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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 zugdnglichen
Teile erhitzen sich stark wahrend des
Gebrauchs. Die Heizelemente
wdhrend des Betriebs nicht
berihren.

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

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

* Dieses Gerdt darf von Kindem ab 8
Jahren sowie von Personen mit
eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen
verwendet werden, die keine
Erfahrung im Umgang mit
Elekirogerdten haben, sofern diese
von Erwachsenen, die fir ihre
Sicherheit verantwortlich sind,
angewiesen oder beaufsichtigt
werden.

e Kinder durfen nicht mit dem Gerat
spielen.

e Kinder unter 8 Jahren dirfen sich
nicht in der Nahe des Gerdtes
aufhalten, wenn sie nicht
beaufsichtigt werden.
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* \WWahrend 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 Gerdt wahrend
Garvorgéngen, bei denen Fette
oder Ole freigegeben werden
kénnen, nicht unbeaufsichtigt
lassen, da sich diese durch
Uberhitzung entziinden kénnen.
Besonders vorsichtig vorgehen.

e Kein Wasser direkt auf die heifen
Backbleche gieben.

* 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.

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

* Das Gerat nach dem Gebrauch
ausschalten.



Hinweise A

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

e Keine rauen oder scheuernden
Materialien bzw. scharfkantigen
Metallschaber verwenden.

* Wahrend des Pyrolysevorgangs

(wo verfigbar| alle Brenner oder
elektrischen Platten des
Kochfeldes ausschalten, sofern es
oberhalb des Gerdétes installiert ist.

Es ist verboten, sich auf das Gerat
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
Ruckseite des Backraums gerichtet
sein.

Das Gerdat nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

Keine Spray-Produkte in der Néhe
des Backofens verwenden.

Offnungen, Liftungsschlitze und
Wearmeauslasse nicht abdecken.

Keine Gegensténde auf den
Kochflachen zuricklassen.

DIESES GERAT DARF NICHT ALS
RAUMMHEIZER BENUTZT
WERDEN.



A Hinweise

Installation und Wartung

« DIESES GERAT DARF NICHT
AUF BOOTEN ODER IN

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

* Keine geschlossenen Dosen oder

Behdlter in den Backraum
einfihren.

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

Den Backofenboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier

abdecken.

Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf den Backofenboden
stellen.

Bei Verwendung von Backpapier
darauf achten, dass dieses die
Zirkulation der Heifluft im Inneren
des Backofens nicht behindert.

Keine Tépfe oder Backbleche
direkt auf die Innenverglasung der
Backofentr stellen.

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

Keinen tbermabigen Druck auf
die offene Backofentir ausiben.

Den Turgriff nicht zum Anheben
oder Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.

WOHNWAGEN INSTALLIERT
WERDEN.

Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

Das Gerdt mithilfe einer anderen
Person in den Schrank
einschieben.

Um magliche Uberhitzungen zu
vermeiden, darf das Gerat 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.

Der Stromanschluss darf nur von
zugelassenem technischem
Personal ausgefthrt werden.

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

Nur Kabel verwenden, die gegen
eine Temperatur von mindestens

90 °C besténdig sind.

Das Anziehmoment der
Schrauben der Speiseleitungen
der Klemmleiste muss 1,5-2 Nim
entsprechen.
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* |st das Netzkabel beschdadigt,
muss unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden,
der dasselbe austauschen wird.

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

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat
den Hauptstromschalter
ausschalten.

* Dieses Gerat kann bis zu einer
maximalen Héhe von 4000
Metern tber dem Meeresspiegel
verwendet werden.

Fir dieses Gerat

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

* Weéhrend und nach dem
Garvorgang die Tur des Gerdtes
langsam und vorsichtig 6ffnen.

e Das Geschirr muss hitze- und
dampfbestandig 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.

* 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.

1.3 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur

Personen- und Sachschaden, die auf

die folgenden Ursachen

zurickzufthren sind:

* die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

* die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* 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 fir die ganze Lebensdauer
des Gerdtes sorgféltig und in
Reichweite aufzubewahren.

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgfaltig
durchlesen.

1.5 Typenschild

Das Typenschild enthdlt technische
Daten sowie die Seriennummer und
das Prifzeichen. Das Typenschild auf
keinen Fall entfernen.
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1.6 Entsorgung

hi¢

Dieses Gerdt muss getrennt

von anderen Abféllen entsorgt
werden (Richtlinien 2002/
95/EG, 2002,/96,/EG, 2003/
108 /EG). Dieses Gerdat enthdlt,
gemab der giltigen europdgischen
Richtlinien, keine nennenswerte
Menge an gesundheits- und
umweltsché&dlichen Stoffen.

Um das Gerdt zu entsorgen:

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




* Das Gerdt bei geeigneten 1.7 Wie man dieses
Sammelstellen fir elektrische und Bedienungshandbuch lesen muss
elekironische Abfélle abgeben, In diesem Bedienungshandbuch werden
oder es beim Kauf eines die folgenden Konventionen verwendet:
gleichwertigen Gerdtes im Hinweise
Verhalinis eins zu eins an den Allgemeine Informationen tber
Handler zurickgeben. dieses Bedienungshandbuch, die
Die Verpackung unserer Produkte ist Sicherheit und die Entsorgung.
aus recyclingféhigem und Beschreibung
umweltfreundlichem Material Beschreibung des Gerdtes und der E
gefertigt. Zubehsrteile.
* Die Verpackungsmaterialien bei Gebrauch
geeigneten Sammelstellen Informationen iber den Gebrauch

) e
% des Gerdtes und der Zubehérteile,
Ratschlage zum Garen.

abgeben.

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

Informationen fur den qualifizierten
Techniker: Installation, Inbetriebsetzung
und Abnahmepriifung.

1. Reihenfolge von Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.



Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

1 5 1 5
\ / A\ —
2 | 0 - .0 '

Ay

Modelle mit Pizzastein

1 Bedienblende 5 Lufter

2 Lampe 6 Halterahmen fir Roste /Backbleche
3 Dichtung 7 Pizzastein

4 Tor m Schiene des Rahmens
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Beschreibung

2.2 Bedienblende
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Modelle mit Pizzastein
1 Drehknebel Minutenzéhler 2 Thermostat-Kontrolllampe
Dieser Drehknebel ermaglicht die Das Aufleuchten dieser Konfrolllampe zeigt
Verwendung des Minutenzéhlers oder die an, dass sich der Ofen in der Vorheizphase
Durchfuhrung eines manuellen befindet. Sobald die gewinschte
Garvorgangs. Temperatur erreicht ist, schaltet sich die

Kontrolllampe aus. Das regelmaBige
Aufleuchten und Erléschen bedeutet, dass
die eingestellte Temperatur im Inneren des
Backofens konstant gehalten wird.



3 Temperaturknebel

Mithilfe dieses Drehknebels kann man die
Gartemperatur auswdéhlen.

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

4 Funktionsknebel

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

2.3 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

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

Lifter

- LS
==2>

Der Lufter kithlt das Gerét ab und setzt sich
wahrend des Garvorgangs in Betrieb.

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

Beschreibung

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt
sich in Betrieb:

* Wenn die Tir gesffnet wird (nur bei
einigen Modellen).

* Wenn eine beliebige Funkfion, mit
Ausnahme der Funkfion ECQ ausgewdahlt
wird (wo vorhanden).

e | Nur bei einigen Modellen, wenn
1 die Tir offen steht, kann die
Innenbeleuchtung nicht
ausgeschaltet werden.

2.4 Verfigbares Zubehsr

e | Beieinigen Modellen sind nicht
1 alle Zubeharteile im Lieferumfang
enthalten.

Rost

Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.



Beschreibung
Tiefes Backblech Selbstreinigende Platten (nur bei einigen
Modellen)

[—— O\

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die
sich auf dem dariber liegenden Rost
befinden und zum Backen von Kuchen,
Pizza und Geback im Allgemeinen.

Zur Absorption von kleinen feftigen
Ruckstanden.

Deckel des Pizzasteins (nur bei einigen
Modellen)

Pizzastein (nur bei einigen Modellen)

Wenn der Pizzastein nicht verwendet wird,
muss der Deckel anstatt des Pizzasteins in
die Aufnahme auf dem Ofenboden

Pizzaschaufel (nur bei einigen Modellen)  eingesetzt werden.

Speziell zum Backen von Pizzen und
dergleichen konzipiert.

e | Das Zubehor des Gerdtes, das mit
1 den Lebensmitteln in Berihrung
kommen kann, ist aus Materialien
gefertigt, die den einschlégigen
gesetzlichen Bestimmungen

entsprechen.
Zum bequemen Auflegen der Pizza auf den e | Das originale Standard- oder
dafir vorgesehenen Stein. 1 Extrazubehdr kann bei den
zugelassenen Kundendienststellen

bestellt werden. Nur
Originalzubehsr des Herstellers
verwenden.



3 Gebrauch

3.1 Hinweise

3.2 Erster Gebrauch

1.

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

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

Alle Zubehérteile des Gerdtes
entfernen und waschen (siehe 4
Reinigung und Wartung).

Den noch leeren Backraum auf die
héchste Temperatur aufheizen, um
eventuelle Ruckstande des
Herstellungsprozesses zu beseitigen.
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3.3 Gebrauch der Zubehbrteile Rost fir Backblech
Roste und Backbleche Der Rost fir Backblech wird in das

) . Backblech gesetzt. Auf diese Weise kann
Roste und Backbleche missen 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 unten und zur Ruckseite des
Backraums gerichtet sein.

Deckel und Pizzastein (nur bei einigen

Modellen)




-2 Gebrauch

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

Fur den Garvorgang muss die dafur
vorgesehene Pizza Funktion verwendet
werden.

Pizzaschaufel (nur bei einigen Modellen)

Die Pizzaschaufel immer am Holzgriff
festhalten, um die Speisen ohne
Verbrennungsgefahr zu versetzen. Es wird
empfohlen, die Stahloberfléiche leicht
einzumehlen, um das Gleiten der frischen,
etwas feuchten Produkte zu erleichtern, da
diese an der Stahloberfléiche anhaften
kénnten.

3.4 Gebrauch des Backofens

Einschalten des Backofens

Um den Backofen einzuschalten:
1. Die Garfunktion mit dem Funkfionsknebel
wdhlen.

2. Die Temperatur mit dem
Temperaturknebel wahlen.

3. Einen Garvorgang mit Minutenzéhler oder
einen manuellen Garvorgang mit dem
Minutenzahler-Drehknebel wahlen. Den
Minutenzéhler-Drehknebel im
Uhrzeigersinn drehen, um den Signalgeber
aufzuziehen. Die aufgedruckten Zahlen
entsprechen Minuten. Die Einstellung ist
progressiv und es kénnen Posiionen
zwischen den Zahlen gewdhlt werden.
Das akustische Signal am Ende der
Garzeit unterbricht die Funktion des Ofens.
Den Drehknebel gegen den Uhrzeigersinn

auf das Symbol lly drehen, um einen
manuellen Garvorgang durchzufthren.

Liste der Backofenfunktionen

Eco

ECO Diese Funkfion eignet sich
insbesondere fir Garvorgénge auf
einer einzigen Schienenhshe und
verbraucht wenig Strom.
Sie wird fur alle Arfen von Speisen
empfohlen, auBBer denen, 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.



Grill
. Die von der Grillheizung sfammende

Wime erméglicht, besonders bei
. mittleren bis dunnen Fleischsticken

ausgezeichnet zu grillen. Zusammen
mit dem Drehspief> (wo vorgesehen)
ermaglicht er am Ende des
Cirillvorgangs den Speisen eine
gleichmafige Bréiunung zu verleihen.
Ideal fur Wirsichen, Rippchen und
Speck. Diese Funkfion erlaubt ein
gleichmafiges Grillen von grofen
Speisemengen, besonders Fleisch.

Unterhitze (nur bei einigen

Modellen)

Die Wérme kommt nur von unten
und erméglicht so, Speisen fertig zu
backen, die eine hohere
Temperatur auf der unteren Seite

Statisch erfordern, ohne sie weiter
Die Warme kommt gleichzeitig von anzubraten. Ideal fur siBes oder

oben Uﬂd von Untenl Wesholb SiCh so|ziges Gebdck, MUrbeTeigkuchen
dieser Vorgang fir das Garen von und Pizzen.

Speisen besonderer Art eignet. Der
fradifionelle Garvorgang, auch als
stafisches Backen bekannt, eignet sich
zum Garen von jeweils nur einem

Statisch + Umluft

Der Betrieb des Lufters in

Verbindung mit dem traditionellen
Gericht. Er ist ideOl fUr O”e BrOTenOrTen, Gorvorgong Versichert OUCh be|

BfOt, gefu”te Torten Und iSTOUBerdem komp“zierfen Rezepfen ein
beSOnderS fUI’ Feﬁe FleiSChOrfen wie 9|e|chm06|ges Bocken‘ |deo| fur

Ente oder Gans geeignet. Kekse, Kuchen und Torten, die auch
gleichzeitig auf mehreren Ebenen
gebacken werden kénnen. (Bei
Garvorgdngen auf mehreren
Ebenen wird die Anordnung auf der

2. und der 4. Schiene empfohlen).

=3
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Gebrauch

Grill + Umluft

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

Unterhitze mit Umluft (nur bei
einigen Modellen)

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

Bei den Pyrolysemodellen werden
die Sonderfunkfionen Auftaustufe
und Hefestufe von demselben
Symbol dargestellt.

Turbo-HeiBluft (nur bei einigen
Modellen)

Die Kombination aus Garen mit
Umluft und tradiionellem Garen
ermaglicht es, Speisen auf mehreren
Ebenen extrem schnell und
wirkungsvoll zu backen, ohne
Geriche oder Geschméicke zu
ibertragen. Ideal fir grof3e
Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benstigen. (Bei
Garvorgéngen auf mehreren Ebenen
wird die Anordnung auf der 1. und
der 4. Schiene empfohlen).

@

HeiBluft mit Umluft (nur bei einigen
Modellen)

Die Kombination aus Lifter und
HeiBluftbeheizung (im hinferen Teil des
Backraums eingebaut) erméglicht das
Garen von verschiedenen Speisen auf
mehreren Stufen, insofern sie die
gleichen Temperaturen und die gleiche
Backart erfordern. Die Zirkulation der
heiPen Luft gewdhrleistet eine sofortige
und gleichméiBige Verteilung der Hitze.
Man kann zum Beispiel gleichzeitig
(auf verschiedenen Ebenen) Fisch,
Gemiise und Kekse backen, ohne,
dass sich Geriiche und Geschmécke
vermischen.

Pizza (nur bei einigen Modellen)

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

Auftaustufe (nur bei einigen
Modellen)

Das schnelle Auftauen wird von der
Aktivierung des dafir vorgesehenen
Lufters und des oberen
Heizelements begunstigt, die eine
gleichméBige Verteilung der Luft bei
einer niedrigen Temperatur im Ofen
versichern.



Gebrauch '—2)

3.5 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

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

* Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhdht
wird (die Speisen wirrden auBen zu stark
und innen zu wenig gegart werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch

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

* Beider Zubereitung von Bratfen ein
Fleischthermometer verwenden oder
einfach mit einem Loffel auf den Braten
dricken. Wenn er nachgibt und wieder
zuriickfedert, ist er fertig, andernfalls
muss er noch einige Minuten gebraten
werden.

Ratschlége fir Garvorgénge mit Grill
und Grill + Umluft

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

¢ Beider Funktion Grill mit Umluft wird das
Vorheizen des Backraums vor dem
Girillvorgang empfohlen.

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

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

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Warmeaufnahme beitragen.

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

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

* Wenn der Kuchen zusammenfallt,
sobald er aus dem Ofen genommen
wird, muss beim néchsten Backen die
eingestellte Temperatur um ungeféhr
10°C gesenkt und eventuell eine
lingere Garzeit gewdhlt werden.



2 Gebrauch

-

Ratschlage fir das Auftauen und
Aufgehen

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

Die Speisen nicht Gbereinander legen.

Beim Auftauen von Fleisch wird
empfohlen, die Speisen auf einen Rost
auf die zweite Schiene 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 Boden des
Backraums zu stellen.

So kdnnen Sie Energie sparen

* Den Garvorgang einige Minuten vor der

normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze I&sst die Speisen fir
die restlichen Minuten weitergaren.

Die Ofentiir so wenig wie maglich
offnen, um Warmeverluste 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.



Tabelle der Garvorgénge

3.4

Lasagne

Statisch

220-230

=3

0

Nudeln Uberbacken - Statisch 1 220-230

Kalbsbraten 2 | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 180- 190

Schweinefilet 2 | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 180- 190

Bratwurst 1,5 Grill + Umluft 4 280

Roastbeef 1 Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 200

Gebratenes Kaninchen | 1,5 HeiBBluft/Statisch+Umluft 2 180 - 190
Truthahnbrustfilet 3 | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 180- 190
Schweinenackenim Ofen| 2 -3 | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 180- 190

Brathghnchen 1,2 Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 180- 190
Schweinekoteleft 1.5 Grill + Umluft 4 280

Rippchen 1.5 Grill + Umluft 4 280

Schweinebauch 0,7 Gl 5 280 7 8
Schweinefilet 1,5 Grill + Umluft 4 280 10 5
Rinderfilet 1 Gl 5 280 10 7
Lachsforelle 1,2 Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 150- 160 35-40
Seeteufel 1,5 | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 160 60 - 65
Steinbutt 1,5 | Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 280 8-9
Brot 1 HeiBBluft/Statisch+Umluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo-HeiRluft/Statisch+Umluft 180- 190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 HeiBluft/Statisch+Unmluft 2 160 55-60
Mirbeteigkuchen 1 HeiBluft/Statisch+Unmluft 2 160 35-40
Ricotta-Kuchen 1 HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 160-170 55-60
Gefillte Tortellini 1 Turbo-HeiPluft/Statisch+Umluft 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 160 55-60
Windbeutel 1,2 Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft 2 180 80-90
Biskuitgebdck 1 HeiBluft/ Statisch+Umluft 2 150- 160 55-60
Reistorte 1 Turbo-HeiRluft/ Statisch+Umluft 2 160 55-60
Brioches 0,6 HeiBluft/Statisch+Unmluft 2 160 30-35

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

4.1 Hinweise

4.2 Reinigung des Gerdétes

Ratschlége zur Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn
er bei abgekihltem Gerét regelméfig

gereinigt wird.

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

kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung

herausnehmen.
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Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

e die Tur;

¢ die Halterahmen fur Roste /Backbleche;

¢ die Dichtung (mit Ausnahme der
Pyrolysemodelle).

4.3 Ausbau der Backofentiir

Die Backofentur kann ausgebaut und auf

ein Tuch gestellt werden, um die Reinigung

zu erleichtern.

Fur den Ausbau der Tir wie folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett éffnen und die zwei
Zapfen in die Lécher der Schamiere
einfigen, wie in der Abbildung
angezeigt wird.




Reinigung und Wartung

2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden ~ Ausbau der Innenverglasung
Handen festhalten, in einem Winkel von

Die Glasscheiben, aus denen die Tur
etwa 30° anheben und herausziehen.

besteht, kénnen komplett entfernt werden,
um die Reinigung zu erleichtern.

g ]

. 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.

30°

3. Zum Wiedereinsetzen der Tur missen
die Scharniere in die dafir
vorgesehenen Schlitze am Gerét
eingefigt werden, wobei sichergestellt
werden muss, dass die Aussparungen A
fest auf den Schlitzen aufliegen. Die Tur
senken und, sobald sie in die richtige
Position gebracht wurde, die Zapfen aus
den Scharniersffnungen herausziehen.

3. Die Zwischenverglasung durch Anheben
entfernen.

4.4 Reinigung der Tiirverglasung

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



Reinigung und Wartung

4. Die aufere Glasscheibe und die zuvor Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
ausgebauten Glasscheiben reinigen. Backbleche
Saugféhiges Kichenpapier verwenden.  Dqs Entfernen der Halterahmen fir Roste,/
Hartnackiger Schmutz kann mit einem Backbleche erleichtert die Reinigung der
feuchten Schwamm und einem neutralen  Seitenflachen noch mehr. Dieser Vorgang
Reiniger entfernt werden. muss nach jedem automatischen

Reinigungszyklus (nur bei einigen Modellen
vorhanden) durchgefihrt werden.

Fur den Ausbau der Halterahmen fur Roste /
Backbleche:

1. Den Rahmen zum Inneren des
Backraums ziehen, so dass er sich aus
der Einrastvorrichtung A 1&st.

2. Daraufhin den Rahmen aus den auf der
Ruckseite B befindlichen Sitzen
herausziehen.

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

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.




Reinigung und Wartung

Ausbau der selbstreinigenden Platten
und der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche (nur bei einigen Modellen)

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

Fur den Ausbau der Schienenrahmen: Den
Rahmen zum Ofeninnern ziehen, so dass er
sich aus der Einrastvorrichtung A [5st.
Anschliefdend den Rahmen aus den auf der
Rickseite befindlichen Aufnahmen B
herausziehen.

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

Regeneration der selbstreinigenden

Platten (Katalysezyklus) (nur bei einigen
Modellen)

Der Regenerationszyklus der
selbstreinigenden Platten ist eine
Reinigungsmethode mittels Erhitzung, die
sich fur das Entfernen von kleinen fettigen
und nicht stfen und klebrigen Rickstéinden
eignet.

1. Zuerst den Boden und dann die obere
Schutzvorrichtung mit einem mit Wasser
und einem neutralen Geschirrspulmittel
getfrénkten Mikrofasertuch reinigen.
Grindlich nachspilen.

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

3. Bei besonders schmutzigen Platten diese
nach dem Regenerationszyklus aus dem
Ofen herausnehmen und sie mit einem
neutralen Geschirrsptlmittel reinigen.
Diese grindlich nachspilen und sie
trocknen lassen.

Die Wande erneut einsetzen und eine
einstindige Umluftfunktion bei 180°C
aktivieren, so dass die Wénde gut trocknen.

/ Es empfiehlt sich, den

& | Regenerationszyklus der
selbstreinigenden Platten alle 15
Tage auszufihren.




Nur bei Pizzamodellen:

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

([{

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

N

)

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

Platte der Unterhitze in den Sockel einrastet.

Reinigung und Wartung

Reinigung des Pizzasteins

Der Pizzastein muss geméh der folgend
aufgefuhrten Mabnahmen getrennt
gereinigt werden:

Der Stein muss nach jedem Gebrauch
gereinigt werden. Nicht erneut erhitzen,
wenn der Stein Verkrustungen aufweist. Zur
Reinigung des Pizzasteins, 50 cc Essig
darauf gieBen und 10 Minuten einwirken
lassen, dann den Schmutz mit einem
Scheuver- oder Metallschwamm entfernen.
Mit Wasser nachspilen und trocknen
lassen.

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

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

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

* Keine Reinigungsmittel verwenden.
* Nicht im Geschirrspiler reinigen.
* Den Stein nicht einweichen lassen.

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

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



4.5 Vapor Clean: Unterstijtzte
Ofenreinigung (nur bei einigen
Modellen)

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Einschalten des Vapor Clean
Reinigungszyklus:

Alle Zubehéorteile im Inneren des
Backofens ausbauen. Die obere
Schutzvorrichtung kann im
Backofeninnern bleiben.

Sofern vorhanden, die selbstreinigenden
Platten ausbauen (siehe ,Ausbau der
selbstreinigenden Platten und der
Halterahmen fir Roste /Backbleche (nur
bei einigen Modellen)”.

Rund 40ml Wasser auf den
Backofenboden gieBen. Darauf achten,
dass das Wasser nicht aus der Vertiefung
herausflief3t.




ﬂ Reinigung und Wartung

* Mittels eines Zerstéubers eine Losung
aus Wasser und Spulmittel in das
Backofeninnere sprihen. Den Zerstuber
auf die Seitenwdnde, die Oberseite, den
Boden und die Umlenkplatte richten (nur
bei den Modellen ohne

selbsireinigenden Platten).

7
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¢ Die Tur schliefen.

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

Einstellung des Vapor Clean
Reinigungszyklus

1. Den Funktionsknebel und den

Temperaturknebel auf das Symbol |
drehen.

2. Mittels des Minutenzéahler-Drehknebels
eine Gardauer von 18 Minuten
einstellen.

3. Am Ende des Vapor Clean
Reinigungszyklus schaltet der
Minutenzéhler die Heizelemente des
Ofens aus und der Signalgeber setzt sich
in Funktion.

Ende des Vapor Clean Reinigungszyklus

4. Die Tir sffnen und mit einem
Mikrofasertuch den weniger
hartinéickigen Schmutz entfernen.

5. Bei Verkrustungen einen krafzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

6. Ein fur Backéfen geeignetes
Reinigungsmittel verwenden, um feftige
Rucksténde zu entfernen.

7. Das restliche Wasser im Ofeninneren
entfernen.

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

/ Es empfiehlt sich, wahrend dieser
& | Vorgange Gummihandschuhe zu
tfragen.

/ Die Ofentiir kann ausgebaut
£ | werden, um die manuelle

—— Reinigung der schwer
erreichbaren Teile zu erleichtern.




4.6 AuBBergewshnliche Wartung

Ein- und Ausbau der Dichtung

Zum Ausbau der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken angeordneten
Haken 18sen und die Dichtung nach
auBen hin ziehen.

@

Zum Einsetzen der Dichtung:

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

Ratschlége 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

1. Alle Zubehérteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

2. Die Halterahmen fiir Roste /Backbleche
ausbauen.

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




4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

E
.

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

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

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




5 Installation

5.1 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass sich die Eigenschaften
des Stromnetzes fur 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 Gerdtes 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

Fixer Anschluss

An der Speiseleitung einen allpoligen
Trennschalter gemaB der Installationsrichtlinien
vorsehen.

Der Trennschalter muss sich an einer gut
erreichbaren Stelle in Gerditenche befinden.

Anschluss Gber 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 fihren 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 Gerét
ausgeschlossen ist.




B fweleen

5.3 Positionierung Anordnung des Versorgungskabels

- )

=(o
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r__

(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.
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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 Gerét einbauen.

3. Das Gerdt mit den Schrauben am
Mébelstick befestigen.

R7 A
J70

A-A

40
A-O.4
470

i

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°
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Einbau in einen Hochschrank (mm)

------------FJ_------------
/ ,

|

35-40
35-40

min 583 - max 585

560

=
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Installation

5.4 Fiir den Installateur

* Der Stecker muss nach der Installation
immer zugdnglich sein. Das Stromkabel
niemals biegen oder einklemmen.

* Das Gerét muss gemah den
Installationsplanen installiert werden.

* Bei nicht korrekt funktionierendem Gerat
und nach Durchfthrung aller
erforderlichen Uberprifungen muss das
fur Ihr Gebiet zusténdige
Kundendienstzentrum kontakfiert werden.

* Nach sachgemaBer Installation des
Gerdgtes, sollte der Benutzer iber die
korrekte Funkfionsweise belehrt werden.

Abnahmepriifung

Nach erfolgter Installation eine kurze
Prifung vornehmen. Wenn das Geréit nicht
ordnungsgemdf funkfioniert, das Geréit
vom Stromnetz frennen und das
nachstliegende autorisierte
Kundendienstzentrum zu Rate ziehen.



