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@ KONFORMITATSERKLARUNG

Der Hersteller der/des hierin beschriebenen Produkte(s) auf welche(s) sich diese Erklarung bezieht, erklart
hiermit in alleiniger Verantwortung, dass diese(s) die einschlagigen, grundliegenden Sicherheits-
Gesundheits- und Schutzanforderungen der hierzu bestehenden EG Richtlinien erfilllen und die
entsprechenden Prifprotokolle, insbesondere die vom Hersteller oder seinem Bevollméachtigten
ordnungsgemass ausgestellte CE-Konformitatserkldrung zur Einsichtnahme der zustdndigen Behdérden
vorhanden sind und Uber den Gerateverkaufer angefordert werden kénnen.

Der Hersteller erklart ebenso, dass die Bestandteile der in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen
Gerét, welche mit frischen Lebensmitteln in Kontakt kommen kdnnen, keine toxischen Substanzen
enthalten.

@ DECLARATION DE CONFORMITE

Par la présente, le fabricant du (des) produit(s) décrit(s) se rapportant a la présente déclaration, déclare
sous sa propre responsabilité que ce(s) produit(s) satisfait(font) aux normes de sécurité requises en matiere
de santé personnelle et de protection et sont conformes aux directives CE en la matiere et que les proces-
verbaux d’essai correspondant, notamment la déclaration de conformité CE régulierement émise par le
fabricant ou par le délégué relatif pour la prise de connaissance de la part des autorités compétentes,
existent et peuvent étre remis au vendeur de I'appareil.

Le fabricant déclare en outre que les composants de I'appareil décrits dans la notice d'utilisation pouvant
entrer en contact avec les aliments frais ne contiennent aucune substance toxique.

@ DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Con la presente, il produttore del(dei) prodotto(i) qui descritto(i) a cui si riferisce la presente dichiarazione
dichiara dietro propria responsabilita che questo(i) prodotto(i) soddisfa(no) i requisiti di sicurezza, salute
personale e protezione di base pertinenti delle direttive CE esistenti in materia e che i relativi verbali di
prova, in particolare la dichiarazione di conformita CE emessa regolarmente dal produttore o dal relativo
delegato per la presa in visione da parte delle autorita competenti, sono presenti e possono essere richiesti
al rivenditore dell’apparecchio.

Il produttore dichiara inoltre che i componenti dell’apparecchio descritto nelle presenti istruzioni per I'uso,
che possono venire a contatto con alimenti freschi, non contengono alcuna sostanza tossica.
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Lieber Kunde,

wir danken lhnen, fir das in uns gesetzte Vertrauen und fur den Erwerb eines Einbaugerédtes aus
unserem Sortiment.

Das von lhnen erworbene Gerat ist so konzipiert, dass es den Anforderungen im Haushalt entspricht.
Wir bitten Sie die vorliegende Bedienungsanweisung, die lhnen die Einsatzméglichkeiten und die
Funktionsweise lhres Gerates beschreibt, genau zu beachten.

Diese Bedienungsanleitung ist verschiedenen Geratetypen angepasst, daher finden Sie darin auch die
Beschreibungen von Funktionen, die Ihr Gerat evtl. nicht enthalt.

Fur Schaden an Personen oder Gegenstidnden, die auf eine fehlerhafte oder unsachgemaéle
Installation des Gerates zurlickzufuhren ist, Ubernimmt der Hersteller keinerlei Haftung.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, evtl. notwendige Modellmodifizierungen an den Geréatetypen
vorzunehmen, die der Bedienerfreundlichkeit und dem Schutz des Benutzers und dem Gerét dienen
und einem aktuellen technischen Standard entsprechen.

Sollten Sie trotz unserer eingehenden Qualitatskontrolle einmal etwas zu beanstanden haben, so
wenden Sie sich bitte an den Kundendienst. Dieser wird lhnen gerne weiterhelfen.

CE-Konformitatserklarung

Der Hersteller der/des hierin beschriebenen Produkte(s) auf welche(s) sich diese Erklarung bezieht,
erklart hiermit in alleiniger Verantwortung, dass diese(s) die einschlagigen, grundliegenden
Sicherheits- Gesundheits- und Schutzanforderungen der hierzu bestehenden EG Richtlinien erfiillen
und die entsprechenden Prifprotokolle, insbesondere die vom Hersteller oder seinem
Bevollmachtigten ordnungsgeméass ausgestellte CE-Konformitatserklarung zur Einsichtnahme der
zustandigen Behdrden vorhanden sind und Uber den Geréteverkdufer angefordert werden kénnen.
Der Hersteller erklart ebenso, dass die Bestandteile der/des in dieser Bedienungsanleitung beschrie-
benen Gerate(s), welche mit frischen Lebensmitteln in Kontakt kommen kénnen, keine toxischen
Substanzen enthalten.
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Glaskeramik Kochfeld (im Anschluss an obiges Kapitel)

Bemerkung: Aus 6kologischen Griinden ist diese Bedienungsanleitung fiir mehrere Modelle
ausgelegt.

Die Bedienung und Ausstattung lhres Gerates kann deshalb von den nachstehenden Beschreibungen
individuell abweichen. Vielen Dank fir lhr Versténdnis.
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Inbetriebnahme

» Samtliche Verpackungsmaterialien entfernen und evtl. vorhandene Schutzfolien abziehen.

» Den Backofen und die Zubehérteile kurzfeucht reinigen.

* Die gegenwiértige Uhrzeit an der Zeitschaltuhr einstellen. (nur bei einigen Modellen)

* Den leeren Backofen fiir ca. 30 Minuten mit Ober-/Unterhitze und maximaler Temperatur betreiben.
Der entstehende typische Neugeruch ist unvermeidbar. Bitte den Raum Iiften.

A Bitte vor dem anschliessen des Gerétes beachten!

Prifen Sie in jedem Fall auch das technische Umfeld des Gerates! Sind alle Kabel oder Leitungen die
zu Ihrem Geraét fihren in Ordnung?

Oder sind Sie Uberaltert und halten der Geréateleistung nicht mehr Stand?

Eine Uberprifung muss daher fiir bereits bestehende und auch fiir neue Anschliisse durch den
Fachmann erfolgen!

Alle Leitungen oder sonstige energiezufiihrende Teile (auch Leitungen in den Wanden) missen durch
einen Fachbetrieb Uberprift werden.

Jeglicher Gerateanschluss ist ausnahmslos vom Fachmann vorzunehmen!

Hinweis-Symbol-Erkldrung

Dieses Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu behandeln ist, sondern an einem
Sammelpunkt fir das Recycling von elektrischen und elektronischen Geraten
abgegeben werden muss.

Durch lhren Beitrag zum korrekten Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie die Umwelt
und die Gesundheit lhrer Mitmenschen.

Umwelt und Gesundheit werden durch falsches Entsorgen gefédhrdet. Weitere
Informationen Uber das Recycling dieses Produkts erhalten Sie von Ilhrem Rathaus,
Ihrer Millabfuhr oder dem Geschéft, in dem Sie das Produkt gekauft haben.

Die nachstehenden Hinweis-Symbole haben folgende Bedeutung:

Dieses Symbol ist ein Sicherheitshinweis.

Sie finden es insbesondere bei allen Beschreibungen der Arbeitsschritte, bei welchen Gefahr fiur
Personen entstehen kann.

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise und verhalten Sie sich entsprechend vorsichtig.

Geben Sie diese Warnungen auch an andere Benlitzer weiter.

A Dieses Symbol ist ein Warnhinweis

Sie finden es bei der Beschreibung der Arbeitsschritte, die besonders zu beachten sind, damit
Beschadigungen an den Geréten verhindert werden kdnnen. Geben Sie auch diese
Sicherheitshinweise an alle Geratebenutzer weiter.

i Dieses Symbol weist Sie auf niitzliche Tipps hin
und macht auf richtiges Vorgehen und Verhalten aufmerksam. Das Beachten der mit diesem Symbol
versehenen Hinweise erspart Ihnen manches Problem.
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& Dieses Symbol weist auf Verbrennungsgefahr hin.

Berthren Sie mit diesem Symbol gekennzeichnete Oberflachen nicht bevor diese abgekihlt
sind. Beriihren Sie grundsatzlich kein eingeschaltetes Koch- Back- oder Grillgerat etc. auch
wenn dieses kein solches Symbole aufweist.

VERWENDEN SIE STETS TOPFLAPPEN ODER HANDSCHUHE, wenn Sie nach dem
Kochen Behélter, Gerateteile und Schalen berlhren.

Sicherheitshinweise

« Ein unsachgemalier Elektroanschluss ist gefahrlich. Um einen elektrischen Schlag zu
vermeiden, darf der Anschluss nur durch einen konzessionierten Elektroinstallateur erfolgen.

« Vor dem Anschluss ist zu prifen, ob die auf dem Typschild angegebene Spannung mit der
vorhandenen Netzspannung tbereinstimmt.

» Unqualifizierte Reparaturen sind gefahrlich, weil Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Zur Vermeidung von Schaden sollten solche Arbeiten nur vom Elektrofachmann
ausgefuhrt werden.

» Verwenden Sie Topflappen oder Topfhandschuhe und hantieren Sie vorsichtig, um
Verbrennungen zu vermeiden. Bitte auf Kinder achten!

» Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen die heilen Kochstellen nicht beriihren und nicht
in der Backofentir eingeklemmt werden. Wegen Kurzschlussgefahr die Kabel fernhalten.

 Keine brennbaren Gegenstédnde im Backofen aufbewahren oder auf die Kochstellen legen.
Bei versehentlichem Einschalten besteht Brandgefahr.

* Die Oberflachen von Heiz- und Kochgeraten werden bei Betrieb heil3. Die
Backofeninnenflachen und die Heizelemente werden sehr heil®. Halten Sie Kinder
grundsatzlich fern.

» Wegen Kurzschlussgefahr darf zur Reinigung kein Dampfstrahireiniger verwendet werden.

. Unbeobachtetes Kochen von Fett oder Ol auf einem Kochfeld ist gefahrlich. Es kann ein
Brand entstehen

. Léschen Sie brennendes Fett oder Ol niemals mit Wasser, sondern schalten Sie die
Kochplatte ab und ersticken Sie das Feuer mit dem Pfannendeckel oder einer Branddecke

« Achtung Feuergefahr. Bewahren Sie niemals Gegenstdnde auf dem Kochfeld. Diese kénnen
bei unbeabsichtigtem Einschalten einer Kochplatte Feuer fangen

- Gefahr von elektrischem Schlag. Wenn die Oberflache einer Kochplatte oder eines
Glaskeramik Kochfelds grobe Kratzer oder Risse aufweist, das Geréat sofort abschalten bzw.
nicht mehr benutzen

« Wird vom Hersteller zur Reinigung eine héhere Temperaturwahl als fir normales Kochen
empfohlen, kbnnen zugéngliche Teile am Gerat heisser werden als normal.

. Halten Sie Kinder in jedem Fall fern von Koch- Back- und Grillgeraten

. Legen Sie niemals metallene Gegenstande wie Essbesteck oder Pfannendeckel etc. auf die
Oberflache eines Kochfelds. Diese kdnnen unter Umstanden sehr heiss werden.

« Verfugt Ihr Kochherd Uber eine Kochfeld Abdeckung (Deckel), muss diese von jeder Art von
Gegenstanden oder Verschmutzungen befreit werden, bevor die Abdeckung geéffnet oder
geschlossen wird. Lassen Sie das Kochfeld genliigend abkuhlen, bevor sie die Abdeckung
schliessen

« Wenn Ihr Kochfeld mit Halogen Kochzonen ausgeristet ist, schauen Sie nie in das
Halogenlicht der eingeschalteten Kochzonen

fi170720atNEG 4
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« Verfugt Ihr Kochfeld Gber einen Pfannen Detektor, das Kochfeld mit dem Schalter nach
jedem Gebrauch abschalten und sich nicht auf die Kontrolle des Detektors verlassen

- Das Gerét ist nicht fur den Betrieb Uber einen externen Timer oder einer Fernbedienung
ausgelegt

. Verwenden Sie niemals Kochgeschirr, welches in der Bedienungsanleitung nicht zur
Verwendung empfohlen wird

« Kinder ist es nicht erlaubt, das Gerat zu warten oder zu reinigen

« Kleinkindern ist der Gebrauch des Geréts nicht erlaubt

« Kinder diirfen das Gerat nur unter Anleitung und Bewachung durch Erwachsene bedienen

. Grossere Kinder (im Alter zwischen 8 Jahren bis und mit 14 Jahren dirfen das Gerat nur
bedienen, wenn sie dazu vorher durch eine erwachsene Person ausreichend instruiert und
beobachtet wurden

. Gefahrdete Personen, Personen mit physischen, sensorischen oder verminderten geistigen
Fahigkeiten (z.B. teilweise behindert, altere mit einer gewissen Reduzierung in ihren
kérperlichen und geistigen Fahigkeiten) oder Mangel an Erfahrung und Wissen (z.B. éltere
Kinder) kédnnen Gerate nur unter Aufsicht von Erwachsenen oder nach ausfihrlicher
Benutzungsanleitung benutzen

« Sehr behinderte Personen und Personen mit umfangreichen und komplexen Behinderungen,
dirfen das Gerét nur unter kontinuierlicher Uberwachung durch eine unbehinderte
erwachsene Person benutzen

. Das Gerat und seine zuganglichen Teile kbnnen wahrend dem Betrieb sehr heiss werden
Halten sie Kinder fern von eingeschalteten Geraten

« Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerét spielen

A Wichtige Hinweise

 Auf den Backofenboden keine Alufolie, Backbleche, Pfannen oder Tépfe legen. Bei Betrieb
kann der Boden durch den entstehenden Hitzestau beschéadigt werden.

» Obstsafte, die vom Backblech tropfen, kénnen auf der Emaille Flecken hinterlassen, die evtl.
nicht mehr entfernt werden kénnen. Zur Vermeidung ein Backblech unten einsetzen.

. Giessen Sie niemals Wasser auf den heissen Backofenboden. Es kdnnen sonst Schaden
am Emaille entstehen.

. Lagern Sie niemals feuchte Lebensmittel fiir Iangere Zeit im geschlossenen Backofen. Die
dadurch entstehende Feuchtigkeit kann Schadden am Emaille verursachen

BestimmungsgeméRe Verwendung

Das Gerat ist zum Einbau in einen Einbauschrank bestimmt. Es ist ausschliellich fur die
Zubereitung von haushaltsiblichen Speisen zu verwenden und nicht fir unbeaufsichtigten
Betrieb geeignet.

Die Anwendungsmdglichkeiten wie Braten oder Backen sind nachfolgend beschrieben.

Kinder grundséatzlich vom Gerét fernhalten.
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Energiespartipps

Wer Energie verantwortlich
verbraucht, der schont nicht

nur die Haushaltskasse,
sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie

dabei! Sparen Sie

I

=1 I FElektroenergie!
Folgendes kdnnen Sie tun:

« Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Topfe mit flachem und dickem Boden
sparen bis zu 1/3 an Strom. Deckel nicht
vergessen, sonst ist der Stromverbrauch
4-mal so hoch!

« Kochgeschirr auf die Kochflache
abstimmen.
Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als die
Kochflache sein.

« Kochflachen und Topfbéden stets sauber
halten.
Verschmutzungen stéren die Warmetber-
tragung — sind sie erst einmal stark
eingebrannt, ist die Reinigung oft nur noch
mit umweltbelastenden Mitteln mdglich.

- Unnétiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentiir nicht unnétig oft
offnen.

- Rechtzeitig herunterschalten und
Restwdrme nutzen.

* Nach Méglichkeit dunkle schwarz lackierte,
silikonbeschichtete oder emaillierte
Backformen verwenden, weil diese die
Backofenhitze besonders gut aufnehmen.

» Den Backofen nur vorheizen, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen angegeben ist.

fi170720atNEG

» Beim Aufheizen des leeren Backofens wird
viel Energie benétigt. Deshalb kann durch das
Backen mehrerer Gerichte hintereinander
Energie eingespart werden, weil die
Restwarme optimal genutzt wird.

Gegen Ende langerer Backzeiten den
Backofen etwa 10 Minuten vorher
ausschalten, um die Restwarme zum
Fertigbacken zu nutzen.

Bei langen Garzeiten 5-10 Minuten vor
Ende der Garzeit ausschalten. Sie sparen
bis zu 20% an Strom.

Backofen nur bei gréBeren Mengen
einsetzen.
Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg
I&sst sich sparsamer im Topf auf dem
Herd garen

Nach Méglichkeit dunkle schwarz lackierte,
silikonbeschichtete oder emaillierte
Backformen verwenden, weil diese die
Backofenhitze besonders gut aufnehmen.

Den Backofen nur vorheizen, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen angegeben ist.

Beim Aufheizen des leeren Backofens wird
viel Energie benétigt. Deshalb kann durch das
Backen mehrerer Gerichte hintereinander
Energie eingespart werden, weil die
Restwarme optimal genutzt wird.

Gegen Ende ldngerer Backzeiten den
Backofen etwa 10 Minuten vorher
ausschalten, um die Restwdrme zum
Fertigbacken zu nutzen.
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1) Funktionsknopf

2) Temperaturknopf

3) Netzanzeige

4) Betriebsanzeige

5) LED-Display

6) Programm-/Timer-Taste

Programmwahl / Timer-Funktion
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7) Symbol fur automatisches Kochen

8) Ofen-Betriebssymbol

9) Dezimalstelle

10) Zeituhr

11) Plus-Taste

12) Programm-/Timer-Taste
13) Minus-Taste



Ersteinrichtung lhres Backofens

Auswahl des manuellen Betriebs

Beim erstmaligen Verbinden des Gerats mit dem Stromnetz beginnen
die Zahlen auf dem Display zu blinken. Bevor Sie eine Kochfunktion
wahlen oder eine Temperatur einstellen kbnnen, mussen Sie in den
manuellen Betriebsmodus wechseln.

(0]

Driucken Sie dazu die Programm-/Timer-Taste (12) auf dem
Bedienfeld.

Einstellen der Tageszeit

Beim erstmaligen Verbinden des Gerats mit dem Stromnetz bzw. vor
dem Erstbetrieb missen Sie Datum und Uhrzeit einstellen.

0}

0]

Beim erstmaligen Verbinden des Gerats mit dem Stromnetz (oder
nach einem Stromausfall) beginnen die Zahlen auf dem LED-
Display bzw. das Symbol fur das automatische Kochen (7) zu
blinken.

Halten Sie die Programm-/Timer-Taste (12) ein paar Sekunden
lang gedrickt. Das Symbol fir das automatische Kochen erlischt
und die Zahlen werden permanent angezeigt.

Wenn die Dezimalstelle (9) blinkt, kénnen Sie Uber die Plus- (11)
und Minus- (13) Taste die Uhrzeit einstellen.

Lassen Sie dann die Plus- und Minus-Taste los und warten Sie ein
paar Sekunden. Wenn die Dezimalstelle permanent leuchtet, ist
der Ofen betriebsbereit.

Vor dem ersten Gebrauch

(0]

Um jegliche Ruckstande aus dem Herstellungsprozess zu
entfernen, wahlen Sie die Umluftoption und wahlen Sie die
maximale Temperatur.

Ein gewisser Geruch wahrend dieses Prozesses sollte keinen
Anlass zur Sorge geben.

Allerdings sollten Sie fur die Dauer des Vorgangs alle Fenster im
Raum offnen.




Es wird zudem empfohlen, den Raum wahrend des
Einbrennvorgangs zu verlassen.

Betreiben Sie den Ofen ca. 30- 40 Minuten lang mit der maximalen
Temperatur.

Sobald der Garraum abgekuhlt ist, reinigen Sie ihn mit warmer
Seifenlauge sowie einem Schwamm oder weichen Tuch.
Verwenden Sie auf keinen Fall scheuernde Reinigungsmittel.

Das AuRere des Ofens sollte ebenfalls mit warmer Seifenlauge
sowie einem Schwamm oder weichen Tuch gesaubert werden.
Verwenden Sie auf keinen Fall scheuernde Reinigungsmittel.

Wir empfehlen, die Edelstahloberflachen des Gerats regelmalig
mit einem dafur vorgesehenen Spezial- bzw. Politurmittel zu
saubern.

Timer-Funktionen

Die Zeituhr-Funktion

Diese Funktion kann Uber den Ofen-Timer eingestellt werden. Wenn der
Countdown abgelaufen ist, ertdént ein akustisches Signal.

0]

Drucken und halten Sie die Programm-/Timer-Taste (12), bis die
Dezimalstelle zu blinken beginnt.

Benutzen Sie die Plus- (11) und Minus-Tasten (13) zum
Einstellen des Countdowns.

Die maximale Zeitdauer betragt 23 Stunden und 59 Minuten.

Sobald die Zeit korrekt auf dem LED-Display eingestellt ist, lassen
Sie die Plus- und Minus-Taste los, um den Countdown zu starten.

Mit dem Ofen-Betriebssymbol (8) auf dem LED-Display wird
angezeigt, dass der Countdown aktiviert wurde.

Einige Sekunden spéter kehrt die Anzeige wieder zur Uhrzeit
zuruck.

Nach Ablauf des Countdowns ertdnt ein akustisches Signal und
das Ofen-Betriebssymbol erlischt. Wenn Sie das Signal nicht
manuell Uber die Programm-/Timer-Taste deaktivieren, schaltet
es sich nach Ablauf von 7 Minuten eigenstandig ab.




0]

(0]

WICHTIG: Wenn der Ofen bei Einschalten der Zeituhr-
Funktion bereits anderweitig benutzt wird, schaltet er sich
nach Ablauf des Countdowns NICHT aus. Sie MUSSEN dann
den Wahl- bzw. Steuerknopf fur Ofen und Temperatur in
die Position OFF bringen.

Die Funktion fur halbautomatisches Kochen

Mit dieser Funktion kénnen Sie einen Countdown wie bei der Zeituhr-
Funktion einstellen, allerdings schaltet sich der Ofen nach Ablauf der
Kochzeit aus.

0]

0]

Positionieren Sie Ihr Gericht im Ofen und schlieRen Sie die Klappe.

Wahlen Sie Ofenfunktion und Kochtemperatur tber die jeweiligen
Steuerknopfe aus.

Dricken und halten Sie die Programm-/Timer-Taste (12), bis die
Dezimalstelle zu blinken beginnt. Das Ofen-Betriebssymbol (8)
wird auf dem LED-Display angezeigt.

Lassen Sie die Programm-/Timer-Taste los und dricken Sie sie
erneut. Das Symbol fur das automatische Kochen (7) blinkt und
die Meldung ,dur”“ wird kurz auf dem LED-Display angezeigt,
bevor sie dann zu ,,0.00“ wechselt.

Benutzen Sie die Plus- (11) und Minus-Tasten (13) zum
Einstellen der Kochzeit.

Die maximale Zeitdauer betragt 10 Stunden.

Sobald die Zeit korrekt auf dem LED-Display eingestellt ist, lassen
Sie die Plus- und Minus-Taste los. Der Kochvorgang beginnt
umgehend und nach ein paar Sekunden wird der Countdown-
Timer gestartet.

Die Symbole fir das automatische Kochen bzw. den Ofenbetrieb
(8) werden auf dem LED-Display angezeigt.

Nach Ablauf der Kochzeit ertdnt ein akustisches Signal und das
Symbol fur das automatische Kochen beginnt auf dem LED-
Display zu blinken.

Um den Ofen zuruckzusetzen und den akustischen Alarm zu
deaktivieren, halten Sie die Programm-/Timer-Taste so lange
gedruckt, bis das Ofen-Betriebssymbol angezeigt wird bzw. das
Symbol fir das automatische Kochen erlischt.
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o

WICHTIG: Wenn Sie den Wahl- bzw. Steuerknopf fur Ofen und
Temperatur nicht in die Position OFF gebracht haben, setzt der
Ofen den Heizvorgang nach dem Zurucksetzen fort.

Die Kochende-Funktion

Diese Funktion ahnelt der fur die Halbautomatik, allerdings stellen Sie
hier keinen Countdown, sondern eine Abschaltzeit fur den Ofen ein.

o

(0]

Positionieren Sie Ihr Gericht im Ofen und schlie3en Sie die Klappe.

Waéhlen Sie Ofenfunktion und Kochtemperatur Uber die jeweiligen
Steuerknopfe aus.

Dricken und halten Sie die Programmtaste (12), bis die
Dezimalstelle zu blinken beginnt. Das Zeituhr-Symbol (10) wird
auf dem LED-Display angezeigt.

Lassen Sie die Programm-/Timer-Taste los und dricken Sie sie
erneut. Das Symbol fur das automatische Kochen (7) blinkt und
die Meldung ,,dur” wird auf dem LED-Display angezeigt.

Lassen Sie die Programm-/Timer-Taste los und dricken Sie sie
ein drittes Mal. Auf dem LED-Display wird kurz die Meldung ,,end“
und dann wieder die Uhrzeit angezeigt.

Benutzen Sie die Plus- (11) und Minus-Tasten (13) zur
Einstellung der Abschaltzeit fir den Ofen.

Die maximale Zeitdauer betragt 10 Stunden.

Sobald die Uhrzeit korrekt auf dem LED-Display eingestellt ist,
lassen Sie die Plus- und Minus-Tasten los. Der Kochvorgang
beginnt umgehend und nach ein paar Sekunden wird der
Countdown-Timer gestartet.

Die Symbole fir das automatische Kochen bzw. den Ofenbetrieb
(8) werden auf dem LED-Display angezeigt.

Nach Ablauf der Kochzeit ertdnt ein akustisches Signal und das
Symbol fur das automatische Kochen beginnt auf dem LED-
Display zu blinken.

Um den Ofen zuruckzusetzen und den akustischen Alarm zu
deaktivieren, halten Sie die Programm-/Timer-Taste so lange
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gedruckt, bis das Ofen-Betriebssymbol angezeigt wird bzw. das
Symbol fur das automatische Kochen erlischt.

WICHTIG: Wenn Sie den Wahl- bzw. Steuerknopf fur Ofen und
Temperatur nicht in die Position OFF gebracht haben, setzt der
Ofen den Heizvorgang nach dem Zurucksetzen fort.

Die Funktion fur automatisches Kochen

Mit dieser Funktion kbnnen Sie eine Abschaltzeit flir den Ofen sowie eine
Kochzeit festlegen.

0}

o

Positionieren Sie Ihr Gericht im Ofen und schlieRen Sie die Klappe.

Wahlen Sie Ofenfunktion und Kochtemperatur tber die jeweiligen
Steuerknopfe aus.

Dricken und halten Sie die Programmtaste (12), bis die
Dezimalstelle zu blinken beginnt. Das Zeituhr-Symbol (10) wird
auf dem LED-Display angezeigt.

Lassen Sie die Programm-/Timer-Taste los und dricken Sie sie
erneut. Das Symbol fur das automatische Kochen (7) blinkt und
die Meldung ,dur”“ wird kurz auf dem LED-Display angezeigt,
bevor sie dann zu ,,0.00“ wechselt.

Benutzen Sie die Plus- (11) und Minus-Tasten (13) zum
Einstellen der Kochzeit.

Die maximale Zeitdauer betragt 10 Stunden.

Sobald die Zeit korrekt auf dem LED-Display eingestellt ist, lassen
Sie die Plus- und Minus-Taste los.

Drucken Sie SOFORT die Programm-/Timer-Taste. Auf dem LED-
Display wird kurz die Meldung ,,end“ und dann das berechnete
Ende der Kochzeit angezeigt.

Benutzen Sie die Plus- (11) und Minus-Tasten (13) zur
Einstellung der Abschaltzeit fir den Ofen.

Die Symbole fur das automatische Kochen und die Uhrzeit werden
auf dem LED-Display angezeigt.

Das Gerat berechnet die erforderliche Einschaltzeit automatisch,
damit die von Ihnen eingestellte Kochzeit realisiert werden kann.
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o Sobald der Ofen eingeschaltet wird, erscheinen das Ofen-
Betriebssymbol (8) sowie das Symbol fur das automatische
Kochen auf dem LED-Display.

o Nach Ablauf der Kochzeit ertont ein akustisches Signal und das
Symbol fur das automatische Kochen beginnt auf dem LED-
Display zu blinken.

o0 Um den Ofen zurickzusetzen und den akustischen Alarm zu
deaktivieren, halten Sie die Programm-/Timer-Taste so lange
gedruckt, bis das Ofen-Betriebssymbol angezeigt wird bzw. das
Symbol fur das automatische Kochen erlischt.

o WICHTIG: Wenn Sie den Wahl- bzw. Steuerknopf fur Ofen und
Temperatur nicht in die Position OFF gebracht haben, setzt der
Ofen den Heizvorgang nach dem Zurucksetzen fort.

Deaktivierung der Koch-Halbautomatik bzw. -automatik

o Drucken und halten Sie die Plus- (11) und Minus-Taste (13)
gleichzeitig, bis das Symbol fur das automatische Kochen (7)
erlischt bzw. das Ofen-Betriebssymbol (8) angezeigt wird.

o WICHTIG: Wenn Sie den Wahl- bzw. Steuerknopf fur Ofen und
Temperatur NICHT in die Position OFF gebracht haben, setzt der

Ofen den Heizvorgang nach dem Zurucksetzen der Timer-
Funktion fort.

Deaktivierung der Zeituhr-Funktion

o Dricken und halten Sie die Programm-/Timer-Taste (12), bis die
Dezimalstelle zu blinken beginnt.

o Drucken und halten Sie die Plus- (11) und Minus-Taste (13)
gleichzeitig.

o Das Zeituhr-Symbol (10) erlischt.
o WICHTIG: Wenn Sie den Wahl- bzw. Steuerknopf fir Ofen und
Temperatur NICHT in die Position OFF gebracht haben, setzt der
Ofen den Heizvorgang nach dem Zurucksetzen der Timer-
Funktion fort.
Einstellen der Lautstarke des akustischen Signals
Die Lautstarke des akustischen Signals kann auf drei Stufen eingestellt

werden, d. h. niedrig, mittel und hoch. Gehen Sie dazu wie folgt vor:

13



0]

0]

WICHTIG: Der Ofen-Timer darf sich nicht in einem der
Countdown-Modi befinden bzw. das Ofen-Betriebssymbol (8)
muss angezeigt werden.

Drucken und halten Sie die Plus- (11) und Minus-Taste (13)
gleichzeitig, bis die Dezimalstelle zu blinken beginnt.

Driucken Sie die Programm-/Timer-Taste (12). Das LED-Display
zeigt ,,n“ gefolgt von einer Nummer an. 1 steht fir hohe, 2 fur
mittlere und 3 fur niedrige Lautstarke.

Mit der Minus-Taste konnen Sie die gewunschte Einstellung
auswahlen.

Einstellen der Tageszeit

0]

WICHTIG: Der Ofen-Timer darf sich nicht in einem der
Countdown-Modi befinden bzw. das Ofen-Betriebssymbol (8)
muss angezeigt werden.

Dricken und halten Sie die Plus- (11) und Minus-Taste (13)
gleichzeitig, bis die Dezimalstelle zu blinken beginnt.

Lassen Sie die Tasten los und stellen Sie die Tageszeit Uber die
Plus- bzw. Minus-Taste ein.
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\Backofenschalter

Push pull-Schalter

(AE ’

Der
Wahlschalter (A) und dem Temperatur-Regler

(B) bedient.

Backofen wird mit dem Funktions-

Mit dem Funktions-Wahlschalter wird die
gewlinschte Beheizungsart, und mit dem
Temperaturregler die Backofen-Temperatur
eingestellt. (Siehe Kapitel “Ofenbetrieb®)

Ein- und Ausschalten des Backofens

Zum Einschalten des Backofens ist folgendes

zu tun:

- Gewlinschte  Betriebsart (siehe Kapitel
“Beheizungsarten®) mit dem Funktions-
Wahlschalter und die Temperatur mit dem
Temperaturregler einstellen.

« Die Drehschalter in die gewlinschte Stellung
bringen, indem Sie sie nach rechts drehen.

fi170720atNEG
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Auf der Ofenblende befindet sich eine
Kontrollleuchte. Sie leuchtet, wenn der
Backofen eingeschaltet und der
Temperaturregler betatigt wird. Wenn das
Licht erlischt, bedeutet das, dass der
Backofen auf die eingestellte Temperatur
aufgeheizt ist.

Wenn ein Rezept empfiehlt, die Speisen
in den aufgewarmten Ofen zu stellen,

sollte dies nicht geschehen, bevor das
Licht zum ersten Mal ausgeht.

Beim Backen geht die Kontrollleuchte
periodisch an und aus (Der Thermostat
regelt so eine konstante Temperatur im
Ofen)

Wichtiger Hinweis

Ihr Backofen ist mit einem Geblase fir
die Gehausekiihlung ausgestattet. Wenn
sich |hr Backofen nach Ende des
Backvorganges starker erwdrmen sollte,
kénnen Sie durch Drehen des
Backofenschalters auf die Position "Licht" die
Gehd&usekihlung fir ca. 15 Minuten
nachlaufen lassen. Die Heizung ist in dieser
Schalterstellung ausgeschaltet. Dadurch kuihlt
Ihr Backofen schneller ab und Blende und
Knebel erwdrmen sich weniger.

Gehausekiihlung

Die Backofen Gehdusekihlung sorgt flr
niedrige Temperaturen an Bedienungsblende,
Schalterknebel und Backofen-Tirgriff bei
aufgeheiztem Backofen. Die Geh&usekihlung
ist an, wenn eine Beheizungsart eingestellt ist.
Die gekihlte Luft tritt zwischen Backofentlr
und Bedienungsblende aus.
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Bedienungs- und Installationsanleitung Backofen Einbauset

<»

Anwendung Backofen

Braten

Zum Braten verwenden Sie am Besten unser
Grill Brat System.

(Siehe Kapitel “Gerdtekomponenten 4%)

Hierbei sind der Grill und der Ventilator in
Funktion.

Dieses Gerat ist fur Niedertemperaturgaren
ausgelegt.

Was bedeutet: Fett fangt bei 172 Grad an zu
spritzen. Wenn Sie also |hren Braten wie
gewohnt bei 180 bis 200 Grad zubereiten,
entsteht die bekannte Verschmutzung im Ofen.

Mit unserem Gerat braten Sie bei 165 °C im
Grill-Brat-System und bleiben knapp unter der
Temperatur, bei der Fett anfangt zu spritzen.
Somit bleibt der Ofen sauber. Bei der
Zubereitung eines Schweinebratens geben Sie
ca. 1 Liter Wasser, eine Karotte, 1/2 Zwiebel
und 1/2 Bruhwdrfel in die Fettpfanne.

Der Schweinebraten kommt, zuerst mit der
Schwarte nach unten, auf den Rost direkt
dariiber. Nach etwa 20 Minuten wenden. Der
Braten wird rundum schdén braun und sehr
saftig. Die Schwarte ist schén kross und kracht
beim reinbeillen wie Chips.

Der Sud, der in die Fettpfanne lduft wird
anschlieBend puriert und fertig ist eine tolle
Solle. Genauso verfahren Sie bei Rind, Wild,
Geflugel und Fisch.

Hinweise

 Bratzeiten sind von Art, Gewicht und Qualitat
des Fleisches abhéngig.

e Immer flr ausreichend Flissigkeit im
Bratgefal oder der Fettpfanne sorgen, damit
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. (Geruchsbildung)

e Braten zuerst mit der Anrichteseite in den
Brattopf geben und nach der halben Garzeit
wenden.

* Beim Braten von groferen Fleischstiicken
entsteht verstarkt Dampf, der sich an der

fi170720
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Backofentlir niederschlagt. Die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt. Nach dem
Braten bitte trockenwischen. Den Braten nicht
im geschlossenen Backofen abkiihlen lassen.

Backen

Zum Backen kann die Ober-/Unterhitze oder
die HeiB3luft verwendet werden. Falls in der
Backtabelle keine speziellen Gebéackarten
angegeben sind, die Angaben zu einer
ahnlichen Gebéackart wahlen.

Ober-/Unterhitze

* Eine Einschubebene benutzen.

» Die Ober-/Unterhitze eignet sich besonders
fur das Backen von trockenen Kuchen, Brot
und Biskuit.

« Dunkle Backformen verwenden. Helle
Backformen brdunen schlechter, da sie die
Warme reflektieren.

» Backformen auf den Rost stellen.

Heissluft

» Die Umluftfunktion eignet sich besonders fir
das Backen auf mehreren Ebenen, flr
feuchte Kuchen und fur Obstkuchen.

* Bei feuchten Blechkuchen (z.B. Obstkuchen)
wegen der Dampfbildung Max. 2 Bleche
einschieben.

* Die Backzeit kann bei mehreren Blechen
unterschiedlich sein. Eventuell muss ein
Blech friher als das andere herausgenom-
men werden.

* Kleingeb&ck mdglichst gleich dick und gleich
grof} zubereiten damit es gleichmaRig braunt.

* Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig gebacken
werden, entsteht im Backofen mehr Dampf,
der an der Backofentir zu Kondensatbildung
fuhren kann. Dieses lasst sich nicht
vermeiden.

Grillen und Uberbacken

Zum Grillen und Uberbacken den GroRflachen-
grill oder das Grill-/Bratsystem verwenden.
(siehe Kapitel “Geratekomponenten 4*)
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A Vorsicht Verbrennungsgefahr beim
Grillbetrieb.

Durch die starke Hitze sind die Teile

sehr heil3. Deshalb Klichenhandschuhe

und Grillzange verwenden.

* Den Grillvorgang stdndig beobachten. Grillgut
kann durch die starke Hitze sehr schnell
verbrennen.

Kinder grundsétzlich fernhalten.

i Hinweise

» Gegrillt wird bei geschlossener Backofentur.
Zum Grillen den Grillheizkérper kurz vorhei-
zen.

+ Den Rost mit Ol bepinseln, damit das Grillgut
nicht festklebt.

* Flache Grillsticke auf den Rost legen und die
Fettpfanne zum Auffangen des Fleischsaftes
darunter einschieben

* Flache Scheiben nur einmal, gréRere Stlicke
mehrmals mit einer Grillzange wenden.

* Dunkle Fleischsorten braunen besser und
schneller als helles Fleisch vom Schwein oder
Kalb.

* Nach dem Grillen den Backofen und das
Zubehor reinigen, damit der Schmutz nicht
festsetzt.

Einkochen

Zum Einkochen die Umluftfunktion verwenden.

» Das Einkochgut und die Glaser wie Ublich
vorbereiten.

« Nur handelsibliche Einmachglaser mit
Gummiringen und Glasdeckeln verwenden.
Glaser mit Schraub- oder Bajonettverschluss
sowie Metalldosen sind ungeeignet. Die
Glaser sollen gleich grof3 und mit gleichem
Inhalt gefiillt sein.

* Nur frische Nahrungsmittel verwenden.

» Zur notwendigen Feuchtigkeit ca. 11 Wasser
in die Fettpfanne einflillen und die Glaser so
hineinstellen, das sie sich nicht berlhren.

* Fettpfanne mit Gldsern ganz  unten
einschieben und 180°C und Heilluft
einstellen.

fi170720
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*«Das Einkochgut beobachten, bis die
Flissigkeit in den Glasern zu perlen beginnt.
Danach den Backofen ausschalten und das
Einkochgut noch ca. 30 Minuten ruhen
lassen.

Auftauen
Durch Luftumwalzung bei Raumtemperatur

wird das Auftauen von Gerichten beschleunigt.
Den Funktions-Wahlschalter auf Heif3luft

stellen und den Temperaturregler ausge-
schaltet lassen.
« Zum Auftauen sind Sahne- und Butter-

Cremetorten, Kuchen und Gebéck, Brot und
Brétchen, tiefgefrorenes Obst geeignet.

*« Fir ein gleichmaliges Auftauen, das
Auftaugut zwischendurch  drehen  oder
umrihren.



Deutsch Bedienungs- und Installationsanleitung Einbau Backofen @
Backtabelle

Beheizungsarten I

Beheizungsart je nach Verfugbarkeit an lhrem Gerat wahlen

Backen in Kuchenform Ebene °C Ebene °C Zeit (Min.)
Rdhrkuchen / Marmorkuchen 2 170 - 180 2 150 - 170 60 - 80
Tortenboden 2-3 170 - 180 2-3 160 - 170 20-30
Mirbeteig 2 170 - 180 30-40
Obstkuchen 2-3 160 - 180 60-70
Weillbrot aus Hefeteig 2 210 - 220 2 180 - 200 40 - 60
Backen auf dem Blech Ebene °C Ebene °C

Obst Kiichlein crispy 3 170 -180 2 170-170 35-60
Obstkilchlein aus Hefe 2 160 - 170 30 -50
Streuselkuchen 3 160 - 170 2 150 -170 39 -40
Biskuits 2 180 - 200 10-15
Pizza dinn 3 200-240 10-15
Pizza dick 2 190 - 210 30 -50
Brétchen 3 160-170 2 150 - 160 10 - 30
Blatterteig Geback 3 180 - 190 2 170 - 190 18 - 25
Meringues 3 90 - 110 80 -90
Windbeutel 2 170 - 190 35-45

fi170720
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Installations- und Bedienungsanleitung Einbau Backofen

<D

|Brat- | Gartabelle

Braten Sie im Backofen nur Portionen von 1 kg oder mehr. Fr kleinere Portionen empfehlen
wir, diese mit geeigneten Bratgeschirr auf dem Kochfeld zu braten

Beheizungsarten \6)
Beheizungsart je nach Verflgbarkeit an lhrem Gerat wahlen
Rindfleisch Ebene  °C | Ebene  °C zeit (Min.)
pro cm
Roast beaf oder Filet blutig gegart 3 250 12-15
Roast beaf oder Filet mittel gegart 3 250 15-25
Roast beaf oder Filet durch gegart 3 210 - 230 25-30
Rostbraten 2 200 - 220 2 165 120 - 140
Schweinefleisch Ebene °C Ebene °C
Schweinebraten 2 200 - 210 2 165 90 - 140
Schinken 2 200 - 210 2 165 60 - 90
Schweinefilet 3 210 - 230 25-30
Kalbfleisch 2 200 - 210 2 165 90 -120
Lammfleisch 2 200 - 220 2 165 100 -120
Wild 2 200 - 220 2 165 100 - 120
Huhn 2 200 - 250 2 165 50 - 80
Gans (ca 2 kg) 2 210 - 220 2 165 150 - 180
Fisch 2 210 - 220 2 165 40 - 50

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten beziehen sich auf Portionen von 1 kg. Fir jedes
weitere kg muss die Garzeit um 30 - 40 Minuten verlangert werden
Das Brat- / Gargut sollte nach Ablauf der halben Zeit gewendet werden. Verwenden Sie nur
hitzebesténdiges Geschirr im Backofen

fi170720
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|Grilltabelle

Beheizungsart je nach Verfligbarkeit an Threm Gerat wahlen

Beheizungsart @ Grill und Oberhitze kombiniert

Verwenden Sie beim Grillen im Backofen immer eine Fettauffangschale auf dem Backréhrenboden

Grillgut Ebene oC Garzeit in Minuten

| 1.Seite | 2. Seite
Huhn (ca. 1.5 kg) am Drehspiess 3 250 90 - 100
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Wirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef (ca. 1 kg) 3 250 12-15 10-12
Kalbkotelett 4 250 6-8 5-6
Schafkotelette 4 250 10-12 8-10
Lammkotelette 4 250 10-12 8-10
Halbes Hahnchen (pro 5009) 3 250 25-30 20-25
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Truten ( ca. 200-2509) 3 250 5-8 5-7
Brot (toasten) 4 250 2-3 2-3
Beheizungsart ?I Grill + ?(2‘:2:::2; Umluit
Grillgut kg Ebene °C Garzeit in Minuten
Schweinebraten 1.0 2 165 80 - 100
Lammkeule 2.0 2 165 90 - 110
Rostbraten 1.0 2 165 30-40
Huhn 1.0 2 165 50 - 60
Ente 2.0 1-2 165 85-90
Ziege 3.0 2 165 110-130
Truten 2.0 2 165 110 - 130
Wenden Sie das Grillgut mehrmals wahrend der Garzeit und Gibergiessen Sie es periodisch mit
seinem eigenen Saft, oder einer Salzwasserlésung
Bei den in der Tabelle angegebenen Garzeiten handelt es sich um aproximative Angaben.
Passen Sie diese mit der Zeit Ihren eigenen Erfahrungen und Winschen an
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\ Reinigung und Pflege Backofen

Zur Reinigung durfen keine Dampfreiniger
verwendet werden.

*Vor jedem Reinigen das Gerdt abkihlen
lassen und vom Netz trennen.

* Keine scheuernden
kratzende Topfreiniger
Gegensténde verwenden.

Reinigungsmittel,
oder spitze

Frontgehaduse

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen bitte
nur handelstbliche Mittel nach Hersteller-
angabe verwenden.

Edelstahlflachen kénnen mit einem
handelsitblichen Edelstahl-Pflegemittel oder mit
anderen  milden  Reinigungsmitteln  (z.B.
Spulmittel) und einem weichen Tuch gereinigt
und trockengerieben werden.

A Aggressive Reinigungsmittel (z.B.
Essigreiniger),Scheuermittel, Schleifgranulat
und spitze Gegenstande beschadigen die
Oberflache des Gerétes!

Backofen

* Der Backofen lasst sich leichter reinigen,
wenn er noch handwarm ist. Einfache
Fettspritzer mit Spllwasser entfernen.

* Bei hartndckigen oder starken Verschmut-
zungen normale Backofenreiniger verwenden.
Mit klarem Wasser grindlich reinigen, damit
alle Reinigungsmittel restlos entfernt werden.

* Bei Backofensprays unbedingt die
Herstellerangaben beachten. Lackierte,
eloxierte, verzinkte Oberflachen,
Aluminiumteile und Heizkdrper dirfen wegen
mdglicher Beschadigung und
Farbveranderungen mit diesen Sprays nicht
in Beriihrung kommen.

* Zubehor wie Backblech, Fettpfanne, Rost
usw. mit heilem Wasser und etwas Spiimittel
reinigen.

fi170720
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Dampf Clean Funktion

Diese Funktion erleichtert das Backofen-
reinigen wesentlich, weil durch Wasserdampf

und Warme die Verschmutzungen sich leichter

I6sen lassen.

* Das Zubehor wie Fettpfanne, Backblech und
Rost entnehmen.

Um Emailleschaden zu vermeiden

muss der Ofen auf mindestens 30°C

abgekiihlt sein.

*Dann etwa 0,4 Liter Wasser mit etwas
Spulmittel unten in die Mulde des Bodens
einfillen.

» Backofen schlie3en. Beheizungsart
“Unterhitze” wahlen und Temperaturregler auf
Max. 50°C einstellen.

* Nach ca. 30 Minuten Gerat ausschalten und
vom Netz trennen. Aufgeweichte Speisereste
mit Putzlappen entfernen und
Backofenréhre griindlich trocken reiben.

*Bei eingebrannten Verschmutzungen die
vorangegangenen Reinigungshinweise
beachten.

Backofentiir herausnehmen

Backofentir in die waagerechte Position
herunterklappen.

Die Tursicherungsbigel (15) auf den beiden
Tarscharnieren nach  vorne  vollstandig
aufklappen.

Die Backofentlr langsam bis zum Anschlag
schlieen. Dann die Tur anheben, bis die
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Das Einsetzen erfolgt in umgekehrter Rei-
henfolge.

Zuletzt die Blgel wieder auf den Schar-
niertrdger schwenken.

Innentiir-Glasscheibe

Beim Ausbauen der Scheibe besonders
vorsichtig hantieren.
Es besteht Verletzungsgefahr!

Der Ausbau soll nur im kalten Zustand
erfolgen.
Es ist mdglich die innere Glasscheibe der
Backofentlir zum Reinigen herauszuneh-men.
Siehe Kapitel “Geratekomponenten
(16) und (17)
Nach dem Reinigen die Scheibe in den
Aufnahmerahmen einsetzen und gleich-maRig
in die Schnappfedern hineindriicken. Die
Scheibe muss bundig zum Rahmen liegen.

Seitliche Einhdngegitter abnehmen (wenn
vorhanden)

Zubehorteile wie Rost und Backblech
herausnehmen.

Je nach Modell Einhdngegitter an der
Klemmstelle geringfligig nach unten driicken (2
in Abb.) und von der Backofenwand

wegziehen. nach innen

Einhangegitter
schwenken und oben aushdngen (1 in Abb.).
Einhdngegitter einsetzen (wenn vorhanden)
Die Gitter oben in die Locher einhdngen und
nach unten schwenken. An der Klemmstelle (2)
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den Gitterstab etwas nach unten driicken und
zur Seitenwand hin driicken. Das
Einhdngegitter muss einschnappen und fest
sitzen.

Teleskopauszugschienen (nicht bei allen
Modellen vorhanden)

Bei Modellen mit Teleskopauszugschienen sind
diese  Schienen and den seitlichen
Einhangegittern eingeklippst.

Btr. Ausbau und Einbau der
Einhdngegitter beachten Sie bitte den
vorherigen Abschnitt Zum reinigen der
Teleskopschienen ist es dann oft nicht mehr
notwendig diese von den Gittern abzunehmen.
Sollte es aber dennoch notwendig sein die
Teleskopschienen von den Einhdngegittern zu
entfernen, die beiden Gitterstdbe an denen die
Schiene eingeklipst ist etwas
zusammendriicken und die Schiene durch
leichtes ziehen oder drehen ausrasten.

Um die Teleskopschienen wieder einzurasten
hangen Sie die Schiene zunachst mit den
oberen 4 Kerben in den oberen Gitterstab. Fr
die richtige Positionierung beachten Sie die
kleine Verdickung am oberen Gitterstab.
Leichter Druck fuhrt zum einrasten der Schiene
in die Seitengitter.

seitlichen

i Tipp: wenn Sie jeweils nur eine oder zwei der
4 Schienen gleichzeitig ausbauen kénnen Sie
die anderen als Vorlage nutzen und leicht
sehen wie man die Schiene wieder in der
richtigen Position und in der richtigen Richtung
in das Gitter einklipst.

Die Teleskopauszugschienen nicht ins
Wasser tauchen und nicht in der Geschirr-
spllmaschine reinigen, sondern nur mit
handelsiiblichen  Reinigungsmitteln  auf3en
reinigen.

Die Rollen durfen nicht eingefettet werden.
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oberen Gitterstab. Fir die richtige
Positionierung beachten Sie die kleine
Verdickung am oberen Gitterstab. Leichter
Druck fuhrt zum einrasten der Schiene in die
Seitengitter.

i Tipp: wenn Sie jeweils nur eine oder zwei
der 4 Schienen gleichzeitig ausbauen kdnnen
Sie die anderen als Vorlage nutzen und leicht
sehen wie man die Schiene wieder in der
richtigen Position und in der richtigen Richtung
in das Gitter einrastet.

Die Teleskopauszugschienen nicht ins
Wasser tauchen und nicht in der Geschirr-
spulmaschine reinigen, sondern nur mit
handelsublichen Reinigungsmitteln aul3en
reinigen.

@ Die Rollen durfen nicht eingefettet wer-
den.

Backofenlampe auswechseln

Die Fassung (c) der Backofenlampe steht
unter Spannung. Zum Auswechseln der
Backofenbeleuchtung das Gerat unbedingt
vom Netz trennen (Gerate-Sicherung
ausschalten!).

Austauschlampen kénnen Uber den Fach-

handel bezogen werden.

(auf Temperaturbestandigkeit von 300 °C

und technische Daten auf dem Lampen-

gewinde achten).

* Auf den Backofenboden ein Kichentuch
legen um Beschadigungen zu vermeiden.

* Lampenabdeckung (a) der Beleuchtungs-
stelle durch Drehen in Gegenpfeilrichtung
I6sen und nach unten aus der
Lampenfassung (c) ziehen.

* Je nach Modell die Backofenlampe (b) aus
der Fassung (c) ziehen (Fig. 1) bzw. durch
Drehung im Uhrzeigersinn aus der
Fassung (c) herausdrehen (Fig. 2) und die
Lampe auswechseln.

Die neue Lampe vollstandig in die Fassung
(c) fuhren (Fig.1) bzw. hineindrehen

fi170720
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(Fig. 2) damit der elektrische Kontakt
zustande kommt.

* Lampenabdeckung (a) von unten wieder in
die Lampenfassung (c) fuhren und in
Pfeilrichtung festdrehen.

. Geratesicherung wieder einschalten.

Fig. 1

]
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Kundendienst

Bei technischen Fragen zu Ihrem Gerat wenden

Sie sich bitte an den zusténdigen Kundendienst.

Bevor Sie den Kundendienst anrufen, notieren
Sie bitte die auf dem Typenschild des Gerétes
angegebene Modell- bzw. Typenbezeichnung.
Kundendiensteinsadtze welche auf fehlerhafte
Installation oder Fehlbedienung des Gerates
zurGckzufiihren sind, sind auch wéahrend der
Garantiezeit kostenpflichtig.

Garantie

A Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften,
sowie der Warnhinweise in der
Bedienungsanleitung, auf dem Gerat und in

Beiblattern fihren zum Verlust jeglichen
Garantieanspruchs.
Ein allfalliger Garantieanspruch ist durch

Vorlage der Kaufquittung nachzuweisen.

Die Garantie umfasst keine Leistungen an
Gerdten mit Fehlern, Schaden oder Maéangel
aufgrund von chemischer oder mechanischer
Einwirkung, sowie fehlerhafter Installation.

Im dbrigen gelten die Garantiebedingungen
Ihres Verkaufers, bei welchen Sie
ausschliesslich Ihre Garantieanspriiche geltend
machen kénnen.

Halten Sie die Garantiekarte |Ihres Verkaufers
und oder die Kaufquittung bereit, wenn sie den
Kundendienst wahrend der Garantiezeit in
Anspruch nehmen muissen.

Der Hersteller gewdhrt Garantie fir 2 Jahre
nach Erwerb des Produktes alle Kosten fur
Reparaturen,  welche nachweislich auf
Produktionsfehler zurtickzufiihren sind. Von der
Garantie ausgeschlossen sind Leuchtmittel aller
Art sowie Fehler und Folgeschaden, welche
aufgrund mangelhafter Liftung und fehlerhafter
Montage entstanden sind.

Sichtbare, dulerliche Beschadigungen, welche
nach der Montage beanstandet werden, sind
ebenfalls vom Garantieanspruch
ausgeschlossen.

Auf Leuchtmittel wird keine Garantie gewéhrt

fi170720
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ADer Hersteller ist nicht verantwortlich fir
eventuelle Stérungen, die durch Nichteinhaltung
der vor- und nachgenannten Hinweise und
Vorschriften entstehen sollten.

Der Hersteller arbeitet standig an der
Weiterentwicklung seiner Produkte. Bitte haben
Sie deshalb Verstdndnis dafur, dass
Anderungen in Form, Ausstattung und Technik
vorbehalten bleiben.
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‘ Elektrischer Anschluss

Montageanleitung

Der elektrische Anschluss darf nur
durch den Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur
erfolgen.

Bei falscher Installation werden Teile
des Geriates unter Umstinden zerstort.
Es besteht kein Garantieanspruch!

Vor dem Anschluss ist zu prifen, ob die
auf dem Typschild angegebene Spannung
mit der vorhandenen Netzspannung uber-
einstimmt.

Die Lange der Anschlussleitung muss so
bemessen werden, dass das Gerét vor dem
Einschieben angeschlossen werden kann.
Der Schutzleiter muss so bemessen
werden, dass er beim Versagen der
Zugentlastung erst nach den spannungs-
fuhrenden Adern der Anschlussleitung auf
Zug belastet wird.

Vorgehensweise:

* Die Anschlussleitung durch die Zugent-
lastung einfuhren.

*Den Anschluss gemall einer
abgebildeten Anschlussarten
Folgeseite) vornehmen.

* Die Zugentlastung gut festschrauben.

der
(siehe

fi1170720atNEG
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Netzanschlussdose (d) 6ffnen: Zum
Entriegeln Schraubendreher ansetzen (1)
und geringfligig nach unten bewegen (2)
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Netzanschluss Schema ! Der Anschluss darf nur durch eine ausgewiesene Fachperson vorgenommen werden.

Anschluss-Richtlinien

Der Backofen ist fur Drei-Phasen-Wechselstrom (400 V 3N ~ 50 Hz.) ausgelegt.

Die Nennspannung der Heizelemente betragt 230 V ~ 50 Hz.

Die Umschaltung des Backofens auf Ein-Phasen-Strom ist durch entsprechende Uberbriickung in der
Anschlussbox, entsprechend dem nachstehenden Anschluss Diagramm méglich.

Das Anschluss Diagramm ist auch auf der Abdeckung der Anschlussbox vorhanden.

Denken Sie daran, dass das Anschlusskabel der Verbindungsart und der Nennleistung des Herdes
entsprechen muss.

Die Anschlussleitung muss mit einer Zugentlastung gesichert werden.

WARNUNG!

Denken Sie daran, die Sicherheitsschaltung in der Anschlussbox| mit der Erdungsklemme zu
Verbinden ist.

Die Stromversorgung fir den Backofen muss notfalls tiber einen gut zuganglichen Sicherheits-
schalter unterbrochen werden kénnen.

Der Abstand zwischen den Kontakten im Sicherheitsschalter muss mindestens 3 mm betragen.

Vor dem Anschluss des Backofens an die Stromversorgung ist es wichtig, die Informationen auf dem
Typenschild und dem Anschluss Diagram zu lesen.

A Die nachstehenden Angaben beziehen sich ausschliesslich auf die auf dem Deckblatt
diese Bedienungsanleitung aufgefihrten Einbauherde.

Achtung! 1 @

@5

@

Heizelemente 220-240 V~50Hz Empfohlene

_ @ . @ ; @ L Anschlussart

Erdung S,

1 |230 V ~, 1-Phasenerdung =) HO5VV-F3G4
1 2 3
LL- 12 *
2 1400/230 V ~, 2-Phasenerdung S 5 a |HOSVV-F4G2,5

3(400/230 V ~, 3-Phasenerdung &) a HO5VV-F5G1,5

L1=R,L2=S, L3=t, N=Erdungsanschluss , PE=Sicherungsdrahtanschluss
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Ofenbetrieb respekta* oicierrAN

*Funktions-Wahlschalter Temperaturregler |

Achtung!

Die Ofen Innenbeleuchtung geht an,
sobald eine Funktion mit dem
Funktons-Wabhlschalter eingestellt
wird.

Die Heizelemente schalten aber erst
ein, wenn eine Temperatur mit dem
Temperaturregler eingestellt wurde.

* je nach Modell mit
unterschiedlicher Anzahl von
Programm-Symbolen

Weitere Informationen zur Funktion der Schalter / Knebel finden Sie unter
dem Kapitel "Geratekomponenten 1" und "Bedienung des Kochfeldes"

Achtung! Je nach Modell sind die Schalter und Regler in der Bedienblende versenkt (Pus pull
Funktion).

Um versenkte Push pull-Schalter und Regler bedienen zu kénnen, diese kurz antippen um sie aus der
Versenkung zu holen.

Wenn Schalter und Regler nicht mehr gebraucht werden, diese wieder sanft in die Versenkung
dricken, bis sie einrasten.

Je nach Modell konnen folgende Betriebsarten mit dem Funktions-Wahlschalter gewahit
werden:

s

:O: Innenbeleuchtung ohne weitere Funktion

Pt

. Backen oder Braten der Unterseite von z.B. feuchtigkeitshaltigem

1 Unterhitze .

— Kuchen mit Obstbelag
2 '?’ Auftauen schonendes Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln, ohne Hitze
3 || Unter- und Oberhitze konventioneller Back-/Gar Betrieb
4 ﬁ Unter- und Oberhitze + Ventilator  flir gleichmassige Braunung. Auch ideal zum Backen
5[ | NurGrill Zum grlillen von kleinen Portionen Speck, Toast, Fleich etc.
6 Oberhitze + Grill g}aesrzz:;/eenBraunung durch erhdhte Oberhitze. Temperatur auf 250°C

Oberhitze + Grill +

7 intensive Braunung oder Grillen. Temperatur auf 250°C einstellen

< |paf [ 3

Ventilator
8 Ventilator und Ideale fiir Gerichte wie zarte Speisen, Aufwarmen von Lebensmitteln,
Unterhitze sterilisieren von Konserven Glaser etc.

Weitere Informationen zur Verwendung der Betriebsarten finden Sie unter dem Kapitel
Geratekomponenten "Betriebsarten”

Funktion 3 wahlen und Temperaturregler auf 150°C
einstellen

Mit der Funktion 2 kann zudem heisses Gargut gekuhlt, oder die Backréhre abgekuhlt werden. Dabei
muss der Temperaturregler in O-Stellung sein.

Schnelles Vorheizen in ca. 4 Min.:

Mit dem Temperaturregler kdnnen je nach Bedarf Temperaturen von 50°C bis 250°C gewahlt werden

Achtung! Es dirfen nur hitzebestandige Brat-/Backgefasse benutzt werden

Abbildungen dienen z.T. nur zu lllustrationszwecken
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|Geréitekomponenten 1

Ofen

i
.

1 Bedienblende
DIGI6 PPAN 2 Targriff

3 Ofentlr

4 Tuarverglasung

Bedienblende

Temperaturwahl durch
Drehung des Schalters (10)
nur in Pfeilrichtung

@ @ @

5 Kochstellenschalter h/l

@ Push pull Schalter einrasten bevor die Tur bei beheiztem 6 Kochstellenschalter v/l

Backofen geoffnet wird. Schalter konnen sonst verschmoren. 7 Funktions-Wahlschalter
Backofen

Zubehor 8 Uhr- + Programm Display

fi170720atNEG

9 Funktionswahltasten
10 Temperaturregler Backofen

Q 11 Kochstellenschalter v/r
12 Kochstellenschalter h/r
13 Bratpfanne

14 Gitterrost

15 Tur Sicherungsbigel
16 innere Turverglasung
17 Glashalterschrauben

28 Abbildungen dienen z.T. nur zu Illustrationszwecken
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|Ger5tekomponenten 2

o0 0 O
0 50O

Die Gehausekuhlung sorgt fur niedrige
Temperaturen an Bedienungsblende,
Schalterknebel und Backofen-Turgriff bei
aufgeheiztem Backofen.

Die Gehausekulhlung ist an, wenn eine
Beheizungsart eingestellt ist.

Die Luft tritt zwischen Backofenttr und
Bedienungsblende aus.

fi170720atNEG

Das Backofeninnere
Je nach Modell verfugbar

Einhangegitter mit Einschubebenen
Beleuchtung (je nach Modell)

Ventilator mit oder ohne Ringheizkorper
Grillheizkorper

Oberhitzeheizkdorper

Unterhitzeheizkdrper (unter dem
Backofenboden)

bis Einschubebenen fir Rost,
Backblech oder Fettpfanne

Nummerierung der Einschubebenen von unten nach
oben

Teleskopauszugschienen (Fig. A)

Achtung: Teleskopauszugschienen und
sonstige Zubehorteile werden heil3. Topflappen
0.a. verwenden!

Der Backofen besitzt Teleskopauszugschienen
je nach Modell auf 2 oder 3 Ebenen.

« Zum Einsetzen von Rost, Backblech oder
Fettpfanne zuerst die Teleskopauszugschienen
einer Ebene herausziehen.

* Rost, Backblech oder Fettpfanne auf den
herausgezogenen Schienen ablegen und von
Hand ganz in den Backofen bis zum Anschlag
einschieben. Die Backofentiire immer erst
schliel®en, wenn die Teleskopauszug-
schienenvollstandig eingeschoben sind.

Abbildung dient nur zu lllustrationszwecken
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|Geritekomponenten 3

Beheizungsarten (je nach Modell)

d ) Unterhitze / Dampf Clean
\ Q%%D / ' Der untere Heizkérper ist in Betrieb.

Diese Betriebsart wird gewéhlt, wenn die Unter-seite

= == .
e des Backgutes starker gebraten oder gebacken
u?“g@l[: N werden soll (z.B. beim Backen von
QDQ feuchtigkeitshaltigem Kuchen mit Obstbelag).

Die Unterhitze wird auch zur Reinigung des

Pl am s Backofens verwendet.
/,;f’ /ﬂ._f/"'" "'-4_\\\\ "‘1“%_\ Naheres zur Dampf Clean Funktion im Kapitel
- - e

il T / "Reinigung und Pflege”.

(- A ~§’ Auftauen
\@g/ Der Ventilator (ohne Heizung) ist in Betrieb

Diese Betriebsart wird fiir schonendes Auftauen von
Gefrorenen Lebensmitteln gewéhlt.

\1&12 1/ " Ober- und Unterhitze

Der obere und der untere Heizkérper sind

in Betrieb. Die Warme wird gleichmalig an

das Gargut abgegeben. Backen oder Braten

ist nur auf einer Ebene mdoglich. Anwendungen:
Braten im Rémertopf, flache Blechkuchen,

Brot etc.

r\c 7 7/ N Ober- und Unterhitze + Ventilation
\l&{l@l/ Der obere und untere Heizkérper sowie der
N

Ventilator (ohne Heizung) sind im Betrieb.

Diese Betriebsart wird flir gleichmassige Braunung
der Lebensmittel gewahlt. Sie ist auch ideal zum
Backen.

Abbildungen dienen nur zu lllustrationszwecken
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|Geréitekomponenten 4
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Beheizungsarten (je nach Modell)

Grill, Oberhitze + Umluft (Grill / Bratsystem)

Grillneizkoérper, ober Heizkérper und Ventilator
(ohne Heizung) sind in Betrieb.

Diese Betriebsart eignet sich besonders zum
Grillen und Braten gréRerer Fleischstlicke
sowie zum Gratinieren und Uberbacken.
Temperaturregler auf 180 °C einstellen

Heissluft + Unterhitze

]

Unterer Heizkorper und Ventilator (mit Heizung)
sind in Betrieb.

Diese Betriebsart ist besonders geeignet fir das
Backen von Pizza.

Feuchte oder schwere Kuchen auf 2 Ebenen,
Obstkuchen mit Hefe- und Murbeteig und
Kasesoufflee gelingen mit dieser Betriebsart am
besten.

Heissluft

Das Gebléase an der Backofenriickwand

verteilt erhitzte Luft in einem sténdigen Kreislauf
direkt auf das Brat-/ Backgut.

Diese Beheizungsart eignet sich besonders fiir
gleichzeitiges Braten und Backen auf mehreren
Ebenen.

Grill + Oberhitze (Grossflachengrill)
Die oberen Heizkdrper sind eingeschaltet.

Das Girillen erfolgt durch Infrarotstrahlung bei hoher

Temperatur.

Diese Betriebsart ist besonders geeignet zum
Grillen flacher Fleischstiicke, Steaks, Wirstchen,
Fisch, Scampi, Toastbrote etc.

Abbildungen dienen nur zu lllustrationszwecken
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Geriteeinbau respelkta-* ocis PPAN

Pip a0y @ Mindest Unterbau Nischenmasse

@ Ausschnitt fir Kochfeld B 560/ T 490 mm

@ Befestigung des Gerates

A Die Wande des Einbaumébels mussen in jeder
Hinsicht mindestens 100°C hitzeresistent sein.

Nischenmasse in mm

min. 28

Einbau des Herdes
- Die Standsicherheit der Mobel muss DIN 68930
genugen.

ADas Gerat darf wahrend dem Einbau nicht
S am Strom angeschlossen sein.

- An der Einbaunische darf keine Riickwand
vorhanden sein, damit die LUftung gewahrleistet
ist.

- Gerat bis zum Anschlag in die Nische schieben.

- Backofentir 6ffnen und jeweils links und rechts
mit den mitgelieferten vier Schrauben am
Einbauschrank befestigen. (Abb. 3)

Die Schrauben nicht zu fest anziehen.

Einbau des Kochfeldes
Bitte je nach Kochfeldmodell das mitgelieferte Montagematerial verwenden.

1 Arbeitsplatte (min.28mm) 1 4 3
2 Fixierklammern —‘ 3
1
3 Kochfeld 2
4 Dichtung

Abbildungen dienen z.T. nur zu lllustrationszwecken
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Warnungen @

« Allgemeine Sicherheitshinweise Das Gerat
darf nur durch geschulte und autorisierte
Fachkréfte installiert und angeschlossen
werden.

« Einbaugeréte durfen nur verwendet werden,
nachdem sie vorschriftsgemass installiert
und angeschlossen wurden.

« Bei Stérungen oder Schaden am Geréat
muss das dieses ausgeschaltet und von
der Stromversorgung getrennt werden, um
die Mdglichkeit eines elektrischen Schlages
zu verhindern

« Reparaturen am Gerat dirfen nur von
ausgebildeten und autorisierten Fachkraften
durchgefuhrt werden. Die technischen und
Identifikationsdaten fur das Geréat befinden
sich auf dem Typenschild, welches auf der
Geréte Unterseite angebracht ist.

» Vor dem elektrischen Anschluss bitte die
Technischen Daten auf dem Typenschild
beachten.

« Die elektrischen Anschliisse missen
gemass den behérdlichen Richtlinien und
Vorschriften der einzelnen Lander vorge-
nommen werden.

« Wenn das Kabel in irgendeiner Weise
beschéadigt wird, muss es vom Hersteller
oder dem zusténdigen Kundendienst oder
durch autorisiertes Fachpersonal ersetzt
werden, um Gefdhrdungen zu vermeiden.

fi130114A0M

A Brandgefahr
Uberhitzte Fette und Ole entziinden sich
sehr schnell.

« Stellen oder lagern Sie keine brennbaren
FlUssigkeiten, leicht entziindliche
Materialien oder schmelzbare Gegenstande
(zB. Folien, Kunststoff, Aluminium) auf bzw.
direkt neben dem Kochfeld.

« Erhitzen Sie niemals leere Pfanne oder
Topfe.

« Lassen Sie Pfannen niemals unbeauf-
sichtigt auf einer eingeschalteten Kochzone.

« Verwenden das Kochfeld nicht, wenn des-
sen Oberflache gebrochen ist oder Risse
aufweist.
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2 Richtiger Gebrauch

@Personen (einschlieBlich Kinder), die
aufgrund ihrer physischen, sensorischen
oder geistigen Fahigkeiten oder ihrer
Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in der
Lage, das Gerét sicher zu benutzen, sollten
Sie das Geréat nicht ohne Aufsicht oder
Anweisung durch eine verantwortliche
Person benutzen lassen.

« Dieses Gerat darf nur fir das haushalts-
Ubliche Kochen und Braten von Speisen
verwendet werden.

« Das Geréat darf nicht als Arbeits- oder
Abstellflache verwendet werden.

« Umbauten oder Verdnderungen am Geréat
sind nicht zulassig.

3 Kinder Sicherheit A\

« Kochzonen und Kochplatten werden heif}
wenn Sie kochen. Deshalb kleine Kinder
vom Gerat stets fernhalten.

« Das Gerét ist nicht zur Verwendung durch
kleine Kinder oder gebrechliche Personen
ohne Aufsicht gedacht.

« Kleine Kinder sollten beaufsichtigt werden,
damit sie nicht mit dem Gerat spielen.

« Um durch kleine Kinder und Haustiere
unbeabsichtigte Inbetriebnahme eines
Glaskeramik Kochfeldes zu vermeiden,
empfehlen wir -soweit vorhanden- die
Aktivierung der Kindersicherung.

4 Sicherheit beim Gebrauch 2\

Vor dem ersten Gebrauch von Kochplatte
diese fur 5 Minuten bei maximaler Einstellung
in Betrieb nehmen. Dies wird dazu beitragen,
den Ublichen Neugeruch von Kochplatten zu
beseitigen und dass sich Feuchtigkeit, die
sich auf den Heizelementen wahrend des
Transports gebildet hat verfliichtigt.

¢ Es besteht Verbrennungsgefahr bei
unachtsamem Umgang mit dem Gerat.

¢ Kabel von Elektrogeraten dirfen keine
heisse Oberflachen der Kochmulde bzw.
kein heisses Kochgeschirr beriihren.

¢ Schalten Sie die Kochzonen nach jedem
Gebrauch ab.

. @Nutzer mit implantierten
Herzschrittmachern sollten ihren
Oberkérper mindestens 30 cm von

fi130114A0M
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Glaskeramik Kochzonen, die einge-schaltet
sind fernhalten.

¢ Lassen Sie keine metallenen Gegenstande
auf dem Kochfeld liegen.

NG

5 Sicherheit beim Reinigen @

Zum Reinigen muss das Gerat ausgeschaltet
und abgekinhlt sein.

Aus Sicherheitsgriinden ist die Reinigung des
Gerates mit einem Dampfstrahl- oder Hoch-
druck Reinigungsgeréat nicht gestattet.

So vermeiden Sie Schaden am Gerit.

e Schmelzbare Gegensténde und Uberge-
kochtes immer sofort entfernt.

Verwenden Sie die Kochzonen /-Platten
nicht mit leerem oder ohne Kochgeschirr.

e Um eine Beschadigung zu vermeiden, kein
Inhalt in Tépfe oder Pfannen trocken koch-
en lassen.

¢ Die Belliftung von 5 mm zwischen Arbeits-
platte und Vorderseite des Gerates darf
nicht abgedeckt werden.

6 Kochzonenschalter

« Alle Operationen werden mittels der
Schalter, die sich auf der Bedienblende des
Backofens befinden vorgenommen.

¢ Die Schalter kénnen sowohl im Uhrzeiger-
sinn als auch gegen den Uhrzeigersinn zum
Einstellen einer Heizstufe gedreht werden.

o Die Nummern um die AuRenseite eines
jeden Schalters zeigt die Leistungsstufen,
die Sie einstellen kénnen.

¢ Eine Markierung |1@l seitlich der Schalter
zeigt an, welches Heizelement mit dem
Schalter eingeschaltet werden kann.

Drehen Sie die Schalter im oder gegen den

Uhrzeigersinn auf die gewiinschte Leistungs-

stufe. Jedes Heizelement kann zwischen

Leistungsstufe 1 und 6 eingestellt werden.
= niedrigste Leistungsstufe

6 = héchste Leistungsstufe

A Wenn der Kochvorgang abgeschlossen
ist, den Schalter im Gegenuhrzeigersinn auf
Position 0 drehen.
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7 Kochzonenbetrieb respekta* «wv2ksa

Kochzonenschalter

Die Kochzonen werden je nach Modell mit den
| Schaltern auf der Bedienungsblende (siehe Kapitel
0 “Geratekomponenten1“) in Betrieb gesetzt. Die
Symbole Uber den Schaltern zeigen die
Zugehdrigkeit zu den Kochzonen an. In der
nachstehenden Tabelle finden Sie
Anwendungsbeispiele fir die einzelnen
Kennzahlen0123456

2-Kreis Kochzone (je nach Modell)

2 Das Zuschalten des jeweils groReren Heizkreises
der 2-Kreis Kochzonen ist im Kapitel “Bedienung
des Kochfeldes“ beschrieben.

Das Abschalten erfolgt durch Drehen des

4 3 Kochzonenschalters auf 0 (Aus).

Restwarmeanzeigen

(Siehe Kapitel “Bedienung des Kochfeldes")
Den Kochstellen sind Signallampen als
Restwarmeanzeige zugeordnet.

Die jeweilige Lampe zeigt an, welche Kochstelle
nach dem Abschalten noch heif} ist.

Nach Abkuhlung erlischt die Lampe.

2-Kreis Kochzonenschalter

1
0

Stufe |geeignet fur

0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung

1 Aufwarmen, Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste Leistung)

Dinsten von Gemiuse, Schonendes Kochen

Kochen von Suppen, mehreren Speisen

Schwaches Braten

Anbraten von Fleisch, Fisch

(=220 K3, B I - S VS I B\

Schnelles Erwarmen, Schnellkochen, Braten (hochste Leistung)

fi170720atNEG 3
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8 Gebrauchshinweise

Die ersten paar Male wenn das Geréat
verwendet wird, kann ein beil3ender
Brandgeruch entstehen. Dieser Geruch wird
bei wiederholter Anwendung vollstédndig
verschwinden.

Das Glaskeramik Kochfeld ist mit 2 Kochzo-
nen mit unterschiedlichem Durchmesser
ausgeristet. Die warmeabstrahlenden
Kochzonen sind auf dem Kochfeld markiert.
Fur effizientes Kochen missen die Tépfe
genau auf den Markierungen positioniert
werden. Pfannen sollten den gleichen
Durchmesser wie die Markierung der
Kochzone haben, welche benutzt wird.

-~
-~ ""'\L
i o .-F":" -
WRONG lwronG
S
RIGHT
_.

Sie sollten keine Kochtdépfe mit rauen Béden,
verwenden da dies die Kochplatten bzw. das
Glaskeramik Kochfeld verkratzen kénnen.

Vor dem Gebrauch sicherstellen, dass die
Bdden der Topfe sauber und trocken sind.

Pfannen mit Deckel verwenden, um Kochen

auf niedrigen Leistungsstufen zu ermdglichen.

Nahrung oder Flussigkeiten mit hohen
Zuckergehalt kann zu Schaden am Kochfeld
fuhren, wenn sie in Kontakt mit den heissen
Kochplatten bzw. Kochzonen kommt.

fi130114A0M
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Alle Verschittungen sollten umgehend
abgewischt werden, was grossere Schaden
verhindern kann.

A GrolRe Topfe dirfen nicht Gber zwei oder
mehr Kochplatten platziert werden. Das Gerét
kénnte sonst Schaden erleiden.

Schalten Sie das Heizelement vor dem
Entfernen der Pfanne ab.

A Einmal ausgeschaltet, werden die
Kochplatten / -Zonen fir eine Weile heiss
bleiben.

A Vermeiden Sie die Verwendung
Uberdimensionaler Pfannen, weil diese
Ubermassige Hitze ausstrahlen und Schaden
an umliegenden Oberflachen verursachen
kénnen.

9 Reinigung und Pflege

@ Vor jeder Wartungsarbeit das Gerat vom

Stromnetz trennen

Fir eine lange Lebensdauer des Gerats mul}

es unbedingt regelmafig grundlich gereinigt

werden. Dazu folgendes beachten:

¢ Die Teile aus Stahl und/oder Email missen
mit milden, im Handel erhéltlichen Mitteln
gesaubert werden.

¢ Verwenden Sie auf keinen Fall chlorhaltige
Mittel (Bleichmittel, usw.).

e Lassen Sie keine saurehaltigen oder
alkalischen Speisereste (Essig, Zitronensaft,
usw.) auf der Arbeitsflache zuriick.

Zum Reinigen von Glakeramik-
Kochfeldern gelten prinzipiell die gleichen
Gesichtspunkte wie fiir normale Glasflachen.

@ Verwenden Sie auf keinen Fall scheu-
ernde oder aggressive Reinigungsmittel, wie
z.B. Grill- und Backofen-Sprays, Fleck- und
oder Rostentferner, Scheuersande, oder
Schwamme mit kratzender Ober-flache.

Lassen Sie das Kochfeld vor dem
Reinigen abkihlen.
¢ Das Kochfeld sollte nach jedem Gebrauch
grundlich gereinigt werden.
¢ Wenn ein gréRere Mengen verschittet
wurden, Kochfeld so schnell wie mdglich mit
einem feuchten Tuch reinigen.

AVerbrennungsgefahr
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e Kochfeld nicht in Wasser eintauchen.

¢ Verwenden Sie zur Reinigung keine scharfe
Gegenstande oder Scheuermittel.
Verwenden Sie nur feuchte Tlcher oder
Schwamme mit Wasser und etwas Spiil-
mittel.

10 Kochfeldreinigung

Nach jedem Gebrauch:

e Kochzonen abschalten.

e Gerat mit einem feuchten Tuch und etwas
Spulmittel abwischen.

e Anschliessend Oberflache mit einem
sauberen Tuch trocken reiben.

@ Hande vor Verbrennungen schitzen

Bedienungs- und Installationsanleitung Backofen Einbauset

<»

alle fir notwendig erachteten Anderungen
anzubringen, ohne die wesentlichen
Eigenschaften zu beeinflussen.

Der Hersteller arbeitet standig an der
Weiterentwicklung seiner Produkte. Bitte
haben Sie deshalb Verstdndnis dafir, dass
Anderungen in Form, Ausstattung und
Technik vorbehalten bleiben.

Glaskeramik-Kochfeld mit leichter, nicht
festgebrannter Verschmutzung mit einem
feuchten Tuch oder einem Geschirrreiniger-
Schwamm ohne Reinigungsmittel abwischen.

Fest anhaftende Verschmutzung anfeuchten
und mit dem Glasschaber entfernen, solange
das Kochfeld noch warm ist.

Kalkriickstdnde kénnen Sie - bei kaltem
Kochfeld- mit Essig oder einem im Handel
erhaltlichen Spezial-Reinigungsmittel fir
Glaskeramik-Kochfelder entfernen.

11 Kundendienst (Service)

Fur technische Fragen zu lhrem Geréat
wenden Sie sich bitte an das Kundendienst
Biro lhres Handler.

Vor dem Anruf der Kundendienstsstelle bitte
Modell / Typ des Gerates notieren.

12 Garantie

Bitte beachten Sie die allgemeinen
Garantiebedingungen und die Garantiezeit in
der beiliegenden Garantiekarte.

Wenn der Dokumentation des Gerates keine
Garantiekarte beiliegt, wenden Sie sich bitte
an lhren Handler. Als Garantienachweis gilt
grundséatzlich der Kaufbeleg.

A Die Herstellerfirma Ubernimmt keinerlei
Verantwortung fir eventuell in dieser
Broschire enthaltene Ungenauigkeiten, die
auf Druckfehler zurtickzuftihren sind und
behélt sich das Recht vor an ihren Produkten

fi130114A0M
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13 Bedienung des Kochfeldes respekta* KM2Kea

Kochzone vorne links

2-Kreis Kochzone vorne rechts
2-Kreis Kochzone hinten links
Kochzone hinten rechts
Restwarmeanzeigen
Bedienblende

2-Kreis Schalterposition

2-Kreis Push pull-Schalter

QONO00000

Kochfeld Betriebs-Kontrollleuchte

Die Kochzonen werden mit den Schaltern auf der Bedienungsblende in Betrieb gesetzt.
Die Symbole I®1 Giber den Schaltern zeigen die Zugehdrigkeit zu den Kochzonen an.

Um die 2-Kreis Zone zu aktivieren, .
den entsprechenden Schalter kurz in 7 © 0 0
2-Kreis Position (7) und
anschliessend auf eine Heizstufe
zwischen 1 und 6 stellen.

Um die 2-Keiszone zu deaktivieren,
den entsprechenden Schalter auf 0
und anschliessend allenfalls wider
auf eine Heizstufe zwischen 1 und 6
stellen.

fi170720atNEG 6
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14 Einbauinstruktion 1 respekta: Kvmzkea

Elektrischer Anschluss:
Das Kochfeld ist verkabelt und mit einem Stecker (a) fur den Anschluss an den Elektroherd

ausgerustet.
Der elektrische Anschluss des Elektroherdes darf nur durch eine ausgewiesene Fachperson

vorgenommen werden.

(4)
(2)
(3)
(1)

Technische Daten

H/B/T (mm) Elektrischer Anschluss Maximal Leistung
Heizelemente Max. Leistung Durchmesser (mm)
(1) 1200 145
(2) 900/ 1100 145 /245
(3) 700 / 1000 120 /180
(4) 1200 145

Wichtige Hinweise

Vorkommnis Begriindung was nun?

Horbares Gerausch beim Thermostat schaltet aus Der Thermostat schaltet

Heizvorgang (Uberhitzungs-schutz)  automatisch wider ein

Ventilationsgerausch Kochfeld wird

nach dem Abschalten automatisch abgekuhlt Dies ist vollig normal

Technische Anderungen vorbehalten

fi170720atNEG 7





