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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung.

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

Wir méchten, dass Sie mit der Leistung Ihres neuen Gerdtes, das in modernen Produktionsstatten herge-
stellt wurde und strengste Qualitatspriifungen durchlaufen hat, von Anfang an und auf lange Jahre rund-
um zufrieden sind.

Daher mdchten wir Innen warm ans Herz legen, diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Einsatz Ihres
neuen Gerates aufmerksam durchzulesen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie spéter darin nach-
lesen kdnnen. Wenn Sie das Gerédt an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die Bedie-
nungsanleitung ebenfalls weiterzugeben.

Die Bedienungsanleitung hilft Ihnen, Ihr Gerat schnell und sicher bedienen zu kdnnen.

e |Lesen Sie die Bedienungsanleitung, bevor Sie das Gerat aufstellen und benutzen.

e Halten Sie sich strikt an die Sicherheitshinweise.

e Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem gut erreichbaren Ort auf, damit Sie bei Bedarf
darin nachlesen konnen.

Lesen Sie auch die restlichen Dokumente, die mit dem Gerét geliefert wurden.

Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fiir mehrere Modelle geschrieben
wurde.

Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deutlich hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

@Wichtige Informationen oder niitzliche Tipps zum Gebrauch.

AWarnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder Sachschaden kommen
ann.

AWamung vor Stromschlégen.
& arnung vor Brandgefahr.
&Warnung vor heiBen Oberflachen.
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ﬂ Aligemeine Informationen

Geréteiibersicht

1 Bedienfeld 5 Tir

2 Rost 6 Einschubpositionen
3 Blech 7 Oberes Heizelement
4 Griff 8 Leuchte

1 2 3 4 5 6 7 8
1 Funktionsknopf 5 Einzelkochplatte Vorne rechts
2 Temperaturknopf 6 Einzelkochplatte Hinten rechts
3 Einzelkochplatte Hinten links 7 Temperaturleuchte
4 Einzelkochplatte Vorne links 8 Warnleuchte
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Technische Daten

Spannung/Frequenz 220- 240 V/380- 415V (3N) ~ 50 Hz
Leistungsaufnahme gesamt max. 9.4 kW
Sicherung Minimum 16 A x 3
Kabeltyp/Kabelquerschnitt HOSW-FG

5% 1,5 mm?/3x2,5 mm?
Kabelldnge max. 2 m
AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm

EinbaumaBe (Hohe/Breite/Tiefe)

**590 oder 600 mm/560 mm/Minimum 550 mm

Hauptofen Herkémmlicher Ofen
Energieeffizienzklasse * A

Garraumleuchte 15/25 W
Leistungsaufnahme Grill 2.2 KW

#

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elekirodfen werden gemés der Richtlinie EN 50304 ermittelt. Die

entsprechenden Werte werden unter Gblichen Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im

Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaB folgender Prioritdten ermittelt; je nachdem, ob das Gerat mit den
entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2. Turbo-Niedertemperaturgaren, 3.
Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5. Ober-/Unterhitze

ichtig
Im Zuge der Qualititsverbesserung
konnen sich technische Daten ohne
Vorank(indigung &ndern.

ichtig
Die Abbildungen in dieser Anleitung
dienen lediglich der Veranschaulichung
und kdnnen etwas vom tatsachlichen
Aussehen des Gerates abweichen.
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ichtig

ngaben am Produkt oder in der be-
gleitenden Dokumentation wurden
unter Laborbedingungen unter Ber(ick-
sichtigung der zutreffenden Richtlinien
ermittelt. Solche Werte kénnen je nach
Einsatzumgebung und Nutzungsweise
des Geréates abweichen.




Herdvarianten

HUC HUC HUC
64001 | 64001 [ 64401
X X
Watt Durchmesser | Form
2200/750 210/120 Doppelkreis
1200 140 Einzel X X|X XX X
1500 160 Einzel
2000/1100 140/240 Erweitert
2000/1100 140/250 Erweitert
2400/1500 170/265 Erweitert X
1800 180 Einzel X XX X
1700 180 Einzel
2300 210 Einzel
1700/700 180/120 Doppelkreis X
2300/800/800 210/175/120 | Dreifachkreis
110-80 260x170 Einzel
2700/2200/1050 | 275/210/145 | Dreifachkreis
2000/600 210/120 Doppelkreis
2500/1600/800 | 230/180/120 | Dreifachkreis
2100/1750/900 | 350/200/145 | Erweiterter
Doppelkreis
2400/1500 230/180 Doppelkreis
110 Warmhalteplatte
6000 W | 6000 W | 6500 W

* Uberhitzungsschutz

** Bei den gekennzeichneten Modellen kdnnen die
erweiterten und Doppelkreiskochstellen nicht
gleichzeitig genutzt werden.

Zubehor
ichtig
e nach Modell wird eventuell unter-
schiedliches Zubehor mitgeliefert.

Rost
Zum Rosten und Grillen und als Unterlage flir

egart werden konnen.

Behalter, in denen unterschiedlichste Lebensmittel

Daher kann es vorkommen, dass nicht
sémtliches in der Anleitung erwéhntes
Zubehdr mit Inrem Gerét geliefert wird.

Kuchenblech
Fir Gebdck wie Kekse und Biskuits.
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E Wichtige Sicherheitshinweise

In diesem Abschnitt finden Sie wichtige Sicher-
heitshinweise, die dazu beitragen, dass es nicht zu
Verletzungen und Sachschéden kommt. Samtliche
Garantieleistungen verfallen, falls Sie sich nicht an
diese Hinweise halten sollten.

Sicherheit, allgemein

e Dieses Gerat darf nicht von Personen bedient
werden, die unter korperlichen/geistigen Be-
hinderungen oder Wahrnehmungsstorungen
leiden oder denen es an der nétigen Erfah-
rung im Umgang mit solchen Geraten man-
gelt; dazu zéhlen auch Kinder. Eine Ausnah-
me kann gemacht werden, wenn solche Per-
sonen von einer verantwortlichen Person be-
aufsichtigt und griindlich in der Bedienung
des Geréates unterwiesen werden.

Kinder miissen grundsétzlich gut im Auge
behalten werden, damit sie nicht mit dem Ge-
rat herumspielen.

e SchlieBen Sie das Gerédt an eine geerdete
Schutzkontakisteckdose/Leitung an, die mit
einer Sicherung passender Kapazitdt abgesi-
chert wird — schauen Sie sich dazu die
,Technische Daten“-Tabelle an. Lassen Sie
die Erdung in jedem Fall von einem qualifi-
zierten Elekiriker vornehmen oder Uberpriifen.
Der Hersteller haftet nicht bei Schaden, die
durch den Einsatz des Gerates ohne vor-
schriftsmaBige Erdung entstehen.

e Falls das Netzkabel beschadigt wird, muss es
unverziglich durch den Hersteller, seinen
Kundendienst oder durch eine dhnlich qualifi-
zierte Fachkraft instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefdhrdungen kommt.

e Nutzen Sie das Gerdt nicht, falls es nicht
ordnungsgeman funktioniert oder sichtbare
Beschédigungen aufweist.

e \Versuchen Sie nicht, das Gerat selbst zu
reparieren oder zu verdndern. Allerdings las-
sen sich viele Probleme oder Schwierigkeiten
auch ohne Reparatur oder professionellen
Beistand beheben. Siehe Problemidsung, Sei-
te 21.
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Waschen Sie das Gerét niemals mit Wasser
oder anderen Fliissigkeiten ab! Es besteht
Stromschlaggefahr!

Verzichten Sie auf die Nutzung des Gerates,
wenn |hr Einschétzungsvermdgen durch Al-
kohol oder Drogen beeintréchtigt sein sollte.
Bei Installation, Wartung, Reinigung und
Reparatur muss das Gerét stets vollstandig
von der Stromversorgung getrennt sein.
Gehen Sie besonders vorsichtig vor, wenn Sie
alkoholhaltige Speisen zubereiten. Alkohol
verdampft bei hohen Temperaturen und kann
sich beim Kontakt mit heiBen Gegenstanden
leicht entziinden.

Erwarmen Sie keine Lebensmittel in ge-
schlossenen Behdltern oder in Gldsern im
Ofen. Dadurch kann ein Uberdruck entstehen,
der den Behalter zum Platzen bringt.

Achten Sie darauf, dass sich keine brennba-
ren Gegenstande in der Nahe des Gerétes be-
finden — die Seitenfldchen kénnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

Backofenbleche, Geschirr oder Alufolie nicht
direkt auf den Backofenboden legen. Der Hit-
zestau kann den Backofenboden beschédigen.
Halten Sie sdmtliche Beliiftungsoffnungen
stets frei.

Das Gerét kann sich im Betrieb stark aufhei-
zen. Beriihrung Sie niemals heiBe Brenner,
das Innere des Ofens, Heizelemente, und so
weiter.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebesténdige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Ofen stellen oder herausnehmen.

Nutzen Sie das Gerét nicht, falls das Tirglas
Spriinge aufweist oder herausgenommen
wurde.

Die Riickwand des Ofens erwdrmt sich im
Betrieb. Achten Sie darauf, dass insbesonde-
re Gas- oder Stromleitungen nicht mit der
Riickwand in Beriihrung geraten; andernfalls
kann es zu Beschadigungen kommen.
Sorgen Sie dafiir, dass das Netzkabel niemals
eingeklemmt und nicht (iber heiBe Flachen
verlegt wird. Andernfalls kann die Isolierung



der Leitungen schmelzen, Kurzschliisse und
damit Brénde verursachen.

e \Vergessen Sie nicht, das Gerat nach jedem
Gebrauch abzuschalten.

Wenn Kinder in der Nahe sind

e Flekiro- und Gasgerdte kdnnen grundsatzlich
eine Gefahr flir Kinder darstellen. Halten Sie
Kinder im Betrieb vom Gerét fern, achten Sie
darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerét spie-
len.

e FErreichbare Teile des Gerétes erhitzen sich im
Betrieb; Kinder sollten ferngehalten werden,
bis das Gerat abgekihlt ist.

e "Achtung ,Beim Grillen kdnnen sich zugéng-
liche Teile stark erhitzen. Halten Sie kleine
Kinder fern.”

e Stellen Sie nichts auf das Gerat, nach dem
Kinder greifen konnten.

e [egen Sie keine schweren Gegensténde auf
der gedffneten Tiir ab, lassen Sie Kinder
nicht darauf sitzen. Das Gerét kann umkip-
pen, die Ttirscharniere konnen beschadigt
werden.

e Das Verpackungsmaterial kann fiir Kinder
gefahrlich werden. Halten Sie Verpackungs-
materialien von Kindern fern. Entsorgen Sie
bitte alle Verpackungsteile umweltgerecht.

Sicherheit beim Umgang mit Elektrizitét

Defekte Elektrogeréte gehdren zu den hdufigsten
Brandursachen in Privathaushalten.

e Arbeiten an Elektrogerdten und -anlagen
dirfen nur von autorisierten Elektrofachkraf-
ten durchgefiihrt werden.

e Bei Storungen oder Beschadigungen schalten
Sie das Gerdt ab und trennen es vollsténdig
von der Stromversorgung. Dazu schalten Sie
die entsprechende Haussicherung ab.

e Achten Sie darauf, dass die entsprechende
Sicherung passend fir das Geréat dimensio-
niert ist.

Bestimmungsgemé&Be Verwendung

Dieses Gerat wurde flr den reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche Nutzung ist nicht
zZuldssig.

"Achtung: Dieses Gerét dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden (z. B. zum Beheizen
des Raumes)."

Missbrauchen Sie das Gerét nicht zum Vorwarmen
von Tellern, hangen Sie keine Kiichentiicher,
Handtiicher und dergleichen zum Trocknen oder
Anwérmen an die Griffe.

Flir Schéden, die durch unsachgemaéBen Gebrauch
oder falsche Bedienung verursacht werden, haftet
der Hersteller nicht.

Das Gerat ist zum Garen, Auftauen, Backen, Bra-
ten und Grillen von Lebensmitteln geeignet.

8/bE



B Installation

Das Gerat muss von einer Fachkraft gemaB giilti-
gen Bestimmungen installiert werden. Andernfalls
erlischt die Garantie. Der Hersteller haftet nicht fiir
Schéden, die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Dritter entstehen; zudem kann dadurch die Garan-
tie erldschen.
ichtig

Die Vorbereitung des Aufstellungsortes

und der elektrischen und Gasanschliis-

se ist Sache des Kunden.

GEFAHR

Die Installation des Gerdtes muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zu-
treffenden Vorschriften zur Gas-
und/oder Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR

Schauen Sie sich das Gerat vor der
Installation gut an, {iberzeugen Sie
sich davon, dass es keine sichtbaren
Defekte aufweist. Falls doch, darf es
nicht installiert werden.

Beschadigte Gerate miissen grundsatz-
lich als Sicherheitsrisiko betrachtet
werden.

Vor der Installation

Die Geréte sind fir den Einbau in handelstbliche
Kiichenmdbel vorgesehen. Zwischen Gerét und
angrenzenden Kiichenwanden und -mdbeln muss
ein Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe Abbil-
dung (Angaben in mm).

e Der Ofen kann auch freistehend benutzt
werden. Achten Sie auf einen minimalen Ab-
stand von 750 mm oberhalb des Kochfeldes.

e (*) Wenn eine Dunstabzugshaube (iber dem
Herd installiert werden soll, beachten Sie die
Anweisungen des Herstellers zur Installati-
onshohe (mindestens 650 mm Abstand).

e \erpackungsmaterial und Transportsicherun-
gen entfernen.
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e Qberflachen, Kunststoffbeldge und verwende-
te Kleber miissen hitzebestandig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Das Kochfeld wird fir die Stromversorgung
mit dem Backofen verbunden. Beide Gerdte
mussen dazu ibereinander eingebaut werden.

e Die Kiichenarbeitsplatte entsprechend den
EinbaumaBen ausschneiden.

e Die Schnittflachen versiegeln und Abschluss-
kanten abdichten.

e Kiichenarbeitsplatte und Kiichenmdbel miis-
sen waagerecht ausgerichtet und fixiert sein.

e Das Kochfeld darf nur mit einer Gerétekante
neben hoheren Kiichenmobeln, Gerdten oder
Wénden eingebaut werden.

e Zwischen Backofenriickwand und Kiichen-
wand muss flir die Luftzirkulation ein Abstand
bleiben.

e Befindet sich unter dem Backofen eine
Schublade, muss zwischen Backofen und
Schublade ein Trennboden eingesetzt werden.

e Tragen Sie das Gerdt grundsatzlich mit min-
destens zwei Personen.

ichtig
Stellen Sie das Gerdt nicht neben Kiihl-
oder Gefriergeraten auf. Die Warmeab-
gabe des Gerétes flihrt zu steigendem
Energieverbrauch der Kiihlgerate.

HINWEIS

Missbrauchen Sie die Tir/den Tiirgriff
nicht zum Anheben oder Bewegen des
Gerétes.

HINWEIS

Bei Geraten mit Drahtgriffen schieben
Sie die Griffe nach dem Transport des
Gerétes wieder in die Seitenwande
zurlick.
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Einbauen und AnschlieBen

e Die Installation des Gerates muss in Uberein-
stimmung mit sdmtlichen zutreffenden Vor-
schriften zur Gas- und Elektroinstallation er-
folgen.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete Schutz-
kontaktsteckdose/Leitung an, die mit einer Siche-
rung passender Kapazitat abgesichert wird, siehe
dazu den Abschnitt , Technische Daten”. Lassen
Sie die Erdung in jedem Fall von einem qualifizier-
ten Elektriker vornehmen oder Uberprtifen. Der
Hersteller haftet nicht bei Schaden, die durch den
Einsatz des Geréates ohne vorschriftsméBige Er-
dung entstehen.

GEFAHR

Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuer-
gefahr durch nicht fachgerechte
Installation!

Das Gerat darf nur von einer autorisier-
ten Fachkraft an das Stromnetz ange-
schlossen werden. Der korrekte und
sichere Betrieb des Geréates kann nur
nach ordnungsgeméBer Installation
gewahrleistet werden.

GEFAHR

Stromschlag-, Kurzschluss-, Feuer-
gefahr durch Beschadigung des
Geratanschlusskabels!

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden oder
mit heiBen Geréteteilen in Berlihrung
kommen.

Falls das Netzkabel beschadigt sein
sollte, muss es von einem qualifizierten
Elektriker ausgetauscht werden.

e Der Anschluss muss geméaB nationaler Richt-
linien erfolgen.

e Die Netzanschlussdaten miissen mit den
Daten auf dem Typenschild des Gerétes
ubereinstimmen. Das Typenschild finden Sie
nach Offnen der Ofentiir an der Unterseite
des Gerates.
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e Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Anga-
ben im Abschnitt , Technische Daten® ent-
sprechen.

GEFAHR

Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Gerat von der Strom-
versorgung, bevor Sie an der Elektroin-
stallation arbeiten.

Netzkabel anschlieBen

1. Falls bei Inrem Produkt kein Netzkabel
mitgeliefert wurde, wahlen Sie bitte entspre-
chend der Elektroinstallation bei Ihnen zuhause
ein Netzkabel aus der Tabelle(Technische Da-
ten, Seite 5); befolgen Sie zum AnschlieBen Ih-
res Produktes die Anweisungen im Kabeldia-
gramm.,

Falls der Netzanschluss nicht vollstandig getrennt

werden kann, muss ein Trennschalter (Sicherung,

Netzschalter oder dergleichen) mit mindestens 3

mm Kontaktabstand zwischengeschaltet werden.

Die einschlégigen Installationsvorschriften (in

Deutschland VDE 0100) sind dabei einzuhalten.

Bei Nichtbeachtung kann es zu Betriebsstorungen

und zum Erléschen der Garantie kommen.

HINWEIS

ir empfehlen eine zusatzliche
Absicherung mit einem Fehler-
stromschutzschalter (FI-
Schutzschalter).

2. Offnen Sie die Anschlussabdeckung mit einem
Schraubendreher.

3. Stecken Sie das Netzkabel durch die Kabel-
klemme unter dem Anschluss; befestigen Sie
es mit der an der Kabelklemmkomponente in-
tegrierten Schraube am Hauptgerdt.

4. SchlieBen Sie die Kabel gemaB Abbildung an.




7 Verbindung des Erdungskabels (griin/gelb)

8 Eingénge des Ofenkabels (Anschluss)

5. Schieben Sie den Ofen in das Mdbel ein,
richten Sie ihn richtig aus und fixieren Sie ihn
— achten Sie dabei unbedingt darauf, dass das
Netzkabel nicht beschédigt oder eingeklemmt
wird.

[3]=w
L (2],
N> 5
| Kl
220/230/240V AC 3NAC 380/400/415V
Elats
.
2NAC 380/400/415 V.

5. Nach Abschluss der Verkabelung schlieBen Sie
die Anschlussabdeckung.

6. Verlegen Sie das Netzkabel so, dass es weder
das Produkt beriihrt noch zwischen Produkt
und Wand eingeklemmt wird.

HINWEIS

Die L&nge des Netzkabels darf aus
Sicherheitsgriinden nicht mehr als
2 m betragen.

Geréte installieren

1. Befestigen Sie das Kochfeld.

2. Stellen Sie die Ofenanschliisse her.

3. Schieben Sie den Ofen zur Hélfte in das Mdbel.
4 i ie Kochfeld und Backofen.

.......... 5

% .
e 8

....... -

1 Rot

2 Schwarz

3 WeiB

4 Blau

5 Griin

6 Kabel vom Kochfeld

Fixieren Sie den Ofen wie in der Abbildung gezeigt
mit zwei Schrauben.

Bei Geraten mit Liifter

1 Liifter
2 Bedienfeld
3 Tir

Der integrierte Lufter kiihlt den Einbauschrank und
die Vorderseite des Gerates.

HINWEIS

Der Kiihlungsliifter [auft auch nach dem
Abschalten des Ofens noch etwa 20 bis
30 Minuten lang nach.
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Endkontrolle

1. SchlieBen Sie die Stromversorgung an, schal-
ten Sie die entsprechende Sicherung ein.
2. Priifen Sie die Funktion.

Entsorgung

Verpackungsmaterialien entsorgen

Verpackungsmaterialien konnen flir Kinder gefahr-
lich werden. Bewahren Sie Verpackungsmateria-
lien an einem sicheren Ort auBerhalb der Reich-
weite von Kindern auf.

Die Verpackung des Gerates besteht aus wieder-
verwertbaren Materialien. Entsorgen Sie diese
vorschriftsgemaB und entsprechend sortiert. Ent-
sorgen Sie solche Materialien nicht mit dem nor-
malen Hausmiill.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kinftig transportieren missen. Hal-
ten sich an die Hinweise auf dem Karton.
Falls Sie den Originalkarton nicht mehr besit-
zen sollten, verpacken Sie das Gerdat in Luft-
polsterfolie oder starken Karton, anschlieBend
gut mit Klebeband sichern.

e Damit Roste und Bleche nicht zu Beschadi-
gungen der Ofentlr flihren, schiitzen Sie die
Ofentir von innen mit einem passenden
Stlick Karton. Fixieren Sie die Ofent(ir mit
Klebeband.

e Missbrauchen Sie die Tlr/den Turgriff nicht
zum Anheben oder Bewegen des Gerétes.
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HINWEIS
Keine sonstigen Gegensténde auf dem

Gerat abstellen. Das Gerat muss auf-
recht transportiert werden.

ichtig
Schauen Sie sich das Gerét nach dem
ransport gut an, iiberzeugen Sie sich

davon, dass es nicht zu Beschédigun-
gen gekommen ist.

Altgeréte entsorgen

Entsorgen Sie Altgerate grundsatzlich auf umwelt-
freundliche Weise.

Dieses Gerét ist mit dem Sammelsymbol fiir elekt-
rische und elektronische Altgerate (WEEE) gekenn-
zeichnet. Das bedeutet, dass das Gerét nach den
Vorgaben der EG-Richtlinie recycelt und zerlegt
werden muss, damit die Umwelt mdglichst wenig
beeintrachtigt wird. Weitere Informationen erhalten
Sie bei Ihrer Stadtverwaltung.

Hinweise zur richtigen Entsorgung des Gerates
erhalten Sie von Ihrem Héndler oder bei entspre-
chenden Sammelstellen in Ihrer Nahe.

Bevor Sie das Gerét entsorgen, schneiden Sie das
Netzkabel ab und machen die Tlrverriegelung
(sofern vorhanden) unbrauchbar, damit Kinder
nicht in Gefahr geraten.



Il Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Geréat
umweltbewusst und energiesparend:

Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die
Warme besser.

Lassen Sie den Ofen vorheizen, wenn dies
durch Bedienungs- oder Zubereitungsanlei-
tung empfohlen wird.

Verzichten Sie bei der Zubereitung auf héufi-
ges Offnen der Ofentr.

Versuchen Sie mehrere Gerichte gleichzeitig
zuzubereiten, sofern dies mdglich ist. Dazu
stellen Sie einfach mehrere Behalter auf den
Rost.

GroBere Gerichte und solche, deren Ge-
schmack sich nicht gegenseitig beeinflussen
soll, bereiten Sie nacheinander zu. Der Ofen
ist dann bereits vorgeheizt.

Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen, indem
Sie den Ofen ein paar Minuten vor Ende der
Garzeit bereits abschalten. Verzichten Sie
wahrend der Zubereitung moglichst auf ein
Offnen der Ofentir.

Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der Zuberei-
tung auf.

Erste Inbetriebnahme

Erstreinigung des Gerétes

HINWEIS

Oberflachenbeschadigung durch Reini-
gungsmittel und -geréte.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerpulver, -milch oder spitzen
Gegensténde verwenden.

—

Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial.
Gerateoberfldchen mit einem feuchten Tuch
oder Schwamm abwischen und mit einem
Tuch trocknen.

Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten lang auf-
heizen, schalten Sie es anschlieBend ab. Auf diese
Weise werden sdmtliche Riickstande und Be-
schichtungen durch Abbrennen entfernt.

WARNUNG

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen!

HeiBe Oberfldchen des Gerdtes nicht
bertihren. Halten Sie Kinder vom Gerét
fern, verwenden Sie Ofenhandschuhe.

Elektroofen

1.

Nehmen Sie sdmtliches Zubehor (z. B. Back-
bleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentir.
3.

Wahlen Sie die Ober- und Unterhitze®-
Einstellung.

Wahlen Sie die hochste Ofentemperatur; siehe
So bedienen Sie den Backofen, Seite 15.
Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten lang
arbeiten.

Schalten Sie den Ofen ab; siehe So bedienen
Sie den Backofen, Seite 15

Grill

1.

ENGYOVNNY

Nehmen Sie sdmtliches Zubehor (z. B. Back-
bleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

. SchlieBen Sie die Ofentr.

Wahlen Sie die Einstellung ,,Grill, groB“.

. Wahlen Sie die hochste Temperatureinstellung;

siehe So bedienen Sie den Grill, Seite 18.
Lassen Sie den Grill etwa 30 Minuten lang
arbeiten.

Schalten Sie den Grill ab; siehe So bedienen
Sie den Grill, Seite 18

ichtig
Beim ersten Autheizen des Ofens kann
es zu Rauch- und Geruchsentwicklung
kommen. Achten Sie auf gute Beliif-
tung.
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[} Bedienung Backofen

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

WARNUNG

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen!

HeiBe Oberfldchen des Gerdtes nicht
bertihren. Halten Sie Kinder vom Gerét
fern, verwenden Sie Ofenhandschuhe.

GEFAHR

Verbriihungsgefahr durch heiBen
Dampf!

Offnen Sie die Geratetiir im oder kurz
nach dem Betrieb zuerst nur ein klgines
Stiick, um den Dampf abziehen zu
lassen.

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit Antihaftbe-
schichtung oder hitzebesténdige Silikonfor-
men.

Nutzen Sie den Platz auf dem Rost gut aus.
Stellen Sie Backformen in die Mitte des Ros-
tes.

e \Wihlen Sie die richtige Einschubposition,
bevor Sie Ofen oder Grill einschalten. Wech-
seln Sie die Einschubposition nicht, solange
der Ofen heiB ist.

e Halten Sie die Ofentlir geschlossen.

Tipps zum Rosten

e Fine Wirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen Hiih-
nern, Puten und gréBeren Fleischportionen.

e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 — 30
Minuten langer zum Garen als dieselbe Men-
ge Fleisches ohne Knochen.

e Jeder Zentimeter an Fleischdicke braucht
etwa 4 — 5 Minuten mehr an Garzeit.

e |assen Sie Fleisch nach Ablauf der Garzeit
noch etwa 10 Minuten im Backofen ruhen.
Der Fleischsaft verteilt sich so gleichméaBiger
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im Braten und lauft beim Anschneiden nicht
aus.

e Fisch stellen Sie auf einem hitzebestandigem
Teller mdglichst in der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Gefliigel und Fisch werden durch das

Grillen schnell braun, bekommen eine schine

Kruste und trocknen dabei nicht aus. Insbesondere

flache Stiicke, FleischspieBe und Wirstchen sowie

Gemiise mit hohem Wasseranteil (wie Tomaten

oder Zwiebeln) sind zum Grillen wie geschaffen.

e \Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Rost,
dass es nicht (ber die Kanten des Rostes
hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter einge-
schobener Tropfschale) in die richtige Ein-
schubposition. Vergessen Sie nicht, die
Tropfschale beim Grillen in den untersten Ein-
schub einzuschieben, damit das Fett aufge-
fangen wird. Geben Sie etwas Wasser in die
Tropfschale — so erleichten Sie sich die Rei-
nigung.

HINWEIS
Feuergefahr durch ungeeignetes

Grillgut!

Nur fir die intensive Grillhitze geeigne-
tes Grillgut verwenden.

Grillgut nicht zu weit nach hinten in den
Grill legen. Dort wird es besonders
heiB, und fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den Backofen
Temperatur und Betriebsart einstellen

2

1 Funktionsknopf
2 Temperaturknopf

1. Stellen Sie den Funktionswahler auf die ge-
wiinschte Temperatur ein.



2. Stellen Sie den Funktionswahler auf die ge-
wiinschte Betriebsart ein.

» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte Tempera-

tur auf und halt diese aufrecht. Wahrend des

Aufheizens bleibt die Temperaturleuchte einge-

schaltet.

Backofen ausschalten

Bringen Sie Funktions- und Temperatureinstel-
lungsknopf in die obere Position (Aus).

Einschubpositionen (bei Modellen mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die Ein-
schiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den Grillrost
wie in der Abbildung gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht die
Riickwand des Ofens berilhrt. Schieben Sie den
Rost daher nur so weit ein, bis sich die Backofen-
tir problemlos schlieBen 1&sst — so funktioniert der
Grill am besten.

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten
kann je nach Geratemodell etwas abweichen.

Ober- und Unterhitze

B Ober- und Unterhitze werden einge-
setzt. Das Gargut wird gleichzeitig
von oben und unten erhitzt. Diese
Betriebsart eignet sich beispielswei-
se fiir Kuchen, Geback und Auflaufe.
Nur ein Blech verwenden.

Unterhitze

Bei dieser Betriebsart wird lediglich
das untere Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fiir Pizza und zum
Nachbrdunen von unten.

Grill

Grill, groB
Wy

Der kleine Grill an der Decke des
Ofens ist in Betrieb. Zum Grillen
geeignet.

e Kleine oder mittelgroBe
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter dem
Grill-Heizkorper grillen.

e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut
nach der Hélfte der Garzeit.

Der groBe Grill an der Decke des
Ofens ist in Betrieb. Diese Betriebsart
eignet sich insbesondere zum Grillen
gr6Berer Fleischmengen.

e Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt un-
ter das Grillheizelement.

e Stellen Sie die maximale
Temperatur ein.

e Wenden Sie das Grillgut
nach der Hélfte der Garzeit.
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Backen und Braten
ichtig
Einschubebene 1 ist die unterste Ebe-
ne im Backofen.

Garzeitentabelle

ichtig
Die angegebenen Werte wurden im
Labor ermittelt. Die fiir Sie richtigen
Werte kdnnen davon abweichen.

Gericht Leistungsstufe Einschubposition | Temperatur (°C) Gardauer (ca.-
Angabe in Min.)
“*Kuchenblech Einschub 1 = 3 175 25..30
**Kuchen, Form Einschub 1 ] 2 175 40...50
**Kuchen in Einschub 1 ] 3 175 25..30
Backpapier
*Biskuitkuchen Einschub 1 ] 3 200 5..10
“Kekse Einschub 1 = 3 175 25..30
**Teiggeback Einschub 1 = 2 200 30...40
*Teilchen Einschub 1 ] 2 200 25..35
**Sauerteig Einschub 1 = 2 200 35..45
Lasagne Einschub 1 ] 2-3 200 30...40
**Pizza Einschub 1 ] 2 200 ... 220 15...20
Rindersteak Einschub 1 2 25 Min. bei 250 100 ... 120
(ganz)/Braten (] max., dann 180 ...
190
Lammkeule Einschub 1 5 2 25 Min. bei 220, 70...90
(Auflauf) dann 190
Brathdhnchen Einschub 1 0 2 15 Min. bei 250 55 ... 65
max., dann 190
Pute (5,5 kg) Einschub 1 0 1 25 Min. bei 250 150...210
max., dann 190
Fisch Einschub 1 = 3 200 20...30

Wenn vorgeheizt werden muss, lassen Sie den
Ofen zu Beginn vorheizen, bis die Temperatur-
leuchte erlischt. .

tig die Garzeit. Befeuchten Sie den Teig mit
einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und Joghurt.
Sollte Gebéck sehr lange zum Garen bendti-

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Gebéck zu trocken wird, erhdhen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzei-
tig die Garzeit.

Werden Kuchen zu feucht, reduzieren Sie die
Flissigkeiten oder senken die Temperatur um
10 °C.

Sofern die Oberseite des Kuchens zu stark
gebraunt wird, backen Sie etwas langer mit
reduzierter Temperatur.

Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch Klebrig ist, geben Sie weniger
Flissigkeit hinzu, senken die Temperatur und
verldngern daflir die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

Falls Geback zu trocken wird, erh6hen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzei-
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gen, achten Sie darauf, dass das Gebéck
nicht iber die Oberkante des Backblechs hin-
ausragt.

Wird Gebéack an der Oberseite gut gebrdunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie da-
rauf, dass sich Fllissigkeiten nicht am Boden
des Gebdcks konzentrieren. Versuchen Sie,
Flissigkeitsmischungen gleichméBig zwi-
schen den Teigschichten zu verteilen; so er-
reichen Sie eine gleichmaBige Braunung.

ichtig
Halten Sie sich beim Backen an die
Betriebsart- und Temperaturempfeh-
lungen der Zubereitungstabelle. Falls
die Unterseite nicht ausreichend ge-
braunt wird, nutzen Sie beim néchsten
Mal den néchstniedrigeren Einschub.




Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e  Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit De-
ckel statt auf dem Blech zu. Geschlossene
Behélter sorgen daflir, dass nicht zu viel Fliis-
sigkeit verloren wird.

e Falls Gemiisegerichte nicht richtig gar werden,
kochen Sie das Gemiise zuvor und geben es
erst danach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

SchlieBen Sie beim Grillen die Ofen-
tiir.

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen!

Grill einschalten

1. Drehen Sie den Funktionswéhler auf das ge-
wilnschte Grillsymbol.

2. Waéhlen Sie dann die gewiinschte Grilltempera-
tur.

3. Heizen Sie den Grill bei Bedarf etwa 5 Minuten
vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich ein.

Grill ausschalten

1. Drehen Sie den Funktionswahler in die Aus-
Position (oben).

Garzeitentabelle zum Grillen

Einschubpositionen

Die Grillleistung nimmt ab, wenn der Grillrost die
Riickwand des Ofens berilhrt. Schieben Sie den
Rost daher nur so weit ein, bis sich die Backofen-
tir problemlos schlieBen 1&sst — so funktioniert der
Grill am besten.

» YHINWEIS
1 Grillen Sie nicht auf der obersten Ebe-
ne.

HINWEIS
Feuergefahr durch ungeeignetes

Grillgut!

Nur fir die intensive Grillhitze geeigne-
tes Grillgut verwenden.

Grillgut nicht zu weit nach hinten in den
Grill legen. Dort wird es besonders
heiB, und fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

Elektrischer Grill

Speise Einschubebene Grilldauer (ca.)
Fisch 4.5 20...25 Min. *
Hiihnerklein 4.5 25...35 Min.
Lammkoteletts 4.5 20...25 Min.
Rinderbraten 4.5 25...30 Min. *
Kalbskoteletts 4.5 25...30 Min, *
Toastbrot 4 1..2 min.

" je nach Dicke
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[] Pflege und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlangern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerétes und beugen Fehl-
funktionen vor.

GEFAHR

Stromschlaggefahr!

Trennen Sie das Gerat vor dem Reini-
gen von der Stromversorgung, damit es
nicht zu Stromschlagen kommt.

GEFAHR

Verbrennungsgefahr durch heie
Oberflachen!

Lassen Sie das Gerat abkiihlen, bevor
Sie es reinigen.

e Reinigen Sie das Geréat nach jedem Einsatz
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen sich beim
nachsten Einsatz des Ofens nicht einbrennen.

e Zur Reinigung bendtigen Sie keine Spezialrei-
niger. Verwenden Sie am besten warmes
Wasser mit etwas herkdmmlichem Reiniger,
ein weiches Tuch oder einen Schwamm. An-
schlieBend mit einem Tuch trocknen.

e  Achten Sie stets darauf, iiberschiissige und
verschiittete Fllissigkeiten nach der Reinigung
grindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e \Verzichten Sie auf Reinigungsmittel, die
Séuren oder Chlor enthalten, wenn Sie Edel-
stahl und Griffe reinigen. Reinigen Sie diese
Teile mit einem weichen Tuch und etwas
Fllssigreiniger (kein Scheuermittel); wischen
Sie dabei am besten nur in eine Richtung.

HINWEIS

Oberflachenbeschadigung durch Reini-
gungsmittel und -geréte.

Keine scharfen Reinigungsmittel,
Scheuerpulver, -milch oder spitzen
Gegensténde verwenden.
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ichtig
Benutzen Sie keine Dampfreiniger zur
Reinigung.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Tasten mit einem
weichen Tuch; anschlieBend trockenreiben.

HINWEIS

Beschédigung der Bedienblende!
Zum Reinigen der Bedienblende die
Kndpfe nicht abziehen.

Backofen reinigen

Ofentilr reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Ofentlir am
besten warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

ichtig
erzichten Sie bei der Reinigung der
Ofentlr auf aggressive Reinigungsmittel
und auf scharfkantige Schaber aus
Metall. Solche Hilfsmittel konnen die
Oberflachen zerkratzen und das Glas
beschéadigen.




Ofentiir ausbauen

1. Offnen Sie die Ofentir (1).

2. Offnen Sie die Clips am Scharniergehduse
links und rechts der Ofentlr, indem Sie sie wie
in der Abbildung gezeigt nach unten driicken.

1 2 3
1 Ofentiir
2 Scharnier

3

1 2 3
Offnen Sie die Ofentiir zur Halfte.
Nehmen Sie die Ofentiir heraus, indem Sie sie
etwas anheben und von den Scharnieren
rechts und links losen.

> w

HINWEIS

um Einbau filhren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter Reihen-
folge aus. Vergessen Sie nicht, die
Clips am Scharniergehduse nach dem
Wiedereinsetzen der Tir wieder zu
schlieBen.

Ofenbeleuchtung auswechseln

GEFAHR

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Oberflachen!

Vor dem Auswechsein der Lampe
sicherstellen, dass das Gerdt abgekuhlt
und abgeschaltet ist, um einen mdgli-
chen elekirischen schlag zu vermeiden

ichtig

Is Leuchtmittel wird eine spezielle
Glihlampe eingesetzt, die flir Tempera-
turen bis 300 °C ausgelegt ist. Weitere
Hinweise finden Sie in Technische
Daten, Seite 5 Passende Leuchtmittel
erhalten Sie beim autorisierten Kun-
dendienst.

HINWEIS
Die Position der Leuchte kann etwas
on der Abbildung abweichen.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Leuchte aus-
gestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerdt vollstandig von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ab.

gersinn heraus, setzen Sie eine neue Lampe
ein.
4. Glasabdeckung wieder anbringen.
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Problemldsung

Aus dem Ofen tritt im Betrieb Dampf aus.

Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. Dies ist kein Fehler.

Beim Kochen bilden sich Wassertropfen

Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und Wassertropfchen bilden, wenn er mit den
kélteren Flachen des Gerdtes in Berlihrung kommt. Dies ist kein Fehler.

Das Gerét funktioniert nicht.

Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgeldst.

Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskas-
ten. Bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

Das Leuchtmittel ist defekt.

Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen.

Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie
die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei
Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

Backofen heizt nicht.

Falsche Funktion ausgewahlt und/oder Temperatur
nicht richtig eingestellt.

Stellen Sie Funktion und Temperatur entsprechend ein.

Die Stromversorgung wurde unterbrochen.

Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie
die Sicherungen im Sicherungskasten. Sicherungen bei
Bedarf austauschen oder zuriicksetzen.

ichtig

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen l6sen lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerét ge-
kauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Geréat selbst zu reparieren.
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