
Prod uktka teg or ieProd uktka teg or ie 60 cm

Prod ukt fa mil ieProd ukt fa mil ie Backofen

Energ ieq ue l leEnerg ieq ue l le Elektrisch

Energ ieq ue l leEnerg ieq ue l le Elektro

G a rmethod eG a rmethod e Dampfgaren kombiniert

G a li leo Pla t t formG a li leo Pla t t form SteamOne

Re inig ung ssy stemReinig ung ssy stem Vapor Clean

EA N1 3EA N1 3 8017709329266

Ä sthet ikÄ sthet ik Selezione

Fa rb eFa rb e Schwarz

Desig nDesig n Flach

M a ter ia lM a ter ia l Glas

G la sa rtG la sa rt Klarglas

Fa rb e  d es DekorsFa rb e  d es Dekors Grau

A rt  d es DekorsA rt  d es Dekors Symbole

G erä tetürG erä tetür Vollglas

T ürg r iffT ürg r iff Rechteckiger Griff

Fa rb e /A usführung  d esFa rb e /A usführung  d es
T ürg r iffsT ürg r iffs

Schwarz

M a rkenlog oM a rkenlog o Siebdruck

Bed ienkneb e lBed ienkneb e l Restyling Selezione

Fa rb e /A usführung  d erFa rb e /A usführung  d er
Bed ienkneb e lBed ienkneb e l

Schwarz

Disp la yDisp la y CompactScreen

T y p  D isp la yT y p  D isp la y LCD

Bed ienung sa rtBed ienung sa rt Bedienknebel

A nza hl d erA nza hl d er
Bed ienkneb e lBed ienkneb e l

2

G a rfunkt ionenG a rfunkt ionen 11

SO6401S2BSO6401S2B
  

ÄsthetikÄsthetik

BedienelementeBedienelemente

Programme / FunktionenProgramme / Funktionen
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G a rfunkt ionenG a rfunkt ionen

Ober-/Unterhitze  Umluft  Heißluft

Turbo-Heißluft  ECO  Großflächengrill

Großflächengrill + Umluft  Unterhitze  Unterhitze + Heißluft

Pizza

G a rfunkt ionen mit  Da mp fG a rfunkt ionen mit  Da mp f

Dampf + Umluft + Ober-Unterhitze

Sonst ig e  Da mp ffunkt ionenSonst ig e  Da mp ffunkt ionen

Restwasserrückführung  Entkalkung

Sond erfunkt ionenSond erfunkt ionen

Auftauen nach Zeit  Hefestufe  Sabbath

Re inig ung sp rog ra mmReinig ung sp rog ra mm

Vapor Clean

Prog ra mmierung  d erProg ra mmierung  d er
G a rze itG a rze it

Zeitvorwahl und Garende

M inutenzä hlerM inutenzä hler Ja

W eitere  Funkt ionenW eitere  Funkt ionen Warmhalten

Demo-M od e Show room-Demo-M od e Show room-
Funkt ionFunkt ion

Ja

Schne l l-Vorhe izungSchne ll-Vorhe izung Ja

T emp era tur  min.T emp era tur  min. 30 °C

T emp era tur  ma x .T emp era tur  ma x . 280 °C

A nza hl d er  G a reb enenA nza hl d er  G a reb enen 5

A nza hl d er  Vent i la t ionA nza hl d er  Vent i la t ion
(U mluft /He ißluft )(U mluft /He ißluft )

Einfach

A nza hl d erA nza hl d er
Be leuchtung enBe leuchtung en

1

A rt  d er  Be leuchtungA rt  d er  Be leuchtung Halogen

Innenb e leuchtungInnenb e leuchtung
a usta uschb a ra usta uschb a r

Ja

A b nehmb a re  G erä tetürA b nehmb a re  G erä tetür Ja

Vollg la sinnentürVollg la sinnentür Ja

Vollg la sinnentürVollg la sinnentür
hera usnehmb a rhera usnehmb a r

Ja

A nza hl a l le rA nza hl a l le r
T ürv erg la sung enT ürv erg la sung en

3

Soft-C lose  Komfort-Soft-C lose  Komfort-
Schl ießsy stemSchließsy stem

Ja

Ka mina b zug sle istungKa mina b zug sle istung Fixiert

OptionenOptionen

 

Technische EigenschaftenTechnische Eigenschaften
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Le istung  d erLe istung  d er
Be leuchtungBe leuchtung

40 W

G a rra umb eleuchtungG a rra umb eleuchtung
b e i T üröffnungb e i T üröffnung

Ja

Le istung  d er  U nterhitzeLe istung  d er  U nterhitze 1200 W

Leistung  d esLe istung  d es
Kle inflä cheng ri l lsKle inflä cheng ri l ls

1750 W

Leistung  d er  He ißluft  1Le istung  d er  He ißluft  1 2000 W

Sicherhe itsa b scha ltungSicherhe itsa b scha ltung
d er Behe izung  b e id er  Behe izung  b e i
T üröffnungT üröffnung

Ja

A rt  d er  T üröffnungA rt  d er  T üröffnung Standard Türöffnung

G erä tetürG erä tetür Kontrollierte Türkühlung

A b kühlsy stemA b kühlsy stem Kühlgebläse

Ka mina b zug ssy stemKa mina b zug ssy stem Einzeln

Da mp fsy stemDa mp fsy stem 20 - 40%

Nutza b messung en d esNutza b messung en d es
G a rra ums (Hx Bx T )G a rra ums (Hx Bx T )

353x470x401 mm

T emp era turreg e lungT emp era turreg e lung Elektronisch

M a ter ia l  G a rra umM a ter ia l  G a rra um Ever Clean Emaillierung

W a sserb efül lungW a sserb efül lung Manuell

Ka p a zitä t  W a sserta nkKa p a zitä t  W a sserta nk 0,8 l

Energ ieeffizienzkla sseEnerg ieeffizienzkla sse
(a uf e iner  Ska la  v on(a uf e iner  Ska la  v on
A + + +  b is  D)A + + +  b is  D)

A+

Nutzb a resNutzb a res
G a rra umv olumenG a rra umv olumen

68 l

Energ iev erb ra uch p roEnerg iev erb ra uch p ro
Z y klus imZ y klus im
konv ent ione l len M od us,konv ent ione l len M od us,
G a rra um 1  (EC e lect r icG a rra um 1  (EC e lect r ic
ca v ity )ca v ity )

1.15 KWh

Energ iev erb ra uch p roEnerg iev erb ra uch p ro
Z y klus und  G a rra um imZ y klus und  G a rra um im
konv ent ione l len M od uskonv ent ione l len M od us

4.14 MJ

Energ iev erb ra uch p roEnerg iev erb ra uch p ro
Z y klus und  G a rra um imZ y klus und  G a rra um im
U mluft-M od usU mluft-M od us

2.45 MJ

Energ iev erb ra uch p roEnerg iev erb ra uch p ro
Z y klus im U mluft-Z y klus im U mluft-
M od us,  G a rra um 1  (ECM od us,  G a rra um 1  (EC
e lect r ic  ca v ity )e lect r ic  ca v ity )

0.68 KWh

A nza hl d er  G a rrä umeA nza hl d er  G a rrä ume 1

Energ ieeffizienzind exEnerg ieeffizienzind ex
G a rra um 1  (EEI ca v ity )G a rra um 1  (EEI ca v ity )

81 %

G ri l l rost  m itG r i l l rost  m it
T ie fensp erreT ie fensp erre

1

Ba ckb lech g ra uBa ckb lech g ra u
ema il l ie rt  (H:  5 0  mm)ema il l ie rt  (H:  5 0  mm)

1

Sonst ig esSonst ig es Wasserbeladungs-Kit

Sp a nnungSp a nnung 220-240 V

A b sicherungA b sicherung 13 A

Elekt r ischerElekt r ischer
G esa mta nschlussw ertG esa mta nschlussw ert

3000 W

Freq uenzFreq uenz 50/60 Hz

Lä ng e  Netzka b e lLä ng e  Netzka b e l 150 cm

Technische Daten / EnergielabelTechnische Daten / Energielabel

 

SerienzubehörSerienzubehör

Elektrischer AnschlussElektrischer Anschluss
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SonderzubehörSonderzubehör

A IRFRYA IRFRY

Ideale Alternative zum traditionellen
Frittieren im Backofen mit weniger
Kalorien und Fett. Damit lassen sich
schnell und einfach Gerichte, wie
Pommes frites, Gemüse, Fisch, Geflügel
bei perfekter Bräunung knusprig
zubereiten.

G T P2G T P2

Teleskop-Teilauszug, 1 Ebene,
geeignet für alle Backöfen der Serie
SO.../SOP... (außer SteamOne,
Steam100, Steam100 PRO oder
Display00 mit 3 Bedienknebeln)

SFLK1SFLK1

Kindersicherung.

PR3 8 4 5 XPR3 8 4 5 X

Abdeckleiste Möbelkante aus
Edelstahl für Hocheinbau.
Abmessungen LxB: 59,4 x 5,5cm,
kombinierbar für alle Kompaktgeräte,
Backöfen und Schubladen bei
übereinander angeordneter Montage.

ET 5 0ET 5 0

Backblech grau, emailliert (H: 50 mm)
geeignet für Backöfen 45-60cm der
Serie SO.../ SOP... Perfekt zum Garen und
Braten von Fleisch und Fisch in Soßen.
Auch optimal für die Zubereitung von
leichten und knusprigen Beilagen.

G T T 2G T T 2

Teleskop-Vollauszug, 1 Ebene,
Edelstahl, geeignet für alle Backöfen
der Serie SO../SOP.. (außer SteamOne,
Steam100, Steam100 PRO, Display00
oder mit 3 Bedienknebeln)

ET 2 0ET 2 0

Backblech grau emailliert (H: 20 mm),
geeignet für 45-60 cm Backöfen der
Serie SO... / SOP... Perfekt für eine
Vielzahl von herzhaften und süßen
Backwaren.

BBQBBQ

Beidseitig einsetzbare Grillplatte. Für
die perfekte Zubereitung von saftigen
und knusprigen Gerichten im Backofen
mit dem typischen Grillaroma. Die
gerippte Seite ist besonders für
Fleisch und Käse geeignet, die glatte
Seite für Fisch, Meeresfrüchte und
Gemüse.

ST ONEST ONE

Rechteckiger Pizzastein, aus
Schamottstein, glasiert. Ideal zum
Backen von Pizzen, Brot, Focaccia und
anderen Gerichten, wie Gebäck oder
Keksen. Abmessungen LxBxH:
420x375x18 mm

PA LPZPA LPZ

Pizzaschieber aus Edelstahl mit
Klappgriff, kompatibel für die
Pizzasteine: PRTX, PPR9, STONE in
Verbindung von Elektro-Backöfen.
Abmessungen LxH: 31,5x32,5 cm.
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Symbols glossary (TT)Symbols glossary (TT)

Manual water loading system: It is possible to
load the tank in less than 40 seconds. The loading
is done manually thanks to a special funnel
included.

Kombi-Dampfbackofen: dieses Dampfgar-
System ermöglicht ein schonendes und schnelles
Garen von Speisen aller Art. Durch Variationen
der Temperatur und des Dampfniveaus können
Sie perfekte Garergebnis erzielen. Das
Dampfgaren verringert die Verwendung von Fett
zugunsten einer gesünderen und authentischeren
Ernährung und minimiert außerdem den
Gewichts- und Volumenverlust der Speisen
während des Garens. Das Dampfgaren eignet
sich hervorragend zum Garen von Fleisch: Es
macht es nicht nur sehr zart, sondern erhält auch
seinen Geschmack und macht es noch saftiger.
Auch zum Garen von Hefeteigen und zum Backen
von Brot wird das Dampfgaren empfohlen: Die
Feuchtigkeit ermöglicht es dem Teig während
des Garens zu entwickeln, bevor sich eine Kruste
bildet. Das Ergebnis ist ein leichter und besser
verdaulicher Teig, erkennbar an der größeren
Ausbreitung. Es eignet sich auch zum schnellen
Auftauen, zum Erhitzen von Lebensmitteln, ohne
sie zu trocknen oder zu verhärten, und zum
natürlichen Entsalzen von gesalzenen
Lebensmitteln.

Kühlgebläse: zur Ermöglichung einer angenehmen
und sicheren Oberflächentemperatur.

Abtauen nach Zeit: Manuelle Abtaufunktion.
Nach Ablauf der eingestellten Dauer wird die
Funktion automatisch beendet.

Entkalkungsfunktion: Ist unerlässlich, um
Kalkablagerungen im Gerät zu beseitigen und die
einwandfreie Funktion zu gewährleisten. Die
Notwendigkeit wird durch eine Anzeige
signalisiert.

DISPLAY-TYP COMPACTscreen: das
COMPACTscreen Display ist einfach und intuitiv
über 2 Bedienknebel zu bedienen.

Dreifach verglaste Backofentür: Anzahl der
Scheiben der Gerätetür.

Elektro-Anschluss

A+: die Energieeffizienzklasse A+ ermöglicht eine
Energieeinsparung von bis zu 10 % im Vergleich
zur Klasse A.

Ever Clean-Emaillierung: ist eine besondere
Pyrolyse-Emaillierung, die dank ihrer geringeren
Porosität eine bessere Reinigung des Garraums
ermöglicht. Die Emaillierung schafft eine perfekte
Oberfläche im gesamten Backofen inkl. der
Backbleche und ist äußerst pflegeleicht, indem
das Anhaften von Fetten während des Garens
reduziert wird.

Ober-/Unterhitze + Umluft: ein intensives und
homogenes Garen, auch für komplexe Gerichte.
Die Umluft ist aktiv und die Heizleistung kommt
gleichzeitig von oben und unten. Das ventilierte
Garen sorgt für ein schnelleres und
gleichmäßigeres Garergebnis, so dass die
Speisen außen aromatisch und innen saftiger
bleiben. Ideal für gebackene Nudeln, Kekse,
Braten und Aufläufe.

Ober-/Unterhitze: traditionelles, statisches
Garen, geeignet für die Zubereitung von einem
Gericht. Die Erhitzung erfolgt gleichzeitig von
oben und unten. Das Garen ist schonender, ideal
für alle Arten von Braten, Brot und Backwaren.
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Unterhitze: die Beheizung erfolgt nur von unten.
Ideal für Gebäck, Aufläufe und Pizza.

Heißluft + Unterhitze: diese Beheizungsart sorgt
für ein perfektes Zusammenspiel sowohl von
unten, als auch von oben. Ideal für Speisen, die
besonders lange gegart werden müssen.

Heißluft: diese Funktion ist ideal für alle Arten von
Gerichten auch auf mehreren Ebenen. Die
Beheizung erfolgt aus dem hinteren Teil des
Backofens und verteilt sich schnell und
gleichmäßig im Garraum.

ECO-Funktion: diese Funktion eignet sich
besonders für das Zubereiten von Speisen auf
einer Ebene mit geringem Energieverbrauch. Um
eine max. Energieeinsparung und Zeitersparnis
zu erzielen, wird empfohlen, die Speisen ohne
Vorheizung in den Garraum einzugeben.

Großflächengrill: sehr intensive Erhitzung nur von
oben durch ein doppeltes Heizelement.
Hervorragend geeignet zum Grillen und
Gratinieren. Er wird am Ende des Garvorgangs
verwendet und sorgt für eine gleichmäßige
Bräunung der Speisen.

Umluft-Großflächengrill: sehr intensive Beheizung
von oben durch ein doppeltes Heizelement. In
Verbindung der Umluft ist das Grillen von
größeren Fleischgerichten optimal möglich.

Pizza: spezielle Funktion zum perfekten Backen
von Pizzen auf dem Pizzastein, die innen weich
und außen knusprig ist und deren Belag perfekt
durchgebacken ist.

Umluft + Dampf: für ein intensives und
gleichmäßiges Garen. Das Umluftgebläse ist
aktiv und die Beheizung erfolgt gleichzeitig von
oben und unten. Die Zugabe von Dampf
ermöglicht eine bessere Erhaltung der
sensorischen Eigenschaften der Lebensmittel und
optimiert den Kern des Gargutes der
Lebensmittel, die dadurch knuspriger und
bekömmlicher werden. Ideal für Kalbsbraten,
Entenbraten und zum Garen von ganzem Fisch.

Restwasserrückführung: das Symbol steht für die
automatische Restwasserrückführung nach einer
beendeten Dampf-Funktion.

Turbo-Heißluft: die Beheizung erfolgt von oben,
unten und zentral von der Rückseite des
Garraums. Das Heißluftgebläse ist aktiv und
ermöglicht ein sehr schnelles Garen, auch auf
mehreren Ebenen. Ideal für größere Mengen an
Gerichten, die ein intensives Garen erfordern.

Vollglasinnentür: eine einzige Glasfläche für eine
einfache Reinigung und beste Durchsicht in den
Garraum.

Innere Türverglasung: diese kann mit wenigen
Handgriffen zur Reinigung herausgenommen
werden.

Warmhalten: eine Warmhaltefunktion für
Gerichte, Tassen oder Kochgeschirr.

Seitliche Innenbeleuchtung: zwei
gegenüberliegende Beleuchtungen erhöhen die
Sicht auf das Innere des Garraums.

Hefeteigfunktion: 40°C warme Luft bietet die
perfekte Voraussetzung für die Gärung von
Hefeteigmischungen. Wählen Sie einfach die
Funktion aus und legen Sie den Teig für die
angegebene Zeit in den Garraum.

Schnellvorheizung: vor dem Garen findet eine
schnelle Vorheizphase statt, die eine Verkürzung
der Garzeit bis zu 50 % ermöglicht.
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Sabbath-Funktion: gedacht für die traditionelle
jüdische Sabbatfeier. Das Garen kann somit ab
dem Freitagabend zu Hause von
Sonnenuntergang bis zum Eintritt der Dunkelheit
am folgenden Samstag erfolgen. Bei Aktivierung
wird eine automatische Backofenfunktion bei
80°C aktiviert, die sich modellabhängig zwischen
60°C–100°C verändern lässt. Die Beheizungsart
erfolgt statisch durch Ober-/Unterhitze. Die
Programmdauer ist zeitlich unbegrenzt. Die
Beendigung kann nur individuell per Hand
erfolgen. Im Display wird SABBATH angezeigt.
Bei Öffnung der Backofentür, ist die
Innenbeleuchtung deaktiviert. Akustische Signale
der Programmuhr werden unterbrochen. Eine
nachträgliche Änderung des Programms kann nur
durch das manuelle Ausschalten und der
anschließenden Neuprogrammierung erfolgen.

Anzahl der Garebenen: der Garraum verfügt über
5 Garebenen.

Soft Close-System: alle Modelle sind mit einer
fortschrittlichen Funktion zum sanften Schließen
der Gerätetür ausgestattet.

Elektronische Temperatursteuerung: ermöglicht
eine konstante Temperatur im Garraum mit einer
Genauigkeit von ca. 2-3 °C. Optimal für das
Garen von Speisen, die empfindlich auf
Temperaturveränderungen reagieren.

Vapor Clean: eine einfache Reinigungsfunktion,
die mit Hilfe von Dampf Ablagerungen im
Garraum löst.

Nutzvolumen 68 I: umfasst die nutzbare Fläche
des Garraums in Litern.
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