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WICHTIGE

SICHERHEITSHINWEISE A

Eigenschaften

der gerate

Typeskilt med egenskaber kan udover at voere gen-
givet pd forsiden, ses pd kabinetten af kogepladen.

ACHTUNG

A

Disse advarsler omhandler forskellige typer appo-
rater. Voer opmeerksom pd hvilken type apparat, du
har anskaffet (se typeskilt med egenskaber).

Disse advarsler gcelder for de lande, der er fremgar
af typeskiltet.

Inden apparatet fages i brug, loes omhyggeligt in-
struktionsbogen, der blandt andet indeholder vi-
gtige sikkerhnedsoplysninger om installation, brug
og vedligehold. Opbevar instruktionsbogen pd et
sikkert sted til senere brug og for at identfificere se-
rienummeret.

Den elektriske sikkerhed i dette apparat er kun go-
ranteret, hvis den korrekte jordforbindelse er udfert
i henhold ftil standarder og regler. Det er vigtigt at
sikre sig at disse standarder er opfyldt; i filfcelde af
tvivl, skal du henvende dig til en kvalificeret person,
der kan kontrollere det ekekiriske system grundigt.
Producenten pdatager sig intet ansvar for skader, der
skyldes forkert jordforbindelse.

For apparatet tilsluttes, skal du kontrollere, at de tek-
niske oplysninger pd& typeskiltet svaer ngjagtigt fil
det elekiriske system og til gasforsyningen. Installo-
tion/justering skal udfgres af kvalificeret personale.

Kontroller at luft kan passere frit omkring apparatet.
Dette apparat er ikke tilsluttet en udluftningsanorad-
ning af mad der tilberedes, derfor skal der udvises
stor omhyggelighed med udluftning af lokalet i ove-
rensstemmelse med goeldende installationsregler.



WICHTIGE

BENUTZER

SICHERHEITSHINWEISE A

5

10

Das Gerdt muss gemdalB den angegebenen Polen di-
rekt ans Stromnetz angeschlossen werden. FUr den
Anschluss muss eine. Vorrichtung vorgesehen wer-
den, die ein Abschalten vom Stromnetz bei einem
Offnungsabstand der Kontaktzonen sicherstellt, der
gemadB den Installationsvorschriften bei Uberspann-
ung der Kategorie Il ein vollstndiges Abschalten
erlaubt.

Sollte die Steckdose nicht fur den Stecker geeignet
sein, ist diese mit einer passenden auszutauschen.
Wenden Sie sich hierfGr an einen Fachmann, der
auch Uberprufen muss, ob der Kabelabschnitt der
Steckdose fur die vom Gerat aufgenommene Lei-
stung geeignet ist. Das Stromkabel wird ohne Netz-
stecker geliefert. FUr den Anschluss ist der Absatz
.~Stromanschluss™ zu lesen. Benutzen Sie moglichst
keine Adapter, Mehrfachsteckdosen oder Verldng-
erungskabel.

Wird das Gerdt IGnger nicht benutzt, ist der Stroman-
schluss und der Hauptschalter abzuschalten.

Die Luftungs und Wdarmeverlustschlitze sind frei zu
lassen.

Ist das Stromkabel des Gerdtes beschadigt, darf es
nur von einem vom Hersteller autorisierten Kunden-
dienstzenfrum ausgewechselt werden.

Das Gerat darf nur far die vorgesehenen Zwecke
benutzt werden (Backen/Kochen). Jeder andere
Gebrauch (z.B.Beheizen eines Raumes) ist unange-
messen und somit gefahrlich. Der Hersteller haftet
nicht fur Schaden, die sich infolge eines unsach-
gemaBen Gebrauchs dieser Art ergeben.



WICHTIGE

SICHERHEITSHINWEISE A

11 Bei Gebrauch eines elektrischen Gerates sind folgen-
de Grundregeln zu beachten:
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A.

B.
C.

Das Gerat nie mit nassen oder feuchten Honden
bzw. FUBen anfassen;

Das Gerat niemals barfuld benutzen;

Die Benutzung von Verldngerungskabeln
vermeiden und auf jeden Fall alle moglichen
VorsichtsmaBnahmen freffen;

Ziehen Sie nicht am Stromkabel, um es von der
Steckdose zu trennen;

Das Gerdt nicht der Witterung aussetzen (Regen,
Sonne, efc.);

Kinder unter 8 Jahren vom Gerat fernhalten,
wenn sie nicht stdndig beaufsichtigt werden.
Dieses Gerdt kann von Kinder uber 8 Jahren oder
von Personen mit eingeschrdankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
ohne Erfahrung oder Kenntnissen benutzt
werden, wenn sie angemessen beaufsichtigt
werden oder Uber den korrekten Gebrauch des
Gerdts angewiesen wurden und sich uber die
Gefahren bewusst sind. Kinder durfen nicht mit
dem Gerdat spielen. Reinigung und Wartung des
Gerats durfen ohne Beaufsichtigung nicht von
Kindern durchgefuhrt werden.

Das Gerat und die zugdnglichenTeile werden wGhrend
des Gebrauchs sehr heil.Es ist daher darauf zu achten,
nicht mit den erhitzten Teilen in BerGhrung zu kommen.
Kleinkinder mUssen von diesen ferngehalten werden.
Kinder unter 8 Jahren mussen davon ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt sind.

Vor Reinigung oder Wartung des Gerats das Stromka-
bel abziehen oder Uber den entsprechenden Schalter
die Stromzufuhr unterbrechen.



WICHTIGE

BENUTZER

SICHERHEITSHINWEISE A
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20

Im Falle von Stoérungen oder fehlerhaftem Betrieb
das Gerdat ausschalten und nicht versuchen, es zu
reparieren, was ausschlieBlich von einem autorisier-
ten Kundendienstzentrum durchgefihrt werden darf.
Immer Originalersatzteile verlangen.Die Nichteinhal-
tung dieser Anweisungen kann die Sicherheit des
Gerats beeintrachtigen.

Es wird dringend empfohlen, die Teile, die eine Ge-
fahr darstellen kdnnen, flr eventuell anwesende Kin-
dern unzugdnglich zu machen, da sie das Gerat zum
Spielen benutzen kénnten.

Keine entziindbaren Flussigkeiten (Alkohol, Benzin u.a.)
in der Ndhe des in Betrieb gesetzten Gerats benutzen.

Die fUr den Bau unseres Haushaltsgerats verwende-
ten Mate rialien sind umweltvertraglich und daher
recyclebar. Verpackungsreste mussen fur Kinder
unzugdnglich aufbewahrt werden und mussen
gemdal der vorgesehenen Mulltrennungsart entfsor-
gt werden. Fur die Verschrottung lhres Gerdtes sind
die Entsorgungsmaoglichkeiten lhres Handlers und/
oder der Stadtverwaltung zu nutzen. Nicht verges-
sen, vor der Verschrottung das Gerdt unbrauchbar
ZUu machen.

Zum Sdubern des Innenraumes des Backofens keine
Dampfreiniger benutzen.

Keine scheuernden Putzmittel oder spitze Metallwerk-
zeuge zum Reinigen der Glastur des Backofens benut-
zen, da diese die Oberfldche beschadigen und somit
Brache verursachen kdnnten.

ACHTUNG: Sicherstellen, dass das Gerat vor Auswech-
seln der GlUhbirne ausgeschaltet ist, um Stromschldge



WICHTIGE é
SICHERHEITSHINWEISE

ZU vermeiden.

21 Alle Zubehore, die direkt mit dem Gargut in Kontakt
kommen, missen vor Gebrauch grindlich mit geei-
gneten Produkten gereinigt werden.

Das Gargut darf nicht direkt mit den Grillrosten und
Tropfblechen in Kontakt kommen



GEBRAUCHSANWEISUNG

BENUTZER

Display TFT touch - Legende der Symbole

Brechen

Start

OC_OF

Bildschirmsperre

Bestatigung

Einstellungen

Ausschalten

©0000C0O0O

Drehknopf bei einigen Modellen
(Mit ihm kénnen zusdtzlich zum

Touch einige TFT-Funktionen ge-

setfzt und bestdtigt werden)

Startseite

Licht

Timer

Ausgang - Ende

uhr

Einstellungen bestatigen




GEBRAUCHSANWEISUNG

Display TFT touch - Einstellungen

Home: Startseite des Display.

3 Optionen

Zugang zur Displayseite fur die Einstellung des Backraums

Zur Einstellung des Timers

Direkter Zugang zu den Einstellungen

Einstellungen

Wahl der Temperaturskala (°C oder °F).

Einstellung der Uhrzeit

Ausgang - Ende

Ggr det muligt atf I&seskcermen

Einstellung der Lautstérke des
Signaltons und Wahl des Tons
beim BerUhren des Displays.

Sé&dan I&ser du touch op pé& skcermen i 10 sekunder

Einstellung des Timers

Zeit vor- oder zurlckstellen

Nach Einstellung die gewUnschte Zeit bestatigen. Bei
Ablauf ertont ein Signalton

Bestdtigen und zur Startseite zurGckkehren

Nummerntastatur

Achtung: reagiert das Display nicht (Touch blockiert) einfach die Ofentlr einmal &ffnen und wieder

schlieBen

10



BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG
Display TFT touch - Einstellungen

3- Kochzeit einstellen und Start

1- Die Kochfunktion wéihlen
programmieren

Licht (an / aus)

20 - Es gibt zwei Optionen zur 2 - Die Kochfun ktion bestdtigen
Einstellung der Temperatur:

Gleiten auf der Leiste
mit # oder = 30 - Kochzeit ein
stellen

3C - IUhrzeit des Ko-
chbe ginns einstellen

3d - Bestatigung der

1a - Wéhlen von Trockeno- 1b - Bestatigung der 3b - Anzeige (
der Feuchtbacken Backfunktion der Uhrzeit des Backunktion
Backendes

HINWEIS: Nur bei bestimm-
fen Backmodi méglich

11



GEBRAUCHSANWEISUNG
Backvorgang

Hee
11:48
(NG
2 8 O 10m SETZEN DES BACKRAUMS
12:58 Nach Setzen des Backraums (bei eingestellter Backfunktion und

Timer) den Beginn des Vorheizens bestétigen. Jetzt schaltet das
Display zum Vorheizmodus.

11:48

©
& O VORHEIZPHASE

9m 15s Es gibt vier Stufen zur Kontrolle des Vorheizvorgangs. Der rote Teil
280 12:58 steigt allmdahlich an, bis er das gesamte Display ausfulllt.

VORHEIZEN BEENDET
Ist die eingestellte Temperatur erreicht, wird das Display rot, um
&DF @ das Ende der Vorheizphase und den Beginn des Backvorgangs

Backofen nach Ablauf dieser Backdauer automatisch

anzuzeigen. Wurde eine Backdauer eingestellt, schaltet sich der
W 12:58

Wurde keine Backdauer eingestellt kann unterbrochen

W und spéter beendet werden.

12



BENUTZER

GEBRAUCHSANWEISUNG
Mod. forno T4 con TFT touch - Funktionsliste

Pizzabaken
Diese Funktion eignet sich besonders flUr das Backen von Pizzen, Focaccia und Brot. Die Haupthitzequellev ist das
untere Heizelement, das in Kombination mit den anderen Heizelementen des Backofens arbeitet.

Normales statisches Garen
Dies ist die klassische Funktfion des elektrischen Backofens, die sich besonders fur folgende Speisen eignet: Schwei-
nekoteletts, BratwUrste, Stockfisch, Schmorbraten, Wildbraten, Kalbsbraten, Meringen und Kekse, Backobst u.a.

Garen mit Unterhitze
Dies ist die geeignetste Garart, fUr das Backen von Gebdck (Kekse, Meringen, Hefegebdck, Obstdesserts u.a.) und
anderen Speisen.

Garen mit Oberhitze
Besonders geeignet fUr das Anschmoren und Endbrdunen vieler Speisen; fir Hamburger, Schweinekottelets, Kalbsste-
aks, Seezunge, Tintenfisch u.a. empfohlen.

Grill kochen bei geschlossener Tiir

Die angegebene Funktion zum schnellen und tiefen Grillen, zum Gratinieren und Braten von Fleisch im Allgemeinen,
Filet, Rippe Florentiner Art, gegrillter Fisch und auch gegrilltes GemUse. Das Kochen mit dem Elektrogrill muss mit dem
erfolgen Thermostat bei 180 ° C.

EEREC

Grillen bei geschlossener Tiir

Die Funktion eignet sich flr das Schnell- und Durchgrillen, zum Gratinieren und Braten von Fleischgerichten allgemein,
Filets, Fiorentina Steaks, Grillfisch und gegrilllem Gemuse. Mit dem elekirischen Grill ist bei auf 180°C eingestelltem
Grill zu grillen.

Ve
«g >

Intensivgaren
Diese Funktion fur schnelles und infensives Garen von Gerichten eignet sich besonders fUr Folienfisch, Schmorgemuse,
SpieBe, Ente, Brathdhnchen, etfc.

Umliuftgaren auf mehreren Ebenen
Diese Funktion ermdglicht das gleichzeitige Garen verschiedener Speisen, ohne dass die Gerliche sich vermischen:
So kénnen Lasagne, Pizza, Croissants und Brioches, Kuchen und Torten zusammen im Ofen gebacken werden.

“ECO"-Garen

Mit dieser Funktion k&dnnen Sie mit erheblichen Einsparungen beim Stromverbrauch kochen. Um diese Funktfion opti-
mal zu nutzen, fuhren Sie die Schussel vor dem Einsetzen der ECO-Funktion in den Ofen ein, indem Sie sie in der Mitte
des Hohlraums positionieren.

eco Mit der Eco-Funktion passen sich die Garzeiten dem langsamen Garen an, z. B. Schmorfleisch, weiBes Fleisch, ge-
backene Nudeln, delikates Gebdck.
TS Auftauen
=ws Ermdglicht das schnelle Auffauen aller TiefkUhlkost im Allgemeinen, die schnell auf Raumtemperatur gebracht wer-

den.

Quick Start (nur bei einigen Modellen verfiigbar)

Mit dieser Funktion kann die Vorheizphase des Ofens beschleunigt werden. Es wird empfohlen, diese Funktfion zu nut-
zen, wenn eine Gartemperatur zwischen 200 und 320°C eingestellt wird. Die Verwendung der Funktion QuickStart far
Temperaturen unter 200°C bringt keine wesentlichen Vorteile.

Zur Verwendung der Funktion Quick Start den Knopf (S) auf das Symbol (9) drehen und die gewlnschte Temperatur
mit dem Thermostat (T) einstellen. Sobald der Ofen die eingestellte Temperatur erreicht hat, schaltet sich die orange-
ne Kontrollleuchte des Thermostats aus und der Ofen kann mit dem Gargut beflillt werden.

Jetzt kann die gewlnschte Kochfunktion eingestellt werden.

ACHTUNG: die Funktfion Quick Start ist nicht fur das Garen geeignet, sie dient nur zum schnelleren Vorheizen des
Ofens.

VERWENDEN SIE DIE FUNKTION QUICK START FUR MAXIMAL 20 MINUTEN.

#

Trocken-/ Feuchtbacken

Der Ofen ist mit einer automatischen Vorrichtung ausgestattet, mit der die Kondensatddmpfe in einigen Funkfionen
aus dem Ofen ausgestoBen werden kdnnen. Dabei wird frocken gekocht. Wenn die Notwendigkeit des Kochens
erfordert, dass die Feuchtigkeit im Ofen bleibt, feuchtes Kochen (Feuchtigkeit), kann das automatische Gerdt durch
BerUhren des entfsprechenden Symbols ausgeschaltet werden. Die betroffenen Funkfionen sind:

Normales statisches Garen s Clntensivgaren

Garen mit Unterhitze Umluftgaren auf mehreren Ebenen

|[Hg

Garen mit Oberhitze

13



GEBRAUCHSANWEISUNG

Zubehor

Zubehor

HitzefGrderer unten (A)
Hitzeférderer oben (B)
Pizzarost (C)
Pizzaschaufel (D)

Fig.5

TR |
oooooooqooo¢ X , _
TR RANCKONTRS
A ,~
Y DO N4
NN
§§?¢¢¢{f§ﬁf¢oo~o

Den Hitzefdrderer A in den Ofen auf die Position 2 setzen und den Hitzefdrderer B
auf die Position 3 setzen, siehe Abbildung 5.

Die Funktion PIZZA auf 400 °C einstellen, um den Ofen vorzuheizen.

Der Pizzaboden wird ausgezogen und auf den Pizzarost (C) gelegt. Sie wird dann
beliebig belegt und mit Hilfe der Pizzaschaufel (D) in den Ofen geschoben.
Stellen Sie die gewUnschte Zeit mit dem Timer ein und nehmen Sie die Pizza mit
der Pizzaschale (D) aus dem Ofen, wenn das akustische Signal ausgegeben wird,
und legen Sie sie auf den Pizzagrill (C).

Die empfohlene Backzeit flr die Pizza kann zwischen zwei und drei Minuten be-
fragen und hdngt von dem Teig, dem Belag und dem Geschmack des Kochs ab.

ACHTUNG: BEIM OFFNEN DER OFENKLAPPE KANN DAMPF AUSTRETEN. UM VER-
BRUHUNGEN ZU VERMEIDEN HALTEN SIE SICH ETWAS VOM OFEN ENTFERNT UND OFF-
NEN SIE DIE KLAPPE EINEN SPALT, UM DEN DAMPF ENTWEICHEN ZU LASSEN.

Erste Inbetriebnahme

Wird der Backofen zum ersten Mal benuizt, diesen ungefahr eine Stunde leer lau-
fen lassen (2300C) und dabei die Kichenfenster méglichst gedffnet haben. Wird
der Backofen zum ersten Mal eingeschaltet, gibt er unangenehme Gerlche auf-
grund von Produktionsresten an Fett, Olen oder Harzen ab. Nach dieser Zeit ist der
Backofen flr den ersten Garvorgang bereit. Wenn der Backofen wieder abgekUhlt
ist, die Anweisungen aus dem Kapitel ,Reinigung und Pflege™ anwenden.

14



BENUTZER

REINIGUNG UND WARTUNG
Ausbau der Backofenttr

Reinigung und pflege Es wird empfohlen, den Backofen nach jeder Benutzung zu reinigen. Der Schmutz
des backofens ist so leichter zu entfernen, da vermieden wird, dass er mehrmals bei hohen Tem-
peraturen einbrennt. Warten, bis der Garraum nur noch lauwarm ist. Alle herau-
snehmbaren Teile entfernen und getrennt mit warmem Wasser und nicht scheu-
erndem SpUlmittel waschen. Der Garraum wird mit einem weichen Tuch, das mit
einer Losung aus lauwarmem Wasser und Ammoniak befeuchtet wurde, gereini-
g’r dann abgespult und abgetrocknet.
Keine Dampfreiniger zum Reinigen des Inneren des Backofens benutzen.
Keine scheuernden/korrosiven Putzmittel oder spitze Metallwerkzeuge zum
Reinigen der Glastur des Backofens benutzen, da diese die Oberfiéche be-
schadigen und somit Briche verursachen kénnten.
* Das Innere des Backofens nicht fiir ein leichteres Reinigen mit Aluminium
bedecken.Dieser Vorgang kann die Leistung des Apparats beeintrachtigen

Ausbau der Backofentir Um eine intensive Reinigung des Ofens zu ermdglichen, ist es praktisch, die Tar
gemoB den folgenden Anweisungen zu zerlegen:
Setzen Sie den Haken C in den Scharniersektor D ein.
Bringen Sie die Tur in eine halb gedffnete Position und ziehen Sie sie mit bei-
den H&nden in Ihre Richtung, bis sie vom Angriff befreit wurde. Arbeiten Sie
zum Zusammenbau der Tur in umgekehrter Reihenfolge und achten Sie do-
rauf, dass die beiden FUhrungen (F) richtig eingesetzt sind.

2
Z
g
2
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REINIGUNG UND WARTUNG
Fenster zerlegen und reinigen

Vorgehensweise zu
befolgen

Die BackofentUr besteht aus drei Scheiben (bei einigen Modellen aus zwei).
Die Reinigung der Glasteile erfolgt mit normalem, nicht scheuerndem Kuchenp-
apier und normalem Putzmittel. FUr die Reinigung keine rauen scheuernden
Materialien oder spitze Metallschaber fur die Glastlren des Backofens benut-
zen, da sie die Oberfldchen verkratzen und das Glas zum Zerbrechen bringen
kdnnten. Die inneren Scheiben sind abnehmbar, was die Reinigung erleichtert.
Hierzu muss die Backofentlr abgenommen oder alternativ auf die mittlere Stufe
gebracht werden.

Reihenfolge zum Entfer-

nen von Glas

A

Achtung: die inneren glasscheiben nicht bei ganz geéffneter tir herausneh-
men. Die tiir kdnnte sich plétzlich von selbst schlies sen und sie verletzen.
Nachdem die Tur ausgebaut wurde, mit der AuBenseite nach unten gewandt auf
eine ebene und weiche Oberfiéche legen, um Kratzer zu vermeiden. Wenn Sie die
TUr nicht herausnehmen wollen, ist es moglich, die Glasscheiben auf die mittlere
Offnungsstufe zu bringen, wobei jedoch darauf zu achten ist, dass die Tar sich
nicht plétzlich von selbst schliet.




BENUTZER

REINIGUNG UND WARTUNG
Reinigung der Roste

Reinigung der Roste

Es wird empfohlen die Auflageroste nach jedem Garvorgang zu reinigen. Warten
bis diese sich abgekuhlt haben und mit einem nicht SAUREHALTIGEN Reinigung-
smittel reinigen. S&urehaltige Substanzen wie Zitronensaft oder andere séurehalt-
igen Reinigungsmittel verschlechtern das Email der Roste irreparabel. Die Roste
sorgféltig sofort nach dem Waschen mit einem Kichentuch abtrocknen.Vom Rei-
nigen in der Spulmaschine wird abgeraten.

L= |

A

Austausch der Gluhbirne

Vorgehensweise zu
befolgen

Sollte das Licht im Backofen nicht funktfionieren, das Geré&t vom Netz nehmen, den
Lampenschutz abnehmen und die GlUhbirne ersetzen. Es ist darauf hinzuweisen,
dass die einzusetzende Gluhbirne fUr den Gebrauch bei hohen Temperaturen
geeignet sein und die entsprechenden Eigenschaften besitzen muss.

17



PROBLEMLOSUNGEN
- Allgemeine Probleme

ACHTUNG

A

Vor der Reparatur ist das Gerdt vom Strom zu trennen, das heilt, der Versorgungsstecker
muss abgezogen oder aber der entsprechende Schalter muss gedruckt werden.

Vor DurchfUhren von Reparaturen das Gerdt vom Stromnetz trennen, d.h. das Stromka-
bel aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung herausdrehen. .

Nicht zugelassene Reparatureingriffe kbnnen StromschlGge oder Kurzschllsse verurso-
chen: Diese daher nicht selbst ausfuhren, sondermn zugelassene Techniker damit beau-
firagen.

Kleinere Storungen kénnen Sie versuchen, mit den Tipps der Gebrauchsanleitung zu
beheben.

Der Eingriff des Kundendiensts in der Garantiezeit ist nicht kostenlos, wenn das Gerat
aufgrund unsachgemaRen Gebrauchs nicht korrekt funktioniert.

Die Beseitigung von Stérungen oder Reklamationen aufgrund unsachgemalken Gebrau-
chs oder Installation werden nicht auf Garantie repariert. Die Garantieunkosten gehen
zu Lasten des Benutzers.

- Fehlfunktion TFT Touch

Errori di sistema

Vengono rilevati i seguenti errori:

La sintassi del codice di errore &: “E YY X,

YY = codice errore

dove:

X = numero cavitd quando viene generato l'errore

o ' O’ per errori generali

Beschreibung

Sonde des Backraums unterbrochen
Kurzschluss der Sonde des Backraums
Fleischsonde unterbrochen

Kurzschluss der Fleischsonde
Uberhitzung

Querstromiufter funkfioniert nicht Intferne
Stérung (Leiterplatte)

Kommunikationsfehler

ANZEIGE EINES PROBLEMS

A

error

123456

ID Fehler

Bei Fehler das Gerdt aus- und wieder einschalten.
Tritt der Fehler wieder auf, ist der Eingriff eines

00

01 . .
HINWEIS TUR OFFEN (WAHREND DES KOCHVORGANGS)

04

. @

08

6 A

19 DOOR OPEN

20

Ofentur schlieBen.

18



KOCHTABELLEN
HeiBluftherd (Diese Angaben gelten nur als Richtlinie)

BENUTZER

GERICHT TEMP.C° @ MIN.
FLEISCH

Roastbeef 170-180 2 40/50
Ochsenbraten 170-190 2 40/60
Kalbsbraten 160-180 2 65/90
Lammbraten 140-160 2 100/130
Roastbeef 180-190 2 40/45
Gebratener Hase 170-180 2 80/100
Gebratenes Kaninchen 160-170 2 80/100
Gegrillte Pute 160-170 2 160/240
Gebratene Gans 160-180 2 120/160
Entenbraten 170-180 2 100/160
Brath&hnchen 180 2 90/120
FISCH 160-180 2 15/25
GEBACK

Obstkuchen 180-200 2 40/50
Margherita-Kuchen 180-190 2 40/45
Brioches 170-190 2 40/60
Biskuitkuchen 190-200 2 25/35
Donuts 160-180 2 35/45
SUBer Blgtterteig 180-200 2 20/30
Zerkleinerte Trauben 190-200 2 30/40
Strudel 160 2 25/35
Wirsingkekse 150-180 2 50/60
Apfel Pfannkuchen 180-200 2 18/25
Ladyfingers Pudding 170-180 2 30/40
BACKEREI

Brot 180-200 2 45
Pizza 250/300 2 10/20
Toast 185-195 2 25/35
Wichtig Flhren Sie Lebensmittel ein, wenn der Ofen hei ist.

Grill kochen Bei Geraten mit Grill erfolgt das Garen bei geschlossener Tur. Mit dem Grill kdnnen Sie alle Arten von

Fleisch, Fisch und sogar GemuUse kochen. Der héchste Leitfaden fur die Einflhrung wird immer bevor-
zugt. Setzen Sie den Knopf auf den “Grill” und wdéhlen Sie eine Temperatur von 180 ° C.
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KOCHTABELLEN
Statischem backofen (Diese Angaben gelten nur als Richflinie)

GERICHT TEMP.C° @; MIN.
FLEISCH

Roastbeef 225 2 60/80
Ochsenbraten 250 2 50/60
Kalbsbraten 225 2 60/80
Lammbraten 225 2 40/50
Roastbeef 230 2 60/50
Gebratener Hase 250 2 40/50
Gebratenes Kaninchen 250 2 40/50
Gegrillte Pute 250 2 50/60
Gebratene Gans 225 2 60/70
Entenbraten 250 2 45/60
Brath&hnchen 250 2 40/45
FISCH 200/225 1/2 15/25
GEBACK

Obstkuchen 225 2 35/40
Margherita-Kuchen 175/200 2 50/60
Brioches 175/200 2 25/30
Biskuitkuchen 220/225 2 20/30
Donuts 180/200 2 30/40
SUBer Blatterteig 200/220 2 15/20
Zerkleinerte Trauben 250 2 25/35
Strudel 180 2 20/30
Wirsingkekse 180/200 2 40/50
Apfel Pfannkuchen 200/220 2 15/20
Ladyfingers Pudding 200/220 2 20/30
BACKEREI

Brot 180-200 2 45
Pizza 250/300 2 10/20
Toast 185-195 2 25/35
Wichtig Flhren Sie Lebensmittel ein, wenn der Ofen hei@ ist.

Grill kochen Bei Gerdten mit Grill erfolgt das Garen bei geschlossener Tur. Mit dem Grill kdnnen Sie alle Arten von

Fleisch, Fisch und sogar Gemuse kochen. Der héchste Leitfaden fur die Einflhrung wird immer bevor-
zugt. Setzen Sie den Knopf auf den "Grill” und wéhlen Sie eine Temperatur von 180 ° C.
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INSTALLATION

BENUTZER

Installationsanweisun-
gen

Das Typenschild mit den Eigenschaften befindet sich auf dem Anschlag der
Backofentlr und ist bei offener Tur sichtbar. Es enthdlt alle erforderlichen Daten
fUr die Installation wie zum Beispiel: Modell des Gerdts, Nennspannung und Lei-
stungsaufnahme. Zuerst die Aussparung im Mébelstlick vermessen und kontrol-
lieren, ob sie genau mit den MaBen auf Abbildung A Ubereinstimmt. Dabei darauf
achten, dass die Oberfidchenbeschichtung des Mdbelsticks, das Furnierholz
oder andere Verklebungen mit einem hitzebestdndigen Klebstoff ausgeflhrt
wurden (bis zu 1500C). Bei nicht hitzebestdndiger Beschichtung oder Klebstoff
ké&nnte sich die Oberfildchenbeschichtung verformen oder sich vor allem an den
engen Stellen des M&belstucks abldsen. Prifen Sie, ob das Mdbelstick fur den
Einbau eines Backofens geeignet ist und Uber einen festen Boden mit einer fur
das Gewicht des Gerdtes ausreichenden Tragfahigkeit verfUgt. Alle notwendigen
Schrauben und Zubehorteile fUr die Befestigung des Backofens am Mébelstlick
werden mitgeliefert. Die folgenden Abbildungen sind fur die Befestigung und die
korrekte EinfUgung ins M&belstick natzlich.
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INSTALLATION

645SLZ14

645SLZTCT4
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INSTALLATION

QUALIFIZIERTER INSTALLATEUR

Stromanschluss

Die folgenden Anweisungen sind fUr Fachpersonal bestimmt, das die Installation,
die Regulierung und die technische Wartung des Gerdts vornehmen, und sicher
stellen, dass diese Arbeiten so weit als méglich auf korrekte Weise und gemdal
den Vorschriften durchgeflhrt werden.

Wichtig: Anpassungs- und Wartungsarbeiten usw. Dies ist nur nach dem Abschal-
fen des Ofens moglich.

Normen fir die Installa-
tion

Dieses Gerdt ist mit folgenden Richtlinien konform/verordnung:
RICHTLINIE 2002/96/CE

RICHTLINIE NIEDRIGSPANNUNG 2014/35/EU

RICHTLINIE ELEKTROMAGNETISCHE KOMPATIBILITAT 2014/30/EU
VERORDNUNG NR. 1935/2004 (BerUhrung mit Lebensmitteln)

Die Installation muss fachgerecht und unter Einhaltung der geltenden Normen
far elektrische Installationen erfolgen. Sollte dies nicht der Fall sein, Goernimmt
die Herstellerfirma keinerlei Haffung. In diesem Anweisungsheft finden Sie auch
den Schaltplan Ihres Gerdts. Die Geréte sind fUr den Anschluss mit der auf dem
Typenschild angegebenen Spannung ausgelegt.

Vor Anschluss des Gerdts ans Stromnetz ist zu prufen, ob:

- das Uberspannungsventil oder die Steckdose der elekirischen Spannung des
Gerdtes standhdlt (siehe Typenschild), und

- die Stromversorgungsanlage mit einer wirksamen Erdung ausgestattet ist

Das Gerdt wird mit einem Stromkabel (1,2m oder 1,8m) ohne Stecker geliefert:
Beim Anschluss ist zu bertcksichtigen, dass das gelb-grine Kabel die Erdungslei-
fung <+ ist, das niemals unterbrochen werden darf.
Die Steckdose muss sichtbar und zugénglich sein, damit das Ger&t problemlos
vom Stromnetz getrennt werden kann.
FUr den direkten Anschluss ans Stromnetz ist Folgendes notwendig:
+  Das Begrenzungsventil und die Hausanloge mussen der Spannung des
Gerdtes (siehe Kennschild) standhalten kdnnen;
Die Stromversorgungsanlage muss Uber eine wirksamen Erdung verflgen;
Die Steckdose oder der allpolige Schalter mit einer Mindestéffnung von 3mm
muss nach Installation des Gerdts leicht zugé&nglich sein;
Ein Schalter fur die Abschaltung vom Netz muss gemdB den Installationsre-
geln eingebaut werden.

Das gelb-grine Erdungskabel darf niemals, nicht ein-
mal durch den Schalter, unterbrochen werden. Das
Stromversorgungskabel muss so positioniert sein, dass
es nicht mit Oberfidchen in BerGhrung kommt, die
Temperaturen um mehr als 500C Uber der Umgebun-
gstemperatur haben. Zum Austausch des Stromversor-
gungskabels, falls erforderlich, den Kundendienst kon-
faktieren.
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INSTALLATION
Installation schaltplane

Legende 00 Schwarz
11 Braun
22 Rot
33 Weil
44 Gelb
45 Gelbgrin
55 Grau
66 Blau
C Wechselschalter

CP Kochsonde
DU Thermischer Stellantrielo mit
Wachselement Dampfabzug

F Phase

K1 Erdung Klemme

K2 " " Heizelement Unterhitze
K3 * " LUffer Backofen

K4 " " Heizelement Umluft
K5 " " Heizelement Oberhitze
Ké * " Backofenlicht 1

K7 " " Backofenlicht 2

K8 " % SpieRdreher

K9 * Y Querstromlufter

K10 " " Wechselschalter

K11 " % Thermostat Backofen
K12 " " Programmierer/Minutenz&hler
K13 " " Heizelement Grill

K15 Y Gehduse

L1 Licht Backofen
L2 Licht Backofen

M Klemmme

MP Mikroschalter Tar

N Neutralleiter

PT1000 Temperaturfuhler

R1 Heizelement Oberhitze
R2 Heizelement Unterhitze
R3 Heizelement Grill

R4 Heizelement Umluft

SD Karte Display

SP Power-Karte

TS Thermostat Bypass

\% Lufter Backofen

VT LUfter AbkUhlung
EN Encoder
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QUALIFIZIERTER INSTALLATEUR

INSTALLATION
Installation schaltplane
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