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Wir bedanken uns fur das
Vertrauen, das Sie uns mit dem Kauf unseres
Gerates erwiesen haben.

Um Ihnen den Gebrauch des Geréates zu
vereinfachen, haben wir eine ausfuhrliche
Gebrauchsanleitung beigelegt. Diese soll Ihnen
helfen, sich so schnell wie mdglich mit Ihrem
neuen Gerat anzufreunden.

PrUfen Sie zuerst, ob Sie das gekaufte Produkt
unbeschadigt erhalten haben. Falls Sie einen
Transportschaden festgestellt haben, treten
Sie bitte umgehend mit der Verkaufsstelle

in Verbindung, bei der Sie das Gerat gekauft
haben, oder mit dem Regionallager, aus dem
Ihnen das Gerat zugestellt wurde.

Die entsprechenden Telefonnummern

finden Sie auf der Rechnung bzw. auf dem
Lieferschein.

Die Gebrauchsanleitung fur das Gerat finden
Sie auch auf unserer Internetseite:

http://www.gorenje.com
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WICHTIGE
SICHERHEITSHINWEISE

LESEN SIE BITTE DIE GEBRAUCHSANLEITUNG
SORGFALTIG DURCH UND BEWAHREN SIE DIESE ZUM
SPATEREN NACHSCHLAGEN AUF

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie von
Personen mit verminderten kdrperlichen, sensorischen und
geistigen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/ oder
Wissen bedient werden, wenn sie entsprechend
beaufsichtigt werden oder eine Unterweisung zum sicheren
Gebrauch des Gerates erhalten haben und die damit
verbundenen Gefahren verstehen. Kinder nicht mit dem
Gerat spielen lassen. Kinder durfen ohne Aufsicht von
Erwachsenen das Gerat nicht reinigen.

HINWEIS: Das Gerat und einige zugangliche Gerateteile
werden wahrend des Betriebs sehr hei3. Achten Sie
darauf, dass Sie die heil3en Heizelemente nicht berUhren.
Kinder unter acht Jahren, die sich in der Nahe des Gerates
aufhalten, sollten die ganze Zeit von Erwachsenen
beaufsichtigt werden.

HINWEIS: Die zuganglichen Gerateteile kdnnen sich wahrend
des Gebrauchs stark erwarmen. Halten Sie deshalb Kinder vom
Backofen fern.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs sehr heil3. Achten Sie
darauf, dass Sie die hei3en Heizelemente im Garraum nicht
berUhren.

HINWEIS: Bewahren Sie auf der Glaskeramikoberflache
keine Gegenstande auf.



HINWEIS: Kochen mit Fett oder Ol auf einer
unbeaufsichtigten Kochzone kann gefahrlich sein und einen
Brand verursachen. Versuchen Sie niemals, einen Brand

mit Wasser zu ldschen. Schalten Sie im Brandfall das Gerat
umgehend aus und ersticken Sie die Flammen, indem

Sie den Kochtopf mit einem Deckel oder einem feuchten
Lappen zudecken.

HINWEIS: Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden.
Auch kurze Kochvorgange mussen beaufsichtigt werden.

HINWEIS: Vergewissern Sie sich vor dem Austausch des
Leuchtmittels im Garraum, dass das Gerat vom Stromnetz
getrennt ist, um die Gefahr eines Stromschlags zu
verhindern.

HINWEIS: Das Gerat ist ausschliel3lich zum Kochen
bestimmt. Verwenden Sie das Gerat nicht zu anderen
Zwecken wie z.B. zum Beheizen von Raumen. Stellen Sie
nie leere Kochtdpfe auf die eingeschalteten Kochzonen/
Kochplatten.

Das Gerat ist nicht zur Steuerung durch externe Timer oder
verschiedene Steuerungssysteme geeignet.

HINWEIS: Verwenden Sie fur Kochplatten nur
Schutzabdeckungen, die vom Hersteller des KochGerates
produziert wurden bzw. die der Hersteller des KochGerates
in seiner Gebrauchsanleitung fur das konkrete Gerat
empfiehlt. Die Verwendung von ungeeigneten
Schutzabdeckungen kann gefahrliche Situationen
verursachen.

HINWEIS: Falls die Glaskeramikplatte einen Sprung aufweist,

schalten Sie das Gerat umgehend aus, um einen
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Stromschlag zu vermeiden. Schalten Sie alle Kochzonen aus
und schrauben Sie die Sicherung heraus bzw. schalten Sie
die Hauptsicherung aus, um das Gerat vom Stromnetz zu
trennen.

Falls die Glasscheibe der Backofentlr einen Sprung aufweist
oder beschadigt ist, verwenden Sie den Backofen nicht und
rufen Sie den Kundendienst an.

Verwenden Sie zum Anschluss an das Stromnetz ein
Kabel 5 x 1,5 mm? mit der Bezeichnung HO5VV-F5G1,5
(oder besser). Das Anschlusskabel darf nur von einem
Kundendienst oder einem autorisierten Elektrofachmann
angeschlossen werden.

Das Gerat ist zur direkten Aufstellung auf dem Boden
konzipiert, ohne Untergestell.

Legen Sie auf die Induktionskochzone keine Gegenstande
wie z.B. Messer, Gabeln, Loffel und Topfdeckel, da sich diese
stark erwarmen kdnnen.

Schalten Sie die Kochzone nach dem Gebrauch mit dem
dazugehodrigen Bedienungselement aus. Verlassen Sie sich
nicht auf das automatische Kochtopf-Erkennungssystem.

Verwenden Sie zum Reinigen des Backofens keine groben
Scheuermittel oder scharfe Metallschaber, da Sie mit diesen
die Gerateoberflache beschadigen kbnnen. Wegen solcher
Beschadigungen kann das Glas einen Sprung bekommen.

Auf das Gerat darf keine Dekorationsblende montiert
werden, da es zur Uberhitzung kommen kann.

Verwenden Sie zum Reinigen des Gerates keine
Wasserdampf-Reinigungsgerate oder Hochdruckreiniger, da
diese einen Stromschlag verursachen kénnen.
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Falls das Anschlusskabel beschadigt ist, muss dieses
umgehend vom Hersteller oder einem vom Hersteller
autorisierten Kundendienstfachmann ausgetauscht werden,
weil es sonst zu Gefahren kommen kann.

- Achtung: Umsturzgefahr

- HINWEIS: Um ein Umkippen des
Gerates zu verhindern, ist das
Gerat bei der Aufstellung mit den
beigelegten Kippsicherungen zu
befestigen. Beachten Sie bitte die
Sicherheitshinweise zur Aufstellung.

Verwenden Sie ausschliel3lich die zum Gebrauch mit diesem
Backofen empfohlene Temperatursonde.

Bevor Sie die Kochfeldabdeckung hochheben, Uberprifen
Sie zuerst, ob diese sauber bzw. frei von FlUssigkeiten ist.
Die Kochflachenabdeckung kann lackiert oder aus Glas
sein. Die Kochflachenabdeckung darf nur dann geschlossen
werden, wenn alle Kochzonen/Kochstellen vollkommmen
abgekuhlt sind.

Das Gerat ist an einen fixen Anschluss in Einklang mit den
gesetzlichen Vorschriften anzuschliel3en.

Das Gerat darf nur von einem Kundendienst oder einem
autorisierten Elektrofachmann angeschlossen werden. Im
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Fall von unfachmannischen Eingriffen oder Reparaturen des
Gerates, besteht die Gefahr schwerer Kérperverletzungen
und Beschadigungen des Gerates.

Das Gerat ist nur zur Verwendung im
Haushalt bestimmt. Verwenden Sie das
Gerat nicht zu anderen Zwecken wie z.B.
zum Beheizen von Raumen, Trocknen von
Tieren, Papier, Textilien oder Krautern, da
es zur Beschadigung des Gerates oder zu
einem Brand kommen kann.

Das Gerat darf nur von einem vom Gaswerk
zugelassenen Fachmann bzw. von einem
autorisierten Kundendienst angeschlossen
werden. Damit wird sichergestellt, dass die
gesetzlichen Vorschriften und technischen
Anschlussbedingungen des ortlichen
Gaswerks berlcksichtigt werden.

Unbefugte Eingriffe und Reparaturen
kdnnen Explosions-, Stromschlag- oder
Kurzschlussgefahr sowie Verletzungen
und Schaden am Gerat hervorrufen.
Solche Arbeiten durfen nur von einem
autorisierten Fachmann durchgefthrt
werden.

Vergewissern Sie sich vor der Aufstellung
und dem Anschluss des Gerates, dass die
ortlichen Anschlussbedingungen (Gasart
und Gasdruck) mit den Einstellungen des
Gerates Ubereinstimmen.

Die Einstellungen des Gerates sind auf dem
Typenschild angegeben.

Dieses Gerat darf nicht an einen
Schornstein bzw. Abluftschacht
angeschlossen werden. Das Gerat ist
geman den gultigen Anschlussvorschriften
aufzustellen und anzuschlieBen.

Das Gerat gehort zur Klasse 2/1.
Bei der Aufstellung zwischen zwei
Kuchenelementen darf das Gerat die

Seiten der angrenzenden Klchenelemente
berUhren. Auf einer Seite darf in einem
Mindestabstand von 10 cm ein hohes
Kuchenelement aufgestellt werden, das
hoher ist als das Gerat selbst. Auf der
anderen Seite darf nur ein Kichenelement
der gleichen Hohe aufgestellt werden.
Sorgen Sie fur die fachgerechte Aufstellung
der einzelnen Teile des Kochbrenners.

Das Gerat darf nicht in der Nahe von
Warmeaqguellen aufgestellt werden (z.B.
Ofen fur feste Brennstoffe), da die
hohe Temperatur des Ofens das Gerat
beschadigen kdnnte.

Wenn Sie die Gaskochbrenner fur
l&angere Zeit nicht verwenden (z.B.
Urlaub), schlieBen Sie das Hauptventil der
Gaszufuhr.

Anschlusskabel von Geraten, die sich in
der Nahe des Herdes befinden, kénnen,
falls sie von der Backofentlr eingeklemmt
werden, beschadigt werden und einen
Kurzschluss verursachen. Deswegen sollen
Anschlusskabel von anderen Geraten vom
Gerat ferngehalten werden.

Der Gebrauch des Backofens ist sicher,
sowohl mit FUhrungen als auch ohne.

Falls Sie eine Stérung an der Gasinstallation

bemerken oder im Raum Gas riechen:

* mussen Sie sofort die Gaszufuhr bzw. das
Ventil der Gasflasche schlieR3en;

* mussen Sie offenes Feuer und brennende
Tabakprodukte ausmachen;

» durfen Sie keine elektrischen Gerate
einschalten (auch kein Licht!);

* mussen Sie den Raum gut lUften -
Fenster &ffnen;



* mussen Sie sofort den Kundendienst
oder das zustandige Gaswerk anrufen.

Kleiden Sie den Garraum nicht mit Alufolie
aus und stellen Sie keine Backbleche oder
Geschirr auf den Garraumboden, weil die
Verkleidung aus Alufolie die Luftzirkulation
im Backofen verhindert, den Backvorgang
beeintrachtigt und das Email beschadigen
kann.

Wahrend des Betriebs des Backofens
wird die Geratetlr sehr hei3. Deswegen
ist als zusatzlicher Schutz bei einigen
Modellen ein drittes Glas eingebaut, das
die Temperatur des Sichtfensters der
Backofentlr reduziert (nur bei einigen
Modellen).

Die TUrscharniere der Backofentlr kénnen
im Fall von Uberbelastung beschadigt
werden. Stellen Sie keine schweren
Kochtdpfe auf die gedffnete Geratettr und

lehnen Sie sich nicht an der Tur an wahrend

Sie den Garraum reinigen. Erlauben Sie
Kindern nicht, auf der offenen Backofentur
zu sitzen.

Sorgen Sie dafur, dass die
Luftungsdffnungen nicht bedeckt oder
behindert sind.

ACHTUNG: Wahrend des Betriebs

des Gasherdes entstehen im Raum, in
welchem das Gerat aufgestellt ist, Warme,
Feuchtigkeit und Verbrennungsprodukte.
Sorgen Sie fUr eine ausreichende BelUftung
der Klche, insbesondere wahrend des
Gebrauchs des Gasherdes. Offnen Sie

die naturlichen BelUftungsdffnungen

oder montieren Sie ein mechanisches
BeltUftungsgerat (Dunstabzugshaube).

Bei intensiverem lang andauerndem
Betrieb des KochGerates ist eventuell
eine zusatzliche Beluftung des Raumes
notwendig, z.B. Fenster 6ffnen oder eine
mechanische EntlUftungsvorrichtung
einschalten.

Das Gerat ist schwer, deswegen sind bei
der Aufstellung mindestens zwei Personen
erforderlich.

VOR DEM ANSCHLUSS DES GERATES

Lesen Sie vor dem Anschluss des Gerates bitte aufmerksam die
Gebrauchsanleitung durch. Die Beseitigung einer Stérung bzw.
Reklamation, die wegen eines unfachménnischen Anschlusses
oder Gebrauchs entstanden ist, wird von der Garantie nicht

gedeckt.
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INDUKTIONSSTANDHERD

BESCHREIBUNG DES GERATES UND DES ZUBEHORS (vom Modell abhangig)

Da die Gerate, fur welche diese Anleitung erstellt wurde, verschiedene Ausrustungen
haben kénnen, sind vielleicht auch Funktionen und Zubehor beschrieben, die |hr Gerat
nicht besitzt.

nen

Verstellbare GeratefiiBe

KOCHFELDABDECKUNG

Bevor Sie die Kochfeldabdeckung hochheben, Uberprifen Sie zuerst, ob diese sauber bzw.
frei von FlUussigkeiten ist. Die Kochfeldabdeckung darf erst dann geschlossen werden,
wenn die Kochzonen vollkommen abgekthlt sind.

Das Symbol auf dem Produkt oder seiner Verpackung besagt,
dass die Kochfeldabdeckung aus Glas wegen Uberhitzung bersten
kann. Bevor Sie die Glasabdeckung schlieBen, schalten Sie alle
Kochbrenner aus und warten Sie, bis alle Brenner abgekhlt sind.
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ABLAGEFACH

Bewahren Sie im Ablagefach keine brennbaren, explosiven

und temperaturempfindlichen Gegenstande (wie z.B.

Papier, Geschirrtlicher, PVC-Beutel, Reinigungssprays und
Reinigungsmittel) auf, weil diese beim Gebrauch des Backofens
einen Brand verursachen kénnen.

VERSENKBARE BEDIENKNEBEL

Knebel zuerst leicht eindriicken, damit er herausspringt, danach kénnen Sie ihn drehen.

9 Drehen Sie den versenkbaren Bedienknebelnach jedem Gebrauch auf die Position ,0"
und drlcken Sie ihn dann in das Bedienfeld ein. Der versenkbare Bedienknebelldsst sich
nur eindriicken, wenn er auf der Position ,, 0" steht.

INDIKATORLAMPCHEN

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich nach der Auswahl der Beheizungsart automatisch
ein.

SEITLICHE EINHANGEGITTER

Die DrahtfUhrungen ermdéglichen das Backen/Braten auf vier Einschubebenen (die
Einschubebenen werden immer von unten nach oben gezahlt).
Die 3. und 4. Einschubebene sind zum Grillen von Fleisch bestimmt.

TELESKOP-AUSZIEHFUHRUNGEN

Die Einschubebenen 2, 3 und 4 konnen mit Teleskop-AusziehfUuhrungen ausgerUstet sein.
Die FUhrungen kdnnen teilweise oder vollstandig ausziehbar sein.

EINGEPRAGTE BACKBLECHFUHRUNGEN

An den Seiten des Garraums sind auf drei Einschubebenen Nuten zum Einflgen des
Rostes angebracht.

TURKONTAKTSCHALTER

Der Turkontaktschalter schaltet die Heizelemente und das Geblase aus, wenn die
Backofentlr wahrend des Betriebs gedffnet wird.

Wenn die Tur wieder geschlossen wird, werden die Beheizung und das Geblase wieder
automatisch eingeschaltet.

KUHLGEBLASE

Das Gerat verfugt Uber ein Kiihlgeblase, welches das Gehause und die Bedienblende kuhlt.
Nach dem Ausschalten des Gerates ist das Kuhlgeblase noch flr kurze Zeit in Betrieb, um
den Garraum zu kuhlen.
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BACKOFENZUBEHOR (vom Modell abhangig)

W i FH

12

Der GLASBRATER wird zum Backen/Braten
mit allen Beheizungsarten verwendet.

Sie kdnnen den Glasbrater auch als
Serviertablett verwenden.

Der ROST wird zum Grillen verwendet, Sie
kénnen das Fleisch direkt auf den Rost oder
auf das Backblech legen.

9 Der Rost verfugt Uber eine
Sicherheitsklinke, die ein Herausfallen des
Rostes verhindern. Zum Herausziehen des
Rostes muUssen Sie diese an der Vorderseite
leicht anheben.

Das NIEDRIGE BACKBLECH wird zum
Backen von Geback und Kuchen verwendet.

Das HOHE BACKBLECH wird zum
Braten von Fleisch und feuchten Kuchen
verwendet.

Es wird auch als Fettpfanne verwendet.

9 Wahrend des Back-/Bratvorgangs dir-
fen Sie das hohe Backblech nicht auf die 1.
Einschubebene stellen, auBer wenn Sie grillen
oder den Drehspiel3 benutzen und das Back-
blech als AuffanggefaR fur Fett benutzt wird.

e Das Zubehdr kann beim Backen/
Braten seine Form andern, was jedoch
auf seine Funktionalitat keinen Einfluss
nimmt.

Nach dem Abkiihlen nimmt das Zubehér
seine urspringliche Form an.



Bei DrahtfUhrungen mussen Sie den
Rost und die Backbleche immer in die
FUhrungsrinne der DrahtfUhrungen
einschieben.

Ziehen Sie bei der Ausstattung mit
Teleskop-AusziehfUhrungen zuerst die
Fuhrungen einer Einschubebene heraus,
stellen Sie den Rost oder ein Backblech
darauf und schieben Sie diese wieder bis
zum Anschlag in den Garraum.

9 SchlieBen Sie die Backofentur erst
dann, wenn die Teleskop-AusziehfUhrungen
bis zum Anschlag in den Garraum
eingeschoben sind.

Die KATALYTISCHEN EINSATZE
verhindern das Spritzen von Fett auf die
Seiten des Garraums.

Der GRILLSPIESS wird zum Grillen von
Fleisch verwendet. Die Garnitur besteht aus
dem Gestell, dem Drehspiel3 mit Schrauben
und einem abnehmbaren Handgriff.

TEMPERATURSONDE zum Braten von
groBeren Fleischstlcken

Das Gerat und einige zugangliche Teile des Gerates werden
wéhrend des Back-/Bratvorgangs heiB.
Verwenden Sie deswegen warmeisolierende Kiichenhandschuhe.
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BEDIENEINHEIT

(vom Modell abhangig)

1 WAHLKNEBEL fur die BEHEIZUNGSART

2a TASTE KINDERSPERRE

2b TASTE TAGESZEIT

2¢c START/STOPP-TASTE ZUM STARTEN UND UNTERBRECHEN DES PROGRAMMS
3 TEMPERATUREINSTELLKNEBEL

HINWEIS:
Die Symbole der Beheizungsarten finden Sie auf dem Bedienknebeloder auf der
Frontplatte (vom Modell abhangig).

Damit die Sensortasten besser reagieren, berthren Sie diese immer mit der vollen

Fingerflache.
Bei jeder Berlihrung der Sensortaste ertdont ein kurzes akustisches Signal.
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GERATEDATEN - TYPENSCHILD

(vom Modell abhangig)

XXXXXX ]

- XXXXXX  XXXX XXXX

XXXXXX XXXX XXXX

XXXXXX—

XXXXXX

XXXXXX

XXXXXX
XXXXXX

XXXXXX

XXXXXX
L] ]

A

Typ

IGTmMOOD>»

B C

Warenzeichen
Codenummer
Technische Daten
Zeichen fur Konformitat
Werkseinstellung Gasart

D

Seriennummer
Modell

Das Typenschild mit den Geratedaten ist
am Rand des Backofens befestigt und wird
sichtbar, wenn die Geratetiir getffnet wird.

672883



£88CL9

GEBRAUCH DES GERATES

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Nehmen Sie nach der Lieferung des Gerétes alle Zubehorteile, einschliel3lich der
Transportausristung, aus dem Garraum.

Reinigen Sie alle Zubehorteile mit warmem Wasser und einem handelstblichen
Geschirrsptlmittel. Verwenden Sie zum Reinigen des Gerates keine scheuernden
Reinigungsmittel.

Beim ersten Erhitzen des Garraums wird ein charakteristischer Geruch nach ,,Neuem* frei,
deswegen ist es notwendig, den Raum grtndlich zu lUften .

Reinigen Sie die Glaskeramikoberflache mit einem feuchten Tuch und etwas
Geschirrspulmittel. Verwenden Sie keine aggressiven Reinigungsmittel, wie z.B.
scheuernde Reinigungsmittel, die Kratzer verursachen, Topfschwamme, Rost- oder
Fleckenentferner.

KOCHZON E/KOCHSTELLE (vom Modell abhangig)

1

|

Kochzone hinten links

Kochzone vorne links

Kochzone hinten rechts
Kochzone vorne rechts
Bedieneinheit des Kochfeldes
Kochzone mit Brickenheizkdrper

NGNS
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GLASKERAMIKOBERFLACHE

Die Kochzone erreicht schnell die eingestellte Leistung bzw. die Heiztemperatur, wobei
die Umgebung der heien Kochzone kihl bleibt.

- Die Glaskeramikplatte ist gegen Temperaturanderungen bestandig.

- Falls Sie das Glaskeramikkochfeld als Abstellflache verwenden, kann es zu
Beschadigungen oder Kratzern auf der Oberflache kommen.

- Die Zubereitung von Gerichten in Aluminium- oder Kunststoffbehaltern auf den
heiBen Kochzonen ist nicht erlaubt. Stellen Sie keine Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium auf das Glaskeramikkochfeld.

- Falls das Glaskeramikkochfeld Risse oder Springe aufweist, darf es nicht benutzt
werden. Ein auf die Glaskeramikoberflache fallender scharfkantiger Gegenstand kann
einen Bruch der Glaskeramikplatte verursachen. Die Folgen sind entweder sofort
oder erst nach einiger Zeit sichtbar. Falls im Glaskeramikkochfeld Risse oder Springe
auftreten, mussen Sie sofort die Stromversorgung zum Gerat unterbrechen.

FUNKTION DES INDUKTIONSKOCHFELDS

- Das Induktionskochfeld ist mit hocheffizienten
Induktionskochzonen ausgestattet. Die Warme entsteht direkt im
Kochtopfboden, wo sie bendtigt wird, ohne Warmeverluste Uber
die Glaskeramikoberflache. Dadurch ist der Energieverbrauch
wesentlich geringer als bei Ublichen Kochzonen, die nach dem
Strahlungsprinzip arbeiten.

- Die Glaskeramikkochzone wird nicht direkt erhitzt, sondern
nur Uber die Ruckwarme, die vom Kochtopf abgegeben wird.
Diese Warme wird nach dem Abschalten der Kochzone als
,Restwarme” angezeigt.

- Das Erhitzen des Kochtopfes ermoglicht eine Induktionsspule,
die unter der Glaskeramikoberflache eingebaut ist.

Die Induktionsspule erzeugt ein Magnetfeld, das im
(magnetisierbaren) Kochtopfboden Wirbelstrome erzeugt,
wodurch der Kochtopf erhitzt wird.

Falls auf die Glaskeramikplatte Zucker verschittet oder eine
stark gesliBte Speise vergossen wird, miissen Sie den Zucker
sofort wegwischen bzw. das Glaskeramikkochfeld sofort sauber
wischen. Dadurch werden eventuelle Beschadigungen der
Glaskeramikoberflache vermieden.

Verwenden Sie zur Reinigung der heiBen Glaskeramikoberflache
keine Reinigungsmittel, da dadurch die Oberflache beschadigt
werden kann.
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INDUKTIONSTAUGLICHE KOCHTOPFE

ZUM KOCHEN AUF DEM INDUKTIONSKOCHFELD GEEIGNETE
KOCHTOPFE

- Das Induktionskochfeld funktioniert einwandfrei, wenn Sie
induktionstaugliche Kochtdpfe verwenden.

- Wahrend des Kochvorgangs sollten Sie den Kochtopf immer in
die Mitte der Kochzone stellen.

- Induktionstaugliches Kochgeschirr: Stahlkochtdpfe, emaillierte
Stahlkochtdpfe oder Kochtdpfe aus Edelstahl.

- FUr Induktion ungeeignetes Kochgeschirr: Kochtdpfe aus
legiertem Stahl mit Kupfer- oder Alu-Boden sowie Kochgeschirr
aus Glas.

- Uberprufen Sie mit einem kleinen Magneten, ob der

Kochtopfboden magnetisch ist. Falls der Magnet auf dem Kochtopfboden haftet, ist der
Kochtopf induktionstauglich.

- Bei Verwendung eines Schnellkochtopfes muss dieser so lange Uberwacht werden, bis
er den notwendigen Druck erreicht hat. Die Kochzone zuerst mit groRter Kochstufe
betreiben, danach gemaRl den Anweisungen des Herstellers des Schnellkochtopfes die
Kochstufe reduzieren.

- Sorgen Sie daflr, dass sich im Schnellkochtopf bzw. auch in allen anderen Kochtdpfen
immer gentigend FlUssigkeit befindet, da sich ein leerer Kochtopf Uberhitzt und die
Kochzone bzw. der Kochtopf beschadigt werden kann.

- Beachten Sie bei der Verwendung von speziellem Kochgeschirr die Anweisungen des
Herstellers.

Kochzonen Minimaler Durchmesser des
Kochtopfbodens
@160 mm @ 110 mm
@180 mm @ 110 mm
@ 200 mm @145 mm
bridge 180x320 mm
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TOPFERKENNUNG

- Auch wenn sich auf der Kochzone kein Kochtopf befindet bzw.
auf ihr ein Kochtopf mit einem kleinerem Durchmesser aufgestellt

ist, gibt es keine Energieverluste.

Falls der Kochtopf viel kleiner ist als die Kochzone, kann

es geschehen, dass der Kochtopf von der elektronischen
Topferkennung nicht erkannt wird. Sobald eine Kochzone
eingeschaltet wird, leuchtet auf der Kochstufenanzeige das
Symbol U. Falls Sie innerhalb von 10 Minuten einen Kochtopf
auf die Induktionskochzone stellen, erkennt der Sensor den
Kochtopf und schaltet die voreingestellte Kochstufe ein. In
dem Augenblick, in dem Sie den Kochtopf von der Kochzone
wegnehmen, wird die Energiezufuhr unterbrochen.

Falls Sie einen kleineren Kochtopf auf die Kochzone stellen,
der noch von der Elektronik erkannt wird, wird zum Erhitzen
nur so viel Energie verwendet, wie hinsichtlich der GroRe des
Kochtopfbodens notwendig ist.

TIPPS ZUM ENERGIESPAREN

- Achten Sie beim Kauf von Kochgeschirr darauf, dass gewdhnlich der Durchmesser des

Oberteils des Kochtopfes angegeben ist, der oft groBer ist, als der Durchmesser des

Kochtopfbodens.

- Speisen mit langen Zubereitungszeiten bereiten Sie am besten im Schnellkochtopf zu.
Sorgen Sie dafur, dass sich im Schnellkochtopf immer gentigend FlUssigkeit befindet,

da sich ein leerer Schnellkochtopf Uberhitzt und die Kochzone bzw. der Kochtopf
beschadigt werden kann.

- Decken Sie den Kochtopf beim Kochen immer mit einem entsprechend groRen Deckel
zu. Verwenden Sie Kochtodpfe von geeigneter GrofRe, die der Menge der zu kochenden

Gerichte entsprechen. Wenn Sie zum Kochen einen grof3en, nur teilweise geflllten
Kochtopf verwenden, wird mehr Energie verbraucht.
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BEDIENUNG DES KOCHFELDES

IMOo® >

I \
BB1TE A E B C

Sensortaste zum Ein-/Ausschalten des Kochfeldes
Kochstufen- bzw. Restwarmeanzeigen
Dezimalpunkt (zeigt eine aktive Zeitfunktion an)
Sensortasten zur Auswahl der Kochzonen
Sensortasten (-) und (+)

Anzeige der Uhrzeit

KOCHSTUFEN
Sie kdnnen die Heizleistung der einzelnen Kochzonen auf zehn verschiedenen Stufen
einstellen. In der Tabelle sind Beispiele der einzelnen Kochstufeneinstellungen angefuhrt.

Kochstufe

20

Zweck
Abschalten, Nutzung der Restwarme

Warmhalten von Speisen, langsames Garen kleinerer Mengen von Speisen
(niedrigste Kochstufe)

Langsames Garen (Fortkochen nach dem Ankochen)

Langsames Garen (Fortkochen) von groBeren Mengen, Braten groBerer
Fleischstucke

Braun braten

Backen/Braten

Kochen von groRen Mengen, Backen/Braten

Besonders leistungsstarke Einstellung ,Power Boost" (Ankochstufe) und
zum Kochen/Braten von gréBReren Mengen von Speisen



* Nach dem Anschluss des Glaskeramikkochfeldes leuchten fur einen Moment alle Anzeigen
auf. Das Kochfeld ist nun betriebsbereit.

» Das Kochfeld ist mit elektronischen Sensortasten ausgestattet, die sich aktivieren, wenn
Sie diese mindestens 1 Sekunde lang mit dem Finger berthren.

» Jede Betatigung der Sensortaste wird durch ein akustisches Signal bestatigt.

« Auf die Sensortasten durfen keine Gegenstande abgelegt werden. Sorgen Sie dafur, dass
die Oberflache der Sensortaste immer sauber ist.

KOCHFELD EINSCHALTEN

BerUhren Sie die Sensortaste zum Ein-/Ausschalten (A) des
Kochfeldes mindestens 1 Sekunde lang. Das Kochfeld wird
aktiviert und neben jeder Kochstufenanzeige (B) leuchtet
eine ,0” und die Dezimalpunkte (B1) blinken.

A Sie miissen die nachste Einstellung innerhalb von
10 Sekunden vornehmen, sonst schaltet sich das
Kochfeld wieder automatisch ab.

KOCHZONE EINSCHALTEN

Falls Sie das Kochfeld durch Berlhren der Sensortaste

Ein-/Aus (A) eingeschaltet haben, kénnen Sie innerhalb

der nachsten 10 Sekunden die gewlinschte Kochzone

einschalten.

* Nach BerUhren der Sensortaste der gewlnschten
Kochzone (C) leuchtet auf der dazugehorigen
Kochstufenanzeige eine , 0" hell auf.

» Durch BerUhren der Sensortaste ,+" (E) oder ,-“ (E) wird
die Kochstufe zwischen 1 und 9-P eingestellt (falls Sie
zuerst die Sensortaste ,-* berUhren wird die Kochstufe
sofort auf 9 geschaltet).

A Durch ununterbrochenes Beriihren der Sensortaste
»+“ (E) bzw. ,,-“ (E) wird die Kochstufe automatisch
erhoht bzw. verringert. Sie kénnen die Kochstufe
auch durch Antippen der Sensortaste stufenweise
erhéhen oder verringern.

KOCHZONE AUSSCHALTEN

* Wahlen Sie zuerst die Kochzone aus, die Sie ausschalten
mochten.

¢ Durch BerUhren der Sensortaste der Kochzone ,,-*
(E) wird die Kochstufe auf ,,0" abgesenkt. Sobald
alle Kochzonen auf die Kochstufe ,0" geschaltet
sind, schaltet sich das Kochfeld nach 20 Sekunden
automatisch aus.
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KOCHFELD AUSSCHALTEN
Sie kdnnen das Kochfeld jederzeit durch BerUhren
der Sensortaste Ein-/Aus (A) ausschalten. Alle
Einstellungen werden geldscht, auBBer der Einstellung
des Kurzzeitweckers (siehe Kapitel , Zeitfunktionen™).

FUNKTIONSSPERRE/KINDERSICHERUNG
Durch Aktivieren der Funktionssperre kdnnen Sie den
unbefugten Betrieb der Kochzonen verhindern. Auf die Weise
wirkt die diese Funktionssperre auch als Kindersicherung.

FUNKTIONSSPERRE AKTIVIEREN

* Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

* Schalten Sie durch Drlcken der Sensortaste (A) das
Kochfeld ein. Auf jeder Anzeige leuchtet eine , 0" auf.

* BerUhren Sie gleichzeitig die Sensortaste (C) der linken
hinteren Kochzone und die Sensortaste ,,-“ (E) und
halten Sie diese ca. 3 Sekunden lang gedrilckt. Nach
dem Pfeifton erscheint auf allen Anzeigen das Symbol
,L“, das nach einigen Sekunden verschwindet.

Die Kindersicherung ist jetzt aktiviert.

FUNKTIONSSPERRE DEAKTIVIEREN

¢ Schalten Sie durch Drlcken der Sensortaste (A) das
Kochfeld ein. Auf jeder Anzeige (B) erscheint das
Symbol ,L"

* BerUhren Sie gleichzeitig die Sensortaste (C) der
linken hinteren Kochzone und die Sensortaste ,,-“ (E)
und halten Sie diese ca. 3 Sekunden lang gedrUckt.
Auf jeder Anzeige leuchtet das Symbol ,0" auf.

Die Funktionssperre bzw. Kindersicherung ist nun
ausgeschaltet.

RESTWARMEANZEIGE

Das Glaskeramikkochfeld ist mit Restwarmeindikatoren
JH"“ ausgestattet. Die Glaskeramikkochzone wird nicht
direkt erhitzt, sondern nur Uber die Ruckwarme, die vom
Kochtopf abgegeben wird. Solange nach dem Ausschalten
der Kochzone das Symbol ,H" leuchtet, kdbnnen Sie die
Restwarme zum Warmhalten oder Abtauen von Speisen
benutzen.

nachdem das Symbol ,H" verschwindet, kann die
Kochzone noch immer warm sein.
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ANKOCHSTUFE - POWER BOOST

Zum schnellen Ankochen kdnnen Sie bei jeder Kochzonen
zusatzlich die Ankochstufe aktivieren. Dadurch kénnen Sie
in kurzer Zeit mit zusatzlicher Leistung der Kochzone auch
groéRere Mengen von Speisen erhitzen.

HINWEIS:

Die Kochzone links vorne verflgt Uber die Funktion
LAnkochautomatik”. Bei dieser Kochzone kann die
Ankochautomatik fur funf Minuten aktiviert werden, danach
schaltet sie sich automatisch auf die Kochstufe 9 um.

EINSCHALTEN DER ANKOCHAUTOMATIK ,,POWER

BOOST*“

* Wahlen Sie die gewlnschte Kochzone durch BertUhren
der entsprechenden Sensortaste (C). Stellen Sie mit der
Sensortaste ,-“ oder ,+" (E) die Kochstufe 9 ein und
berthren Sie gleich danach die Taste ,+".

Auf der Kochstufenanzeige wird das Symbol ,P*
angezeigt.

AUSSCHALTEN DER ANKOCHAUTOMATIK ,,POWER

BOOST*

* BerUhren Sie die Sensortaste der ausgewahlten
Kochzone (C) und gleich danach die Sensortaste ,-" (E).
Das Symbol ,P" verschwindet, die Kochzone schaltet
automatisch auf die Kochstufe 9 um.

BETRIEBSDAUERBEGRENZUNG
SICHERHEITSABSCHALTUNG

V(O[O (N[O (U|D[WIN|=
ul
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Die Betriebsdauer jeder Kochzone ist begrenzt, Sie
kédnnen diese aus der obigen Tabelle entnehmen. Falls die
Kochzone durch die Sicherheitsabschaltung abgeschaltet
wird, leuchtet auf der Anzeige das Symbol ,0" oder ,H",
falls noch Restwarme vorhanden ist.

Beispiel:

Stellen Sie die Kochzone auf die Kochstufe 6 und

lassen Sie sie Uber einen langeren Zeitraum in Betrieb.
Falls Sie die Kochstufe nicht dndern, schaltet die
Sicherheitsvorrichtung nach 11/2 Stunden die Kochzone
automatisch ab.

Uberhitzungsschutz

* Das Kochfeld ist mit einem Kuhlgeblése ausgestattet, das
die Elektronik wahrend des Kochvorgangs kuhlt und noch
eine gewisse Zeit nach Beendigung des Kochvorgangs
lauft..

» Das Induktionskochfeld ist auch mit einem
Uberhitzungsschutz ausgestattet, der die Elektronik vor
Schaden schutzt. Der Uberhitzungsschutz arbeitet auf
mehreren Stufen. Falls die Temperatur der Kochzone
stark ansteigt, wird die Kochstufe automatisch reduziert.
Falls dies nicht gentigen sollte, wird die Leistung der
heiBen Kochzonen zusatzlich reduziert oder vom
Uberhitzungsschutz ganzlich ausgeschaltet. In einem
solchen Fall erscheint auf der Anzeige das Symbol ,E2".
Sobald die Kochzone abgekuhlt ist, steht wieder die
ganze Leistung zur Verfugung.

ZEITFUNKTION (TIMER)

< Wahlen Sie die Zeitfunktion durch gleichzeitiges
BerUhren der Sensortasten ,,-“ und ,+“ (E). Die
Zeiteinstellungen werden auf den oberen zwei Anzeigen
(H) angezeigt, wéhrend die unteren zwei Anzeigen
ausgeschaltet sind.

* Die Zeiteinstellung wird nur 10 Sekunden lang angezeigt,
danach schaltet sie sich auf die Kochstufenanzeige um.

Sie kdnnen zwei Betriebsarten wahlen:

a)Timer - die Zeitfunktion ist mit der ausgewahlten
Kochzone verbunden. Nach Ablauf der eingestellten
Betriebszeit schaltet sich die Kochzone automatisch aus.

b)Kurzzeitwecker - die Zeitfunktion ist mit der
Alarmfunktion verbunden. Nach Ablauf der eingestellten
Zeit ertdnt ein akustisches Signal.



» Aktivieren und Einstellen einer Zeitfunktion

Wahlen Sie die Zeitfunktion durch gleichzeitiges

BerUhren der Sensortasten ,-“ und ,+“ (E).

- Falls Sie vorher eine bestimmte Kochzone gewéhlt
haben (die zugehorige Anzeige leuchtet hell auf), wird
der Timer fUr diese Kochzone aktiviert. Der leuchtende
Dezimalpunkt neben der Kochstufenanzeige weist auf
den aktiven Timer hin.

- Sie kdnnen den Kurzzeitwecker auch einstellen, wenn
keine Kochzone aktiv ist, wenn Sie mdchten, dass
nach einer bestimmten Zeit ein Erinnerungsalarm
ausgeldst werden soll. Beim aktiven Kurzzeitwecker
blinken zwei Dezimalpunkte neben der Anzeige.

» Stellen Sie die Betriebsdauer durch Drlcken der
Sensortaste ,-“ oder ,+“ (E) ein. Wenn Sie zuerst die
Taste ,-" drucken, wird die Zeit sofort auf 30 Min.
eingestellt. Durch langeres Berlhren der Sensortaste
wird der Durchlauf der Werte beschleunigt.

* Sie kdbnnen einen Wert zwischen 1 und 99 Minuten
einstellen. Sie kdnnen den Timer fur jede Kochzone
separat einstellen.

* Sie kbnnen die Restzeit prufen, indem Sie die
zugehorige Kochzone wahlen und die Zeitfunktion
aktivieren. Durch Drucken der Sensortaste ,-“ oder
L+ (E) kdnnen Sie die Einstellung andern. (Durch
mehrmaliges Drlcken der Sensortasten ,-“ und ,+“ (E)
kénnen Sie zwischen den aktiven Einstellungen wahlen.)

* Sobald die eingestellte Zeit abgelaufen ist, blinken auf
dem Display , 00" und der zugehorige Dezimalpunkt
des Timers. Es ertdnt ein akustisches Signal. Sie kdnnen
das akustische Signal durch BerUhren einer beliebigen
Sensortaste ausschalten, bzw. schaltet es sich nach 2
Minuten automatisch aus.

KOCHZONEN MIT BRUCKENHEIZKORPER
- VERBUNDENE KOCHZONE (nur bei einigen
Modellen)

* Bei bestimmten Modellen kénnen die beiden linken
Kochzonen zu einer groBen Kochzone erweitert werden.
Dadurch k&nnen Sie einen ovalen Brater oder eine
Grillplatte auf die vergroBRerte Kochzone stellen. Der
Brater muss so grof3 sein, dass er bei jeder der beiden
Kochzonen die Mitte der Kochzone Uberdeckt.

* Maximale GroRe des Braters: 40 x 25 cm.

Damit die Warme optimal verteilt wird, empfehlen wir
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Ihnen, Brater mit einem moglichst dicken Boden zu
benutzen. Der Brater wird sehr heif3, deswegen sollten
Sie sich vor Verbrennungen schutzen.

Achten Sie darauf, dass der Brater nicht die
Sensortasten Uberdeckt.

EINSCHALTEN DER VERBUNDENEN KOCHZONEN

Schalten Sie das Kochfeld durch Berthren der
Sensortaste Ein-/Aus (A) ein.

BertUhren Sie gleichzeitig beide Sensortasten fur die
beiden linken Kochzonen (C). Auf dem Display der
linken hinteren Kochzone erscheint das Symbol /7
(umgekehrter Buchstabe U), was bedeutet, dass beide
Kochzonen zusammengeschaltet sind.

Stellen Sie nun die gewlnschte Kochstufe der
verbundenen Kochzonen ein.

Wenn Sie spater die Kochstufe der verbundenen
Kochzonen andern moéchten, berthren Sie die
Sensortaste der linken vorderen Kochzone.

Hinweis: Bei den verbundenen Kochzonen funktioniert
die Ankochautomatik (P) nicht, es kann nur die maximale
Kochstufe 9 eingestellt werden.

ABSCHALTEN DER VERBUNDENEN KOCHZONEN

BertUhren Sie gleichzeitig beide Sensortasten fur die
beiden linken Kochzonen. Das Symbol i verschwindet
und die Beheizung wird ausgeschaltet.

Beide Kochzonen sind jetzt wieder unabhangig
voneinander in Betrieb.



GERAUSCHE BEIM BETRIEB DES INDUKTIONSKOCHFELDES UND
DEREN URSACHEN

Gerausche und
Toéne

Durch Induktion
verursachtes
Betriebsgerdusch

Summton wie
bei einem
Transformator

Vibrationen und
Geknister des
Kochtopfes

Geblasegerausche

Ursache

Die Induktionstechnologie

ist auf den Eigenschaften
bestimmter Metalle unter
elektromagnetischem Einfluss
begrindet. Dabei entstehen
sogenannte Wirbelstrome,
welche die Molekule zum
Schwingen bringen. Diese
Schwingungen (Vibrationen)

werden in Warme umgewandelt,

was in Abhangigkeit von der
Beschaffenheit des Metalls leise
Gerausche verursachen kann.

Der Summton entsteht beim
Kochen bei hoher Kochstufe.
Der Grund dafur kann in der
Energiemenge liegen, die von
der Kochzone auf den Kochtopf
Ubertragen wird.

Dieses Gerausch entsteht bei
Kochtopfen, die aus mehreren
Schichten hergestellt sind.

Um stérungsfrei zu
funktionieren, muss die
Induktionselektronik bei einer
kontrollierten Temperatur
betrieben werden. Deswegen
ist das Kochfeld mit einem
Geblase ausgestattet, das

in Abhangigkeit von der
gemessenen Temperatur bei
verschiedenen Kochstufen
zugeschaltet wird.

Abhilfe

Diese Gerausche sind normal
und sind kein Anzeichen fur eine
Stérung.

Dieses Gerausch verschwindet
oder wird leiser, sobald Sie die
Kochstufe verringern.

Das Gerausch entsteht durch
Vibrationen der Schichten der
verschiedenen Materialien des
Kochtopfs. Dieses Gerausch
hangt vom Kochtopf ab. Es
kann in Abhangigkeit von der
Menge und Art der Speise, die
gekocht wird, variieren.

Das Geblase kann noch in
Betrieb sein, nachdem die
Kochzone ausgeschaltet wurde,
falls die gemessene Temperatur
der Kochzone weiterhin zu hoch
ist.
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BACKOFEN

EINSCHALTEN UND EINSTELLEN

Nach dem Anschluss des Gerates an das Stromnetz oder nach einer ld&nger andauernden
Stromunterbrechung blinkt auf dem Display die Zeitanzeige 12:00 und das Symbol ©
leuchtet.

Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

EINSTELLUNG DER UHR

Durch Bertihren der Tasten < oder >

kann die Tageszeit eingestellt werden;

S durch Berthren der Taste © wird diese
Einstellung bestéatigt.

|
_l
_ 10

< > 9 Wenn Sie die Taste zur Einstellung der
Werte langer gedrlckt halten, wird der
Durchlauf der Werte schneller.

EINSTELLUNGEN DER UHR ANDERN

Sie kdnnen die aktuelle Tageszeit andern, wenn keine andere Zeitfunktion aktiv ist. Wahlen
Sie durch mehrmaliges Berthren der Taste UHR das Symbol ® und stellen Sie die aktuelle
Uhrzeit ein.
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AUSWAHL DER BEHEIZUNGSART (vom Modell abhangig)

BEHEI-
ZUNGS-

ART

7999

Wahlen Sie durch Drehen des Knebels (nach links oder rechts) die
Beheizungsart des Backofens aus (siehe Programmtabelle).

9 Sie kdnnen die Einstellungen auch wahrend des Betriebs des

Backofens andern.

BESCHREIBUNG

BACKOFEN-BEHEIZUNGSARTEN

SCHNELLES VORHEIZEN

Verwenden Sie diese Funktion, wenn Sie den Garraum so schnell
wie moglich auf die gewlnschte Temperatur vorheizen méchten.
Diese Funktion ist zum Backen/ Braten nicht geeignet. Nachdem
sich der Backofen auf die eingestellte Temperatur aufgeheizt hat,
wird die Beheizung ausgeschaltet.

OBER- UND UNTERHITZE

Die Heizelemente im Ober- und Unterteil des Garraums strahlen
die Hitze gleichmaBig in den Garraum. Das Backen/ Braten ist nur
auf einer Einschubebene maoglich.

OBERHITZE

Die Hitze wird nur vom Heizelement an der Decke des Garraumes
abgegeben. Verwenden Sie diese Beheizungsart, wenn die
Oberseite des Back-/Bratguts besser gebacken/ gebraten werden
soll (zum nachtraglichen Bréaunen).

UNTERHITZE

Die Hitze wird nur vom Heizelement abgegeben, das an der
Unterseite des Backofens angebracht ist. Verwenden Sie diese
Beheizungsart, wenn die Unterseite des Back-/Bratguts besser
gebacken/gebraten werden soll.

GRILL

In Betrieb ist nur das Infrarot-Heizelement an der Garraumdecke,
das zum GroRflachengrill gehort.

Diese Beheizungsart wird zum Grillen von kleineren Mengen
belegter Brote, Fleisch, Wirsten oder Toast verwendet.
Maximale zugelassene Temperatur: 230°C.

GROSSFLACHENGRILL

Die Hitze wird vom oberen Heizelement und vom Infrarot-
Heizelement ausgestrahlt. Die Hitze wird unmittelbar von dem an
der Garraumdecke angebrachten Infrarot- Heizelement ausgestrahlt;
um die Wirkung zu verstarken, ist gleichzeitig noch die Oberhitze in
Betrieb. Diese Beheizungsart wird zum Grillen von kleineren Mengen
belegter Brote, Fleisch, Wursten oder Toast verwendet.

Maximale zugelassene Temperatur; 230°C.

GRILL MIT GEBLASE

Gleichzeitig sind das Infrarot-Heizelement und das Geblase in
Betrieb. Diese Beheizungsart ist besonders zum Grillen von Fleisch
und zum Braten von gréBeren Fleischstlcken oder Gefltigel auf
einer Einschubebene geeignet. Sie ist auch zum Gratinieren und
Uberbacken geeignet.

EMPFOHLENE

TEMPERATUR (°C)

160

200

180

180

220

220

170
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ZUNGS-

BEHEI-

ART

x*

6
oy

BESCHREIBUNG EMPFOHLENE
TEMPERATUR (°C)

OBERHITZE MIT GEBLASE 170
Gleichzeitig sind die Oberhitze und das Geblase in Betrieb.

Verwenden Sie diese Beheizungsart, wenn Sie groRere Fleischstlicke

und Geflugel braten moéchten. Diese Beheizungsart ist auch zum

Gratinieren von Speisen geeignet.

HEISSLUFT MIT UNTERHITZE 200
Gleichzeitig sind die Unterhitze, der Ringheizkdrper und das

HeiRluftgeblase in Betrieb. Diese Beheizungsart wird zum Backen von

Pizzas, feuchten Kuchen, Obsttorten, Hefe- und Murbeteig verwendet.

HEISSLUFT 180
Gleichzeitig sind der Ringheizkorper und das Geblase in Betrieb. Das

Geblase an der Ruckwand des Garraums sorgt fur standiges Kreisen

der heiBen Luft um das Back-/Bratgut. Diese Funktion wird zum

Braten und Backen verwendet.

UNTERHITZE MIT GEBLASE 180
Diese Beheizungsart ist vor allem zum Backen von niedrigem
Backgut und zum Einkochen von Obst und GemUse geeignet.

OBER-, UNTERHITZE UND GEBLASE 180
Beide Heizelemente und das Geblase sind in Betrieb. Das Geblase

sorgt fur ein gleichmaRiges Kreisen der heiRen Luft im Backofen.

Diese Beheizungsart wird zum Backen, zum Auftauen von gefrorenen

Lebensmitteln sowie zum Dérren von Obst und GemuUse verwendet.

TAFELSERVICE WARMEN 60
Diese Funktion ist zum Warmen von Tafelservice geeignet. Im
warmen Teller bleibt die servierte Speise langer warm.

LANGSAMES BRATEN » 180
Diese Funktion ermoéglicht ein schonendes, langsames und

gleichmaRiges Braten; das Bratgut bleibt weich und saftig.

Diese Beheizungsart wird zum Braten auf einer Einschubebene

verwendet.

Verwenden Sie die Funktion im Temperaturbereich 140°C bis

220°C.

AUFTAUEN -
Luftzirkulation ohne eingeschaltete Heizelemente. Es ist nur das

Geblase in Betrieb. Diese Beheizungsart wird zum schonenden

Auftauen von gefrorenen Lebensmitteln verwendet.

AQUA CLEAN 70
Die Warme wird nur vom unteren Heizelement abgegeben. Diese

Beheizungsart wird zur Entfernung von Flecken und Speiseresten im

Garraum verwendet. Das Programm dauert 30 Minuten.

D Diese Funktion wird zur Bestimmung der Energieeffizienzklasse gemal der Norm EN
60350-1 verwendet.
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AUSWAHL DER EINSTELLUNGEN
EINSTELLUNG DER BACK-/BRATTEMPERATUR

9 Stellen Sie den Temperaturwahlknebel
auf die Position 2 wenn Sie die
Beheizungsart GrofRflachengrill und Grill
verwenden.

Stellen Sie durch Drehen des Knebels die
gewlinschte TEMPERATUR ein.

Nach dem Einschalten des Geréates durch BerlUhren der START-Taste, erscheint auf dem
Display die Temperatur-lkone.

9 Drucken Sie zum Einschalten des Gerates die START-Taste halten Sie sie ca. 1 Sekunde
lang gedruckt.

ZEITFUNKTIONEN

Drehen Sie zuerst den WAHLKNEBEL fur die BEHEIZUNGSART auf die gewlnschte
Stellung und stellen Sie danach die gewlinschte TEMPERATUR ein.

Berthren Sie die Taste UHR und stellen Sie durch mehrmaliges Drlicken der Taste die
gewlnschte Zeitfunktion ein.

Auf dem Display leuchtet das Symbol fur die ausgewahlte Zeitfunktion und die Startzeit
bzw. Endzeit, die Sie selbst bestimmen, blinkt.

Driicken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten. Auf dem Display
wird die BETRIEBSDAUER angezeigt.

Anzeige der
Zeitfunktionen
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Einstellung der Betriebsdauer
Bei dieser Beheizungsart bestimmen Sie, wie lange der Backofen in
Betrieb sein soll.
Stellen Sie die gewUlnschte Betriebsdauer ein. Stellen Sie zuerst die
Minuten und dann die Stunden ein.
Auf dem Display werden die Ikone und die Betriebsdauer
angezeigt.

E Einstellung der Einschaltverzégerung beim

Backofen

Bei diesem Programm bestimmen Sie, wann sich der Backofen
einschalten soll (Betriebsbeginn) und zu welchem Zeitpunkt er sich
ausschalten soll (Betriebsende).

Uberprufen Sie, ob die Uhr auf die aktuelle Tageszeit eingestellt ist.

Beispiel:

Aktuelle Zeit: 12:00 Uhr
Zubereitungszeit: 2 Stunden

Ende des Back-/Bratvorgangs 18:00 Uhr

Zuerst stellen Sie die BETRIEBSDAUER (2 Stunden) ein. Durch
erneutes zweimaliges Drlcken der Taste UHR wahlen Sie das
BETRIEBSENDE. An der Anzeige wird automatisch die Summe
von Tageszeit und Betriebsdauer des Backofens (14:00) blinkend
angezeigt.

Stellen Sie das Ende der Backzeit (18:00) ein.

Dricken Sie die START-Taste, um den Back-/Bratvorgang zu starten.
Die Uhr zahlt die Zeit bis zum Start des Back-/ Bratvorgangs ab,
das entsprechende Symbol leuchtet. Der Backofenbetrieb startet
automatisch zur eingestellten Zeit (um 16:00 Uhr) und schaltet sich
zum eingestellten Zeitpunkt (18:00 Uhr) aus.

® Einstellung des Kurzzeitweckers
Sie kdnnen den Kurzzeitwecker unabhangig vom Betrieb des
Gerates verwenden. Die maximale Einstellung betragt 24 Stunden.
Die letzte Minute der auf dem Kurzzeitwecker eingestellten Zeit
wird im Sekundenintervall angezeigt.

9 Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Backofen automatisch aus. Es
ertdnt ein akustisches Signal, das Sie durch Drlicken einer beliebigen Taste ausschalten
kénnen bzw. schaltet sich das Signal nach einer Minute automatisch aus.

Sie kdnnen sémtliche Zeitfunktionen l6schen, indem Sie die Zeit auf den Wert , 0" stellen.

Sie kannen alle Zeitfunktionen schnell 16schen, indem Sie gleichzeitig die Taste > und <
dricken und einige Sekunden lang gedrUckt halten.
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AUSWAHL DER ZUSATZFUNKTIONEN

Sie kénnen Zusatzfunktionen
durch Drucken der
gewlinschten Taste oder
Tastenkombination ein- bzw.
ausschalten.

=O KINDERSICHERUNG
Die KINDERSICHERUNG wird durch Berthren der Taste
KINDERSICHERUNG aktiviert. Auf dem Display erscheint der Text
,Loc", der 5 Sekunden lang leuchtet. Durch erneutes BerUhren der
Taste wird die Funktion Kindersicherung ausgeschaltet.

Falls Sie die Kindersicherung einschalten, wenn keine der
Zeitfunktionen aktiviert ist (es wird nur die Tageszeit angezeigt),
|&sst sich der Backofen nicht einschalten.

Falls die Kindersicherung nach der Einstellung einer Zeitfunktion
aktiviert wird, wird der Backofen normal betrieben, jedoch lassen
sich keine Anderungen der Einstellungen vornehmen.

Sobald die Kindersicherung aktiviert ist, kann nur die Beheizungsart
einstellt werden, die Auswahl von Zusatzfunktionen ist jedoch nicht
moglich. Sie kdnnen den Backofen nur ausschalten, wenn Sie den
Bedienknebelauf die Position ,0“ drehen.

Die Kindersicherung bleibt auch nach dem Ausschalten des
Backofens aktiv. Falls Sie ein neues Programm einstellen mdchten,
mussen Sie zuerst die Kindersicherung ausschalten.

‘9~ GARRAUMBELEUCHTUNG

Die Garraumbeleuchtung schaltet sich nach der Auswahl der
Beheizungsart automatisch ein.
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SIGNALTON

Sie kdnnen die Lautstarke des akustischen Signals einstellen, wenn
keine andere Zeitfunktion aktiviert ist (es wird nur die aktuelle
Tageszeit angezeigt). Halten Sie funf Sekunden lang die Taste
gedrlckt. Auf dem Display erscheinen das Wort ,Vol" und zwei
Balken, die hell beleuchtet sind. Durch Berthren der Tasten < und
> kénnen Sie eine der 3 Lautstarken einstellen (ein, zwei oder

drei Balken). Nach 3 Sekunden wird die Einstellung automatisch
gespeichert, danach wird die Tageszeit angezeigt.

ANDERUNG DES DISPLAY-KONTRASTES

Der Wahlknebel fur die Beheizungsart muss auf der Position , 0"
stehen. Halten Sie 5 Sekunden lang folgende Taste gedriickt >.
Auf dem Display erscheint der Text ,bri“ und zwei Balken, die hell
beleuchtet sind. Durch Berthren der Tasten < und > kénnen Sie
das Display heller oder dunkler einstellen; zur Auswahl stehen deri
Helligskeitsstufen (ein, zwei oder drei Balken). Nach 3 Sekunden
wird die Einstellung automatisch gespeichert.

EIN-/AUSSCHALTEN DER ANZEIGE DER
TAGESZEIT

Falls Sie die Anzeige der Tageszeit ausschalten moéchten, berthren
Sie gleichzeitig die Tasten ,SchlUssel” und ,Uhr” und halten Sie
diese 5 Sekunden lang gedruckt. Einige Sekunden lang erscheint
das Wort ,OFF*, danach leuchtet die Ikone der ©.

Sie kdnnen die Anzeige der Tagesuhr durch gleichzeitiges
BerUhren der Tasten ,Schltssel” und ,Uhr* erneut einschalten,
wenn keine andere Zeitfunktion aktiv ist.

Nach einem Stromausfall oder nach dem Ausschalten des
Gerates werden alle Zusatzfunktionen noch einige Minuten lang
angezeigt. Danach setzen sich alle Einstellungen wieder auf

die Grundwerte zuriick, auBer dem akustischen Signal und der
Kindersicherung.



START DES BACK-/BRATVORGANGS

Starten Sie den Back-/Bratvorgang durch langes Driicken der START/STOPP-Taste. Die
Symbole fUr den Betrieb und die Temperatur leuchten.
Falls keine Zeitfunktion eingestellt ist, wird auf dem Display die Betriebsdauer angezeigt.

Symbol fur den Betrieb

Symbol Aufheizen bzw.
Temperatur

Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, ertdnt ein kurzes akustisches Signal, das
Symbol flr die Temperatur erlischt nach einer gewissen Zeit.

9 Das Symbol fur die Temperatur geht wahrend des Betriebs an und aus, da es den
Betriebszustand der Heizelemente anzeigt.

ABSCHALTEN DES BACKOFENS

Sie kdnnen den Back-/Bratvorgang durch langes Driicken der Taste START/STOPP
ausschalten.

Drehen Sie den WAHLKNEBEL fur die BEHEIZUNGSART und den
TEMPERATURWAHLKNEBEL auf die Position ,0".

9 Nach Beendigung des Back-/Bratvorgangs werden alle Zeiteinstellungen der
Zeitschaltuhr geldscht (auBer Kurzzeitwecker). Auf dem Display wird die aktuelle
Tageszeit angezeigt. Das Geblase bleibt noch einige Minuten lang in Betrieb.
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BEHEIZUNGSARTEN, BACK-/
BRATTABELLEN

Wenn Sie die Werte fur eine Speise in der Tabelle nicht finden, verwenden Sie die Werte
fUr eine dhnliche Speise.

Die Angaben gelten flr das Backen/Braten auf einer Einschubebene.

Bei den Temperaturen ist immer ein niedriger und ein hdherer Wert angegeben. Stellen
Sie zuerst die niedrigere Temperatur ein. Falls das Back-/Bratgut nicht geniigend braun
wird, erhdhen Sie beim nachsten Mal die Temperatur.

Die angefuhrten Bratzeiten sind nur Richtwerte und kénnen unter konkreten Bedingungen
variieren.

Heizen Sie den Backofen nur vor, wenn dies ausdrtcklich im Rezept oder in den Tabellen
in dieser Gebrauchsanleitung angegeben ist. Beim Vorheizen des leeren Backofens wird
viel Energie verbraucht, deswegen kdnnen Sie, wenn Sie mehrere Arten von Backgut oder
Pizzas nacheinander backen, viel Energie sparen, weil der Backofen schon aufgeheizt ist.

Verwenden Sie nach Mdglichkeit dunkle, schwarze, silikonbeschichtete oder emaillierte
Backbleche, weil diese die Warme besonders gut leiten.

Falls Sie Backpapier verwenden méchten, Uberprifen Sie zuerst, ob es
temperaturbestandig ist.

Falls Sie mehrere Kuchen gleichzeitig backen oder groBere Fleischstlicke braten,
entsteht im Backofen eine gréBRere Dampfmenge, die an der Backofentlr Kondenswasser
bilden kann. Das ist eine natlrliche Erscheinung, welche die Funktion des Gerates nicht
beeinflusst. Wischen Sie nach Beendigung des Bratvorgangs die Backofentlr und das
Sichtfenster mit einem Tuch trocken.

Ungefdhr 10 Minuten vor dem Ende der Zubereitungszeit konnen Sie den Backofen
ausschalten und damit Energie sparen, indem Sie die Restwarme nutzen.

Lassen Sie heiRe Speisen nicht im geschlossenen Backofen abkUhlen, um die Bildung von
Kondenswasser zu vermeiden.
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UBLICHE BRATSTUFEN UND EMPFOHLENE KERNTEMPERATU-
REN FUR VERSCHIEDENE ARTEN VON FLEISCH

Rosa 40-45 fleischrot, wie rohes Fleisch,

wenig Saft
Englisch 55-60 hellrot, viel Saftes
Medium 65-70 rosig, wenig Saftes
Durch 75-80 gleichmaBig braun, wenig
Saft
Durch 75-85 rotbraun
Medium 65-70 hellrosa
Durch 75-85 gelbbraun
Rosa 45 fleischrot
Englisch 55-60 hellrot
Medium 65-70 rosa im Kern
Durch 80 braun

Medium 70 fahlrosa, Saft rosa
durch ) grau, Saft rosig, kaum
bemerkbar

durch 82 hell

durch 65-70 hell

[ON]
~
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OBER- UND UNTERHITZE

Die Heizelemente im Ober- und Unterteil
des Garraums strahlen die Hitze
gleichmaRig in den Garraum.

N

Braten:
Verwenden Sie Backbleche aus Email, feuerfestem Glas, Ton oder Gusseisen. Backbleche
aus rostfreiem Stahl sind nicht geeignet, weil sie die Warme sehr stark reflektieren.

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch dafur, dass im Backblech gentigend Flussigkeit ist,
damit das Fleisch nicht anbrennt und wenden Sie das Fleisch mehrmals. Wenn Sie den
Braten zudecken, bleibt er saftiger.

Schweinebraten 1500 2 180-200 90-110
Schweineschulter 1500 2 180-200 100-120
Schweinerollbraten 1500 2 180-200 120-140
Hackbraten 1500 2 200-210 60-70
Rinderbraten 1500 2 170-190 120-140
Kalbsrollbraten 1500 2 180-200 90-120
Lammrucken 1500 2 180-200 80-100
Hasenrlcken 1500 2 180-200 50-70
Rehkeule 1500 2 180-200 100-120
Pizza* / 2 200-220 20-30
Brathahnchen 1500 2 190-210 70-90
RISCH
Fisch, gedunstet 1000g/Stuck 2 210 50-60

Braten Sie Hahnchen mit dieser Beheizungsart, falls das Gerat nicht Uber die
Beheizungsart ¥ verfugt.

Braten Sie Pizzas mit dieser Beheizungsart, falls das Gerat nicht Gber die Beheizungsart £
verflugt.

Das Sternchen * bedeutet, dass Sie den Backofen bei der gewahlten Beheizungsart
vorheizen sollten.
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Backen:

Benutzen Sie nur eine Einschubebene und dunkle Backbleche. In hellen Backformen wird
das Backgut schlechter gebraunt, weil die Warme reflektiert wird.
Stellen Sie Backformen immer auf den Rost. Falls Sie das beigelegte Backblech
verwenden, entfernen Sie den Rost.
Wenn Sie den Garraum vorheizen, ist die Zubereitungszeit klrzer.

Speise

GEBACK
Gemuseauflauf
Auflauf, st
Brotchen*
WeiBbrot*
Buchweizenbrot*
Vollkornbrot*
Roggenbrot*
Dinkelbrot*
Walnusspotitze
Biskuittorte*
Késekuchen

Kleingeback

Kleingeback aus Blatterteig

Kohlpiroschka
Obstkuchen
Windbeutel
Buchtel

Einschubebene
(von unten)

N NN NN NN DNDNDDNDNDDNDDNDDNDDNDNDDND DN NN

Temperatur
(6]

190-200
190-200
190-210
180-190
180-190
180-190
180-190
180-190
170-180
160-170
170-180
170-180
200-210
185-195
150-160
80-90
170-180

Zubereit-
ungszeit
(Min.)

30-35
30-35
20-30
50-60
50-60
50-60
50-60
50-60
50-60
25-30
65-75
25-30
20-30
25-35
40-50
120-130
30-40

Das Sternchen * bedeutet, dass Sie den Backofen bei der gewéahlten Beheizungsart

vorheizen sollten.

Das hohe Backblech darf wahrend des Bratens nicht in die 1.

Flihrung eingeschoben werden.
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GROSSFLACHENGRILL, GRILL

/:;e \ Bei der Beheizungsart GroBflachengrill
% sind die Oberhitze und das an der
z : : Garraumdecke angebrachte Infrarot-

g Heizelement in Betrieb.

| 0
U Bei der Beheizungsart Grill ist nur das
Infrarot-Heizelement in Betrieb, das zum
\k

12/

o
]

)
(i

(z

GroBflachengrill gehort.

Die maximale Temperatur beim Grillen:
230°C.

Heizen Sie das Infrarot-Heizelement (Grill) ungefahr 5 Minuten vor.

Kontrollieren Sie den Grillvorgang die ganze Zeit. Das Fleisch kann wegen der hohen
Temperatur rasch anbrennen!

Das Grillen mit dem Infrarot-Heizelement ist zum knusprigen und fettfreien Grillen von
Wursten, Fleisch und Fisch (Steak, Schnitzel, Lachsscheiben, usw.) oder Toasts geeignet.

Wenn Sie Fleisch auf dem Rost grillen, pinseln Sie den Rost mit Ol ein, damit das Fleisch
nicht festklebt und schieben Sie den Rost in die 4. FUhrung. Schieben Sie die Fettpfanne in

die 1. oder 2. FUhrung ein, damit sie das tropfende Fett und den Fleischsaft auffangt.

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch daflr, dass im Backblech gentigend FlUssigkeit ist,
damit das Fleisch nicht anbrennt und wenden Sie das Fleisch mehrmals.

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehor nach jedem Grillvorgang.

Tabelle: Grillen mit dem Kleinflachengrill

Schnitzel aus . 3 230 15-20
Rinderfilet, rosa 180 g/Stuck

Schnitzel . 3 230 18-22
(Schweinenacken) 150 g/Stuck

Koteletts 280 g/Stuck 3 230 20-25
Grillwurste 70 g/Stuck 3 230 10-15
Toast / 4 230 3-6
Belegte Brotchen / 4 230 3-6



Tabelle: Grillen mit dem GroBflachengrill

Schnitzel aus . 3 230 15-20
Rinderfilet, rosa 180 g/Stuck

Schnitzel aus . 3 230 18-25
Rinderfilet, durch 180 g/Sttick

Schnitzel . 3 230 20-25
(Schweinenacken) 150 g/Stuick

Koteletts 280 g/Stuck 3 230 20-25
Kalbsschnitzel 140 g/Stlck 3 230 20-25
Grillwurste 70 g/Stuck 3 230 10-15
Leberkase 150 g/Stuck 3 230 10-15
Lachsscheiben 200 g/Stuck 3 230 15-25
Toast / 4 230 1-3
Belegte Brotchen / 4 230 2-5

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch im Brater daflr, dass im Brater gentigend FlUssigkeit
ist, damit das Fleisch nicht anbrennt. Wenden Sie das Fleisch nach einer gewissen Zeit.

Bevor Sie Forellen braten, trocknen Sie sie zuerst mit einem Papierklchentuch. Wdrzen
Sie den Fisch innen mit Petersilie, Salz und Knoblauch, bepinseln Sie ihn auBen mit Ol und
legen Sie ihn auf den Rost. Beim Grillen den Fisch nicht wenden!

Falls Sie die Beheizungsart Grill (Infra-Heizelement) verwenden,
lassen Sie die Backofentir geschlossen.

Wegen der hohen Temperaturen des Infrarot-Heizelements
werden der Rost und die librigen Teile des Zubehérs im Backofen
sehr heiB. Verwenden Sie deshalb immer warmeisolierende
Kichenhandschuhe und spezielle Fleischzangen.
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Braten mit dem GrillspieB (vom Modell abhangig)

Die maximale zugelassene Temperatur beim Braten mit dem DrehspieR3 betragt 230°C.

Stecken Sie das SpieRgestell in die 3.

Fuhrung ein und schieben Sie das hohe
Backblech (Fettpfanne) in die 1. FUhrung
von unten.

Stecken Sie das Fleischstlck mittig auf

den SpieR und befestigen Sie es auf
jeder Seite mit der Halteklammern (fixieren
Sie die Halteklammern mit den Schrauben).

Setzen Sie den Griff der Gabel auf die
Vorderseite des SpieRes auf und stecken
Sie die Spitze in die Offnung auf der
rechten Seite der RUckwand des Garraums
ein (die Offnung ist mit einer drehbaren
Blende geschutzt).

Entfernen Sie den Handgriff vom
Drehspie3 und schlieRen Sie die
Backofentur.

Stellen Sie die Beheizungsart

,GroBflachengrill” £ ein.

Der Grill kann nur bei geschlossener Geratetlir betrieben werden.
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GRILL MIT GEBLASE

120 O 1

yvyv

i

Bei dieser Beheizungsart sind gleichzeitig
das Infrarot-Heizelement und das Geblase
in Betrieb. Zum Braten von Fleisch, Fisch
und Gemuse.

(Siehe Beschreibung und Tipps fur ,GRILL™)

Ente 2000 2 150-170 80-100
Schweinebraten 1500 2 160-170 60-85
Schweineschulter 1500 2 150-160 120-160
Schweinshaxen 1000 2 150-160 120-140
1/2 Brathdhnchen 700 2 190-210 50-60
Brathahnchen 1500 2 190-210 60-90
Forellen 200 g/Stk. 2 200-220 20-30
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HEISSLUFT MIT UNTERHITZE 2

Gleichzeitig sind die Unterhitze, der
Ringheizkorper und das HeiBluftgeblase
in Betrieb. Zum Backen von Pizzas,
Apfelstrudeln und Obsttorten.

(Siehe Beschreibung und Tipps fur OBER-/
UNTERHITZE)

Speise Einschubebene Temperatur Zubereit-ungszeit
(von unten) °C) (Min.)

Kasekuchen, Murbeteig 2 150-160 65-80

Pizza* 2 200-210 15-20

Quiche Lorraine, 2 180-200 35-40

MUrbeteig

Apfelkuchen mit Streusel, 2 150-160 35-40

Hefeteig

Apfelstrudel, 2 170-180 45-65

ausgezogener Teig

Das Sternchen * bedeutet, dass Sie den Backofen bei der gewéahlten Beheizungsart
vorheizen sollten.
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Braten mit Fleischsonde «om Modell abhangig)

Beim Braten mit Fleischsonde muUssen die Beheizungsart, die gewlinschte Temperatur im
Garraum und die Temperatur des Fleischkerns eingestellt werden.

Entfernen Sie den Metallzapfen von

der Buchse zum Anschlieen der
Fleischsonde in der oberen linken Ecke des
Garraums.

Stecken Sie den Stecker der

Fleischsonde in die Buchse im Garraum
und stechen Sie die Fleischsonde in das
Fleischstuck.

P Sobald die Fleischsonde angeschlossen ist, stellen Sie das

T Programm und die Temperatur ein. Auf dem Display erscheint 3
Sekunden lang das Wort ,Prob”. Danach wird auf dem Display

die lkone der Fleischsonde angezeigt (solange die Fleischsonde
ToucH coNTROL angeschlossen ist).

Andere aktive Funktionen werden auf dem Display nicht angezeigt.

0 < O > »po

Auf dem Display blinkt die eingestellte Temperatur 80°C, die Sie
mit den Tasten i <und > in einem Temperaturbereich zwischen
30°C und 99°C andern kénnen.

TOUCH CONTROL
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TOUCH CONTROL

<

TOUCH CONTROL

Starten Sie das Programm nach Auswahl der Temperatur durch
l&ngeres Dricken der Taste START/STOPP. Wahrend des Betriebs
blinken auf dem Display abwechselnd die eingestellte Temperatur
und die aktuelle Temperatur.

Links wird die Temperaturskala angezeigt.

a Anfang
b Mitte
c Ende

Sobald die eingestellte Temperatur des Fleischkerns erreicht ist,
schaltet sich der Backofen automatisch aus. Ein akustisches Signal
ertdnt und auf dem Display erscheint das Wort ,End”.

Der Bratvorgang mit Fleischsonde ist beendet.

Schalten Sie nach Beendigung des Bratvorgangs den Backofen aus
und stecken Sie den Stopfen der Sonde wieder in die Offnung.
Falls Sie die Temperatur der Fleischsonde wahrend des
Bratvorgangs andern mochten, mussen Sie den Backofen
ausschalten und den Vorgang wiederholen.

Sie durfen nur die fur diesen Backofen vorgesehene Fleischsonde
verwenden.

Achten Sie darauf, dass die Sonde wahrend des Bratvorgangs
nicht das Heizelement beruhrt!

Nach Beendigung des Bratvorgangs ist die Fleischsonde sehr
heiB. Achtung Verbrennungsgefahr!



HEISSLUFT

Braten:

@D
&

Gleichzeitig sind der Ringheizkorper und
das Geblase in Betrieb. Das Geblase an
der Ruckwand des Garraums sorgt flr
standiges Kreisen der heiBen Luft um das

Back-/Bratgut.

Verwenden Sie Backbleche aus Email, feuerfestem Glas, Ton oder Gusseisen. Backbleche
aus rostfreiem Stahl sind nicht geeignet, weil sie die Warme sehr stark reflektieren.

Sorgen Sie beim Braten von Fleisch, dass im Backblech gentgend FlUssigkeit ist, damit
das Fleisch nicht anbrennt. Wahrend des Bratvorgangs das Fleisch mehrmals wenden.
Wenn Sie den Braten zudecken, bleibt er saftiger.

Schweinebraten mit
Schwarte

Ente

Gans

Truthahn
Hahnchenbrust

Gefulltes Hahnchen

1500

2000
4000
5000
1000
1500

N NN

170-180

160-170
150-160
150-170
180-200
170-180

140-160

120-150

180-200

180-220
60-70
90-110
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Backen:

Vorheizen des Backofens wird empfohlen.

Kleingeback konnen Sie auf mehreren Einschubebenen (2. und 3.) in niedrigen
Backblechen backen.

Die Zubereitungszeit kann bei gleichen Backblechen verschieden sein. Méglicherweise
werden Sie das obere Backblech fruher aus dem Backofen nehmen mussen als das
untere. Stellen Sie das Backblech immer auf den Rost. Falls Sie das beigelegte Backblech
verwenden, entfernen Sie den Rost.

Bereiten Sie Kleingeback nach Moglichkeit in gleicher Dicke zu, damit es gleichméaRig
braun gebacken wird.

Kuchen, Ruhrteig 2 150-160 25-35
Streuselkuchen 2 160-170 25-35
Obstkuchen, Ruhrteig 2 150-160 45-65
Biskuitroulade* 2 160-170 15-25
Obsttorte, MUrbeteig 2 160-170 50-70
Apfelstrudel 2 170-180 40-60
Murbeteigplatzchen* 2 150-160 15-25
Kekse, Spritzteig* 2 140-150 15-25
Kleingeback, Hefeteig* 2 170-180 20-35
Blatterteiggebéack 2 170-180 20-30
Apfelstrudel, Quarkstrudel 2 170-180 50-70
Pizza 2 170-180 20-30
Pommes frites fur den Backofen 2 170-180 20-35
Kroketten fUr den Backofen 2 170-180 20-35

Das Sternchen * bedeutet, dass Sie den Backofen bei der gewéahlten Beheizungsart
vorheizen sollten.

Das hohe Backblech darf wahrend des Bratens nicht in die 1.
Flihrung eingeschoben werden.



UNTERHITZE MIT GEBLASE i
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Diese Beheizungsart ist vor allem zum
Backen von niedrigem Backgut und zum
Einkochen von Obst und GemUse geeignet.
Verwenden Sie die 2. FUhrung von unten
und nicht allzu hohe Backbleche, damit die

e erhitzte Luft auch auf der Oberseite des
Backguts kreisen kann.

|

120 0 O 1
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Einkochen:

Bereiten Sie die Lebensmittel, die Sie einkochen mdchten, und die Einmachglaser so
wie Ublich vor. Verwenden Sie handelstbliche Einmachglaser mit Gummidichtung

und Glasdeckel. Verwenden Sie keine Einmachgldser mit SchraubverschllUssen oder
Metalldosen. Einmachglaser sollten nach Moglichkeit die gleiche GroRe haben, mit dem
gleichen Inhalt gefullt und gut verschlossen werden.

Fullen Sie ungefahr 1 Liter heiBes Wasser (ca. 70°C) in das hohe Backblech und stellen Sie
6 Einmachgléser darauf. Schieben Sie das Backblech in den Backofen in die 2. FUhrung.

Beobachten Sie das Einkochgut wahrend des Einkochens und kochen Sie es nur so lange
ein, bis in der Flussigkeit im ersten Glas Luftblaschen sichtbar werden.

Erdbeeren 2 160-180 30-45 / 20-30
Steinfrlchte 2 160-180 30-45 / 20-30
Apfelmus 2 160-180 30-45 / 20-30
Essiggurken 2 160-180 30-45 / 20-30
Bohnen/ 120°C,

Mohrriben 2 I0=E0 go=a8 45-60 min 20-¢0
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OBER-, UNTERHITZE MIT GEBLASE id

T

120 —

((1f

Diese Beheizungsart ist zum Backen von
jeder Art von Gebéack, zum Auftauen von
gefrorenen Lebensmitteln, zum Dorren

von Obst und Gemuse geeignet. Bevor Sie
das Back-/Bratgut in den vorgeheizten
Backofen stellen, warten Sie, bis das
Indikatorlampchen zum ersten Mal ausgeht.
Die besten Ergebnisse erzielen Sie beim
Backen/Braten auf einer Einschubebene.

Der Backofen muss vorgeheizt
werden. Verwenden Sie die 2. oder 4.
Einschubebene von unten.

Tabelle: Backen mit Ober-/Unterhitze und Geblase

Speise

GEBACK
Marmorkuchen
Kastenkuchen
Kasetorte

Obsttorte, MUrbeteig
Biskuittorte
Obstkuchen, Ruhrteig
Biskuitroulade
Weihnachtsstollen
Buchtel

Napfkuchen
MUrbeteigplatzchen
Spritzgeback*
Hefekleingeback
Brot*

Quiche Lorraine, Murbeteig

Apfelstrudel
Pizza*

Blatterteiggeback

Einschubebene Temperatur Zubereit-
(von unten) o) ungszeit

(Min.)
2 140-150 45-55
2 130-140 45-55
2 130-140 55-65
2 140-150 35-45
2 140-150 25-35
2 130-140 35-45
2 140-150 15-25
2 130-140 50-60
2 150-160 25-35
2 130-140 40-50
2 140-150 15-25
2 130-140 10-15
2 140-150 15-20
2 170-180 45-55
2 150-160 35-45
2 150-160 40-50
2 180-190 10-20
2 150-160 18-25

Das Sternchen * bedeutet, dass Sie den Backofen bei der gewahlten Beheizungsart

vorheizen sollten.
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LANGSAMES BRATEN Vel

Diese Funktion ermdglicht ein schonendes,
langsames und gleichméaRiiges Braten;

das Bratgut bleibt weich und saftig. Diese
Beheizungsart wird zum Braten auf einer
Einschubebene verwendet.

Speise Einschubebene Temperatur Zubereitungszeit
(von unten) (&) (Min.)
FLEISCH
Schweinebraten 1 kg 2 190 90 - 120
Rinderbraten 1 kg 2 190 100-130
Rinderfilet 200 g/St. 2 180 40-50
Huhnchen 1,5 kg 2 210 100 - 120
Huhnerbrust, Filet, 200 g/St. 2 200 45 - 60
Kalbsbraten 1 kg 2 180 95 - 120
FISCH
am Stuck - 200 g/St. 2 190 35-45
Fischfilet 100 g/St. 2 190 25 - 35
GEBACK
MUrbeplatzchen 2 150 25-40
Spritzgeback 2 150 35-50
Kleingeback 2 170 35-50
Biskuitroulade 2 170 40-55
Obsttorte, MUrbeteig 2 170 65-85
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(Gilt fur Gerate mit Auszieh- oder Drahtfuhrungen, die keinen HeiBluftbetrieb ﬁ
haben @.)

Ente 2000 2 150 80-100
Schweinebraten 1500 2 160 60-85
Schweineschulter 1500 2 150 120-160
Schweinshaxen 1000 2 150 120-140
1/2 Brathahnchen 700 2 190 50-60
Brath&hnchen 1500 2 190 60-90
Forellen 200 g/Stk. 2 200 20-30



AUFTAUEN *©

Bei dieser Beheizungsart kreist die Luft ohne zugeschaltete Heizelemente.
Zum Auftauen sind gefrorene Torten mit Schlagsahne und Buttercremetorten, Kuchen und
Geback, Brot und Semmeln, sowie tiefgefrorenes Obst geeignet.

Es ist am besten, wenn Sie die Verpackung entfernen.

Nach Ablauf der Halfte der Auftauzeit sollten Sie das Gefriergut wenden, umrUhren oder
voneinander trennen, falls einzelne Stlcke zusammengefroren sind.

131

TAFELSERVICE WARMEN =

Diese Funktion ist zum Wéarmen von Tafelservice geeignet. Im warmen Teller bleibt die
servierte Speise langer warm.

AQUA CLEAN A

Die Warme wird nur vom unteren Heizelement abgegeben. Diese Beheizungsart wird zur
Entfernung von Flecken und Speiseresten im Garraum verwendet. Das Programm dauert
30 Minuten.
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REINIGUNG UND PFLEGE

Trennen Sie das Gerat vor dem Reinigen vom Stromnetz und
lassen Sie es abkiihlen.

Reinigung und Benutzerwartung darf nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und
werden von einem Erwachsenen beaufsichtigt!

Aluminisierte Oberflachen

Reinigen Sie aluminisierte Gerateteile mit nichtscheuernden speziellen flissigen
Reinigungsmitteln, die flr solche Oberflachen geeignet sind. Geben Sie das
Reinigungsmittel auf ein feuchtes Tuch und reinigen Sie die Oberflache.

Verwenden Sie zum Reinigen keine scheuernden Reinigungsmittel und groben
Schwamme.

Hinweis: Die Gerateoberflache darf auf keinen Fall mit Backofen-Sprays in Bertihrung
kommen, weil diese die Oberflache sichtbar und dauerhaft beschadigen.

Gehdusevorderseite aus rostfreiem Stahl

(vom Modell abhangig)

Reinigen Sie die Oberflache nur mit einem milden Reinigungsmittel (Seifenwasser) und
einem weichen Schwamm, der keine Kratzer hinterlasst.

Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder solche, die Losungsmittel
enthalten, weil diese die Oberflache beschadigen kdnnen.

Lackierte Oberflachen und Kunststoffteile

(vom Modell abhangig)

Knebel, Turgriffe, Aufkleber und Schilder nicht mit scheuernden oder alkoholhaltigen
Reinigungsmitteln bzw. reinem Alkohol reinigen.

Entfernen Sie Flecken sofort mit einem weichen Tuch und etwas Wasser, damit die
Oberflache nicht beschadigt wird.

Sie kdnnen auch Reinigungsmittel verwenden, die fur solche Oberflachen bestimmt sind;
dabei sollten Sie die Hinweise des Herstellers beachten.

9 Die Gerateoberflache darf auf keinen Fall mit Backofen-Sprays in Berthrung kommen,
da diese die aluminisierten Oberflachen sichtbar und dauerhaft beschadigen.
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KLASSISCHE REINIGUNG DES GARRAUMS

Verwenden Sie Ubliche Methoden zum Reinigen von hartnackigem Schmutz im Garraum
(Backofenreiniger oder Backofensprays). Nach einer solchen Reinigung sollten Sie
Reinigungsmittelreste im Garraum vollstandig entfernen.

Reinigen Sie den Garraum und die Zuberhorteile nach jedem Gebrauch, damit der Schmutz nicht
festbrennen kann.

Fett kdbnnen Sie am einfachsten mit warmer Seifenlauge reinigen, wahrend der Garraum noch
warm ist.

Verwenden Sie bei hartnackiger oder sehr starker Verschmutzung handelstbliche
Backofenreiniger. Wischen Sie nach dem Reinigen den Garraum grindlich mit einem Tuch und
Wasser sauber, damit alle Reinigungsmittelreste beseitigt werden.

Verwenden Sie niemals aggressive Reinigungsmittel, wie z.B. scheuernde Reinigungsmittel und
Topfschwamme, die Kratzer verursachen, sowie Rost- und Fleckenentferner.

Reinigen Sie das Zubehor (Backbleche, Rost ...) mit heiBem Wasser und Geschirrspulmittel.

Der Garraum und die Backbleche sind mit einem speziellen Email Uberzogen, das eine glatte und
widerstandsfahige Oberflache besitzt. Diese Spezialschicht ermdglicht muheloses Reinigen bei
Zimmertemperatur.

REINIGUNG DER GLASKERAMIKOBERFLACHE

Reinigen Sie die abgeklhlte Glaskeramikoberflache nach jedem Gebrauch, da bei jedem
zuklnftigen Gebrauch auch die kleinste Verunreinigung auf der heiBen Oberflache
festbrennt.

Benutzen Sie zur regelmaBigen Pflege der Glaskeramikoberfldche spezielle Pflegemittel,
die auf der Oberflache einen Schutzfilm bilden und sie vor Verunreinigungen schutzen.

Wischen Sie vor jeder Benutzung der Glaskeramikoberflache
Staub oder andere Fremdkorper von der Glaskeramikoberflache
und vom Topfboden, damit die Glaskeramikplatte nicht zerkratzt
wird.

9 Eisenwolle, Reinigungsschwamme und scheuernde
Reinigungsmittel kbnnen die Glaskeramikoberflache zerkratzen.
Ebenso wird die Glaskeramikoberflache durch Verwendung
von aggressiven Reiniger-Sprays und ungeeigneten flUssigen
Reinigungsmitteln beschadigt.

Die Signatur auf der Glaskeramikplatte kann durch den Gebrauch
von scheuernden Reinigungsmitteln oder groben bzw. durch
beschadigte Kochtopfbdden beschadigt werden.
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Entfernen Sie geringere Verunreinigungen mit einem feuchten
Tuch und wischen Sie dann die Oberflache trocken.

Entfernen Sie Wasserflecken mit einer milden Essiglosung; den
Rahmen des Kochfeldes (nur bei einigen Modellen) durfen Sie
damit nicht abwischen, weil er dadurch den Glanz verliert.
Verwenden Sie keine aggressiven Sprays und
Kalkentfernungsmittel.

Entfernen Sie starkere Verunreinigungen mit Spezialreinigern
fur Glaskeramikoberfldchen. Beachten Sie dabei die
Gebrauchsanweisung des Reinigungsmittelherstellers. Achten
Sie darauf, dass Sie nach dem Reinigen das Reinigungsmittel
griindlich abwischen, weil Reinigungsmittelreste beim Erhitzen
die Glaskeramikoberflache beschadigen kdnnen.

Entfernen Sie hartnackigen Schmutz und angebrannte Speisereste
mit einem Schaber. Achten Sie darauf, dass Sie sich beim Gebrauch
des Schabers nicht verletzen.

9 Verwenden Sie den Schaber nur, falls sich die Verschmutzung
mit einem feuchten Tuch oder einem speziellen Reinigungsmitteln
flr Glaskeramikoberflachen nicht entfernen lasst.

Halten Sie den Schaber in einem Winkel von 45° bis 60° zur
Glaskeramikplatte. Gleiten Sie mit sanftem Druck Uber die
Glaskeramikplatte und die Signatur, um den Schmutz zu entfernen.
Achten Sie darauf, dass der Kunststoffgriff des Schabers (bei
einigen Modellen) nicht mit der heiBen Kochzone in Berlhrung
kommt.

WA

9 Halten Sie den Schaber niemals senkrecht zum
Glaskeramikkochfeld und kratzen Sie das Kochfeld nicht mit der
Spitze des Schabers.

Zucker und Lebensmittel, die Zucker enthalten, konnen die
Glaskeramikoberflache beschadigen, deswegen mussen Zucker
und sURe Speisen sofort von der Glaskeramikoberflache entfernt
werden, obwohl die Kochzone noch heif3 ist.

9 Eine eventuelle Farbanderung der Glaskeramikoberflache hat keinen Einfluss auf die
Funktion und Stabilitat der Oberflache. Meistens ist sie die Folge von Speiseresten, die sich
festgebrannt haben, sie kann auch durch ungeeignete Kochtopfbdden verursacht werden
(z.B. Alu- oder Kupfergeschirr), was sich nur schwierig entfernen Iasst.

Hinweis: Die erwahnten Fehler sind von asthetischer Natur und haben keinen direkten
Einfluss auf die Funktion des Gerates. Die Beseitigung dieser Fehler wird von der Garantie
nicht gedeckt.
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REINIGUNG DES BACKOFENS MIT oD
DER FUNKTION AQUA CLEAN

Drehen Sie den WAHLKNEBEL fur die

BEHEIZUNGSART auf die Position AQUA
CLEAN. Stellen Sie die Temperatur mit dem
TEMPERATURWAHLKNEBEL auf 70°C ein.

GieRen Sie 0,6 | Wasser in einen
Glasbrater oder ein niedriges Backblech
und schieben Sie es in die untere FUhrung.

Nach 30 Minuten sind die Speisereste

auf dem Email des Garraums
aufgeweicht und Sie kénnen diese einfach
mit einem feuchten Tuch wegwischen.

=7
&)

o7

"%\E\'—\El-'}

Verwenden sie das System Aqua Clean nur, wenn der Garraum
volilstédndig abgekiihlt ist.

672883
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DEMONTAGE UND REINIGUNG DER
SEITLICHEN EINHANGEGITTER - UND
TELESKOP-AUSZIEHFUHRUNGEN

Reinigen Sie die FUhrungen nur mit handelstblichen Reinigungsmitteln.

A Fassen Sie die FUhrungen an der
Unterseite an und schieben Sie sie in
Richtung Garraum.

B Ziehen Sie FUhrungen auf der oberen
Seite aus den Offnungen heraus.

Die erneute Montage verlauft in
umgekehrter Reihenfolge.

HINWEIS:
Die in den Garraum eingesetzten
Sperrklinken durfen nicht entfernt werden!

Die Teleskop-Ausziehflihrungen dirfen nicht in der
Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.
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REINIGUNG UND MONTAGE DER
KATALYTISCHEN GARRAUMAUSKLEIDUNG

Reinigen Sie die FUhrungen nur mit handelstblichen Reinigungsmitteln.

Entfernen Sie die Drahtflhrungen bzw.
Teleskop-AusziehfUhrungen.

Stecken Sie die FUhrungen auf die
katalytische Auskleidung.

Hangen Sie Beides in die vorgesehenen
Offnungen und ziehen Sie diese nach
oben.

A Stecken Sie die FUhrungen an der Oberseite
in die Offnung.

B DrUucken Sie sie auf der Vorderseite in die
Sperrklinke.

Die katalytische Garraumauskleidung darf nicht in der
Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.
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AUSHANGEN UND WIEDEREINSETZEN
DER BACKOFENTUR (vom Modell abhangig)

60

Offnen Sie die Backofentur bis zum
Anschlag.

A Drehen Sie die Aushangesperre bis
zum Anschlag zurtck (gilt far
klassisches Schlieen).

B Drehen Sie beim GentleClose System
die Aushangesperre um 90° zurlck.

C Heben Sie die Aushangesperre beim
GentleClose-System leicht an und
ziehen Sie diese in lhre Richtung.

Machen Sie die GeratetUr langsam zu,

damit die Sperren auf den Halterungen
aufsitzen. Heben Sie die Geratetur ein
wenig an und ziehen Sie sie aus beiden
Scharnierhalterungen heraus.

9 Das Wiedereinsetzen der TUr erfolgt in

umgekehrter Reihenfolge. Falls sich die Tur
nicht richtig 6ffnen oder schlieBen lasst, Uber-
prifen Sie, ob die Einkerbungen der Scharniere
richtig in den Scharnierhalterungen sitzen.

Priifen Sie immer, ob die abnehmbaren Riegel bei der Montage der
Backofentiir ordnungsgemanB in die Scharniere eingesetzt wurden,
damit es nicht zum pl6tzlichen SchlieBen des Hauptscharniers kommt,
auf den eine starke Feder einwirkt. Dabei konnen Sie verletzt werden.



TURVERR|EGELUNG (vom Modell abhangig)

Offnen Sie die Verriegelung, indem Sie sie
mit dem Daumen nach rechts drtcken und
die Backofentur gleichzeitig zu sich ziehen.

"3 Nach dem SchlieBen der Backofentiir
kehrt die Tiirverriegelung automatisch in
ihre Ausgangsposition zuriick.

EIN-/AUSSCHALTEN DER
TURVERRIEGELUNG

e Der Backofen muss vollstandig
abgekiihlt sein.

Offnen Sie zuerst die Backofentur.

Schieben Sie die Verriegelung mit dem
Daumen nach rechts um 90°, bis ein Klick
ertont. Die TUrverriegelung ist deaktiviert.

Falls Sie die Turverriegelung wieder
aktivieren mochten, éffnen Sie die
BackofentUr und dricken Sie diese mit dem
Daumen der rechten Hand zu sich.
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GENTLECLOSE - WEICHES SCHLIESSEN DER GERATETUR
(abhangig vom Modell)

Das GentleClose System dampft die StdRe beim SchlieBen der Backofentlr. Es ermodglicht
ein einfaches, leises und sanftes SchlieBen der BackofentUr. Ein leichter Schub (bis zum
Winkel 15° - hinsichtlich der geschlossenen TUr) gentgt, damit sich die Tur selbsttatig und
sanft schlie3t.

Falls die SchlieBkraft der Tiir zu groB ist, wird die Wirkung des
GentleClose Systems reduziert bzw. deaktiviert.
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AUSHANGEN UND WIEDEREINSETZEN DER
GLASSCHEIBE

Sie kdnnen die Glasscheibe der Backofentlr auch von der Innenseite reinigen, jedoch
mussen Sie diese zuerst demontieren. Nehmen Sie die Backofentlr ab (siehe Kapitel
LAushangen und Wiedereinsetzen der Backofentlr®).

Abhangig vom Modell lasst sich die Glasscheibe der Backofentlr mit der Methode 1 oder
Methode 2 demontieren.

METHODE 1 (vom Modell abhangig)

Heben Sie die Trager auf der linken und

rechten Seite der BackofentUr leicht an
(Markierung 1T auf dem Trager) und ziehen
Sie sie dann von der Glasscheibe weg
(Markierung 2 auf dem Trager).

Fassen Sie die Glasscheibe am unteren

Rand an, heben Sie sie leicht an, damit
sie aus dem Trager herausspringt und
nehmen Sie sie heraus.

Entfernen Sie die innere, dritte

Glasscheibe (nur bei einigen Modellen),
indem Sie die Glasscheibe leicht anheben
= und sie herausziehen. Entfernen Sie auch die
= Gummidichtung von der Glasscheibe.

\

'9' Setzen Sie die Glasscheiben in verkehrter
Reihenfolge ein. Die Markierungen (Halbkreise)
auf der Backofentlr und auf der Glasscheibe
mussen ausgerichtet sein.
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METHODE 2 (vom Modell abhangig)

64

Losen Sie die Schrauben der Trager auf
beiden Seiten der Geratetur.

Heben Sie die Glasscheibe leicht an und
nehmen Sie sie aus den FUhrungen an
der Unterseite der TUr heraus.

Das Wiedereinsetzen der Glasscheibe
erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.



AUSTAUSCH DES LEUCHTMITTELS IM
GARRAUM

Das Leuchtmittel der Garraumleuchte ist Verbrauchsmaterial, deswegen ist es nicht
Gegenstand der Garantie. Entfernen Sie vor dem Austausch des Leuchtmittels alle
Backbleche, den Rost und die FUhrungen.

Abhangig vom Modell ist in den Garraum ein Leuchtmittel mit der Bezeichnung E14 25 W
230 V oder ein Halogen-Leuchtmittel mit der Bezeichnung G9 25 W 230 V eingebaut.

Heben Sie die Abdeckung der
Garraumleuchte mit einem Schraubenzieher
an und entfernen Sie sie. Entfernen Sie das
defekte Leuchtmittel.

“@" Achten Sie darauf, dass das Email dabei
nicht beschadigt wird.

Schrauben Sie die Abdeckung des
Leuchtmittels auf und entfernen Sie das
Leuchtmittel.

9 Achten Sie darauf, dass Sie sich nicht
am heilBen Leuchtmittel verbrennen.
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TABELLE STORUNGEN UND
FEHLER

Waéhrend der Garantiefrist diirfen Reparaturen nur von einem vom Hersteller
autorisierten Kundendienst durchgefiihrt werden.

Vor der Durchfuhrung von Reparaturarbeiten muss das Gerat durch Ausschalten der
Sicherung oder Herausziehen des Steckers aus der Steckdose vom Stromnetz getrennt
werden.

Unautorisierte Eingriffe und Reparaturen kénnen Stromschlag- oder Kurzschlussgefahr
hervorrufen, deswegen diirfen Sie diese nicht selbst durchfihren. Uberlassen Sie solche
Arbeiten einem Fachmann oder einem autorisierten Kundendienst.

Uberpriifen Sie bei Funktionsstérungen des Gerats anhand dieser Gebrauchsanleitung, ob Sie
die Ursachen selbst beseitigen kdnnen.

WICHTIG

Der Besuch des technischen Kundendienstes wahrend der Garantiezeit ist nicht kostenlos,
falls das Gerat wegen unsachgemaBer Bedienung nicht mehr funktioniert. Bewahren Sie die
Gebrauchsanleitung so auf, dass sie immer griffbereit ist. Wenn Sie das Gerat verkaufen, legen
Sie dem Gerat die Gebrauchsanleitung bei.

Im Folgenden finden Sie einige Ratschlage zur Behebung von Stérungen.

Rufen Sie bitte den Kundendienst an.

Der Austausch des Leuchtmittels ist im Kapitel
LJAustausch von Gerateteilen” beschrieben.

Haben Sie die Garzeit richtig eingestellt? Ist die
Backofentlr geschlossen?

Lassen Sie die Gaseinstellung von einem Fachmann
Uberprufen!

Legen Sie die Brennerteile richtig auf!

Druckknopf etwas langer gedrlickt halten.
Druckknopf vor dem Loslassen kraftig driicken.
Normale Erscheinung wegen der hohen Temperatur;
reinigen Sie den Rost mit einem Metallpflegemittel.

(o))
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Den Spalt zwischen Zundelektrode und Brenner vorsichtig
reinigen. Reinigen Sie die Brennerdeckel mit einem
Metallpflegemittel. Stellen Sie den Brennerdeckel immer

exakt auf den Brennerkelch.

Der Kochtopf ist nicht
induktionstauglich oder hat
einen zu kleinen Durchmesser.
Vielleicht hat sich der Topf
Uberhitzt und dadurch

seine ferromagnetischen
Eigenschaften verloren.

Es ist normal, dass sich die
Funktion ,,Power Boost"
nach einer gewissen Zeit
automatisch abschaltet

und die Kochstufe auf 9
reduziert wird. 9. Falls sich
die Kochzone Uberhitzt, wird
die Funktion ,,Power Boost"
vom Uberhitzungsschutz
abgeschaltet!

Die Kochzone hat sich
Uberhitzt.

Ungeeigneter Kochtopf, der
seine ferromagnetischen
Eigenschaften verloren hat.

Prufen Sie, ob der
Kochtopf ferromagnetisch
ist (ob der Magnet auf
dem Kochtopfboden
Lklebt™). Prufen Sie,

ob der Durchmesser

des Kochtopfbodens
genltgend grof ist
(normalerweise > 12

cm). Falls die Anzeige

bei erneutem Aus-

und Einschalten des
Kochfeldes noch immer
blinkt, trennen Sie das
Gerat vom Stromnetz.
Warten Sie 5 Minuten und
schlieBen Sie das Gerat
wieder an das Stromnetz
an.

Aktivieren Sie die
Funktion ,Power Boost"
noch einmal. Schalten Sie
nach Bedarf die Kochzone
aus und wieder ein und
aktivieren Sie die Funktion
,Power Boost". Warten Sie
ein paar Minuten, bis sich
die Kochzone abgekuhlt
hat.

Lassen Sie die Kochzone
abkuhlen und stellen Sie
eine niedrigere Kochstufe
ein.

Benutzen Sie einen
anderen Kochtopf.
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Es ist eine Storung der Trennen Sie das Gerat
Elektronik aufgetreten. fur 5 Minuten vom
Stromnetz und schlieBen
Sie es danach wieder
an das Stromnetz an.
Falls die Anzeige erneut
aufleuchtet, rufen Sie bitte
den Kundendienst an.

Falls Sie die Storung trotz der durchgeflihrten Manahme nicht beseitigen kéonnen,

rufen Sie bitte den autorisierten Kundendienst an. Die Beseitigung einer Stérung bzw.
Reklamation, die wegen eines unfachmannischen Anschlusses oder Gebrauchs entstanden
ist, ist nicht Gegenstand der Garantie. In diesem Fall tragt der Kunde die Reparaturkosten
selbst.
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AUFSTELLUNGS- UND
ANSCHLUSSANWEISUNG

AUFSTELLUNG DES Gerates (vom Modell abhangig)

(mm) ‘

min 650

min 100

900-940
850

—

600

Die in der Nahe des Gerates stehenden Klchenschranke bzw. Wande (Boden, hintere
KlUchenwand, Seitenwande) mussen temperaturbestandig sein - mindestens 90° C.
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AUSRICHTEN DES GERATES UND ZUSATZLICHES
UNTERGESTELL

A)
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KIPPSICHERUNG

900 (850)

600

min 45 - max 95

B e

19.5

125 (75,

9 Die in Klammern angegebenen Winkel geben die Einbaumale des Winkelstlicks ohne
optionales Untergestell an. Falls Sie die Kippsicherung mit den mitgelieferten

Schrauben und DUbeln nicht stabil auf die Wand befestigen kénnen, besorgen Sie sich die
entsprechenden Beschldge und andere Elemente, um die Kippsicherung so zu montieren,
dass sie nicht herausgezogen werden kann.

ANSCHLUSS DES GERATES AN DAS STROMNETZ

Stecken Sie die beigelegte Abdeckung unbedingt auf die
Anschlussklemme!

672883
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AKTUALISIERTE INFORMATIONEN
ZUR ENTSORGUNG VON
ALTGERATEN

Das Elektro- und Elektronikgerategesetz (ElektroG) enthalt eine Vielzahl von
Anforderungen an den Umgang mit Elektro und Elektro- nikgeraten. Die wichtigsten sind
hier zusammengestellt.

1. Getrennte Erfassung von Altgeraten

Elektro- und Elektronikgeréte, die zu Abfall geworden sind, werden als Altgerate
bezeichnet. Besitzer von Altgeraten haben diese einer vom unsortierten Siedlungsabfall
getrennten Erfassung zuzufuhren. Altgerate gehdren insbesondere nicht in den Hausmull,
sondern in spezielle Sammel- und Ruckgabesysteme.

2. Batterien und Akkus sowie Lampen

Besitzer von Altgeraten haben Altbatterien und Altakkumulatoren, die nicht vom Altgerat
umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstdrungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden konnen, im Regelfall vor der Abgabe an einer Erfassungsstelle vom Altgerét zu
trennen. Dies gilt nicht, soweit Altgerate einer Vorbereitung zur Wiederverwendung unter
Beteiligung eines offentlich-rechtlichen Entsorgungstragers zugefthrt werden.

3. Moéglichkeiten der Riickgabe von Altgeraten

Besitzer von Altgeraten aus privaten Haushalten kénnen diese bei den Sammelstellen der
offentlich-rechtlichen Entsorgungstrager oder bei den von Herstellern oder Vertreibern im
Sinne des ElektroG eingerichteten Rucknahmestellen unentgeltlich abgeben.
Rucknahmepflichtig sind Geschafte mit einer Verkaufsflache von mindestens 400 m2

fur Elektro- und Elektronikgerate sowie diejenigen Lebensmittelgeschéafte mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800 m2, die mehrmals pro Jahr oder dauerhaft
Elektro- und Elektronikgeréate anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Dies gilt auch
bei Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln, wenn die Lager- und
Versandflachen fur Elektro- und Elektronikgerate mindestens 400 m2 betragen oder die
gesamten Lager- und Versandflachen mindestens 800 m2 betragen. Vertreiber haben
die Rucknahme grundsatzlich durch geeignete Rluckgabemdglichkeiten in zumutbarer
Entfernung zum jeweiligen Endnutzer zu gewahrleisten.

Die Moglichkeit der unentgeltlichen RlUckgabe eines Altgerates besteht bei
ricknahmepflichtigen Vertreibern unter anderem dann, wenn ein neues gleichartiges
Gerat, das im Wesentlichen die gleichen Funktionen erfullt, an einen Endnutzer abgegeben
wird. Wenn ein neues Gerat an einen privaten Haushalt ausgeliefert wird, kann das
gleichartige Altgerat auch dort zur unentgeltlichen Abholung Ubergeben werden; dies
gilt bei einem Vertrieb unter Verwendung von Fernkommunikationsmitteln fur Geréate
der Kategorien 1, 2 oder 4 gemafR § 2 Abs. 1 ElektroG, namlich, Warmeubertrager”,, Bild-
schirmgerate” oder,GroRRgerate” (letztere mit mindestens einer duBeren Abmessung
Uber 50 Zentimeter). Zu einer entsprechenden Rickgabe-Absicht werden Endnutzer
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beim Abschluss eines Kaufvertrages befragt. AuBerdem besteht die Mdglichkeit der
unentgeltlichen Rickgabe bei Sammelstellen der Vertreiber unabhangig vom Kauf eines
neuen Geréates fur solche Altgeréte, die in keiner auBeren Abmessung grofer als 25
Zentimeter sind, und zwar beschrankt auf drei Altgerate pro Gerateart.

4. Datenschutz-Hinweis

Altgerate enthalten haufig sensible personenbezogene Daten. Dies gilt insbesondere
fUr Gerate der Informations- und Telekommuni- kationstechnik wie Computer und
Smartphones. Bitte beachten Sie in Inrem eigenen Interesse, dass fur die Loschung der
Daten auf den zu entsorgenden Altgeraten jeder Endnutzer selbst verantwortlich ist.

5. Bedeutung des Symbols,,durchgestrichene Milltonne*

Das auf Elektro- und Elektronikgeraten regelmaBig abgebildete Symbol
einer durchgestrichenen Mulltonne weist darauf hin, dass das jeweilige Gerat
am Ende seiner Lebensdauer getrennt vom unsortierten Siedlungsabfall zu
erfassen ist.
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