die Anzeige zur

Befullung des Behalters.

12:30

Befiillung des Behalters

Die Tur 6ffnen, den Schlauch
herausziehen und einen Behalter
mit 1| Wasser positionieren

fuir Funktionsbeginn Start driicken

1

%)

3. Eine Karaffe mit einem Liter sauberem
Wasser fillen.

4. Die Gerdtetur offnen.
5. Die Karaffe auf die offene Tur stellen.

Hinweis: Die mit Wasser gefillte
Karaffe darf nicht mehr als 5 kg
wiegen.
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ﬂ Reinigung und Wartung

6. Den Schlauch aus seiner Aufnahme Q. Die leere Karaffe auf die offene Tur
ziehen und das Schlauchende bis auf stellen und das Schlauchende in die
den Karaffenboden eintauchen. Karaffe einfiohren.

12:34
Spulvorgang

Einen leeren Behalter
fuir Reinigungsriickstande
positionieren

fuir Funktionsbeginn Start driicken

10. Das Symbol driscken, um den

Spilvorgang zu starten. Das Gerét
startet die erste Phase des Spilvorgangs
des Wasserkreislaufs (von Schritt 1...)

12:35
Spllvorgang

Den Behalter
bis zum Zyklusende nicht entfernen

Schritt 1/14

C

Funktion lauft

U 11. (... bis Schritt 7).

7. Das Symbol driicken, um die gz|45
Befullung des Geratebehdlters mit pulvorgang

Wasser zu starten. Den Behlter 4
bis zum Zyklusende nicht entfernen

12:31

Befiillung des Behélters cehritt 2114

Funktion lauft

Befiillung des Behalters lauft

8. Nach Beendigung eine leere Karaffe
bereitstellen.
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Nach Beendigung der ersten Phase
erscheint im Display die Anzeige zur
Befullung des Behdlters.

12:46

Befiillung des Behalters

Die Tur 6ffnen, den Schlauch
herausziehen und einen Behalter
mit 1| Wasser positionieren

fur Funktionsbeginn Start driicken

@

12. Die Karaffe mit den Rucksténden der
ersten Phase des Spilvorgangs leeren.

13. Die Karaffe mit einem Liter sauberem
Wasser fillen.

14. Die Gerdtetir 6ffnen.
15. Die Karaffe auf die offene Tir stellen.
16. Den Schlauch aus seiner Aufnahme

ziehen und das Schlauchende bis auf
den Karaffenboden eintauchen.

17. Das Symbol

Befullung des Geratebehélters mit
Wasser fur die zweite Phase des
Spilvorgangs zu starfen.

12:47

Befiillung des Behalters

driicken, um die

Befiillung des Behalters lauft

18. Nach Beendigung eine leere Karaffe
bereitstellen.

19. Die leere Karaffe auf die offene Tir
stellen und das Schlauchende in die
Karaffe einfiuhren.

12:49
Sptlvorgang

Einen leeren Behalter
fuir Reinigungsriickstande
positionieren

fuir Funktionsbeginn Start driicken

20. Das Symbol

Spilvorgang wieder aufzunehmen. Das
Gerdt startet die zweite Phase des
Spilvorgangs des Wasserkreislaufs (von
Schritt 8...)

12:50
Spulvorgang

@ driicken, um den

Den Behlter
bis zum Zyklusende nicht entfernen

Schritt 8/14

Funktion lauft

21. (... bis Schritt 14).

13:00
Spuilvorgang

Den Behélter
bis zum Zyklusende nicht entfernen

Schritt 14/14

Funktion lauft




Der Spilvorgang des Wasserkreislaufs ist
beendet.

Spulverfahren
beendet

22. Ok driscken, um die Funktion
abzubrechen.

23. Den Schlauch schitteln, um eventuelle
Wasserreste zu beseitigen.

W/

\
X
» -

J N

24. Den Schlauch erneut in seine Aufnahme
setzen und die Karaffe entfernen.

25. Die Tur schliefen.
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Entkalkung

e | Das Vorkommen von Kalk, das auf
1 eine nicht durchgefuhrte
Entkalkung zuriickzufuhren ist, kann
im Laufe der Zeit den Betrieb des
Gerdtes beeintréichtigen.

Im Display erscheint regelmaBig die
folgende Anzeige, die darauf hinweist,
dass eine Entkalkung des Heizkessels
vorgenommen werden muss:

Entkalkung vornehmen

Der Vorgang dauert circa Th30m

1. Die Anzeige Starten driicken, um die
Anfrage auf Entkalkung zu bestatigen.

12:30

Befiillung des Behalters

Den Schlauch herausziehen
und den Entkalker zufiihren

fuir Funktionsbeginn Start driicken

©
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2. Eine Karaffe mit Entkalker zufihren (z.B.
verdinnte Zitronensdure) fiillen.

/ Es wird empfohlen, 100 g

& | Zitronensdure mit 250 ml Wasser
zu vermischen.

Hinweis: Keine Milchséure

verwenden.

3. Die Geratetir offnen.

4. Die Karaffe auf die offene Tur stellen.

e | Hinweis: Die mit Entkalker gefillte
1 Karaffe darf nicht mehr als 5 kg

wiegen.

5. Den Schlauch aus seiner Aufnahme
ziehen und das Schlauchende bis auf
den Karaffenboden eintauchen.

6. Das Symbol drucken, um die

Befullung des

erdtebehdlters mit dem

Entkalker zu starten.
12:31

Befiillung des Behélters

Befiillung des Behalters lauft

Sobald der Behdlter befullt ist, erscheint im
Display die bis zum Ende der Entkalkung
verbleibende Zeit.

12:33
Entkalkung

L3 00h59m

Die Tur fur eine korrekte
Ausfiihrung des Zyklus schlieBen

Entkalkung lauft

7. Die Karaffe entfernen und die Tur
schlieBen. Die Entkalkung beginnt.

Nach Beendigung des Vorgangs erscheint
im Display die Anzeige zur Entleerung des
Entkalkers.

Es ist erforderlich, den Entkalker abzulassen

fortsetzten




8. Die Tur ganz &ffnen.

Q. Eine Karaffe auf die offene Tur stellen.

10. Den Schlauch aus seiner Aufnahme
ziehen und das Schlauchende in die
Karaffe einfigen.

11. Das Symbol @ driicken, um die

Entleerung des Entkalkers in die Karaffe
zu starten.
13:33

Entleerung des Behalters

Behalterentleerung lauft
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Nach erfolgtem Vorgang wird im Display
das Ende der Entkalkung und der Start des
Spilvorgangs angezeigt.

Entkalkung beendet

Es ist erforderlich, einen Spulvorgang
durchzufiihren

12. Den Schlauch schitteln, um eventuelle
Entkalkerreste zu beseitigen.

~
=
\

J N

13. Eine Karaffe mit Wasser bereitstellen,
um mit dem Spilvorgang fortzufahren.
14. Starten dricken, um den Spilvorgang

zu starten (siehe Kapitel
,AuBergewshnliche Wartung”).

/ Nach Beendigung der Entkalkung
& | und des Spilvorgangs wird
empfohlen, einen erneuten
Spilvorgang durchzufhren.
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Es wird empfohlen, die Entkalkung
bei jeder Anzeige im Display
vorzunehmen, um den Kessel in
bestem Betriebszustand zu
erhalten.

Hinweis: Der Entkalkungsvorgang
kann 3 Mal hintereinander
geldscht werden.

Entkalkung vornehmen

Ausfiihrung bis zum
néachsten Hinweis,
danach Entkalkung erforderlich

Das Gerdt unterbindet die
Ausfuhrung eines jeden
Programms, so lange der
Entkalkungsvorgang nicht
vorgenommen wird.

Entkalkung vornehmen

Entkalkung fiir weiteren Betrieb
unbedingt erforderlich

Manuelle Entkalkung

Wenn die Entkalkung vorzeitig durchgefihrt
werden soll, kann diese Funktion manuell
vorgenommen werden:

1. Manuelle Entkalkung aus dem Meni
der ,Sonderprogramme” auswdhlen.

2. Die Anzeige Fortsetzten driicken, um die
Entkalkung zu starten.

Entkalkung
Der Vorgang dauert circa Th30m

3. Den im Kapitel ,Entkalkung”
dargestellten Vorgang ab Punkt 2
durchfihren.




4.6 AuBBergewdhnliche Wartung 4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

Auswechseln der Backofenlampe ’\)
- EO :

1. Alle Zubehérteile im Inneren des

Backraums ausbauen.

2. Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbauen.

3. Die Abdeckung der Lampe mit einem

Werkzeug (z.B. mit einem

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

6. Die Abdeckung erneut aufsetzen. Die
geformte Seite des Glaselements (A] zur
Ofentiir ausrichten.

7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass
sie fest an der Lampenfassung anhaftet.
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Reinigung und Wartung ﬂ

Was tun, wenn...

Das Display komplett erloschen ist:

* Die Stromversorgung iberprifen.

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

Das Gerdt sich nicht erhitzt:

e Uberprifen, ob der Modus ,Demo”
eingestellt wurde (n&here Details finden
Sie im Abschnitt , Einstellungen”).

"

Die Bedienelemente nicht reagieren:

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

Die Garzeiten lénger als die in der Tabelle

angefthrten Zeiten sind:

¢ Uberprifen, ob der Modus ,Eco-Logic”
eingestellt wurde (Né&here Details finden
Sie im Abschnitt , Einstellungen”).

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
ermoglicht, wenn die Turverriegelung
aktiv ist. Der Grund dafir ist, dass die
Temperatur im Ofeninneren noch sehr
hoch ist und daher keinerlei Garvorgang
moglich ware.

Im Display erscheint die Anzeige ,Error 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 ermeut einschalten.
Einige Minuten warten, bevor man den
Reinigungszyklus erneut einstellt.

Beim Offnen der Tur wéhrend einer

Umluftfunktion der Lufter stoppt:

* Eshandelt sich um keinen Defekt,
sondern entspricht dem normalen Betrieb
des Gerates. Dadurch wird ein
ibermaBiger Warmeaustritt verhindert,
wenn die Tor wahrend des Garvorgangs
gedftnet wird. Beim Schlieen der Tur
wird der normale Betrieb des Lifters
wieder aufgenommen.

/ Falls das Problem nicht behoben

& | wurde, oder andersartige Defekte
auftreten, den néchstgelegenen

Kundendienst versténdigen.

/ Bei Anzeige anderer

& | Fehlermeldungen Error XX:

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




B weleen

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 Prisfzeichen
befindet sich gut sichtbar am Gerét.

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.
Befrieb des Gerdtes mit 220-240 V™.

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

Fur den Erdungsanschluss ein Kabel
benutzen, das mindestens 20mm langer 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
Hitzeentwicklung oder Verbrennungen
fohren kénnen.

5.2 Austausch 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 Gerat
ausgeschlossen ist.




5.3 Positionierung

Anordnung des Versorgungskabels

- )

=(o
=IE

r__

(Rickansicht)

Dichtung der Bedienblende

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




Befestigungsbuchsen

1. Die Stopsel der Buchsen an der

Vorderseite des Gerdtes entfernen.

®),

2. Das Gerdat einbauen.

3. Das Gerat mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

p

.

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten

Stépseln abdecken.

®,
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Installation

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

45°

1=

®

min 583 - max 585

A-QA.
O

9
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X

Einbau in einen Hochschrank (mm)

35-40 C T
560 =

GBS XoW - £8G UIW
|
]
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