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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde, sehr geehrte Kundin

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie deswegen dieses Handbuch und alle anderen mitgelie-
ferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heiller Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

+« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
flir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

* Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

* Dieses Produkt sollte nicht
zum Erhitzen von Tellern oder
zum Trocknen von Handtu-
chern oder Kleidung am Griff
verwendet werden.
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1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
Uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natirlich
auch fir samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.

« Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

* Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

* Drehen Sie den Griff der Topfe
und Pfannen zur Seite der The-
ke, damit Kinder nicht greifen
und verbrennen konnen.

+ WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil} bis sehr heil}
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

+ Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentdir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Tilrscharniere konnen bescha-
digt werden.
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* Bevor Sie abgenutzte und un-
brauchbare Produkte entsor-
gen:

1. Ziehen Sie den Netzstecker
und entfernen Sie ihn aus der
Steckdose.

2. Schneiden Sie das Netzkabel
ab und ziehen Sie es mit dem
Stecker aus dem Gerat.

3. Treffen Sie Vorkehrungen,
um zu verhindern, dass Kin-
der das Produkt betreten.

4. Erlauben Sie Kindern nicht,
mit dem Gerat zu spielen,
wenn es sich im Ruhezu-
stand befindet.

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemal nationalen
Richtlinien.

* Der Stecker oder der elektri-
sche Anschluss des Gerats
muss an einem leicht zugangli-
chen Ort sein. Falls Netzste-
cker oder elektrischer An-
schluss nicht an stets erreich-
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barer Stelle mdglich sind, soll-
te ein allpoliger Trennschalter
(Sicherungen, Schalter etc.) in
die Zuleitung integriert werden,
der den elektrotechnischen
Vorgaben entspricht und natir-
lich gut erreichbar sein sollte.
Ziehen Sie den Netzstecker
oder schalten Sie die Siche-
rung aus, bevor Sie das Gerat
reparieren, warten oder reini-
gen.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
(Verfiigt Ihr Produkt tiber kein
Netzkabel) verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Anschluss-
kabel.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen berihren.

Achten Sie darauf, dass das
Stromversorgungskabel nir-
gends eingeklemmt wird, wenn
Sie das Gerat bei der Installati-
on oder nach dem Reinigen an
seinen Platz riicken.



* Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Die Netzkabel dirfen die
Rickseite des Gerats nicht be-
rihren. Andernfalls konnte es
beschadigt werden.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentir eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen
und als Folge eines Kurz-
schlusses einen Brand verursa-
chen.

Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten oder beschadigten Ka-
bel.

Verwenden Sie kein Verlange-
rungskabel, keinen Mehrfach-
stecker, um lhr Produkt zu be-
treiben.

Wenden Sie sich an das autori-
sierte Servicezentrum oder den
Importeur, um den zugelasse-
nen Adapter zu verwenden,
wenn die Verwendung eines
Konverteradapters (fur den
Steckertyp) erforderlich ist.
Wenden Sie sich an den Impor-
teur oder das autorisierte Ser-
vicezentrum, wenn die Lange
der Stromleitung unzureichend
ist.

+ Tragbare Stromquellen oder
Mehrfachsteckdosen kénnen
sich tiberhitzen und in Brand
geraten. Halten Sie Mehrfach-
steckdosen und tragbare
Stromquellen vom Gerat fern.

+ Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

+ WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehorige Sicherung ab.

Wenn Ihr Produkt Gber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ Stecken Sie den Stecker des
Produkts niemals in einen ge-
brochenen, losen oder aus der
Steckdose herausgezogenen
Stecker. Achten Sie darauf,
dass der Stecker vollstandig in
die Steckdose eingesteckt ist.
Andernfalls konnen sich die
Anschlisse Uberhitzen und
einen Brand verursachen.

« Stecken Sie das Gerat nicht in
Steckdosen, die fettig oder un-
sauber sind oder moglicher-
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weise Wasser ausgesetzt sind
(z. B. in der N&he einer Arbeits-
flache, wo Wasser austreten
kann). Es besteht sonst die Ge-
fahr eines Kurzschlusses und
eines Stromschlags.

* Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen!

« Ziehen Sie den Stecker aus der
Steckdose, indem Sie das Ge-
hause des Steckers und nicht
das Kabel selbst benutzen.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-
dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur uber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

+ Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zusatzlichen Helfer.

* Verwenden Sie die Tir und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

+ Stellen Sie keine Gegenstande
auf das Gerat. Tragen Sie das
Gerat senkrecht.

+ Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-
sen) oder kraftigem Karton ein,
anschlieRend mit Klebeband fi-
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xieren. Sichern Sie die bewegli-
chen Teile des Produkts fest,
um Schaden zu vermeiden.

- Uberpriifen Sie das Produkt vor

der Installation auf eventuelle
Transportschaden. Wenden
Sie sich bei Schaden an den
Importeur oder das autorisierte
Servicezentrum.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

« Bevor Sie mit der Installation

beginnen, schalten Sie die
Stromleitung, an die das Pro-
dukt angeschlossen werden
soll, durch Ausschalten der Si-
cherung stromlos.

Wir raten immer zum Tragen
von Schutzhandschuhen wah-
rend des Transports und der
Installation. Es besteht sonst
Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten!

Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Installieren
Sie das Produkt nicht, wenn
das Gerat beschadigt ist

+ Vermeiden Sie die Verwendung

von warmeisolierenden Mate-
rialien zur Abdeckung des In-
nenraums der zu installieren-
den Mobel.

+ Direkte Sonneneinstrahlung

und Warmequellen wie Elektro-
oder Gasheizungen durfen in



dem Bereich, in dem das Pro-
dukt aufgestellt wird, nicht vor-
handen sein.

Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

Stellen Sie das Produkt nicht in
der Nahe eines Fensters auf.
Es besteht die Gefahr, dass die
Flamme des Kochfeldes Vor-
hange und brennbare Materiali-
en in der Umgebung des Koch-
feldes entziindet. HeilRes
Kochgeschirr kann beim Off-
nen des Fensters versehentlich
umkippen.

Stellen Sie das Produkt nicht in
der Nahe eines Fensters auf.
HeilRes Kochgeschirr kann
beim Offnen des Fensters ver-
sehentlich umkippen.

Um eine Uberhitzung zu ver-
meiden, sollte die Installation
des Produkts nicht hinter deko-
rativen Abdeckungen erfolgen.
In Fallen, in denen sich hinter
dem fiir das Produkt vorgese-
henen Installationsbereich ein
Gasschlauch/eine Gasleitung
oder eine Wasserleitung aus
Kunststoff befindet, ist unbe-
dingt darauf zu achten, dass
das Produkt nicht mit diesen
Versorgungsleitungen in Be-
riihrung kommt. Andernfalls
kann der Schlauch/die Leitung
gequetscht werden.

+ Befindet sich hinter dem Auf-
stellungsort des Produkts eine
Steckdose, muss sichergestellt
werden, dass das Produkt we-
der mit der Steckdose noch
mit dem in die Steckdose ein-
gesteckten Stecker in Berih-
rung kommt.

« An der Riick- oder Seitenwand
des Aufstellungsortes dirfen
sich keine Gasschlauche,
Kunststoffwasserleitungen
und Steckdosen befinden. An-
dernfalls konnen sie durch die
Hitzeeinwirkung beim Betrieb
des Kochfeldes verformt wer-
den und ein Sicherheitsrisiko
darstellen.

A] .6 Sicher bedienen

« Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

* Wenn Sie das Gerat lGiber einen
langeren Zeitraum nicht benut-
zen, ziehen Sie den Netzste-
cker oder schalten Sie es lber
den Sicherungskasten aus.

+ Verwenden Sie das Produkt
nicht, wenn es wahrend des
Gebrauchs kaputt oder be-
schadigt wird. Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung. Wenden Sie
sich an den Importeur oder das
autorisierte Servicezentrum.
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* Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vordertiirglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist. An-
dernfalls besteht die Gefahr
von Verletzungen und Umwelt-
schaden.

+ WARNUNG: Wenn die Oberfla-
che des Kochfelds Risse auf-
weist, trennen Sie das Gerat
vom Stromnetz, um die Gefahr
eines Stromschlags zu vermei-
den.

+ WARNUNG: Wenn die Glaso-
berflache des Kochfeldes zer-
brochen ist:

Schalten Sie alle Gas- und (falls

vorhanden) Elektrokochplatten

aus. Trennen Sie das Gerat voll-
standig von der Stromversor-
gung.

- Beriihren Sie nicht die Oberfla-

che des Geréts.

- Benutzen Sie das Gerat nicht.

« Treten Sie nicht auf das Gerat,
egal aus welchem Grund.

« Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn lhr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.

* Im und um den Kochbereich
dirfen keine brennbaren Ge-
genstande aufbewahrt werden.
Andernfalls konnen diese zu ei-
nem Brand fiihren.

+ Der Backofengriff mag dazu
verfiihren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handtu-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.

* Die Scharniere der Geratetur
bewegen sich beim Offnen und
SchlielRen der Tir und konnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tur beim Offnen oder
SchlielRen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

+ Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit Zeitschaltuh-
ren oder Fernbedienungen.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

« WARNUNG: Wenn das Pro-
dukt in Gebrauch ist, werden
das Produkt und die zugangli-
chen Teile heil’. Es ist darauf
zu achten, das Produkt und die
Heizelemente nicht zu berih-
ren. Kinder unter 8 Jahren soll-
ten von dem Gerat ferngehal-
ten werden, wenn sie nicht
standig beaufsichtigt werden.

« Stellen Sie keine brennbaren/
explosiven Materialien in der
Nahe des Geréats ab, da die
Oberflachen wahrend des Be-
triebs heil} sind.

+ Halten Sie Abstand, wenn Sie
die Backofentiir wahrend oder
am Ende des Garvorgangs 6ff-
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nen. Es ist moglich, dass der
Dampf lhre Hand, lhr Gesicht
und/oder lhre Augen ver-
brennt.

« Wahrend des Betriebs ist das
Produkt heil}. Achten Sie dar-
auf, heilRe Teile, das Innere des
Ofens und die Heizelemente
nicht berihren.

+ Tragen Sie bei der Handha-
bung des Produkts stets hitze-
bestandige Ofenhandschuhe.

+ WARNUNG: Brandgefahr:
Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

Al .8 Verwendung von Zu-
behor

+ Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt ,,Zubehor ver-
wenden®.

+ SchlielRen Sie die Backofentiir,
nachdem Sie das Zubehor voll-
standig in den Garraum ge-
schoben haben, da es sonst
gegen das Tirglas stoen und
dieses beschadigen kann.

+ WARNUNG: Verwenden Sie
nur Kochfeldschutzvorrichtun-
gen, die vom Hersteller des
Kochgerats entworfen oder
vom Hersteller des Gerats in
der Gebrauchsanweisung als
geeignet angegeben wurden,
oder in das Gerat eingebaute
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Kochfeldschutzvorrichtungen.
Die Verwendung von ungeeig-
neten Schutzvorrichtungen
kann zu Unfallen flhren.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ WARNUNG: Der Kochvorgang

muss beobachtet werden.
Auch wenn Sie nur schnell et-
was zubereiten, diirfen Sie das
Gerat nicht sich selbst tberlas-
sen.

WARNUNG: Beim Kochen mit
festem oder fliissigem Ol ist es
gefahrlich, das Kochfeld unbe-
aufsichtigt zu lassen, was zu
einem Brand fiihren kann. Ver-
suchen Sie NIE, brennende
Speisen mit Wasser zu I6-
schen! Trennen Sie sofort die
Stromversorgung, ersticken
Sie die Flammen mit einem
Feuerloschlappen, einer
schwer entflammbaren Decke
oder dergleichen.

Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in lhren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen ent-
zunden kann.



« Im Kochbereich befindliche Le-
bensmittelriickstdande, wie z. B.
0Ol, kénnen sich entziinden. Rei-
nigen Sie diese Riickstande vor
dem Kochen.
Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

Stellen Sie Bleche, Teller, Be-
halter und dergleichen nicht di-
rekt auf den Ofenboden, bede-
cken Sie den Ofenboden nicht
mit Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.

die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge-
heizten Ofen.

Um zu vermeiden, dass Sie die
Heizelemente des Backofens
berihren und den Heilluft-
strom behindern, entfernen Sie
Uberschissige Teile des Per-
gamentpapiers, die an Zubehor
oder Behaltern hangen. Ver-
wenden Sie kein Pergamentpa-
pier bei Backofentemperatu-
ren, die hoher sind als die vom
Hersteller angegebene maxi-
male Verwendungstemperatur.
Legen Sie den Ofenboden nie-
mals mit Backpapier aus!
Legen Sie es wahrend des Vor-
heizens nicht auf das Zubehor.
Immer mit einem Teller oder
einem ahnlichen Gegenstand
andriicken, um zu verhindern,
dass das Material durch die
Luftzirkulation im Ofen herum-
fliegt.

Bedecken Sie nur die erforderli-
che Flache im Inneren des Ta-

bletts.

Nach jedem Gebrauch sollte
das Tablett gereinigt und das
darin verwendete Pergament-
papier oder dahnliche Materiali-
en ersetzt werden. Andernfalls
konnen Flissigkeiten, die auf
das Tablett tropfen, eine Rau-

Beachten Sie bei der Verwen-
dung von fettigem Pergament- .
papier oder ahnlichen Materiali-
en die folgenden Vorsichtsmal}-
nahmen:
* Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
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chentwicklung verursachen
oder sogar Flammen entziin-
den.

+ Beim Offnen des Produktde-
ckels entsteht ein Luftstrom.
Pergamentpapier kann mit den
Heizelementen in Beriihrung
kommen und sich entziinden.

« Wenn ein Grillrost zum Braten
verwendet wird, sollte ein Ta-
blett auf den unteren Rost ge-
stellt werden. Andernfalls kon-
nen das Speisedl und andere
Bestandteile, die auf den Ofen-
boden tropfen, starken Rauch

erzeugen und zu Flammen fih-

ren.

+ Halten Sie die Ofentiir beim
Grillen geschlossen. Heille
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

+ Speisen, die sich nicht zum

Grillen eignen, konnen sich ent-

zlinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Le-
gen Sie das Grillgut nicht zu
weit hinten auf den Grill. Dort
entsteht die groRte Hitze, da-
her konnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

Al .10 Induktion

+ Die elektrisch betriebenen Zo-
nen lhres Kochfeldes sind mit
der fortschrittlichen" Indukti-
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ons"-Technologie ausgestattet.
Auf den zeit- und energiespa-
renden Induktionskochfeldern
muss fur das Induktionsko-
chen geeignetes Kochgeschirr
verwendet werden, sonst funk-
tioniert die Kochfeldzone nicht.
Ausfihrliche Informationen fin-
den Sie im Abschnitt "Topfaus-
wahl".

Da das Induktionskochfeld ein
Magnetfeld erzeugt, kann es
schadliche Auswirkungen auf
Personen haben, die Gerate
wie Herzschrittmacher oder In-
sulinpumpen verwenden.
Schliel3en Sie nach dem Ge-
brauch die, Zone lber das Be-
dienfeld und verlassen Sie sich
nicht auf den Topfsensor.
Metallgegenstande wie Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel
sollten nicht auf die Kochfla-
che gelegt werden, da sie heil}
werden.

Bewahren Sie keine Metallge-
genstande in Schubladen unter
dem Kochfeld auf. Bei langem
und intensivem Gebrauch kon-
nen sich die Materialien dort
Uberhitzen.

Stellen Sie keine elektroni-
schen Gerate wie Handys, Ta-
blets oder Computer auf das
Induktionskochfeld. Ihr Gerat
konnte beschadigt werden.



1.11 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-
gekihlt ist, bevor Sie es reini-
gen. HeilRe Oberflachen verur-
sachen Verbrennungen!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

2 Hinweise zum Umweltschutz

+ Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

+ Verwenden Sie zur Reinigung
der Vordertiirglasscheibe des
Ofens keine scharfen Scheuer-
mittel, Metallabstreifer, Draht-
wolle oder Bleichmittel. Solche
Dinge konnen die Glasflachen
zerkratzen und anderweitig be-
schadigen.

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und zuriickge-
nommen werden. Es darf somit nicht in den
Hausmiill gegeben werden. Das Geréat kann
z.B. bei einer kommunalen Sammelstelle
oder ggf. bei einem Vertreiber (siehe unten
zu deren Riicknahmepflichten in Deutsch-
land) abgegeben werden.

Das gilt auch fir alle Bauteile, Unterbau-
gruppen und Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats.

Bevor das Altgeréat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und Altakkumula-
toren vom Altgerat getrennt werden, die
nicht vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche gilt fir Lampen, die zerstérungsfrei
aus dem Altgerat entnommen werden kon-

nen. Der Endnutzer ist zudem selbst dafir
verantwortlich, personenbezogene Daten
auf dem Altgeréat zu I6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet
sind.

Entsorgen Sie solche Materialien, insbeson-
dere Verpackungen, nicht im Hausmiill,
sondern Uber die bereitgestellten Recycling-
behalter oder die entsprechenden 6rtlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum Umwelt

- und Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate.

Riicknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
diese gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gera-
tes, ein Altgerat des Endnutzers der glei-
chen Geréteart, das im Wesentlichen die
gleichen Funktionen wie das neue Gerét er-
fillt, am Ort der Abgabe oder in unmittelba-
rer Nahe, unentgeltlich zuriickzunehmen.
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Das gilt auch fiir Vertreiber von Lebensmit-
teln mit einer Gesamtverkaufsflache von
mindestens 800 m?, die mehrmals im Ka-
lenderjahr oder dauerhaft Elektro- und Elek-
tronikgerate anbieten und auf dem Markt
bereitstellen. Solche Vertreiber miissen zu-
dem auf Verlangen des Endnutzers Altgeré-
te, die in keiner dulReren Abmessung groRer
als 25 cm sind, (kleine Elektrogeréate) im
Einzelhandelsgeschéft oder in unmittelba-
rer Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzuneh-
men; die Riicknahme darf in diesem Fall
nicht an den Kauf eines Elektro- oder Elek-
tronikgerates verkniipft, kann aber auf drei
Altgerate pro Gerateart beschrankt werden.
Ort der Abgabe ist auch der private Haus-
halt, wenn das neue Elektro- oder Elektro-
nikgeréat dorthin geliefert wird; in diesem
Fall ist die Abholung des Altgerates fiir den
Endnutzer kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fir
den Vertrieb unter Verwendung von Fern-
kommunikationsmitteln, wenn die Vertrei-
ber Lager- und Versandflachen fiir Elektro-
und Elektronikgerate bzw. Gesamtlager und
Versandflachen fir Lebensmittel beinhal-
ten, die den oben genannten Verkaufsfla-
chen entsprechen. Die unentgeltliche Abho-
lung von Elektro- und Elektronikgeraten ist
dann aber auf Warmetbertrager (z.B. Kihl-
schrank), Bildschirme, Monitore und Geréte,
die Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Geréte be-
schrankt, bei denen mindestens eine der
aulleren Abmessungen mehr als 50 cm be-
tragt. Fir alle Gbrigen Elektro- und Elektro-
nikgerate muss der Vertreiber geeignete
Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer Ent-
fernung zum jeweiligen Endnutzer gewahr-
leisten; das gilt auch fiir kleine Elektrogera-
te (s.0.), die der Endnutzer zuriickgeben
mdchte, ohne ein neues Geréat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfillt die
Vorgaben der EU-RoHS Direktive (2011/65/
EU). Es enthalt keine in der Direktive ange-
gebenen gefahrlichen und unzuldssigen
Materialien.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-
gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmdill oder anderen
Abfallen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschlage sollen Ihnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energlesparend zu benutzen.
+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-
cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tdr.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie konnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natdirlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

« Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft" -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,Oko-HeiRluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.
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+ Benutzen Sie Topfe und Pfannen, deren + Halten Sie die Kochstellen und Topfbo-

GroRe und Deckel fiir die Kochzone ge- den sauber. Schmutz verringert die War-
eignet sind. Wahlen Sie immer die richti- meibertragung zwischen der Backflache
ge KochgeschirrgroRe fiir Ihre Speisen. und dem Topfboden.

Bei unpassender GroRe wird immer et-
was Energie verschwendet.

3 Ihr neues Gerat

3.1 Ihr neues Gerat

10 ¢
9 ¢
8 <
7 4
B
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Drahtregale 4 Liftermotor (hinter Stahlplatte)
5 Durch 6 Handhabung
7 Untere Heizung (unter der Stahlplat- 8 Regal-Positionen
te)
9 Obere Heizung 10 Beliiftungsoffnungen
* Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist mogli- **  Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist mogli-
cherweise nicht mit einer Lampe ausgestattet, cherweise nicht mit einem Drahtgestell ausge-
oder der Typ und die Position der Lampe wei- stattet. In der Abbildung ist ein Produkt mit
chen von der Abbildung ab. Drahtgestell als Beispiel dargestellt.
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1 Glaskochflache
3 Induktionskochzone
5 Induktionskochzone

3.2 Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerétes
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-

3.2.1 Bedienfeld

P o

v

3

2 Unteres Gehaduse

0
¥

4 Induktionskochzone
6 Induktionskochzone
dungen und einige Funktionen konnen je

nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.

1 Kochfeld-Steuerknopf

3 Funktionsauswahl-Knopf
5 Temperaturauswahl-Knopf
7 Kochfeld-Steuerknopf

Wenn lhr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkte Knopfe). Fir Einstel-
lungen, die mit den Kndpfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie

2 Kochfeld-Steuerknopf
4 Timer
6 Kochfeld-Steuerknopf

ihn dann heraus. Nachdem Sie Ihre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein und setzen Sie den Knopf
wieder ein.
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3.2.2 Einfiihrung des Ofenbedienfelds

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kdnnen Sie
die Betriebsfunktionen des Ofens auswah-
len. Drehen Sie von der Aus- (oberen) Posi-
tion aus nach links/rechts, um auszuwéh-
len.

Temperature knob

Mit dem Temperatur-Knopf kdnnen Sie die
Temperatur wéahlen, mit der Sie kochen
mochten. Drehen Sie zur Auswahl von der
Aus- (oberen) Position aus im Uhrzeiger-
sinn.

Temperatur-Indikator

Den Verlauf der Innentemperatur des Ofens
konnen Sie anhand des Temperatursym-
bols auf dem Display ablesen. Das Tempe-
ratur Symbol erscheint auf dem Display,
wenn der Garvorgang beginnt, und das
Temperatursymbol verschwindet, wenn ein-
gestellte Temperatur erreicht ist. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens unter die
eingestellte Temperatur fallt, erscheint wie-
der das Temperatur symbol.

Kochfeld-Steuerknopfe

Sie kdnnen die Kochfeldzone(n) mit den
Kochfeld-Steuerknopf/-knépfen bedienen.
Jede Kochplatte betatigt die jeweilige
Kochplatte. Welche Kochzone er steuert,
kdnnen Sie den Symbolen auf dem Bedien-
feld entnehmen.

Im ausgeschalteten Zustand (obere Positi-
on) funktioniert die Zone nicht. Stellen Sie
die gewiinschte Garstufe ein, indem Sie den
Knopf auf die entsprechende Stufe ausrich-
ten.

Steuerknopf fiir Induktionskochfeld

0
%,

May

Sie konnen die Induktionskochfelder mit
den Steuerkmopfen des Induktionskoch-
felds auf dem Bedienfeld bedienen. Jede

Kochplatte betatigt die jeweilige Kochplat-

te. Welche Kochzone er steuert, konnen Sie
den Symbolen auf dem Bedienfeld entneh-

men.

Symbol Beschreibung

0 :Aus-Position

min : Minimale Betriebsstufe

max : Maximale Betriebsstufe

P : Schnelle Heizstufe

Timer

SOooog e O
Ja s Y I I 1 I =
8 000 @ e
v VvV VvV VvV VvV v
1 2 3 4 5 6

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste zum Verringern
Erhéhen-Taste

Taste Einstellungen

o Ul A W N =

Taste fiir Tastensperre
Anzeige-Symbole
: Backzeit-Symbol

G o

: Symbol fiir das Ende der Backzeit *
: Alarm-Symbol

: Schlissel Schloss-Symbol

(D : Helligkeits-Symbol

§ :Temperatur-Symbol
©(» : Volumenstand-Symbol
: Tiirschloss-Symbol *

*Sie variiert je nach Produktmodell. M&glicherweise
ist es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.

3.3 Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt lhnen die unter-
schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
satzlich Minimal- und Maximaltemperatur
zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
Ubereinstimmen.
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Funkti-

Funktionsbechrei- Temperatur- .
g:lssym- bung bereich (°C) Beschreibung und Verwendung
- Die Heizelemente des Ofens bleiben abgeschaltet. Lediglich
4 | N\ Backofenlampe ) die Ofenbeleuchtung schaltet sich ein.

Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der Liifter an der Riick-
wand schaltet sich ein. Gefrorene Speisen werden schonend
bei Zimmertemperatur aufgetaut, heille Speisen abgekiihlt.
Das Auftauen eines ganzen Fleischstiicks dauert langer als bei
Lebensmitteln mit Kérnern.

Ober-/Unterhitze

ES

Die Speisen werden gleichzeitig von oben und unten gegart
(Oberheizung/Unterheizung). Geeignet fiir Kuchen, Geback
oder Kuchen und Eintopfe in Backformen. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

$
&

Unterhitze mit Umluft

Die Hitze des unteren Heizelementes wird durch den Liifter
schnell und gleichméRig im Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet. Diese Funktion empfiehlt sich
auch bei der Dampfreinigung.

Die Hitze des Umluftheizelementes wird durch den Liifter

HeiBluft * schnell und gleichmaBig im Ofen verteilt. Er ist fiir das Garen
auf mehreren Ebenen geeignet.
B Um Energie zu sparen, kdnnen Sie diese Funktion anstelle von
Oko-HeiBluft * ,HeiBluft“ im Bereich von 160-220°C verwenden. Aber; die Gar-

zeit wird etwas langer sein.

Pizza-Funktion

Unteres Heizelement und HeiBluft werden aktiv. Besonders fiir
Pizza geeignet.

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und Heizgebladse sind in
Betrieb. Das Gargut wird von beiden Seiten gleichmaBig und

I EIRIRIRIE

) .

»3D"Funktion schnell gegart. Beim Garen wird nur ein einziges Blech verwen-
det.

GoBflachengril . Das groRe Grillelement an der Ofendecke wird aktiv. Zum Gril-

len groBerer Portionen.

* |hr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten

Temperatur.
3.4 Produktzubehor

Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem

Die Schalen im Inneren |hres Geréts
@ konnen durch die Hitzeeinwirkung
verformt werden. Dies hat keinen

Einfluss auf die Funktionalitat. Die
Verformung verschwindet, wenn

Zubehor fir lhr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas liber dieses Zubehor
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
angeboten. Eventuell ist nicht sdmtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir
lhr Gerét erhaltlich.

das Tablett abgekiihlt ist.

Standard-Tablett
Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groRer Teile.
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Draht-Grill

Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.

Bei Modellen mit Drahtfachbéden :
%

Bei Modellen ohne Drahtregale :

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale kénnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

Bei Modellen mit Drahtfachboden :

~N

=N who

>

Bei Modellen ohne Drahtregale :

=N wpkrO

|
—
e iﬁ’

/)

Drahtgrill auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachb6den :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewiinschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt
vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermoglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht tiber den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Rickwand des Ofens be-
rihren.

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Der Drahtgrill hat
eine Richtung, wenn er auf das Regal ge-
stellt wird. Beim Platzieren des Drahtgrills
auf dem gewiinschten Einlegeboden muss
sich der offene Abschnitt vorne befinden.

~

=]
=<z
=

=L

~,
L
=
75

=

Tablett auf die Garroste stellen

Bei Modellen mit Drahtfachb6den :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewiinschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewabhrleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
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werden. Er darf nicht tiber den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Riickwand des
Ofens beriihren.

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Das Tablett
hat eine Richtung, wenn er auf das Regal
gestellt wird. Beim Platzieren des Tabletts
auf dem gewiinschten Regal muss die zum
Halten vorgesehene Seite vorne liegen.

% 7 ////

Stopperfunktion des Drahtgrills

Damit der Drahtgrill nicht aus dem Rost
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Mit die-
ser Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters kdnnen Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie miissen die-
sen Punkt Gberfahren, um ihn vollstandig zu
entfernen.

Bei Modellen mit Drahtfachbdden :

Funktion zum Anhalten des Tabletts - Bei
Modellen mit Drahtfachbéden

Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Losen Sie das
Tablett beim Herausnehmen aus der hinte-
ren Arretierung und ziehen Sie es zu sich
heran, bis es die Vorderseite erreicht. Um
das Tablett vollsténdig zu entfernen, ms-
sen Sie Uber diesen Anschlag fahren.

G =i

Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachbdden und Tele-
skopmodellen

Dank Teleskopschienen lassen sich Ta-
bletts oder der Drahtgrill einfach montieren
und demontieren. Bei der Verwendung von
Blechen und Drahtgrills mit der Teleskop-
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schiene ist darauf zu achten, dass die Stifte
an Vorder- und Riickseite der Teleskop-
schienen an den Kanten des Grills und des
Tabletts anliegen (siehe Abbildung).
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Spannung / Frequenz 380-415V 3N ~ 50 Hz
Verwgnqeter/geeignetef Kabeltyp und -querschnitt geeig- Min. HOSVV-FG 5 x 1,5 mm2

net fir die Verwendung im Produkt

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) max. 10,5
Ofen-Auenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 595/ 594 /567

EinbaumaBe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590 oder 600 / 560 / min. 550
Ofentyp Multifunktionsofen
Kochfeld-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) (54 * / 576 / 507

EinbaumaRe des Kochfeldes (Breite / Tiefe) (mm) 560 / 490

Kochzonen

Vorne links Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 2000 W / Schnellheizung 2300 W
Vorne rechts Induktionskochzone

Dimension 180 mm

Energie 2000 W / Schnellheizung 2300 W
Hinten links Induktionskochzone

Dimension 145 mm

Energie 1600 W / Schnellheizung 1800 W
Hinten rechts Induktionskochzone

Dimension 210 mm

Energie 2000 W / Schnellheizung 2300 W

* Die in der technischen Tabelle angegebene Hohe des Kochfeldes ist die Hohe der Grundabdeckung des Produkts.

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen fiir den Hausgebrauch werden gemaR der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Die Werte werden in Ober-/Unterhitze oder (falls vorhanden)Umluft Funk-
tionen mit der Standardlast ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft , 2-HeiRluft, 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen konnen ohne vorherige Ankiindigung geandert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

cherweise nicht genau lhrem Produkt.

@ Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen maogli-
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werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlédgigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kon-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
@ bevor Sie Ihren Ofen benutzen.
Wenn Sie ihn nicht einstellen, kon-

nen Sie in einigen Ofen-Modellen
nicht kochen.

1. Wenn der Ofen ersten Mal eingeschaltet
wird, blinken das Stundenfeld fiir
,»12:00¢ und das Symbol (© auf der An-
zeige.

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Driicken der Tasten ®/O ein.

O 1M
=g

oo o 3 & @

3. Beriihren Sie die Taste (9 oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & &

4. Beriihren Sie die Tasten @/, um die
Minuten einzustellen.

o |1JCo
]y

oo o Q &
‘ @

5. Bestatigen Sie durch Beriihren der Taste

€ oder %

= Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol (O verschwindet auf dem Bild-
schirm.

Wenn das erste Mal nicht einge-

@ stellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und () weiterhin und lhr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, miissen Sie die Tages-
zeit bestatigen, indem Sie die Ta-
geszeit einstellen oder die Taste ©
berlihren, wenn sie auf "12:00"
steht. Sie konnen die Einstellung
der Tageszeit spater andern, wie im
Abschnitt ,Einstellungen® be-
schrieben.

Im Falle eines Stromausfalls wer-

@ den die Tageszeit-Einstellungen
aufgehoben. Sie sollte erneut einge-
stellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.

3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riickstdnde
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es et-
was riechen.

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerates richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,Ofenfunktionen [» 17]“ an. Im fol-
genden Abschnitt erfahren Sie, wie Sie
Ihren neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekiihlt
ist.

6. Wischen Sie die AulRenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.
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Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Reinigungsmittel konnen
die Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine scheuernden
Reinigungsmittel, Reinigungspulver, Reini-
gungscremes oder scharfe Gegenstande.

5 Bedienung Kochfeld

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es liber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Beliif-
tung, um bei zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Geri-
chen, die sich bilden.

5.1 Alligemeine Informationen zur
Verwendung des Kochfelds

AIIgemelne Vorsichtshinweise
Lassen Sie keine Gegenstande auf das
Kochfeld fallen. Auch kleine Gegenstan-
de wie Salzstreuer kdnnen das Kochfeld
beschadigen. Verwenden Sie keine geris-
senen Kochfelder. Durch diese Risse
kann Wasser eindringen und einen Kurz-
schluss verursachen. Wenn die Oberfla-
che in irgendeiner Weise beschadigt ist
(z. B. sichtbare Risse), schalten Sie zu-
erst die Sicherung aus und rufen Sie dann
den autorisierten Service an, um das Pro-
dukt vom Netz zu trennen, um die Gefahr
eines Stromschlags zu verringern.

+ Verwenden Sie keine unausgeglichenen
und leicht kippbaren Topfe/Pfannen am
Kochfeld.

+ Erhitzen Sie die Topfe und Pfannen nicht
leer. Die Topfe und das Geréat konnen be-
schadigt werden.

+ Schalten Sie die Brenner des Kochfelds
nach jedem Gebrauch immer aus.

+ Sie konnen das Gerat beschadigen, wenn
Sie die Kochfelder ohne Topf oder Topfe/
Pfannen betreiben. Schalten Sie die
Kochfelder nach jedem Vorgang immer
aus.

+ Nach jedem Gebrauch ist die Kochfldache
heiB, stellen Sie die Plastiktopfe / Pfan-
nen also nicht auf die Kochflache. Reini-
gen Sie solches Material auf der Oberfl&-
che sofort.

+ PIotzliche Temperaturanderungen auf
der Glaskochflache konnen Schaden ver-
ursachen, achten Sie darauf, dass keine
kalten Fliissigkeiten wahrend des Ko-
chens verschiittet werden.

+ Geben Sie ausreichend Essen in Topfe
und Pfannen. So kdnnen Sie verhindern,
dass Lebensmittel aus den Topfen/Pfan-
nen herausflieRen, und miissen nicht un-
noétig reinigen.

+ Stellen Sie die Deckel von Topfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.

+ Stellen Sie die Topfe auf, indem Sie sie
auf den Brennern/Zonen zentrieren.
Wenn Sie einen Topf auf einen anderen
Brenner/eine andere Zone stellen moch-
ten, schieben Sie ihn nicht in Richtung
des gewlinschten Brenners. Heben Sie es
lieber zuerst an und stellen Sie es dann
auf den anderen Brenner.

Funktionsprinzip des Induktionskochfel-

des

Das Induktionskochfeld ist wie ein offener

Stromkreis. Die Schaltung wird abgeschlos-

sen, wenn ein zum Induktionskochen geeig-

neter Kochtopf darauf gestellt wird und ein
elektronisches System unter der Glasober-
flache ein Magnetfeld erzeugt. Der Metall-
boden der Topfe / Pfannen wird erwarmt,
indem Energie aus diesem Magnetfeld ent-
nommen wird. Somit wird die Warme nicht
auf der Oberflache des Kochfelds erzeugt,
sondern direkt auf den dariiber liegenden

Topfen/Pfannen. Die Glasoberflache wird

mit der Warme der Kochtopfe/-pfannen er-

warmt.

Vorteile des Kochens mit Induktion
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Induktionskochfelder bieten einige Vorteile,
da die Warme direkt auf die Kochtopfe/-
pfannen Ubertragen wird.
Lebensmittel, die wahrend des Kochens
Giberlaufen, brennen nicht schnell, da die
Glaskochflache nicht direkt erhitzt wird.
Sie ist leichter zu reinigen.

+ Das Kochen muss schneller sein, da die
Warme direkt auf den Kochtdpfen/-pfan-
nen erzeugt wird. Dies spart Zeit und
Energie gegeniiber anderen Kochfeldty-
pen.

+ Da die Warme direkt an die Kochtopfe/-
pfannen abgegeben wird, tritt kein War-
meverlust auf und es wird effizienter ge-
kocht.

+ Die Tatsache, dass die Warmeilibertra-
gung stoppt und die Kochflache nicht di-
rekt erwarmt wird, wenn die Kochtopfe/-
pfannen von der Kochflache entfernt wer-
den, bietet eine sicherere Verwendung
gegen mogliche Unfélle beim Kochen.

Fiir einen sicheren Betrieb:

« Wabhlen Sie keine hohen Heizstufen, wenn
Sie nicht klebende Kochtopfe/-pfannen
verwenden, die mit wenig Ol beschichtet
oder ohne Ol (Typ Teflon) verwendet wer-
den.

+ Verwenden Sie keine Glaskochflache als
Oberflache, auf die Sie etwas legen kon-
nen, oder als Schneidflache.

+ Stellen Sie keine Metallgegenstdnde wie
Besteck oder Topfdeckel auf Ihr Koch-
feld, da diese heil® werden konnen.

+ Verwenden Sie zum Kochen niemals Alu-
miniumfolie. Legen Sie niemals in Alumi-
niumfolie eingewickelte Lebensmittel auf
die Induktionszone.

+ Halten Sie magnetische Gegenstadnde wie
Kreditkarten oder Bander wahrend des
Betriebs vom Kochfeld fern.

+ Befindet sich unter lhrem Kochfeld ein
Ofen, der gerade betrieben wird, kdnnen
die Sensoren am Kochfeld den Garstufe
verringern oder das Kochfeld ausschal-
ten.

+ lhr Kochfeld verfiigt iber ein automati-
sches Abschaltsystem. Detaillierte Infor-
mationen zu diesem System finden Sie in

den folgenden Abschnitten. Wenn Sie je-
doch diinne Topfe zum Kochen verwen-
den, erwdrmen sich diese Topfe sehr
schnell und der Boden der Pfanne kann
schmelzen und die Kochflache und das
Gerat beschadigen, bevor das automati-
sche Abschaltsystem aktiviert wird.

Kochtopfe/Pfannen

Sie diirfen ferromagnetische, hochwertige

Kochtdpfe/-pfannen verwenden, die ein Eti-

kett oder eine Warnung tragen, dass sie nur

mit Ihrem Induktionskochfeld fiir das Induk-

tionskochen geeignet sind. Im Allgemeinen

ist die Leistung der Kochtopfe/-pfannen

umso besser, je hoher der Eisengehalt ist.

Der Bodendurchmesser der Kochtopfe /

-pfannen muss mit der Induktionszone

Ubereinstimmen. Vorgeschlagene Abmes-

sungen sind unten aufgefihrt.

Geeignete Topfe/Pfannen:

+ Gusseisentopfe/-pfannen

+ Emaillierte Stahltopfe/-pfannen

+ Topfe/Pfannen aus Stahl und Edelstahl
(mit Etikett oder Warnung, die darauf hin-
weisen, dass sie induktionskompatibel
sind)

Ungeeignete Topfe/Pfannen:

+ Aluminium Topfe/Pfannen

+ Kupfer Topfe/Pfannen

+ Messing Tépfe/Pfannen

+ Glastopfe/-pfannen

+ Tonwaren
+ Keramik und Porzellan

Empfehlungen
+ Verwenden Sie nur Kochtépfe/-pfannen
mit flachem Boden. Verwenden Sie keine
Topfe/Pfannen mit konvexem oder kon-
kavem Boden.

v X

+ Verwenden Sie nur Kochtépfe/-pfannen
mit dickem, verarbeitetem Boden. Wenn
Sie diinne Topfe verwenden, erwarmen
sich diese Topfe sehr schnell und der Bo-
den der Pfanne kann schmelzen und die
Kochflache und das Geréat beschéadigen,
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bevor das automatische Abschaltsystem
aktiviert wird. Scharfe Kanten konnen
Kratzer auf der Oberflache verursachen.

v X

+ Die Boden einiger Kochtopfe/-pPfannen
haben ein kleineres ferromagnetisches
Feld als der wahre Durchmesser. Nur die-
ser Bereich wird vom Kochfeld beheizt.
Daher wird die Warme nicht gleichmaRig
verteilt und die Kochleistung verringert.
Dartiber hinaus konnen solche Kochtop-
fe/-pfannen von groRRen Induktionskoch-
feldern moéglicherweise nicht erkannt
werden. Daher muss das Kochfeld ent-
sprechend der GroRe des ferromagneti-
schen Feldes ausgewahlt werden.

+ Einige Kochtdpfe/-pfannen haben einen
Boden, der nicht ferromagnetische Mate-
rialien wie Aluminium enthélt. Diese Ar-
ten von Kochtépfen/-pfannen erwarmen

Empfohlene Kochtdpfe/-pfannengroBen

sich moglicherweise nicht ausreichend
oder werden vom Induktionskochfeld
Uberhaupt nicht erkannt. In einigen Fallen
kann eine Warnung vor fehlerhaften
Kochtdpfe/-pfannen angezeigt werden.

Gleiche Verteilung des Kochge-
@ schirrs rechts und links und mittlere
Kochfelder fiir die Auswahl der
Kochfelder wirken sich positiv auf
die Kochleistung beim Kochen
mehrerer Mahlzeiten auf den Induk-

tionskochfeldern aus.

Kochtopfe/-pfannen

Testen Sie anhand der folgenden Metho-
den, ob Ihr Topf mit dem Kochen mit einem
Induktionskochfeld kompatibel ist.

1. Erist kompatibel, wenn der Boden lhres
Topfes einen Magneten halt.

2. Erist kompatibel, wenn nicht blinkt,
wenn Sie Ihren Topf auf das Induktions-
kochfeld stellen und das Kochfeld ein-
schalten.

Kochzonendurchmesser - mm

Topfdurchmesser - mm

145 min. 100 - max. 145
180 min. 100 - max. 180
210 min. 140 - max. 210
240 min. 140 - max. 240
280 min. 125 - max. 280
320 min. 125 - max. 320

Kochzone mit breiter (Flexi-) Oberflache

Breite 230 - Ladnge 390

Die Erkennung von Kochtdpfen/-pfannen
durch die Induktionskochfelder hangt vom
Durchmesser und Material des Ferroma-
gneten im Boden der Topfe/Pfannen ab.
Um die Erkennung der Kochtopfe/-pfannen
zu gewahrleisten und ein effizientes Ko-
chen zu erreichen, miissen die Kochtopfe/-
pfannen entsprechend der GroR3e lhres

Kochfelds ausgewahlt werden. Die fiir
KochfeldgrofRen empfohlenen Kochtopf-/-
pfannengroRen sind oben angegeben.

Das Kochverhalten kann je nach Art und
GroRe des Topfes sowie GroRe der Kochzo-
ne variieren. Fir ein gleichmaRigeres Koch-
verhalten sollte eine etwas gréRere Kochzo-
ne als der Topf verwendet werden. Das Ver-
wenden einer groReren Kochzone bedeutet
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bei Induktionskochfeldern keine Energiever-
schwendung, da die Hitze nur im Topfbo-
den generiert wird.

5.2 Bedienung der Kochfelder

Kochzonen abschalten:

Samtliche Abbildungen dienen le-
@ diglich der Veranschaulichung. Das

Aussehen Ihres Kochfeldes kann je

nach Modell etwas abweichen.

Durch Drehen des Kochfeldknopfs im Uhr-
zeigersinn kann die Leistung der entspre-
chenden Kochzone erhoht werden. Wenn
Sie die Leistung der Kochzone wieder redu-
zieren mochten, missen Sie den Kochfeld-
knopf gegen den Uhrzeigersinn drehen.

Die aktuelle Leistung wird am Display des
Kochfeldes angezeigt.

Kochzonen abschalten:

Wenn der Kochzonenknopf von der ge-
sperrten “0” -Position auf eine andere Posi-
tion gedreht wird, schaltet sich die Kochzo-
ne ein; schalten Sie die Kochzone aus, in-
dem Sie den Kochzonenknopf wieder zu-
riick auf die “0” Position drehen.

Bei unterbrochener Stromversor-

@ gung leuchtet die Restwarmeanzei-
ge nicht, warnt also auch nicht vor
heilen Kochstellen.

Wenn sich alle Knopfe in der “0”-

@ Position befinden, schaltet sich das
Display nach kurzer Zeit aus. Falls
ein Summer implementiert ist, wird
beim Abschalten ein Signalton aus-
gegeben.

Restwirmeanzeige

Das Symbol “H” in der Kochzonenanzeige
signalisiert, dass die jeweilige Kochstelle
noch heill ist und zum Warmbhalten kleine-
rer Speisen verwendet werden kann. Das
Symbol verschwindet, wenn die Kochzone
ausreichend abgekuhlt ist oder wieder ein-
geschaltet wird.

Hochleistung (Turbo)

Die Hochleistung-Funktion sorgt dafr,
dass sich die Kochzonen besonders schnell
aufheizen. Mit der Hochleistung-Funktion
sind sdmtliche Kochzonen ausgestattet, die
in der Tabelle mit technischen Daten mit ei-
nem “P” gekennzeichnet sind.

Hochleistung einschalten

1. Drehen Sie den Kochzonenknopf im Uhr-
zeigersinn auf die ,Max"-Position.

ario

2. Drehen Sie den Kochfeld-Bedienknopf in
die rechte Uberwindungsposition und
halten Sie ihn ca. 2 Sekunden lang ge-
driickt, um die hohe Leistung (Booster
“P”) zu aktivieren. “P” erscheint auf
dem Display der entsprechenden Koch-

zone.

Das Kochfeld schaltet nach 10 Mi-

@ nuten (optional) automatisch auf
Stufe 9 zuriick.

Hochleistung abschalten

Drehen Sie den Kochzonenknopf zum Ab-

schalten der Hochleistung-Funktion (Turbo,

,P") in die rechte Uberdrehposition. “9” er-

scheint in der entsprechenden Kochzonen-

anzeige.
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Kindersicherung der Schnellheizen-Funktion ausgestattet.
Sie kdnnen das Kochfeld sperren — bei- Diese Funktion kénnen Sie nutzen, indem
Sie die gewiinschte Leistungsstufe zuvor

spielsweise, damit Kinder keine Funktionen €
im Betrieb verstellen kénnen. Zum Aktivie- auswahlen.
Schnellheizen-Funktion einschalten

ren der Kindersicherung miissen die Koch-
Drehen Sie den entsprechenden Kochzo-

felder ausgeschaltet sein. ]
Kindersicherung einschalten nenknopf in die linke Uberdrehposition
1. Drehen Sie die ersten beiden Kochzo- und halten ihn mindestens 2 Sekunden
nenkndpfe von links gleichzeitig in die in dieser Position.
= “A” erscheint in der entsprechen-

den Kochzonenanzeige.
[ ]
O

linke Uberdrehposition und halten sie
mindestens 2 Sekunden in dieser Positi-

on. .
O
= Die Kindersicherung wird aktiviert. ol ;°
- 3 % g\ :
(e]e] |:| D "

2. Drehen Sie den Kochzonenknopf zum
Einstellen der Temperaturstufe im Uhr-
zeigersinn (im Beispiel wird die Stufe 7

ausgewahlt).
= “A” und “7” erscheinen gleichzei-
tig in der entsprechenden Kochzo-

nenanzeige.

0
’?7,;)

Max,
O

Falls bei aktiver Kindersicherung
Tasten betétigt werden, erscheint
das Symbol “L” in der Kochzonen-

anzeige.

Falls das Kochfeld in dieser Situati- _
on aus- und wieder eingeschaltet D% PIT—

O @

wird, bleibt die Kindersicherung ak-

tiv.
Kindersicherung abschalten
Drehen Sie die ersten beiden Kochzonen-
knopfe von links gleichzeitig in die linke Innerhalb der nachsten 10 Sekun-
Uberdrehposition und halten sie mindes- @ den muss eine gltige Temperatur-
tens 2 Sekunden in dieser Position. stufe ausgewdhlt werden.
Die Kindersicherung wird deaktiviert.
Wenn die Schnellheizen-Betriebs-
Falls sich ein Kochzonenknopf in ei- @ zeit abgelaufen ist, setzt das Koch-
feld den Betrieb bei der eingestell-

@ ner anderen Position als “0”, be-

fand, miissen nach der Freigabe al- ten Temperaturstufe fort.

le Kochzonenkndpfe zuriick in die Schnellheizen-Funktion abschalten

0 -Position gedreht werden. Drehen Sie den Kochzonenknopf zum Ab-
schalten der Schnellheizen-Funktion auf die

Schnellheizen-Funktion

Die Schnellheizen-Funktion sorgt dafiir, gesperrte ,,0“-Position.
dass sich die Kochzonen besonders schnell

aufheizen. Samtliche Kochzonen sind mit
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Temperaturstufe

Schnellheizen-Betriebszeiten in Sekunden

0

48

144

230

312

408

120

168

OIN[focfo|hlwWINI=|O

216

Tabelle 1: Tabelle: Schnellheizen-Betriebs-
Zeiten

Induktionskochzonen sicher und effizient
verwenden

Funktionsweise: Als Merkmal seiner Funk-
tionsweise erhitzt das Induktionskochfeld
das Kochgeschirr selbst. Daher bietet es im
Vergleich zu anderen Kochfeldarten ver-
schiedene Vorteile. Es arbeitet effizienter
und die Oberflache des Kochfeldes erhitzt
sich nicht.

Induktionskochfelder sind mit ausgezeich-
neten Sicherheitssystemen ausgestattet,
die beim Einsatz maximale Sicherheit bie-
ten.

Ihr Kochfeld ist je nach Modell mit
@ Induktionskochzonen mit einem
Durchmesser von 160, 200 und 250
mm ausgestattet. Per Induktion
wird automatisch erkannt, auf wel-
cher Kochzone Kochgeschirr plat-
ziert wurde. Energie wird nur dort
erzeugt, wo das Kochgeschirr mit
der Kochzone in Kontakt steht; da-
durch wird ein minimaler Energie-
verbrauch gewabhrleistet.

Automatisches Ausschaltsystem

Die Herdsteuerung verfligt liber ein auto-
matisches Ausschaltsystem. Wenn eine
oder mehrere Kochfeldzonen eingeschaltet
bleiben, wird die Kochfeldzone nach einer
Weile automatisch ausgeschaltet (siehe
Tabelle 1). Bei einem dem Kochfeld zuge-
wiesenen Timer wird dann auch der Timer-
Bildschirm ausgeschaltet. Das Zeitlimit fir
das automatische Ausschalten hangt von
der gewahlten Temperaturstufe ab. Fiir die-
se Temperaturstufe wird die maximale Be-
triebsdauer angewendet. Die Kochfeldzone
kann vom Benutzer erneut bedient werden,
nachdem sie wie oben beschrieben auto-
matisch ausgeschaltet wurde.

Temperaturstufe Automatische Ausschaltzeiten - Stunden
0 0

1 6

2 6

3 5

4 5

5 4

6 1,5

7 1,5
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8

1,5

9

20-30 Minute

P (Schnellheizen)

5-10 Minute (*)

(*) Nach 10 Minuten schaltet das Kochfeld auf Stufe 9 zuriick

Tabelle 2: Tabelle 1: Automatische Aus-
schaltperioden

Uberhitzungsschutz

Ihr Kochfeld ist mit einigen Sensoren aus-

gestattet, die einen guten Schutz gegen

Uberhitzung bieten. Folgendes gilt bei Uber-

hitzung.

+ Aktive Kochzonen kdnnen abgeschaltet
werden.

+ Die Temperaturstufe kann verringert wer-
den. Dies wird allerdings nicht angezeigt.

Prazise Leistungseinstellungen

Ein Merkmal seiner Arbeitsweise ist, dass
das Induktionskochfeld umgehend auf die
Befehle reagiert. Es dndert die Leistungs-

6 Benutzung des Backofens

einstellungen sehr schnell. Dadurch konnen
Sie verhindern, dass Speisen in einem
Kochgeschirr (Wasser, Milch etc.) tiberko-
chen; selbst wenn dies kurz bevorsteht.

Falls das Bedienfeld starkem

@ Dampf ausgesetzt wird, kann sich
das Bedienfeld abschalten, ein Feh-
lersignal ertont.

Halten Sie die Oberfldche des Bedi-
@ enfeldes sauber. Andernfalls kann

es zu Funktionsstorungen kommen.

6.1 Alligemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Méglicherweise ist es auf
lhrem Produkt nicht verfiigbar. )

Ihr Gerat ist mit einem Kiihlgebldse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblédse schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mdbel in unmittelbarer Ndhe. Das
Gebldse schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beliiftungsoéffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen (iberhit-
zen. Das Kihlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 — 30 Minuten lang nachlau-
fen. Wenn Sie den Ofen mit Timer program-
mieren, schaltet sich das Kiihlgebldase zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kiihlgeblase
|asst sich nicht manuell ein- und ausschal-
ten. Er schaltet sich bei Bedarf automatisch
ein und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anféngt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.

Wenn Sie mdchten, dass die Backofenlam-
pe ununterbrochen leuchtet, wahlen Sie mit
dem Funktionswahlschalter den Betriebs-
zustand "Backofenlampe “

6.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rates

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backpro-
zess eingestellt werden kann, betragt 5
Stunden 59 Minuten. Im Falle eines
Stromausfalls wird das Programm abge-
brochen. Sie miissen neu programmie-
ren.
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+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze Zeit ge-
wartet werden, bis die Einstellungen ge-
speichert sind.

+ Wenn eine Kocheinstellung vorgenom-
men wurde, kann die Tageszeit nicht ein-
gestellt werden.

+ Wenn die Garzeit bei Garbeginn einge-
stellt wird, wird die verbleibende Zeit auf
dem Bildschirm angezeigt.

 In Féllen, in denen eine Garzeit oder Ga-
rendezeit eingestellt ist, kdnnen Sie durch
langes Beriihren der Taste (O automa-
tisch abbrechen.

Timer

SOooog e O
«S W 1 1
o9 @ g

v Vv Vv v
3 4 5 6

a
£

v
?

Alarm-Taste

NR =)

Taste zur Zeiteinstellung
Taste zum Verringern
Erhéhen-Taste

Taste Einstellungen

o oA W N =

Taste fiir Tastensperre
Anzeige-Symbole

©

: Backzeit-Symbol

: Symbol fiir das Ende der Backzeit *
L\ 1 Alarm-Symbol
(D : Helligkeits-Symbol
@' : Schliissel Schloss-Symbol
§§ : Temperatur-Symbol
() : Volumenstand-Symbol
: Tiirschloss-Symbol *

*Sie variiert je nach Produktmodell. M&glicherweise
ist es auf Ihrem Produkt nicht verfiigbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswahl knopf ei-
ne Betriebsfunktion auswéhlen, die Sie ko-
chen mdchten, und mit dem Temperatur-
knopf eine bestimmte Temperatur einstel-
len, beginnt der Ofen zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie konnen den Ofen ausschalten, indem
Sie den Funktionsauswahl Knopf und den
Temperaturknopf in die Aus-Position (nach
oben) drehen.

Manuelles Garen zur Auswahl der Tempe-
ratur und der Betriebsfunktion des Ofens
Sie konnen durch eine manuelle Steuerung
(auf Ihre eigene Kontrolle) kochen, ohne die
Kochzeit durch die Wahl der Temperatur
und der Betriebsfunktion, die fiir Ihr Lebens-
mittel spezifisch sind, einzustellen.

7

P / C

1. Wihlen Sie mit dem Funktionswahl-
knopf die Betriebsfunktion, die Sie ko-
chen wollen.

2. Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen mdchten, mit dem Temperatur-
knopf ein.

= lhr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb ge-
nommen und das Symbol § erscheint
auf dem Bildschirm. Wenn die Tempe-
ratur im Inneren des Ofens die einge-
stellte Temperatur erreicht hat, ver-
schwindet das Symbol § . Der Ofen
schaltet sich nicht automatisch ab, da
manuell gebacken wird, ohne die Gar-
zeit einzustellen. Sie miissen das Ba-
cken kontrollieren und selbst ausschal-
ten. Wenn der Garvorgang abgeschlos-
sen ist, schalten Sie den Ofen aus, in-
dem Sie den Funktionswahlknopf und
den Temperaturknopf in die Stellung
Aus (oben) drehen.
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Kochen durch Einstellen der Kochzeit:

Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit au-
tomatisch ausschalten lassen, indem Sie
die Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell fir Ihr Lebensmittel wahlen und die
Garzeit am Timer einstellen.

1. Waéhlen Sie die Betriebsfunktion fiir das
Kochen.

2. Beriihren Sie die Taste (3 bis das Sym-
bol (O fir die Garzeit auf dem Display er-
scheint.

S Mrrr
(.

© ® & 6

© 4

die eingestellte Temperatur er-
reicht hat, verschwindet das Sym-
bol § .

5. Nach Ablauf der eingestellten Backzeit
erscheint auf dem Display "End", das
Symbol (O blinkt und der Timer piept.

6. Die Warnung ertont zwei Minuten lang.
Driicken Sie eine beliebige Taste, um die
Warnung zu stoppen. Die Warnung
stoppt und die Tageszeit erscheint auf
dem Display.

Nach der Einstellung der Betriebs-

@ funktion und der Temperatur kdn-
nen Sie durch direktes Berlhren der
Taste @ die Garzeit fur 30 Minuten
einstellen und mit den Tasten ®/O
die Zeit andern.

Wenn am Ende der akustischen
@ Warnung eine beliebige Taste ge-
driickt wird, beginnt der Ofen wie-
der zu arbeiten. Um zu verhindern,
dass der Backofen nach dem Ende
der Warnung wieder in Betrieb geht,
schalten Sie den Backofen aus, in-
dem Sie den Temperatur- und den
Funktionsknopf auf die Position “0”

(aus) stellen.

3. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten ®
/O ein.

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

Die Kochzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute, nach

15 Minuten um 5 Minuten.

4. Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.

= |hr Ofen wird sofort mit der ge-
wahlten Funktion und Temperatur
in Betrieb genommen. Die einge-
stellte Backzeit beginnt riickwarts
zu z&hlen und das Symbol § er-
scheint auf dem Display. Wenn die
Temperatur im Inneren des Ofens

6.3 Einstellungen

Aktivieren der Tastensperre

Mit Hilfe der Tastensperre kdnnen Sie den
Timer vor Stérungen schiitzen.

1. Bertiihren Sie die Taste, bis das Symbol
& auf dem Bildschirm erscheint.

_ &
RO o0 0 & ﬁ
= Das Symbol & wird auf dem Display an-
gezeigt und der 3-2-1-Countdown be-
ginnt. Die Tastensperre wird nach Ab-
lauf des Countdowns aktiviert. Wenn
bei eingestellter Tasten sperre eine be-
liebige Taste beriihrt wird, ertont ein

akustisches Signal und das symbol 3
blinkt.

Wenn Sie die Taste vor dem Ende
@ des Countdowns loslassen, wird die

Tastensperre nicht aktiviert.
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Die Timer-Tasten kdnnen nicht ver-
@ wendet werden, wenn die Tasten

sperre eingeschaltet ist. Die Tas-

tensperre wird bei einem Stromaus-

fall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Taste, bis das Symbol
& vom Bildschirm verschwindet.

= Symbol & verschwindet von der Anzei-
ge und die Tastensperre ist deaktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie konnen den Timer des Produkts auch
fiir alle Warnungen oder Erinnerungen au-
Rer zum Backen verwenden. Der Wecker
hat keinen Einfluss auf die Betriebsfunktio-
nen des Ofen. Es wird zu Warnzwecken ver-
wendet. Beispielsweise konnen Sie den We-
cker verwenden, wenn Sie das Essen zu ei-
ner bestimmten Zeit im Ofen wenden wol-
len. Sobald die von Ihnen eingestellte Timer
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein akusti-
sches Warnsignal.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Beriihren Sie die Taste 2\ bis das Sym-
bol L) auf der Anzeige erscheint.

101010
Q ey

I
_‘(9@@@@

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten

®/O ein.

10 1
2\ [

%
Q@@@‘@l

= Nach der Einstellung der Alarmzeit
bleibt das symbol £ weiterhin be-
leuchtet und die Alarmzeit startet
den Countdown der Anzeige. Wenn
die Weckzeit und die Backzeit zur

gleichen Zeit eingestellt werden,
wird die kiirzere Zeit auf der Anzei-
ge angezeigt.

3. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol 2 zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

1. Am Ende der Alarmperiode ertdnt der
Warnton fiir zwei Minuten. Beriihren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Berlihren Sie die Taste 2\ bis das Sym-
bol 2\ auf der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zuriickzusetzen. Beriihren Sie
die Taste ©, bis das Symbol ,,00:00“ auf
dem Bildschirm erscheint.

2. Sie konnen den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste Q\ langere Zeit be-
rihren.

Einstellen der Lautstarke

1. Beriihren Sie die Taste ¢, bis das Sym-
bol » auf dem Bildschirm erscheint.

__1 1@
1

L0 0 @ B @

2. Stellen Sie die gewiinschte Ebene mit
den Tasten ®/O ein. (b-01-b-02-b-03)

L _rJ@
g
oo o © &
N (A

3. Beriihren Sie die Taste 5 zur Bestati-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu beriihren. Die eingestellte Lautstarke
wird nach einer Weile aktiv.
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Einstellung der Bildschirmhelligkeit

1. Beriihren Sie die Taste {¢, bis das Sym-
bol (P auf dem Bildschirm erscheint.

I U
(I

%
oo o0 o 2 (3

den Tasten @/O ein. (d-01-d-02-d-03)

1T ®
I I

@
oo o N & @

3. Beriihren Sie die Taste & zur Bestati-
gung oder warten Sie, ohne eine Taste
zu beriihren. Die eingestellte Helligkeit
wird nach einiger Zeit aktiv.

Andern der Tageszeit

An Ilhrem Ofen zum Andern der zuvor einge-

stellten Tageszeit:

1. Beriihren Sie die Taste {¢, bis das Sym-
bol ¢© auf dem Bildschirm erscheint.

7 Alligemeine Hinweise zum Backen

2. Stellen Sie die Tageszeit mit durch
Driicken der Tasten @/O ein.

[CHN =Rty
j[mg |

oo o 3 & @

2. Stellen Sie die gewiinschte Helligkeit mit

3. Beriihren Sie die Taste (O oder $ um
das Minutenfeld zu aktivieren.

[Cl=inial
gRing

m
0 N © ® & 6

4. Beriihren Sie die Tasten @/, um die

Minuten einzustellen.

o |1JCo
]y

Ao o @ & 6

4

5. Bestatigen Sie durch Berlihren der Taste
O oder %
= Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol (O verschwindet auf dem Bild-
schirm.

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.

AulRerdem werden in diesem Abschnitt eini-

ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen fiir diese
Lebensmittel. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Zubehor sich am besten eig-
net.

7.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Kochen mit Kochfeld

Allgemeine Warnhinweise zum Kochen mit

Kochfeld

+ Fillen Sie Kochgeschirr maximal bis zu
einem Drittel mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals unbeaufsichtigt, wenn

Sie mit heiRem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kénnen Brande verursa-
chen. Versuchen Sie niemals, Fettbrande
mit Wasser zu I6schen! Falls Ole oder
Fette Feuer fangen, ersticken Sie die
Flammen mit einer Loschdecke, notfalls
mit einem leicht feuchten Tuch. Trennen
Sie den Herd von der Stromversorgung,
falls dies gefahrlos maoglich ist. Rufen Sie
die Feuerwehr.

+ Entfernen Sie vor dem Braten von Le-
bensmitteln immer das (iberschiissige
Wasser und geben Sie es langsam in das
erhitzte Ol. Stellen Sie sicher, dass Tief-
kiihlkost vor dem Braten aufgetaut ist.

« Stellen Sie beim Erhitzen von Ol sicher,
dass der von Ihnen verwendete Topf tro-
cken ist, und halten Sie den Deckel offen.
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« Empfehlungen zum energiesparenden + Gartemperaturen und Garzeiten unter-

Kochen finden Sie im Abschnitt ,Um- schiedlicher Speisen andern sich je nach

welthinweise”. Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

Koch-/Gartabelle

Lebensmittel |Temperaturniveau |Backzeit (Min.) (ca.)
Schmelzen
Schokolade schmelzen (z.B. Marke Dr. Oetker, 1 20 .30
dunkle Schokolade 55% -60% Kakao, 150 g)
Butter (200 g) 6 5..6
Kochen, Erhitzen und Warmhalten
Wasser 1 L (Kochen) P 3.5
Wasser 3 L (Kochen) P 8..10
Milch 1 L (Kochen) 6 4..6
Milch 1L (Warm halten) 1-2 18..22
Pflanzendl (Heizung) (Sonnenblumendl 0,5 L) 8 3..5
Kochen
Kartoffel mit Schale grob gehackt (2 Stiicke GroR-
format) 9 12..14
Lachsfilet 8 10..15
Wiirstchen 9 2.4
Pasta (150 g) 8 8..12
Kochen/Garen, Sautieren
Reis (200 g Reis) 6 8..14
Paella * 9 15..20
Ashura **
Bohnen-Kichererbsen kochen Bohnen-Ki-
chererbsen kochen - fiir ashura 0 56
Bohnen-Kichererbsen kochen Kochen/
Garen - fiir ashura 8 10..30
Weizen Bohnen-Kichererbsen kochen -
fiir ashura 2 2.5
Weizen Kochen/Garen - fiir ashura 3 10..30
Ashura -Alle Zutaten 8 20..25
Gemiiseschaft **
Gemiise sautieren 9 3..8
Kochen/Garen 4-5 120 .. 150
Suppen (z.B. Linsensuppe) 6-7 17 ..20
Fettarmes Braten
Barschfilets 8 3.7
Filet ** (3-5 cm) 8 5.9
Wiirstchen 8 2.5
Spiegelei 7 4.8
Frittieren
Pisi (gebratener Teig) |8 13..16
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Lebensmittel Temperaturniveau Backzeit (Min.) (ca.)

Schnitzel 8

5.7

Nugget 8

4..6

* Wokpfanne wird empfohlen.

** Gusseisenpfanne/-topf wird empfohlen.

7.2 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile spater
heiRer Dampf entweichen. Es ist moglich,
dass der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Offnen der Ofentiir also etwas
Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuRRenflachen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen @ndern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes Zu-
behdr aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnotiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, konnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fiir ahnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewdhn-
lich flir eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundsétzlich samtliche In-
formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRRe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behélter
iberlauft, kann zu Verbrennungsgefahr
fiihren und die Qualitat Ihres Backwerks
beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpa-
pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die fiir das Backpapier ange-
gebenen Werte (bersteigt.

+ Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

7.2.1 Backwaren und andere Ofenge-
richte

Allgemeine Hinweise

« Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit lhr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebestandiges Geschirr.

+ Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

+ Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Draht-
grill verwenden, stellen Sie es in die Mitte
des Drahtgrills, nicht in die Nahe der
Rickwand.

+ Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
moglichst Zimmertemperatur haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

+ Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.

+ Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
missen Sie die Garzeit moglicherweise
um etwa 10 Minuten verlangern.

+ Die Angaben in der Zubereitungstabelle
wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den An-gaben bei der Zubereitung bei |h-
nen zu Hause mdglich.
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Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-
le empfohlenen Einschub fir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Kuchen zu trocken wird, erhohen Sie
die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kiirzer.

Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flissigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.

Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wahlen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
langeren Backzeit aus.

Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber aufien klebrig ist, weniger
Flissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Kochtisch fiir Geback und Backofen
Vorschlédge fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Tipps fiir das Geback

 Falls Geback zu trocken wird, vermindern
Sie die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kiirzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
etwas Joghurt.

+ Falls Geback sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu tberladen.

+ Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
mafRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur méglichst gleichmaRig auf-
zutragen.

+ Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht
richtig gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen
Einschub weiter unten.

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Kuchen aufdem | g1 jard-Tablett * |Ober-/Unterhitze |3 180 30... 40
Tablett
Torte in der Form |Kuchenformauf o 2 180 30...40
Drahtgrill **
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Bei Modellen mit
Drahtfachbdden :
Kleine Kuchen Standard-Tablett * |HeiBluft 3 150 25..35
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 160 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 160 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Keks Geback-Tablett * [Ober-/Unterhitze |3 170 25..35
Keks Geback-Tablett *  [HeiBluft 3 170 20..30

DE/ 38




Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

des Zubehor

dienung

gals

Geback Standard-Tablett * |Ober-/Unterhitze |2 200 35..45
Geback Standard-Tablett * [HeiRluft 2 180 35..45
Brotchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 20..30
Brotchen Standard-Tablett * |Heilluft 3 180 20..30
Ganzes Brot Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 200 30..40
Ganzes Brot Standard-Tablett * |HeiRluft 3 200 30..40
Rechteckiger Be-
Lasagne r,\]/lé;i:lzl:ff glre;?]/t Ober-/Unterhitze |2 oder 3 200 30..40
grill. **
Runde schwarze
Apfelkuchen 'I\D":r‘j‘r']'r‘:’gs”sezroaﬁ?“ Ober-/Unterhitze |2 180 50..70
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen 'I\J":r‘;']'r‘;‘]’ég;ezroaﬁ?“ HeiBluft 2 170 50..70
Drahtgrill **
Pizza Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |2 200 ... 220 10..20
Pizza Standard-Tablett * | Pizza-Funktion 2 280 5..10
Vorschlédge fiir das Kochen mit zwei Tabletten
Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)

(ca.)

2-Standard-Ta-
blett *

Bei Modellen mit
Drahtfachbdden
1150

Bei Modellen mit
Drahtfachbdden :
25..40

4-Gebéck-Tablett

*

Kleine Kuchen Heilluft 2-4
4-Gebéack-Tablett Bei Modellen oh- |Bei Modellen oh-
* ne Drahtregale ne Drahtregale :

1140 30..45

2-Standard-Ta-
blett *

Keks HeiBluft 2-4 170 25..35
4-Gebéack-Tablett
*
1-Standard-Ta-
blett *

Gebéck Heilluft 1-4 180 35..45
4-Gebéack-Tablett
*
2-Standard-Ta-
blett *

Brotchen HeiBluft 2-4 180 20..30

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.
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Zubereitungstabelle mit Funktionen , Oko-
HeiBluft"
+ Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion ,Oko-HeiRluft". :
- Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die

Innentemperatur optimiert, um Energie zu
sparen, und diese Temperatur kann von
der auf dem Bildschirm angezeigten
Temperatur abweichen.

In der Betriebsfunktion ,0ko-HeiRluft"
darf nicht vorgeheizt werden.

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

Kleine Kuchen Standard-Tablett * 3 180 30..40

Keks Standard-Tablett * 3 200 30..40

Geback Standard-Tablett * 3 220 40 .. 50

Brotchen Standard-Tablett * 3 200 30..40

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

7.2.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel

Wichtiges zum Grillen

+ Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groBer Fleischstiicke erhéht die Gar-
leistung.

+ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 -
30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lauft auch beim spateren Schnei-
den nicht in Stromen aus.

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-
gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.

+ Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 — 5 Minuten Garzeit an.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Steak (ganz) /

15 Min. 250/max,

nach 180 ... 190

. * - i
Braten (1 kg) Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 nach 180 .. 190 60 ... 80
tammhaxe (152 Standard-Tablett * | Ober-/Unterhitze |3 15 Min. 250/max, 110..120
g) nach 170
Draht-Grill *
Brathdhnchen Stellen Sie ein Ta- . 15 Min. 250/max,
Ober-/Unterhitze |2 60 ... 80
(1,8-2kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
Draht-Grill *
Brathahnchen —|stellen Sie ein Ta- |Heigluft 2 200... 220 60.. 80
(1.82kg) blett auf ein unte-
res Regal.
Draht-Grill *
Brathéhnchen Stellen Sie ein Ta- " . 15 Min. 250/max,
,3D“-Funktion 2 60 ... 80
(1,8-2 kg) blett auf ein unte- nach 190
res Regal.
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * |Ober-/Unterhitze |1 25 Min. 250/max, 150..210
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Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- |Position des Re- | Temperatur (°C) |Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
“ . 25 Min. 250/max
. * _ ,
Truthahn (5,5 kg) |Standard-Tablett * |, 3D"“-Funktion 1 nach 180 . 190 150 .. 210
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- | oper-/Unterhitze |3 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.
Draht-Grill *
Fisch Stellen Sie ein Ta- | 3p“Funktion 3 200 20..30
blett auf ein unte-
res Regal.

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

7.2.3 Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefliigelfleisch
wird beim Grillen schnell braun, erhalt eine
schone Kruste und trocknet nicht aus. Ins-
besondere flache Stiicke, Fleischspiele,
Wiirstchen sowie saftiges Gemiise (wie To-
maten, Zwiebeln und dergleichen) eignen
sich besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Warnungen

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen eig- .
nen, konnen sich entziinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur Speisen, de-
nen die hohen Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch auf einen
gewissen Abstand der Speisen zur Rick-
wand des Ofens. Dort entsteht die grof3te
Hitze, daher kénnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
offneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Wichtiges zum Grillen
+ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass Di-

cke und Gewicht mdoglichst ahnlich sind.
Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
den Rost mit Blech darunter, verteilen Sie
die Speisen mdoglichst gleichmaRig, ohne
dabei den Rost zu tiberladen.

Die in der Tabelle angegebenen Garzeiten
konnen anhand der Menge und Dicke des
Grillgutes etwas variieren.

Schieben Sie den Rost oder den Rost mit
Blech darunter in den passenden Ein-
schub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum Auffan-
gen von Fett und anderen Flissigkeiten in
den unteren Einschub. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte so groB} sein,
dass es die gesamte Grillflache abdeckt.
Dieses Fach ist moglicherweise nicht im
Lieferumfang des Produkts enthalten.
Geben Sie ein wenig Wasser in das Blech,
damit es sich spater leichter reinigen
lasst.

Grilltabelle

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

Fisch Draht-Grill 4-5 250 20..25

Héhnchen-Stiicke Draht-Grill 4-5 250 25..35

FleischkloR (Kalb- ’

fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30

Lammkotelett Draht-Grill 250 20..25

Steak - (Fleischwiirfel) | Draht-Grill 4-5 250 25..30
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Lebensmittel

Zubehor

Zu verwendendes

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Kalbskotelett

Draht-Grill

4-5

250

25..30

Gemiisegratin

Draht-Grill

4-5

220

20..30

Toastbrot

Draht-Grill

4

250

1.

4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

7.2.4 Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemalR der Norm EN 60350-1 zur
Gerateprifung durch Priifinstitute zube-

reitet.

Kiichentisch fiir Testessen

Vorschlége fiir das Backen mit einem einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

Durchmesser auf
Drahtgrill **

Miirbegeback (sl- Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 140 20..30
Rer Keks)
Bei Modellen mit
. ok (sii Drahtfachboden
Miirbegeback (sU- | 1. 1 qard-Tablett * |HeiBluft 3 140 15..25
Rer Keks)
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :2
Kleine Kuchen Standard-Tablett *|Ober-/Unterhitze |3 160 25..35
Bei Modellen mit
Drahtfachbdden :
Kleine Kuchen Standard-Tablett * Heilluft 3 150 25..35
Bei Modellen oh-
ne Drahtregale : 2
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |Ober-/Unterhitze |2 160 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen Durchmesser mit |HeiBluft 2 160 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen  |Metallform, 20 em oo yverhitze |2 180 50 .70
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Apfelkuchen Metallform, 20 em | iy, gy 2 170 50...70
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Vorschlége fiir das Kochen mit zwei Tabletten

Lebensmittel

Zu verwenden-
des Zubehor

Funktion der Be-
dienung

Position des Re-
gals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)
(ca.)

2-Standard-Ta-

4-Gebéack-Tablett
*

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale
1140

Miirbegebck (sii- Plett* HeiBluft 2-4 140 15..25
Rer Keks) 4-Gebéck-Tablett
*
Bei Modellen mit |Bei Modellen mit
2-Standard-Ta- Drahtfachbdden |Drahtfachboden :
blett * 1150 25..40
Kleine Kuchen HeiBluft 2-4

Bei Modellen oh-
ne Drahtregale :
30..45

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behér.

Grillen

Lebensmittel Zu verwendendes Position des Regals |Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor

FleischkloR (Kalb- )

fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30

Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

8 Wartung und Reinigung

8.1 Aligemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heille
Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heillen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spéater wieder verwendet
wird. Dadurch verldngert sich die Lebens-
dauer des Gerats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

« Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

+ Einige Reinigungsmittel konnen die Ober-
flache beschadigen. Ungeeignete Reini-
gungsmittel sind: Bleichmittel, ammoni-
ak-, sdure- oder chloridhaltige Reini-
gungsmittel, Dampfreiniger, Entkalker,
Flecken- und Rostentferner, scheuernde
Reinigungsmittel (Cremereiniger, Scheu-
erpulver, Scheuercreme, Scheuer- und
Kratzbirsten, Draht, Schwamme, Reini-
gungstticher mit Schmutz- und Wasch-
mittelriickstanden).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt. Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
mittel, warmem Wasser und einem wei-
chen Tuch oder Schwamm. AnschlieBend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.
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+ Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Fliissigkeit im Ofeninneren zu-
riickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

« Waschen Sie keine Bestandteile Ihres Ge-
rates in der Spiilmaschine, sofern in der
Bedienungsanleitung nicht anders ange-
geben.

Fiir die Kochfelder:

+ Saurer Schmutz wie Milch, Tomatenmark
und Ol kann bleibende Flecken auf den
Kochfeldern und den Komponenten der
Kochfelder verursachen. Reinigen Sie
iberflieRende Fliissigkeiten sofort nach
dem Abkiihlen des Kochfeldes, indem Sie
ihn ausschalten.

Inox - Edelstahlteile

+ Verwenden Sie keine saure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

+ Oberflachen aus Edelstahl-Inox konnen
mit der Zeit ihre Farbe dndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das fiir Ober-
flachen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

+ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Schwammtuch und einem flissigen
(nicht kratzenden) Reinigungsmittel, das
fiir Inox-Oberflachen geeignet ist, und wi-
schen Sie sie in eine Richtung ab.

+ Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Eiweilflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflachen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kdnnen bei langerer
Einwirkzeit Rost verursachen.

+ Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Grobe Reiniger, die
auf der Oberflache verbleiben, lassen die
Oberflache weilt werden.

Oberflachen

+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab
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« Wenn lhr Gerat mit der ,Einfache

Dampfreinigung“-Funktion ausgestattet
ist, kdnnen Sie leichte Verschmutzungen
besonders bequem beseitigen. (Siehe
“Einfache Dampfreinigung [» 46]".)

+ Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie

einen auf der Website Ihrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

« Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie

den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heillen Flachen birgt Brandgefahr und
beschédigt die emaillierte Oberflache.

Katalytlsche Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an ei-

ner matten, leicht porésen Oberflache.
Katalytische Wéande sollten nicht gerei-
nigt werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank

ihrer pordsen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glanzen be-
ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflachen
+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-

chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spiilmittel,

warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Riickstédnde ver-

bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande kdonnen das Glas beim néchsten
Einsatz beschadigen.



+ Versuchen Sie unter keinen Umstéanden,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder ahnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

- Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delsuiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberflache stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie so lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spllmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie konnen die Oberfla-
chen Schaden nehmen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

8.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehor nicht in die
Splilmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.

8.3 Reinigung des Kochfelds

Glaskochflache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fiir die
Glasoberflachen im Abschnitt ,Allgemeine
Reinigungsinformationen” fiir die Reinigung
der Glaskochflache. In besonderen Fallen
konnen Sie die Reinigung gemaR den fol-
genden Informationen abschlielen.

« Stark zuckerhaltige Speisereste wie von
Pudding, Stérke oder Sirup sollten sofort
im warmen oder heillen Zustand entfernt
werden, bevor sie Gelegenheit zum Ab-
kiihlen erhalten. Andernfalls kann es zu
irreparablen Beschadigungen der Glas-
kochflachen kommen.

+ Verwenden Sie keine Reinigungsmittel fiir
Reinigungsvorgéange, die Sie bei heilem
Kochfeld durchfiihren. Andernfalls kon-
nen bleibende Flecken auftreten.

8.4 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knopfe und Dichtungen, um die
Platte zu reinigen. Das Bedienfeld und die
Kndpfe kdnnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
|6scht werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn |hr Gerat mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslosen verschiedener Funktionen kom-
men.

8.5 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt ,Allgemeine
Informationen zur Reinigung” beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in Threm Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Wenn eine katalytische Wand vorhan-
den ist, finden Sie Informationen im Ab-
schnitt ,Katalytische Oberflachen” .
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Wenn Ihr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwande reinigen. Fiihren Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandflache
durch.

Zum Entfernen der seitlichen Draht-
ablagen:

1. Entfernen Sie die Vorderseite des Draht-
regals, indem Sie es an der Seitenwand
in die entgegengesetzte Richtung zie-
hen.

2. Ziehen Sie die Drahtablage zu sich her-
an, um sie vollstandig zu entfernen.

3. Um die Einlegebdden wieder anzubrin-
gen, missen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegeboden angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

8.6 Einfache Dampfreinigung

Auf diese Weise lasst sich der (nicht lange
verbleibende) Schmutz, der durch den
Dampf im Inneren des Backofens und
durch die an den Innenflachen des Back-
ofens kondensierten Wassertropfchen auf-
geweicht wird, leicht reinigen.

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen.

2. Fillen Sie 500 ml Wasser in das Blech
und stellen Sie sie auf die zweite Schie-
ne des Backofens.

3. Stellen Sie den Backofen auf die Be-
triebsart leichte Dampfreinigung und be-
treiben Sie ihn 15 Minuten lang bei
100°C.

Offnen Sie sofort die Tiir und wischen Sie

das Innere des Ofens mit einem feuchten

Schwamm oder Tuch ab. Beim Offnen der

Tur wird Dampf freigesetzt. Dies kann zu

Verbrennungen fiihren. Offnen Sie die Tiir

nur sehr vorsichtig.

Bei hartnackiger Verschmutzung reinigen

Sie das Produkt mit Spiilmittel, warmem

Wasser und einem weichen Tuch oder

Schwamm und trocknen es mit einem tro-

ckenen Tuch ab.

Bei der einfachen Dampfreinigung

@ wird erwartet, dass das zugegebe-
ne Wasser verdampft und auf der
Innenseite des Backofens und der
Backofentiir kondensiert, um den
leichten Schmutz in lhrem Back-
ofen aufzuweichen. Das an der
Backofenttir gebildete Kondens-
wasser kann beim Offnen der Back-
ofentir heruntertropfen. Wischen
Sie das Kondenswasser ab, sobald
Sie die Ofentir 6ffnen.

(Sie variiert je nach Produktmodell. Mogli-
cherweise ist es auf lhrem Produkt nicht
verfligbar.) Nach der Kondenswasserbil-
dung im Inneren des Backofens kann es zu
einer Pfiitze oder Feuchtigkeit in der Be-
ckenrinne unter dem Backofen kommen.
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Wischen Sie diese Beckenrinne nach Ge-
brauch mit einem feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn anschlielfend ab.

e .

8.7 Reinigung der Ofentiir

Sie konnen die Ofentiir und das Tiirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiren und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentiir" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
standen, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fir normale Tir-
typen verfligbar.

A
/

5. Das Scharnier des Typs (B) ist fir sanft
schlieRende Tiren erhaltlich.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist fiir sanft
offnende und schlieRende Tiiren erhalt-
lich.

7. Bringen Sie die Ofentiir in eine halb ge-
offnete Position.

8. Ziehen Sie die entfernte Tir nach oben,
um sie aus dem rechten und linken
Scharnier zu |6sen und zu entfernen.
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Um die Tiir wieder anzubringen,

@ miussen die Verfahren, die beim
Entfernen der Tlr angewendet wur-
den, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden. Achten Sie
beim Einbau der Tir darauf, dass
die Clips an der Scharnierbuchse
geschlossen sind.

8.8 Entfernen des inneren Glases der
Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tlir befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils
driicken und entfernen Sie es.

3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,
das innerste Glas (1) vorsichtig in Rich-
tung ,,A“ an und entfernen Sie es dann,
indem Sie es in Richtung ,,B“ ziehen.

1 Innerste Glasscheibe 2* Innenglas (moglicher-
weise ist es fir lhr
Produkt nicht verfiig-
bar)

4. Wenn lhr Produkt ein Innenglas (2) hat,
wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um es zu entfernen (2).

5. Der erste Schritt zum Neugruppieren der
Tir besteht darin, das Innenglas (2) wie-
der zusammenzubauen. Platzieren Sie
die abgeschragte Kante des Glases so,
dass sie auf die abgeschragte Kante
des Plastikschlitzes trifft. (Wenn lhr Pro-
dukt Uber ein Innenglas verfligt). Das In-
nenglas (2) muss an dem Kunststoff-
schlitz befestigt werden, der dem inners-
ten Glas (1) am néchsten liegt.

6. Achten Sie beim Zusammenbau des in-
nersten Glases (1) darauf, dass die be-
druckte Seite des Glases auf dem inne-
ren Glas liegt. Es ist wichtig, die unteren
Ecken des innersten Glases (1) so zu
platzieren, dass sie auf die unteren
Kunststoffschlitze treffen.

7. Driicken Sie das Kunststoffteil in Rich-
tung Rahmen, bis ein "Klick"-Gerdausch
zu horen ist.

8.9 Reinigen der Backofenlampe

Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spiilmittel. Anschlielend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch griind-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, konnen Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.
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Ofenbeleuchtung austauschen 3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A

Allgemeine Warnungen in der nachstehenden Abbildung ent-

+ Um die Gefahr eines Stromschlags zu spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech- in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
seln der Backofenlampe das Gerat aus- Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
schalten und warten, bis der Backofen Wenn es sich um ein Modell vom Typ
abgekiihlt ist. HeiRe Oberflachen verursa- (B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
chen Verbrennungen! bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie

+ Dieser Ofen wird mit einer Gliihlampe mit es durch ein neues.
weniger als 40 W, einer Hohe von weniger 5}
als 60 mm und einem Durchmesser von A

weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
flir den Betrieb bei Temperaturen tiber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhaltlich. Dieses Produkt
enthalt eine Lampe der Energieklasse G.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht an. L i .
zwingend mit der Lage in der Abbildung Wenn lhr Ofen mit elner.werecklgen Be-
iibereinstimmen. leuchtung ausgestattet ist:

+ Das in Ihrem Gerét verwendete Leucht- 1. Trennen Sie das Gerit vollstandig von
mittel eignet sich nicht zur reguldren Zim- der Stromversorgung.

merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen kénnen, was im In-
neren des Ofens geschieht.

+ Die mit Ihrem Gerat verwendeten Leucht-
mittel miissen hohe Temperaturen Gber
50 °C aushalten konnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Be-

leuchtung ausgestattet ist:

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Losen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.

3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in lhrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
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Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

9 Fehlerbehebung

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die

Gitterroste wieder an.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren

der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-

hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhandler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-
rieren.

Wihrend des Betriebs des Backofens tritt

Dampf aus.

+ Esist normal, wahrend des Betriebs
Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-
Rerhalb des Produkts in Berlihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wihrend des Aufwarmens und Abkiihlens

des Produkts sind metallische Gerausche

zu horen.

+ Metallteile kdnnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdusche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.

+ Sicherung ist moglicherweise defekt oder
durchgebrannt. >>> Uberprifen Sie die Si-

cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

« Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Prifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

« (Falls Ihr Gerét tiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld

funktionieren nicht. >>> Wenn |hr Produkt
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Uber eine Tastensperre verfugt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

* Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>>

Warten Sie, bis Ihr Kochfeld abgekiihlt ist.

+ Entsprechende Topfe dirfen nicht ver-

wendet werden. >>> Uberpriifen Sie lhre
Topfe.

Ofenlicht ist nicht an.
+ Die Ofenlampe ist moglicherweise de-

fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass

das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.
+ Der Backofen ist moglicherweise nicht

auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Bei den Modellen mit Timer wird die Zeit

nicht eingestellt. >>> Stellen Sie die Zeit
ein.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass

das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.



Das Symbol leuchtet immer auf dem Dis-

play der Kochfeldzone.

+ Auf das Kochfeld diirfen keine Topfe ge-
stellt werden. >>> Priifen Sie, ob sich ein
Topf auf der Kochzone befindet.

+ lhr Topf ist moglicherweise nicht indukti-
onsgeeignet. >>> Priifen Sie, ob lhr Herd
fuir das Induktionskochfeld geeignet ist.

+ Moglicherweise ist der Topf nicht richtig
auf der Kochzone zentriert oder die Bo-
denflache der Pfanne ist fiir die ausge-
wahlte Kochzone nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie das Kochfeld, indem Sie

einen Topf wahlen, der breit genug fiir die

Kochfeldzone ist.
+ Der Topf oder die Kochzone sind mogli-

cherweise zu heill. >>> Warten Sie, bis sie

abgekiihlt sind.

Die ausgewahlte Kochfeldzone schaltet

sich wahrend des Betriebs plotzlich aus.

+ Die Garzeit des ausgewahlten Fachs ist
moglicherweise abgelaufen. >>> Sie kon-
nen eine neue Garzeit einstellen oder den
Garvorgang beenden.

* Es hat einen Uberhitzungsschutz. >>>

Warten Sie, bis Ihr Kochfeld abgekiihlt ist.

+ Moglicherweise hat ein Gegenstand das
Touch-Bedienfeld verdeckt. >>> Entfer-
nen Sie das Objekt auf dem Panel.

Obwohl die Kochzone eingeschaltet ist,

heizt der Topf nicht auf.

+ Der Topf ist moglicherweise nicht fiir den
Induktionsherd geeignet. >>> Priifen Sie,
ob lhr Herd fiir das Induktionskochfeld
geeignet ist.

« Moglicherweise ist der Topf nicht richtig
auf der Kochzone zentriert oder die Bo-
denflache der Pfanne ist fiir die ausge-
wahlte Kochzone nicht breit genug. >>>
Zentrieren Sie das Kochfeld, indem Sie

einen Topf wahlen, der breit genug fir die

Kochfeldzone ist.

Das Kiihlgeblase lauft weiter, auch wenn
das Kochfeld ausgeschaltet ist.

+ Dies ist kein Fehler, dies ist so gewollt.

Das Kiihlgeblase lauft weiter, bis die Elek-

tronik im Kochfeld die entsprechende
Temperatur erreicht hat.

Gerausche vom Herd wahrend des Kochens

« Wahrend des Kochens sind mdéglicher-
weise einige Gerdusche vom Herd zu ho-
ren. Diese Gerdusche sind auf die Zusam-
mensetzung des Kochgefales zuriickzu-
fiihren. Diese Gerdusche sind normal,
stellen keine Fehlfunktion dar und sind
Teil der Induktionstechnologie.

Magliche Gerausche und Griinde

+ Liftergerdusch : Der Herd ist mit einem
Lifter ausgestattet, der sich je nach Tem-
peratur des Gerats automatisch aktiviert.
Der Liifter hat verschiedene Betriebsstu-
fen und lauft je nach Temperatur auf ver-
schiedenen Stufen.

+ Geringeres Summen wie das Betriebsge-
rdusch eines Transformators : Dies liegt
an der Natur der Induktionstechnologie.
Da die Warme direkt auf den Boden des
Kochgefales libertragen wird, kdnnen
solche Summger&usche je nach Material
des KochgefaRes zu horen sein. Somit
konnen mit unterschiedlichem Kochge-
schirr unterschiedliche Gerdusche zu ho-
ren sein.

+ Knackendes Gerdusch : Der Grund dafir
ist die Struktur und das Material des Bo-
dens des Kochgefalies. Ein Knacken ist
zu horen, wenn das Kochgefal aus ver-
schiedenen Schichten mit unterschiedli-
chen Materialien besteht.

+ Jammerndes Gerdusch : Ein Jammern ist
zu horen, wenn zwei Kochzonen auf der-
selben Seite des Herdes zum Kochen mit
unterschiedlichen Kochstufen verwendet
werden.

(Bei Modellen mit Timer) Die Timer-Anzei-
ge blinkt oder das Timer-Symbol bleibt of-
fen.

+ Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.
>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie
die Funktionsknopfe des Gerats aus und
stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.

Fehlercodes / Griinde und mogliche Losun-
gen
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Fir Kochfeld

Fehlercodes

Fehlergriinde

Maogliche Losungen

E2

Kommunikationsfehler zwischen Dis-
play und Reglerschnittstellenplatine

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt

E22
E 26

Induktionsherd ist lberhitzt.

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekuhlt ist.
Der Fehler muss behoben sein, wenn
die Temperatur des Herdes unter die
Grenzwerte fallt.

E 46

Eine oder mehrere Tasten werden l&an-
ger als 10 Sekunden gedriickt gehal-
ten.

Ein Objekt bleibt auf dem Bedienfeld
oder die Steuerung ist Dampf ausge-
setzt

Das Problem wird behoben, wenn Sie
Ihre Hand vom Herd nehmen.

Das Problem muss behoben sein,
wenn das Bedienfeld gereinigt wird.

E 47

Ein fiur die Induktionsheizung geeig-
neter Topf wird nicht verwendet.

Der Fehler ist zu beheben, wenn ein
fiir die Induktionsheizung geeigneter
Topf verwendet wird.

E1-E15

Kommunikationsfehler am Indukti-
onskochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E16-E21

Temperatursensorfehler am Indukti-
onskochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E23
E24

Softwarefehler am Induktionskoch-
feld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E25

Liifterbetriebsfehler am Induktions-
kochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E31-E45

Hardwarefehler der elektronischen
Platine am Induktionskochfeld.

Schalten Sie das Induktionskochfeld
aus und betreiben Sie es nach 30 Se-
kunden wieder. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E 48
E 49
E 51

Sensorfehler am Induktionskochfeld.

Sensorausriistung muss fiir die Be-
triebsbedingungen kompatibel ge-
macht werden. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.

E52-ES57

Hochtemperaturfehler am Induktions-
kochfeld.

Schalten Sie den Induktionsherd aus
und warten Sie, bis er abgekhlt ist.
Der Fehler muss behoben sein, wenn
die Temperatur des Sensors unter die
Grenzwerte fallt. Wenden Sie sich an
den autorisierten Handler, wenn das
Problem erneut auftritt.
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