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UBERSETZUNG DER ORIGINALBETRIEBSANLEITUNG

Wir empfehlen Ihnen, dieses Bedienungshandbuch sorgféiltig durchzulesen. Hier finden Sie
wichtige Hinweise, um die Asthetik und Funktionalitét Ihres Gerdétes erhalten zu kdnnen.

Weitere Informationen zu den Produkten finden Sie auf der Internetseite www.smeg.com.
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1 Hinweise

1.1 Aligemeine
Sicherheitshinweise

Personenschaden

* Das Gerdt und seine
zugdnglichen Teile erhitzen sich
stark wéhrend des Gebrauchs.
Die Heizelemente wéhrend des
Betriebs nicht berihren.

* Wahrend des Verstellens
von Speisen im Innemn des
Backraums die Hande mit
Warmeschutzhandschuhen
schitzen.

* Niemals versuchen, eine Flamme
oder einen Brand mit Wasser zu
|6schen. Das Gerét ausschalten
und die Flamme mit einem Deckel

oder einer Loschdecke abdecken.

* Dieses Gerdtkann von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fehigkeiten oder mangelnden
Erfahrungen und Kenntnissen unter
Aufsicht benutzt werden oder
wenn sie Anweisungen zum
sicheren Gebrauch des Gerdtes
erhalten haben und sich der damit
verbundenen Gefahren bewusst

sind.

e Kinder dirfen nicht mit dem Gerdat
spielen.
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e Kinder unter 8 Jahren durfen sich
nicht in der Néhe des Gerdétes
aufhalten, wenn sie nicht
beaufsichtigt werden.

e \Wahrend des Betriebs Kinder
unter 8 Jahren nicht in der Nahe
des Gerdtes lassen.

* Die Reinigung und Wartung dirfen
nicht durch unbeaufsichtigte
Kinder erfolgen.

* Denken Sie daran, dass die
Kochzonen sich sehr schnell
erwdarmen. Das Erwdrmen von
leeren Topfen vermeiden.
Uberhitzungsgefahr.

e Fette und Ole kénnen Feuer
fangen, wenn sie tberhitzt
werden. Sich wahrend der
Zubereitung von &l- oder
fetthaltigen Speisen nicht
entfernen. Brennende Ole oder
Fette niemals mit Wasser [6schen.
Den Deckel auf den Topf setzen
und die entsprechende Kochzone
ausschalten.

* Der Garvorgang muss immer
Gberwacht werden. Ein kurzer
Garvorgang muss immer und
stéindig Uberwacht werden.

* \Wahrend des Betriebs keine
Gegensténde aus Metall wie
Geschirr oder Besteck auf das
Kochfeld legen, denn sie kénnten
sich Uberhitzen.
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* Keine spitzen Gegensténde aus
Metall (Besteck oder
Kichenhelfer) in die Offnungen
einfthren.

e Kein Wasser direkt auf die heifden
Fettpfannen gieBen.

* Die Backofentir wahrend des
Garvorgangs geschlossen halten.

* Wenn Speisen bearbeitet werden
missen oder am Ende des
Garvorgangs, die Tur einige
Sekunden lang 5 cm gesfinet
halten, den Dampf austreten
lassen, dann die Tur komplett
offnen.

* Den Stauraum (wo vorhanden)
nicht 6ffnen, solange der
Backofen eingeschaltet und noch

heifd ist.

* Nach der Verwendung des Ofens
konnen die Gegenstande im
Inneren des Stauraums sehr heil®
sein.

e ENTZUNDBARE MATERIALIEN
NICHT IM STAURAUM
(SOFERN VORHANDEN) ODER
IN DER NAHE DES GERATES
VERWENDEN ODER
AUFBEWAHREN.

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

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat

¢ Das Gerat nach dem Gebrauch

ausschalten.

o KEINE VERANDERUNGEN AN

DIESEM GERAT VORNEHMEN.

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat

(Installation, Wartung, Aufstellung
oder Versetzung) missen immer
personliche Schutzausristungen
grifibereit sein.

den Hauptstromschalter
ausschalten.

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

Niemals versuchen, das Gerét
ohne den Eingriff eines
qualifizierten Technikers zu
reparieren.

Den Stecker niemals durch Ziehen
am Kabel vom Stromnetz trennen.

Um Gefahren zu vermeiden,
wenden Sie sich bei
Beschédigung des Netzkabels an
den technischen Kundendienst,
der es ersetzen wird.
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Schaden am Gerdat * Feuergefahr: Keine Gegenstéinde

* Keine scheuernden oder dtzenden auf den Kochﬂc‘jchen lagern.
Reinigungsmittel fur die Reinigung * DIESES GERAT DARF NICHT
der Teile aus Glas verwenden (z.B. ALS RAUMHEIZER BENUTZT

Scheuverpulver, Fleckenentferner VWWERDEN.
oder Metallschwamme). * Keine Spray-Produkte in der Néhe
e Eventuell Kochbesteck aus Holz des Backofens verwenden.
oder Kunststoff verwenden. ¢ Kein Geschirr oder Behdalter aus
* Roste und Backbleche missen in Plastik zum Garen von Speisen
die seitlichen Schienen bis zum verwenden.
vollstandigen Einrasten eingefigt e Keine geschlossenen Dosen oder
werden. Die mechanischen Behdlter in den Backraum
Sicherheitssperren vermeiden ein einfuhren.

ungewolltes Herausziehen und
missen immer nach unten und zur
Ruckseite des Backraums gerichtet
sein.

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

f * Den Backofenboden nicht mit
Alufolie oder Stanniolpapier
s abdecken.

* Keine Topfe oder Backbleche
direkt auf den Backofenboden
stellen.

* Esist verboten, sich auf das Gerat

2U sefzen. * Bei Verwendung von Backpapier

darauf achten, dass dieses die

g Zirkulation der Heifluft im Inneren

* Offnungen, Liftungsschlitze und des Backofens nicht behindert.
Warmeauslasse nicht abdecken.

* Das Gerdt nicht mit einem
Dampfstrahl reinigen.

* Keine Topfe oder Backbleche
* Das Gerat wahrend direkt auf die Innenverglasung der
Garvorgdngen, bei denen Fette Backofentir stellen.

o?er Ole .freigegeben .vverden * Die Kochgeftibe oder Grillpfannen
kénnen, nicht unbeaufsichigt mussen sich innerhalb des Umrisses

lassen, da sich diese durch des Kochfeldes befinden.
Uberhitzung entzinden kénnen.

Besonders vorsichtig vorgehen.
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* Alle Kochgeféfe missen einen
flachen und ebenen Boden
aufweisen.

e Bei Uberlaufen des Inhalts muss
die Flussigkeit unverziglich vom
Kochfeld entfernt werden.

* Darauf achten, dass keine
sgurehaltigen Substanzen wie
Zitronensaft oder Essig auf das

Kochfeld fallen.

* Keine leeren Topfe oder Pfannen
auf die eingeschalteten
Kochzonen stellen.

* Bei Rissen, Springen oder
Brichen des
Glaskeramikkochfeldes, ist das
Gerdt sofort auszuschalten. Sofort
die Stromzufuhr unterbrechen und
sich an den technischen
Kundendienst wenden.

* Personen mit Herzschrittmachern
oder ahnlichen Gerdten sollten
sich vergewissern, dass die
Funktionsweise dieser Geréte vom
Induktionsfeld nicht beeintrachtigt
wird (Frequenzbereich zwischen

20 und 50 kHz).

* Gemah den Richtlinien zur
elekiromagnetischen
Vertraglichkeit gehart das
Kochfeld mit elekiromagnetischer
Induktion der Gruppe 2 und der
Klasse B an (DIN EN 55011).

e Das Gerdt nicht mit einem

Dampfstrahl reinigen.

e Keine rauen oder scheuernden

Materialien bzw. scharfkantigen
Metallschaber verwenden.

* Bei der Reinigung von Stahlteilen

oder Metallflschen (z.B. eloxierte,
mit Nickel behandelte oder
verchromte Flachen) keine chlor-,
ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte
verwenden.

Keine scheuernden oder égtzenden
Reinigungsmittel fur die Reinigung
der Teile aus Glas verwenden
(z.B. Scheuerpulver,
Fleckenentferner oder
Metallschwamme).

Die abnehmbaren Teile wie
Gitterroste, Kronenbrenner und
Brennerdeckel nicht im
Geschirrspiler spulen.

Die offene Tur beim Einschieben
des Gerdts in den Schrank nicht
als Hubvorrichtung verwenden.

Keinen tbermabigen Druck auf
die offene Tur des Gerdts
ausiben.

Den Griff nicht zum Anheben oder
Versetzen dieses Gerdtes
verwenden.
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Installation

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

¢ Das Gerat darf nicht auf einem
Sockel installiert werden.

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

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

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

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

* Nur Kabel verwenden, die gegen
eine Temperatur von mindestens

Q0 °C bestandig sind.

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

Fur dieses Gerat
¢ Die Herde nach dem Gebrauch

ausschalten. Sich niemals nur auf
den Topfdetekior verlassen.

Kinder sind immer zu
beaufsichtigen, da sie die Anzeige
der Restwdrme nur schwer sehen
kénnen. Nach der Verwendung
bleiben die Kochzonen eine
gewisse Zeit lang sehr heif, auch,
wenn sie abgeschaltet sind.
Verhindern, dass Kinder mit dem
Kochfeld in Kontakt kommen.

Die Oberflache aus Glaskeramik
ist schlagfest. Jedoch keine festen
oder harten Gegenstande auf die
Kochflache fallen lassen, denn
dies kénnte bei spitzen
Gegensténde zum Bruch der

Oberflache fuhren.

Das Kochfeld aus Glaskeramik
darf nicht als Abstellfléche benutzt
werden.

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

Man darf sich nicht an die offene
Tur anlehnen oder sich darauf
setzen.

e Sicherstellen, dass keine

Gegensténde in der Tur stecken

bleiben.
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1.2 Haftung des Herstellers

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

* die zweckwidrige Verwendung
des Gerdtes;

* die Nichtbeachtung der
Vorschriften dieses
Bedienungshandbuches;

e unbefugte Anderungen auch nur
einzelner Gergtekomponenten;

* die Verwendung von nicht
originalen Ersatzteilen.

1.3 Zweck des Gerdtes

* Das Gerat ist zum Garen von
Speisen in Privathaushalten
bestimmt. Jeder andere Gebrauch
wird als zweckwidrig angesehen.

e Das Gerdt ist nicht fur den Betrieb
mit externen Zeitschaltuhren oder
mit Fernbedienungssystemen
vorgesehen.

1.4 Typenschild

Das Typenschild enthélt technische
Daten sowie die Seriennummer und
das Prifzeichen. Das am Gehduse
angebrachte Typenschild nicht
entfernen.

A

1.5 Dieses Bedienungshandbuch

Das vorliegende
Bedienungshandbuch ist ein fester
Bestandteil des Gerdtes und ist
deshalb fir die ganze Lebensdauer
des Gerdates sorgféltig und in
Reichweite aufzubewahren.

Dieses Bedienungshandbuch vor der
Benutzung des Gerdtes sorgféltig
durchlesen.

1.6 Entsorgung

A

Dieses Gerdt muss getrennt

von anderen Abfallen entsorgt
werden (Richtlinien 2002/
95 /EG, 2002,/96/EG, 2003/
108 /EG). Dieses Gerat enthdlt,
gemab der giltigen europdgischen
Richtlinien, keine nennenswerte
Menge an gesundheits- und
umweltsché&dlichen Stoffen.

Um das Gerét zu entsorgen:

e Das Netzkabel abschneiden und
es zusammen mit dem Stecker
enffernen.

Elektrische Spannung
Stromschlaggefahr

* Die Hauptstromversorgung
unterbrechen.

* Das Netfzkabel von der
elekirischen Anlage frennen.



* Das Gerdt bei geeigneten 1.7 Wie man dieses
Sammelstellen fur elektrische und Bedienungshandbuch lesen muss
elekironische Abfélle abgeben, In diesem Bedienungshandbuch werden
oder es beim Kauf eines die folgenden Konventionen verwendet:
gleichwertigen Gerdtes im Hinweise
Verhalinis eins zu eins an den Allgemeine Informationen iber
Handler zurickgeben. dieses Bedienungshandbuch, die
Die Verpackung unserer Produkte Sicherheit und die Entsorgung.
besteht aus recyclingféhigem und Beschreibung
umweltfreundlichem Material. Beschreibung des Gerdtes und der
* Die Verpackungsmaterialien bei E Zubehérteile.
geeigneten Sammelstellen Gebrauch
abgeben. Informationen tber den Gebrauch

) ewv,
g des Gerdtes und der Zubehorteile.
Reinigung und Wartung

Anweisungen zur richtigen
Reinigung und Wartung des
Gerdtes.

Installation

Informationen fiir den qudlifizierten
Techniker: Installation, Inbetriebsetzung
und Abnahmeprifung.

1. Reihenfolge der Bedienungsanweisungen.

* Einzelne Bedienungsanweisung.
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Beschreibung

2 Beschreibung
2.1 Allgemeine Beschreibung

\

1 2
\ﬁ \

/
|

\

o © Z@P@)

1 Aufsatz (nur bei einigen Modellen)
2 Kochfeld
3 Bedienblende

4 Anschluss der Temperatursonde (nur bei
einigen Modellen)

5 Llampe

6 Dichtung

7 Tor

8 Kuhlgeblase
@ Stauraum

Schiene des Halterahmens fur
Roste /Backbleche
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2.2 Kochfeld

{in0dooooooooooooooo0o

[ s Mindestdurchme
Zone sser der
x B - mm) KochgeféfBe(mm
1 190 x 196 120
2 190 x 196 120
3 270x 270 145
4 180 x 180 110
5 210x210 120

Max. Leistungsaufnahme Leistungsaufnahme bei
(W)* Booster-Funktion (W)*
2100 2300
1600 1850
2300 3000
1300 1400
2300 3000

* die Leistungsangaben sind nur Richtwerte und konnen je nach verwendetem Kochgefa oder je

nach ausgewdhlten Einstellungen variieren.

Vorteile des Induktionskochens

e | Das Kochfeld ist mit einem

1 Induktionsgenerator ausgestattet.
Jeder Generator unter der
Kochflache aus Glaskeramik
erzeugt ein elekiromagnetisches
Wechselfeld, das Hitze direkt im
Boden des Topfes erzeugt. In der
Induktionskochzone wird die
Weéirme nicht mehr ibertragen,
sondern direkf von den
Induktionsstrdmen im Inneren des
Kochgefébes erzeugt.

Energieeinsparung im Vergleich zum
traditionellen elektrischen Garvorgang
dank der direkten Energietbertragung
auf den Topf (es ist besonderes
Kochgeschirr aus speziellem,
magnetisierbarem Material erforderlich).

Mehr Sicherheit, da die Energie nur auf
das auf dem Kochfeld stehende
Kochgefa ubertragen wird.

Hohe Energieausbeute bei der
Ubertragung von der
Induktionskochzone auf den Topfboden.

Schnelle Erwérmung.

Geringere Verbrennungsgefahr, da die
Kochflache nur am Topfboden erwdrmt
wird; Ubergekochte Speisen brennen
nicht an.
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2.3 Bedienblende

ibung

1 2 3 4 5 .
! I ! - | | l : :

1 Knebel der Kochzonen des Kochfeldes

Mit diesen Drehknebeln kann man alle
Kochzonen des Induktionskochfeldes
bedienen.

Die Drehknebel dricken und im
Uhrzeigersinn drehen, um die
Befriebsleistung der Platte im Bereich
zwischen der Mindestleistung 1 und der
Hochstleistung 9 einzustellen.

Die Arbeitsleistung wird vom Display auf
dem Kochfeld angezeigt.

2 Kontrolllampe

Das Aufleuchten dieser Kontrolllampe zeigt
an, dass sich der Ofen in der Vorheizphase
befindet. Sobald die gewiinschte Temperatur
erreicht ist, schaltet sich die Kontrolllampe
aus. Das regelmaBige Blinklicht bedeutet,
dass die eingestellte Temperatur im Backraum
konstant gehalten wird.

3 Temperaturknebel
Mit diesem Drehknebel kann die
Gartemperatur ausgewdhlt werden.

Den Drehknebel im Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert zwischen Minimum und
Maximum drehen.

4 Programmieruhr

Zur Anzeige der aktuellen Uhrzeit, zur
Einstellung von programmierten
Garvorgdngen und des Minutenzahlers.

5 Funktionsknebel

Die verschiedenen Funkfionen des
Backofens sind den unterschiedlichen
Garungen angepasst. Nach Wahl der
gewinschten Funktion die Gartemperatur
mit dem Temperaturknebel einstellen.

2.4 Weitere Teile

Schienen zur Positionierung

Das Gerdit verfigt Uber Schienen zur
Positionierung von Backblechen und Rosten
auf unterschiedlicher Hshe. Die Einsatzstufen
sind von unten nach oben ausgerichtet (siehe
2.1 Allgemeine Beschreibung).

Backofenbeleuchtung

Die Innenbeleuchtung des Gerdtes setzt

sich in Betrieb:

* wenn die Tur gedfinet wird;

* wenn eine beliebige Funktion, mit
Ausnahme der Funktionen ECO
ausgewdhlt wird.

Lifter

Der Lufter kithlt den Ofen ab und setzt sich
wahrend des Garvorgangs in Betrieb.
Die Funkfionsweise des Lifters erzeugt
einen normalen Luftstrom, der aus dem
hinteren Teil des Geréates austritt und ber
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einen kurzen Zeitraum auch nach dem Backblech
Ausschalten des Gerdtes andauern kann.

tttt ettt

€ )
Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die

/ Offnungen, Liftungsschlitze und sich auf dem dariber liegenden Rost
— | Warmeauslasse nicht abdecken. befinden.

2.5 Verfigbares Zubehsr Tiefes BOCkah

Rost

Zum Auffangen des Fetts von Speisen, die
sich auf dem daruber liegenden Rost
befinden, und zum Backen von Kuchen,
Gebdack, usw.

Zur Ablage von KochgeféBBen mit den zu
garenden Speisen.

Rost fiir Backblech Drehspief3

Er kann zum Garen von Speisen, die

fropfen kénnen, iber dem Backblech

angeordnet werden. Zum Braten von Hahnchen und allen
Speisen, die ein einheitliches Garen auf der
ganzen Oberflache erfordern.



Selbstreinigende Platten (nur bei einigen  Schutzabdeckung (nur bei einigen

Modellen) Modellen)

Zur Absorption von kleinen fettigen
Rucksteéinden.

Temperatursonde (nur bei einigen

Modellen)

Dient dazu, den Anschluss fur die
Temperatursonde bei deren Nichtgebrauch
zu verschlieen und zu schitzen.

Mit der Temperatursonde kann ein
Garvorgang auf Grundlage der
Temperatur durchgefuhrt werden, die von
diesem im Kern des Garguts gemessen
wird.
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3.1 So kénnen Sie Energie sparen

¢ Das Gerét nur Vorheizen, wenn dies im
Rezept verlangt wird.

* Fall auf den Verpackungen keine
anderen Angaben stehen, sollten
tiefgefrorene Lebensmittel vor dem
Einfihren in den Backraum aufgetaut
werden.

* Bei mehrern Backgéngen ist es
empfehlenswert, die Lebensmittel
hintereinander zu garen, um die Warme
zu optimieren.

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

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

* Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Die im Ofeninneren

Erster Gebrauch angesammelte Hitze |gsst die Speisen fir

die restlichen Minuten weitergaren.

1. Eventuelle Schutzfolien auf den
AuBenflachen oder im Inneren des * Die Ofentir so wenig wie moglich
Gerdtes einschlieBlich des Zubehors offnen, um Warmeverluste zu vermeiden.

entfernen. ¢ Den Backraum immer sehr sauber halten.

N

Eventuelle Etiketten [mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten)
von den Zubehérteilen oder im Ofen
selbst entfernen.

Alle Zubehérteile des Gerdétes
enffernen und waschen (siehe 4
Reinigung und Wartung).

w

Backraum

4. Das noch leere Gerét auf die héchste
Temperatur aufheizen, um eventuelle
Rickstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.
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-

3.2 Gebrauch der Zubehérteile

Rost fir Backblech

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

Roste und Backbleche

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

Die mechanischen Sicherheitssperren
vermeiden ein ungewolltes Herausziehen
des Rostes und missen immer nach unten
und zur Rickseite des Backraums gerichtet
sein.

Anschlag in den Backraum
einschieben.

Die Roste und Backbleche bis zum

/ Die Backbleche vor dem

&7 | ersten Gebrauch reinigen, um
eventuelle Ricksténde des
Herstellungsprozesses zu beseitigen.

Drehspief3

1. Die 4 mitgelieferten Buchsen in die
4 Lochwinkel des tiefen Backbleches
einsefzen und mithilfe eines Werkzeugs
(zum Beispiel eines Schraubenziehers)
an die Nutmuttern festschrauben.

2. Die DrehspiePhalterungen gemah der
unteren Abbildung in die Buchsen

setzen.
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3. Das Grillgut unter Benutzung der 5. Das Backblech in die erste Schiene des
beigefigten Klemmgabeln auf den Rahmens einfigen (siehe ,Allgemeine
Drehspief stecken. Die Klemmgabeln Beschreibung”).

kénnen mit den Befestigungsschrauben ¢

Die Stabspitze in den Sitz des
blockiert werden.

DrehspieBmotors einsetzen, der sich
auf der linken Seite der Rickwand des

Backraums befindet.”

4. Nach Aufstecken des Grillguts auf
den Drehspief, muss dieser auf die
entsprechenden Halterungen
aufgesetzt werden. Die Spitze des
DrehspieBes bis zum Anschlag in den
Sitz der Vorrichtung einsetzen, die sich
auf der linken Halterung befindet.

/ Diese Vorgénge missen bei
& | ausgeschaltetem, kaltem Ofen
ausgefuhrt werden.




I-q
=

7. Zur Aktivierung des DrehspieBes den 3.3 Gebrauch des Kochfeldes

Funktionsknebel auf die Position

drehen und mittels Temperaturknebel
eine Gartemperatur einstellen.

8. Am Ende des Garvorganges das Blech
mit dem Drehspief herausziehen.

Q. Um den Drehspieh bequem zu

handhaben, muss der entsprechende, Alle Bedien- und Kontrollvorrichtungen des
beigefigte Griff angeschraubt werden.  Gerdtes befinden sich auf der
Bedienblende. Bei jedem Drehknebel ist die
dazugehsrende Kochzone angegeben.
Den Drehknebel zum Einstellen der
Heizleistung im Uhrzeigersinn auf den
gewinschten Wert drehen.

Fir das Induktionskochen geeignete
Kochgefafle

Die KochgefaBe, die auf dem
Induktionsfeld benutzt werden sollen,
mussen aus Metall und magnetisch sein,
der Boden muss einen ausreichenden
Durchmesser aufweisen.

Geeignete Kochgefafle:

* KochgeféBe aus emailliertem Stahl mit
dickem Boden.

* KochgeféBe aus Gusseisen mit
emaillierrem Boden.

Kochgeféhe aus mehrschichtigem
Edelstahl, rostfreiem ferritischem Stahl
und Aluminium mit Spezialboden

Ungeeignete KochgefaBe:

* KochgeféBe aus Kupfer, Edelstahl,
Aluminium, feuerfestem Glas, Holz,
Keramik und Ton.
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Um zu tberprifen, ob der Topf geeignetist, ~ Topferkennung
einfach einen Magneten an den Boden
anndhern: Falls er angezogen wird, ist der
Topf fur das Induktionskochen geeignet.
Falls kein Magnet vorhanden ist, etwas .
Wasser in das KochgefaB geben und Display erscheint das Symbol E
dieses auf eine Kochzone stellen. Die Wenn sich auf der Kochzone ein
Kochplatte einschalten. Das Symbol E geeigneter Topf befindet, ermitelt das
Erkennungssystem dessen Vorhandensein
und schaltet die Zone mit der Leistung, die
mit dem Drehknebel eingestellt wurde, ein.
Die Ubertragung der Energie wird auch
unterbrochen, wenn der Topf von der
Kochzone entfernt wird (auf dem Display

erscheint das Symbol E)

Sollte die Funktion zur Topferkennung
akfiviert werden, obwohl die Topfe kleine
Abmessungen haben oder Pfannen auf der
Kochzone stehen, wird nur die notwendige
Energie Ubertragen.

Sollte sich in einer Kochzone kein Topf
befinden oder der Topf zu klein sein, wird
keine Energie Ubertragen und auf dem

auf dem Display zeigt an, dass der
verwendete Topf ungeeignet ist.

Grenzen der Topferkennung: Der
Mindestdurchmesser des Topfbodens ist
durch die kreuzférmige Grafik auf der
Kochzone gekennzeichnet.

Es durfen nur Tépfe mit einem
flachen, fur Induktionsplatten
geeigneftem Boden verwendet
werden. Die Verwendung von
Tépfen mit unregelméabigem
Boden kann die Effizienz des
Heizsystems beeintréchtigen und
die Erfassung des Topfes auf der
Kochplatte verhindern.

IN

Topfe mit kleineren Durchmessern kénnten
nicht erfasst werden und der Induktor
konnte deshalb nicht aktiviert werden.
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Begrenzung der Gardaver

Das Kochfeld verfugt tber eine
automatische Vorrichtung zur Begrenzung
der Betriebsdauer.

Sofern die Einstellungen der Kochzone
nicht abgedndert werden, ist die maximale
Betriebsdauer einer jeden Kochzone von
der ausgewdhlten Leistungsstufe abhangig.
Wenn die automatische Vorrichtung zur
Begrenzung der Betriebsdauer akfiviert
wird, schaltet sich die Kochzone aus, ein
kurzer Signalton ertént und solange die
Kochzone noch warm ist, erscheint im

Display die Anzeige m

Maximale Dauer des

Eingestellte :
Leistungsstufe CEmETEEIES T
Stunden
| 8
2 6
3-4 5
5 4
6-7-8-9 1%

Uberhitzungsschutz

Wird das Kochfeld iber léingere Zeit bei
voller Leistung benutzt, kann die Elekironik
bei hoher Raumtemperatur Schwierigkeiten
beim Abkihlen haben.

Um zu vermeiden, dass die Elektronik zu
hohe Temperaturen erreicht, wird die Leistung
der Kochzone automatisch reduziert.

Ratschlége zur Energieeinsparung

* Der Durchmesser des Topfbodens muss
dem Durchmesser der Kochzone
entsprechen.

* Beim Kauf eines neuen Topfes
kontrollieren, ob sich der Durchmesser
auf den Boden oder den oberen Rand
des Kochgefabes bezieht, denn Letzterer
ist fast immer grofer als der
Bodendurchmesser.

* Wenn Gerichte mit langen Garzeiten
zubereitet werden sollen, kann man
durch die Verwendung eines
Dampfkochtopfes Zeit und Energie
sparen und gleichzeitig die in den
Lebensmitteln enthaltenen Vitamine
erhalten.

e Sicherstellen, dass ausreichend
Flussigkeit im Dampfkochtopf ist, denn
ein Uberhitzen aufgrund fehlender
Flissigkeit konnte Topf und Kochzone
beschadigen.

* Bedecken Sie die Tépfe maglichst mit
einem passenden Deckel.

* Finen Topf wahlen, dessen Grébe der
Menge des Kochguts entspricht. Ein
grofer, aber halbleerer Topf bedeutet
Energieverschwendung.

/ Werden Kochfeld und Ofen

&7 | gleichzeitig verwendet, kann unter

bestimmten Bedingungen die
Leistungsobergrenze der
Stromversorgungsanlage
Uberschritten werden.
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Leistungsstufen

Die Leistung der Kochzone kann auf
verschiedene Stufen eingestellt werden. In

der Tabelle finden Sie die Angaben fir die
unterschiedlichen Zubereitungsarten.

Leistungsstufen Geeignet fiir:
0 OFF - Stellung
U Temperatur halten
Kochen kleiner Speisemen-
1-2 . :
gen [niedrigste Leistung)
3-4 Garvorgang
5.6 Kochen grofier Speisemengen,
i Braten groferer Sticke
7-8 Braten, mit Mehl anbraten
Q Braten
p* Braten,/Schmoren, Kochen

(hachste Leistung)
* Siehe Booster-Funktion

Restwarme
UnsachgeméaBer Gebrauch
Verbrennungsgefahr
* Kinder sind immer zu beaufsichtigen,
da sie die Anzeige der Restwérme nur
schwer sehen konnen. Nach der
Verwendung bleiben die Kochzonen
eine gewisse Zeit lang sehr heil3, auch
wenn sie abgeschaltet sind. Verhindern

Sie, dass Kinder sie mit den Hénden
anfassen.

Solange die Kochzone nach dem
Abschalten noch warm ist, wird auf dem

Display das enfsprechende Symbol m

angezeigt. Sobald die Temperatur unter

60 °C liegt, erlischt das Symbol.

3

Funktion Multizone

e | Mithilfe dieser Funktion kann man
1 gleichzeitig zwei (vordere und
hintere) Kochzonen bedienen, um
Topfe wie Fisch-Dunster oder
rechteckige KochgefaBe zu
verwenden.

e | Die Kochzonen, die iber die
1 Multizone-Funktion verfigen, sind
vorne links und hinten links.

Zur Aktivierung der Multizone-Funktion:

1. Die Drehknebel der Kochzonen vorne
links und hinten links gleichzeitig gegen
den Uhrzeigersinn auf die Position M-A
drehen und in gedrehter Stellung halten,
bis ein kurzes akustisches Signal ertont.

06

2. Den Drehknebel der Zone vorne links
wieder auf O stellen und den Drehknebel
der Zone hinten links bis auf 9 drehen; es
ertént ein langes akustisches Signal.

o]
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. Mit dem Drehknebel der Kochzone
vome links die gewinschte Leistung
einstellen. Dieser Drehknebel steuert nun
beide Kochzonen.

w

Zum Deaktivieren der Funktion Multizone:
¢ Beide Drehknebel wieder auf 0
(ausgeschaltet) stellen.

Heizbeschleuniger

Diese Funkfion erméglicht, die ausgewdhlte

Leistung in geringstméglicher Zeit zu

erreichen.

1. Den Drehknebel gegen den
Uhrzeigersinn auf die Position A drehen
und ihn dann loslassen. Im Display

erscheint das Symbol m

Innerhalb von 3 Sekunden die
gewinschte Heizleistung auswdhlen
(1...8). Die ausgewdhlte Leistung und

N

das Symbol m leuchten
abwechselnd auf dem Display auf.

Die Heizleistung kann jederzeit erhsht
werden. Das Zeitintervall fur die
,Hochstleistung” wird automatisch angepasst.
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Nach Ablauf der Beschleunigungszeit
bleibt die zuvor ausgewdihlte Leistungsstufe
eingestellt.

Temperatur halten

Zum Aktivieren der Funkfion , Temperatur

halten”:

* Den Drehknebel der gewiinschten
Kochzone drehen, bis am
entsprechenden Display das Symbol

m eingeblendet wird.

Booster-Funktion

* Den Drehknebel im Uhrzeigersinn
drehen, 2 Sekunden in Position P halten
und dann loslassen.

Im Display erscheint das Symbol E
Nach 5 Minuten schaltet sich die Booster-
Funktion automatisch aus und der
Kochvorgang wird auf Stufe 9 fortgesetzt.
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Nur auf einigen Kochzonen: Die Booster-
Funktion bleibt aktiv und muss mittels des
entsprechenden Drehknebels per Hand
ausgeschaltet werden.

e | Die Booster-Funktion ist der
1 Funkfion Heizbeschleuniger
gegeniber vorrangig.

Leistungssteuerung

Das Kochfeld verfigt tber ein spezielles
Modul zur Leistungssteuerung, das den
Stromverbrauch reduziert bzw. optimiert.
Wenn die Summe der eingestellien
Leistungssiufen die zuldssige Hochstleistung
Uberschreitet, steuert die Platine die

Leistungsabgabe der Kochplatten automatisch.

Das Modul versucht, die Héchstleistungen
beizubehalten. Auf dem Display werden
die von der automatischen
Leistungssteuerung eingestellten
Waeérmeleistungen angezeigt.

Wenn eine Leistungsanzeige blinkt, bedeutet
es, dass diese automatisch durch das Modul
zur Leistungssteuerung reduziert wird.

induction

Die Prioritat gilt der letzten
eingestellten Kochzone.

jl o

3

Bediensperre

o | Die Bediensperre ist eine

1 Vorrichtung, die das Gerét vor
nicht gewolltem oder
unsachgemaBem Gebrauch
schiitzt.

1. Wenn alle Kochzonen ausgeschaltet
sind, die beiden Bedienknebel der
vorderen und hinteren Kochzone rechts
gegen den Uhrzeigersinn (Position A)
drehen.

2. Die Drehknebel so lange in dieser
Position halten, bis das Symbol m auf
den Displays angezeigt wird.

3. AnschliePend die Drehknebel
loslassen.

Um die Bediensperre aufzuheben, die
oben beschriebenen Schritte in
umgekehrter Reihenfolge ausfihren.

e | Wenn die Drehknebel langer als
1 30 Sekunden in Position A gehalten

wurden, erscheint auf dem Display

die Fehlermeldung H

Nach einer langeren
Stromunterbrechung deaktiviert
sich die Bediensperre. In dem Fall
die Sperre wie oben beschrieben
akfivieren.

Fehlercodes

Wenn auf dem Display einer der folgenden
Fehlercodes angezeigt wird g g muss
der technische Kundendienst kontaktiert

werden.
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3.4 Gebrauch des Stauraums

Im unteren Teil des Herdes befindet sich der
Stauraum, der dazu dient, notwendige
Topfe oder Metallgegensténde fur den
Gebrauch des Gerdtes zu verstauen.

1. Zum Offnen des Stauraums leicht auf die
linke Seite der Klappe driicken, bis ein
Einklicken zu horen ist.

=)

2. Die Klappe des Stauraums vorsichtig
loslassen.

3. Zum erneuten SchlieBen des Stauraums
die Klappe anheben, bis ein Einklicken
zu horen ist.
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3.5 Gebrauch des Backofens

Einschalten des Backofens

Um den Backofen einzuschalten:

1. Die Garfunktion mit dem
Funktionsknebel wahlen.

2. Die Temperatur mit dem
Temperaturknebel wahlen.

)

C

Liste der Funktionen

Statisch
Die Warme kommt gleichzeitig von

oben und von unten, weshalb sich
dieser Vorgang fur das Garen von
Speisen besonderer Art eignet. Der
fraditionelle Garvorgang, auch als
statisches Backen bekannt, eignet
sich zum Garen von jeweils nur
einem Gericht. Er ist ideal fur alle
Bratenarten, Brot, gefillte Torten
und ist auBerdem besonders fir fette
Fleischarten wie Enfe oder Gans
geeignet.
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Unterhitze + Umluft

Die Kombination aus Lifter und nur
Unterhitze erméglicht den
Garvorgang zu beschleunigen.
Dieses System wird empfohlen, um
zu sterilisieren oder um
oberflachlich bereits gut
durchgebackene, aber innen noch
rohe Speisen, die deshalb eine
maBige von oben stammende
Waeérme verlangen, fertig zu backen.
Ideal fur alle Speisearten.

Bei den Pyrolysemodellen werden
die Sonderfunkfionen Auftauen und
Aufgehen des Teigs von demselben
Symbol dargestellt.

Grill + Drehspief3

E=—F Der Drehspief ist gemeinsam mit

L 2l

der mittleren Grillheizung in Betrieb
und erméglicht eine perfekte
Braunung der Speisen.

Grill

Die von der Girillheizung
stammende Warme ermaglicht,
besonders bei mitfleren bis dinnen
Fleischsticken, ausgezeichnet zu
grillen. Zusammen mit dem
DrehspieP (wo vorgesehen)
erméglicht er am Ende des
Grillvorgangs den Speisen eine
gleichméBige Bréunung zu
verleihen. Ideal fur Wiirstchen,
Rippchen und Speck. Diese Funktion
erlaubt ein gleichmébBiges Grillen
von grof3en Speisemengen,
besonders Fleisch.

=
Aol
=
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Grill + Umluft

Die vom Lifter produzierte Luft
mildert den starken, vom Grill
erzeugten Hitzestrom und
erméglicht so, auch dickere Speisen
optimal zu grillen. Ideal fir grofe
Fleischsticke (z.B. Schweinshaxe).

Statisch + Umluft

Der Betrieb des Lifters in
Verbindung mit dem traditionellen
Garvorgang versichert auch bei
komplizierten Rezepten ein
gleichmabiges Backen. Ideal fur
Kekse, Kuchen und Torten, die auch
gleichzeitig auf mehreren Ebenen
gebacken werden kénnen. (Bei
Garvorgangen auf mehreren
Ebenen wird die Anordnung auf der
2. und der 4. Schiene empfohlen).

Heil3luft + Umluft

Die Kombination aus Lifter und
HeiBluftbeheizung (im hinteren Teil
des Backraums eingebaut)
erméglicht das Garen von
verschiedenen Speisen auf mehreren
Stufen, insofern sie die gleichen
Temperaturen und die gleiche
Backart erfordern. Die Zirkulation der
heiben Luft gewdhrleistet eine
sofortige und gleichmafige
Verteilung der Hitze. Zum Beispiel
kénnen gleichzeitig (und auf
verschiedenen Ebenen) Fisch,
Gemise und Kekse gebacken
werden, ohne dass sich Geriiche
und Geschmack vermischen.
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Unterhitze

Die Wérme kommt nur von unten und
erméglicht so, Speisen fertig zu
backen, die eine héhere Temperatur
auf der unteren Seite erfordern, ohne
sie weiter anzubraten. Ideal fir sifes
oder salziges Geback,
Mirbeteigkuchen und Pizzen.

Schnelles Auftauen

Das schnelle Auftauen wird von der
Aktivierung des dafir vorgesehenen
Lufters begunstigt, der eine
gleichmabige Verteilung der Luft
bei Raumtemperatur im Backraum
gewdhrleistet. Ideal fir alle
Speisearten.

Eco

Diese Funktion eignet sich
insbesondere fir Garvorgéinge auf
einer einzigen Schienenhshe und
verbraucht wenig Strom.

Sie eignet sich fur alle Lebensmittel,
auBer fur Produkte, die eine hohe
Feuchte erzeugen (z. B. Gemise).

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

Vapor Clean

Diese Funktion erleichtert die
Reinigung dank der Verwendung
von Dampf, der aus einer kleinen
Menge Wasser erzeugt wird, das
man in die dafur vorgesehene
Vertiefung auf dem Backofenboden
giePen muss.



3.6 Verwendung der Temperatursonde
(nur bei einigen Modellen)




I-q
=

Mit der Temperatursonde ist es maglich,
Braten, Karrees und Fleischsticke in
verschiedenen Grében prézise zu garen.
Die Sonde erméglicht das perfekte Garen
von Lebensmitteln dank der punkigenauen
Kontrolle der Kerntemperatur der Speisen.
Die Kerntemperatur der Speisen wird durch
einen speziellen Fuhler gemessen, der sich
in der Spitze befindet.

Korrekte Anwendung der Sonde

1. Das Gargut auf ein Backblech legen.
2. Die Spitze der Sonde auBerhalb des

Backofens in das Gargut einfihren.

3. Um optimale Ergebnisse zu erzielen,
sicherstellen, dass die Temperatursonde
in den dicksten Teil des Garguts und fir
mindestens 3/4 seiner Lénge in das
Gargut eingefhrt wurde, jedoch nicht
das darunterliegende Backblech berihrt

und nicht aus dem Gargut herausragt.

feeg ey
X
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Einstellung eines Garvorgangs mit
Temperatursonde

Mit Vorheizen:

1. Einen manuellen Garvorgang einstellen
(siehe ,Gebrauch des Backofens”).

2. Nach dem Vorheizen die Tur éffnen und
das Backblech mit dem Gargut in die
entsprechenden Schienen schieben.

3. Den Verbindungsstecker der Sonde in
den dafir vorgesehenen seitlichen
Anschluss stecken und dabei die Sonde
selbst zu Hilfe nehmen, um den Deckel
zu &ffnen.
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4. Die Tur schliefen. Ohne Vorheizen:
. - 1. Die Tur sffnen.
5. Die Taste einige Sekunden lan
) .g ) o 2. Das Backblech mit dem Gargut mit
driicken; erneut die Taste dricken. eingefuhrter Sonde in den Ofen
Auf dem Display erscheint die Standard- schieben.
Zieltemperatur NI/ und das 3. Den Verbindungsstecker der Sonde in
. den dafiir vorgesehenen seitlichen
Symbol i blink. 9
ymbo m " Anschluss stecken und dabei die Sonde
6. Mit den Tasten und die selbst zu Hilfe nehmen, um den Deckel
= zu offnen.

Zieltemperatur zwischen einem Mindest-
und einem Hochstwert einstellen.

N

. Den Garvorgang mit Sonde einstellen,
wie in den Schritten 5, 6 und 7 des

vorherigen Abschnitts beschrieben.

[G)]

. Einen manuellen Garvorgang durch
Auswahl von Temperatur und
Garfunktion einstellen (siehe ,Gebrauch
des Backofens”).

7. Einige Sekunden abwarten oder die

Bei laufendem Garvorgang mit
Taste dricken, um die von der Temperatursonde

Sonde gemessene
Momentantemperatur anzuzeigen.

Nun wird der Garvorgang fortgesetzt, bis
die von der Sonde gemessene
Momentantemperatur mit der vom Benutzer
eingestellten Ziellemperatur tbereinstimmt.
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1. Durch langes Dricken der Taste
wird der Minutenzdahler akfiviert: erneut

dricken, um die Zieltemperatur

anzuzeigen und diese mit den Tasfen =
und bei laufendem Garvorgang

einstellen.

2. Emeuf drucken oder 5 Sekunden

lang abwarten, um zum Garvorgang
zurickzukehren.

Am Ende des Garvorgangs

Wenn die fur den Temperatursensor

eingestellte Zieltemperatur erreicht ist,

werden die Heizelemente ausgeschaltet

und das Gerét gibt eine Reihe von

akustischen Signalen ab.

1. Eine beliebige Taste der Programmieruhr
dricken, um den Signalgeber zu
unterbrechen.

2. Die Tur 6ffnen.

3. Den Sensor aus dem Gargut und dem
Anschluss herausziehen.

4. Das Gargut aus dem Backraum nehmen.

5. Sicherstellen, dass die Schutzabdeckung
richtig geschlossen ist.

3.7 Ratschlége zum Garen

Allgemeine Ratschléage

¢ Eine Umluftfunktion verwenden, um ein
gleichmaBiges Garen auf allen Stufen zu
erhalten.

* Die Garzeiten kénnen nicht verkirzt
werden, indem die Temperatur erhoht
wird (die Speisen wirden aufen zu stark
und innen zu wenig gegart werden).

Ratschlége zum Garen von Fleisch

* Die Garzeiten héngen von der Dicke
und der Qualitét der Speisen sowie vom
individuellen Geschmack ab.

* Bei der Zubereitung von Braten ein
Fleischthermometer verwenden oder
einfach mit einem Loffel auf den Braten
dricken. Wenn er nachgibt und wieder
zurickfedert, ist er fertig, andernfalls
muss er noch einige Minuten gebraten
werden.

Niedrigtemperaturgaren mit Sensor (nur
bei einigen Modellen)

* Diese Garmethode wird fir zarfes und
mageres Fleisch empfohlen, dessen
Kerntemperatur 65°C nicht
berschreiten darf. Eine Ofentemperatur
zwischen Q0° und 100°C einstellen.
Diese Art der Einstellung verléngert die
Garzeit, bewahrt jedoch die qualitativen
Eigenschaften des Garguts und
verhindert eine Ubermahige Verringerung
des Volumens.

* Fir beste Ergebnisse, das Fleisch vor
dem Niedrigtemperaturgaren bei starker
Hitze 1 oder 2 Minuten von jeder Seite
in einer Pfanne anbraten.
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Ratschlage fir Garvorgénge mit Grill
und Grill + Umluft

* Das zu grillende Fleisch kann auch in
den kalten Ofen geschoben werden.
Das Vorheizen wird empfohlen, sofern
der Gar-Effekt verandert werden soll.

¢ Bei der Funkfion Grill + Umluft wird das
Vorheizen des Backofens vor dem
Grillvorgang empfohlen.

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

* Bei der Funktion Grill empfiehlt es sich,
den Temperaturknebel auf den héchsten

Wert auf das Symbol ©™™* zu drehen, um
den Garvorgang zu optimieren.

* Die Speisen sind vor dem Garen zu
wirzen. Dies gilt auch fir das Bestreichen
mit Ol oder zerlassener Butter.

* Das Backblech auf die erste Schiene von
unten verwenden, um die Flissigkeiten
auffangen zu kénnen, die sich wéhrend
des Grillvorgangs bilden kénnten.

Ratschlége zum Backen von Kuchen und
Keksen

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

* Die Temperatur und die Gardauer
hangen von der Qualitét und der
Beschaffenheit des Teigs ab.

o Uberprifen, ob das Gebdck innen
ausreichend durchgebacken ist: Am
Ende des Garvorgangs einen
Zahnstocher in den héchsten Punkt des
Gebéckes stecken. Wenn der Teig nicht
am Zahnstocher kleben bleibt, ist der
Kuchen fertig.

3

* Wenn der Kuchen zusammenfallt, sobald
er aus dem Ofen genommen wird, muss
beim néchsten Backen die eingestellle
Temperatur um ungefshr 10 °C gesenkt
und eventuell eine ldngere Garzeit
gewdhlt werden.

* Wahrend des Garvorgangs von
Gebéck oder Gemise kann es zu einer
tberméBigen Kondensatbildung auf der
Classcheibe kommen. Um dieses
Phanomen zu vermeiden, die Tor
wahrend des Garvorgangs einige Male
sehr vorsichtig &ffnen.

Ratschlage fir das Auftauen und
Aufgehen

* Die tiefgefrorenen Speisen ohne ihre
Verpackung in einem Behélter ohne
Deckel auf die erste Schiene des
Backraums stellen.

* Die Speisen nicht ibereinander legen.

* Beim Auftauen von Fleisch wird
empfohlen, die Speisen auf einen Rost
auf die zweite Schiene zu legen und ein
Backblech auf die erste Schiene zu
schieben. Auf diese Weise kommen die
Speisen nicht mit der beim Auftauen
entstehenden Flussigkeit in Konfakt.

* Die empfindlichsten Stucke kénnen mit
Alufolie bedeckt werden.

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

So kdnnen Sie Energie sparen

* Den Garvorgang einige Minuten vor der
normal dafir vorgesehenen Zeit
abschalten. Die im Ofeninneren
angesammelte Hitze I&sst die Speisen fir
die restlichen Minuten weitergaren.
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* Die Ofentir so wenig wie méglich

¢ Das Innere des Gerdtes immer sauber
halten.

3.8 Programmieruhr

= Taste zur Wertverminderung

Taste der Uhr
Tosfe zur Werterhshung

e | Sicherstellen, dass die
1 Programmieruhr das Symbol

Gardaver anzeigt,

andernfalls kann der Backofen
nicht eingeschaltet werden.

Die Taste driicken, um die

Programmieruhr zuriickzusetzen.

offnen, um Wérmeverluste zu vermeiden.

Einstellung der Uhrzeit

e | Beinicht eingestellter Uhrzeit kann
1 der Backofen nicht eingeschaltet
werden.

Beim ersten Gebrauch oder nach einem
Stromausfall erscheinen auf dem Display

die blinkenden Ziffern _

1. Die Taste der Uhr zwei Sekunden

lang gedrickt halten. Der Punkt
zwischen den Stunden und den
Minuten blinkt.

2. Mit den Tasten zur Werterhshung

und zur Wertverminderung = kann

die Uhrzeit eingestellt werden. Die
Taste gedrickt halten, um schnell
durchzulaufen.

3. 7 Sekunden lang abwarten. Der Punkt
zwischen den Stunden und den
Minuten hért auf zu blinken.

4. Das Symbol auf dem Display zeigt
an, dass das Gerdt bereit ist, das
Garen anzufangen.

/ Zur Anderung der Uhrzeit die
= | Tasten zur Werterhdhung und

zur Wertverminderung = zweli

Sekunden lang gedriickt halten
und dann die Uhrzeit einstellen.



Gebrauch =2

Zeitgesteuerter Garvorgang 7. Die Taste der Uhr dricken, um die

e | Der zeilgesteverte Garvorgang Programmieruhr zuriickzusetzen.
1 erméglicht einen Garvorgang zu
starten und nach einer vom
Benutzer eingestellten Gardauer
wieder zu beenden.

Es ist nicht maglich, eine Gardauer
von mehr als 10 Stunden
einzustellen.

i
1. Die Taste der Uhr gedrickt halten, / Gleichzeiiig die Tasten zur
bis das Symbol m erscheint. — | Wirenmeinung el Zu

Wertverminderun edrickt
2. Erneut die Taste der Uhr dricken. . = .

halten, um die eingestellte

Im Display erscheinen das Symbol JliY Programmierung zu schen, und
_ oD den Ofen manuell auszuschalten.
und die Anzeige dur
abwechselnd zur aktuellen Uhrzeit. Programmierter Garvorgang
3. Mithilfe der Tasten zur Werterhshung :

‘ e | Der programmierte Garvorgang
und zur Wertverminderung = 1 ermdglicht einen Garvorgang zu
die gewinschten Garminuten einer bestimmten Uhrzeit zu starten
einstellen. und nach einer vom Benutzer

ingestellt it wi
4. Eine Garfunktion und -temperatur cirigetieliion Gaize whoctor 21
. beenden.
wahlen.
5. FEtwa 5 Sekunden lang warten, ohne 1. Eine Gardauer wie im vorherigen
weitere Tasten zu driicken, um die Abschnitt Zeitgesteverter Garvorgang
Funktion zu aktivieren. Das Display beschrieben einstellen.

zeigt die aktuelle Uhrzeit zusammen mit 2 Die Taste Meni 2 Sekunden lang
den Symbolen und an. gedrickt halten.

Die Heizelemente werden am Ende des 3 Emeut die Taste Meni drUcken. Im

Garvorgangs deaktiviert. Im Display erlischt Display erscheinen die Ziffern

i i ==
das Symbol , blinkt das Symbol m ond die Anzeige

und ein akustisches Signal wird

ausgegeben. und das Symbol blinkt (zum
6. Eine beliebige Taste der Beispiel: die aktuelle Uhrzeit ist 17:30
Programmieruhr driicken, um das Uhr)

aokustische Signal zu unterbrechen.
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4. Die Taste = oder dricken, um

die gewinschten Minuten einzustellen.
(zum Beispiel 1 Stunde)

5. Die Taste Men( dricken. Das

Display zeigt die Anzeige A,'_-,-,f,_-,’

abwechselnd mit der Summe der
aktuellen Uhrzeit und der
voreingestellten Gardauer an (zum

Beispiel ist die Garzeitende 18:30 Uhr)

6. Mit den Tasten = oder die
Uhrzeit fir das Ende des Garvorgangs
einstellen. (zum Beispiel auf 19:30 Uhr)

7. Etwa sieben Sekunden lang warten,
ohne weitere Tasten zu dricken, um die
Funkfion zu aktivieren. Im Display
erscheint die aktuelle Uhrzeit und die

Symbole m und [} schalten sich
aus, wéhrend die Kontrolllampe E]

aufleuchtet.

8. Die Garfunktion und -femperatur
wdhlen.

Q. Die Heizelemente werden am Ende
des Garvorgangs deakfiviert. Auf dem

Display erlischt das Symbol , das

Symbol blinkt auf und es erfént ein
akustisches Signal.
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10. Den Funktions- und Temperaturknebel

wieder auf O stellen.

11. Eine beliebige Taste der

Programmieruhr dricken, um das
akustische Signal zu unterbrechen.

12. Die Tasten = und gleichzeitig

dricken, um die eingestellten

Programmierungen auf Null zu sefzten.




Gebrauch

Minutenzahler

o | Der Minutenzahler unterbricht den
1 Garvorgang nicht, sondern macht
den Benutzer nur darauf
aufmerksam, dass die eingestellten
Minuten abgelaufen sind.

Der Minutenzdhler kann zu jedem

beliebigen Zeitpunkt aktiviert werden.

1. Die Taste der Uhr
lang gedrickt halten. Das Display zeigt
die Ziffern und das
blinkende Symbol an, das sich

zwischen den Stunden und den

Minuten befindet.
2. Mithilfe der Tasten zur Werterhdhung

und zur Wertverminderung =

die gewinschten Minuten einstellen.

emige Sekunden

3. 5 Sekunden lang warten, ohne weitere
Tasten zu dricken, um die Einstellung
des Minutenzéhlers zu beenden. Das
Display zeigt die akiuelle Uhrzeit

zusammen mit den Symbolen und

M-

Ein akustisches Signal wird am Ende der

eingestellten Zeit ausgegeben.

4. Die Taste zur Wertverminderung
dricken, um das akustische Signal zu
deaktivieren.

e | Der Minutenzdahler kann zwischen
1 1 Minute und eine Maximum von

23 Stunden und 5@ Minuten

eingestellt werden.

3

Anderung der eingestellten Werte

1.
2.

Erneut die Taste der Uhr driicken.
Mithilfe der Tasten zur Werterhdhung

und zur Wertverminderung =

die gewinschten Minuten einstellen.

Léschung der eingestellten Daten

1.
2.

Erneut die Taste der Uhr dricken.

Die Tasten zur Werterhdhung und

zur Wertverminderung = gleichzeitig
gedrickt halten.

AnschlieBend muss der Backofen
manuell ausgeschaltet werden, falls ein
Garvorgang in Betrieb ist.

Auswahl des akustischen Signalgebers

Der Signalgeber kann auf 3 verschiedene
Stufen eingestellt werden.

1.

w

Die Tasten zur Werterhshung und

zur Werlverminderung gleichzeitig

gedrickt halten.
Erneut die Taste der Uhr driscken.

Die Taste zur Wertverminderung =

dricken, um ein anderes akustisches
Signal zu wahlen.
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Tabelle der Garvorgénge

Lasagne - Statisch. 1. 220-230. 45-50.
Nudeln tberbacken - Statisch. 1. 220-230. 45-50.
Kalbsbraten 2. Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluf. 2. 180-190 90-100.
Schweinelende 2. Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft. 2. 180- 190 70-80.
Bratwurst 1,5. Girill + Umluft. 4. MAX. 15.
Roastbeef 1. Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluft. 2. 200. 40-45.
Gebratenes Kaninchen 1,5. HeiBluft. 2. 180-190. 70 - 80.
Truthahnbrustiilet 3. Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluf. 2. 180-190..  110-120.
Schweinenacken im Ofen 2-3. | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft. 2. 180-190.. 170-180.
Brathhnchen 1,2. | Tutbo-HeiPluft/Statisch+Umluft. 2. 180-190 65-70.
1.Sehe 2.5eie
Schweinekotelett 1,5. Grill + Umlufr. 4. MAX. 15. 5.
Rippchen 1,5. Grill + Umluf. 4. MAX. 10. 10.
Schweinebauch 07. Gril. 5. MAX. 7. 8.
Schweinefilet 15 Grill + Umluft 4. MAX. 10. 5.
Rinderfilet 1. Giril. 5. MAX. 10. 7.
Lachsforelle 1,2. | Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluf. 2. 150 - 160. 35-40.
Seefeufel 1,5. | Turbo-HeiBluft/ Statisch+Umluf. 2. 160. 60-65.
Steinbutt 1,5. | Tutbo-HeiPluft/ Statisch+Umluft. . 2. 160. 45-50.
Pizza 1. Turbo-HeiBluft/Statisch+Unmluft. 2. MAX. 8-0.
Brot 1. HeiB3luft. 2. 190 - 200. 25-30.
Focaccia 1. Turbo-HeiBluft/Statisch+Umluft. 2. 180-190. 20-25.
Rihreigkuchen 1. HeiBluft. 2. 160. 55-60.
Marmeladenmirbeteigkuchen 1. HeiBBluft. 2. 160. 35-40.
Ricotta-Kuchen | HeiBluft 2. 160-170. 55-60.
Gelillte Tortellini 1. Turbo-HeiBluft/HeiBluft 2. 160. 20-25.
Paradiesforte 12. HeiBluft. 2. 160. 55-60.
Windbeutel 1,2. Turbo-HeiBluft/HeiBluf 2. 180. 80-90.
Biskuitgebaick 1. HeiBluft 2. 150-160. 55-60.
Reistorte 1. Turbo-HeiBluft/HeiBluf 2. 160. 55-60.
Brioches 0,6. HeiBluft 2. 160. 30-35.

Die in der Tabelle angefihrten Zeiten verstehen sich ohne die Vorheizzeiten und sind nur Richtwerte.
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Tabelle der Garvorgénge mit Temperatursonde (nur bei einigen Modellen)

Rindfleisch
Roastbeef: blutig 50-53
Roastbeef: medium 55-58
Roastbeef: durchgebraten 65-70
Rippensteak: blutig™ 50
Rippensteak: medium™ 58
Rippensteak: durchgebraten™ 70
Schweinefleisch
Lendenbraten 80-85
Schulter 80 -85
Wiirste ™ * 75-80
Kalb
Kalbsbraten 75-80
Gefligel
Hahnchen (ganz) 80-85
Pute (ganz) 80-85
Putenbraten (ganz oder Brust) 80-85
Lamm
Lammkeule mit Knochen (blutig) 65
Lammkeule mit Knochen (durchgebraten) 75-80
Niedrigtemperaturgaren
Rind/Roastbeef: blutig* ** 50-54
Rind /Roastbeef: medium™ * * 55-60

* Die angegebenen Temperaturen kénnen je nach Dicke des Filets variieren.
** For Wurstwaren wird eine geeignete Funktion emptohlen, um eine gute Brdunung zu erzielen.

*** Es wird empfohlen, das Fleisch ein paar Minuten von jeder Seite in einer Planne anzubraten,
bevor es in den Ofen geschoben wird.
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4 Reinigung und Wartung

Hinweise

Reinigung der Oberfléchen

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

Tagliche Reinigung

Immer nur spezifische und nicht scheuernde
Produkte verwenden, die keine
séurehalfigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

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

Flecken oder Speiseriickstéinde

Auf keinen Fall Putzschwdmme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, da sie
die Oberfléchen beschadigen ksénnen.

Normale und nicht schevernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden. Sorgféliig absptlen und mit
einem weichen Lappen oder einem
Mikrofasertuch abtrocknen.

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




Reinigung und Wartung

4.1 Reinigung des Kochfeldes
Reinigung des Glaskeramikkochfeldes

Eventuelle helle Spuren, die durch den
Gebrauch von Tépfen mit Aluminiumboden
verursacht werden, kénnen mithilfe eines mit
Essig angefeuchteten Lappens entfernt
werden.

Etwaige Verkrustungen nach dem
Garvorgang mit dem mitgelieferten
Schaber entfernen, mit Wasser nachspilen
und mit einem sauberen Lappen trocknen.
Durch den konstanten Gebrauch des
Schabers kann die Verwendung von
chemischen Produkten fir die tagliche
Reinigung des Kochfeldes wesentlich
eingeschrankt werden.

Sandkdrnchen, die vielleicht beim Séubern
von Salat oder Kartoffeln auf das Kochfeld
gefallen sind, kénnten dieses zerkratzen,
wenn die Topfe verschoben werden.
Daher gegebenenfalls die Kérnchen sofort
vom Kochfeld entfernen.

Farbliche Verénderungen haben keine
Auswirkungen auf die Funkfionstichtigkeit
und Widerstandsféhigkeit des Glases.
Dabei handelt es sich nicht um
Materialverénderungen des Kochfeldes,
sondern lediglich um Rickstéande, die nicht
entfernt wurden und daher verkohlt sind.

Es kénnen sich auch glénzende Stellen
bilden, die auf die Reibung der Topfbsden
und die Verwendung nicht geeigneter
Reinigungsmittel zurickzufuhren sind. Es ist
schwierig, die Verunreinigungen mit einem
Ublichen Reinigungsmittel zu entfernen. Es
kann nétig sein, den Reinigungsvorgang
mehrmals zu wiederholen. Die Verwendung
aggressiver Reinigungsmittel oder die
Reibung der Topfbsden kénnen im Laufe
der Zeit das Dekor auf dem Kochfeld

abreiben und zur Fleckenbildung beitragen.

Das Kochfeld ein Mal pro Woche mit einem
handelstblichen Reinigungsmittel fur
Claskeramik reinigen und pflegen. Dabei
immer die Herstellerhinweise beachten. Das in
diesen Produkten enthaltene Silikon bildet
einen flissigkeits- und schmutzabweisenden
Schutzfilm. Alle Flecken bleiben auf dem
Schutzfilm und kénnen daher leicht entfernt
werden. Die Oberfléche anschliebend mit
einem sauberen Tuch frocken wischen. Darauf
achten, dass keine Reinigungsmittelreste auf
der Kochflache zurickbleiben, denn sie
kénnten bei Erwdrmung aggressiv wirken und
die Oberfléche angreifen.

Drehknebel

Bei der Reinigung der Drehknebel
& keine aggressiven, alkoholhaltige

Produkte oder Produkte fur die

Reinigung von Edelstahl und Glas

verwenden, da sie unwiderrufliche
Schéaden verursachen kénnten.

Wéchentliche Reinigung

Die Drehknebel missen mit einem weichen,
in lauwarmem Wasser angefeuchteten
Lappen gereinigt und sorgféltig
abgetrocknet werden. Sie kénnen aus ihren
Halterungen gezogen werden.
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Reinigung und Wartung

4.2 Reinigung der Backofentir 3. Zum Wiedereinsetzen der Tir mussen
die Scharmniere in die dafir

Ausbau der Backofentir vorgesehenen Schlitze am Backofen

Die Backofentir kann ausgebaut und auf eingefigt werden, wobei sichergestell

ein Tuch gestellt werden, um die Reinigung werden muss, dass die Aussparungen A

zu erleichtern. fest auf den Schlitzen aufliegen. Die Tur

Fur den Ausbau der Tir wie folgt vorgehen: senken und, sobald sie in die richtige

1. Die Tur kompleft 8ffnen und die Zapfen in Position gebracht wurde, die Zapfen aus
die Locher der Schamiere einfugen, die den Schamiersffnungen herausziehen.

in der Abbildung angezeigt sind.

2. Fassen Sie die Tur an beiden Seiten und  Reinigung der Tirverglasung
mit beiden Hénden in der Néhe der
Scharniere, heben Sie sie bei einem
Winkel von etwa 30° an und ziehen Sie
sie heraus.

Es empfiehlt sich, die Turverglasung sfefs
sauber zu halten. Saugfahiges
Kichenpapier verwenden. Hartnéckiger
Schmutz kann mit einem feuchten
Schwamm und einem handelsiblichen
H Reiniger entfernt werden.
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Reinigung und Wartung n

Ausbau der Innenverglasung 5. Die Zwischenverglasung durch Anheben
entfernen.

Die Glasscheiben, aus denen die Tur
besteht, kénnen kompleft entfernt werden,
um die Reinigung zu erleichtern.

1. Die Tur offnen.

2. Die Sperrhaken in die Lécher der
Schamiere einfigen, um ein ungewolltes
SchlieBen der Tur zu verhindern.

3. Die Innenverglasung vorsichtig nach
oben zum hinteren Zeil in Pfeilrichtung
(1) ziehen.

6. Die uBere Glasscheibe und die zuvor
ausgebauten Glasscheiben reinigen.
Saugféhiges Kichenpapier verwenden.
Harinackiger Schmutz kann mit einem
feuchten Schwamm und einem neutralen
Reiniger entfernt werden.

4. Die Innenscheibe aus der vorderen Leiste
(2) herausziehen, um sie von der Tir zu
l6sen.

7. Am Ende des Reinigungsvorgangs die
mitllere Glasscheibe emeut in die
entsprechende Aufnahme in der Tor
einsetzen.

8. Zum erneuten Einsetzen der
Innenscheibe den oberen Teil in die
Turleiste einfigen und die 2 hinferen
Stifte mittels leichtem Druck in ihre
Aufnahme einrasten.
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4.3 Reinigung des Backraums

Der Backraum wird optimal erhalten, wenn
er bei abgekihltem Gerdt regelmafig
gereinigt wird.

Vermeiden, dass Speisereste im Inneren des
Backraums antrocknen, da diese die
emaillierte Beschichtung beschadigen
kénnen.

Alle abnehmbaren Teile vor der Reinigung
herausnehmen.

Zur Erleichterung der Reinigung sollten
folgende Teile ausgebaut werden:

* die Tur

¢ die Halterahmen fir Roste /Backbleche
* die Dichtung.

/ Es empfiehlt sich, den Backofen

& | bei der Verwendung von
Spezialprodukten ungeféhr 15 bis
20 Minuten bei Hoéchsttemperatur
in Betrieb zu lassen, um eventuelle
Rickstéinde zu beseitigen.
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Reinigung und Wartung

Ausbau der Halterahmen fiir
Roste/Backbleche

Das Entfernen der Halterahmen fir
Roste/Backbleche erleichtert die Reinigung
der Seitenfléchen noch mehr.

Fur den Ausbau der Halterahmen fir
Roste /Backbleche:

¢ Den Rahmen zum Ofeninneren ziehen,
so dass er sich aus der Einrastvorrichtung
A 16st. AnschlieBend den Rahmen aus
den auf der Rickseite befindlichen
Aufnahmen B herausziehen.

* Nach Abschluss der Reinigung, die
zuvor beschriebenen Vorgénge
wiederholen, um die Halterahmen fir
Roste /Backbleche ermeut einzusetzen.



Reinigung und Wartung ﬂ

Ausbau der selbstreinigenden Platten Regeneration der selbstreinigenden
und der Halterahmen fiir Roste/ Platten (Katalysezyklus) (nur bei einigen
Backbleche (nur bei einigen Modellen) Modellen)
Das Entfernen der selbstreinigenden Der Regenerationszyklus der
seitlichen Platten und der Halterahmen fur selbstreinigenden Platten ist eine
Roste/Backbleche erleichtert die Reinigung  Reinigungsmethode mittels Erhitzung, die
der Seitenfléchen noch mehr. sich fur das Entfernen von kleinen fettigen
Zum Ausbau der selbstreinigenden und nicht sifen und klebrigen Rickstéinden
seiflichen Platten und der Halterahmen fur eigne.
Roste /Backbleche: 1. Zuerst den Boden und dann die
¢ Den Rahmen zum Ofeninneren ziehen, so Oberseite mit einem mit Wasser und
dass er sich aus der Einrastvorrichtung A einem neutralen Geschirrspilmitte|
|6st. AnschlieBend den Rahmen aus den gefrénkten Mikrofasertuch reinigen.
auf der Ruckseite befindlichen Aufnahmen Grindlich nachspilen.
B herausziehen. Die selbstreinigende 2. Einen Regenerationszyklus einstellen
seitliche Platte istim Halterahmen fir und dabei eine Umluffunktion bei
Roste/Backbleche eingehakt. maximaler Temperatur eine Stunde

lang laufen lassen.

3. Beibesonders schmutzigen Platten
diese nach dem Regenerationszyklus
aus dem Ofen herausnehmen und sie
mit einem neutralen Geschirrspilmittel
reinigen. Sie grundlich nachspilen und
frocknen.

4. Die Wande erneut einsetzen und eine
einstundige Umluftfunktion bei 180 °C
aktivieren, so dass die Wénde gut

trocknen.

/ Achten Sie darauf, dass sich
£ wdhrend des Ausbaus die
selbstreinigende Platte nicht aus Es empfiehlt sich, den
Versehen aus dem Halterahmen fir _/ Regeneroﬂonsz%klus der
Roste,/Backbleche haki, um — selbstreinigenden Platten alle
eventuelle Schaden an den 15 Tage auszufihren.
Oberflachen zu vermeiden.

* Nach Abschluss der Reinigung, die
zuvor beschriebenen Vorgénge
wiederholen, um die selbstreinigenden
seitlichen Platten und die Halterahmen fur
Roste /Backbleche erneut einzusetzen.
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4.4 Vapor Clean * Etwa 40 cl Wasser in das Backblech
gieben. Darauf achten, dass das Wasser
nicht aus der Vertiefung herausflieBt.

* Mittels eines Zerstubers eine Lésung
aus Wasser und Spulmittel in den
Backraum sprihen. Den Zerstduber auf
die Seitenwdnde, die Oberseite, den
Boden und die Umlenkplatte richten.

Vorhergehende Eingriffe

Vor dem Einschalten des Vapor Clean

Reinigungszyklus:

¢ Alle Zubehsrteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

¢ Die Tur schliefen.
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Einstellung des Vapor Clean

1. Den Funktionsknebel auf das Symbol
. und den Temperaturknebel auf das

Symbol . drehen.

2. Muittels der Programmieruhr eine
Gardaver von 18 Minuten einstellen.

Der Reinigungszyklus Vapor Clean startet
einige Sekunden nach der lefzten
Betatigung der Tasten der Programmieruhr.
3. Am Ende des Reinigungszyklus Vapor
Clean schaltet der Minutenzéhler die
Heizelemente des Backofens aus. Der
Signalgeber ertént und die Nummern
auf dem Zifferblatt der Programmieruhr

blinken.

Ende des Vapor Clean Reinigungszyklus

4. Die Tur sffnen und mit einem
Mikrofasertuch den weniger
hartnéckigen Schmutz entfernen.

5. Bei Verkrustungen einen kratzfesten
Schwamm aus Messingfaser
verwenden.

6. Ein fur Backsfen geeignetes
Reinigungsmittel verwenden, um fetige
Ruckstéinde zu entfernen.

7. Das restliche Wasser im Inneren des
Backraums entfernen.

Fir eine bessere Hygiene und um zu
vermeiden, dass die Speisen einen
unangenehmen Geruch annehmen, wird
empfohlen, den Backraum mittels einer

Umluftfunktion bei 160 °C circa

10 Minuten trocknen zu lassen.

4.5 AuBBergewdhnliche Wartung

Auswechseln der Backofenlampe

1. Alle Zubehorteile im Inneren des
Backraums ausbauen.

Die Halterahmen fir Roste /Backbleche
ausbaven.

N

w

Die Abdeckung der Lampe mit einem
Werkzeug (z.B. mit einem
Schraubenzieher| entfernen.
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4.

5.

o

/.
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Die Lampe ausschrauben und
entfernen.

=

Die neue Lampe einsetzen.

Die Abdeckung emeut aufsetzen. Die
geformte Seite des Glaselements (A)
zur Ofentiir ausrichten.

Die Abdeckung fest andriicken, so dass
sie fest an der Lampenfassung anhaftet.

Ein- und Ausbau der Dichtung

Zum Ausbau der Dichtung:

* Die an den 4 Ecken und in der Mitte
angeordneten Haken [6sen und die
Dichtung nach auBen hin ziehen.

)

N

Zum Einsetzen der Dichtung:

¢ Die an den 4 Ecken und in der Mitte
der Dichtung angeordnefen Haken
einsetzen.

Ratschlage zur Wartung der Dichtung

Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

* Zur Reinigung der Dichtung nicht
scheuernde Schwdamme und lauwarmes
Wasser benutzen.



!

5 Installation Hangeschranke, die tber der Arbeitsfléche
angeordnet sind, missen zu derselben
5.1 Positionierung einen Abstand von mindestens Y mm

aufweisen. Wenn eine Dunstabzugshaube
tber dem Kochfeld installiert wird, sich an
die Gebrauchsanweisungen der
Dunstabzugshaube halten, um den
korrekten Abstand einzuhalten.

X 150 mm
Y 750 mm

Je nach Art der Installation gehért das
Gerdt zur Klasse:

A 4

00 0000

A - Klasse 1

Dieses Gerdt kann an Wénden, von denen

eine die Hohe der Arbeitsplatte (Freistehendes Gerdt)
Uberschreitet, mit einem Mindestabstand

von X zur Gerdteseite aufgestellt werden.

Siehe Abbildungen ,A" und ,C" fur die

jeweilige Installationsklasse.
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Installation

ry Abmessungen des Gerdtes
B
g‘ L A L ‘
min. X mm i ' °
: Al . llcl,
3 bie >
Y v
‘ —
A
Q0 0000 _ _
D
A 4
A Q00 mm
B - Klasse 2 Unterklasse 1 B] 600 mm
(Einbaugerdt) C min. 150 mm
D Q00 -915 mm
4 H 750 mm
¢ I 450 mm
L2 Q00 mm

! Mindestabstand zu den Seitenwanden
oder anderen entziindbaren Materialien.

2 Mindestbreite des Gerates (=A).

ww A ‘ulw

y
00 0000

C - Klasse 2 Unterklasse 1

(Einbaugerit)

/ Das Gerdt muss von einem

£ qualifizierten Fachtechniker nach
den geltenden Normen installiert
werden.




Installation

Abmessungen des Gerdtes: Positionierung und Nivellierung
Positionierung der Elektroanschliiss (mm)
Schweres Gerdt
‘ L > Gefahr von Schéden am Gerét

[ | — | | i e Zuerst die vorderen und anschliefend
\ } die hinteren FuBe festschrauben.

* Nach der Ausfihrung des Gas- und
Stromanschlusses, die vier mitgelieferten
Fube am Gerdt festschrauben.

e

A 124

B 38 ‘ "

F min. /0 - max. 110

H 809

L 898

E = Elektrischer Anschluss Zur Erzielung einer ausreichenden Stabilitet

muss das Gerét eine perfekte Ebnung
aufweisen:

* Dazu den Fub im unteren Bereich so
lange ein- bzw. ausdrehen, bis alle
CerdtefiBBe eine feste Bodenhaftung

haben.

o



Wandbefestigung 3. Den Befestigungsbigel

- D

Die Befestigungsplatte fur die Fixierung
an der Mauer an der Rickseite des
Gerdtes anschrauben.

L—
4. Die Haokenbasis des
Befestigungsbigels auf die Schnittbasis
der Befestigungsplatte fir die Fixierung

an der Mauer ausrichten.

2. Die Hohe der 4 Stitzfube regulieren.
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5. Die Basis des Befestigungsbugels bis 7. Den Bugel an die Wand versetzen und
zum Boden ausrichten und die die Position der in die Mauer zu
Befestigungsschrauben anziehen. bohrenden Locher markieren.

8. Nach der Bohrung der Lcher den

6. Einen Abstand von 50 mm zwischen Bugel mittels Dibel und Schrauben an
der Gerdteseite und den Lochern des der Wand befestigen.
Biigels einhalten. Q. Den Herd an die Wand schieben und

den Bigel gleichzeitig in die an der
Rickseite des Gerdites befestigte Platte
einfugen.

A
A4

50 mm




Montage der Aufkantung (nur bei
einigen Modellen)

Die Aufkantung muss immer korrekt auf dem
Gerdt positioniert und befestigt sein.

1. Die 4 Schrauben [A) auf der Riickseite
des Kochfelds mithilfe eines
Schraubenziehers 16sen (2 auf jeder
Seite).

2. Die Aufkantung auf die Platte
positionieren.
3. Die Offnungen der Aufkantung (B)

missen mit den Schrauben (A)
Ubereinstimmen.

4. Die Aufkantung mithilfe der 4 vorher
geldsten Schrauben an der Platte
befestigen.
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5.2 Elektrischer Anschluss

Allgemeine Informationen

Sicherstellen, dass die Eigenschaften des
Stromnetzes fir die Dafen auf dem
Typenschild geeignt sind.

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

Das Typenschild auf keinen Fall entfernen.

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



Installation

Das Gerdt kann in den folgenden

Botrich funktionieren: e | Die Speisekabel weisen
efriebsarten fun Eomeren. 1 Ausmessungen unter Beachtung
* 220-240V2 des Gleichzeitigkeitsfaktors auf
23 45 Q (in Ubereinstimmung mit der Norm

| ‘F oo | O_|_? | ? | DIN EN 60335-2-6).

Ersatz-Bigelbolzen

Dreipoliges Kabel 3 x 10 mm?2.

¢ 3220-240V 3~
1 2 3 4 5 Q

[olotelotole]

L1 L2 3=

Vierpoliges Kabel 4 x 4 mm?2.

e 220-240V 1IN~
Fur eine sachgemabe Befestigung des
123 45@ Kabels muss bei einem zwei- oder

| T‘I‘O‘|'° | °‘|‘ﬁ|’ |j’_| dreiphasigen Anschluss der eingebaute
L1 N=

Bigelbolzen durch den in der Lieferung
enthaltenen ersetzt werden.

Dreipoliges Kabel 3 x 10 mm?2.

* 380-415V 2N~ An der Vi ‘ ool
n der Versorgungsleitung einen allpoligen
123 45 Trennschalter gemgdB derg "o
| Q | O‘|‘<P | °‘|‘? | ? | Installationsrichtlinien mit einem

L = ausreichendem Abstand zwischen den
Kontakten vorsehen, damit im Falle einer
Situation gemaB Uberspannungskategorie
e 380-415V 3N~ Il die Vorrichtung eine vollsténdige
Trennung erméglicht.

Fixer Anschluss

Vierpoliges Kabel 4 x 4 mm?2.

1 2 3 4 5 Q@

I?I?I?IOﬁI?I

L1 12 13 N—

Funfpoliges Kabel 5 x 2,5 mm2.

e | Die angefihrten Werte beziehen
1 sich auf den Querschnitt des

Innenleiters.




X

Zugriff auf das Klemmenbrett

Um das Stromkabel anzuschliefen, ist ein
Zugriff auf das Klemmenbrett an der
hinteren Schutzabdeckung erforderlich:

1. Die Schrauben entfernen, die die Tur

am hinteren Schutzgehduse befesfigen.

2. Die Tur leicht drehen und aus der
Aufnahme bauen.
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4. Am Ende die Tur wieder am hinteren
Gehduse anbringen und mit den zuvor
entfernten Schrauben befestigen.

.3 Fiir den Installateur

Der Stecker muss nach der Installation
immer zugdnglich sein. Das Stromkabel
niemals biegen oder einklemmen.

Das Gerdt muss geméf den
Installationsplanen installiert werden.

Bei nicht korrekt funktionierendem

Gerat und nach Durchfohrung aller
erforderlichen Uberprifungen muss

das fur Ihr Gebiet zusténdige
Kundendienstzentrum kontaktiert werden.

Nach sachgeméBer Installation des
Gerdtes, sollte der Benutzer Uber die
korrekte Funktionsweise belehrt werden.
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