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Safety Indications

« During cooking, moisture may condense inside the oven cavity or on the glass of the door. This is a normal
condition. To reduce this effect, wait 10-15 minutes after turning on the power before putting food inside the
oven. In any case, the condensation disappears when the oven reaches the cooking temperature.

» Cook the vegetables in a container with a lid instead of an open tray.

* Avoid leaving food inside the oven after cooking for more than 15/20 minutes.

* WARNING: the appliance and accessible parts become hot during use. Be careful not to touch any hot
parts.

*WARNING: the accessible parts can become hot when the oven is in use. Children must be kept at a safe
distance.

*WARNING: ensure that the appliance is switched off before replacing the bulb, to avoid the possibility of
electric shocks.

*WARNING: before initiating the automatic cleaning cycle:

- Clean the oven door;

- Remove large or coarse food residues from the inside of the oven using a damp sponge. Do not use
detergents;

- Remove all accessories and the sliding rack kit (where present);

- Do not place tea towels

* In ovens with meat probe it is necessary, before making the cleaning cycle, close the hole with the nut
provided. Always close the hole with the nut when the meat probe is not used.

*Children under 8 must be kept at a safe distance from the appliance if not continuously supervised.

*Children must not play with the appliance. The appliance can be used by those aged 8 or over and by those
with limited physical, sensorial or mental capacities, without experience or knowledge of the product, only if
supervised or provided with instruction as to the operation of the appliance, in a safe way with awareness of
the possible risks.

*Cleaning and maintenance should not be carried out by unsupervised children.

*Do not use rough or abrasive materials or sharp metal scrapers to clean the oven door glasses, as they can
scratch the surface and cause the glass to shatter.

*The oven must be switched off before removing the removable parts and, after cleaning, reassemble them
according the instructions.

*Only use the meat probe recommended for this oven.

*Do not use a steam cleaner for cleaning operations.

» Connect a plug to the supply cable that is able to bear the voltage, current and load indicated on the tag and
having the earth contact. The socket must be suitable for the load indicated on the tag and must be having the
earth contact connected and in operation. The earth conductor is yellow-green in colour. This operation
should be carried out by a suitably qualified professional. In case of incompatibility between the socket and
the appliance plug, ask a qualified electrician to substitute the socket with another suitable type. The plug and
the socket must be conformed to the current norms of the installation country. Connection to the power source
can also be made by placing an omnipolar breaker between the appliance and the power source that can
bear the maximum connected load and that is in line with current legislation. The yellow-green earth cable
should not be interrupted by the breaker. The socket or omnipolar breaker used for the connection should be
easily accessible when the appliance is installed.

*The disconnection may be achieved by having the plug accessible or by incorporating a switch in the fixed
wiring in accordance with the wiring rules.

*If the power cable is damaged, it must be substituted with a cable or special bundle available from the
manufacturer or by contacting the customer service department.

*The type of power cable must be HO5V2V2-F.

+Failure to comply with the above can compromise the safety of the appliance and invalidate the guarantee.
*Any excess of spilled material should be removed before cleaning.

*During the pyrolytic cleaning process, surfaces can heat up more than usual, children must therefore be kept
at a safe distance.

*The appliance must not be installed behind a decorative door in order to avoid overheating.

*When you place the shelf inside, make sure that the stop is directed upwards and in the back of the cauvity.
The shelf must be inserted completely into the cavity

* WARNING: Do not line the oven walls with aluminum foil or single-use protection available from stores.
Aluminum foil or any other protection, in direct contact with the hot enamel, risk melting and deteriorating the
enamel of the insides.

* WARNING: Never remove the oven door seal.

* WARNING: Risk of burn and damage to the appliance

Using the steam function

Released steam can cause burns: Open the door carrefully to avoid injury after using a cooking function with
steam.

* CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during cooking or when the oven is hot.

+ No additional operation/setting is required in order to operate the appliance at the rated frequencies
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1. General Instructions

We thank you for choosing one of our products. For the best results with your oven, you should read
this manual carefully and retain it for future reference. Before installing the oven, take note of the
serial number so that you can give it to customer service staff if any repairs are required. Having
removed the oven from its packaging, check that it has not been damaged during transportation. If
you have doubts, do not use the oven and refer to a qualified technician for advice. Keep all of the
packaging material (plastic bags, polystyrene, nails) out of the reach of children. When the oveniis
switched on for the first time, strong smelling smoke can develop, which is caused by the glue on
the insulation panels surrounding the oven heating for the first time. This is absolutely normal and, if
it occurs, you should wait for the smoke to dissipate before putting food in the oven. The
manufacturer accepts no responsibility in cases where the instructions contained in this document

are notobserved.

NOTE: the oven functions, properties and accessories cited in this manual will vary, depending on

the model you have purchased.

1.1 Safety Indications

1.4 Installation

Only use the oven for its intended purpose, that is only for the cooking
of foods; any other use, for example as a heat source, is considered
improper and therefore dangerous. The manufacturer cannot be held
responsible for any damage resulting from improper, incorrect or
unreasonable usage.

The use of any electrical appliance implies the observance of some
fundamental rules:

- do not pull on the power cable to disconnect the plug from the socket;
- do not touch the appliance with wet or damp hands or feet;

-in general the use of adaptors, multiple sockets and extension cables
is notrecommended;

- in case of malfunction and/or poor operation, switch off the appliance
and do not tamper withit.

1.2 Electrical Safety

The manufacturers have no obligation to carry this out. If the
assistance of the manufacturer is required to rectify faults arising from
incorrect installation, this assistance is not covered by the guarantee.
The installation instructions for professionally qualified personnel
must be followed. Incorrect installation may cause harm or injury to
people, animals or belongings. The manufacturer cannot be held
responsible for such harm orinjury.

The oven can be located high in a column or under a worktop. Before
fixing, you must ensure good ventilation in the oven space to allow
proper circulation of the fresh air required for cooling and protecting
the internal parts. Make the openings specified on last page according
to the type offitting.

1.5 Waste management and environmental protection

ENSURE THAT AN ELECTRICIAN OR QUALIFIED TECHNICIAN
MAKES THE ELECTRICAL CONNECTIONS. The power supply to
which the oven is connected must conform with the laws in force in the
country of installation. The manufacturer accepts no responsibility for
any damage caused by the failure to observe these instructions. The
oven must be connected to an electrical supply with an earthed wall
outlet or a disconnector with multiple poles, depending on the laws in
force in the country of installation. The electrical supply should be
protected with suitable fuses and the cables used must have a
transverse section that can ensure correct supply to the oven.
CONNECTION

The ovenis supplied with a power cable that should only be connected
to an electrical supply with 220-240 Vac 50 Hz power between the
phases or between the phase and neutral. Before the oven is
connected to the electrical supply, itis important to check:

- power voltage indicated on the gauge;

- the setting of the disconnector.

The grounding wire connected to the oven's earth terminal must be
connected to the earth terminal of the power supply.

WARNING

Before connecting the oven to the power supply, ask a qualified
electrician to check the continuity of the power supply's earth terminal.
The manufacturer accepts no responsibility for any accidents or other
problems caused by failure to connect the oven to the earth terminal or
by an earth connection that has defective continuity.

NOTE: as the oven could require maintenance work, it is advisable to
keep another wall socket available so that the oven can be connected
to this if it is removed from the space in which it is installed. The power
cable must only be substituted by technical service staff or by
technicians with equivalent qualifications.

1.3 Recommendations

This appliance is labelled in accordance with European
Directive 2012/19/EU regarding electric and electronic
appliances (WEEE). The WEEE contain both polluting
substances (that can have a negative effect on the
environment) and base elements (that can be reused). It
is important that the WEEE undergo specific treatments to
correctly remove and dispose of the pollutants and
recover all the materials. Individuals can play an important role in
ensuring that the WEEE do not become an environmental problem; it
is essential to follow a few basic rules:

-the WEEE should not be treated as domestic waste;

- the WEEE should be taken to dedicated collection areas managed
by the town council or a registered company.

In many countries, domestic collections may be available for large
WEEEs. When you buy a new appliance, the old one can be returned
to the vendor who must accept it free of charge as a one-off, as long as
the appliance is of an equivalent type and has the same functions as
the purchased appliance.

SAVING AND RESPECTING THE ENVIRONMENT

Where possible, avoid pre-heating the oven and always try to fill it.
Open the oven door as infrequently as possible, because heat from
the cavity disperses every time it is opened. For a significant energy
saving, switch off the oven between 5 and 10 minutes before the
planned end of the cooking time, and use the residual heat that the
oven continues to generate. Keep the seals clean and in order, to
avoid any heat dispersal outside of the cavity. If you have an electric
contract with an hourly tariff, the "delayed cooking" programme makes
energy saving more simple, moving the cooking process to start at the
reduced tariff time slot.

1.6 Declaration of compliance

After each use of the oven, a minimum of cleaning will help keep the
oven perfectly clean.

Do not line the oven walls with aluminium foil or single-use protection
available from stores. Aluminium foil or any other protection, in direct
contact with the hot enamel, risks melting and deteriorating the
enamel of the insides. In order to prevent excessive dirtying of your
oven and the resulting strong smokey smells, we recommend not
using the oven at very high temperature. It is better to extend the
cooking time and lower the temperature a little. In addition to the
accessories supplied with the oven, we advise you only use dishes
and baking moulds resistant to very high temperatures.

Asapplicable, the parts of this appliance are compliant to:
REGULATION (EC) No 1935/2004 on materials and articles intended
to come into contact with food;

COMMISSION REGULATION (EC) No 2023/2006 on good
manufacturing pratice for materials and articles intended come into
contact with food.

By placing the C € mark on this product, we are confirming
compliance to all relevant European safety, health and environmental
requirements which are applicable in legislation for this product.
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2. Product Description

2.1 Overview

. Control panel
. Shelf positions (lateral wire grid if included)

. Metal grill
. Drip pan
. Fan (behind the steel plate)
. Oven door
2.2 Accessories
1 Drip pan 3 Lateral wire grids
‘ e =—=H
5= -
3 ] )
e A =]
Collects the residues that drip during the cooking of foods on the grills. Lateral wire grid ifincluded.

2 Metal grill

N\

Holds baking trays and plates.

2.3 First Use

PRELIMINARY CLEANING

Clean the oven before using for the first time. Wipe over external surfaces with a damp soft cloth. Wash all accessories and wipe inside the
oven with a solution of hot water and washing up liquid. Set the empty oven to the maximum temperature and leave on for about 1 hour, this
willremove any lingering smells of newness.
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3. Use of the Oven

3.1 Display description
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. LCD display adjustment controls
. Thermostat selector knob

. Function selector knob
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ATTENTION : the first operation to carry out after the oven has
been installed or following the interruption of power supply (this
is recognizable the display pulsating and showing 12:00 ) is
setting the correct time. This is achieved as follows.

*Push the central button.
*Settime with "-" "+" buttons.
*Release all buttons.

ATTENTION: The oven will only operate providing the clock is set.

HOW TO USE

FUNCTION

HOW TO DEACTIVATE

WHAT IT DOES

WHY IT IS NEEDED

+Child Lock function is
activated by touching Set
(+) for a minimum of 5

+Child Lock function is
deactivated by touching
touchpad Set (+) again for a

to set the required time
*Release all the buttons

Q

stop on its own, however it
can be stopped immediately
by pressing the button)
SELECT.

display shows the remaining
time.

KEY LOCK | seconds. From this moment [ minimum of 5 seconds.

on all other function are From this moment on all

locked and the display will functions are selectable

flash STOP and preset time | again.

intermittently.

*Push the central button *When the set time as *Sounds an alarm at the end | <Allows to use the oven as
MINUTE 1 times elapsed an audible alarm is | of the set time. alarm clock (could be activated
MINDER *Press the buttons "-" "+" activated (this alarm will *During the process, the either with operating the oven

or with out operating the oven)

* Push the central button 2
times

* Press the buttons
"+"to set the lenght of
cooking required

* Release all buttons

* Set the cooking function
with the oven function
selector

COOKING ""or

TIME

*Push any button to stop
the signal. Push the central
button to return to the clock
function.

« It allows to preset the
cooking time required for the
recipe chosen.

* To check how long is left to
run press the SELECT
button 2 Times.

« To alter/change the preset
time press SELECT and "-"
"+" buttons.

*When the time is elapsed the
oven will switch off
automatically.

Should you wish to stop cooking
earlier either turn the function
selector to 0, or set time to 0:00
(SELECT and "-" "+" buttons)

*Push the central button 3
times *Press the buttons "-"
"+" to set the time at which
you wish the oven to switch
off
*Release the buttons
*Set the cooking function
with the oven function
selector.

END OF
COOKING

&
end

*At the time set, the oven
will switch off. To switch off
manually, turn the oven
function selector to position
0.

*Enables you to set the end
of cooking time

*To check the preset time
push the central button 3
times

*To modify the preset time
press buttons SELECT + "-
"o

*This function is typically used
with “cooking time” function.
For example if the dish has to
be cooked for 45 minutes and
needs to be ready by 12:30,
simply select the required
function, set the cooking time to
45 minutes and the end of
cooking time to 12:30.

At the end of the cooking set
time, the oven will switch off
automatically and an audible
alarm will ring.

*Cooking will start automatically
at 11:45 (12:30 minus 45 mins)
and will continue until the pre-
set end-of-cooking-time, when
the oven will switch itself off
automatically.

WARNING.

If the END of cooking is
selected without setting the
length of cooking time, the oven
will start cooking immediately
and it will stop at the END of
cooking time set.
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3.2 Cooking Modes

Function T°C .
Dial D Function (Depends on the oven model)
O LAMP: Turns on the oven light.
DEFROST: When the dial is set to this position. The fan circulates air at room temperature around the frozen food
ag 00 so thatit defrosts in a few minutes without the protein content of the food being changed or altered.
* FAN COOKING: We recommend you use this method for poultry, pastries, fish and vegetables. Heat penetrates
into the food better and both the cooking and preheating times are reduced. You can cook different foods at the
(% 50 + MAX | same time with or without the same preparation in one or more positions. This cooking method gives even heat
distribution and the smells are not mixed.
Allow about ten minutes extra when cooking foods at the same time.
FAN COOKING + STEAM : The hot air is distributed to different shelves, making this function ideal for cooking
% different types of food at the same time, without ever mixing flavours and smells. By pressing the STEAM button,
50 + MAX | the steam option works with traditional heat, thus ensuring the best taste and texture for your dishes and perfect
STEAM leavening.
This mode is suitable for cooking puff pastries, yeast-based deserts, bread and pizza, roasted meat, and fish.
FAN ASSISTED GRILL : use the turbo-grill with the door closed.
M The top heating element is used with the fan circulating the air inside the oven. Preheating is necessary for red
ag 50 + MAX | meats but not for white meats. Ideal for cooking thick food items, whole pieces such as roast pork, poultry, etc.
Place the food to be grilled directly on the shelf centrally, at the middle level. Slide the drip tray under the shelf to
collect the juices. Make sure that the food is not too close to the grill. Turn the food over halfway through cooking.
Ao oad
6:2 50 + MAX FAN ASSISTED GRILL + STEAM: Use the upper ventilation and heater at the same time to perfectly cook large
) portions of food. This mode is especially suitable for roasting crispy dishes such as meat, poultry, or fish.
STEAM
FAN + LOWER ELEMENT: The bottom heating element is used with the fan circulating the air inside the oven.
ag 50 + MAX This method is ideal for juicy fruit flans, tarts, quiches and paté.
) It prevents food from drying and encourages rising in cakes, bread dough and other bottom-cooked food.
Nt Place the shelf in the bottom position.
* —_— CONVENTIONAL COOKING: Both top and bottom heating elements are used. Preheat the oven for about ten
i 50 = MAX | minutes. This method is ideal for all traditional roasting and baking. For seizing red meats, roast beef, leg of lamb,
A game, bread, foil wrapped food (papillotes), flaky pastry. Place the food and its dish on a shelf in mid position.
GRILL : use the grill with the door closed.
The top heating element is used alone and you can adjust the temperature. Five minutes preheating is required to
v 50 + MAX getthe elements red-hot. Success is guaranteed for grills, kebabs and gratin dishes. White meats should be put at
° ) adistance from the grill; the cooking time is longer, but the meat will be tastier. You can put red meats and fish fillets
on the shelf with the drip tray underneath. The oven has two grill positions:
Grill: 2140 W  Barbecue: 3340 W
et GRILL + STEAM: We recommend using the heat resulting from the upper heating system and hot steam to make
° 50 + MAX | dishes that are gratinated on the surface and keep their elasticity and juices intact. You can also use it to
STEAM immediately brown the surface of undercooked food (rare meat) or fish served raw in the centre.
50 + MAX | PIZZA -Withthis function hot air circulated in the oven to ensure perfect result for dishes such as pizza or cake.

*Tested in accordance with the CENELEC EN 60350-1 used for definition of energy class.
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3.3 Using The Steam Function

4.2 Aquactiva Function

Steam function lets you have better hummidity during cooking cycle.
We recommend alternating steam cooking with traditional cooking.
We recommend alternating steam cooking with traditional cooking.
WARNING: Risk of burn and damage to the appliance.

Released steam can cause burns:

e Open the oven door carrefully to avoid injury after using a cooking
function with steam.

1. Open the oven door

2. Fill the cavity bottom using max. 150 ml water. Fill the cavity bottom
with water only when the oveniis cold.

3. Putfood in the appliance and close the oven door.

4. Setthe function you prefer to cook with steam. @ =B -
5. Turn the knob for the temperature to select a temperature.
6. Wait five minutes for preheating. Then press the steam oven button.

The steam oven button works with the function. @ ”&?
CAUTION: Do not refill the cavity bottom with water during cooking or
when the ovenis hot.

7. To turn the appliance off switch the function and temperature knob
to zero positions.

8. Remove water from the cavity bottom. Clean the drip tray after
every cooking cycle. Clean the drip tray after every cooking cycle.
Please see chapter 4.1 for cleaning instrucitons.

4. Oven cleaning and maintenance

4.1 General notes on cleaning

The lifecycle of the appliance can be extended through regular
cleaning. Wait for the oven to cool before carrying out manual
cleaning operations. Never use abrasive detergents, steel wool or
sharp objects for cleaning, so as to not irreparably damage the
enamelled parts. Use only water, soap or bleach-based
detergents (ammonia).

GLASS PARTS

It is advisable to clean the glass window with absorbent kitchen
towel after every use of the oven. To remove more obstinate
stains, you can use a detergent-soaked sponge, well wrung out,
and then rinse with water.

OVEN WINDOW SEAL

If dirty, the seal can be cleaned with a slightly damp sponge.
ACCESSORIES

Clean accessories with a wet, soapy sponge before rinsing and
drying them: avoid using abrasive detergents.

DRIP PAN

After using the grill, remove the pan from the oven. Pour the hot fat
into a container and wash the pan in hot water, using a sponge and
washing-up liquid.

If greasy residues remain, immerse the pan in water and
detergent. Alternatively, you can wash the pan in the dishwasher
or use a commercial oven detergent. Never put a dirty pan back
into the oven.

STAINLESS STEEL ORALUMINIUMAPPLIANCES

Clean the oven door with a damp cloth or sponge only.

Dry it with a soft cloth.

Do not use steel wool, acids or abrasive materials as they can
damage the oven surface. Clean the oven control panel with the
same precautions.

CLEANING THE CAVITY BOTTOM

Follow these steps to clean the limestone residue from the cavity
bottom.

It is recommended to clean the cavity bottom after 5-10 steam
cooking cycles.

1. Pour 300 ml of white vinegar into the cavity bottom.

NOTE: Type of vinegar: %5

2. Wait for 30 minutes at room temperature.

3. Clean the oven using soft cloth and water.

The Aquactiva procedure uses steam to help remove remaining
fatand food particles from the oven.

1. Pour 300 ml of water into the Aquactiva container at the bottom
ofthe oven. P

2. Setthe oven function to Static ( __ )or Bottom ( - )heater

3. Setthe temperature to the Aquactiva icon 953

4. Allow the program to operate for 30 minutes.

5. After 30 minutes switch off the program and allow the oven to
cool down.

6. When the appliance is cool, clean the inner surfaces of the oven
with a cloth.

Warning:

Make sure that the appliance is cool before you touchiit.

Care must be taken with all hot surfaces as there is arisk of burns.

Use distilled or drinkable water. 560

< 000

4.3 Maintenance

REMOVAL AND CLEANING OF THE SIDE RACKS

1. Unscrew the bolt in an anti-clockwise direction.

2. Remove the side racks by pulling them towards you.

3. Clean the side racks in a dishwasher or with a wet sponge and
then dry them immediately.

4. Having cleaned the side racks, putthem backin and reinsert the
bolts, ensuring that they are fully tightened.

REMOVAL OF THE OVEN WINDOW

1. Open the front window.

2. Open the clamps of the hinge housing on the right and left side
of the front window by pushing them downwards.

3. Replace the window by carrying out the procedure in reverse.
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REMOVALAND CLEANING OF THE GLASS DOOR 7. At the end of cleaning or substitution, reassemble the parts in

1. Open the oven door. reverse order.
2.3.4. Lock the hinges, remove the screws and remove the upper On all glass, the indication "Pyro" must be legible and positioned on
metal cover by pulling it upwards. the left side of the door, close to the left-hand lateral hinge. In this way,
5.6. Remove the glass, carefully extracting it from the oven door (NB: the printed label of the first glass will be inside the door.
in pyrolytic ovens, also remove the second and third glass (if
present)).

1.

2,

3.

4.
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CHANGING THEBULB

1. Disconnect the oven from the mains supply.
2.Undo the glass cover, unscrew the bulb and replace it with a new bulb of the same type.
3. Once the defective bulbis replaced, replace the glass cover.

5. Troubleshooting

5.1 FAQ

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

SOLUTION

The oven does not heat up

The clock is not set

Set the clock

The oven does not heat up

The child lock is on

Deactivate the child lock

The oven does not heat up

A cooking function and temperature has
not been set

Ensure that the necessary settings are
correct

No reaction of the touch user
interface

Steam and condensation on the user
interface panel

Clean with a microfiber cloth the user
interface panel to remove the
condensation layer
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Sicherheitshinweise

» Wahrend des Garvorgangs kann Feuchtigkeit im Ofenraum oder auf dem Glas der Tir kondensieren.
Dies ist ein normaler Zustand. Um diesen Effekt zu verringern, warten Sie 10-15 Minuten nach dem
Einschalten des Gerats, bevor Sie die Speisen in den Ofen stellen. In jedem Fall verschwindet das
Kondensat, wenn der Ofen die Gartemperatur erreicht hat.

* Das Gemuse in einem Behalter mit Deckel anstelle einer offenen Schale kochen.

*Vermeiden Sie es, Speisen nach dem Garvorgang langer als 15/20 Minuten im Ofen zu lassen.

* WARNUNG: Das Gerat und die zugénglichen Teile des Gerates werden wéhrend des Betriebs heil3. Das
Beruhren der heil3en Geréateteile sollte vermieden werden.

*ACHTUNG: Zugéngliche Teile kénnen heild werden, wenn der Ofen in Betrieb ist. Kinder fernhalten.

* Dieses Gerat ist nicht bestimmt zum Gebrauch durch Personen (einschliel3lich Kindern) mit
beeintrachtigten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder durch Personen, die keine
entsprechenden Erfahrungen oder Kenntnisse besitzen, es sei denn, sie werden beaufsichtigt oder
angewiesen durch eine Person, die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist.

* Kinder darfen nicht mit dem Geréat spielen.

* Die Reinigung und Wartung des Gerates darf nicht durch Kinder ohne Aufsicht durchgefiihrt werden.

* Wéahrend des Betriebs wird das Gerét heil. Bitte vermeiden Sie die Berlhrung der heil3en Gerateteile.
WARNUNG: zugangliche Geréteteile werden wéhrend des Betriebs heil3. Kinder sollten fern gehalten
werden.

* Nutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Reiniger oder scharfe Metallreiniger um den Herd und das
Glass zureinigen, da dadurch Kratzer auf der Oberflache entstehen kénnen.

» Der Ofen muss ausgeschaltet werden, bevor der Deckel zur Reinigung entfernt wird. Anschliel3end den
Deckel gemal} der Anweisungen wieder montieren.

* Nutzen Sie nur die empfohlene Temperatureinstellung fiir den Ofen.

* Nutzen Sie kein Dampfreinigungsgerat zur Reinigung des Ofens.

* An die Zuleitung ist ein Stecker anzuschliel3en, der fur die auf dem Typenschild aufgefiihrte Spannung,
Stromstarke und Last ausgelegt ist und Uber einen Schutzkontakt verfugt. Die Steckdose muss fur die auf
dem Typenschild aufgefuhrte Last ausgelegt und der Schutzkontakt angeschlossen und in Betrieb sein.
Der Schutzleiter ist gelb-gruin gefarbt. Dieser Vorgang darf nur von entsprechend qualifiziertem
Fachpersonal durchgefiihrt werden. Im Falle einer Inkompatibilitdt zwischen Steckdose und
Gerétestecker mussen Sie einen qualifizierten Elektriker bitten, die Steckdose durch eine geeigneten Typ
zu ersetzen. Stecker und Buchse missen zu den im Installationsland geltenden aktuellen Normen
konform sein. Zwischen Gerat und Stromquelle ldsst sich auch ein allpoliger Schutzschalter
zwischenschalten, der fiir die maximale Anschlussleistung ausgelegt ist und aktuelle gesetzliche
Bestimmungen einhélt. Der gelb-griine Schutzleiter darf durch den Schutzschalter nicht unterbrochen
werden. Bei der Geréateinstallation ist darauf zu achten, dass die fir den Anschluss verwendete Buchse
bzw. der allpolige Schutzschalter leicht zuganglich sind.

*Die Trennung von der Stromversorgung darf durch Herausziehen des Steckers aus der Steckdose oder
Auslésen eines gemal gangiger Verkabelungsnormen in die Festverdrahtung zwischengeschalteten
Schutzschalters erfolgen.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es durch ein Kabel bzw. Spezialblindel ersetzt werden, das
beim Hersteller erhaltlich ist. Wenden Sie sich dazu an den Kundendienst.

*Der Netzkabeltyp muss HO5V2V2-F sein.

*Eine Nichteinhaltung der oben genannten Anweisungen kann die Schutzfunktion des Geréats gefahrden
und zum Erléschen der Garantie fihren.

+Uberschiissiges verschiittetes Material ist vor dem Reinigen zu entfernen.

*Wahrend des pyrolytischen Reinigungsvorgangs kénnen sich Flachen mehr als Ublich erwarmen.
Deswegen sind Kinder in einem sicheren Abstand fernzuhalten.

« Zum Vermeiden von Uberhitzung darf das Gerét nicht hinter einer Verkleidungstiir installiert werden.
*Beim Einschieben des Ofenrostes ist darauf zu achten, dass der Anschlag nach oben und hinten Richtung
Ofenraum zeigt.

Das Rost muss vollstandig in den Ofenraum eingeschoben werden.

« WARNHINWEIS: Die Seitenwande des Ofens nicht mit Aluminium oder Einweg-Schutz, wie er in
Geschaften erhaltlich ist, auskleiden. Aluminiumfolie oder jeglicher andere Schutz, der in direkten Kontakt
mit der heiRlen Emaille kommt, kann Schmelzen und Verschlei® der Emaille an den Innenseiten
verursachen.

* WARNHINWEIS: Entfernen Sie niemals die Dichtung der Ofentur.

» Es ist kein zuséatzlicher Vorgang oder eine andere Einrichtung erforderlich, um das Gerat mit der
angegebenen Spannung zu betreiben. DE 11



Zusammenfassung

Allgemeine Anweisungen

13

Produktbeschreibung

14

Betrieb des Backofens

15

Reinigung und Wartung des Backofens

17

Fehlerbehebung

19

1.1 Sicherheitshinweise
1.2 Elektrische Sicherheit
1.3 Empfehlungen

1.4 Installation

1.5 Abfallentsorgung

1.6 Konformitatserklarung

2.1 Ubersicht
2.2 Zubehor
2.3 Inbetriebnahme

3.1 Beschreiung der Anzeige
3.2 Funktionen zum Garen
3.3 Verwenden der Dampffunktion Der

4.1 Allgemeine Reinigungshinweise
4.2 Aquactiva Funktion
4.3 Wartung
* Entfernen und reinigung des grillrosts
* Entfernen des backofenfensters
» Entfernen und reinigen der glastr
* Wechseln der gliihbirne

5.1 Haufig gestellte Fragen

DE 12



1. Allgemeine Anweisungen

Vielen Dank, dass Sie sich fur eins unserer Produkte entschieden haben. Damit Sie lange Freude mit
Ihrem Backofen haben, sollten Sie diese Bedienungsanleitung sorgfaltig durchlesen und zum
Nachschlagen in der Zukunft aufbewahren. Notieren Sie sich vor dem Anschlief3en des Backofens die
Seriennummer, sodass Sie diese im Reparaturfall an den Kundendienst weitergeben kénnen. Den
Backofen nach dem Auspacken auf mégliche Transportschaden Gberpriifen. Im Zweifelsfall den Ofen
nicht in Betrieb nehmen und einen qualifizierten Servicetechniker konsultieren. Verpackungsmaterial
(Plastiktiten, Styropor, Nagel usw.) auRerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren. Beim
ersten Einschalten des Backofens kann ein streng riechender Rauch entstehen.

Dieser kann beim ersten Erhitzen durch den Kleber auf den Dammplatten hervorgerufen werden. Dies
ist bei der ersten Inbetriebnahme ein normaler Vorgang; es sollte jedoch abgewartet werden, bis der

Rauch sich verzogen hat, bis Lebensmittel in den Ofen geschoben werden. Der Hersteller ibernimmt
keine Verantwortung in Fallen, wo die in diesem Dokument enthaltenen Anweisungen nicht beachtet werden.
HINWEIS: Die in diesem Handbuch erwéhnten Funktionen, Eigenschaften und Zubehdrteile kénnen je nach gekauftem Modell variieren.

1.1 Sicherheitshinweise

Den Backofen nur zum vorbestimmten Zweck, das heiflt, fur das
Garen von Lebensmitteln einsetzen. Alle anderen
Verwendungsmdglichkeiten wie beispielsweise als Heizungsquelle
gelten als unsachgemaf und sind daher gefahrlich. Der Hersteller
Ubernimmt keine Haftung fir Schaden, die aus einer falschen,
unsachgemalen oder unversténdlichen Verwendung hervorgehen.
Der Betrieb elektrischer Gerate erfordert die Einhaltung einiger
Grundregeln:

- Das Gerat nicht am Stromkabel aus der Steckdose ziehen.

- Gerat nicht mit nassen oder feuchten Handen oder Fuen beriihren.
- Die Verwendung von Adaptern, Mehrfachsteckern und
Verldangerungskabeln wird nicht empfohlen.

- Bei einer Fehlfunktion beziehungsweise bei unzulanglichem Betrieb
Gerat ausschalten und nicht 6ffnen.

1.2 Elektrische Sicherheit

DER ANSCHLUSS AN DIE STROMQUELLE DARF NUR DURCH
EINEN ELEKTRIKER ODER QUALIFIZIERTEN TECHNIKER
ERFOLGEN.

Die Stromquelle, an die der Backofen angeschlossen wird, muss den
gesetzlichen Voraussetzungen des

Landes entsprechen. Der Hersteller Gbernimmt keine Haftung fur
Schéaden, die aus der Nichtbefolgung dieser Anweisungen entstehen.
Der Backofen muss entsprechend der geltenden Gesetzgebung des
Landes an eine geerdete Wandsteckdose oder an einen allpoligen
Trennschalter angeschlossen werden. Die Stromquelle sollte durch
entsprechende Sicherungen geschitzt sein und die verwendeten
Kabel mussen einen Querschnitt aufweisen, der eine
ordnungsgemale Stromversorgung des Backofens gewahrleistet.
ANSCHLUSS

Der Backofen wird mit einem Stromkabel geliefert, das an eine
Stromquelle mit 220- 240 Vac 50 Hz angeschlossen werden kann.
Bevor der Backofen an die Stromquelle angeschlossen wird, muss
Folgendes Uberprift werden:

- Spannung des Stromnetzes mitdem Messgerat;

- Beschaffenheit und Umfeld des Trennschalters.

Die mit der Erdungsklemme des Backofens verbundene
Schutzleitung muss mit der Erdungsklemme der Stromquelle
verbunden werden.

WARNUNG

Vor dem AnschlieRen des Backofens an die Stromquelle einen
qualifizierten Elektriker darum bitten, die Kontinuitdt der
Erdungsklemme an der Stromquelle zu Uberprifen. Der Hersteller
Ubernimmt keine Verantwortung fiir Unfalle oder sonstige Probleme,
die aus einem nicht sachgemalfien Anschluss des Backofens an die
Erdungsklemme oder an einen geerdeten Anschluss mit defekter
Kontinuitat entstehen kénnen.

HINWEIS: Fir eine eventuelle Wartung des Ofens ist die
Zuganglichkeit einer zweiten Wandsteckdose von Vorteil, sodass er
an diese angeschlossen werden kann, wenn er ausgebaut werden
muss. Das Stromkabel darf nur von qualifizierten
Kundendiensttechnikern oder Elektrikern ausgetauscht werden.

1.3 Empfehlungen

Es empfiehlt sich, den Backofen nach jeder Verwendung grob zu reinigen.
Die Ofenwénde nicht mit Aluminiumfolie oder sonstiger im Handel
erhaltlicher Einmalschutzfolie auskleiden.

Gerat die Aluminiumfolie oder sonstige Schutzfolie mit der heilRen Emaille
in Berlihrung, so kann sie schmelzen und die Qualitdt der
Backofenbeschichtung beeintrachtigen. Es wird empfohlen, den
Backofen nicht bei sehr hohen Temperaturen zu betreiben, um eine
Ubermalige Verschmutzung und unangenehme Rauch- und
Geruchsentwicklung zu vermeiden. Es ist besser, bei niedrigerer
Temperatur die Garzeit zu erhdhen. Zusétzlich zum mitgelieferten
Zubehér sollten nur temperatur- und hitzebestandige Backformen und
ofenfestes Geschirr verwendet werden.

1.4 Einbau und Installation

Der Hersteller ist nicht zur Installation verpflichtet. Wird das Eingreifen
des Hersteller erforderlich, um Fehler zu beheben, die aus einer falschen
Installation hervorgehen, so erfolgt dieses nicht im Rahmen der
Gewabhrleistungsgarantie. Die Installationsanweisungen fir qualifiziertes
Fachpersonal missen befolgt werden. Eine falsche Installation kann
Personen- oder Sachschaden hervorrufen. Flr derartige Schaden oder
Verletzungen Gbernimmt der Hersteller keine Haftung.

Der Backofen kann oben in einem Einbauschrank oder unter der
Arbeitsflache eingebaut werden. Vor dem Fixieren muss gewahrleistet
sein, dass im Backofenraum genligend Fischluft zirkulieren kann, um die
Kuhlung und den Schutz der innenliegenden Teile zu gewahrleisten. Je
nach Einbauart die auf der letzten Seite angegebenen Offnungen
vornehmen.

1.5 Entsorgung und Umweltschutz

Dieses Elektrohaushaltsgerat ist in Einklang mit der EU-
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronik-
Altgerdte (WEEE) gekennzeichnet. Elektro- und
Elektronik-Altgerate enthalten umweltschadigende
Substanzen, aber auch Grundkomponenten, die
I iederverwendet werden kénnen. Daher ist es wichtig,
Elektro- und Elektronik-Altgerate spezifisch zu entsorgen,
um alle schéadlichen Substanzen zu entfernen und
wiederverwendbare Teile zu recyceln. Verbraucher leisten einen
wichtigen Beitrag zur Gewahrleistung, dass Elektro- und Elektronik-
Altgerate nicht zu einem Umweltproblem werden. Halten Sie sich
daher bitte an die folgenden Grundregeln:
- Elektro- und Elektronik-Altgerate dirfen nicht mit dem normalen
Hausmdill entsorgt werden.
- Elektro- und Elektronik-Altgerdte missen bei zugelassenen
Sammelstellen abgegeben werden, die von der Stadtverwaltung oder
anderen zusténdigen Stellen verwaltet werden.
In vielen Landern wird fir die Entsorgung grofRer Elektro- und
Elektronik-Altgerate ein Abholservice angeboten. Beim Kauf eines
neuen Gerats wird das alte mdglicherweise vom Héandler
zurlickgenommen, der es kostenfrei entsorgt, sofern das neue Gerat
von einem ahnlichen Typ ist und die gleiche Funktion erfillt wie das
Altgerat.

MASSNAHMEN ZUM STROMSPAREN UND UMWELTSCHUTZ
Sofern méglich, das Vorheizen des Backofens vermeiden und seine
Kapazitat voll ausnutzen. Die Backofentiir so selten wie mdglich
6ffnen, weil die Hitze aus dem Innenraum bei jedem Offnen verloren
geht.

Fur eine deutliche Energieersparnis den Backofen 5-10 Minuten vor
dem Ende der Garzeit ausschalten und mit der Restwérme zu Ende
garen. Die Dichtungen sollten sauber und unversehrt bleiben, damit
keine Hitze aus dem Inneren verloren geht. Falls Sie einen
Stromversorgungsvertrag mit wechselndem Stundentarif haben,
erleichtert das Programm der ,verzégerten Startzeit das
Stromsparen, indem der Anfang des Garvorgangs in die Zeit
verschoben wird, wo der glinstigere Stromtarif gilt.

1.6 Konformitatserkldrung

Soweit zutreffend entsprechend die Teile dieses Gerats folgenden
Bestimmungen: VERORDNUNG (EG) 1935/2004 uber Materialien
und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in
Beruhrung zu kommen;

VERORDNUNG (EG) Nr. 2023/2006 der Kommission Uber gute
Herstellungspraxis fir Materialien und Gegensténde, die dazu
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlhrung zu kommen.

Durchdas ( % Zeichen auf diesem Produkt wird seine Einhaltung
aller geltenden Sicherheits-, Gesundheits- und Umweltanforderungen
bestatigt, die gesetzlich fiir dieses Produkt vorgeschrieben sind.

DE 13



2. Produktbeschreibung
2.1 Ubersicht

1. Bedienfeld
2. Fuhrungsschienen (seitlicher Metallrost, falls enthalten)
3. Backrost
4. Fettpfanne/Backblech
5. Lufter (hinter der Stahlabdeckung)
6. Backofentur
2.2 Zubehor
1 Fettpfanne/Backblech 3 Seitliche Draht Gitter
‘ = ==
= =
S 5 R 4
k_ﬁvﬁ - “,7_5
Fangt die beim Backen aus den Lebensmitteln austretende Flissigkeit auf. Seitliche Drahtnetz wenn inbegriffen.

2 Backrost

N

Halt Auflauf- und Backformen.

2.3 Erste Inbetriebnahme

ERSTE REINIGUNG

Den Backofen vor der ersten Inbetriebnahme reinigen. Die AuRenflachen mit einem feuchten, weichen Tuch abwischen. Alle Zubehdrteile
spulen und den Backofen innen mit warmem Spulwasser auswischen. Den leeren Backofen auf die Héchsttemperatur einstellen und etwa
eine Stunde lang anlassen, damit der neue Geruch verfliegt.
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3. Betrieb des Backofens

3.1 Beschreibung der Anzeige

MAX

200
s 1T L 0

w [7
— 000

125

2 o @ a

select

(6]

— o
= | o & Qﬁ
B L e

1- Timer

2- Uhr einstellen

3- Garzeit

4- Ende der garzeit

5- Anzeige fur Temperatur bzw. Uhrzeit
6- Einstelltasten

7- Wahlschalter fir Temperatur

8- Wahlschalter fur Betriebsarten

FUNKTION

HINWEIS: Das erste, was nach der Installation des Ofens oder
nach der Unterbrechung der Stromversorgung (die am
blinkenden Display mir der Anzeige 12:00 zu erkennen ist)
gemacht werden muss, ist die Einstellung der korrekten Uhrzeit.

*Driicken Sie den mittleren Knopf.
*Einstellen Sie die Zeit mit den Tasten

*Alle Kndpfe loslassen.

+" ein.

HINWEIS: Backofen funktioniert nur, wenn die Uhr eingestellt ist

EINSCHALTEN

AUSSCHALTEN

FUNKTION

NUTZLICH FUR

Die Kindersicherung wird
aktiviert wenn Sie mindestens
5 Sekunden lang die Taste
Set (+) der Kindersicherung

Die Kindersicherung wird
deaktiviert wenn Sie
mindestens 5 Sekunden
lang die Taste Set (+)

Q

umdieerforderlicheBackzeit
einzustellen.
*AlleKndpfeloslassen.

aktiviert(dieser Alarmhort
vonalleineauf,nacherkann
jedochsofortBausgeschaltet
werden,wennmanauf
SELECTdriickt).

DisplaydieverbleibendeZeitan.

KINDER- auf dem Display erscheint. gedrickt halten und bis das
SICHERUNG | Von diesem Moment an ist auf dem Display erlischt.

die Bedienung aller anderen | Von diesem Moment an ist

Funktionen gesperrt Display | die Bedienung aller anderen

zeigt STOP und die alternativ | Funktionen aktiv.

voreingestellte Zeit.

*DriickenSiedenmittleren *Wenndieeingestellte *AktivierteinenAlarmamEnde | *Esermdglichtlhnen,dasSignal
MANUELLER | Knopfeinmal Backzeitabgelaufenist,wird | dereingestelitenBackzeit. alsErinnerungsfunktionzu
BETRIEB -DieKnopfe"-" "+"driicken, einakustischesSignal *Wéhrenddessenzeigtdas benutzen(auchwenndenOfen

nichtzum Backenverwendetwird)

BACKDAUER

*DriickenSiedenmittleren
Knopfzweimal
*DieKnopfe"-" "+" driicken,
umdieerforderlicheBackzeit
einzustellen.
*AlleKndpfeloslassen.
*StellenSiedieBackfunktion
mitdementsprechenden
Kontrollknebelfirdie
Backfunktion.

*DriickenSieeinenKnopf,
umdasSignalzubeenden.
DriickenSiedenmittleren
Knopf,umzurUhr-unktion
zugelangen.

*Esermdglichtlhnen,diefiirdas
gewahlte Rezepterforderl iche
Backzeitvorzu programmieren.
*UmdieRestzeitzuerfahren
drickenSiedenKnopfSELECT
ZWEIMAL.
*UmdieeingestellteZeitzu
andern,driickenSiedenKnopf
TIMERundnehmenSiedieneue
Einstellungdurch Betatigung
der Knopfe"-" "+" vor.

*WenndieeingestellteZeit
abgelaufenist,schaltetsichder
Ofenautomatischab.WennSie
denBackvorgangvorzeitigab-
bzw.unterbrechenmd&chten,
drehenSiedenKnebelzum
AuswahlenderOfenfunktionbis
zurPositionOoderstellenSiedie
programmierteZeit auf0.00
(KndpfeSELECTund"-" "+"

BACKZEI-
TENDE

v
end

*DriickenSiedenmittleren
Knopfdreimal

*DieKnopfe"-" "+"
driicken,umdenZeitpunktzu
wahlen,wenn Siemd&chten,
dassderOfensichabschaltet.
*Knopfeloslassen.
*WahlenSiedieBackfunktion
mitdementsprechenden
Kontrollknebelfiirdie
Backofenfunktion

*ZumeingestelltenZeitpunkt
wirdderOfensichautomatisch
abschalten.
*WennSiedenOfenmanuell
ausschaltenmaochten,drehen
SiedenKnebelzurEinstellung
derOfenfunktionaufPositionO.

*EserméglichtdieEinstellung
derBackendzeit.
*UmdievoreingestellteZeitzu
Uberprifen,DrickenSieden
mittlerenKnopfdreimal
*UmdievoreingestellteZeitzu
andern,driickenSieden
KnopfSELECTunddie
Knopfe"-" "+"gleichzeitig.

*DieseFunktionwirdzusammen
mitderBackdauerbenutzt.Z.B.
SolllhreSpeise45Minutenbacken
undum12:30fertigsein.Wahlen
SiezuerstdieBackfunktion,dann
Backzeitdauer4d5Minuten
einstellen,dannBackzeitende
12:30eingeben.
*BeiErreichendereingestellten
BackzeitschaltetsichderOfen
automatischabundein
akustischesSignalertént.Der
Backofenstartetautomatischum
11:45(12:30minus45Min.)und
schaltetsichdannzuder
eingestelltenZeitab.
ACHTUNG:Wennnurdie
Backendzeit,nichtjedochdie
DauerderBackzeiteingestellt
wordenist,setztsichderOfen
sofortinBetriebundschaltetsich
beiErreichendereingestellten
Backendzeitab.
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3.2 Touch timer

Pizzeria.

. T°C . .
Funktion | o h Funktion (je nach Backofenmodell)
O LAMPE: Schaltet das Licht im Backofen an.
AUFTAUEN: Wenn die Auswahl auf diese Funktion eingestellt wird. Der Ventilator walzt die Luft bei Raumtemperatur
% 00 um, sodass das Tiefkiihlproduktinnerhalb weniger Minuten aufgetaut wird, ohne dass sein Eiweifgehalt sich andert.
* UMLUFT: Diese Garmethode ist fur die Zubereitung von Geflugel, Backwaren, Fisch und Gemise zu empfehlen. Die
Hitze gelangt besser in das Lebensmittel und die Dauer zum Garen und Vorheizen wird reduziert. Es lassen sich
ag 50 + MAX | unterschiedliche Lebensmittel und Rezepte gleichzeitig und auf mehreren Garebenen zubereiten. Diese Garmethode
sorgt fiir eine gleichmafige Hitzeverteilung und Geriiche werden nicht vermischt.
Wenn mehrere Gerichte gleichzeitig zubereitet werden, ist eine zusatzliche Gardauer von 10 Minuten erforderlich.
HEISSLUFTGAREN + DAMPF : Die Heif3luft wird auf verschiedene Garraumebenen verteilt, was das gleichzeitige
% Garen verschiedener Speisen erlaubt, ohne dass sich die Aromen und Geriiche vermischen. Wenn Sie die Taste
50 + MAX | DAMPF dricken, arbeitet die Dampffunktion harmonisch mit der herkémmlichen Hitze fur den héchsten Genuss lhrer
STEAM Gerichte, perfektes Aufgehen des Teiges und die beste Konsistenz.
Diese Funktion eignet sich fur kleines Blatterteiggeback, Hefekuchen, Brot und Pizza, gebratenes Fleisch und Fisch.
UMLUFT + GRILL: Turbogrill mit geschlossener Tur verwenden.
P Das obere Heizelement wird zusammen mit dem Ventilator gebraucht, der die Luftim Ofen umwalzt. Fur rotes Fleisch ist
50 + MAX | Vorheizen erforderlich, fir weiRes Fleisch nicht. Ideal zum Garen dicker Leben smittel am Stiick wie Schweinebraten,
% Gefligel usw. Grillgut in der Mitte des Ofens auf mittlerer Schiene garen. Bratensaft mit der Fettpfanne auffangen.
Darauf achten, dass sich der Braten nicht zu nahe am Grill befindet. Nach der Hélfte der Garzeit wenden.
oo oad
HEISSLUFTGRILL + DAMPF : Durch die gleichzeitige Verwendung von Umluft und Oberhitze gelingt lhnen das
50 + MAX | perfekte Garen von grofRen Lebensmittelstiicken. Dieser Funktion eignet sich besonders zum Braunen von knusprigen
Gerichten wie Fleisch, Geflugel oder Fisch.
STEAM
UMLUFT + UNTERHITZE: Das untere Heizelement wird zusammen mit dem Ventilator gebraucht, der die Luftim Ofen
& 50 + MAX umwalzt. Diese Garmethode istideal fiir saftige Obstkuchen, Quiche und Pasteten.
) Das Essen trocknet nicht aus, Kuchen, Brotteige und sonstige Rezepte mit Unterhitze gehen gut auf. Auf unterster
Nt Schiene backen.
* — OBER-/UNTERHITZE: Es kommt das obere und untere Heizelement zum Einsatz. Den Backofen etwa zehn Minuten
L 50 + MAX | langvorheizen. Diese Methode eignet sich fiir alle herkémmlichen Brat- und Backrezepte. Fiir rotes Fleisch, Roastbeef,
| Lammkeulen, Wild, Folienrezepte, Blatterteig. Lebensmittel in feuerfestem Geschirr auf mittlerer Schiene garen.
GRILL: Grill mit geschlossener Tur verwenden. Es wird nur das obere Heizelement verwendet und die Temperatur kann
eingestellt werden. Damit die Heizelemente rot gliihen ist eine Vorheizdauer von finf Minuten erforderlich. Grillgerichte,
(SO 50 + MAX Kebab und Gratin gelingen garantiert. WeilRes Fleisch sollte mit Abstand zum Grill gegart werden; die Garzeit ist dann
. ) zwar langer, aber das Fleisch bleibt schén saftig. Rotes Fleisch und Fischfilet kann auf dem Rost mit der Fettpfanne
darunter gegart werden. Der Backofen verfugt tiber zwei Grillstufen:
Grill: 2140 W Barbecue: 3340 W
haaad GRILL + DAMPF : Die durch die Oberhitze und den HeiRdampf erzeugte Hitze empfiehlt sich fur Gerichte, wo nur die
° 50 + MAX Oberflache gratiniert werden soll, ohne die Elastizitdt und den Saft zu verlieren. Diese Funktion eignet sich auch zum
’ sofortigen Braunen der Oberflache einer Speise, die innen blutig (Fleisch) bleiben soll oder fiir in der Mitte roh servierten
STEAM Fisch.
50 + MAX PIZZA: Die umfassende Hitze dieser Funktion reproduziert im Backofen ahnliche Bedingungen wie im Holzofen einer

*Nach CENELEC EN 60350-1 zur Definition der Energieklasse geprift.
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3.3 Verwenden der Dampffunktion Der

4.2 Aquactiva Funktion

Dampf sorgt fur bessere Feuchtigkeit wahrend des Garzyklus. Fir
das traditionelle Kochen empfehlen wir stattdessen das Dampfgaren.
WARNHINWEIS: Es besteht die Gefahr von Verbrennungen und
Gerateschaden.

Freigesetzter Dampfkann Verbrennungen verursachen:

Offnen Sie die Ofentiir vorsichtig, um Verletzungen nach dem Kochen
mit der Dampffunktion zu vermeiden.

1. Offnen Sie die Ofentiir

2. Fillen Sie den Hohlraum am Boden mit max. 150 ml. Wasser.
Beftillen Sie wahrend den Hohlraum am Boden nur mit Wasser, wenn
der Ofen kalt.

3. Stellen Sie die Speisen in das Gerat und schliefien Sie die Ofentdr.
4. Stellen Sie, falls gewtinscht, die Funktion zum Dampfgaren ein &, &2 ™~
5. Drehen Sie Temperaturregler, um die gewiinschte Temperatur
einzustellen.

6. Warten Sie funf Minuten zum Vorheizen. Dricken Sie dann die
Dampfbacktaste. Die Dampffunktionstaste dient zur Steuerung der
Dampffunktion. S@M:a?;:"

ACHTUNG: Befiillen Sie wahrend des Kochvorgangs bzw. bei
erhitztem Ofen den Hohlraum am Boden nicht mit Wasser.

7. Um das Gerat auszuschalten, stellen Sie den Funktions- und
Temperaturregler jeweils auf die Nullposition.

8. Lassen Sie das Wasser aus dem Hohlraum im Boden ab. Reinigen
Sie die Tropfschale nach jedem Kochzyklus. Fiir die Anweisungen zur
Reinigung lesen Sie bitte Kapitel 4.1.

4. Reinigung und Wartung des Backofens

4.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Die Lebensdauer des Geréts lasst sich durch eine regelmaRige
Reinigung verlangern. Den Ofen vor der Reinigung abkiihlen lassen.
Keine Scheuermittel, Stahlwolle oder scharfkantige Gegensténde fur
die Reinigung verwenden, um die Emaillebeschichtung nicht zu
beschadigen. Nur Wasser, Spilmittel oder Reinigungsmittel mit
Bleiche (Ammoniak) verwenden.

BESTANDTEILE AUS GLAS

Es empfiehlt sich, die Glastir nach jeder Verwendung des Backofens
mit einem saugfahigen Kiichentuch zu reinigen.

Hartnackige Flecken kénnen mit einem in Reinigungsmittel
getrankten Schwamm ges&ubert und mit klarem Wasser
abgewaschen werden.

DICHTUNG OFENTUR

Schmutzige Dichtungen mit einem leicht angefeuchteten Schwamm
reinigen.

ZUBEHOR

Zubehorteile mit einem feuchten Reinigungsschwamm saubern,
abwaschen und abtrocknen. Keine Scheuermittel verwenden.
AUFFANGBLECH

Nehmen Sie nach der Verwendung des Grills das Blech aus dem
Ofen. Gielen Sie das heile Fett in einen Behalter und waschen das
Blech mit heikem Wasser, einem Schwamm und Reinigungsmittel ab.

Bei hartndckigen Fettriickstdnden sollten Sie das Blech in
Spilwasser einweichen. Alternativ kénnen Sie das Blech auch im
Geschirrspliler reinigen oder ein Ofenreinigungsmittel fur den
gewerblichen Gebrauch verwenden.

Schieben Sie niemals schmutzige Blech in den Ofen zuriick.
GERATE AUS ROSTFREIEM STAHL ODER ALUMINIUM

Reinigen Sie die Ofentlr nur mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm.

Trocknen Sie anschlielend mit einem weichen Tuch nach.
Verwenden Sie zum Reinigen keine Stahlwolle, S&uren oder
Scheuermittel, da diese die Ofenoberflache beschadigen kénnen.
Reinigen Sie das Bedienfeld des Ofens unter Berlicksichtigung der
gleichen VorsichtsmaRnahmen.

REINIGUNG DES HOHLRAUMS IM BODEN

Verfahren Sie gemaf den folgenden Schritten, um den Hohlraum im
Boden von Kalkriickstanden zu reinigen.

Es empfiehlt sich den Hohlraum im Boden nach jeweils 5-10
Dampfgarzyklen zu reinigen.

1. GieRen Sie 300 ml weilen Essig in den Hohlraum am Boden.
HINWEIS: Empfohlene Essigsorte: 5 %

2. Warten Sie 30 Minuten bei Raumtemperatur.

3. Reinigen Sie den Ofen mit einem weichen Tuch und Wasser.

Mit der Aquactiva Funktion wird Dampf im Inneren des Backofens
erzeugt um die restlichen Fett- und Speisereste aus dem Backofen zu
entfernen.

1. Gief3en Sie 300 ml Wasser in den Behélter Aquactiva am Boden
des Ofens ein.

2. Wabhlen Sie die Backofenfunktion auf Ober-/Unterhitze ( _*_ ) oder
Unterhitze ( : ).

3. Stellen Sie die Temperatur auf das Aquactiva Symbol ein . 5oq

4. Stellen Sie eine Zeit von 30 Minuten fur das Programm ein.

5. Nach 30 Minuten schaltet das Programm ab. Lassen Sie den Ofen
abkuhlen.

6. Wenn das Gerat abgekuhlt ist, reinigen Sie die Innenflachen des
Backofens mit einem Tuch.

Achtung!

Vergewissern Sie sich, dass das Gerét abgekhlt ist bevor Sie es
berthren. Achten Sie auf heilRe Oberflachen, da sie Verbrennungen
verursachen kénnen. Verwenden Sie destilliertes- oder

Trinkwasser. 000
0060

4.3 Wartung

ENTFERNEN UND REINIGEN DER SEITLICHEN
FUHRUNGSSCHIENEN

1. Schraube entgegen dem Uhrzeigersinn abschrauben.

2. Die seitlichen Fuhrungsschienen herausziehen und aus dem Ofen
nehmen.

3. In der Spilmaschine oder mit einem feuchten Schwamm saubern
und sofort abtrocknen.

4. Die gereinigten Fuhrungsschienen wieder einsetzen und mit den
Schrauben sichern.

S
\

ENTFERNEN DES BACKOFENFENSTERS

1. Die Backofentur 6ffnen.

2. Die Klemmen am Scharniergehduse rechts und links an der
Scheibe nach unten driicken und 6ffnen.

3. Glasscheibe austauschen, indem die Schritte in umgekehrter
Reihenfolge ausgefiihrt werden.
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ENTFERNEN UND REINIGEN DER GLASTUR

1. Die Backofentur 6ffnen.

2.3.4. Scharniere sperren, Schrauben entfernen und die obere
Metallkappe nach oben abziehen.

5.6. Die Glasscheibe vorsichtig aus der Ofentir ziehen (Hinweis: Bei
Backéfen mit Pyrolyse-Reinigungsfunktion auch die zweite (falls
vorhanden) und dritte Scheibe herausnehmen).

7. Nach der Reinigung oder dem Austausch der Scheibe, Einzelteile
inumgekehrter Reihenfolge wieder einbauen.

Bei allen Glasscheiben muss die Aufschrift ,PYRO" in der oberen
linken Ecke, in der Nahe des linken Scharniers, gut lesbar sein. Auf
diese Weise wird sichergestellt, dass sich die Aufschrift auf der
Innenseite der ersten Scheibe befindet.
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WECHSELN DER GLUHBIRNE

1. Den Backofen von der Stromversorgung trennen.

2. Glasabdeckung abnehmen, Glihbirne herausschrauben und durch eine neue vom selben Typ ersetzen.
3. Nach demAustausch der kaputten Glihbirne die Glasabdeckung wieder aufsetzen.

5. Fehlerbehebung

5.1 Haufig gestellte fragen

STORUNG

MOGLICHE URSACHE

LOSUNG

Der Backofen wird nicht heil3.

Die Uhr ist nicht eingestellt.

Uhr einstellen.

Der Backofen wird nicht heil3.

Die Kindersicherung ist eingeschaltet.

Kindersicherung deaktivieren.

Der Backofen wird nicht heil3.

Garfunktion und Temperatur
wurden nicht eingestellt.

Prifen, ob die nétigen
Einstellungen richtig sind.

Das Touch-Display reagiert
nicht.

Dampf und Kondenstropfen
auf dem Touch-Display.

Touch-Display mit einem Mikrofasertuch
abtrocknen.
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INSTALLATION | EN | INSTALLATION B3

Opening / Offnung
460mm x 15 mm

580 mm

546 mm

22 mm

If the furniture is coverage with a bottom at the back part, provide an
opening for the power supply cable.

m Wenn das Gerat mit einer Abdeckung auf der Rickseite ausgestattet ist,
sorgen Sie fiir eine Offnung fiir das Stromversorgungskabel.

560 mm x 45 mm

@ If the mounting of the plinth does not allow air circulation, to
obtain the maximum performance of the oven it is necessary to
create an opening of 500x10 mm or the same surface in 5.000 mm?

@m Wenn die Montage des Sockels keine Luftzirkulation zulgsst,
ist es notwendig, um eine maximale Leistung des Ofens zu
erreichen, eine Offnung von 500x10 mm oder die gleiche
Oberfléche in 5.000 mm? zu schaffen.

EII If the oven does not have a cooling fan, create an opening 460 mm x 15 mm

m: Schaffen sie eine 6ffnung, wenn der ofen Uber keinen lifter verfligt 460 mm x 15 mm

T
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Opening / Offnung @ 3
560 mm x 45 mm D.f
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The manufacturer will not be responsible for any inaccuracy resulting from printing or transcript errors contained in this brochure. We reserve the right to carry out modifications to products as
required, including the interests of consumption, without prejudice to the characteristics relating to safety or function.

Der Hersteller ibernimmt keine Haftung fiir eventuelle Druck- oder Ubersetzungsfehler dieser Bedienungsanleitung. Der Hersteller behalt sich vor technische Anderungen zurVerbesserung
der Produktqualitatim Interesse des Endverbrauchers vorzunehmen.
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