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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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A Hinweise

1 Hinweise e Kinder dirfen nicht mit dem

1.1 Allgemeine Gerdt spielen.

Sicherheitshinweise e Kinder unter 8 Jahren diirfen
sich nicht in der Néhe des

A‘PERSONENSCHADEN Gerdates aufhalten, wenn sie

e Das Gerdt und seine nicht beaufsichtigt werden.
zugdnglichen Teile erhitzen sich ~ ® Wéhrend des Betriebs Kinder

stark wéhrend des Gebrauchs. unter 8 Jahren nichtin der Néhe
Die Heizelemente wéhrend des des Gerdtes lassen.
Betriebs nicht berthren. * Die Reinigung und Wartung

* Weéhrend des Verstellens von durfen nicht durch
Speisen im Inneren des unbeaufsichtigte Kinder
Backraums die Hande mit erfolgen.
Wérmeschutzhandschuhen * Der Garvorgang muss immer
schitzen. Gberwacht werden. Ein kurzer

* Niemals versuchen, eine Garvorgang muss immer und
Flamme oder einen Brand mit standig Uberwacht werden.
Wasser zu l6schen. Das Gerét Das Geréat wahrend
ausschalten und die Flamme mit Garvorgéngen, bei denen Fette
einem Deckel oder einer oder Ole freigegeben werden
Lloschdecke abdecken. kénnen, nicht unbeaufsichtigt

* Dieses Gerat darf von Kindern lassen, da sich diese durch
ab 8 Jahren sowie von Uberhitzung entzinden kénnen.
Personen mit eingeschréankten Besonders vorsichtig vorgehen.
kérperlichen, sensorischen oder ¢ Kein Wasser direkt auf die
geistigen F&higkeiten oder heiben Backbleche giefen.
Personen verwendet werden, * Die Backofentir wéhrend des
die keine Erfahrung im Umgang Garvorgangs geschlossen
mit Elekirogerdten haben, sofern halten.

diese von Erwachsenen, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich
sind, angewiesen oder
beaufsichtigt werden.
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Hinweise A

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

* Keine spitzen Gegenstdnde aus
Metall (Besteck oder
Kuchenhelfer) in die Offnungen

einfshren.

e Das Gerdt nach dem Gebrauch
ausschalten.

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

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

* KEINE VERANDERUNGEN
AM GERAT VORNEHMEN.

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

&SCHADEN AM GERAT

¢ Keine scheuernden oder

* Niemals versuchen, das Gerét

ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

e Den Stecker niemals durch

Ziehen am Kabel vom
Stromnetz frennen.

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

Keine rauen oder scheuernden
Materialien bzw.
scharfkantigen Metallschaber
verwenden.

Es ist verboten, sich auf das
Gerdt zu setzen.

Bei der Reinigung von
Stahlteilen oder Metallflachen
(z.B. eloxierte, mit Nickel
behandelte oder verchromte
Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.



A

* Roste und Backbleche missen
in die seiflichen Schienen bis
zum vollsténdigen Einrasten
eingefigt werden. Die
mechanischen
Sicherheitssperren vermeiden
ein ungewolltes Herausziehen
und missen immer nach unten
und zur Rickseite des
Backraums gerichtet sein.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

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

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

o Offnungen, Liftungsschlitze und
Weérmeauslasse nicht

abdecken.

* Brandgefahr: Keine
Gegenstande im Inneren des
Backraums zuricklassen.

Hinweise

e DIESES GERAT DARF NICHT
ALS RAUMHEIZER BENUTZT
WERDEN.

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

* Keine geschlossenen Dosen
oder Behdlter in den Backraum
einfohren.

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

* Den Backraumboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier

abdecken.

* Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf den Backraumboden
stellen.

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

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

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



Hinweise

* Keinen Gbermabigen Druck auf
die offene Backofentur
ausiben.

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

Installation und Wartung

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

e Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

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

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

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

* Der Stromanschluss darf nur von
zugelassenem technischem
Personal ausgefuhrt werden.

A

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

* Nur Kabel verwenden, die
gegen eine Temperatur von
mindestens Q0 °C besténdig
sind.

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

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

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

* Vor jedem Eingriff auf das Geréit
den Hauptstromschalter
ausschalten.

* Dieses Gerdt kann bis zu einer
maximalen Héhe von 2000
Metern Uber dem
Meeresspiegel verwendet
werden.




A

Fir dieses Gerat

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

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

* Sicherstellen, dass keine
Gegenstande in der Tur stecken

bleiben.

e Das Gerdt nicht im Freien
installieren /verwenden.

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

1.2 Zweck des Gerdtes

Das Gerat ist zum Garen von
Speisen in Privathaushalten
bestimmt. Jeder andere Gebrauch
wird als zweckwidrig angesehen.
Zudem darf es nicht verwendet
werden:

* im Kiichenbereich fir
Angestellte, in Geschdften, in
Biros und anderen
Arbeitsbereichen:

* auf Bauernhofen:

* von Gdsten in Hotels, Motels
und Wohnkomplexen;

e in Bed and Breakfasts.

Hinweise

1.3 Haftung des Herstellers

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

e die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

e die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

* unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Geratekomponenten;

e die Verwendung von
Nichtoriginalersatzteilen.

1.4 Dieses Bedienungshandbuch

* Das vorliegende Bedienungshandbuch
ist ein fester Bestandteil des Gerétes und
ist deshalb fur die ganze Lebensdauer
des Gerdtes sorgfaltig 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
bericksichtigt werden, dass das Geréit
iber eine akiualisierte Version des
Systems verfigen kénnte, weshalb das,
was im Display angezeigt wird, sich von
dem, was im Handbuch dargestellt ist,
unterscheiden kénnfe.



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

Abfallen getrennt entsorgt werden.

Dieses Gerdt enthalt, gemaB der giltigen

europdischen Richtlinien, keine

nennenswerte Menge an gesundheits- und

umweltsch&dlichen Stoffen.

Um das Gerét zu enfsorgen:

* Das Netzkabel abschneiden und
entfernen.

1.6 Typenschild

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

* Das Gerdt bei geeigneten
Sammelstellen fir elekirische und
elekironische Abfalle abgeben, oder es
beim Kauf eines gleichwertigen Gerdtes
im Verhdlinis eins zu eins an den Handler
zuriickgeben.
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1.7 Wie man dieses
Bedienungshandbuch lesen muss

In diesem Bedienungshandbuch werden
die folgenden Konventionen verwendet:

Hinweise
Allgemeine Informationen tber

dieses Bedienungshandbuch, die
Sicherheit und die Entsorgung.

Zubehorteile.
Gebrauch
Informationen tber den Gebrauch

des Gerdtes und der Zubehérteile,
Ratschlage zum Garen.

Beschreibung
55 Beschreibung des Gerdtes und der

Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Cerdtes.

X Installation
Informationen fur den qualifizierten

Techniker: Installation,
Inbetriebsetzung und
Abnahmeprifung.

& Sicherheitshinweise

Information/Tipps

Hinweise

.8 So kénnen Sie Energie sparen @

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

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

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

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

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

Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze Iésst die Speisen fir
die restlichen Minuten weitergaren.

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

Den Backraum stets sauber halten.



Beschreibung

2 Beschreibung

2.1 Allgemeine Beschreibung
1 5 1 5

1 Bedienblende 5 Kuhlgeblase

2 lampe 6 Halterahmen fir Roste /Backbleche
3 Dichtung m Schiene des Rahmens

4 Tur



O Beschibung

2.2 Bedienblende

1 Funktionsknebel 88 3 Auswahlknebel | <>
Mithilfe dieses Drehknebels kann man: Mithilfe dieses Drehknebels kann
* das Gerdt ein- und ausschalten; Folgendes eingestellt werden:

* eine Funktion auswdahlen. * j'e l(jortempe;otur,

¢ die Programmaaver,

* programmierte Garvorgdnge,

¢ die aktuelle Uhrzeit,

* eine Funktion vorlaufig akfivieren oder
ausschalten.

2 Display

Anzeige der akiuellen Uhrzeit, der Funktion
und der ausgewdhlten Garleistung und -
temperatur sowie der eventuell
zugeordneten Garzeit.



Beschreibung

2.3 Weitere Teile Schienen zur Positionierung

Das Gerdt verfigt tber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosfen
auf unterschiedlicher Hohe. Die
Einsatzstufen sind von unten nach oben
* wenn die Tur gedffnet wird; ausgerichtet (siehe 2.1 Allgemeine
* wenn eine beliebige Funkfion, mit Beschreibung].

Ausnahme der Funkfionen

ECO Q] Pyrolyse | egulpdu 2.4 Verfigbares Zubehor
=]
und Vapor Clean (il =gl (ie nach Rost

Modell) ausgewdhlt wird.

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt
sich in Betrieb:

/ Wenn die Tir offen steht, kann die
& | Innenbeleuchtung nicht
ausgeschaltet werden.

Kihlgeblase

Zur Ablage von KochgeféBen mit den zu
garenden Speisen.

Rost fisr Backblech (nur bei einigen

Modellen)

Das Kihlgeblase kohlt den Ofen ab und
setzt sich wéhrend des Garvorgangs in
Betrieb.

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

Er kann zum Garen von Speisen, die
fropfen kénnen, tber dem Backblech
angeordnef werden.



O Beschibung

Backblech (nur bei einigen Modellen) Selbstreinigende Platten (nur bei einigen

Modellen)

i

%a

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die

sich auf dem daruber liegenden Rost Zur Absorption von kleinen fettigen
befinden, und zum Backen von Kuchen, Ruckstanden.
Geback, usw.

Tiefes Backblech

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

Hinweise

Vorhergehende Eingriffe
1.

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

. Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des

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

. Alle Zubehaorteile des Gerétes entfernen

und waschen (siehe 4 Reinigung und
Wartung).

. Den noch leeren Backraum auf die

hochste Temperatur aufheizen, um
eventuelle Rucksténde des
Herstellungsprozesses zu beseitigen.




=3

3.1 Gebrauch der Zubehérteile

Rost fir Backblech

Der Rost fur Backblech wird in das
Backblech gesetzt. Auf diese Weise kann
das Fett getrennt von den zu garenden
Speisen aufgefangen werden.

172

Roste und Backbleche missen in die
seitlichen Schienen bis zum Anschlag
eingesetzt werden.

Roste und Backbleche

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




Gebrauch

3.2 Gebrauch des Backofens
Display

Das Display zeigt die Parameter und
Werte des ausgewdhlten Vorgangs an.
Fir die Verwendung ist es ausreichend,

die Funktionsknebel 88 und

Auswahlknebel [ | fir die Auswahl der

angezeigten Werte zu drehen.

F“:"'F”::ga

& B888° % %9

Kontrolllampe Uhr

E Kontrolllampe Minutenzéhler
@ Kontrolllampe Garvorgang

Kontrolllampe Ende des

Garvorgangs

Kontrolllampe Tirverriegelung (nur
bei Pyrolysemodellen)

ﬂ Kontrolllampe Bediensperre
Kontrolllampe Show Room
o Kontrolllampe Auftaustufe

\II

@ Kontrolllampe Vapor Clean (mit
Ausnahme der Pyrolysemodelle)

3

Erster Gebrauch

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
langeren Stromausfall erschemt auf dem

Display die blinkende fiif

Anzeige. Um einen be||eb|gen (Jorvorgong
starten zu kénnen, muss zundchst die
akiuelle Uhrzeit eingestellt werden.

1. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

die aktuelle Uhrzeit auszuwdahlen.

2. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die aktuelle Uhrzeit einzustellen und auf
die Auswahl der Minuten tberzugehen.

3. Den Auswahlknebel [{D> | drehen, um

die Minuten der aktuellen Uhrzeit
auszuwdhlen.

4. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Einstellung zu beenden.

/ Es kann erforderlich sein, die

& | akivelle Uhrzeit z. B. wegen der
Zeitumstellung Sommerzeit/
Winterzeit neu einzustellen. Zur
Abénderung der aktuellen Uhrzeit,
siehe ,3.5 Einstellungen”.

/ Wenn die aktuelle Uhrzeit sichtbar
&7 | ist, geht das Display 2 Minuten
nach der letzten Betétigung der
Drehknebel auf die Anzeige mit
geringerer
Hintergrundbeleuchtung tber.




Minutenzdhler

/ Diese Funktion schaltet nur den
& | Signalgeber am Ende der

Ruckwdartszahlung ein.

1. Mit dem Funktionsknebel 88 auf der

Position 0, den Auswahlknebel [ <>

driucken.

Im Display erscheinen die Ziffern ,’_—:D:,'- U

und die Kontrolllampe Minutenzdhlerm

blink.

2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel | <> | drehen, um die

Dauer des Minutenzéhlers einzustellen
(von T Minute bis 13 Stunden).

3. 3 Sekunden lang warten oder den

Auswahlknebel [ <> | dricken, um den

Minutenzéhler zu starten.

/ Wahrend die Funktion akfiviert ist,
&7 | geht das Display 2 Minuten nach
der letzten Betéitigung der
Drehknebel auf die Anzeige mit

geringerer
Hintergrundbeleuchtung tber.

Gebrauch

Ende des Minutenzdhlers

4. Am Ende blinken die Zahlen
und die Kontrolllampe
Minutenzéhler und es ertdnt ein
kurzer Signalton, der durch Dricken
des Auswahlknebels | <> | oder durch
Offnen der Tir ausgeschaltet werden
kann.

5. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

einen weiteren Minutenzdahler zu

wadhlen, oder den Auswahlknebel | <>

driicken, um die Funktion Minutenzéhler
zu verlassen und zur Anzeige der
aktuellen Uhrzeit zuriickzukehren.

Léschen eines Minutenzdhlers

1. Den Auswahlknebel [ <D | driicken.
Im Display blinkt die Kontrolllampe

Minutenzdahler E

2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel [{>|gegen den

Uhrzeigersinn drehen, bis der Wert des
Minutenzdhlers geldscht ist.

3. 3 Sekunden warten oder den

Auswahlknebel | <> | dricken, um die

Funktion Minutenzéhler zu verlassen und
zur Anzeige der aktuellen Uhrzeit
zurickzukehren.




Gebrauch

Einschalten des Backofens

1. Den Funktionsknebel 88 nach rechts

oder links drehen, um die gewinschte
Funktion auszuwdhlen (zum Beispiel

LZUMLUFT ”).

2. Den Auswahlknebel | < > | nach rechts oder

links drehen, um die gewiinschte Temperatur
einzustellen (zum Beispiel ,200 °C").

3. 3 Sekunden lang abwarten, um den
Garvorgang zu starten, oder den

Auswahlknebel [ <>

dricken, um

eventuelle Einstellungen der Garzeit,
Uhrzeit fir das Garzeitende, ...
einzugeben.

2 12407

_ll ll

/ Wenn die Tur gedfinet wird, wird die
£ laufende Funktion unterbrochen (die

Kontrolllampe Garvorgang @

schaltet sich aus).

Die Funkfion nimmt bei Schlieen
der Tur ihren Betrieb automatisch
wieder auf.

3

Vorheizphase

Dem Garvorgang geht eine Vorheizphase
voraus, die es dem Gerat erméglicht, die
Gartemperatur schneller zu erreichen.

Diese Phase wird durch die blinkende
Kontrolllampe Garvorgang @
angezeigt.

Am Ende der Vorheizphase leuchtet die
daverhaft

auf, und ein akustisches Signal ertént, um zu
signalisieren, dass man nun die Speisen in
den Backraum geben kann.

Kontrolllampe Garvorgang

/ Es besteht die Maglichkeit, einen
£ | Garvorgang in jedem beliebigen
Moment zu unterbrechen, indem

00

Position O gestellt wird.

der Funktfionsknebe auf die




Zeitgesteuerter Garvorgang

/ Der Zeitgesteuerte Garvorgang
& | ermoglicht einen Garvorgang zu
—— starten und nach einer vom
Benutzer eingestellten Zeit wieder
zu beenden.

Die Aktivierung eines
Zeitgesteuerten Garvorgangs
l&scht eine eventuell zuvor
vorgenommene Einstellung des
Minutenzéhlers.

IN

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur den Auswahlknebel | <>

driicken.

Auf dem Display erscheinen die Ziffern
D"__”_ B und die Kontrolllampe

Garvorgang @ und Uhrzeit blinkt.

llll!lll
llllllll

—c
2ol
2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel | > | drehen, um die

Garzeit einzustellen [von
Stunden) (zum Beispiel ,25 Minuten”).

=005

1°c &
’_l 'l_il

3. 3 Sekunden lang abwarten.

Die Kontrolllampe Garvorgang @ hort

auf zu blinken und der Zeitgesteuerte
Garvorgang beginnt.

176

1 Minuten bis 13

Gebrauch

/ Der Zeitgesteuerte Garvorgang
&7 | bericksichtigt nicht die Dauer der
Vorheizphase.

Ende des Zeitgesteuerten Garvorgang

4. Am Ende des Garvorgangs zeigt das
Display die blinkende Anzeige

mson und es ertént ein
akusfisches Signal, das durch das Offnen
der Tir oder das Dricken/Drehen eines

der zwei Drehknebel abgeschaltet
werden kann.

/ Um einen weiteren Zeitgesteuerten
& | Garvorgang auszuwdahlen, den

Auswahlknebel | <> | erneut

drehen.

Léschen eines zeitgesteuerten
Garvorgangs

1. Den Auswahlknebel | <> | dricken.
Im Display blinkt die Kontrolllampe

Garvorgang
2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel [{>|gegen den

Uhrzeigersinn drehen, bis die Dauer des
Garvorgangs geldscht ist.

3. 3 Sekunden warten oder den

Auswahlknebel | <> | dricken, um die

Funkfion Zeitgesteuerter Garvorgang zu
verlassen und zur Anzeige der aktuellen
Uhrzeit zurickzukehren.




Gebrauch

Minutenzdhler wahrend eines
Garvorgangs

/ Diese Funkfion unterbricht den
& | Garvorgang nicht, sondern

schaltet nur den Signalgeber ein.

4

Es ist nicht maglich, einen
Minutenzéhler wéhrend eines
Garvorgangs einzustellen, wenn
zuvor bereifs ein zeitgesteuerter
Garvorgang eingestellt wurde.

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur den Auswahlknebel | <>
2 Mal drijcken.

Im Display erscheinen die Zlﬁem

und die Kontrolllampe Mlnutenzahlerg
blinkt.

Es ist moglich, einen

£ Minutenzéhler einzustellen, auch
wenn der Garvorgang bereits in
Gang ist.

2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel | <> | drehen, um die

Dauer des Minutenzéhlers einzustellen

(von 1T Minute bis 13 Stunden).
3. 3 Sekunden lang abwarten.

Die Kontrolllampe Minutenzdhlerm hort

auf zu blinken und der Minutenzéhler
startet.

3

Ende des Minutenzéhlers wahrend eines
Garvorgangs

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

Die Ziffern [Jj} JH und Kontrolllampe

Minutenzdahler Ig blinken.
5. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

weitere Minutenzdhler zu wdahlen, oder

den Auswahlknebel | <> | dricken, um

den Signalton auszuschalten und den
Minutenzéhler wéhrend eines
Garvorgangs abzuschalten.

Nach einigen Sekunden erscheint im
Display die akiuelle Uhrzeit und der
laufende Garvorgang wird fortgesetzt.

Léschen eines Minutenzéhlers wéahrend
eines Garvorgangs

1. Wahrend des Garvorgangs 2 Mal den
Auswahlknebel | <> | dricken.
Im Display blinkt die Kontrolllampe

Minutenzéhler
2. Innerhalb von 3 Sekunden den

Auswahlknebel | <> | gegen den

Uhrzeigersinn drehen, bis der Wert des
Minutenzdhlers geléscht ist.

3. 3 Sekunden warten, um die Funktion
Minutenzéhler wéhrend eines
Garvorgangs zu verlassen.



Programmierter Garvorgang

eine Funktion, mit der ein
zeitgesteuerter Garvorgang
automatisch zu einem vom
Benutzer festgelegten Zeitpunkt
beendet werden kann, worauthin
das Gerét automatisch
abgeschaltet wird.

/ Der Programmierte Garvogang ist

Aus Sicherheitsgrinden ist es nicht
méglich, nur die Uhrzeit fur das
Garzeitende ohne die Gardauer
einzustellen.

IN

1. Nach Auswahl einer Funktion und einer

Gartemperatur den Auswahlknebel | <>

driscken.

Auf dem Display erscheinen die Ziffern

DDDD und die Kontrolllampen
Garvorgang @ und Uhrzeit blinken.

e
. I
I
—

2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel | <> | drehen, um die

Garzeit einzustellen (von
Stunden) {zum Beispiel ,25 Minuten”).

- J0C
=025

200"

1 Minuten bis 13

Gebrauch

3. Den Auswahlknebel | <> | driicken.
Auf dem Display erscheinen die Ziffern

8"__”__”:, und die Kontrolllampe Ende
Garvogang und Uhrzeit @ blinken.

4. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel | <> | drehen, um die

Uhrzeit fir das Ende des Garvorgangs
einzustellen (zum Beispiel ,13:15").

2] -{ m!

5. 3 Sekunden lang abwarten.

Die Kontrolllampe Ende des
Garvorgangs und das Gerét sind im

Wartezustand bis zur voreingestellten
Uhrzeit fur den Beginn des Garvorgangs.

I230°

X

/ In der fur das Ende des

£ Garvorgangs vorgesehenen
Uhrzeit sind bereits die Minuten
berechnet, die fir die Vorheizstufe
erforderlich sind.
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Ende des programmierten Garvorgangs

Am Ende des Garvorgangs zeigt das

Display die blinkende Anzeige S C BP

an und es ertént ein akustisches Signal, das
durch das Offnen der Tir oder das
Dricken/Drehen eines der zwei
Drehknebel abgeschaltet werden kann.

=I5EDF

co0gc ©

Léschen eines programmierten
Garvorgangs

driicken.

1. Den Auswahlknebel | <>
Im Display blinkt die Kontrolllampe

Garvorgang @
2. Innerhalb von 3 Sekunden den
Auswahlknebel | <>

oder gegen den Uhrzeigersinn drehen,
um einen neuen zeitgesteuerten
Garvorgang einzustellen.

im Uhrzeigersinn

Jetzt ist der programmierte Garvorgang
geldscht.

/ Es besteht die M&glichkeit, einen
& | Garvorgang in jedem beliebigen
Moment zu unterbrechen, indem

der Funktionsknebel 88 auf die

Position O gestellt wird.

3

Liste der Funktionen fir den Garvorgang

OBERHITZE + UNTERHITZE
E Traditioneller Garvorgang,

geeignet fur die Zubereitung einer
Speise nach der anderen. Ideal

zum Garen von Braten, fettem
Fleisch, Brot, gefullten Torten.

= UMLUFT
Infensives und gleichmaBiges Garen

|deal fur Kekse, Torten und
Garvorgénge auf mehreren Ebenen.

HEISSLUFT
Die Warme wird auf schnelle und

gleichmaBige Weise verteilt.
Geeignet fur alle Speisen, ideal
zum Garen auf mehreren Ebenen,
ohne Geriiche und Geschmacker
zu vermischen.

==l TURBO-HEISSLUFT

Ermaglicht ein schnellen Garen auf
mehreren Ebenen, ohne die Aromen
zu vermischen. Ideal fur grofe

Speisemengen, die einen infensiven
Garvorgang benétigen.

GRILL

Ermaglicht es, ausgezeichnete Grill-
und Gratfinier-Ergebnisse zu erzielen.
Die Verwendung am Ende des
Garvorgangs verleiht der Speise
eine gleichméBige Bréunung.

GRILL + UMLUFT
~)
Ermaglicht ausgezeichnete Grill-

Ergebnisse, auch bei dick
geschnittenem Fleisch. Ideal fur
grobe Fleischsticke.
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UNTERHITZE

Die Warme kommt nur vom Boden

des Backraums. Ideal fir siBes oder

salziges Gebdack, Mirbeteigkuchen
und Pizzen.

UNTERHITZE HEISSLUFT

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

ECO

Garen bei geringem

Sfromverbrouch: Diese Funktion

IN

IN

eignet sich insbesondere fir
Garvorgange auf einer einzigen
Schienenhshe und verbraucht
wenig Strom.

Empfohlen fir alle
Lebensmittelarten, mit Ausnahme
derer, die viel Feuchtigkeit
erzeugen kénnen (zum Beispiel
Gemise).

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

Das Offnen der Tur wahrend eines
Garvorgangs in der ECO-Funktion
sollte vermieden werden.

Bei der ECO-Funktion ist die

Garzeit langer.

/ Die ECO-Funktion ist eine Funktion
£ zum schonenden Garen und wird

for Garvorgéinge empfohlen, die
keine Temperaturen tber 200 °C
erfordern; fir Garvorgénge bei
hoheren Temperaturen wird
geraten, eine andere Funktion zu
wdhlen.

PIZZA

Sonderprogramm fur das Backen
von Pizzen. Dieser Vorgang eignet
sich nicht nur fur das Backen von
Pizzen, sondern auch von Keksen
und Torten.

_/ Fur die PIZZA-Funktion

siehe ,3.4 Sonderprogramme”.

3.3 Ratschlage zum Garen

Allgemeine Ratschlage

¢ Fine Umluftfunktion verwenden, um ein

gleichmaBiges Garen auf allen Ebenen
zu erhalten.

Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhdht
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 Gerét bleiben.
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Ratschlége zum Garen von Fleisch

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

* Bei der Zubereitung von Braten 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.

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

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

Ratschléage 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 Funktion Grill + Umluft wird das
Vorheizen des Backraums vor dem
Grillvorgang empfohlen.

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

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall
verwenden, da sie zu einer besseren
Weérmeaufnahme 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
Gebdckes stecken. Wenn der Teig nicht
am Zahnstocher kleben bleibt, ist der
Kuchen fertig.

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

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 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 Stucke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

* Zur Gewdhrleistung des guten
Aufgehens empfiehlt es sich, einen
Behdlter mit Wasser auf den Boden des
Backraums zu stellen.
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Tabelle der Garvorgénge

Lasagne 3-4 | Oberhitze + Unterhitze 1 220-230 45-50
Nudeln tberbacken 3-4 | Oberhitze + Unterhitze 1 220-230 45-50
Kalbsbraten 2 Turbo-HeiRluft/Umluft 2 180 - 190 90 - 100
Schweinefilet 2 Turbo-HeiBluft/Umluft 2 180 - 190 70-80
Bratwurst 1,5 Grill + Umluft 4 280 15
Roastbeef 1 Turbo-HeiBluft/Umluft 2 200 40 - 45
Gebratenes Kaninchen 1,5 HeiBluft/Umluft 2 180 - 190 70-80
Putenbrustfilet 3 Turbo-HeiBluft/Umluft 2 180 - 190 110-120
Schweinenackenim Ofen 2-3 | Turbo-HeiBluft/Umluft 2 180-190 170-180
Brathéthnchen 1,2 | Turbo-HeiBluft/Umluft 2 180-190 65-70
1. Seite 2. Seite.
Schweinekotelett 1,5 Grill + Umluft 4 280 15 5
Rippchen 1,5 Grill + Urnluft 4 280 10 10
Schweinebauch 0,7 Gril 5 280 7 8
Schweinefilet 1,5 Grill + Urmnluft 4 280 10 5
Rinderfilet 1 Grill 5 280 10 7
Lachsforelle 1,2 | Turbo-HeiBluft/Umluft 2 150 - 160 35-40
Seeteufel 1,5 | Turbo-HeiBluft/Umluft 2 160 60-065
Steinbutt 1,5 | Turbo-HeiBluft/Umluft 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo-HeiBluft/Umluft 2 280 8§-9
Brot 1 HeiBluft/Umluft 2 190 - 200 25-30
Focaccia 1 Turbo-HeiB3luft/Umluft 2 180-190 20-25
Ruhrteigkuchen 1 HeiBluft/Umluft 2 160 55-60
Murbeteigkuchen 1 HeiBluft/Umluft 2 160 35-40
Ricotta-Kuchen 1 HeiBluft/Umluft 2 160-170 55-60
Gefillte Tortellini 1 Turbo-HeiBluft/Umluft 2 160 20-25
Paradiestorte 1,2 HeiBluft/Umluft 2 160 55-60
Windbeutel 1,2 | Turbo-HeiBluft/Umluft 2 180 80-90
Biskuitgebdck 1 HeiBluft/Umluft 2 150-160 55-60
Reistorte 1 Turbo-HeiBluft/Umluft 2 160 55-60
Brioches 0,6 HeiBluft/Umluft 2 160 30-35

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

182
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3.4 Sonderprogramme

Auftaustufe

/ Dieses Programm ermaglicht, die
& | Speisen nach einstellbarer Zeit
aufzutauen.

1. Die Speise in den Backraum geben.

2. Den Funktionsknebel B8 s lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

cCocr

JrC L
Funl

3. Den Auswahlknebel [{D> | driicken, um

die Verwendung der Sonderprogramme
zu bestdtigen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe.

4. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Funktion Auftaustufe zu bestdtigen.

Am Display erscheinen die Ziffern

BDDD und die Kontrolllampe

Auftaustufe und das Symbol

blinken.

3

5. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um
die Daver der Auftaustufe einzustellen
(von T Minute bis zu 13 Stunden) (zum
Beispiel ,1:30").

6. 3 Sekunden lang warten oder den
Auswahlknebel | <> | dricken, um die

Auftaustufe zu starten.

Ende der Auftaustufe
Am Ende der Auftaustufe wird am Display

die Aufschrift blinkend

angezeigt und ein Signalton ertént, der
durch Offnen der Tur bzw. Driscken/
Drehen eines der beiden Drehknebel

abgeschaltet werden kann.

7. Den Funktfionsknebel 00 auf die

Position O drehen, um die Funktion
abzubrechen.
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Hefestufe 4. Den Auswahlknebel [<>] bis auf die
/ Zur Gewahrleistung des guten Auswahl der Funktion Hefestufe drehen.
& | Aufgehens empfiehlt es sich, einen

Behadlter mit Wasser auf den
Boden des Backraums zu stellen.

. Den aufzugehenden Teig auf die zweite
Schiene positionieren.

2. Den Funktionsknebel 38 5o lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

5. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Funktion Hefestufe zu bestatigen.

6. 3 Sekunden lang abwarten, um die
Funktion zu starten, oder den

l:'::' :: ,— Auswahlknebel [ <> | dricken, um

eventuelle Einstellungen fir die Dauver
der Funktion, die Uhrzeit fur das Ende

der Funktion usw. einzustellen.

3. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um 193.3M ©
die Verwendung der Sonderprogramme i I 1

zu bestatigen.

Funl

S0°

Auf dem Display erscheint die

Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe. 00

7. Den Funktionsknebel auf die
Position O drehen, um die Funktion
abzubrechen.
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Sabbath-Funktion 1. Die Speise in den Backraum geben.

/ Bei dieser Funkiion sieht das Gergi 2 Den Funkfionsknebel 88 so lange
&7 | einige besondere drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Betriebsverhalten vor: Display erscheint.

* Der Garvorgang kann iber eine

unbestimmte Zeit forTgeseTzT '_ ‘ ' ' '
werden: eine Gardauer kann _' r ': S
nicht eingestellt werden. F ~
(]
* Es wird keine Vorheizphase C

ausgefuhr. 3. Den Auswahlknebel [<> | dricken, um

die Verwendung der Sonderprogramme
zu bestdatigen.

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

* Backofenlampe ausgeschaltet,
jeder beliebige Eingriff, wie das
Offnen der Tir (wo vorhanden)
oder die manuelle Akfivierung
mittels Drehknebel akfiviert die
Lampe nicht.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe.

* Internes Kihlgebldse deakfiviert.
* Beleuchtung der Drehknebel und
die akustischen Anzeigen 4. Den Auswahlknebel | <> | bis auf die

deakiiviert. Auswahl der Sabbath-Funktion drehen.

/ Nach Aktivierung der Sabbath- '— '—"
&7 | Funktion kénnen keine Parameter =10 ,—'

verdndert werden.

Jegliches Betétigen der Drehknebel
bleibt ohne Wirkung; ausschlieBlich
|DDist 5. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

der Funktionsknebe

die Sabbath-Funktion tatigen.
weiterhin bedienbar, um zum © uniiion zu besiaiigen

Hauptment zurickzukehren.

ISAbb

e

O
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6. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

die gewinschte Temperatur zu wéhlen
(zwischen 60 °C und 100 °C) (zum
Beispiel ,90 °C").

7. 3 Sekunden lang abwarten, um die
Funkfion zu starten.

SAbb

50°

8. Den Funktionsknebel 00 auf die

Position O drehen, um die Funktion
abzubrechen.

/ Fur die Funktionen Vapor Clean
£ | und Pyrolyse (je nach Modell)

PIZZA-Funktion

Sonderprogramm fur das Backen
von Pizzen. Dieser Vorgang eignet
sich nicht nur fir das Backen von

Pizzen, sondern auch von Keksen
und Torten.

1. Den Funkfionsknebel 88 5o lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

cCocnr
J

Fl_lﬁl‘:

2. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Verwendung der Sonderprogramme
zu bestatigen.

186

siehe ,4 Reinigung und Wartung”.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe.

3. Den Auswahlknebel | <D | bis auf die
Auswahl der PIZZA-Funktion drehen.

4. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um
die PIZZA-Funktion zu bestétigen.

5. 3 Sekunden lang abwarten, um die
Funktion zu starten, oder den

Auswahlknebel [ <> | dricken, um

eventuelle Einstellungen fir die
Temperatur, die Daver des
Backvorgangs, die Uhrzeit fur das Ende
der Funktion usw. einzustellen.

1c.3Mo
O o

280 =

6. Den Funktionsknebel 0o auf die

Position O drehen, um die Funktion
abzubrechen.

o
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3.5 Einstellungen
Aktuelle Uhrzeit
80

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

1. Den Funktionsknebe so lange

2. Den Auswahlknebel [ <> | driicken, um

die liste der Einstellungen aufzurufen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Aktuelle
Uhrzeit.

3. Den Auswahlknebel [ <> | driicken, um

die Einstellung der Aktuellen Uhrzeit zu
starten (zum Beispiel ,12:30").

3

. Den Auswahlknebel [ <> | drehen, um

die aktuelle Uhrzeit auszuwdhlen.

©

I

. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die aktuelle Uhrzeit einzustellen und auf
die Auswahl der Minuten tberzugehen.

ug”

. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

die Minuten der aktuellen Uhrzeit

auszuwdhlen.
30°

. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Einstellung zu beenden.

. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

eine neuve Einstellung zu wéhlen.
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Bediensperre (Kindersicherung)

4

1. Den Funktionsknebe

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

00

so lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

2. Den Auswahlknebel

<O

driicken, um

die liste der Einstellungen aufzurufen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Aktuelle

Uhrzeit.

3. Den Auswahlknebel

<> | bis auf die

Auswahl der Funktion Bediensperre
drehen.

4. Zur Bestdtigung den Auswahlknebel

<O

dricken.

5. Den Auswahlknebel

bis auf die

<O

Auswahl der Funkiion Bediensperre
drehen.

6. Zur Bestatigung den Auswahlknebel | <>
dricken.
7. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

eine neuve Einstellung zu wdhlen.

IN

IN

Wehrend des normalen Betriebs
wird die Bediensperre durch das
Aufleuchten der Kontrolllampe

Bediensperre ﬂ angezeigt.

Werden die Positionen der
Drehknebel berihrt oder veréndert,
erscheint am Display zwei Sekunden

lang die Anzeige .

Um die Sperre wéhrend eines
Garvorgangs voribergehend
auszuschalten, den

Auswahlknebel | <> |5 Sekunden

lang gedrickt halten. Eine Minute
nach der letzten Einstellung wird
die Sperre wieder akfiviert.
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Show Room [nur fir Aussteller) 4. Zur Bestdtigung den Auswahlknebel [ <>
/ Bei Akfivierung dieses Modus driicken.
&7 | deakiiviert das Gerdit alle _ ,
= | [oizelemente, waihrend die 5. Den Auswahlknebel | <> | bis auf die
Bedieislende el Slis: Auswahl der Show Room-Funktion

drehen.

1. Den Funktionsknebel 88 5o lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

o

. Zur Bestdtigung den Auswahlknebel [ <>

dricken.

7. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

eine neuve Einstellung zu wéhlen.

2. Den Auswahlknebel [ <> | driicken, um

die liste der Einstellungen aufzurufen.

Auf dem Display erscheint die / Die Aktivierung der Funktion Show
Bildschirmseite der Funktion Aktuelle &7 | Room wird am Display durch das
Uhrzeit. —— Aufleuchten der Kontrolllampe

Show Room angezeigt.

/ Um das Gerét fir den normalen
£ Betrieb verwenden zu kénnen,
muss diese Funktion auf OFF

3. Den Auswahlknebel [ <D | bis auf die gestellt werden.

Auswahl der Show Room-Funktion
drehen.




Temperatur halten

/ Dieser Modus erméglicht dem
&7 | Gerat,

nach Ablauf der zuvor
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 wahrend des Garens
erzielten Duft zu verandem.

1. Den Funktionsknebel 00

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

so lange

2. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Liste der Einstellungen aufzurufen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Aktuelle
Uhrzeit.

4. Zur Bestatigung den Auswahlknebel | <>

Gebrauch

3. Den Auswahlknebel | <D | bis auf die

Auswahl der Funktion Temperatur halten

drehen.

driicken.

5. Den Auswahlknebel | <> | bis auf die

Auswahl der Show Room-Funktion

drehen.

6. Zur Bestatigung den Auswahlknebel | <>

dricken.

7. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

eine neuve Einstellung zu wdéhlen.

/ Um das Gerdt fur den normalen
£ Betrieb verwenden zu kénnen,
muss diese Funktion auf OFF
gestellt werden.




4 Reinigung und Wartung Flecken oder Speiseriicksténde

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

Hinweise

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

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

4.2 Reinigung der Backofentiir

Ausbau der Backofentir

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

Fir den Ausbau der Tur wie folgt vorgehen:

1. Die Tur komplett 8ffnen und die zwei
Zapfen in die Lécher der Schamiere
einfigen, wie in der Abbildung
angezeigt wird.

4.1 Reinigung der Oberfléichen

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

Tagliche Reinigung

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

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



2. Die Tur an beiden Seiten und mit beiden
Handen festhalten, in einem Winkel von
etwa 30° anheben und herausziehen.

By

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

Reinigung und Wartung

Reinigung der Tiirverglasung

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

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

Ausbau der Innenverglasung

Die Glasscheiben, aus denen die Tur
besteht, konnen komplett entfernt werden,
um die Reinigung zu erleichtern.

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

2. Die Scheibe durch Anheben der
Vorderkante entfernen (2). Dadurch
losen sich die 4 an der Glasscheibe
befestigten Zapfen aus ihren Aufnahmen
in der Tor.




3. Bei einigen Modellen ist eine 5. Die Glasscheiben in umgekehrter
Zwischenverglasung vorhanden. Die Reihenfolge im Vergleich zum Ausbau
Zwischenverglasung durch Anheben wieder einsetzen.
entfernen. 6. Die Innenverglasung wieder anbringen.

Darauf achten, dass die 4 Zapfen in ihre
Aufnahmen in der Tur durch leichten
Druck einrasten.

4. Die dubere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugfahiges Kiichenpapier verwenden.
Hartnackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.




4.3 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 beschédigen
kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

e die Tur

¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche
¢ die Ofendichtung.
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Trocknung

Beim Garen der Speisen wird im Inneren

des Backraums Feuchtigkeit erzeugt. Dabei

handelt es sich um eine vollkommen

normale Erscheinung, die den korrekten

Betrieb des Gerdtes nicht beeintréchtigt.

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1. das Gerét auskishlen lassen:

2. eventuelle Verschmutzungen im
Backraum entfernen;

3. den Backraum mit einem weichen Tuch
trocknen;

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



Reinigung und Wartung ﬂ

Ausbau der Halterahmen fiir Roste/
Backbleche

Das Entfernen der Halterahmen fir Roste /
Backbleche erleichtert die Reinigung der
Seitenfléichen noch mehr. Dieser Vorgang
muss nach jedem automatischen
Reinigungszyklus (nur bei einigen Modellen
vorhanden) durchgefihrt werden.

Fur den Ausbau der Halterahmen fir Roste /
Backbleche:

1. Den Rahmen zum Inneren des
Backraums ziehen, so dass er sich aus
der Einrastvorrichtung A [6st.

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 emeut einzusetzen.

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

Das Entfernen der selbstreinigenden Platten

und der Halterahmen fir Roste /

Backbleche erleichtert die Reinigung der

Seitenfldchen noch mehr.

Fur den Ausbau der Halterahmen fir 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 Vorgange
wiederholen, um die Halterahmen fir
Roste /Backbleche emeut einzusetzen.




Reinigung der Oberseite (nur bei einigen

Modellen)

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 siben und klebrigen Ricksténden
eignet.

1. Zuerst den Boden und die obere
Schutzvorrichtung (wo vorhanden) mit
einem mit Wasser und einem neutralen
Geschirrspulmittel gefrénkten
Mikrofasertuch reinigen. Grindlich
nachspilen.

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

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

4. Die Platten erneut einsetzen und eine
einstindige Umluftfunkfion bei 180°C
akfivieren, so dass die Plaften gut
frocknen.
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Das Gerdt ist mit einem kippbaren

Heizelement ausgestattet, das die

Reinigung der Oberseite des Ofens

erleichtert.

1. Das obere Heizelement leicht anheben
und den Feststeller um 90° drehen, um
dos Helze|emen’r frei zu |egen

@\\ /M/ )//( /

2. Das Heizelement bis zum Einrasten sanft
hinunter dricken.

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



4.4 Vapor Clean (nur bei einigen
Modellen)

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Einschalten des Vapor Clean

Reinigungszyklus:

* Alle Zubehérteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

* Sofern vorhanden, die selbstreinigenden

Platten ausbauen (siche , Ausbau der

selbstreinigenden Platten und der

Halterahmen fiir Roste/Backbleche

(nur bei einigen Modellen)”).

Rund 40ml Wasser auf den

Backraumboden gief3en. Darauf achten,

dass das Wasser nicht aus der Vertiefung

herausflieft.

* Mittels eines Zerstéubers eine Lsung

aus Wasser und Spulmittel in den

Backraum sprihen. Den Zerstéuber auf

die Seitenwdnde, die Oberseite, den
Boden und die Umlenkplatte richten.

(fa N\
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¢ Die Tur schliefen.

* Wehrend des unferstitzten
Reinigungszyklus mussen die vorher

ausgebauten selbstreinigenden Platten
(wo vorhanden) mit lauwarmem Wasser

und wenig Reinigungsmittel separat
gespult werden.




Einstellung des Vapor Clean
Reinigungszyklus

/ Wenn die Innentemperatur héher
&7 | dls die eingestellte Temperatur ist,
wird die Funktion umgehend
unterbrochen und im Display wird
folgende Meldung angezeigt:

5t0

HOE

Das Gerdit vor der Aktivierung des
untersttzten Reinigungszyklus
auskihlen lassen.

1. Den Funktionsknebel 88 so lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

SPEC

’:I_II_I,:

2. Den Auswahlknebel [ <> | driicken, um

die Verwendung der Sonderprogramme
zu bestatigen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe.

Reinigung und Wartung

3. Den Auswahlknebel | <D | bis auf die

Auswahl der Vapor Clean-Funktion
drehen.

4. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die Funkfion Vapor Clean zu bestétigen.

/ Die Parameter der Dauver und
£ Temperatur kénnen vom Benutzer
nicht abgedndert werden.

5. 3 Sekunden lang abwarten, um die
Funkfion zu starten.




Reinigung und Wartung

. Am Ende des Vapor Clean Zyklus

zeigt das Display die blinkende

Anzeige an und es ertont

ein akustisches Signal, das durch
Offnen der Tior oder Driicken/Drehen
eines der zwei Drehknebel
abgeschaltet werden kann.

_SEQP
» CLER <

. Den Funktionsknebel 0o auf die

Position O drehen, um die Funktion
abzubrechen.

Programmierter Vapor Clean
Reinigungszyklus

Die Uhrzeit fir den Beginn der Vapor
Clean-Funkfion kann wie fur die anderen
Funkfionen programmiert werden.

1.

2.

Nachdem man die Vapor Clean Funktion

<O

drehen (die Kontrolllampe Ende des

gewdhlt hat, den Auswahlknebel

Garvorgangs leuchtet auf], um die
Uhrzeit einzustellen, zu der man die
Vapor Clean-Funkfion beenden méchte.
3 Sekunden lang abwarten, um die
eingestellten Daten zu bestatigen.

Das Gerdit bleibt bis zur eingestellten
Startzeit im Wartezustand und startet erst
dann die Vapor Clean-Funktion.

Ende der Vapor Clean-Funktion

1. Die Tur 6ffnen und mit einem

Mikrofasertuch den weniger
harinéckigen Schmutz entfernen.

. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser verwenden.

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

. Das restliche Wasser im Inneren des
Backraums entfernen.

. Sofern vorhanden, die selbstreinigenden
Platten und die Halterahmen fiir Roste /
Backbleche erneut einsetzen.

Fur eine bessere Hygiene und um zu
vermeiden, dass die Speisen einen
unangenehmen Geruch annehmen:

* Es wird empfohlen, den Backraum mittels

einer Umluftfunktion bei 160°C ca.10

Minuten trocknen zu lassen

Bei selbstreinigenden Platten wird
empfohlen, den Backraum abzutrocknen
und gleichzeitig einen Katalysezyklus
durchzufuhren (siehe ,Regeneration der
selbstreinigenden Platten
(Katalysezyklus) (nur bei einigen

Modellen)”).

Es empfiehlt sich, wéhrend dieser

_/ Vorgange Gummihandschuhe zu

tragen.

Die Ofentiir kann ausgebaut
werden, um die manuelle

Reinigung der schwer
erreichbaren Teile zu erleichtern.




5 Pyrolyse (nur bei einigen Modellen)

/ Die Pyrolyse ist ein Verfahren fur
£ | die automatische Reinigung bei
—— hoher Temperatur, bei dem die
Verschmutzungen zersetzt werden.
Dank dieses Vorgangs kann der
Backraum extrem einfach gereinigt
werden.

UnsachgemédBer Gebrauch

Gefahr von Schaden an
Personen

e Wehrend dieser Funktion kénnen die
Oberfléichen auBergewshnlich hohe
Temperaturen erreichen.

* Kinder fernhalten.

UnsachgeméaBer Gebrauch
Gefahr von Schaden an den
Oberflachen

* Alle tbergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen
entfernen.

¢ Alle Brenner oder elektrischen Platten
des Kochfeldes ausschalten, sofern
diese auf dem Backofen installiert sind.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Start der Pyrolyse:

* Die Innenverglasung gemdf den
gblichen Reinigungsanweisungen
reinigen.

¢ Alle tbergelaufenen Speisen oder Reste
von vorherigen Garvorgéngen
entfernen.
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Reinigung und Wartung

o Alle Zubehorteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

* Bei hartngckigem 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 abspilen und die Scheibe mit
Kuchenpapier oder einem
Mikrofasertuch sorgféltig abtrocknen.

* Die Temperatursonde (sofern vorhanden)
enffernen.

¢ Die Halterahmen fiir Roste /Backbleche
ausbauen.

¢ Die Tur schliefen.

Einstellung der Pyrolyse
(80

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

SPEC

1. Den Funktionsknebe so lange

l—lll—ll

2. Den Auswahlknebel | <> | driicken, um

die Verwendung der Sonderprogramme
zu bestatigen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe.

JEF -




Reinigung und Wartung ﬂ

3. Den Auswahlknebel [ <D | bis auf die
Auswahl der Funktion Pyro|yse drehen.

Auf dem Display erscheint die Daver der
Pyrolyse (Werkeinstellung auf 2 Stunden).

4. Den Auswahlknebel | <> | drehen, um

die Daver der Pyrolyse zwischen einem
Mindestwert von 2 Stunden und einem
Hochstwert von 3 Stunden einzustellen.

/ Empfohlene Dauer der Pyrolyse:
= [* Wenig verschmutzt: LO1 - 02:00.

 Stark verschmutzt: LO3 - 03:00.

5. Den Auswahlknebel | <> | dricken, um

die eingegebenen Daten zu bestatigen.

6. 3 Sekunden lang abwarten, um die
Funkfion zu starten.

* MaBig verschmutzt: LO2 - 02:30.

Pyrolyse

7. Rund 2 Minuten nach Beginn der
Pyrolyse schaltet sich die Kontrolllampe
Turverriegelung ein und zeigt an,
dass die Tor durch eine Vorrichtung, die
jeden Offnungsversuch unterbindet,
gesperrt ist.

/ Wenn die Turverriegelung akfiviert
&7 | ist, kann keine Funktion gewdahlt
werden.

8. Am Ende der Pyrolyse zeigt das Display

die blinkende Anzeige S,: DP an

und es ertént ein akustisches Signal, das
durch das Offnen der Tir oder das
Dricken/Drehen eines der zwei
Drehknebel abgeschaltet werden kann.

_ISEOP |

PY-o

/ Die Tur bleibt gesperrt, solange die
£ Temperatur im Innern des
Backraums unter die
Sicherheitsstufe senkt.

Q. Abwarten, bis sich der Backofen
abgekihlt hat (die Kontrolllampe

Turverriegelung schaltet sich aus).

10.Die Rickstande mit einem feuchten
Mikrofasertuch aus dem Innern des
Backraums entfernen.

11.Den Funktionsknebel 0o auf die

Position O drehen, um die Funktion
abzubrechen.
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Wéhrend der Pyrolyse erzeugen
die Geblése aufgrund der
schnelleren Drehung ein lauteres
Gerdusch. Dies ist véllig normal
und soll die Warmeabfuhr
beginstigen. Am Ende der
Pyrolyse bleiben die Gebldse
noch einige Zeit eingeschaltet, um
eine Uberhitzung der
Mébelwande und der

Backofenfront zu verhindern.

Kl
7

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

IN

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

IN
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Reinigung und Wartung

Einstellung der programmierten Pyrolyse

Die Uhrzeit fur den Beginn der Pyrolyse
kann wie die anderen Funktionen eingestellt
werden.

1. Den Funktionsknebel 88 s lange

drehen, bis folgende Anzeige auf dem
Display erscheint.

CPEL

FI_II_IE

2. Den Auswahlknebel | <> | driicken, um

die Verwendung der Sonderprogramme
zu bestdtigen.

Auf dem Display erscheint die
Bildschirmseite der Funktion Auftaustufe.

JEF -

3. Den Auswahlknebel [ <> | bis auf die
Auswahl der Funktion Pyrolyse drehen.

10200

LU |

Auf dem Display erscheint die Daver der
Pyrolyse



Reinigung und Wartung ﬂ

. Den Auswahlknebel

<O

. Den Auswahlknebel
Kontrolllampe Ende

dricken.

<O

drehen (die

des

Garvorgangs leuchtet auf), um

die Uhrzeit einzustellen, zu der man
die Pyrolyse beenden mochte.

. 3 Sekunden lang abwarten, um die
eingestellten Daten zu bestatigen.

. Das Gerét bleibt bis zur eingestellten
Startzeitim Wartezustand und startet erst
dann den Zyklus der Pyrolyse.

/ Wenn die Turverriegelung aktiviert

&7 | ist, kann keine Funktion gewdhlt

werden. Es ist allerdings immer

noch méglich, das Geréit
auszuschalten, indem man den

Funktionsknebel 88 auf O stellt.

4.6 Auflergewshnliche Wartung

Aus- und Einbau der Dichtung (mit
Ausnahme der Pyrolysemodelle)

Zum Ausbau der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken angeordneten
Haken l&sen 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
scheuvernde Schwdamme und lauwarmes
Wasser benutzen.
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Auswechseln der Backofenlampe 4. Die Lampe ausschrauben und entfernen.

1. Alle Zubehorteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

2. Die Halterahmen fiir Roste /Backbleche
ausbauen.

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

entfernen.

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

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

‘ 7. Die Abdeckung fest andriicken, so dass

sie fest an der Lampenfassung anhaftet.
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5 Installation
5.1 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

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

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

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

Betrieb des Gerates mit 220-240 V™.

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

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

220-240V~

1.5 mm’

| 20mm

Anschluss Uber Stecker und Steckdose

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

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

Fixer Anschluss

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

Abnahmepriifung

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

Avustausch des Kabels

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

2. Das Netzkabel austauschen.

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

- )

=( o
=B

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.




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 Gerdt einbauen.

3. Das Gerét mit den Schrauben am
Maébelstick befestigen.

R7 A
J70

A-A

40
A-O.4
470

L

4. Die Buchsen mit den vorher ausgebauten

Stépseln abdecken. 23

(6]
N
oo

‘a

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

45°

50

1§
[e )
w

=

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

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

35-40 C T

GBS XoW - £8G UIW
|
]

560 -
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