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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise
® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fir einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flir den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Hohe von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:
® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehdr”, Seite 9



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstadnde im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mUssen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil.

» Nie die heiBen Teile berihren.

» Kinder fernhalten.

Sicherheit de

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen konnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geréatetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetir aufsprin-

gen und ggf. abfallen. Die Tlrscheiben kon-
nen zerspringen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden”, Seite 5

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fir das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.
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Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Geréat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 24

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berihren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen moglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zuséatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

1.6 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich wahrend der Reinigungsfunktion entzin-

den.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum
entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrticher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung
oder ohne Dichtung betreiben.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstért und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nie Zubehdr mitreinigen.
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Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhaute fihren kdnnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

Sachschaden vermeiden de

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heiB.

» Nie die Geratetur &ffnen.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBBen sehr heil3.

» Nie die Geratetlr beruhren.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entziin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

fihren. Durch Verpuffung kann die Gerétetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Turscheiben kénnen zer-
springen und splittern. Durch entstehenden Unterdruck
kann sich der Garraum nach innen stark verformen.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unverdinnten Zu-
stand (z. B. fir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei Gber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird besché-
digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Wenn sich Wasser im heien Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn moglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geratetlr vollstandig entfer-
nen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdbelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstutzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlurscheibe beim

SchlieBen der Geréatetur zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.



de Umweltschutz und Sparen

Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

— "So gelingt's”, Seite 25

m \Wenn Sie das Geréat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

m Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geréatetlr im Betrieb moglichst selten offnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

= Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUrzt sich die Backzeit fir die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwéarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
= Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.
= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.
Produktinformationen nach (EU) 65/2014 und (EU)
66/2014 finden Sie unterhalb des Energielabels und
im Internet auf der Produktseite lhres Geréts.
Hinweis:
Das Geréat benotigt:
= im Standby mit eingeschaltetem Display max. 1 W
= im Standby mit ausgeschaltetem Display
max. 0,5 W
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-

stand.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kdnnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

Tasten und Display
Die Tasten sind berthrungsempfindliche Fla-
chen. Um eine Funktion zu wahlen, nur leicht
auf das entsprechende Feld driicken.
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen
und die Zeitfunktionen an.
— "Tasten und Display", Seite 7
Kochstellen-Schalter
Mit den 4 Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Leistung der einzelnen Kochstellen ein.
Das Symbol Uber dem jeweiligen Schalter zeigt

om
* oo

-/

Ihnen, welche Kochstelle Sie damit einstellen.

om Je nach Gerétetyp sind die Kochstellen-Schalter
DD versenkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten in
der Nullstellung auf den Kochstellen-Schalter
dricken.

— "Kochfeld", Seite 8

. N
Ov/
~

4.2 Tasten und Display

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene Funktionen lhres Gerats einstellen. Im Display sehen Sie die Einstellungen.

Wenn eine Funktion aktiv ist, leuchtet das entsprechende Symbol im Display. Das Uhrzeitsymbol ® leuchtet nur,
wenn Sie die Uhrzeit andern.

Symbol  Funktion Verwendung

©) Hauptschalter Backofen einschalten und ausschalten.

Dl Start/Pause = Kurz dricken: Betrieb starten oder anhalten.
= | ang drlcken: Betrieb abbrechen

(] Menl Menu Heizarten und Heizfunktionen 6ffnen.

C/kg

Temperatur oder Grillstufe

Temperatur oder Grillstufe wahlen.

*Clkg Gewicht Gewicht fur Programme wéhlen.
Minus Die Zeitfunktion und die Temperatur einstellen oder die Heizarten
Plus wahlen.

+
©)

Zeitfunktionen

Uhrzeit ®, Wecker £, Dauer 1=l und Ende =| wahlen.

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu wéahlen, mehrfach auf die Tas-
te ® driicken.

- "Zeitfunktionen", Seite 11

M
-
=

Schnellaufheizen

Garraum ohne Zubehor schnell vorheizen.
— "Schnellaufheizen”, Seite 11

Reinigungsfunktionen

Reinigungsart auswahlen.

MWINIEN

Kindersicherung

Kindersicherung aktivieren oder deaktivieren.
- "Kindersicherung"”, Seite 13




de Kennenlernen

4.3 Heizarten und Funktionen
Damit Sie immer die passende Heizart fir Ihre Speise finden, erklaren wir Ihnen die Unterschiede und Anwendungs-

bereiche.

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt lhnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die
Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich andern.

Symbol  Funktion Verwendung
3D HeiBluft Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
30-275°C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichma-
Big im Garraum.
O Ober-/Unterhitze Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist besonders geeig-
300-02750°C net fir Kuchen mit saftigem Belag.
Die Hitze kommt gleichm&aBig von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.
& HeiBluft Sanft Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.
125-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichméa-
Big im Garraum.
Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. Wahrend des Garens
die Geratetlr geschlossen halten. Wenn Sie die Geréatetlir auch nur kurz 6ffnen,
heizt das Geréat danach ohne Restwarmenutzung weiter.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und
der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Umluftgrillen Gefligel, ganze Fische oder groBere Fleischstlicke braten.
30-275 °C Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
Grill, groBe Flache Flaches Grillgut grillen, wie GemUse, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.
Grillstufen: Die ganze Flache unter dem Grillheizkoérper wird heiB.
1 = schwach
2 = mittel
3 = stark

Weitere Funktionen

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen lhres Geréts.

Symbol  Funktion Verwendung

»{(( Schnellaufheizen Den Garraum ohne Zubehor schnell vorheizen.
— "Schnellaufheizen"”, Seite 11

Backofenlampe Den Garraum ohne Heizung beleuchten.

fl Programme Die Programmfunktion einstellen.
— "Programme", Seite 14

Selbstreinigung Reinigt den Garraum nahezu selbstandig.

- "Selbstreinigung”, Seite 17

4.4 Temperatur und Einstellstufen
Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene

Einstellungen.

Die Einstellungen erscheinen im Display. -
Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten ein-
stellbar, dartiber in 5-Grad-Schritten.

Aufheizanzeige

Das Geréat zeigt Ihnen an, wenn es heizt.

Wenn das Gerét heizt, leuchtet 4 im Display.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald das Symbol

erlischt.

Hinweise

= Die Aufheizanzeige erscheint nur bei Heizarten, bei
denen Sie eine Temperatur einstellen kdnnen. Bei
Grillstufen z. B. erscheint die Aufheizanzeige nicht.
Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im
Garraum etwas unterscheiden.

4.5 Kochfeld

Inrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung
bei. Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung zur sicheren
und richtigen Bedienung sorgfaltig durch.

Sie finden darin Wichtiges zur Sicherheit, eine Anlei-

Wenn beim Start die Temperatur im Garraum zu hoch
ist, erscheint bei einigen Heizarten ~ im Display. War-
ten Sie, bis der Backofen abgekdiihlt ist und ~ erlischt.

tung zum Einstellen und Informationen zur Pflege und
Reinigung des Kochfelds.



4.6 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Gerats.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kénnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Hohen einschieben.

Ihr Gerat hat 5 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Die Gestelle kénnen Sie, z. B. zum Reinigen, aushan-
gen.

- "Gestelle", Seite 22
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Kihigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich wahrend des Betriebs
automatisch ein. Die Luft entweicht Uber der Tur.

Das Geréat erkennt erhdhte Feuchtigkeit im Garraum.
Um die Feuchtigkeit zu regulieren, kbnnen die Intensitat
und das Betriebsgerdusch des Kuhlgeblases variieren.
ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkdihlt,
lauft das Klhlgeblase eine bestimmte Zeit nach.
Gerétetir

Wenn Sie die Gerétetir im laufenden Betrieb 6ffnen,
lauft der Betrieb weiter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf |hr Geréat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubeh&r abkihlt, verschwindet die
Verformung.

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.

Zubehor

Verwendung

Rost

m  Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Girillstiicke
Tiefkhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Geback

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flussigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehors
beim Herausziehen.

Sie kbnnen das Zubehdr etwa bis zur Halfte herauszie-
hen, bis es einrastet. Der Kippschutz funktioniert nur,
wenn Sie das Zubehdr richtig in den Garraum einschie-
ben.

5.2 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubeh6r immer richtig herum in den Garraum
schieben. Nur so kann das Zubeh6r ohne Kippen etwa
bis zur Halfte herausgezogen werden.

1. Das Zubehor so drehen, dass die Kerbe [al hinten
ist und nach unten zeigt.

2. Das Zubehor zwischen die beiden Flhrungsstabe
einer Einschubhdhe schieben.
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Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b]
z. B. Uni- zur Geréatetlr einschieben.
versalpfan-

ne oder

Backblech

\

I

(b~ y
=

3. Das Zubehdr vollstandig einschieben, sodass es die
Geratetlr nicht berthrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des

Betriebs nicht beno6tigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flussigkeit aufzufangen, kénnen Sie
den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass
beide Abstandshalter [@l hinten auf dem Rand der
Universalpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Fihrungs-
stébe einer Einschubhdhe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Flhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

5.3 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubeho6r kénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
siemens-home.bsh-group.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fiir Ihr Geréat verflgbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehbr.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen Einstellungen fiir die erste Inbetriebnahme
vornehmen, bevor Sie lhr Gerét verwenden kénnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste © driicken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

6.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehér, bevor Sie
zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Die Produktinformationen und das Zubehor aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen und Klebeband innen und auBen am
Gerat entfernen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen.

3. Heizart und Temperatur einstellen.

— "Grundlegende Bedienung"”, Seite 10

Heizart 3D HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

4. Die Klche liften, solange das Gerat heizt.

5. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

6. Wenn das Gerat abgekihlt ist, glatte Flachen im
Garraum mit Spullauge und einem Spdltuch reini-
gen.

7. Das Zubehor mit Spullauge und einem Spliltuch
oder einer weichen Blrste reinigen.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten

» Auf Taste die O drlicken.
v Das Gerat ist eingeschaltet.

10

7.2 Heizart und Temperatur einstellen

1. Mit — oder +eine Heizart wahlen.
2. Auf <= drlcken.



3. Eine Temperatur oder eine Grillstufe mit — oder +
wahlen.

4. Auf DIl drlicken.

v Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen.

5. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

Hinweis: Die am besten geeignete Heizart fur Ihre

Speise finden Sie in der Heizartenbeschreibung.

— "Heizarten und Funktionen", Seite 8

Tipp: Sie kdnnen am Gerat Dauer und Ende fur den
Betrieb einstellen.
- "Zeitfunktionen" Seite 11

Temperatur dndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.

» Eine Temperatur oder eine Grillstufe mit den Tasten
— oder + wahlen.

Heizart &ndern

Sie kénnen die Heizart immer andern. Bei einer Ande-
rung wahrend des Backofenbetriebs wird dieser unter-
brochen.

Schnellaufheizen de

1. Auf U drlcken.
2. Eine Heizart — oder + &ndern.
3. Auf DIl driicken.

Betrieb unterbrechen

Sie kdnnen den Betrieb kurz anhalten und danach fort-
setzen.

1. Um den Betrieb zu unterbrechen auf DIl driicken.
2. Um den Betrieb fortzusetzen auf Pll dricken.

Betrieb abbrechen

Sie kdénnen den Betrieb vollstandig abbrechen. Es wer-
den die Einstellungen zuriickgesetzt.

» Um den Betrieb zu abzubrechen Pl gedriickt halten.

7.3 Betrieb starten

Sie mussen jede Betriebsart starten.
» Auf Pl dricken.

7.4 Gerat ausschalten

» Auf Taste die O drlicken.
v Das Gerat ist ausgeschaltet.

8 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kdnnen Sie mit dem Schnellaufhei-
zen die Aufheizdauer verklrzen.

8.1 geeignete Heizarten bei
Schnellaufheizen

Schnellaufheizen kann bei eingestellten Temperaturen
Uber 100°°C die Aufheizdauer verkiirzen.

Bei diesen Heizarten ist Schnellauftheizen moglich:

= 3D HeiBluft @

= Ober-/Unterhitze £

8.2 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, die
Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-
raum geben.

Hinweis: Stellen Sie eine Dauer erst ein, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Eine geeignete Heizart und eine Temperatur ab
100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellauftheizen automatisch zu.

2. Wenn das Schnellaufheizen nicht automatisch zu-
schaltet, auf die Taste »§ driicken.

v Im Display erscheint .

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertdnt ein Signal
und im Display erlischt das Symbol ».

3. Die Speise in den Garraum geben.

9 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

9.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Mit der Taste © wéhlen Sie die verschiedenen Zeitfunk-
tionen.

Zeitfunktion Verwendung

Dauer =1 Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu

heizen.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker 2 Den Wecker kdnnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Geréat nicht.

Ende =l Zur Dauer kdnnen Sie eine Uhrzeit
einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-
dass der Betrieb zur gewlinschten

Uhrzeit fertig ist.

Uhrzeit ® Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen.

11
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9.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie kénnen

den Wecker bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem

Gerat bis 23 Stunden und 59 Minuten einstellen. Der

Wecker hat ein eigenes Signal, sodass Sie horen, ob

der Wecker oder eine Dauer endet.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display &
markiert ist.

2. Die Weckerzeit mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
— 5 Minuten
+ 10 Minuten

Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-Se-
kundenschritten einstellen. Danach werden die Zeit-
schritte gréBer, je hdéher der Wert ist.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker und die
Weckerzeit lauft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertont ein
Signal und im Display steht die Weckerzeit auf null.

3. Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist:
- Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebi-

ge Taste drlcken.

Wecker andern

Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit andern.
Voraussetzung: Im Display ist 2 markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — oder + andern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen

Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.

Voraussetzung: Im Display ist 2 markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — auf null zurlckstel-
len.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung und 4 erlischt.

9.3 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kénnen Sie bis 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur

oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display =
markiert ist.

2. Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
- 10 Minuten
+ 30 Minuten

Bis zu einer Stunde l&sst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.

3. Auf Pl driicken.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-

liebige Taste drlcken.

12

— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Taste
~+ driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

Dauer @ndern

Sie kbnnen die Dauer jederzeit &ndern.
Voraussetzung: Im Display ist I-| markiert.

» Die Dauer mit der Taste — oder + andern.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung.

Dauer abbrechen
Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist I- markiert.

» Die Dauer mit der Taste — auf null zurlckstellen.
v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung und heizt ohne Dauer weiter.

9.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kbnnen Sie bis zu

23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

m  Bei Heizarten mit Grillfunktion ist das Ende nicht ein-
stellbar.

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

= Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.

Voraussetzungen

®m Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

Eine Dauer ist eingestellt.

Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display =l

markiert ist.

Auf die Taste — oder + driicken.

Das Display zeigt das berechnete Ende.

Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.

Den Betrieb mit Pll starten.

Das Display zeigt das eingestellte Ende.

Wenn die berechnete Startzeit erreicht ist, beginnt

das Geréat zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

5. Wenn die Dauer abgelaufen ist;

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

- Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

—

< PWN

Ende dndern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, kbnnen Sie das
eingestellte Ende nur &ndern, bis der Betrieb startet
und die Dauer ablauft.

Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Das Ende mit der Taste — oder verschieben.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.



Ende abbrechen

Sie kbnnen das eingestellte Ende jederzeit I6schen.

Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Das Ende mit der Taste — auf die aktuelle Uhrzeit
plus eingestellter Dauer zurlckstellen.

v Nach einigen Sekunden tbernimmt das Gerét die

Anderung und beginnt zu heizen. Die Dauer lauft
ab.

Kindersicherung de

9.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste O© driicken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

10 Kindersicherung

Sichern Sie lhr Gerat, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.
Wenn Sie ein Kochfeld an den Backofen angeschlos-
sen haben, ist das Kochfeld nicht gesperrt.

10.1 Kindersicherung aktivieren

» Um die Kindersicherung zu aktivieren, die Taste
gedrlckt halten, bis im Display = erscheint.
v Die Kindersicherung ist aktiviert.

10.2 Kindersicherung deaktivieren

» Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die Taste
gedrilickt halten, bis im Display = erlischt.
v Die Kindersicherung ist deaktiviert.

11 Grundeinstellungen

Sie kénnen die Grundeinstellungen lhres Geréts auf Ihre Bedurfnisse einstellen.

11.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung lhres Geréts abhangig.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl
ci Signaldauer nach Ablauf einer Dauer = 10 Sekunden
oder Weckerzeit Z = 30 Sekunden'
3 =2 Minuten
cc Wartezeit, bis eine Einstellung uber- { = 3 Sekunden’
nommen ist £ = 6 Sekunden
3 =10 Sekunden
c3 Tastenton beim Driicken auf eine L =aus
Taste {=ein'
cH Helligkeit der Display-Beleuchtung i = dunkel
c = mittel
3 =hell
c5 Anzeige der Uhrzeit L = Uhrzeit ausblenden
{ = Uhrzeit anzeigen'
ch Kindersicherung einstellbar 0= n?in
i=ja
= ja, mit TUrverriegelung
ci Garraumbeleuchtung bei Betrieb = nein
i=ja
ch Nachlaufzeit des Kihlgeblases i =kurz
£ = mittel’
3 =lang

Y = extra lang

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)

2 Je nach Geréateausstattung
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Anzeige Grundeinstellung Auswahl
cS Teleskopausziige nachgeriistet? 0 = nein' (bei Gestellen und 1-fach
Auszug)
! = ja (bei 2- und 3-fach Auszug)
cA Automatisches Schnellaufheizen ab & = nein
200 °C =i
ch Wasserharte 0 = enthartet
{ = weich (bis 1,5 mmol/l)
£ = mittel (1,5 - 2,5 mmol/l)
7 = hart (2,5 - 3,8 mmol/l)
4 = sehr hart (iiber 3,8 mmol/I) '
cc Alle Werte auf Werkseinstellung zu- & = nein '
ricksetzen i=ja

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Geréateausstattung

11.2 Grundeinstellung andern

Voraussetzung: Das Gerét ist ausgeschaltet.

1. Die Taste O ca. 4 Sekunden lang gedrickt halten.

2. Die Einstellung mit der Taste — oder + andern.

3. Mit der Taste O zur néachsten Grundeinstellung
wechseln.

4. Um Anderungen zu speichern, die Taste © ca. 4 Se-
kunden lang gedrickt halten.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre Ande-
rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

11.3 Grundeinstellungen abbrechen

> Auf O driicken.
v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

12 Programme

Mit den Programmen unterstitzt Sie lhr Gerét bei der
Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt automa-
tisch die optimalen Einstellungen aus.

12.1 Geschirr fir Programme

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist.

12.2 Programmtabelle

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder Glaske-
ramik. Der Braten sollte den Boden des Geschirrs zu
ca. 2/3 bedecken.

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

= unglasierter Ton

= Kunststoff oder Kunststoffgriffe

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.
Das Gewicht ist in einem Bereich zwischen 0,5 kg und 2,5 kg einstellbar.

Nr. Speise Geschirr Einstellgewicht Flissigkeit Ein- Hinweise
zugeben schub-
héhe
01 Hahnchen, ungefiillt  Brater mit Glasde- Hahnchengewicht nein 2 mit der Brust nach

kichenfertig, gewlrzt  ckel

oben ins Geschirr le-

gen
02 Putenbrust Brater mit Glasde-  Putenbrustgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
am Stlck, gewdrzt ckel bedecken, anbraten
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben

hoher Brater mit
Deckel

03 Eintopf, mit Gemiise
vegetarisch

Gesamtgewicht

nach Rezept 2 Gemuse mit langer
Garzeit (z. B. Mdhren)
in kleinere Stlcke
schneiden als Gemu-
se mit kurzer Garzeit

(z. B. Tomaten)
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Nr. Speise Geschirr Einstellgewicht Fliissigkeit Ein- Hinweise
zugeben schub-
hoéhe
04 Gulasch hoher Brater mit Gesamtgewicht nach Rezept 2 Fleisch unten einle-
Rind- oder Schweine-  Deckel gen und mit GemUse
fleisch, gewdrfelt, mit bedecken
Gemuse Fleisch vorher nicht
anbraten
05 Hackbraten, frisch Brater mit Deckel Bratengewicht nein 2 -
Hackteig aus Rind-,
Schweine- oder Lamm-
fleisch
06 Rinderschmorbraten Bréater mit Deckel Fleischgewicht Fleisch mit 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Hochrippe, Bug, Flissigkeit anbraten
Kugel oder Sauerbra- fast bede-
ten cken
07 Rinderrouladen Bréater mit Deckel Gewicht aller ge-  Rouladen 2 Fleisch vorher nicht
mit GemUse oder flllten Rouladen fast bede- anbraten
Fleisch geflillt cken z. B. mit
Brihe oder
Wasser
08 Lammkeule, durchge- Bréter mit Deckel Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
gart bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wirzt 250 g Gemu-
se zugeben
09 Kalbsbraten, mager Bréater mit Deckel Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Lende oder Nuss bedecken, anbraten
evil. bis
250 g Gemu-
se zugeben
10 Schweinenackenbra- Brater mit Glasde- Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wlrzt 250 g GemU-
se zugeben

12.3 Speise flir Programm vorbereiten

1. Die Speise wiegen.
Das Gewicht der Speise ist notwendig, um das Pro-
gramm richtig einzustellen.

2. Die Speise in das Geschirr geben.

3. Das Geschirr auf den Rost stellen.
Immer in den kalten Garraum stellen.

12.4 Programm einstellen

Hinweis: Nach dem Programmstart kbnnen Sie das
Programm und das Gewicht nicht mehr andern.

Voraussetzung: Das Mend flr Heizarten U ist gewahlt.

1. Programme {{ mit — oder + einstellen.

2. Auf die Taste = drlicken.

3. Das gewlinschte Programm mit der Taste — oder +
einstellen.

4. Auf die Taste == drlicken.

. Das Gewicht Ihrer Speise mit der Taste — oder +

einstellen.

Immer das nachsthdhere Gewicht einstellen. Das
Gewicht kbnnen Sie nur im vorgesehenen Bereich
einstellen.

Um die Dauer des Programms abzufragen, auf die
Taste ©® driicken. Die Dauer kann nicht geédndert
werden.

. Das Programm mit DIl starten.

Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
Wenn das Programm beendet ist, ertdént ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

. Wenn das Programm beendet ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

— Um eine Dauer zum Nachgaren einzustellen, auf
die Taste + driicken. Das Gerat heizt mit den
Einstellungen des Programms weiter.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Geréat ausschal-
ten.

13 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.
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13.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschadigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerat zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

13.2 Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fur die
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerét.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rlckstande aus dem
Garraum und von der Gerétetlr vollstandig entfer-
nen.

Neue Schwammtlicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Gerat reinigen.

Geratefront
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl = HeiBe Spillauge Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken

m  Sperzielle Edelstahl-

von Edelstahlflachen sofort entfernen.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdlinn auftragen.

Oberflachen

Kunststoff oder la-
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Geratetir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
TUrscheiben ®m HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.
- "Geréatetdr", Seite 19

Turabdeckung = Aus Edelstahl:
Edelstahl-Reiniger
= Aus Kunststoff:
HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
- "Geréatetlr", Seite 19

TUrgriff ®» HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel
vom Turgriff sofort entfernen.
Tardichtung m HeiBe Spullauge Nicht abnehmen und nicht scheuern.
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Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Essigwasser
= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.
Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Gerétetlr ge-
offnet lassen.

Tipp: Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
- "Selbstreinigung", Seite 17

Hinweise

= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Geréts wird nicht beeinflusst.

= Die Kanten dinner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

m  Durch Lebensmittelriickstande entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsféahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kdnnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.

Glasabdeckung = HeiBe Spullauge
der Backofenlam-

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

pe
Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Birste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 22
Zubehor = HeiBe Splllauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste oder eine

= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist spllmaschinengeeignet.

13.3 Gerét reinigen

Um Schaden am Gerat zu vermeiden, reinigen Sie |hr
Gerat nur wie vorgegeben und mit geeigneten Reini-
gungsmitteln.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Geréat abkihlen lassen.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zunden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
- "Reinigungsmittel”, Seite 16
1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spdltuch
reinigen.
— Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 16
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

14 Selbstreinigung

Mit der Reinigungsfunktion Selbstreinigung [ reinigt

sich der Garraum nahezu selbststandig.

Reinigen Sie den Garraum alle 2 bis 3 Monate mit der
Reinigungsfunktion. Bei Bedarf kbnnen Sie die Reini-

gungsfunktion 6fter verwenden.

Die Reinigungsfunktion bendtigt ca. 2,5 - 4,8 Kilowatt-
stunden.

14.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten, bereiten
Sie das Gerat sorgfaltig vor.

17



de Selbstreinigung

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-
nen sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-

ren.
» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat abzu-

schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tur ge-

schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-

men zu ersticken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich wah

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Geréat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heif.

» Nie brennbare Gegenstéande, wie z. B. Geschirrti-
cher, an den Turgriff hdngen.

» Vorderseite des Geréts frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschéadigter Tardichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tdr.
» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne

Dichtung betreiben.
Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.

—

2. Die Gestelle aushédngen und aus dem Garraum neh-

men.
- "Gestelle", Seite 22

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen.

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen
im Bereich der Tlrdichtung mit Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.

Die Turdichtung nicht abnehmen und nicht scheu-
ern.

Starke Verschmutzungen auf der TlUrinnenscheibe
mit Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstdnde aus dem Garraum nehmen. Der Gar-
raum muss leer sein.

14.2 Reinigungsfunktion einstellen

Luften Sie die Kiiche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Bra-
ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhéute

fuhren konnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Kiche ausgie-

big liften.
» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.
» Kinder und Haustiere fernhalten.
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/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

>

>

Nie die Geratetlr 6ffnen.
Das Geréat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-

Ben sehr heif.

>

>
>

Nie die Geratetlr berdhren.
Das Geréat abklUhlen lassen.
Kinder fernhalten.

Hinweis: Die Backofenlampe leuchtet wahrend der Rei-
nigungsfunktion nicht.

Voraussetzung: — "Gerét flir die Reinigungsfunktion
vorbereiten”, Seite 17

1.

2

Auf die Taste 9 so oft driicken, bis im Display
Selbstreinigung & markiert ist.

Die Reinigungsstufe mit der Taste — oder =+ ein-
stellen.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 Leicht Ca. 1:15

2 Mittel Ca. 1:30

3 Hoch Ca. 2:00

Bei starkeren oder alteren Verschmutzungen eine
héhere Reinigungsstufe wahlen.

Die Dauer kann nicht gedndert werden.

Den Betrieb mit Pll starten.

Die Reinigungsfunktion startet und die Dauer I&uft
ab.

Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetlr ab einer
bestimmten Temperatur im Garraum. Im Display er-
scheint@.

Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertént ein
Signal und im Display steht die Dauer auf null.

Das Gerét ausschalten.

Wenn das Gerat ausreichend abgekdhlt ist, entrie-
gelt die Geratetir und @ erlischt.

— "Gerét nach der Reinigungsfunktion betriebsbe-
reit machen", Seite 18

14.3 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1.

Das Gerat abklihlen lassen.

2. Zurlckgebliebene Asche im Garraum und im Be-

reich der Gerétetlr mit einem feuchten Tuch abwi-
schen.

WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.
Hinweis: WeiBe Belage auf den Emailflachen kon-
nen durch zu grobe Verschmutzungen entstehen.
Diese Lebensmittelriickstande sind unbedenklich.
Die Belage schranken die Geréatefunktion nicht ein.
Die Gestelle einhangen.

- "Gestelle", Seite 22
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15 humidClean

Die humidClean ist eine schnelle Alternative zur Reini-
gung des Garraums zwischendurch. Die Reinigungsun-
terstitzung weicht Verschmutzungen durch das Ver-
dampfen von Spullauge ein. Verschmutzungen lassen
sich anschlieBend leichter entfernen.

15.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

Luften Sie die Kiche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!
Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-

dampf entstehen.
» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieB3en.

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekuhlt.

1. Das Zubehdr aus dem Garraum nehmen.

2. 0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen. Die Gera-
tetlr schlieBen.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser.

3. Auf die Taste = so oft drlcken, bis im Display hu-
midClean & markiert ist.

v Das Display zeigt die Dauer. Die Dauer kann nicht
geandert werden.

4. Den Betrieb mit DIl starten.

v Die Reinigungsunterstlitzung startet und die Dauer
lauft ab.

v Wenn die Reinigungsunterstitzung beendet ist, er-
tént ein Signal und im Display steht die Dauer auf
null.

5. Das Gerat ausschalten und den Garraum ca. 20 Mi-
nuten abkUhlen lassen.

15.2 Garraum nach der
Reinigungsunterstiitzung reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

1. Das Restwasser im Garraum mit einem saugfahigen
Schwammtuch aufwischen.

2. Glatte Emailflachen im Garraum mit einem Spultuch
oder einer weichen Blurste reinigen. Hartnackige
Ruckstande mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl
entfernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetréankten Tuch entfer-
nen und mit klarem Wasser nachwischen.

4. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

5. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

— Um den Garraum schnell zu trocknen, das Gerat
bei geodffneter Tlr ca. 5 Minuten mit 3D HeiB-
luft @ und 50 °C aufheizen.

16 Geratetur

Um die Geratetlr grindlich zu reinigen, kénnen Sie die
Geratetlr auseinander bauen.

Hinweis:
Weitere Informationen:

0

16.1 Geratetir aushangen

Hinweis: Je nach Geratetyp sind die Tugriffe unter-
schiedlich.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetir kdnnen scharfkantig

sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kbnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushéangen der Geratetir
ganz aufgeklappt.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen
— "Tlirscheiben ausbauen”, Seite 20.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geratetir ist gesi-
chert und kann nicht
ausgehangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.
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3. Die Geréatetir bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

4. Die Geratetlr vorsichtig auf eine ebene Flache le-
gen.

16.2 Geratetlir einhdngen

1. /A WARNUNG — Verletzungsgefahr!
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich
klemmen.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kénnen sie
mit groBer Kraft zuschnappen.
» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz

zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Gera-

tetlr ganz aufgeklappt.
Hinweis:
Achten Sie darauf, dass Sie die Geratetlr ohne Wi-
derstand auf die Scharniere schieben.

2. Mit beiden Handen die Geréatetlr bis zum Anschlag

L Vet

3. Die Geratetlr ganz 6ffnen.

20

4. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
5. Die Geratetir schlieBen.

16.3 Tirscheiben ausbauen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig
sein.

Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen

Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

Die Geratetlr bis zum Anschlag schlieBen.

Auf die linke und rechte Druckflache driicken @, bis
es hérbar klickt.

v

<

el o

R
Y

N\

5. Die zwei Schiebekappen in Pfeilrichtung nach oben
schieben @.




6. Die Innenscheibe schrag nach oben herausziehen
und auf eine ebene Flache vorsichtig ablegen.

7. Die linke und rechte Metalleiste in Pfeilrichtung auf-
klappen @.

@
¢

8. Die erste und zweite Zwischenscheibe schrég nach
oben herausziehen und auf eine ebene Flache vor-

.‘\

9. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen kénnen.

Die ausgebauten Tirscheiben von beiden Seiten mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch reinigen.

10. Die Gerétetir reinigen.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 16

11. Hinweis: Wahrend der Reinigungsfunktion verfarbt
sich der Rahmen an der Innenseite der Gerétetlr
oder andere Teile aus Edelstahl der Geréatetir. Die-
se Verfarbungen schranken die Geratefunktion nicht
ein. Die Verfarbungen konnen mit einem Edelstahl-
reiniger entfernt werden.

Die Turscheiben trocknen und wieder einbauen.
— "Tlirscheiben einbauen” Seite 21

16.4 Turscheiben einbauen

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Geréatetir de

Hinweis:
Bei den Zwischenscheiben darauf achten, dass der
Pfeil links oben ist.

/

40

1. Die erste Zwischenscheibe in die untereste Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

/

1=
e

d

]
J- 2

N

Hinweis: die Zwischenscheibe positioniert sich auto-
matisch durch die Drehbewegung der Abstandshal-
terung.

Die zweite Zwischenscheibe in die mittlere Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

/

i
<

-2

3. Die Metalleiste links und rechts zuklappen @.

(D
X
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4.

Gestelle

Hinweis: Der Schriftzug "Pyro" muss oben, wie im
Bild lesbar sein.

Die Innenscheibe unten in die Halterung einschie-
ben @ und oben anlegen.

V-,

Die Innenscheibe oben andriicken @. Die Schiebe-
kappen [@l in Pfeilrichtung nach unten driicken.

A

6.
7.

Die Geréatetlr ganz offnen.
Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen

8. Die Geratetlr schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
Tlrscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

17 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum zu reinigen oder um

die Gestelle zu tauschen, kdnnen Sie diese aushangen.

17.1 Gestelle aushangen

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heif3

>

>
>
1

2

22

Nie die heiBen Gestelle berthren.
Das Gerat immer abkUhlen lassen.
Kinder fernhalten.

. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen

Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

\

C—
s

~2r

_—

3.

Das Gestell reinigen.
— "Reinigungsmittel”, Seite 16

17.2 Gestelle einhdngen
Hinweise

Die Gestelle passen nur rechts oder links.
Achten Sie bei beiden Gestellen darauf, dass die
gebogenen Stangen vorn sind.

Das Gestell mittig in die hintere Buchse stecken @,
bis das Gestell an der Garraumwand anliegt und
dieses nach hinten driicken @.

Das Gestell in die vordere Buchse einstecken ®, bis
das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses
nach unten driicken ®.

«

\

\
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18 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Geréat durchfiihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 24

18.1 Funktionsstorungen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchflhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.

nicht. » Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Gerat mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie die Siche-

rung ausschalten.

2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zuriick.

- "Grundeinstellungen", Seite 13

Geréat heizt nicht, im Demo-Modus ist aktiviert.

Display blinkt der 1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-

Doppelpunkt.

ten ausschalten und wieder einschalten.

2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die Grundein-
stellung ¢ & auf den Wert & andern.

- "Grundeinstellungen”, Seite 13

Geratetlr lasst sich
nicht 6ffnen, im Dis-
play leuchtet =,

Kindersicherung verriegelt die Gerétetr.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste 4.
- "Kindersicherung”, Seite 13

Geratetlr lasst sich

Reinigungsfunktion verriegelt die Geratet(r.

nicht 6ffnen, im Dis-  » Das Gerat abkuhlen lassen bis im Display & erlischt.

play leuchtet &.

Im Display leuchtet == Kindersicherung ist aktiviert.
und Gerét lasst sich
nicht einstellen.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste 4.
- "Kindersicherung”, Seite 13

Im Display blinkt ~

Garraum ist zu heiB fir ausgewahlten Betrieb.

und Gerat startet 1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkuhlen.

nicht. 2. Starten Sie den Betrieb erneut.

Im Display erscheint  Maximale Betriebsdauer ist erreicht. Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermei-
FG. den, hort das Gerat nach mehreren Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellun-

gen unverandert sind.
» Schalten Sie das Gerat aus.

Bei Bedarf kdnnen Sie neu einstellen.
Tipp: Damit bei sehr langen Zubereitungszeiten das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,

stellen Sie eine Dauer ein.
— "Zeitfunktionen", Seite 11

Im Display erscheint  Elektronikstorung

eine Meldung mit £, 1. Driicken Sie auf die Taste O.

7. B. [ iy g ]

cuz-ac. - Wenn ndtig, stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Fehlermeldung.
2. Wenn die Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie die
genaue Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Geréts an.

— "Kundendienst”, Seite 24

23



de Entsorgen

18.2 Backofenlampe auswechseln

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist,
wechseln Sie die Backofenlampe aus.

Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen, 40 -
43 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im
Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen
Sie neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-
ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer der Lampe.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Geréat abgeschaltet ist, um einen mégli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Glasabdeckung kann durch auBere Einflisse be-

reits gebrochen sein oder beim Einbau oder Ausbau

durch zu viel Druck brechen.

» Vorsicht beim Einbau oder Ausbau der Glasabde-
ckung.

» Handschuhe oder Geschirrtuch verwenden.

Voraussetzungen

= Das Geréat ist vom Stromnetz getrennt.

Der Garraum ist abgekuhlt.

Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.

Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

Die Glasabdeckung nach links herausdrehen @.
Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @.

= =

W N

Ondid

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung drlcken.
Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

6. Die Glasabdeckung einschrauben.

7. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

8. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

19 Entsorgen

19.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréate vor.

B

20 Kundendienst

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Héandler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benotigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.
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20.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geréatetir 6ffnen.

@ I E-Nr: FD. ZNr: I

Type:




Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

So gelingt's de

21 So gelingt's

Fir verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.

21.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller

Speisen.

m  Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren
Werten.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Wenn Sie trotzdem
vorheizen wollen, schieben Sie das Zubehor erst
nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

m  Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum.

ACHTUNG!

Saurehaltige Lebensmittel kdnnen den Gitterrost be-

schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.
Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdurztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis flir Nickelallergiker

In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Ubergehen.

Geeignetes Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst,
im Fachhandel oder im Internet kaufen.

- "Weiteres Zubehor”, Seite 10

21.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.

Backen auf zwei Ebenen Hohe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hoéhe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hohe
Backblech 5
Universalpfanne 3
Backblech 1
Hinweise

= Verwenden Sie beim Backen auf mehreren Ebenen
HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebacke mis-
sen nicht gleichzeitig fertig werden.

m  Stellen Sie Formen nebeneinander oder versetzt
Ubereinander in den Garraum.

m  F{r ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

21.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-

fulltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit

Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum.

= Je gréBer ein Gefligel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die Gar-
dauer.

= Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

= Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fir

groBes Gefliigel oder mehrere Stlicke gleichzeitig

= Je nach Gr6Be und Art des Bratguts bis zu 1/2 Liter
Wasser in die Universalpfanne geben.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz kbnnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.

m |assen Sie die Geratetlir wahrend des Grillens ge-
schlossen.

Nie bei gedffneter Geratetur grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zusatzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Geréatetlr mindestens eine Einschubhohe darun-
ter ein. So wird abtropfendes Fett aufgefangen.

Braten im Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten. Am
Besten eignet sich Geschirr aus Glas.

Offenes Geschirr

= Eine hohe Bratform verwenden.

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

= \Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, die Uni-
versalpfanne verwenden.

Geschlossenes Geschirr

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

m  Fleisch, Gefligel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne hdéhere Temperatur ein.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn heiBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.

» HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-
zer abstellen.
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A WARNUNG - Verbrahungsgefahr!
Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Kdérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.

21.4 Speisenauswahl

Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 | 150-170 50-70
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 150-160 70-90
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, fein (in der Kasten-  Kranzform 2 O 150-170 60-80
form) oder
Kastenform
Rahrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 140-150 70-85
oder
Kastenform
Obst- oder Quarktorte mit Mirbe- Springform @ 26 cm 2 (] 170-190 55-80
teigboden
Hefekuchen in der Springform Springform @ 28 cm 2 160-170 25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 O 150-160' 30-40
Biskuitrolle Universalpfanne 3 180-200' 10-15
Mirbeteigkuchen mit saftigem Universalpfanne 2 O 160-180 55-95
Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 O 180-200 30-55
Muffins Muffinblech 2 O 170-190 20-40
Hefekleingeback Universalpfanne 3 O 160-180 25-35
Hefekleingeback Universalpfanne 3 160-170 25-45
Platzchen Universalpfanne 3 O 140-160 15-25
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 15-25
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140-160 15-25
+
2X
Backblech
Baiser Universalpfanne 3 80-90' 120-150

©® N O g A W N =

Das Geréat vorheizen.

Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlck soll mind. zu 2/3 in Flussigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.
Die Speise nicht wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Brot, 1000 g (in Kastenform und  Universalpfanne 2 1. 210-220" 1. 10-15
freigeschoben) oder 2. 180-190' 2. 40-50
Kastenform
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 2 O 200-220 25-35
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 O 250-270" 15-20
Pizzaform
Quiche Tarteform 1 O 210-230 30-40
oder
Schwarzblech
Borek Universalpfanne 1 O 180-200 40-50
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten  Auflaufform 2 O 200-220 30-60
Hahnchen, 1,3 kg, ungeflllt Offenes Geschirr 2 200-220 60-70
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 3 220-230 30-35
Gans, ungeflllt, 3 kg Offenes Geschirr 2 1. 140 1. 130-140
2. 160 2. 50-60
Schweinerticken, mager, 1 kg Flache Glasform 2 g 180 90-120
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 160-170 130-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 &) 190-200 120-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg? Rost 3 O 210-220 40-50°
+
Universalpfanne
Rinderschmorbraten, 1,5 kg* Geschlossenes Ge- 2 200-220 130-150
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 3 200-220 60-70°
+
Universalpfanne
Burger, 3-4 cm hoch?® Rost 4 3 25-30°
Lammkeule ohne Knochen, medi- Offenes Geschirr 2 170-190 70-80°8
um, 1,0 kg, gebunden’
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B.  Rost 2 160-180 20-30
Forelle?
Fisch, gediinstet, ganz 300 g, Geschlossenes Ge- 2 &) 170-190 30-40
z. B. Forelle schirr
Fisch, gedinstet, ganz 1,5 kg, Geschlossenes Ge- 2 & 180-200 55-65
z. B. Lachs schirr

' Das Gerét vorheizen.
Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.

Das Gericht nach 2/3 der Gesamtizeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.
Die Speise nicht wenden.

© N o a » W N

Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.

Joghurt
Bereiten Sie Joghurt mit Ihrem Gerét zu.

Joghurt zubereiten

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum
nehmen.

2. Die zuvor zubereitete Joghurtmasse in kleine Ge-
faBe fullen, z. B. in Tassen oder kleine Glaser.

Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
folie.

Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.

Das Geréat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.
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Einstellempfehlungen fiir Desserts

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Joghurt Portionsformen Garraum- 40-45 8-9 h
boden

21.5 Prufgerichte

Backen

= Die Einstellwerte gelten flir das Einschieben in den

kalten Garraum.

= Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den L]
Einstellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne

Schnellaufheizen.

= Verwenden Sie zum Backen zunachst die niedrigere

der angegebenen Temperaturen. L]
m  Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble-

chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fer-

tigwerden.

= Einschubhdhen beim Backen auf 2 Ebenen:

— Universalpfanne: Héhe 3

Backblech: Hohe 1

— Formen auf dem Rost:

Einstellempfehlungen zum Backen

Erster Rost: Hohe 3
Zweiter Rost; Hohe 1
Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
Backblech: Hohe 5
Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1
Wasserbiskuit
— Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
men jeweils mittig Ubereinander auf die Roste
stellen.
— Alternativ zu einem Rost kbnnen Sie auch das
von uns angebotene Air Fry Blech verwenden.

Speise Zubehér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Spritzgebéack Universalpfanne 3 | 140-150" 25-35
Spritzgeback Universalpfanne 3 (| 140’ 28-38
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140" 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 130-140" 35-55
+
2X
Backblech
Small Cakes Universalpfanne 3 | 150" 25-35
Small Cakes Universalpfanne 3 150" 20-30
Small Cakes Universalpfanne 3 & 170 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150" 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140" 30-40
+
2X
Backblech
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 O 160-170° 25-35
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 35-50
Apple Pie, 2 Stiick 2X 2 180-190 75-90

Springform @ 20 cm

" Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
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Grillen

Einstellempfehlungen zum Grillen

Montageanleitung de

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Toast braunen Rost 5 i 3! 5-6
' Das Geréat nicht vorheizen.
22 Montageanleitung
Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts. — 1
320 >
60 =
= 180 Y
7 m vy
L D 15
22.1 Allgemeine Montagehinweise Tl 3 ¢
Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit
dem Einbau des Gerats beginnen.

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

m Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriecbnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

= Montageblatter fir den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestandig sein, angrenzende Mdobelfron-
ten bis 70 °C.

m Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder
Md&beltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.

m  Ausschnittarbeiten am Mdbel vor dem Ein-
setzen des Geréats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.

m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-
ten Flache platzieren.

®m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache [@ oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mobel missen mit einem
handelsublichen Winkel [b] an der Wand be-
festigt werden.

m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wah-
rend der Montage zuganglich sind, kénnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

ACHTUNG!
Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Turgriff halt das Ge-

wicht des Geréts nicht aus.
» Gerat nicht am Targriff tragen oder halten.
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22.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

0 © >
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22.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

X min. 550
.

= Zur Beliftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen LUftungsausschnitt aufweisen.

= |n Kombination mit Induktionskochfeldern darf der
Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat nicht durch
zuséatzliche Leisten verschlossen werden.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.

22.4 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

I 22222 | WA

A % I
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= Damit die Geratetir geodffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlicksichtigen. Das
MaB [@ ist abhangig von der Dicke der Mdbelfront
und dem Griff.

22.5 Elektrischer Anschluss

Um das Gerét sicher elektrisch anschlieBen zu kdénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

= Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

= Der Berthrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Gerat elektrisch anschlieBBen

Hinweis: Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das
Gerét anschlieBen. Bei Schaden durch falschen An-
schluss besteht kein Anspruch auf Garantie.

In der festverlegten elektrischen Installation muss eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmungen
eingebaut sein.

1. Phase- und Neutral- ("Null-") Leiter in der Anschluss-
dose identifizieren.
Bei Falschanschluss kann das Gerat beschadigt
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Die gelb-griine Ader flr den Schutzleiteranschluss
muss geréateseitig 10 mm I&anger sein, als die ande-
ren Adern.
Spannung siehe Typenschild.
Anschluss 3N~ / 2N7: Netzanschlussleitung Typ
HO5VV-F oder héherwertig verwenden.
Anschluss 1N7: Eine geeignete Netzanschlusslei-
tung HO7RN-F 3G6 (Lange 1,5m) ist beim Kunden-
dienst erhéltlich

22.6 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.
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2. Das Gerat festschrauben. 4. Das Gerat mit adaquater Schraube befestigen.
/ _ Al
— 7\
~ % |[———

) e

Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat

darf nicht durch zuséatzliche Leisten verschlossen wer- 22.8 Gerat ausbauen

den. .

An den Seitenwanden des Umbauschrankes diirfen 1. Das Gerat spannungslos machen.
keine Warmeschutzleisten angebracht werden. 2. Die Befestigungsschrauben |0sen.

3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.

22.7 Gerat einbauen bei grifflosen Kiichen
mit senkrechter Griffleiste
1. Beidseitig ein geeignetes Fullstick anbringen, um

mogliche scharfe Kanten abzudecken und eine si-
chere Montage zu gewahrleisten.

T

2. Das Fullstick am Mdbel befestigen.
3. Das Fullstlick und das Mébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

e, |
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Weitere Informationen und Erklarungen finden Sie online:

Inhaltsverzeichnis
GEBRAUCHSANLEITUNG

1 Sicherheit .......ccceeiiiiirnrinr s 2
2 Sachschaden vermeiden........c.ccccvnvenriinnnnanens 5
3  Umweltschutz und Sparen ........ccccvvveerernnsanennnn 5
4  Kennenlernen........cccccovvimmerinssesssmnnssssssssssssenns 7
5  ZUbEhO ... 9
6  Vor dem ersten Gebrauch ..........ccccovvmniiernnnnes 10
7 Grundlegende Bedienung ..........cccciiiimmnrininnes 10
8 Schnellaufheizen.........cccccovemiiiicismniiiiierr s 11
9  ZeitfunKtioNeN .....ceeeiiiiicciiiieeeemen e 11
10 Kindersicherung ......ccocccccmmmmmmmmnnnnsssssnmsnssssnnnns 13
11  Grundeinstellungen .........cccoocmiiiicenninscnennnnans 13
12 Programme.......cccuuisssssnmmmmmmmsmmmsmsnnsssssssssssssnnens 14
13 Reinigen und Pflegen .......ccoocimiiimmrrniineennnnnn, 15
14  Selbstreinigung......cccveeermiismserinssssesmnssseennns 17
15 humidClean .........cccccivimmmniiimr s 19
16 Geratetlr......cccvvveeeiiiniisr e, 19
17  Gestelle. ..., 22
18 Stérungen beheben ..., 23
19 ENtSOrgen .......cccmiiiiiemninscns s 24
20 Kundendienst..........ccconviiiirsmmmmmnnnnernnnnnnnnnee 24
21 So gelingt's....cccceiiiicieininicinr s 25
22 MONTAGEANLEITUNG......cccccreerreceeeeeeemeenneens 29
22.1 Allgemeine Montagehinweise ...........ccccceriiinnees 29

1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise
® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fir einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Dieses Gerét ist nur flir den Einbau bestimmt.

Spezielle Montageanleitung beachten.

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Hohe von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:
® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-
sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben.
- "Zubehdr”, Seite 9



/A WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstan-

de kdnnen sich entzinden.

» Nie brennbare Gegenstadnde im Garraum
aufbewahren.

» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Ge-
rat abzuschalten oder der Stecker zu zie-
hen und die Tur geschlossen zu halten, um
eventuell auftretende Flammen zu ersti-
cken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen

sich entzinden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen
und vom Zubehor entfernen.

Beim Offnen der Gerétetiir entsteht ein Luft-

zug. Backpapier kann die Heizelemente be-

rahren und sich entzinden.

» Nie Backpapier beim Vorheizen und wah-
rend des Garens unbefestigt auf das Zube-
hor legen.

» Backpapier immer passend zuschneiden
und mit einem Geschirr oder einer Back-
form beschweren.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat
und seine berihrbaren Teile heil.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mUssen
ferngehalten werden.

Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.

» HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entztnden. Die Geratetlr kann aufsprin-

gen. HeiBe Dampfe und Stichflammen kdnnen
austreten.

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fur das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Verbrithungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heil.

» Nie die heiBen Teile berihren.

» Kinder fernhalten.

Sicherheit de

Beim Offnen der Gerétetir kann heiBer Dampf
entweichen. Dampf ist je nach Temperatur
nicht sichtbar.

» Geréatetdr vorsichtig 6ffnen.

» Kinder fernhalten.

Durch Wasser im heiBen Garraum kann hei-
Ber Wasserdampf entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Zerkratztes Glas der Geratetlr kann zersprin-
gen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder
scharfen Metallschaber fur die Reinigung
des Glases der Backofentir benutzen, da
sie die Oberflache zerkratzen konnen.

Das Gerat und seine berihrbaren Teile kdn-

nen scharfkantig sein.

» Vorsicht bei Handhabung und Reinigung.

» Wenn moglich Schutzhandschuhe tragen.

Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich

beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie

kdnnen sich klemmen.

» Nicht in den Bereich der Scharniere grei-
fen.

Bauteile innerhalb der Geréatetlr kénnen

scharfkantig sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Gar-

raum entzinden und die Geratetir aufsprin-

gen und ggf. abfallen. Die Tlrscheiben kon-
nen zerspringen und splittern.

— "Sachschédden vermeiden”, Seite 5

» Nur kleine Mengen hochprozentiger Getran-
ke in Speisen verwenden.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unver-
dunnten Zustand (z. B. fir das Auf- oder
UbergieBen von Speisen) erhitzen.

» Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.
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Eine beschadigte Isolierung der Netzan-

schlussleitung ist gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen
Geréateteilen oder Warmequellen in Kontakt
bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen
Spitzen oder Kanten in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quet-
schen oder verandern.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadig-

te Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen,
um das Gerat vom Stromnetz zu trennen.
Immer am Netzstecker der Netzanschluss-
leitung ziehen.

» Wenn das Geréat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die
Sicherung im Sicherungskasten ausschal-
ten.

» Den Kundendienst rufen. — Seite 24

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder konnen sich Verpackungsmaterial Gber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-
ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

1.5 Halogenlampe

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch eini-
ge Zeit nach dem Ausschalten besteht noch
Verbrennungsgefahr.

» Glasabdeckung nicht berihren.

» Beim Reinigen Hautkontakt vermeiden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die

Kontakte der Lampenfassung unter Span-

nung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicher-
stellen, dass das Gerat abgeschaltet ist,
um einen moglichen elektrischen Schlag zu
vermeiden.

» Zuséatzlich Netzstecker ziehen oder Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.

1.6 Reinigungsfunktion

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen

sich wahrend der Reinigungsfunktion entzin-

den.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum
entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on auBen sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande, wie z. B. Ge-
schirrticher, an den Turgriff hangen.

» Vorderseite des Geréats frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschadigter Turdichtung entweicht gro3e

Hitze im Bereich der Tur.

» Die Dichtung nicht scheuern und nicht ab-
nehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung
oder ohne Dichtung betreiben.

/A WARNUNG - Gefahr schwerer

Gesundheitsschaden!

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunkti-

on sehr heiB. Die Antihaftbeschichtung von

Blechen und Formen wird zerstért und es ent-

stehen giftige Gase.

» Nie antihaftbeschichtete Bleche und For-
men bei der Reinigungsfunktion mitreini-
gen.

» Nie Zubehdr mitreinigen.



/A WARNUNG - Gefahr von

Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf

eine sehr hohe Temperatur, sodass Ruckstan-

de vom Braten, Grillen und Backen verbren-

nen. Dabei werden Dampfe freigesetzt, die zu

Reizungen der Schleimhaute fihren kdnnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Klche
ausgiebig luften.

» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.

» Kinder und Haustiere fernhalten.

Sachschaden vermeiden de

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungs-
funktion sehr heiB.

» Nie die Geratetur &ffnen.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungs-
funktion auBBen sehr heil3.

» Nie die Geratetlr beruhren.

» Das Gerat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

2 Sachschaden vermeiden

2.1 Generell

ACHTUNG!

Alkoholdampfe kdnnen sich im heiBen Garraum entziin-

den und zu einer dauerhaften Beschadigung am Geréat

fihren. Durch Verpuffung kann die Gerétetlr aufsprin-
gen und ggf. abfallen. Die Turscheiben kénnen zer-
springen und splittern. Durch entstehenden Unterdruck
kann sich der Garraum nach innen stark verformen.

» Keine Spirituosen (= 15 % vol.) im unverdinnten Zu-
stand (z. B. fir das Auf- oder UbergieBen von Spei-
sen) erhitzen.

Wasser auf dem Garraumboden bei Betrieb des Geréts

mit Temperaturen Gber 120 °C verursacht Emailscha-

den.

» Wenn Wasser auf dem Garraumboden steht, keinen
Betrieb starten.

» Wasser vom Garraumboden vor dem Betrieb aufwi-
schen.

Gegenstande auf dem Garraumboden bei Gber 50 °C

verursachen einen Warmestau. Die Back- und Bratzei-

ten stimmen nicht mehr und das Email wird besché-
digt.

» Auf den Garraumboden weder Zubehor, noch Back-
papier oder Folie, egal welcher Art, legen.

» Geschirr nur auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur unter 50 °C eingestellt ist.

Wenn sich Wasser im heien Garraum befindet, ent-

steht Wasserdampf. Durch den Temperaturwechsel

kdnnen Schaden entstehen.

» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen.

» Nie Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden
stellen.

Feuchtigkeit Uber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach dem Benutzen den Garraum trocknen lassen.

» Keine feuchten Lebensmittel langere Zeit im ge-
schlossenen Garraum aufbewahren.

» Keine Speisen im Garraum lagern.

» Nichts in die Geratetlr einklemmen.

Obstsaft, der vom Backblech tropft, hinterlasst Flecken,

die nicht mehr entfernt werden kénnen.

» Das Backblech bei sehr saftigem Obstkuchen nicht
zu Uppig belegen.

» Wenn moglich, die tiefere Universalpfanne verwen-
den.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Geratetlr vollstandig entfer-
nen.

Wenn die Dichtung stark verschmutzt ist, schlieBt die

Geratetlr bei Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzen-

den Mdbelfronten kdnnen beschadigt werden.

» Dichtung immer sauber halten.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne
Dichtung betreiben.

Durch Benutzung der Geratetir als Sitz- oder Ablagefla-

che kann die Gerétetlr beschadigt werden.

» Nicht auf die Geratetlr stellen, setzen, daran han-
gen oder abstutzen.

» Kein Geschirr oder Zubehdr auf der Geratetir ab-
stellen.

Je nach Gerétetyp kann Zubehor die Tlurscheibe beim

SchlieBen der Geréatetur zerkratzen.

» Zubehor immer bis zum Anschlag in den Garraum
schieben.

Durch Aluminiumfolie an der Tlrscheibe kdnnen dauer-

hafte Verfarbungen entstehen.

» Aluminiumfolie im Garraum darf nicht in Kontakt mit
der Turscheibe kommen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Strom.
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Das Gerat nur vorheizen, wenn das Rezept oder die

Einstellempfehlungen das vorgeben.

— "So gelingt's”, Seite 25

m \Wenn Sie das Geréat nicht vorheizen, sparen Sie bis
zu 20% Energie.

Dunkle, schwarz lackierte oder emaillierte Backformen

verwenden.

m Diese Backformen nehmen die Hitze besonders gut
auf.

Die Geréatetlr im Betrieb moglichst selten offnen.
= Die Temperatur im Garraum bleibt erhalten und das
Gerat muss nicht nachheizen.

Mehrere Speisen direkt hintereinander oder parallel

backen.

= Der Garraum ist nach dem ersten Backen erwarmt.
Dadurch verkUrzt sich die Backzeit fir die nachfol-
genden Kuchen.

Bei langeren Garzeiten das Gerat 10 Minuten vor En-

de der Garzeit ausschalten.

= Die Restwéarme reicht, um das Gericht fertig zu ga-
ren.

Nicht genutztes Zubehdr aus dem Garraum entfernen.
= Uberflissige Zubehdrteile missen nicht erhitzt wer-
den.

Tiefgefrorene Speisen vor der Zubereitung auftauen
lassen.
= Die Energie zum Auftauen der Speisen wird ge-
spart.
Produktinformationen nach (EU) 65/2014 und (EU)
66/2014 finden Sie unterhalb des Energielabels und
im Internet auf der Produktseite lhres Geréts.
Hinweis:
Das Geréat benotigt:
= im Standby mit eingeschaltetem Display max. 1 W
= im Standby mit ausgeschaltetem Display
max. 0,5 W
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4 Kennenlernen

4.1 Bedienelemente

Uber das Bedienfeld stellen Sie alle Funktionen lhres
Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebszu-

stand.

Hinweis: Je nach Gerétetyp kdnnen Einzelheiten im
Bild abweichen, z. B. Farbe und Form.

Tasten und Display
Die Tasten sind berthrungsempfindliche Fla-
chen. Um eine Funktion zu wahlen, nur leicht
auf das entsprechende Feld driicken.
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen
und die Zeitfunktionen an.
— "Tasten und Display", Seite 7
Kochstellen-Schalter
Mit den 4 Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Leistung der einzelnen Kochstellen ein.
Das Symbol Uber dem jeweiligen Schalter zeigt

om
* oo

-/

Ihnen, welche Kochstelle Sie damit einstellen.

om Je nach Gerétetyp sind die Kochstellen-Schalter
DD versenkbar. Zum Einrasten oder Ausrasten in
der Nullstellung auf den Kochstellen-Schalter
dricken.

— "Kochfeld", Seite 8

. N
Ov/
~

4.2 Tasten und Display

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene Funktionen lhres Gerats einstellen. Im Display sehen Sie die Einstellungen.

Wenn eine Funktion aktiv ist, leuchtet das entsprechende Symbol im Display. Das Uhrzeitsymbol ® leuchtet nur,
wenn Sie die Uhrzeit andern.

Symbol  Funktion Verwendung

©) Hauptschalter Backofen einschalten und ausschalten.

Dl Start/Pause = Kurz dricken: Betrieb starten oder anhalten.
= | ang drlcken: Betrieb abbrechen

(] Menl Menu Heizarten und Heizfunktionen 6ffnen.

C/kg

Temperatur oder Grillstufe

Temperatur oder Grillstufe wahlen.

*Clkg Gewicht Gewicht fur Programme wéhlen.
Minus Die Zeitfunktion und die Temperatur einstellen oder die Heizarten
Plus wahlen.

+
©)

Zeitfunktionen

Uhrzeit ®, Wecker £, Dauer 1=l und Ende =| wahlen.

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu wéahlen, mehrfach auf die Tas-
te ® driicken.

- "Zeitfunktionen", Seite 11

M
-
=

Schnellaufheizen

Garraum ohne Zubehor schnell vorheizen.
— "Schnellaufheizen”, Seite 11

Reinigungsfunktionen

Reinigungsart auswahlen.

MWINIEN

Kindersicherung

Kindersicherung aktivieren oder deaktivieren.
- "Kindersicherung"”, Seite 13
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4.3 Heizarten und Funktionen
Damit Sie immer die passende Heizart fir Ihre Speise finden, erklaren wir Ihnen die Unterschiede und Anwendungs-

bereiche.

Wenn Sie eine Heizart wahlen, schlagt lhnen das Gerét eine passende Temperatur oder Stufe vor. Sie kdnnen die
Werte Ubernehmen oder im angegebenen Bereich andern.

Symbol  Funktion Verwendung
3D HeiBluft Auf einer oder mehreren Ebenen backen oder braten.
30-275°C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichma-
Big im Garraum.
O Ober-/Unterhitze Auf einer Ebene traditionell backen oder braten. Die Heizart ist besonders geeig-
300-02750°C net fir Kuchen mit saftigem Belag.
Die Hitze kommt gleichm&aBig von oben und unten.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Mo-
dus verwendet.
& HeiBluft Sanft Ausgewahlte Speisen ohne Vorheizen auf einer Ebene schonend garen.
125-275 °C Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Rickwand gleichméa-
Big im Garraum.
Das Gargut wird phasenweise mit Restwarme zubereitet. Wahrend des Garens
die Geratetlr geschlossen halten. Wenn Sie die Geréatetlir auch nur kurz 6ffnen,
heizt das Geréat danach ohne Restwarmenutzung weiter.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und
der Energie-Effizienzklasse verwendet.
Umluftgrillen Gefligel, ganze Fische oder groBere Fleischstlicke braten.
30-275 °C Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus.
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.
Grill, groBe Flache Flaches Grillgut grillen, wie GemUse, Wirstchen oder Toast. Speisen gratinieren.
Grillstufen: Die ganze Flache unter dem Grillheizkoérper wird heiB.
1 = schwach
2 = mittel
3 = stark

Weitere Funktionen

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber weitere Funktionen lhres Geréts.

Symbol  Funktion Verwendung

»{(( Schnellaufheizen Den Garraum ohne Zubehor schnell vorheizen.
— "Schnellaufheizen"”, Seite 11

Backofenlampe Den Garraum ohne Heizung beleuchten.

fl Programme Die Programmfunktion einstellen.
— "Programme", Seite 14

Selbstreinigung Reinigt den Garraum nahezu selbstandig.

- "Selbstreinigung”, Seite 17

4.4 Temperatur und Einstellstufen
Zu den Heizarten und Funktionen gibt es verschiedene

Einstellungen.

Die Einstellungen erscheinen im Display. -
Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten ein-
stellbar, dartiber in 5-Grad-Schritten.

Aufheizanzeige

Das Geréat zeigt Ihnen an, wenn es heizt.

Wenn das Gerét heizt, leuchtet 4 im Display.

Wenn Sie vorheizen, ist der optimale Zeitpunkt zum
Einschieben lhrer Speise erreicht, sobald das Symbol

erlischt.

Hinweise

= Die Aufheizanzeige erscheint nur bei Heizarten, bei
denen Sie eine Temperatur einstellen kdnnen. Bei
Grillstufen z. B. erscheint die Aufheizanzeige nicht.
Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im
Garraum etwas unterscheiden.

4.5 Kochfeld

Inrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung
bei. Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung zur sicheren
und richtigen Bedienung sorgfaltig durch.

Sie finden darin Wichtiges zur Sicherheit, eine Anlei-

Wenn beim Start die Temperatur im Garraum zu hoch
ist, erscheint bei einigen Heizarten ~ im Display. War-
ten Sie, bis der Backofen abgekdiihlt ist und ~ erlischt.

tung zum Einstellen und Informationen zur Pflege und
Reinigung des Kochfelds.



4.6 Garraum

Funktionen im Garraum erleichtern den Betrieb Ihres
Gerats.

Gestelle

In die Gestelle im Garraum kénnen Sie Zubehor in un-
terschiedliche Hohen einschieben.

Ihr Gerat hat 5 Einschubhdhen. Die Einschubhdhen
werden von unten nach oben gezahlt.

Die Gestelle kénnen Sie, z. B. zum Reinigen, aushan-
gen.

- "Gestelle", Seite 22
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Kihigeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich wahrend des Betriebs
automatisch ein. Die Luft entweicht Uber der Tur.

Das Geréat erkennt erhdhte Feuchtigkeit im Garraum.
Um die Feuchtigkeit zu regulieren, kbnnen die Intensitat
und das Betriebsgerdusch des Kuhlgeblases variieren.
ACHTUNG!

Das Abdecken der Luftungsschlitze verursacht ein
Uberhitzen des Geréts.

» LUftungsschlitze nicht abdecken.

Damit nach dem Betrieb das Gerat schneller abkdihlt,
lauft das Klhlgeblase eine bestimmte Zeit nach.
Gerétetir

Wenn Sie die Gerétetir im laufenden Betrieb 6ffnen,
lauft der Betrieb weiter.

5 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf |hr Geréat ab-
gestimmt.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Die Verformung hat keinen Einfluss auf die
Funktion. Wenn das Zubeh&r abkihlt, verschwindet die
Verformung.

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehdr un-
terschiedlich sein.

Zubehor

Verwendung

Rost

m  Kuchenformen

Auflaufformen

Geschirr

Fleisch, z. B. Braten oder Girillstiicke
Tiefkhlgerichte

Universalpfanne

Saftige Kuchen

Geback

Brot

GroBe Braten

TiefkUhlgerichte

Abtropfende Flussigkeiten auffangen, z. B.
Fett beim Grillen auf dem Rost.

5.1 Rastfunktion

Die Rastfunktion verhindert das Kippen des Zubehors
beim Herausziehen.

Sie kbnnen das Zubehdr etwa bis zur Halfte herauszie-
hen, bis es einrastet. Der Kippschutz funktioniert nur,
wenn Sie das Zubehdr richtig in den Garraum einschie-
ben.

5.2 Zubehor in den Garraum schieben

Das Zubeh6r immer richtig herum in den Garraum
schieben. Nur so kann das Zubeh6r ohne Kippen etwa
bis zur Halfte herausgezogen werden.

1. Das Zubehor so drehen, dass die Kerbe [al hinten
ist und nach unten zeigt.

2. Das Zubehor zwischen die beiden Flhrungsstabe
einer Einschubhdhe schieben.



de Vor dem ersten Gebrauch

Rost Den Rost mit der offenen Seite zur
Gerétetlr und der Krimmung ~ nach
unten einschieben.

Blech Das Blech mit der Abschragung [b]
z. B. Uni- zur Geréatetlr einschieben.
versalpfan-

ne oder

Backblech

\

I

(b~ y
=

3. Das Zubehdr vollstandig einschieben, sodass es die
Geratetlr nicht berthrt.

Hinweis: Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des

Betriebs nicht beno6tigen, aus dem Garraum.

Zubehor kombinieren

Um abtropfende Flussigkeit aufzufangen, kénnen Sie
den Rost mit der Universalpfanne kombinieren.

1. Den Rost so auf die Universalpfanne legen, dass
beide Abstandshalter [@l hinten auf dem Rand der
Universalpfanne liegen.

2. Die Universalpfanne zwischen die beiden Fihrungs-
stébe einer Einschubhdhe schieben. Der Rost ist
dabei Uber dem oberen Flhrungsstab.

Rost auf
Universal-
pfanne

5.3 Weiteres Zubehor

Weiteres Zubeho6r kénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen.

Ein umfangreiches Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie
im Internet oder in unseren Prospekten:
siemens-home.bsh-group.com

Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerats an.
Welches Zubehor fiir Ihr Geréat verflgbar ist, erfahren
Sie im Online-Shop oder beim Kundendienst.

6 Vor dem ersten Gebrauch

Nehmen Sie die Einstellungen fiir die erste Inbetrieb-
nahme vor. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehbr.

6.1 Erste Inbetriebnahme

Sie mussen Einstellungen fiir die erste Inbetriebnahme
vornehmen, bevor Sie lhr Gerét verwenden kénnen.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste © driicken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

6.2 Gerat vor dem ersten Gebrauch reinigen

Reinigen Sie den Garraum und das Zubehér, bevor Sie
zum ersten Mal mit dem Geréat Speisen zubereiten.

1. Die Produktinformationen und das Zubehor aus
dem Garraum nehmen. Verpackungsreste wie Styro-
porklgelchen und Klebeband innen und auBen am
Gerat entfernen.

2. Glatte Flachen im Garraum mit einem weichen,
feuchten Tuch abwischen.

3. Heizart und Temperatur einstellen.

— "Grundlegende Bedienung"”, Seite 10

Heizart 3D HeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

4. Die Klche liften, solange das Gerat heizt.

5. Das Gerat nach der angegebenen Dauer ausschal-
ten.

6. Wenn das Gerat abgekihlt ist, glatte Flachen im
Garraum mit Spullauge und einem Spdltuch reini-
gen.

7. Das Zubehor mit Spullauge und einem Spliltuch
oder einer weichen Blrste reinigen.

7 Grundlegende Bedienung

7.1 Gerat einschalten

» Auf Taste die O drlicken.
v Das Gerat ist eingeschaltet.
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7.2 Heizart und Temperatur einstellen

1. Mit — oder +eine Heizart wahlen.
2. Auf <= drlcken.



3. Eine Temperatur oder eine Grillstufe mit — oder +
wahlen.

4. Auf DIl drlicken.

v Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen.

5. Wenn die Speise fertig ist, das Gerat mit © aus-
schalten.

Hinweis: Die am besten geeignete Heizart fur Ihre

Speise finden Sie in der Heizartenbeschreibung.

— "Heizarten und Funktionen", Seite 8

Tipp: Sie kdnnen am Gerat Dauer und Ende fur den
Betrieb einstellen.
- "Zeitfunktionen" Seite 11

Temperatur dndern
Sie kdnnen die Temperatur jederzeit andern.

» Eine Temperatur oder eine Grillstufe mit den Tasten
— oder + wahlen.

Heizart &ndern

Sie kénnen die Heizart immer andern. Bei einer Ande-
rung wahrend des Backofenbetriebs wird dieser unter-
brochen.

Schnellaufheizen de

1. Auf U drlcken.
2. Eine Heizart — oder + &ndern.
3. Auf DIl driicken.

Betrieb unterbrechen

Sie kdnnen den Betrieb kurz anhalten und danach fort-
setzen.

1. Um den Betrieb zu unterbrechen auf DIl driicken.
2. Um den Betrieb fortzusetzen auf Pll dricken.

Betrieb abbrechen

Sie kdénnen den Betrieb vollstandig abbrechen. Es wer-
den die Einstellungen zuriickgesetzt.

» Um den Betrieb zu abzubrechen Pl gedriickt halten.

7.3 Betrieb starten

Sie mussen jede Betriebsart starten.
» Auf Pl dricken.

7.4 Gerat ausschalten

» Auf Taste die O drlicken.
v Das Gerat ist ausgeschaltet.

8 Schnellaufheizen

Um Zeit zu sparen, kdnnen Sie mit dem Schnellaufhei-
zen die Aufheizdauer verklrzen.

8.1 geeignete Heizarten bei
Schnellaufheizen

Schnellaufheizen kann bei eingestellten Temperaturen
Uber 100°°C die Aufheizdauer verkiirzen.

Bei diesen Heizarten ist Schnellauftheizen moglich:

= 3D HeiBluft @

= Ober-/Unterhitze £

8.2 Schnellaufheizen einstellen

Um ein gleichmaBiges Garergebnis zu erhalten, die
Speise erst nach dem Schnellaufheizen in den Gar-
raum geben.

Hinweis: Stellen Sie eine Dauer erst ein, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Eine geeignete Heizart und eine Temperatur ab
100 °C einstellen.
Ab einer eingestellten Temperatur von 200 °C
schaltet sich das Schnellauftheizen automatisch zu.

2. Wenn das Schnellaufheizen nicht automatisch zu-
schaltet, auf die Taste »§ driicken.

v Im Display erscheint .

v Nach einigen Sekunden startet das Schnellaufhei-
zen.

v Wenn das Schnellaufheizen endet, ertdnt ein Signal
und im Display erlischt das Symbol ».

3. Die Speise in den Garraum geben.

9 Zeitfunktionen

Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen, mit
denen Sie den Betrieb steuern kénnen.

9.1 Ubersicht der Zeitfunktionen

Mit der Taste © wéhlen Sie die verschiedenen Zeitfunk-
tionen.

Zeitfunktion Verwendung

Dauer =1 Wenn Sie zum Betrieb eine Dauer
einstellen, hort das Gerat nach Ab-
lauf der Dauer automatisch auf zu

heizen.

Zeitfunktion Verwendung

Wecker 2 Den Wecker kdnnen Sie unabhéngig
vom Betrieb einstellen. Er beeinflusst

das Geréat nicht.

Ende =l Zur Dauer kdnnen Sie eine Uhrzeit
einstellen, zu der der Betrieb endet.
Das Gerat startet automatisch, so-
dass der Betrieb zur gewlinschten

Uhrzeit fertig ist.

Uhrzeit ® Sie kdnnen die Uhrzeit einstellen.

11



de Zeitfunktionen

9.2 Wecker einstellen

Der Wecker lauft unabhangig vom Betrieb. Sie kénnen

den Wecker bei eingeschaltetem und ausgeschaltetem

Gerat bis 23 Stunden und 59 Minuten einstellen. Der

Wecker hat ein eigenes Signal, sodass Sie horen, ob

der Wecker oder eine Dauer endet.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display &
markiert ist.

2. Die Weckerzeit mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
— 5 Minuten
+ 10 Minuten

Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-Se-
kundenschritten einstellen. Danach werden die Zeit-
schritte gréBer, je hdéher der Wert ist.

v Nach einigen Sekunden startet der Wecker und die
Weckerzeit lauft ab.

v Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist, ertont ein
Signal und im Display steht die Weckerzeit auf null.

3. Wenn die Weckerzeit abgelaufen ist:
- Um den Wecker auszuschalten, auf eine beliebi-

ge Taste drlcken.

Wecker andern

Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit andern.
Voraussetzung: Im Display ist 2 markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — oder + andern.

v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.

Wecker abbrechen

Sie kbnnen die Weckerzeit jederzeit abbrechen.

Voraussetzung: Im Display ist 2 markiert.

» Die Weckerzeit mit der Taste — auf null zurlckstel-
len.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung und 4 erlischt.

9.3 Dauer einstellen

Die Dauer flr den Betrieb kénnen Sie bis 23 Stunden

und 59 Minuten einstellen.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur

oder Stufe sind eingestellt.

1. Auf die Taste © so oft driicken, bis im Display =
markiert ist.

2. Die Dauer mit der Taste — oder + einstellen.

Taste Vorschlagswert
- 10 Minuten
+ 30 Minuten

Bis zu einer Stunde l&sst sich die Dauer in Minuten-
schritten einstellen, danach in 5-Minutenschritten.

3. Auf Pl driicken.

v Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu hei-
zen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

4. Wenn die Dauer abgelaufen ist:
- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-

liebige Taste drlcken.
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— Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Taste
~+ driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

Dauer @ndern

Sie kbnnen die Dauer jederzeit &ndern.
Voraussetzung: Im Display ist I-| markiert.

» Die Dauer mit der Taste — oder + andern.

v Nach einigen Sekunden ubernimmt das Gerét die
Anderung.

Dauer abbrechen
Sie kdnnen die Dauer jederzeit abbrechen.
Voraussetzung: Im Display ist I- markiert.

» Die Dauer mit der Taste — auf null zurlckstellen.
v Nach einigen Sekunden Gbernimmt das Gerét die
Anderung und heizt ohne Dauer weiter.

9.4 Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kbnnen Sie bis zu

23 Stunden und 59 Minuten verschieben.

Hinweise

m  Bei Heizarten mit Grillfunktion ist das Ende nicht ein-
stellbar.

= Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, verschieben
Sie das Ende nicht mehr, wenn der Betrieb bereits
gestartet ist.

= Damit Lebensmittel nicht verderben, diese nicht zu
lange im Garraum stehen lassen.

Voraussetzungen

®m Eine Heizart und eine Temperatur oder Stufe sind
eingestellt.

Eine Dauer ist eingestellt.

Auf die Taste ® so oft driicken, bis im Display =l

markiert ist.

Auf die Taste — oder + driicken.

Das Display zeigt das berechnete Ende.

Das Ende mit der Taste — oder + verschieben.

Den Betrieb mit Pll starten.

Das Display zeigt das eingestellte Ende.

Wenn die berechnete Startzeit erreicht ist, beginnt

das Geréat zu heizen und die Dauer lauft ab.

v Wenn die Dauer abgelaufen ist, ertont ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

5. Wenn die Dauer abgelaufen ist;

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

- Um erneut eine Dauer einzustellen, auf die Tas-
te + driicken.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Gerat ausschal-
ten.

—

< PWN

Ende dndern

Um ein gutes Garergebnis zu erhalten, kbnnen Sie das
eingestellte Ende nur &ndern, bis der Betrieb startet
und die Dauer ablauft.

Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Das Ende mit der Taste — oder verschieben.
v Nach einigen Sekunden tUbernimmt das Gerét die
Anderung.



Ende abbrechen

Sie kbnnen das eingestellte Ende jederzeit I6schen.

Voraussetzung: Im Display ist = markiert.

» Das Ende mit der Taste — auf die aktuelle Uhrzeit
plus eingestellter Dauer zurlckstellen.

v Nach einigen Sekunden tbernimmt das Gerét die

Anderung und beginnt zu heizen. Die Dauer lauft
ab.

Kindersicherung de

9.5 Uhrzeit einstellen

Nach dem Geréteanschluss oder nach einem Strom-
ausfall blinkt im Display die Uhrzeit. Die Uhrzeit startet
bei 12:00 Uhr. Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein.

1. Die Uhrzeit mit der Taste — oder + einstellen.
2. Auf die Taste O© driicken.
v Das Display zeigt die eingestellte Uhrzeit.

10 Kindersicherung

Sichern Sie lhr Gerat, damit Kinder das Gerat nicht ver-
sehentlich einschalten oder Einstellungen andern.
Wenn Sie ein Kochfeld an den Backofen angeschlos-
sen haben, ist das Kochfeld nicht gesperrt.

10.1 Kindersicherung aktivieren

» Um die Kindersicherung zu aktivieren, die Taste
gedrlckt halten, bis im Display = erscheint.
v Die Kindersicherung ist aktiviert.

10.2 Kindersicherung deaktivieren

» Um die Kindersicherung zu deaktivieren, die Taste
gedrilickt halten, bis im Display = erlischt.
v Die Kindersicherung ist deaktiviert.

11 Grundeinstellungen

Sie kénnen die Grundeinstellungen lhres Geréts auf Ihre Bedurfnisse einstellen.

11.1 Ubersicht der Grundeinstellungen

Hier finden Sie eine Ubersicht Uiber die Grundeinstellungen und Werkseinstellungen. Die Grundeinstellungen sind von

der Ausstattung lhres Geréts abhangig.

Anzeige Grundeinstellung Auswahl
ci Signaldauer nach Ablauf einer Dauer = 10 Sekunden
oder Weckerzeit Z = 30 Sekunden'
3 =2 Minuten
cc Wartezeit, bis eine Einstellung uber- { = 3 Sekunden’
nommen ist £ = 6 Sekunden
3 =10 Sekunden
c3 Tastenton beim Driicken auf eine L =aus
Taste {=ein'
cH Helligkeit der Display-Beleuchtung i = dunkel
c = mittel
3 =hell
c5 Anzeige der Uhrzeit L = Uhrzeit ausblenden
{ = Uhrzeit anzeigen'
ch Kindersicherung einstellbar 0= n?in
i=ja
= ja, mit TUrverriegelung
ci Garraumbeleuchtung bei Betrieb = nein
i=ja
ch Nachlaufzeit des Kihlgeblases i =kurz
£ = mittel’
3 =lang

Y = extra lang

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)

2 Je nach Geréateausstattung
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Anzeige Grundeinstellung Auswahl
cS Teleskopausziige nachgeriistet? 0 = nein' (bei Gestellen und 1-fach
Auszug)
! = ja (bei 2- und 3-fach Auszug)
cA Automatisches Schnellaufheizen ab & = nein
200 °C =i
ch Wasserharte 0 = enthartet
{ = weich (bis 1,5 mmol/l)
£ = mittel (1,5 - 2,5 mmol/l)
7 = hart (2,5 - 3,8 mmol/l)
4 = sehr hart (iiber 3,8 mmol/I) '
cc Alle Werte auf Werkseinstellung zu- & = nein '
ricksetzen i=ja

' Werkseinstellung (kann je nach Geréatetyp abweichen)
2 Je nach Geréateausstattung

11.2 Grundeinstellung andern

Voraussetzung: Das Gerét ist ausgeschaltet.

1. Die Taste O ca. 4 Sekunden lang gedrickt halten.

2. Die Einstellung mit der Taste — oder + andern.

3. Mit der Taste O zur néachsten Grundeinstellung
wechseln.

4. Um Anderungen zu speichern, die Taste © ca. 4 Se-
kunden lang gedrickt halten.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre Ande-
rungen an den Grundeinstellungen erhalten.

11.3 Grundeinstellungen abbrechen

> Auf O driicken.
v Alle Anderungen werden verworfen und nicht ge-
speichert.

12 Programme

Mit den Programmen unterstitzt Sie lhr Gerét bei der
Zubereitung verschiedener Speisen und wahlt automa-
tisch die optimalen Einstellungen aus.

12.1 Geschirr fir Programme

Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr, das flir Tem-
peraturen bis 300 °C geeignet ist.

12.2 Programmtabelle

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder Glaske-
ramik. Der Braten sollte den Boden des Geschirrs zu
ca. 2/3 bedecken.

Geschirr aus folgendem Material ist ungeeignet:

= helles, glanzendes Aluminium

= unglasierter Ton

= Kunststoff oder Kunststoffgriffe

Die Programmnummern sind bestimmten Speisen zugeordnet.
Das Gewicht ist in einem Bereich zwischen 0,5 kg und 2,5 kg einstellbar.

Nr. Speise Geschirr Einstellgewicht Flissigkeit Ein- Hinweise
zugeben schub-
héhe
01 Hahnchen, ungefiillt  Brater mit Glasde- Hahnchengewicht nein 2 mit der Brust nach

kichenfertig, gewlrzt  ckel

oben ins Geschirr le-

gen
02 Putenbrust Brater mit Glasde-  Putenbrustgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
am Stlck, gewdrzt ckel bedecken, anbraten
evtl. bis
250 g Gemu-
se zugeben

hoher Brater mit
Deckel

03 Eintopf, mit Gemiise
vegetarisch

Gesamtgewicht

nach Rezept 2 Gemuse mit langer
Garzeit (z. B. Mdhren)
in kleinere Stlcke
schneiden als Gemu-
se mit kurzer Garzeit

(z. B. Tomaten)
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Nr. Speise Geschirr Einstellgewicht Fliissigkeit Ein- Hinweise
zugeben schub-
hoéhe
04 Gulasch hoher Brater mit Gesamtgewicht nach Rezept 2 Fleisch unten einle-
Rind- oder Schweine-  Deckel gen und mit GemUse
fleisch, gewdrfelt, mit bedecken
Gemuse Fleisch vorher nicht
anbraten
05 Hackbraten, frisch Brater mit Deckel Bratengewicht nein 2 -
Hackteig aus Rind-,
Schweine- oder Lamm-
fleisch
06 Rinderschmorbraten Bréater mit Deckel Fleischgewicht Fleisch mit 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Hochrippe, Bug, Flissigkeit anbraten
Kugel oder Sauerbra- fast bede-
ten cken
07 Rinderrouladen Bréater mit Deckel Gewicht aller ge-  Rouladen 2 Fleisch vorher nicht
mit GemUse oder flllten Rouladen fast bede- anbraten
Fleisch geflillt cken z. B. mit
Brihe oder
Wasser
08 Lammkeule, durchge- Bréter mit Deckel Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
gart bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wirzt 250 g Gemu-
se zugeben
09 Kalbsbraten, mager Bréater mit Deckel Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
z. B. Lende oder Nuss bedecken, anbraten
evil. bis
250 g Gemu-
se zugeben
10 Schweinenackenbra- Brater mit Glasde- Fleischgewicht Braterboden 2 Fleisch vorher nicht
ten ckel bedecken, anbraten
ohne Knochen, ge- evil. bis
wlrzt 250 g GemU-
se zugeben

12.3 Speise flir Programm vorbereiten

1. Die Speise wiegen.
Das Gewicht der Speise ist notwendig, um das Pro-
gramm richtig einzustellen.

2. Die Speise in das Geschirr geben.

3. Das Geschirr auf den Rost stellen.
Immer in den kalten Garraum stellen.

12.4 Programm einstellen

Hinweis: Nach dem Programmstart kbnnen Sie das
Programm und das Gewicht nicht mehr andern.

Voraussetzung: Das Mend flr Heizarten U ist gewahlt.

1. Programme {{ mit — oder + einstellen.

2. Auf die Taste = drlicken.

3. Das gewlinschte Programm mit der Taste — oder +
einstellen.

4. Auf die Taste == drlicken.

. Das Gewicht Ihrer Speise mit der Taste — oder +

einstellen.

Immer das nachsthdhere Gewicht einstellen. Das
Gewicht kbnnen Sie nur im vorgesehenen Bereich
einstellen.

Um die Dauer des Programms abzufragen, auf die
Taste ©® driicken. Die Dauer kann nicht geédndert
werden.

. Das Programm mit DIl starten.

Das Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.
Wenn das Programm beendet ist, ertdént ein Signal
und im Display steht die Dauer auf null.

. Wenn das Programm beendet ist:

- Um das Signal vorzeitig zu beenden, auf eine be-
liebige Taste driicken.

— Um eine Dauer zum Nachgaren einzustellen, auf
die Taste + driicken. Das Gerat heizt mit den
Einstellungen des Programms weiter.

- Wenn lhre Speise fertig ist, das Geréat ausschal-
ten.

13 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.
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13.1 Reinigungsmittel

Um die unterschiedlichen Oberflachen am Gerat nicht
zu beschadigen, verwenden Sie keine ungeeigneten
Reinigungsmittel.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerat zu reinigen.

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel beschadigen die Ober-

flachen des Gerats.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

13.2 Geeignete Reinigungsmittel

Verwenden Sie nur geeignete Reinigungsmittel fur die
verschiedenen Oberflachen an lhrem Gerét.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel ver-
wenden.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwamme
verwenden.

» Keine speziellen Reiniger zur Warmreinigung ver-
wenden.

Backofenreiniger im warmen Garraum beschadigt das

Email.

» Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwen-
den.

» Vor dem nachsten Aufheizen Rlckstande aus dem
Garraum und von der Gerétetlr vollstandig entfer-
nen.

Neue Schwammtlicher enthalten Rickstande von der

Produktion.

» Neue Schwammticher vor dem Gebrauch grindlich
auswaschen.

Beachten Sie die Anleitung zum Gerat reinigen.

Geratefront
Oberflache Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Edelstahl = HeiBe Spillauge Um Korrosion zu vermeiden, Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken

m  Sperzielle Edelstahl-

von Edelstahlflachen sofort entfernen.

Pflegemittel fir warme Edelstahl-Pflegemittel hauchdlinn auftragen.

Oberflachen

Kunststoff oder la-
ckierte Flachen
z. B. Bedienfeld

HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Geratetir
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
TUrscheiben ®m HeiBe Spullauge Keinen Glasschaber oder Edelstahlspirale verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirscheiben ausbauen.
- "Geréatetdr", Seite 19

Turabdeckung = Aus Edelstahl:
Edelstahl-Reiniger
= Aus Kunststoff:
HeiBe Spullauge

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Tipp: Zur grindlichen Reinigung die Tirabdeckung abnehmen.
- "Geréatetlr", Seite 19

TUrgriff ®» HeiBe Spullauge Um nicht mehr entfernbare Flecken zu vermeiden, Entkalkungsmittel
vom Turgriff sofort entfernen.
Tardichtung m HeiBe Spullauge Nicht abnehmen und nicht scheuern.
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Garraum
Bereich Geeignete Reinigungs- Hinweise
mittel
Emailflachen = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Blrste oder eine

= Essigwasser
= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.
Um den Garraum nach der Reinigung zu trocknen, die Gerétetlr ge-
offnet lassen.

Tipp: Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
- "Selbstreinigung", Seite 17

Hinweise

= Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt, wodurch
geringe Farbunterschiede entstehen. Die Funktionsfahigkeit des
Geréts wird nicht beeinflusst.

= Die Kanten dinner Bleche lassen sich nicht vollstandig emaillie-
ren und kénnen rau sein. Der Korrosionsschutz wird dadurch
nicht beeintrachtigt.

m  Durch Lebensmittelriickstande entsteht weiBer Belag auf den
Emailflachen. Der Belag ist gesundheitlich unbedenklich. Die
Funktionsféahigkeit des Gerats wird nicht beeinflusst. Sie kdnnen
den Belag mit Zitronensaure entfernen.

Glasabdeckung = HeiBe Spullauge
der Backofenlam-

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger verwenden.

pe
Gestelle = HeiBe Spullauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Birste oder eine
Edelstahlspirale verwenden.
Tipp: Zum Reinigen die Gestelle aushangen.
- "Gestelle", Seite 22
Zubehor = HeiBe Splllauge Bei starker Verschmutzung einweichen und eine Biirste oder eine

= Backofenreiniger

Edelstahlspirale verwenden.

Emailliertes Zubehdr ist spllmaschinengeeignet.

13.3 Gerét reinigen

Um Schaden am Gerat zu vermeiden, reinigen Sie |hr
Gerat nur wie vorgegeben und mit geeigneten Reini-
gungsmitteln.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Geréat abkihlen lassen.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich ent-

zunden.

» Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen aus dem
Garraum, von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

Voraussetzung: Die Hinweise zu Reinigungsmitteln be-
achten.
- "Reinigungsmittel”, Seite 16
1. Das Gerat mit heiBer Spullauge und einem Spdltuch
reinigen.
— Bei einigen Oberflachen kénnen Sie alternative
Reinigungsmittel verwenden.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 16
2. Mit einem weichen Tuch trocknen.

14 Selbstreinigung

Mit der Reinigungsfunktion Selbstreinigung [ reinigt

sich der Garraum nahezu selbststandig.

Reinigen Sie den Garraum alle 2 bis 3 Monate mit der
Reinigungsfunktion. Bei Bedarf kbnnen Sie die Reini-

gungsfunktion 6fter verwenden.

Die Reinigungsfunktion bendtigt ca. 2,5 - 4,8 Kilowatt-
stunden.

14.1 Gerat fur die Reinigungsfunktion
vorbereiten

Um ein gutes Reinigungsergebnis zu erhalten, bereiten
Sie das Gerat sorgfaltig vor.

17
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/\ WARNUNG - Brandgefahr!

Im Garraum gelagerte, brennbare Gegenstande kon-
nen sich entziinden.

» Nie brennbare Gegenstande im Garraum aufbewah-

ren.
» Wenn Rauch abgegeben wird, ist das Gerat abzu-

schalten oder der Stecker zu ziehen und die Tur ge-

schlossen zu halten, um eventuell auftretende Flam-

men zu ersticken.

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich wah

rend der Reinigungsfunktion entziinden.

» Vor jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum entfernen.

» Nie Zubehor mitreinigen.

Das Geréat wird wahrend der Reinigungsfunktion auBen

sehr heif.

» Nie brennbare Gegenstéande, wie z. B. Geschirrti-
cher, an den Turgriff hdngen.

» Vorderseite des Geréts frei halten.

» Kinder fernhalten.

Bei beschéadigter Tardichtung entweicht groBe Hitze im

Bereich der Tdr.
» Die Dichtung nicht scheuern und nicht abnehmen.

» Nie das Gerat mit beschadigter Dichtung oder ohne

Dichtung betreiben.
Zubehor und Geschirr aus dem Garraum nehmen.

—

2. Die Gestelle aushédngen und aus dem Garraum neh-

men.
- "Gestelle", Seite 22

3. Grobe Verschmutzungen aus dem Garraum entfer-
nen.

4. Die Geratetlr innen und die Garraum-Randflachen
im Bereich der Tlrdichtung mit Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.

Die Turdichtung nicht abnehmen und nicht scheu-
ern.

Starke Verschmutzungen auf der TlUrinnenscheibe
mit Backofenreiniger entfernen.

5. Gegenstdnde aus dem Garraum nehmen. Der Gar-
raum muss leer sein.

14.2 Reinigungsfunktion einstellen

Luften Sie die Kiiche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine

sehr hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Bra-
ten, Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden

Dampfe freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhéute

fuhren konnen.

» Wahrend der Reinigungsfunktion die Kiche ausgie-

big liften.
» Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.
» Kinder und Haustiere fernhalten.
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/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB.

>

>

Nie die Geratetlr 6ffnen.
Das Geréat abkihlen lassen.

» Kinder fernhalten.

Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion au-

Ben sehr heif.

>

>
>

Nie die Geratetlr berdhren.
Das Geréat abklUhlen lassen.
Kinder fernhalten.

Hinweis: Die Backofenlampe leuchtet wahrend der Rei-
nigungsfunktion nicht.

Voraussetzung: — "Gerét flir die Reinigungsfunktion
vorbereiten”, Seite 17

1.

2

Auf die Taste 9 so oft driicken, bis im Display
Selbstreinigung & markiert ist.

Die Reinigungsstufe mit der Taste — oder =+ ein-
stellen.

Reinigungs- Reinigungs- Dauer in Stunden
stufe grad

1 Leicht Ca. 1:15

2 Mittel Ca. 1:30

3 Hoch Ca. 2:00

Bei starkeren oder alteren Verschmutzungen eine
héhere Reinigungsstufe wahlen.

Die Dauer kann nicht gedndert werden.

Den Betrieb mit Pll starten.

Die Reinigungsfunktion startet und die Dauer I&uft
ab.

Zu lhrer Sicherheit verriegelt die Geratetlr ab einer
bestimmten Temperatur im Garraum. Im Display er-
scheint@.

Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertént ein
Signal und im Display steht die Dauer auf null.

Das Gerét ausschalten.

Wenn das Gerat ausreichend abgekdhlt ist, entrie-
gelt die Geratetir und @ erlischt.

— "Gerét nach der Reinigungsfunktion betriebsbe-
reit machen", Seite 18

14.3 Gerat nach der Reinigungsfunktion
betriebsbereit machen

1.

Das Gerat abklihlen lassen.

2. Zurlckgebliebene Asche im Garraum und im Be-

reich der Gerétetlr mit einem feuchten Tuch abwi-
schen.

WeiBe Belage mit Zitronensaure entfernen.
Hinweis: WeiBe Belage auf den Emailflachen kon-
nen durch zu grobe Verschmutzungen entstehen.
Diese Lebensmittelriickstande sind unbedenklich.
Die Belage schranken die Geréatefunktion nicht ein.
Die Gestelle einhangen.

- "Gestelle", Seite 22
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15 humidClean

Die humidClean ist eine schnelle Alternative zur Reini-
gung des Garraums zwischendurch. Die Reinigungsun-
terstitzung weicht Verschmutzungen durch das Ver-
dampfen von Spullauge ein. Verschmutzungen lassen
sich anschlieBend leichter entfernen.

15.1 Reinigungsunterstitzung einstellen

Luften Sie die Kiche, solange die Reinigungsfunktion
lauft.

A\ WARNUNG - Verbriihungsgefahr!
Durch Wasser im heiBen Garraum kann heiBer Wasser-

dampf entstehen.
» Nie Wasser in den heiBen Garraum gieB3en.

Voraussetzung: Der Garraum ist vollstandig abgekuhlt.

1. Das Zubehdr aus dem Garraum nehmen.

2. 0,4 | Wasser mit einem Tropfen Spulmittel mischen
und mittig auf den Garraumboden gieBen. Die Gera-
tetlr schlieBen.

Verwenden Sie kein destilliertes Wasser.

3. Auf die Taste = so oft drlcken, bis im Display hu-
midClean & markiert ist.

v Das Display zeigt die Dauer. Die Dauer kann nicht
geandert werden.

4. Den Betrieb mit DIl starten.

v Die Reinigungsunterstlitzung startet und die Dauer
lauft ab.

v Wenn die Reinigungsunterstitzung beendet ist, er-
tént ein Signal und im Display steht die Dauer auf
null.

5. Das Gerat ausschalten und den Garraum ca. 20 Mi-
nuten abkUhlen lassen.

15.2 Garraum nach der
Reinigungsunterstiitzung reinigen

ACHTUNG!

Feuchtigkeit Gber langere Zeit im Garraum fihrt zu Kor-

rosion.

» Nach der Reinigungsunterstitzung den Garraum
auswischen und vollstandig trocknen lassen.

Voraussetzung: Der Garraum ist abgekuhlt.

1. Das Restwasser im Garraum mit einem saugfahigen
Schwammtuch aufwischen.

2. Glatte Emailflachen im Garraum mit einem Spultuch
oder einer weichen Blurste reinigen. Hartnackige
Ruckstande mit einer Scheuerspirale aus Edelstahl
entfernen.

3. Kalkrander mit einem essiggetréankten Tuch entfer-
nen und mit klarem Wasser nachwischen.

4. Den Garraum mit einem weichen Tuch trocknen.

5. Wenn der Garraum ausreichend gereinigt ist:

— Um den Garraum schnell zu trocknen, das Gerat
bei geodffneter Tlr ca. 5 Minuten mit 3D HeiB-
luft @ und 50 °C aufheizen.

16 Geratetur

Um die Geratetlr grindlich zu reinigen, kénnen Sie die
Geratetlr auseinander bauen.

Hinweis:
Weitere Informationen:

0

16.1 Geratetir aushangen

Hinweis: Je nach Geratetyp sind die Tugriffe unter-
schiedlich.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Scharniere der Geratetiir bewegen sich beim Off-

nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-

men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Bauteile innerhalb der Geratetir kdnnen scharfkantig

sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kbnnen sie mit

groBer Kraft zuschnappen.

» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz zu-
geklappt sind, bzw. beim Aushéangen der Geratetir
ganz aufgeklappt.

1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen
— "Tlirscheiben ausbauen”, Seite 20.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen.

Sperrhebel aufgeklappt

Das Scharnier ist gesi-
chert und kann nicht zu-
schnappen.

Sperrhebel zugeklappt

Die Geratetir ist gesi-
chert und kann nicht
ausgehangt werden.

v Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.
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3. Die Geréatetir bis zum Anschlag schlieBen @. Die
Geratetlr mit beiden Handen links und rechts um-
greifen und nach oben herausziehen @.

4. Die Geratetlr vorsichtig auf eine ebene Flache le-
gen.

16.2 Geratetlir einhdngen

1. /A WARNUNG — Verletzungsgefahr!
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tur und Sie kénnen sich
klemmen.
» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.

Wenn die Scharniere ungesichert sind, kénnen sie
mit groBer Kraft zuschnappen.
» Darauf achten, dass die Sperrhebel immer ganz

zugeklappt sind, bzw. beim Aushangen der Gera-

tetlr ganz aufgeklappt.
Hinweis:
Achten Sie darauf, dass Sie die Geratetlr ohne Wi-
derstand auf die Scharniere schieben.

2. Mit beiden Handen die Geréatetlr bis zum Anschlag

L Vet

3. Die Geratetlr ganz 6ffnen.

20

4. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen.

v Die Sperrhebel sind zugeklappt. Die Gerétetir ist
gesichert und kann nicht ausgehangt werden.
5. Die Geratetir schlieBen.

16.3 Tirscheiben ausbauen

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tur und Sie kdnnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetlr konnen scharfkantig
sein.

Schutzhandschuhe tragen.

1. Die Gerétetlr ganz 6ffnen.

2. Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier
aufklappen

Die Sperrhebel sind aufgeklappt. Die Scharniere
sind gesichert und kénnen nicht zuschnappen.

Die Geratetlr bis zum Anschlag schlieBen.

Auf die linke und rechte Druckflache driicken @, bis
es hérbar klickt.

v

<

el o

R
Y

N\

5. Die zwei Schiebekappen in Pfeilrichtung nach oben
schieben @.




6. Die Innenscheibe schrag nach oben herausziehen
und auf eine ebene Flache vorsichtig ablegen.

7. Die linke und rechte Metalleiste in Pfeilrichtung auf-
klappen @.

@
¢

8. Die erste und zweite Zwischenscheibe schrég nach
oben herausziehen und auf eine ebene Flache vor-

.‘\

9. /A WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Zerkratztes Glas der Geratetir kann zerspringen.

» Keine scharfen abrasiven Reiniger oder scharfen
Metallschaber fir die Reinigung des Glases der
Backofentir benutzen, da sie die Oberflache zer-
kratzen kénnen.

Die ausgebauten Tirscheiben von beiden Seiten mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch reinigen.

10. Die Gerétetir reinigen.
- "Geeignete Reinigungsmittel”, Seite 16

11. Hinweis: Wahrend der Reinigungsfunktion verfarbt
sich der Rahmen an der Innenseite der Gerétetlr
oder andere Teile aus Edelstahl der Geréatetir. Die-
se Verfarbungen schranken die Geratefunktion nicht
ein. Die Verfarbungen konnen mit einem Edelstahl-
reiniger entfernt werden.

Die Turscheiben trocknen und wieder einbauen.
— "Tlirscheiben einbauen” Seite 21

16.4 Turscheiben einbauen

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr! )
Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich beim Off-
nen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich klem-
men.

» Nicht in den Bereich der Scharniere greifen.
Bauteile innerhalb der Geratetir konnen scharfkantig
sein.

» Schutzhandschuhe tragen.

Geréatetir de

Hinweis:
Bei den Zwischenscheiben darauf achten, dass der
Pfeil links oben ist.

/

40

1. Die erste Zwischenscheibe in die untereste Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

/

1=
e

d

]
J- 2

N

Hinweis: die Zwischenscheibe positioniert sich auto-
matisch durch die Drehbewegung der Abstandshal-
terung.

Die zweite Zwischenscheibe in die mittlere Halte-
rung einschieben @ und oben anlegen.

/

i
<

-2

3. Die Metalleiste links und rechts zuklappen @.

(D
X
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4.

Gestelle

Hinweis: Der Schriftzug "Pyro" muss oben, wie im
Bild lesbar sein.

Die Innenscheibe unten in die Halterung einschie-
ben @ und oben anlegen.

V-,

Die Innenscheibe oben andriicken @. Die Schiebe-
kappen [@l in Pfeilrichtung nach unten driicken.

A

6.
7.

Die Geréatetlr ganz offnen.
Den Sperrhebel am linken und rechten Scharnier zu-
klappen

8. Die Geratetlr schlieBen.

Hinweis: Benutzen Sie den Garraum erst, wenn die
Tlrscheiben ordnungsgeman eingebaut sind.

17 Gestelle

Um die Gestelle und den Garraum zu reinigen oder um

die Gestelle zu tauschen, kdnnen Sie diese aushangen.

17.1 Gestelle aushangen

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Die Gestelle werden sehr heif3

>

>
>
1

2

22

Nie die heiBen Gestelle berthren.
Das Gerat immer abkUhlen lassen.
Kinder fernhalten.

. Das Gestell vorn leicht anheben @ und aushangen

Das Gestell nach vorn ziehen ® und herausnehmen.

\

C—
s

~2r

_—

3.

Das Gestell reinigen.
— "Reinigungsmittel”, Seite 16

17.2 Gestelle einhdngen
Hinweise

Die Gestelle passen nur rechts oder links.
Achten Sie bei beiden Gestellen darauf, dass die
gebogenen Stangen vorn sind.

Das Gestell mittig in die hintere Buchse stecken @,
bis das Gestell an der Garraumwand anliegt und
dieses nach hinten driicken @.

Das Gestell in die vordere Buchse einstecken ®, bis
das Gestell an der Garraumwand anliegt und dieses
nach unten driicken ®.

«

\

\
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18 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Geréat durchfiihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 24

18.1 Funktionsstorungen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchflhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachper-
sonal ersetzt werden.

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.

nicht. » Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.

» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Gerate im Raum funktionieren.

Elektronikfehler

1. Trennen Sie das Gerat mindestens 30 Sekunden vom Stromnetz, indem Sie die Siche-

rung ausschalten.

2. Setzen Sie die Grundeinstellungen auf Werkseinstellungen zuriick.

- "Grundeinstellungen", Seite 13

Geréat heizt nicht, im Demo-Modus ist aktiviert.

Display blinkt der 1. Trennen Sie das Gerat kurz vom Stromnetz, indem Sie die Sicherung im Sicherungskas-

Doppelpunkt.

ten ausschalten und wieder einschalten.

2. Deaktivieren Sie den Demo-Modus innerhalb von 5 Minuten, indem Sie die Grundein-
stellung ¢ & auf den Wert & andern.

- "Grundeinstellungen”, Seite 13

Geratetlr lasst sich
nicht 6ffnen, im Dis-
play leuchtet =,

Kindersicherung verriegelt die Gerétetr.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste 4.
- "Kindersicherung”, Seite 13

Geratetlr lasst sich

Reinigungsfunktion verriegelt die Geratet(r.

nicht 6ffnen, im Dis-  » Das Gerat abkuhlen lassen bis im Display & erlischt.

play leuchtet &.

Im Display leuchtet == Kindersicherung ist aktiviert.
und Gerét lasst sich
nicht einstellen.

» Deaktivieren Sie die Kindersicherung mit der Taste 4.
- "Kindersicherung”, Seite 13

Im Display blinkt ~

Garraum ist zu heiB fir ausgewahlten Betrieb.

und Gerat startet 1. Schalten Sie das Gerat aus und lassen Sie es abkuhlen.

nicht. 2. Starten Sie den Betrieb erneut.

Im Display erscheint  Maximale Betriebsdauer ist erreicht. Um einen ungewollten dauerhaften Betrieb zu vermei-
FG. den, hort das Gerat nach mehreren Stunden automatisch auf zu heizen, wenn die Einstellun-

gen unverandert sind.
» Schalten Sie das Gerat aus.

Bei Bedarf kdnnen Sie neu einstellen.
Tipp: Damit bei sehr langen Zubereitungszeiten das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,

stellen Sie eine Dauer ein.
— "Zeitfunktionen", Seite 11

Im Display erscheint  Elektronikstorung

eine Meldung mit £, 1. Driicken Sie auf die Taste O.

7. B. [ iy g ]

cuz-ac. - Wenn ndtig, stellen Sie die Uhrzeit neu ein.
v Wenn die Stérung einmalig war, erlischt die Fehlermeldung.
2. Wenn die Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den Kundendienst. Geben Sie die
genaue Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Geréts an.

— "Kundendienst”, Seite 24
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18.2 Backofenlampe auswechseln

Wenn die Beleuchtung im Garraum ausgefallen ist,
wechseln Sie die Backofenlampe aus.

Hinweis: Hitzebestandige 230 V Halogenlampen, 40 -
43 Watt, erhalten Sie beim Kundendienst oder im
Fachhandel. Verwenden Sie nur diese Lampen. Fassen
Sie neue Halogenlampen nur mit einem sauberen, tro-
ckenen Tuch an. Dadurch verlangert sich die Lebens-
dauer der Lampe.

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine

berlhrbaren Teile heiB.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von Heizele-
menten zu vermeiden.

» Junge Kinder, junger als 8 Jahre, miussen ferngehal-
ten werden.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Lampe stehen die Kontakte der

Lampenfassung unter Spannung.

» Vor dem Auswechseln der Lampe sicherstellen,
dass das Geréat abgeschaltet ist, um einen mégli-
chen elektrischen Schlag zu vermeiden.

» Zusatzlich Netzstecker ziehen oder Sicherung im Si-
cherungskasten ausschalten.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Die Glasabdeckung kann durch auBere Einflisse be-

reits gebrochen sein oder beim Einbau oder Ausbau

durch zu viel Druck brechen.

» Vorsicht beim Einbau oder Ausbau der Glasabde-
ckung.

» Handschuhe oder Geschirrtuch verwenden.

Voraussetzungen

= Das Geréat ist vom Stromnetz getrennt.

Der Garraum ist abgekuhlt.

Neue Halogenlampe zum Austausch ist vorhanden.

Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch in den
Garraum legen.

Die Glasabdeckung nach links herausdrehen @.
Die Halogenlampe ohne zu drehen herausziehen @.

= =

W N

Ondid

4. Die neue Halogenlampe einsetzen und fest in die
Fassung drlcken.
Auf die Stellung der Stifte achten.

5. Je nach Geréatetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Den Dichtring aufsetzen.

6. Die Glasabdeckung einschrauben.

7. Das Geschirrtuch aus dem Garraum nehmen.

8. Das Gerat mit dem Stromnetz verbinden.

19 Entsorgen

19.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgeréate vor.

B

20 Kundendienst

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Inrem Héandler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benotigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

Dieses Produkt enthalt Lichtquellen der Energieeffizi-
enzklasse G.

24

20.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn
Sie die Geréatetir 6ffnen.

@ I E-Nr: FD. ZNr: I

Type:




Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

So gelingt's de

21 So gelingt's

Fir verschiedene Speisen finden Sie hier die passen-
den Einstellungen sowie das beste Zubehor und Ge-
schirr. Die Empfehlungen haben wir optimal auf Ihr Ge-
rat abgestimmt.

21.1 Allgemeine Zubereitungshinweise

Beachten Sie diese Informationen beim Zubereiten aller

Speisen.

m  Temperatur und Dauer sind von Menge und Rezept
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angege-
ben. Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren
Werten.

= Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum. Wenn Sie trotzdem
vorheizen wollen, schieben Sie das Zubehor erst
nach dem Vorheizen in den Garraum ein.

m  Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum.

ACHTUNG!

Saurehaltige Lebensmittel kdnnen den Gitterrost be-

schadigen.

» Legen Sie keine saurehaltigen Lebensmittel wie z. B.
Obst oder mit saurehaltiger Marinade gewdurztes
Grillgut direkt auf den Rost.

Hinweis flir Nickelallergiker

In seltenen Fallen kénnen geringe Spuren von Nickel
ins Lebensmittel Ubergehen.

Geeignetes Zubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst,
im Fachhandel oder im Internet kaufen.

- "Weiteres Zubehor”, Seite 10

21.2 Hinweise zum Backen

Verwenden Sie beim Backen die angegebenen Ein-
schubhdhen.

Backen auf zwei Ebenen Hohe
Universalpfanne 3
Backblech 1
Formen auf dem Rost: Hoéhe
erster Rost 3
zweiter Rost 1
Backen auf drei Ebenen Hohe
Backblech 5
Universalpfanne 3
Backblech 1
Hinweise

= Verwenden Sie beim Backen auf mehreren Ebenen
HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebacke mis-
sen nicht gleichzeitig fertig werden.

m  Stellen Sie Formen nebeneinander oder versetzt
Ubereinander in den Garraum.

m  F{r ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

21.3 Hinweise zum Braten und Grillen

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von unge-

fulltem, bratfertigem Gefligel, Fleisch oder Fisch mit

Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum.

= Je gréBer ein Gefligel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die Gar-
dauer.

= Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca.
1/2 bis 2/3 der angegebenen Zeit.

= Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

Braten und Grillen auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet fir

groBes Gefliigel oder mehrere Stlicke gleichzeitig

= Je nach Gr6Be und Art des Bratguts bis zu 1/2 Liter
Wasser in die Universalpfanne geben.

Aus dem aufgefangenen Bratensatz kbnnen Sie ei-
ne SoBe zubereiten. Zudem entsteht weniger Rauch
und der Garraum verschmutzt weniger.

m |assen Sie die Geratetlir wahrend des Grillens ge-
schlossen.

Nie bei gedffneter Geratetur grillen.

m | egen Sie das Grillgut auf den Rost. Schieben Sie
zusatzlich die Universalpfanne mit der Abschragung
zur Geréatetlr mindestens eine Einschubhohe darun-
ter ein. So wird abtropfendes Fett aufgefangen.

Braten im Geschirr

Bei der Zubereitung in geschlossenem Geschirr bleibt
der Garraum sauberer.

Die Herstellerangaben zum Bratgeschirr beachten. Am
Besten eignet sich Geschirr aus Glas.

Offenes Geschirr

= Eine hohe Bratform verwenden.

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

= \Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, die Uni-
versalpfanne verwenden.

Geschlossenes Geschirr

m  Das Geschirr auf den Rost stellen.

m  Fleisch, Gefligel oder Fisch kann auch in einem ge-
schlossenen Brater knusprig werden. Verwenden
Sie dazu einen Brater mit Glasdeckel. Stellen Sie ei-
ne hdéhere Temperatur ein.

A\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Wenn heiBes Glasgeschirr auf eine nasse oder kalte

Unterlage abgestellt wird, kann das Glas zerspringen.

» HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Unterset-
zer abstellen.
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A WARNUNG - Verbrahungsgefahr!
Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Dampf ist je nach Tempera-

tur nicht sichtbar.

» Den Deckel so anheben, dass der heiBe Dampf
vom Kdérper weg entweichen kann.

» Kinder fernhalten.

21.4 Speisenauswahl

Einstellempfehlungen flr zahlreiche Speisen sortiert nach Speisenkategorien.

Einstellempfehlungen fiir verschiedene Speisen

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 | 150-170 50-70
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, einfach Kranzform 2 150-160 70-90
oder
Kastenform
Ruhrkuchen, fein (in der Kasten-  Kranzform 2 O 150-170 60-80
form) oder
Kastenform
Rahrkuchen, 2 Ebenen Kranzform 3+1 140-150 70-85
oder
Kastenform
Obst- oder Quarktorte mit Mirbe- Springform @ 26 cm 2 (] 170-190 55-80
teigboden
Hefekuchen in der Springform Springform @ 28 cm 2 160-170 25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @ 28 cm 2 O 150-160' 30-40
Biskuitrolle Universalpfanne 3 180-200' 10-15
Mirbeteigkuchen mit saftigem Universalpfanne 2 O 160-180 55-95
Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 O 180-200 30-55
Muffins Muffinblech 2 O 170-190 20-40
Hefekleingeback Universalpfanne 3 O 160-180 25-35
Hefekleingeback Universalpfanne 3 160-170 25-45
Platzchen Universalpfanne 3 O 140-160 15-25
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140-160 15-25
+
Backblech
Platzchen, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140-160 15-25
+
2X
Backblech
Baiser Universalpfanne 3 80-90' 120-150

©® N O g A W N =

Das Geréat vorheizen.

Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlck soll mind. zu 2/3 in Flussigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.
Das Gericht nach 2/3 der Gesamtzeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.
Die Speise nicht wenden.
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Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Brot, 1000 g (in Kastenform und  Universalpfanne 2 1. 210-220" 1. 10-15
freigeschoben) oder 2. 180-190' 2. 40-50
Kastenform
Pizza, frisch - auf dem Backblech Universalpfanne 2 O 200-220 25-35
Pizza, frisch, dinner Boden, in Pizzablech 2 O 250-270" 15-20
Pizzaform
Quiche Tarteform 1 O 210-230 30-40
oder
Schwarzblech
Borek Universalpfanne 1 O 180-200 40-50
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten  Auflaufform 2 O 200-220 30-60
Hahnchen, 1,3 kg, ungeflllt Offenes Geschirr 2 200-220 60-70
Hahnchenkleinteile, je 250 g Offenes Geschirr 3 220-230 30-35
Gans, ungeflllt, 3 kg Offenes Geschirr 2 1. 140 1. 130-140
2. 160 2. 50-60
Schweinerticken, mager, 1 kg Flache Glasform 2 g 180 90-120
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 160-170 130-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Schweinebraten ohne Schwarte  Offenes Geschirr 2 &) 190-200 120-150
z. B. Nacken, 1,5 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg? Rost 3 O 210-220 40-50°
+
Universalpfanne
Rinderschmorbraten, 1,5 kg* Geschlossenes Ge- 2 200-220 130-150
schirr
Roastbeef, medium, 1,5 kg Rost 3 200-220 60-70°
+
Universalpfanne
Burger, 3-4 cm hoch?® Rost 4 3 25-30°
Lammkeule ohne Knochen, medi- Offenes Geschirr 2 170-190 70-80°8
um, 1,0 kg, gebunden’
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B.  Rost 2 160-180 20-30
Forelle?
Fisch, gediinstet, ganz 300 g, Geschlossenes Ge- 2 &) 170-190 30-40
z. B. Forelle schirr
Fisch, gedinstet, ganz 1,5 kg, Geschlossenes Ge- 2 & 180-200 55-65
z. B. Lachs schirr

' Das Gerét vorheizen.
Die Universalpfanne unter dem Rost einschieben.
Das Gericht nach 1/2 - 2/3 der Gesamtzeit wenden.

Das Gericht nach 2/3 der Gesamtizeit wenden.
Im Geschirr bodenbedeckt Wasser zugeben.
Die Speise nicht wenden.

© N o a » W N

Zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlick soll mind. zu 2/3 in Flissigkeit liegen
Die Universalpfanne auf Einschubhdhe 2 darunter einschieben.

Joghurt
Bereiten Sie Joghurt mit Ihrem Gerét zu.

Joghurt zubereiten

1. Das Zubehor und die Gestelle aus dem Garraum
nehmen.

2. Die zuvor zubereitete Joghurtmasse in kleine Ge-
faBe fullen, z. B. in Tassen oder kleine Glaser.

Die GefaBe mit Folie abdecken, z. B. mit Frischhalte-
folie.

Die GefaBe auf den Garraumboden stellen.

Das Geréat entsprechend der Einstellempfehlung ein-
stellen.

Den Joghurt nach der Zubereitung im Kihlschrank
ruhen lassen.
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Einstellempfehlungen fiir Desserts

Speise Zubehor / Geschirr  Héhe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Joghurt Portionsformen Garraum- 40-45 8-9 h
boden

21.5 Prufgerichte

Backen

= Die Einstellwerte gelten flir das Einschieben in den

kalten Garraum.

= Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den L]
Einstellempfehlungen. Die Einstellwerte gelten ohne

Schnellaufheizen.

= Verwenden Sie zum Backen zunachst die niedrigere

der angegebenen Temperaturen. L]
m  Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Backble-

chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitig fer-

tigwerden.

= Einschubhdhen beim Backen auf 2 Ebenen:

— Universalpfanne: Héhe 3

Backblech: Hohe 1

— Formen auf dem Rost:

Einstellempfehlungen zum Backen

Erster Rost: Hohe 3
Zweiter Rost; Hohe 1
Einschubhdhen beim Backen auf 3 Ebenen:
Backblech: Hohe 5
Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1
Wasserbiskuit
— Wenn Sie auf 2 Ebenen backen, die Springfor-
men jeweils mittig Ubereinander auf die Roste
stellen.
— Alternativ zu einem Rost kbnnen Sie auch das
von uns angebotene Air Fry Blech verwenden.

Speise Zubehér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C
Spritzgebéack Universalpfanne 3 | 140-150" 25-35
Spritzgeback Universalpfanne 3 (| 140’ 28-38
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 140" 30-40
+
Backblech
Spritzgeback, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 130-140" 35-55
+
2X
Backblech
Small Cakes Universalpfanne 3 | 150" 25-35
Small Cakes Universalpfanne 3 150" 20-30
Small Cakes Universalpfanne 3 & 170 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne 3+1 150" 25-35
+
Backblech
Small Cakes, 3 Ebenen Universalpfanne 5+3+1 140" 30-40
+
2X
Backblech
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 O 160-170° 25-35
Wasserbiskuit Springform @ 26 cm 2 160-170 30-40
Wasserbiskuit, 2 Ebenen Springform @ 26 cm  3+1 150-1602 35-50
Apple Pie, 2 Stiick 2X 2 180-190 75-90

Springform @ 20 cm

" Das Gerét 5 Minuten vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.

2 Das Gerat vorheizen. Nicht die Funktion Schnellaufheizen verwenden.
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Grillen

Einstellempfehlungen zum Grillen

Montageanleitung de

Speise Zubehoér / Geschirr  Hohe Heizart Temperatur in  Dauer in Min.
°C / Grillstufe
Toast braunen Rost 5 i 3! 5-6
' Das Geréat nicht vorheizen.
22 Montageanleitung
Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts. — 1
320 >
60 =
= 180 Y
7 m vy
L D 15
22.1 Allgemeine Montagehinweise Tl 3 ¢
Beachten Sie diese Hinweise bevor Sie mit
dem Einbau des Gerats beginnen.

= Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser
Montageanweisung garantiert einen siche-
ren Gebrauch. Bei Schaden durch falschen
Einbau haftet der Monteur.

m Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

m Verpackungsmaterial und Klebefolien vor
Inbetriecbnahme aus dem Garraum und von
der Tur entfernen.

= Montageblatter fir den Einbau von Zube-
horteilen beachten.

m Einbaumobel missen bis 95 °C tempera-
turbestandig sein, angrenzende Mdobelfron-
ten bis 70 °C.

m Das Gerat nicht hinter einer Dekor- oder
Md&beltlr einbauen. Es besteht Gefahr
durch Uberhitzung.

m  Ausschnittarbeiten am Mdbel vor dem Ein-
setzen des Geréats durchfihren. Spane ent-
fernen. Die Funktion von elektrischen Bau-
teilen kann beeintrachtigt werden.

m Das Gerat auf einer horizontal ausgerichte-
ten Flache platzieren.

®m Die Gerate-Anschlussdose muss im Be-
reich der schraffierten Flache [@ oder auBer-
halb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte Mobel missen mit einem
handelsublichen Winkel [b] an der Wand be-
festigt werden.

m Zur Vermeidung von Schnittverletzungen
Schutzhandschuhe tragen. Teile, die wah-
rend der Montage zuganglich sind, kénnen
scharfkantig sein.

= MaBangaben der Bilder in mm.

/A WARNUNG - Brandgefahr!

Eine verlangerte Netzanschlussleitung und

nicht zugelassene Adapter zu verwenden, ist

gefahrlich.

» Keine Verlangerungskabel oder Mehrfach-
steckdosenleisten verwenden.

» Nur vom Hersteller zugelassene Adapter
und Netzanschlussleitungen verwenden.

» Wenn die Netzanschlussleitung zu kurz ist
und keine langere Netzanschlussleitung
verfugbar ist, Elektrofachbetrieb kontaktie-
ren, um die Hausinstallation anzupassen.

ACHTUNG!
Durch Tragen des Gerats am Turgriff kann
dieser abbrechen. Der Turgriff halt das Ge-

wicht des Geréts nicht aus.
» Gerat nicht am Targriff tragen oder halten.
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22.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.
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22.3 Einbau unter einer Arbeitsplatte

Beachten Sie die EinbaumaBe und die Einbauhinweise
beim Einbau unter einer Arbeitsplatte.

X min. 550
.

= Zur Beliftung des Gerats muss der Zwischenboden
einen LUftungsausschnitt aufweisen.

= |n Kombination mit Induktionskochfeldern darf der
Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat nicht durch
zuséatzliche Leisten verschlossen werden.

= Die Arbeitsplatte muss am Einbaumdbel befestigt
werden.

= Die eventuell vorhandene Montageanleitung des
Kochfelds beachten.

= Abweichende nationale Einbauhinweise des Koch-
felds beachten.

22.4 Eckeinbau

Beachten Sie die EinbaumaBe und Einbauhinweise
beim Eckeinbau.

I 22222 | WA

A % I
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= Damit die Geratetir geodffnet werden kann, beim
Eckeinbau die MindestmaBe berlicksichtigen. Das
MaB [@ ist abhangig von der Dicke der Mdbelfront
und dem Griff.

22.5 Elektrischer Anschluss

Um das Gerét sicher elektrisch anschlieBen zu kdénnen,

beachten Sie diese Hinweise.

m  Das Gerat entspricht der Schutzklasse | und darf
nur mit Schutzleiter-Anschluss betrieben werden.

= Die Absicherung muss gemaB der Leistungsangabe
auf dem Typenschild und den lokalen Vorschriften
erfolgen.

= Das Gerat muss bei allen Montagearbeiten span-
nungslos sein.

= Der Berthrungsschutz muss durch den Einbau ge-
wahrleistet sein.

Gerat elektrisch anschlieBBen

Hinweis: Nur konzessioniertes Fachpersonal darf das
Gerét anschlieBen. Bei Schaden durch falschen An-
schluss besteht kein Anspruch auf Garantie.

In der festverlegten elektrischen Installation muss eine
Trennvorrichtung nach den Errichtungsbestimmungen
eingebaut sein.

1. Phase- und Neutral- ("Null-") Leiter in der Anschluss-
dose identifizieren.
Bei Falschanschluss kann das Gerat beschadigt
werden.

2. Nach Anschlussbild anschlieBen.
Die gelb-griine Ader flr den Schutzleiteranschluss
muss geréateseitig 10 mm I&anger sein, als die ande-
ren Adern.
Spannung siehe Typenschild.
Anschluss 3N~ / 2N7: Netzanschlussleitung Typ
HO5VV-F oder héherwertig verwenden.
Anschluss 1N7: Eine geeignete Netzanschlusslei-
tung HO7RN-F 3G6 (Lange 1,5m) ist beim Kunden-
dienst erhéltlich

22.6 Gerat einbauen
1. Das Gerét ganz einschieben und mittig ausrichten.
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2. Das Gerat festschrauben. 4. Das Gerat mit adaquater Schraube befestigen.
/ _ Al
— 7\
~ % |[———

) e

Hinweis: Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerat

darf nicht durch zuséatzliche Leisten verschlossen wer- 22.8 Gerat ausbauen

den. .

An den Seitenwanden des Umbauschrankes diirfen 1. Das Gerat spannungslos machen.
keine Warmeschutzleisten angebracht werden. 2. Die Befestigungsschrauben |0sen.

3. Das Gerat leicht anheben und ganz herausziehen.

22.7 Gerat einbauen bei grifflosen Kiichen
mit senkrechter Griffleiste
1. Beidseitig ein geeignetes Fullstick anbringen, um

mogliche scharfe Kanten abzudecken und eine si-
chere Montage zu gewahrleisten.

T

2. Das Fullstick am Mdbel befestigen.
3. Das Fullstlick und das Mébel vorbohren, um eine
Schraubverbindung herzustellen.

e, |
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Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgféltig.

= Nur eine konzessionierte Fachkraft darf
das Geréat anschlieBen. B

® Eine unsachgemaBe Installation, Offnung
des Gerats, Verbindung oder Montage
fuhrt zum Verlust der Gultigkeit der Pro-
duktgarantie.

= Vor der Durchfuhrung jeglicher Arbeiten
die Stromzufuhr abstellen.

= Nach der Installation sicherstellen, dass
der Benutzer keinen Zugang zu den elek-
trischen Bauteilen hat.

= Nie dieses Gerat in Booten oder Fahrzeu-
gen verwenden.

Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise,
wenn Sie das Gerat montieren.

Nur bei fachgerechtem Einbau entspre-
chend der Montageanleitung ist die Sicher-
heit beim Gebrauch gewahrleistet. Der In-
stallateur ist fUr das einwandfreie Funktio-
nieren des Gerats am Aufstellungsort ver-
antwortlich.

/A WARNUNG - Gefahr durch

Magnetismus!

Das Gerat enthalt Permanentmagnete. Die-

se kdnnen elektronische Implantate, z. B.

Herzschrittmacher oder Insulinpumpen be-

einflussen.

» Personen mit elektronischen Implantaten
mussen 10 cm Mindestabstand zum Ge-
rat einhalten.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Teile, die wahrend der Montage zugéanglich
sind, kdnnen scharfkantig sein und zu
Schnittverletzungen fihren.

» Schutzhandschuhe tragen.

Chemikalien kénnen gefahrlich sein. Beim
Umgang mit Chemikalien mussen die Emp-
fehlungen der Chemikalienhersteller beach-
tet werden.

» Schutzausrustung tragen.

Kochfeld und Backofen

Verwenden Sie Kochfeld und Herd nur von der glei-

chen Marke und mit gleichem Kombinationspunkt.

®m Das Griun des Aufklebers am Netzkabel des Koch-
felds muss dem Griin des Aufklebers am Back-
ofen entsprechen. Wenn das nicht zutrifft, bestel-
len Sie einen geeigneten Adapter beim Kunden-
dienst. Die Artikelnummer flr das Zubehor lautet
744661.

- Abb. Bl

Hinweise zum elektrischen Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anschlieBen zu kon-

nen, beachten Sie folgende Hinweise.

= Nur ein autorisierter Fachmann oder ein speziell
ausgebildeter Servicetechniker darf das Gerat an-
schlieBen. Die Person muss gemaB den &rtlichen
Vorschriften des Lands und des Elektrizitatsversor-
gungsunternehmens zugelassen sein.

m Das Geréat an einer festen Installation anschlieBen
und entsprechende Trennschalter geméaB den In-
stallationsvorschriften einrichten.

m Der Hersteller Ubernimmt keine Verantwortung flr
Betriebsstérungen oder mogliche Schéaden, die
auf eine fehlerhafte elektrische Installation zurlick-
zufUhren sind.

Verbindungsart

m Das Gerat entspricht der Schutzklasse 1. Daher
das Gerat nur mit Schutzleiter-Anschluss verwen-
den.

Hinweise zu Einbaumodbeln

m Sie kdnnen das Induktionskochfeld nur tUber
Schubladen oder Backofen mit Geblaseluftung in-
stallieren. Keine Kihlschranke, Geschirrspller, un-
bellftete Backdfen oder Waschmaschinen unter
dem Kochfeld installieren.

m Sicherstellen, dass das Einbaumobel mindestens
bis 90 °C hitzebestandig ist.

Arbeitsplatte

Die Empfehlungen des Arbeitsplattenherstellers be-

achten.

= Eben, waagrecht, stabil.

® Die Arbeitsplatte, in die Sie das Gerat einbauen,
muss Belastungen von ca. 60 kg standhalten.



= Bei dunnen Arbeitsplatten ein hitzebestandiges
und feuchtigkeitsbestandiges Verstarkungsmateri-
al verwenden.

® Die Ebenheit des Kochfelds erst Gberprifen, wenn
es eingebaut ist.

Dunstabzugshaube

m Der Abstand zwischen der Dunstabzugshaube
und dem Kochfeld muss mindestens dem Ab-
stand entsprechen, der in der Montageanleitung
fir die Dunstabzugshaube angegeben ist.

Vorbereitung der Einbaumaobel
1. Den Mobelausschnitt geman der Einbauskizze an-
zeichnen.

- Sicherstellen, dass der Winkel der Schnittflache
zur Arbeitsplatte 90° betragt.
- Abb. A
2. Nach den Ausschnittarbeiten die Spane entfer-
nen..
3. Die Schnittflachen hitzebestandig versiegeln.

Liftung
Um eine korrekte Funktion des Gerats zu garantie-
ren, muss das Kochfeld angemessen bellftet sein.
Die Luftung im unteren Bereich des Geréts bendtigt
eine ausreichende Frischluftzufuhr. Deshalb bei Be-
darf die Mébel zu diesem Zweck anpassen.
1. Einen Mindestabstand zwischen Mobelrlickseite
und Kichenwand einhalten.
- Abb. B
2. Eine Offnung oben an der Riickseite des Mobels
freihalten.
- Abb. A
3. Falls der Mindestabstand von 20 mm an der
Rickseite des Mdbels nicht gegeben ist, an der
Unterseite eine Offnung anlegen.
- Abb. H
4. Den unteren Sockel nicht hermetisch abschlieBen.

Hinweis: Wenn Sie das Gerat in einer Kochinsel
oder an einem anderen, nicht beschriebenen Platz
einbauen, eine angemessene Beliiftung des Koch-
felds sicherstellen.

Einbau liber Backofen

= Um eine gute Bellftung zu gewahrleisten, muss
der Abstand zwischen der Oberseite der Arbeits-
platte und der Oberflache der Backofenfront
30 mm und der Mindestabstand zwischen Back-
ofen und Kochfeld 5 mm betragen.

= |n der Montageanleitung fiir den Backofen nach-
schlagen, falls Sie den Abstand zwischen Koch-
feld und Backofen vergroBern missen.

- Abb. @

Gerat einschalten

Voraussetzung: Den Backofen nur an das Kochfeld
anschlieBen, wenn es spannungslos ist.

1. Das Kochfeld vor dem Mdobelstick platzieren.

2. Offnen Sie den Deckel P am unteren Teil des Ge-
rats mit Hilfe eines Werkzeugs und schlieBen Sie
das Datenkabel S an den Anschluss an.

- Abb. i

3. Den Schutzleiter PE1, griin/gelb, des Kochfelds
an die Erdungsstelle @ des Backofens anschrau-
ben.

— Den Schutzleiter PE1 als Erstes anschlieBen
und als Letztes trennen.
- Abb.

4. Den Poly-Box-Plastikstecker am Backofen einste-
cken.
- Abb. B

5. Die Schrauben des Poly-Box-Steckers festziehen.
- Abb. Nl

6. Die Datenleitung S anstecken.
- Abb. Rl

7. Betriebsbereitschaft prifen: Wenn in der Anzeige
des Gerats LHOD, EO513, EDRIC oder £ erscheint,

ist es nicht richtig angeschlossen. Das Gerat von
der Stromversorgung trennen und den Anschluss
des Netzkabels an das Stromnetz prifen.

Kochfeld einsetzen
1. Das Kochfeld im vorderen Teil der Einbaunische

anpassen.
- Abb. EA

2. Das Kochfeld in den Ausschnitt einsetzen.
— Abb. FH

3. Bei gefliesten Arbeitsplatten die Fliesenfugen mit
Silikonkautschuk abdichten.

Hinweis: Das Anschlusskabel nicht knicken oder
einklemmen und von scharfen Kanten und heif3en
Teilen fernhalten.

- Abb. A

Gerat demontieren

ACHTUNG!

Werkzeuge kénnen das Gerat beschadigen.
» Nie das Geréat von oben heraushebeln.

1. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

2. Den Backofen herausziehen und vor dem Moébel
abstellen.

3. Die Datenleitung S abstecken.

4. Die Schraube der Poly-Box 16sen und die Poly-Box
herausziehen. Wahrend des Ausbaus nicht an den
Kabeln ziehen.

5. Zuletzt den Schutzleiter von der Erdungsschraube
l6sen.

6. Das Kochfeld von unten herausdriicken.

General information

m Read this instruction manual carefully.

m Only a licensed expert may connect the
appliance.

® |mproper installation, opening of the appli-
ance, connection or assembly may lead
to a loss of validity of the product war-
ranty.

m Switch off the power supply before carry-
ing out any work.

m After installation, ensure that the user
does not have access to the electrical
components.

m Never use this appliance in boats or in
vehicles.



Safe installation

Follow these safety instructions when in-
stalling the appliance.

The appliance can only be used safely if it
is correctly installed in accordance with the
installation instructions. The installer is re-
sponsible for ensuring that the appliance
works perfectly at its installation location.

/A WARNING - Danger: Magnetism!

The appliance contains permanent mag-

nets. They may affect electronic implants,

e.g. pacemakers or insulin pumps.

» Persons with electronic implants must
stand at least 10 cm away from the appli-
ance.

/A WARNING - Risk of injury!

Parts that are accessible during installation
may have sharp edges and may lead to cut-
ting injuries.

» Wear protective gloves.

Chemicals may be dangerous. When hand-
ling chemicals, you must observe the re-
commendations of the chemical producers.
» Wear personal protective equipment.

Hob and oven

Only use a hob and cooker from the same brand

and with the same combination point.

= The green in the sticker on the hob's power cord
must match the green in the sticker on the oven. If
this is not the case, order a suitable adapter from
customer service. The article number for the ac-
cessory is 744661.

- Fig. B

Instructions for the electrical connection
In order to safely connect the appliance to the elec-
trical system, observe the following instructions.

= Only an authorised expert or a specially trained
service technician may connect the appliance. The
person must be approved in accordance with the
local regulations of the country and the electricity
supply company.

m Connect the appliance to a fixed installation and
set up appropriate isolating switches in accord-
ance with the installation regulations.

®» The manufacturer shall assume no liability for mal-
functions or damage resulting from incorrect elec-
trical wiring.

Connection type

= The appliance corresponds to protection class 1.
You should therefore only use the appliance with
a protective earth connection.

Information on fitted units

= You can only install the induction hob above draw-
ers or ovens with fan ventilation. Do not install re-
frigerators, dishwashers, non-ventilated ovens or
washing machines below the hob.

m Ensure that the fitted unit is heat-resistant up to at
least 90 °C.

Worktop

Follow the worktop manufacturer's recommenda-
tions.

= | evel, horizontal, stable.

The worktop into which you are fitting the appli-

ance must be able to withstand loads of approx.

60 kg.

m For thin worktops, use heat-resistant and moisture-
resistant reinforcement material.

= Only check the evenness of the hob after it has
been installed.

Extractor hood

m The clearance between the extractor hood and the
hob must correspond at least to the clearance
specified in the installation instructions for the ex-
tractor hood.

Preparing the fitted units
1. Mark the unit cut-out in accordance with the in-
stallation diagram.

— Ensure that the angle of the cut surface to the
worktop is 90°.
- Fig. A
2. After making the cut-outs, remove any shavings.
3. Seal the cut surfaces with heat-resistant material.

Ventilation
To guarantee that the appliance works correctly, the
hob must be sufficiently ventilated. The ventilation in
the lower section of the appliance requires a suffi-
cient supply of fresh air. Therefore, if required, adjust
the units for this purpose.
1. Maintain a minimum clearance between the rear
of the unit and the kitchen wall.
- Fig. A
2. Ensure that an opening at the top of the rear of
the unit is unobstructed.
- Fig. A
3. If the clearance from the back wall of the unit is
less than 20 mm, create an opening on the under-
side.
- Fig. A
4. Do not hermetically seal the lower base.

Note: If the appliance is installed in an island unit or
in another location that is not described here, guar-
antee that the hob is ventilated appropriately.

Installation above an oven

m To ensure good ventilation, the clearance between
the top of the worktop and the surface of the oven
front must be 30 mm and the minimum clearance
between the oven and hob must be 5 mm.

m |f the clearance between the hob and the oven
needs to be increased, refer to the installation in-
structions for the oven.

- Fig. @

Switching on the appliance

Requirement: Only connect the oven to the hob
when the power supply is disconnected.

1. Position the hob in front of the cupboard.

2. Open the lid P on the lower part of the appliance
using a tool and connect data cable S to the con-
nection.

- Fig.

3. Screw the protective earth conductor PE1 (green/
yellow) for the hob to the earthing point @ on the
oven.

— Connect the PE1 conductor first and disconnect
it last.
- Fig. A
4. Plug the poly box plastic plug into the oven.
- Fig. &



5. Tighten the screws on the poly box plug.
- Fig. N

6. Connect the S data line.
- Fig. A

7. Check that the appliance is ready for operation: If
UHO0 EDSI3, EDBIC or £ appears on the appli-
ance's display, the appliance is not connected
correctly. Disconnect the appliance from the
power supply and check the power cord connec-
tion at the mains supply.

Inserting the hob

1. Adjust the hob in the front section of the built-in
niche.
- Fig. A

2. Insert the hob in the cut-out.
- Fig. K

3. Seal the tile joints on tiled work surfaces with silic-
one rubber.

Note: Do not kink or trap the connection cable, and
keep it away from sharp edges and hot parts.

~ Fig. A

Removing the appliance

ATTENTION!

Tools may damage the appliance.

» Never prise out the appliance from above.

1. Disconnect the appliance from the mains power
supply.

2. Slide the oven out and place it in front of the unit.

3. Disconnect the S data line.

4. Loosen the screw on the poly box and pull out the
poly box. Do not pull on the cables during the re-
moval process.

5. Finally, disconnect the conductor from the earth-
ing screw.

6. Push out the hob from below.

Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

® Seul un spécialiste agréé est autorisé a
brancher l'appareil.

= Une installation, une ouverture de l'appa-
reil, un raccordement ou un montage in-
corrects annulent la validité de la garantie
du produit.

= Avant toute intervention sur l'appareil,
coupez l'alimentation électrique.

= Apres l'installation, s'assurer que I'utilisa-
teur n'a aucun acces aux pieces élec-
triques.

= N'utilisez jamais cet appareil dans un ba-
teau ou un véhicule.

Installation en toute
securite

Respectez les consignes de sécurité

lorsque vous installez cet appareil.

La sécurité de I'appareil a 'usage est ga-

rantie s’il a été incorporé conformément aux

instructions de montage. Le monteur est

responsable du fonctionnement correct de

I'appareil sur le lieu ou ce dernier est instal-

€.

/A AVERTISSEMENT - Danger :

magnétisme !

L'appareil contient des aimants permanents.

Ceux-ci peuvent influer sur des implants

électroniques, par ex. des stimulateurs car-

diagues ou des pompes a insuline.

» Les personnes portant un implant électro-
nique doivent donc respecter une dis-
tance minimum de 10 cm avec 'appareil.

A\ AVERTISSEMENT - Risque de
blessure !

Les pieces accessibles lors de l'installation
peuvent présenter des arétes vives et pro-
voquer des coupures.

» Portez des gants de protection.

Les produits chimiques peuvent étre dange-
reux. Les recommandations des fabricants
de produits chimiques doivent étre respec-
tées lors de la manipulation de produits chi-
miques.

» Portez un équipement de protection.

Table de cuisson et four

Utilisez une table de cuisson et une cuisiniére uni-

quement de la méme marque et ayant le méme

point de combinaison.

m | a partie verte de 'auto-collant du cordon d'ali-
mentation de la table de cuisson doit coincider
avec la partie verte de I'auto-collant du four. Si ce
n'est pas le cas, commandez un adaptateur ap-
proprié auprés du service aprés-vente. Le numéro
de référence de l'accessoires est 744661.

- Fig. K1

Conseils concernant le branchement

électrique

Respectez les conseils suivant pour pouvoir effec-

tuer le branchement électrique de l'appareil en toute

sécurité.

®m Seul un spécialiste agréé ou un technicien de ser-
vice spécialement formé est habilité a raccorder
l'appareil. La personne doit étre agréée conformeé-
ment aux réglementations locales du pays et de la
compagnie d'électricité.

m Raccorder I'appareil a une installation fixe et des
sectionneurs correspondants doivent étre installés
conformément aux prescriptions d'installation.

m | e fabricant décline toute responsabilité pour des
dérangements ou dommages éventuels dus a une
installation électrique incorrecte.

Type de connexion

m Cet appareil est conforme a la classe de protec-
tion 1. Par conséquent, utiliser I'appareil unique-
ment avec une prise a conducteur de protection.

Conseils concernant les meubles

d'encastrement

m \ous pouvez installer la table a induction unique-
ment via des tiroirs ou des fours a ventilation for-
cée. Ne pas installer de réfrigérateur, de lave-vais-
selle, de four non ventilé ou de lave-linge sous la
table de cuisson.



m S'assurer que les meubles d'encastrement ré-
sistent a la chaleur jusgu'au moins 90 °C.

Plan de travail

Respecter les recommandations du fabricant du

plan de travail.

= A plat, a I'norizontale, stable.

m | e plan de travail dans lequel vous intégrez I'ap-
pareil doit pouvoir supporter une charge d'environ
60 kg.

®m Pour des plans de travail minces, utiliser un maté-
riau de renforcement résistant a la chaleur et &
I'humidité.

= \érifier la planéité de la table de cuisson une fois
qu'elle est montée.

Hotte

® [ a distance entre la hotte et la table de cuisson
doit étre au moins égale a la distance indiquée
dans les instructions de montage de la hotte.

Préparation des meubles d'encastrement
1. Marquer la découpe des meubles selon le croquis
de montage.

- Veiller a ce que l'angle du chant de la découpe
par rapport au plan de travail soit de 90 °.
— Fig. 2]
2. Eliminer les copeaux aprés les travaux de dé-
coupe.
3. Sceller les chants de découpe de fagon thermo-
stable.

Ventilation
Afin de garantir un fonctionnement correct de l'appa-
reil, la table de cuisson doit étre suffisamment venti-
|ée. La ventilation dans la partie inférieure de l'appa-
reil requiert une amenée d'air frais suffisante. Par
conséquent, adapter si nécessaire le mobilier a cette
fin.
1. Respecter une distance minimale entre l'arriere du
meuble et la paroi de la cuisine.
- Fig. A
2. Dégager une ouverture en haut a l'arriére du
meuble.
- Fig. A
3. Si la distance minimale de 20 m n'est pas respec-
tée a l'arriere du meuble, créer une ouverture au
fond.
- Fig. A
4. Ne pas fermer le socle inférieur de fagon hermé-
tique.

Remarque : Si vous monter I'appareil dans un ilot de
cuisson ou a un autre emplacement non décrit,
veiller a une ventilation adéquate de la table de cuis-
son.

Montage au-dessus d'un four

m Pour garantir une bonne ventilation, la distance
entre la partie supérieure du plan de travail et la
surface de la facade du four doit étre de 30 mm
et la distance minimale entre le four et la table de
cuisson doit étre de 5 mm.

= Consultez les instructions de montage du four si
vous devez agrandir la distance entre la table de
cuisson et le four.

- Fig. A

Allumer l'appareil

Condition : Raccorder le four a la table de cuisson
uniguement lorsque celui-ci est hors tension.

1. Placer la table de cuisson devant le meuble.

2. Ouvrez le couvercle P situé au bas de l'appareil a
l'aide d'un accessoire et branchez le cable de
données S sur le raccord.

- Fig.

3. Visser le conducteur de protection PE1, vert/
jaune, de la table de cuisson au point de mise a
la terre @ du four.

- Raccorder d'abord le conducteur de protection
PE1 et le retirer en dernier.
- Fig. A

4. Enficher le connecteur en plastique Poly-Box dans

le four.

- Fig. &

5. Serrer les vis du connecteur Poly-Box.
- Fig. N

6. Connecter le cable de données S.
- Fig. A

7. Vérifier I'état de fonctionnement : si I'affichage de
l'appareil U400, ED513, EQGIZ ou £ apparait, cela
signifie qu'il n'est pas correctement raccordé. Dé-
branchez l'appareil de I'alimentation secteur et vé-
rifiez le branchement du cordon d'alimentation au

réseau électrique.

Mise en place de la table de cuisson

1. Ajuster la table de cuisson dans la partie anté-
rieure de la niche d'encastrement.
- Fig. A

2. Introduire la table de cuisson dans la découpe.
- Fig. EK

3. En présence de plans de travail carrelés, étan-
chéifier les joints du carrelage avec un joint en sili-
cone.

Remarque : Ne pliez pas ou ne coincez pas le cable
de raccordement et tenez-le éloigné des arétes cou-
pantes et des éléments chauds.

~ Fig. A

Démonter I'appareil

ATTENTION!

Les outils risquent endommager l'appareil.

» Ne jamais extraire I'appareil en faisant levier.
Débrancher I‘appareil du réseau électrique.
Extraire le four et le déposer devant le meuble.
Déconnecter le cable de données S.

Dévisser la vis de la Poly-Box et retirer la Poly-
Box. Pendant la dépose, ne pas tirer sur les
cables.

5. Détacher en dernier lieu le conducteur de protec-
tion de la vis de mise a la terre.

6. Faire sortir la table de cuisson en la poussant par
le bas.

ho P

Avvertenze generali

m | eggere attentamente le presenti istruzio-
ni.

m || collegamento pud essere eseguito
esclusivamente da un tecnico specializza-
to autorizzato.

® |n caso di installazione, apertura dell'ap-
parecchio, collegamento o montaggio
non conformi decade la validita della ga-
ranzia del prodotto.

® Prima di eseguire qualsiasi lavoro, stacca-
re l'alimentazione della corrente.



® A seqguito dell'installazione accertarsi che
l'utilizzatore non abbia accesso ai compo-
nenti elettrici.

= Non utilizzare mai questo apparecchio su
barche o autovetture.

Montaggio sicuro

Osservare le presenti avvertenze di sicurez-
za durante il montaggio dell'apparecchio.
La sicurezza di utilizzo & garantita solo per
l'installazione secondo le regole di buona
tecnica riportate nelle istruzioni di montag-
gio. L'installatore € responsabile del corretto
funzionamento dell'apparecchio nel luogo di
installazione.

/A AVVERTENZA - Pericolo:
magnetismo!
L'apparecchio contiene magneti permanenti
che possono interferire con gli impianti elet-
tronici, quali ad es. pacemaker o pompe di
insulina.
» | portatori di impianti elettronici devono
mantenersi a una distanza minima di
10 cm dall'apparecchio.

A\ AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Le parti che restano scoperte durante il
montaggio possono essere appuntite e cau-
sare ferite da taglio.

» Indossare guanti protettivi.

| prodotti chimici possono essere pericolosi.
Quando si maneggiano prodotti chimici,
necessario osservare le raccomandazioni
del produttore dei prodotti stessi.

» Indossare i dispositivi di protezione.

Piano cottura e forno

Utilizzare piano cottura e cucina della stessa marca

e dotati di un contrassegno identico.

m | g parte verde dell'etichetta adesiva sul cavo di
alimentazione del piano cottura deve corrisponde-
re alla parte verde dell'etichetta adesiva sul forno.
Se questo non é il caso, ordinare un adattatore
adeguato presso il servizio di assistenza clienti. Il
numero articolo dell'accessorio &€ 744661.

- Fig. €

Avvertenze sul collegamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparec-

chio in sicurezza, osservare le seguenti avvertenze.

m | 'allacciamento dell'apparecchio puo essere effet-
tuato solo da uno specialista autorizzato o un tec-
nico dell'assistenza con apposita formazione. |
soggetto deve essere autorizzato in conformita
con i regolamenti locali del paese e la societa di
fornitura dell'energia elettrica.

m | 'apparecchio deve essere collegato a un'installa-
zione fissa e, in conformita alle norme relative
all'installazione, devono essere predisposti i corri-
spondenti sezionatori.

m || costruttore non si assume alcuna responsabilita
per eventuali guasti o danni riconducibili a un'in-
stallazione elettrica difettosa.

Tipo di collegamento

m | 'apparecchio appartiene alla classe di protezione
1 e deve essere utilizzato solo se dotato di un
conduttore di terra.

Avvertenze sui mobili da incasso

m [ possibile installare il piano cottura a induzione
solo su cassetti o forni dotati di ventilazione forza-
ta. Sotto il piano cottura non installare frigoriferi,
lavastoviglie, forni non ventilati o lavatrici.

m Accertarsi che il mobile da incasso sia resistente
al calore fino ad almeno 90 °C.

Piano di lavoro

Seguire le raccomandazioni del produttore del piano

di lavoro.

= Stabile, in piano e orizzontale.

= || piano di lavoro all'interno del quale si incassa
l'apparecchio deve essere in grado di sostenere
carichi di ca. 60 kg.

® |n caso di piani di lavoro sottili, utilizzare un mate-
riale di rinforzo resistente al calore e all'umidita.

m Controllare la planarita del piano di cottura solo
dopo che é stato incassato.

Cappa aspirante

m | a distanza tra la cappa di aspirazione € il piano
cottura deve corrispondere almeno alla distanza
indicata per la cappa di aspirazione nelle istruzioni
per il montaggio.

Preparazione del mobile da incasso
1. Contrassegnare I'apertura del mobile secondo il
disegno di montaggio.

— Accertarsi che I'angolo della superficie di taglio
rispetto al piano di lavoro sia di 90°.
- Fig. A
2. Rimuovere i trucioli dopo i lavori di taglio.
3. Sigillare le superfici di taglio in modo refrattario.

Aerazione
Per garantire la corretta funzione dell'apparecchio, il
piano cottura deve essere adeguatamente aerato. Il
sistema di aerazione nella parte inferiore dell'appa-
recchio necessita di un sufficiente apporto di aria pu-
lita. Pertanto, in caso di necessita, adattare i mobili a
questo scopo.
1. Mantenere una distanza minima tra la parte poste-
riore del mobile e la parete della cucina.
- Fig. A
2. Tenere libera un'apertura in alto sul retro del mobi-
le.
- Fig. A
3. Se non é presente la distanza minima di 20 mm
sul retro del mobile, predisporre un'apertura nella
parte inferiore.
- Fig. A
4. Non chiudere ermeticamente lo zoccolo inferiore.

Nota: Se si monta l'apparecchio in una cucina a iso-
la o in un'altra collocazione non descritta in questo
manuale, provvedere a un'aerazione adeguata del
piano cottura.

Montaggio sopra il forno

m Per garantire un sistema di aerazione ottimale, la
distanza tra la parte superiore del piano di lavoro
e la superficie della parte anteriore del forno deve
essere di 30 mm, e la distanza minima tra il forno
e il piano cottura deve essere di 5 mm.



= Nelle istruzioni per il montaggio del forno control-
lare se la distanza tra piano cottura e forno deve
essere aumentata.

- Fig. &

Attivazione dell’apparecchio

Requisito: Collegare il forno al piano cottura solo in
assenza di tensione.

1. Collocare il piano cottura davanti al mobile.

2. Aprire il coperchio P nella parte inferiore dell'ap-
parecchio con l'ausilio di un utensile e collegare il
cavo dati S in corrispondenza dell'attacco.

- Fig.

3. Awvitare il conduttore di terra PE1, verde/giallo,
del piano cottura al punto di messa a terra @ del
forno.

— Dapprima collegare il conduttore di terra PE1 e
in ultimo staccarlo.

- Fig. B

4. Inserire la spina in plastica Poly-Box sul forno.
- Fig. B

5. Serrare le viti della spina Poly-Box.
- Fig. N

6. Inserire il cavo dati S.
- Fig. KA

7. Verificare lo stato operativo: se sul display dell'ap-
parecchio compare U500, E0513, EDGIZ 0 £, 'ap-
parecchio non é collegato correttamente. Staccare
l'apparecchio dall'alimentazione elettrica e verifica-
re l'allacciamento del cavo di alimentazione alla
rete.

Inserimento del piano cottura

1. Adattare il piano cottura nella parte anteriore della
nicchia d'incasso.
- Fig. A

2. Inserire il piano cottura nell'apertura.
- Fig. K

3. In caso di piani di lavoro piastrellati, chiudere a te-
nuta le fughe tra le piastrelle mediante gomma sili-
conica.

Nota: Non piegare o schiacciare il cavo di collega-
mento e tenerlo lontano da bordi taglienti e parti cal-
de.

- Fig. KA

Smontaggio dell'apparecchio

ATTENZIONE!

Gli utensili possono danneggiare I'apparecchio.

» Non sollevare mai l'apparecchio tirandolo dall'alto.
Staccare l'apparecchio dalla rete elettrica.
Estrarre il forno e posizionarlo davanti al mobile.
Scollegare il cavo dati S.

Allentare la vite del Poly-Box ed estrarre il Poly-
Box. Non smontarlo tirando i cavi.

5. Infine scollegare il conduttore di terra dal morsetto
di terra.

6. Estrarre il piano cottura spingendolo dal basso.

pop

Algemene aanwijzingen

® | ees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig
door.

= Alleen een geautoriseerde vakman mag
het apparaat aansluiten.

® Een ondeskundige installatie, opening van
het apparaat, verbinding of montage leidt
tot het verlies van de geldigheid van de
productgarantie.

m Sluit voor aanvang van alle werkzaamhe-
den altijd de stroomtoevoer af.

= Na de installatie garanderen dat de ge-
bruiker geen toegang tot de elektrische
componenten heeft.

m Dit apparaat nooit in boten of voertuigen
gebruiken.

Veilige montage

Neem bij het monteren van het apparaat de
veiligheidsaanwijzingen in acht.

Alleen bij een deskundige inbouw overeen-
komstig de montagehandleiding is de veilig-
heid bij het gebruik gegarandeerd. De in-
stallateur is voor het perfect functioneren
van het apparaat op de plaats van opstel-
ling verantwoordelijk.

/A WAARSCHUWING - Gevaar:

magnetisme!

Het apparaat bevat permanente magneten.

Deze kunnen elektronische implantaten, zo-

als pacemakers, of insulinepompen bein-

vloeden.

» Personen met elektronische implantaten
dienen minimaal een afstand van 10 cm
tot het apparaat aan te houden.

/A WAARSCHUWING - Kans op letsel!
Onderdelen die tijdens de montage toegan-
kelijk zijn, kunnen scherp zijn en tot snijlet-
sels leiden.

» Veiligheidshandschoenen dragen.
Chemicalién kunnen gevaarlijk zijn. Bij het
omgaan met chemicalién moeten de aanbe-
velingen van de producent van de chemica-
lien worden aangehouden.

» Veiligheidsuitrusting dragen.

Kookplaat en oven

Gebruik alleen een kookplaat en fornuis van hetzelf-

de merk en met hetzelfde combinatiepunt.

m Het groen van de sticker op het netsnoer van de
kookplaat moet met het groen van de sticker op
de oven overeenkomen. Als dit niet het geval is,
bestel dan een geschikte adapter bij de klanten-
service. Het artikel voor deze accessoire is
744661.

- Fig. H

Aanwijzingen voor de elektrische

aansluiting

Om het apparaat elektrisch veilig te kunnen aanslui-

ten, dient u volgende aanwijzingen in acht te nemen.

m Alleen een geautoriseerde vakman of een speci-
aal opgeleide servicetechnicus mag het apparaat
aansluiten. De persoon moet conform de plaatse-
lijke voorschriften van het land en de elektriciteits-
maatschappij zijn geautoriseerd.



Het apparaat op een vaste installatie aansluiten en
de scheidingsschakelaars overeenkomstig de in-
stallatievoorschriften installeren.

De fabrikant is niet verantwoordelijk voor bedrijfs-
storingen of mogelijke schade als gevolg van een
onjuiste elektrische installatie.

Type verbinding

Het apparaat is conform de beschermingsklasse
1. Daarom het apparaat alleen met een aard-
draadaansluiting gebruiken.

Aanwijzingen bij inbouwmeubels

U kunt de inductiekookplaat alleen boven laden of
ovens met ventilatie installeren. Geen koelkasten,

vaatwasmachines, ovens zonder ventilatie of was-
machines onder de kookplaat installeren.

Ervoor zorgen dat het inbouwmeubel minstens tot
90 °C hittebestendig is.

Werkblad

De adviezen van de fabrikant van het werkblad in
acht nemen.

Effen, horizontaal, stabiel.

Het werkblad waarin u het apparaat inbouwt, moet
belastingen van ca. 60 kg weerstaan.

Bij dunne werkbladen hittebestendig en vochtbe-
stendig verstevigingsmateriaal gebruiken.

De effenheid van de kookplaat pas controleren als
die is ingebouwd.

Afzuigkap

De afstand tussen de afzuigkap en de kookplaat
moet minstens met de afstand overeenkomen die
in de montagehandleiding voor de afzuigkap is
aangegeven.

Voorbereiding van de inbouwmeubels

1.

2.

3

De meubeluitsparing overeenkomstig de inbouw-

schets aftekenen.

— Ervoor zorgen dat de hoek van het snijvlak tot
het werkblad 90° bedraagt.

- Fig. A

De spanen na de uitsnijwerkzaamheden verwijde-

ren.

De snijvlakken hittebestendig afdichten.

Ventilatie

Om een correcte werking van het apparaat te garan-
deren, moet de kookplaat voldoende geventileerd
worden. De ventilatie in het onderste gedeelte van
het apparaat vereist voldoende toevoer van verse
lucht. Daarom indien nodig de meubelen hiervoor
aanpassen.

1.

4.

Een minimumafstand tussen achterkant van het
meubel en keukenwand in acht nemen.
- Fig. A

. Een opening van boven aan de achterkant van het

meubel vrijhouden.
- Fig. A

. Als de minimumafstand van 20 mm aan de ach-

terkant van het meubel niet aanwezig is, aan de
onderkant een opening maken.

- Fig. A

De onderste sokkel niet hermetisch afsluiten.

Opmerking: Als u het apparaat in een kookeiland of
op een andere, niet beschreven plaats inbouwt, voor
een gepaste ventilatie van de kookplaat zorgen.
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Inbouw boven oven

= Om een goede ventilatie te garanderen, moet de
afstand tussen de bovenkant van het werkblad en
het oppervlak van het ovenfront 30 mm en de mi-
nimumafstand tussen oven en kookplaat 5 mm
bedragen.

= |n de montagehandleiding voor de oven nakijken
of u de afstand tussen kookplaat en oven moet
vergroten.

- Fig. A

Apparaat inschakelen

Vereiste: De oven alleen op de kookplaat aansluiten
als deze spanningsloos is.

1. De kookplaat voor het meubel plaatsen.

2. Open deksel P op het onderste deel van het ap-
paraat met behulp van gereedschap en sluit de
datakabel S op de aansluiting aan.

- Fig.

3. De aarddraad PE1, groen/geel, van de kookplaat
op het aardingspunt @ van de oven vastschroe-
ven.

- De aarddraad PE1 als eerste aansluiten en als
laatste loskoppelen.

- Fig. A

4. De plastic stekker Poly-box in de oven steken.
- Fig. A

5. De schroeven van de Poly-Box-stekker aantrek-
ken.
- Fig. N1

6. De datalijn S aansluiten.
- Fig. A

7. Gebruiksgereedheid controleren: als in de indica-
tie van het apparaat W~G0, EDS 13, EDGIZ of E ver-
schijnt, is het apparaat niet correct aangesloten.
Het apparaat van de stroomvoorziening loskoppe-
len en de aansluiting van het netsnoer op het
stroomnet controleren.

Kookplaat inbrengen
1. De kookplaat in het voorste deel van de inbouwnis
aanpassen.
- Fig. EA
2. De kookplaat in de uitsparing plaatsen.
- Fig. EH
3. Bij betegelde werkbladen de voegen van de te-
gels afdichten met siliconenrubber.
Opmerking: Het aansluitsnoer niet knikken of in-
klemmen en uit de buurt van scherpe randen en he-
te delen houden.
- Fig. A

Apparaat demonteren

LET OP!

Gereedschappen kunnen het apparaat beschadigen.

» Verwijder het apparaat niet van bovenaf middels
hefboomwerking.

1. Haal de stekker van het apparaat uit het stopcon-
tact.

2. De oven naar buiten trekken en voor het meubel
plaatsen.

3. De datalijn S afnemen.

4, De schroef van de Poly-Box losdraaien en de Po-
ly-Box naar buiten trekken. Tijdens de demontage
niet aan de kabels trekken.

5. Tot slot de aardleiding van de aardingsschroef
losdraaien.

6. De kookplaat van onderaf naar buiten drukken.



Generelle anvisninger

® | s denne vejledning omhyggeligt igen-
nem.

= Tilslutningen af apparatet ma kun udfgres
af en autoriseret fagmand.

m Ukorrekt installation, abning af apparatet,
tilslutning eller montage medfgrer, at
retten til produktgaranti mistes.

m Stromtilferslen skal afbrydes, fer der ud-
fares nogen form for arbejde pa appara-
tet.

m Sgrg for, at brugeren ikke har adgang til
de elektriske komponenter efter installa-
tionen.

= Anvend aldrig dette apparat i bade eller
fartgjer.

Sikker montage

Overhold disse sikkerhedsanvisninger un-
der montagen af apparatet.

Kun ved korrekt udfart montage i henhold til

montagevejledningen kan sikkerheden ved
anvendelsen garanteres. Installataren har
ansvaret for, at apparatet fungerer fejlfrit pa
opstillingsstedet.

/\ ADVARSEL - Fare: Magnetisme!
Apparatet indeholder permanente magne-

ter. De kan pavirke elektroniske implantater,

f.eks. pacemakere eller insulinpumper.

» Personer med elektroniske implantater
skal overholde en minimumafstand pa
10 cm til apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for tilskadekomst!
Der kan veere dele med skarpe kanter, som
er tilgeengelige under montagen. Dette kan
medfgre snitsar.

» Brug beskyttelseshandsker.

Kemikalier kan veere farlige. Ved brugen af
kemikalier skal kemikalieproducentens an-
visninger overholdes.

» Brug beskyttelsesudstyr.

Kogesektion og ovn

Anvend kun en kogesektion og et komfur af samme

maerke 0g med samme kombmatlonspunkt
= De grenne pa meaerkaten pa kogesektionens net-
kabel skal stemme overens med det granne pa
meerkaten pa ovnen. Hvis dette ikke er tilfesldet,
skal der bestilles en egnet adapter hos kundeser-
vice. Artikelnummeret for tilbeharet er 744661.

- Fig. K1

Oplysninger om elektrisk tilslutning

For at kunne foretage en sikker elekirisk tilslutning af

apparatet skal felgende anvisninger overholdes.

Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret fag-
mand eller af en specialuddannet servicetekniker.
Personen skal veere autoriseret iht. de lokale for-
skrifter for landet og for det pagaeldende elektrici-
tetsveerk.

Apparatet skal tilsluttes en fast installation med en
passende sikkerhedsafbryder iht til installationsfor-
skrifterne.

Producenten heefter ikke for fejl ved driften og
eventuelle skader, som skyldes forkert elektrisk in-
stallation.

Forbindelsestype

Apparatet opfylder beskyttelsesklasse 1 og ma
derfor kun anvendes med jordledningstilslutning.

Oplysmnger om indbygningsskabe

® |nduktionskogesektioner kan kun installeres over
skuffer eller ovne med ventilator. Der ma ikke ind-
bygges kaleskabe, opvaskemaskiner, uventilerede
ovne eller vaskemaskiner under kogesektionen.
Serg for, at indbygningsskabene er varmebestan-
dige op til 90 °C.

Bordplade
F@Ig bordpladeproducentens anbefalinger.

= Plan, vandret, stabil.

Bordpladen, hvor apparatet installeres, skal kunne
modsta belastninger péa ca. 60 kg.

Anvend varme- og fugtighedsbestandige forsteerk-
ningsmaterialer ved tynde bordplader.

Kontroller forst, at kogesektionen er vandret, efter
at den er indbygget.

Emhaette

Afstanden mellem emheette og kogesektion skal
som minimum svare til den afstand, der er angivet
i montagevejledningen for emhaetten.

Forberedelse af indbygningsskab

1.

2
3.

Marker udskeeringen i skabet iht. montagetegnin-

gen.

- Seorg for, at snitfladerne er vinkelrette (90°) i for-
hold til bordpladen.

- Fig. A

Fjern alle spaner, nar udskeeringen er feerdig.

Snitfladerne skal forsegles varmebestandigt.

Ventilation

Kogesektionen skal veere passende ventileret for at
kunne garantere, at apparatet fungerer korrekt. Venti-
lationen i den underste del af apparatet kraever en til-
streekkelig stor tilfgrsel af frisk luft. Derfor skal ind-
bygningsskabet om ngdvendigt tilpasses til dette.

1.

2

3.

4.

Overhold minimumafstanden mellem skabsbagsi-
de og kekkenveeg.

- Fig. A

Serg for en fri dbning everst pa bagsiden af ska-
bet.

- Fig. A

Hvis minimumafstanden pa bagsiden af skabet pa
20 mm ikke kan overholdes, skal der etableres en
abning pa undersiden.

- Fig. A

Den underste sokkel ma ikke lukkes hermetisk til.

Bemeerk: Hvis apparatet indbygges i en kogeg eller
pa et andet ikke beskrevet sted, skal det sikres, at
apparatet bliver tilstreekkelig ventileret.
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Indbygning over ovn
m For at sikre tilstreekkelig ventilation skal der veere

en afstand fra bordpladens overside til ovnfron-
tens overside pa 30 mm, og en minimumafstand
mellem ovn og kogesektion pa 5 mm.

® | &2s ovnens montagevejledning, hvis afstanden

mellem kogesektion og ovn skal forgges.

~ Fig. @

Teende apparat

Krav: Ovnen ma kun tilsluttes til kogesektionen, nar
den er uden speanding.

1.

Placer kogesektionen i indbygningsskabet.

2. Abn ved hjaelp af et vaerktej laget P pa den under-

ste del af apparatet, og tilslut datakablet S i tilslut-
ningsterminalen.
- Fig.

3. Skru kogesektionens beskyttelsesleder PE1

(gren/gul) pa jordingspunktet @ pa ovnen.

— Tilslut som det farste beskyttelsesleder PE1, og
afbryd den som det sidste.
- Fig. B

4. Stik Poly-Boxens kunststofstik ind i ovnen.

- Fig. B

5. Stram skruerne pa Poly-Boxens stik til.

~ Fig. T

6. Sact datakablet S i stikket.

- Fig. £

7. Kontroller, om apparatet er driftsklart: HVIS indika-

1.

torerne pa apparatet LNOH, EDS 3, ECGIZ eller £ vi-
ses, er det ikke korrekt t|IsIuttet Afbryd stremforsy-
ningen til apparatet, og kontroller netkablets tilslut-
ning til stremnettet.

saetning af kogesektion
Tilpas kogesektionen i den forreste del af indbyg-

ningsnichen.
- Fig. A

2. Saet kogesektionen ned i udskaeringen.

- Fig. FA

3. Ved flisebelagte bordplader skal flisernes fuger

teetnes med silikonegummi.

Bemeerk: Tilslutningsledningen ma ikke knaskkes,
komme i klemme eller fares over skarpe kanter eller
varme dele.

- Fig. A

Afmontage af apparat

BEMAERK!

Veerktgj kan beskadige apparatet.

» Apparatet ma ikke lgftes ud oppefra med et veerk-

to].
Afbryd apparatets forbindelse til stramnettet.

2. Treek ovnen ud, og stil den foran indbygningsska-

bet.

3. Treek datakablet S ud af stikket.
4. Skru skruen ud af Poly-Boxen, og traek Poly-Boxen

ud. Treek ikke i kablerne under demontagen.

5. Skru til sidst beskyttelsesledningen af jordtilslut-

ningsskruen.

6. Tryk kogesektionen op nedefra.

Generell informasjon
® | es ngye gjennom denne anvisningen.
m Apparatet skal kun installeres av autori-

serte fagfolk.
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m Produktgarantien gjelder ikke ved ufor-
skriftsmessig installasjon, apning av ap-
paratet tilkobling eller montering.

m S|4 alltid av stremtilfarselen for det skal
gjennomfares arbeider.

m Etter installasjonen méa du pase at bru-
keren ikke har tilgang til elektriske
komponenter.

m Dette apparatet méa aldri brukes i bater el-
ler kjoretay.

Sikker montering

Folg sikkerhetsinstruksene nar du monterer
apparatet.

Sikkerheten er kun ivaretatt nar monterin-
gen er utfgrt fagmessig i henhold til monte-
ringsanvisningen. Installatgren har ansvaret
for at apparatet fungerer feilfritt pa monte-
ringsstedet.

/A ADVARSEL - Fare: magnetisme!

Apparatet inneholder permanentmagneter.

Disse kan pavirke elektroniske implantater,

f.eks. pacemakere eller insulinpumper.

» Personer med elektroniske implantater
ma holde en minsteavstand pa 10 cm til
apparatet.

/\ ADVARSEL - Fare for personskade!
Deler som er tilgjengelige under montering,
kan ha skarpe kanter og fare til kuttskader.
» Bruk vernehansker.

Kiemikalier kan vaere farlige. Ta hensyn til
anbefalingene fra kjemikalieprodusenten
ved omgang med kjemikalier.

» Bruk verneutstyr.

Koketopp og stekeovn

Bruk kun koketopp og stekeovn av samme merke

og med samme komblnaSJonspunkt
= Grgnnfargen pa klistremerket pad stramkabelen til
koketoppen méa stemme overens med det grgnne
pa klistremerket pa stekeovnen. Dersom dette
ikke er tilfelle, ma du bestille en egnet adapter fra
kundeservice. Artikkelnummeret for tilbeharet er
744661.

- Fig. €

Informasjon om den elektriske

tilkoblingen

For a koble apparatet til strammen pa en sikker

mate ma du felge disse anvisningene.

= Apparatet ma kun tilkobles av autoriserte fagfolk
eller en servicetekniker med egen opplaering i
oppgaven. Vedkommende ma veere autorisert i
henhold til lokalt regelverk, seerlig med hensyn til
el-installasjoner.

= Apparatet ma kobles til en fast installasjon, og det
ma installeres skillebrytere i samsvar med installa-
sjonsforskriftene.

m Produsenten tar ikke ansvar for driftsfeil eller mu-
lige skader grunnet mangelfull elektrisk installa-
sjon.



Tilkoblingsmate
m Apparatet er i beskyttelsesklasse 1. Derfor ma det
kun kobles til en jordet stikkontakt.

Informasjon om innbyggingsskap

m |nduksjonstoppen kan kun installeres over skuffer
eller stekeovner med vifteventilasjon. Kjaleskap,
oppvaskmaskiner, stekeovner uten ventilasjon og
vaskemaskiner ma ikke installeres under
koketoppen.

® Pase at innbyggingsskapet taler minst 90 °C
varme.

Benkeplate

Folg anbefalingene fra produsenten av benkeplaten.

= Jevn, vannrett, stabil.

= Benkeplaten som apparatet skal installeres i, ma
tale en belastning pa ca. 60 kg.

= Dersom benkeplaten er tynn: Bruk forsterknings-
materiale som taler varme og fuktighet.

= Kontroller at koketoppen er jevn ferst nar den er
installert.

Ventilator

= Avstanden mellom ventilatoren og koketoppen ma
tilsvare minst den avstanden som star oppgitt i
monteringsanvisningen for ventilatoren.

Klargjering av innbyggingsskapet

1. Tegn opp utskjeeringen i henhold til monterings-
tegningen.
- Pése at det er 90° vinkel mellom snittflaten og

benkeplaten.

- Fig. A

2. Fjern spon etter utskjeeringene.

3. Snittflatene ma gjgres varmebestandige.

Ventilasjon
For at koketoppen skal fungere korrekt, ma den luf-
tes skikkelig. Ventilasjonen i den nedre delen av ap-
paratet trenger tilstrekkelig tilfarsel av frisk Iuft. Der-
for méa innbyggingsskapet tilpasses tilsvarende ved
behov.
1. Overhold minsteavstanden mellom baksiden av
skapet og kjgkkenveggen.
- Fig. A
2. Sgrg for at det er en fri apning gverst pa baksiden
av skapet.
- Fig. A
3. Dersom det ikke er mulig med en minsteavstand
pa 20 mm pa baksiden av skapet, méa det lages
en apning pa undersiden.
- Fig. A
4. Sokkelen nederst mé ikke lukkes hermetisk.

Merk: Dersom apparatet installeres i en kjgkkengy
eller et annet sted som ikke star beskrevet, sgrg for
at koketoppen har tilstrekkelig ventilasjon.

Innbygging over stekeovn

m For at det skal bli god ventilasjon, mé avstanden
mellom oversiden av benkeplaten og overflaten av
stekeovnsfronten veere 30 mm, og minsteavstan-
den mellom stekeovnen og koketoppen ma veere
5 mm.

® S|4 opp i monteringsanvisningen til stekeovnen
dersom du méa gke avstanden mellom koketoppen
og stekeovnen.

- Fig. A

Sla pa apparatet

Forutsetning: Stekeovnen ma kun kobles til
koketoppen nar den ikke star under spenning.

1. Sett koketoppen foran mgbelet.

2. Apne lokket P pa nedre del av apparatet med et
egnet verktgy og koble datakabelen S til tilkoblin-
gen.

- Fig.

3. Skru fast koketoppens grenn-gule jordledning PE1

til jordingspunktet @ for stekeovnen.

— Jordledningen PE1 er det fgrste som skal kob-
les til og det siste som skal kobles fra.

- Fig. B

4. Sett plastpluggen Poly-Box inn i stekeovnen.
- Fig. B

5. Stram skruene til Poly-Box-pluggen.
- Fig. N1

6. Koble til dataledning S.
- Fig. A

7. Kontroller om apparatet er klart til bruk: Dersom
displayet viser UHO0, EO513, EGEIZ eller £, er det
ikke riktig tilkoblet. Koble apparatet fra stremforsy-
ningen og undersgk koblingen mellom stregm-
kabelen og stremnettet.

Montere koketopp

1. Tilpass koketoppen i fremre del av innbyggingsni-
sjen.
- Fig. A

2. Sette inn koketoppen i utskjeeringen.
- Fig. EK

3. Pa arbeidsplater som bestar av fliser, ma fugene
tettes med silikonmasse.

Merk: Ikke la tilkoblingsledningen komme i knekk el-
ler klem, og hold den unna skarpe kanter og varme
deler.

- Fig. A

Demontere apparatet
OBS!
Verkt@y kan skade apparatet.
» Apparatet ma aldri bendes ut ovenfra.

1. Koble apparatet fra stramnettet.

2. Trekk ut stekeovnen og sett den foran kjgkken-
elementet.

3. Koble fra dataledningen S.

4. Losne skruen i Poly-boksen og trekk ut Poly-bok-
sen. lkke trekk i kablene under demonteringen.

5. Lasne til slutt jordledningen fra jordingsskruen.
6. Trykk ut koketoppen fra undersiden.

Allmanna anvisningar

® | 4s igenom anvisningen noga.

m Det ar bara behorig elektriker som far an-
sluta enheten.

m Obehorig installation, dppning av enheten,
anslutning eller montering innebar att pro-
duktgarantin upphor att galla.

= S|4 alltid av elen innan du utfér sadana ar-
beten.

m Se till s& att anvandaren inte kan komma
at elkomponenter efter installationen.

= Anvand aldrig enheten i batar eller fartyg.
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Saker montering

Folj sakerhetsanvisningarna nar du monte-
rar enheten.

Saker anvandning kréaver korrekt montering
enligt monteringsanvisningen. Montéren an-
svarar for felfri enhetsfunktion pa uppstall-
ningsplatsen.

/A VARNING! - Fara! Magnetism!

Enheten innehaller permanentmagneter. De

kan paverka elektroniska implantat, t.ex. pa-

cemaker och insulinpumpar.

» Personer med elektroniska implantat mas-
te halla 10 cm:s minimiavstand till enhe-
ten.

/A VARNING! - Risk for personskador!
Du kommer at delar med vassa kanter vid
monteringen som kan ge skarskador.

» Anvand skyddshandskar.

Kemikalier kan vara farliga. Folj kemtillver-
karens rekommendationer vid kemhante-
ring.

» Anvand skyddsutrustning.

Hall och ugn

Anvand bara hall och spis av samma marke som

gar att kombinera.

= Gron dekal pa hallsladden méaste matcha gron de-
kal pa ugnen. Stammer det inte, bestall lamplig
adapter hos service. Artikelnumret for tillbehdret ar
744661.

- Fig. K1

Anvisningar for elanslutning

F&lj anvisningarna nedan for saker elanslutning av

enheten.

m Det ar bara behdrig elektriker eller specialutbildad
servicetekniker som far ansluta enheten. Personen
maste vara godkéand enligt landets och elleveran-
térens lokala foreskrifter.

m Enheten kraver anslutning med fast installation
och montering med |amplig brytare enligt installa-
tionsanvisningarna.

m Tillverkaren tar inget ansvar fér driftstérningar eller
ev. skador som beror pé felaktig elinstallation.

Anslutningssatt

= Enheten har skyddsklass 1 och ska ha jordad
elanslutning vid anvandning.

Anvisningar om stommar

m Det géar bara att installera induktionshéllen dver |&-
dor och ugnar med flaktventilation. Installera inte
kylar, diskmaskiner, oventilerade ugnar eller tvatt-
maskiner under hallen.

m Se till sd att stommen ar varmebestandig upp till
minst 90°C.

Bankskivan

Folj bankskivtillverkarens rekommendationer.

® Plan, vagrat, stabil.

m Bankskivan du ska montera enheten i ska klara
belastningar pa ca 60 kg.

® Forstark tunna bankskivor med varme- och fuktta-
ligt material.

= Kontrollera inte att hallen &r plan férran den sitter
i
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Flakt

= Avstandet mellan flakt och hall maste minst mat-
cha angivet avstand i flaktens monteringsanvis-
ning.

Forbereda stommen
1. Markera stomurtaget enligt monteringsritningen.

— Se till s& att kantvinkeln mot bankskivan ar 90°.
- Fig. A

2. Ta bort spanen efter urtagningen.

3. Forsegla kanterna varmetaligt.

Ventilation
Hallen kraver angiven ventilation for att enheten ska
fungera ordentligt. Ventilationen under enheten kra-
ver bra friskluftsintag. Anpassa stommens utform-
ning, om det behdvs.
1. Hall minimiavstandet mellan stomrygg och koks-
vagag.
- Fig. A
2. Hall en éppning fri upptill pa stomryggen.
- Fig. A
3. Gar det inte att halla minimiavstandet 20 mm pa
baksidan av stommen, gor en 6ppning pa undersi-
dan.
- Fig. B
4. Avsluta inte undre sockeln hermetiskt.

Notera: Se till sd att det finns tillracklig hallventilation
vid montering av enheten i koksd eller annan plats
som saknar beskrivning.

Inbyggnad 6ver ugn

= For att fa bra ventilation méaste avstandet mellan
bankskivans och ugnsfrontens ovansida vara
30 mm och minimiavstandet mellan ugn och héll
vara 5 mm.

® S|4 upp i ugnens monteringsanvisning om du
maste Oka avstandet mellan hall och ugn.

- Fig. A

Sla pa enheten
Krav: Anslut alltid ugnen spanningslas till hallen.

1. Satt hallen framfoér stommen.

2. Oppna lock P péa enhetens underdel med verktyg
och satt datakabel S i anslutningen.
- Fig.

3. Skruva fast hallens grén/gula PE1-skyddsledare
pé& ugnsjorden @.
- Anslut PE1-skyddsledaren f6rst och franskilj

den sist.

- Fig. A

4. Satt i Poly-Box-plastkontakten i ugnen.
- Fig. B

5. Dra at Poly-Box-kontaktens skruvar.
- Fig. N

6. Satt i datasladd S.
- Fig. A

7. Funktionskontrollera: far du upp UH00, D513, EDG!
c eller £ pa enhetens display, sa ar den felanslu-
ten. Gor enheten stromlds och kontrollera slad-
dens elanslutning.

Satta i hallen

1. Anpassa héllen i inbyggnadsnischens framkant.
- Fig. EA

2. Satt héllen i urtaget.
— Fig. &

3. Pa bankskivor med plattor méaste plattfogarna ta-
tas med silikongummi.



Notera: Vecka eller klam inte sladden och hall den
borta fran vassa kanter och heta delar.

- Fig. A

Demontera enheten

OBS!

Verktyg kan skada enheten.

» Band aldrig ur enheten ovanifran.

1. Gor enheten stromlds.

2. Dra ut ugnen och stall den framfor stommen.

3. Dra ur datasladden S.

4. Lossa skruven till polyboxen och dra ur polybox-
en. Dra inte i kablarna vid demonteringen.

5. Lossa till sist skyddsjorden fran jordskruven.

6. Tryck upp hallen underifran.

Yleisia ohjeita

= | ue tdma ohje huolellisesti.

® | aitteen saa liittda vain ammattilainen,
jolla on asianmukaiset asennusoikeudet.

® Epdasianmukainen asennus, laitteen
avaaminen tai liitanta johtaa tuotetakuun
raukeamiseen.

= Kytke aina ennen tyon aloittamista
virransaanti pois paalta.

® Asennuksen jalkeen on varmistettava, etta
kayttdja ei paase kasiksi sahkoda johtaviin
rakenneosiin.

m Al kayta tata laitetta veneissa tai
ajoneuvoissa.

Turvallinen asennus

Noudata naita turvallisuusohjeita, kun
asennat laitteen.

Turvallinen kayttdé on taattu vain, kun
asennus tehdaan ammattitaitoisesti
asennusohjeita noudattaen. Asentaja vastaa
laitteen moitteettomasta toiminnasta laitteen
asennuspaikassa.

/A VAROITUS - Vaara: Magnetismi!

Laite sisaltaa kestomagneetteja. Ne voivat

vaikuttaa elektronisiin implantteihin,

esimerkiksi sydamentahdistimiin tai

insuliinipumppuihin.

» Elektronisten implanttien kayttajien on
pysyteltava vahintaan 10 cm:n paassa
laitteesta.

A\ VAROITUS - Loukkaantumisvaara!
Osat, joihin paaset asennuksen aikana
kasiksi, voivat olla teravareunaisia ja
aiheuttaa viiltohaavoja.

» Kayta suojakasineita.

Kemikaalit voivat olla vaarallisia.
Kemikaaleja kasiteltdessa on noudatettava
kemikaalivalmistajan suosituksia.

» Kayta suojavarusteita.

Keittotaso ja uuni

Kayté vain saman valmistajan keittotasoa ja lietta ja

samanlaisella liitantapisteella.

m Keittotason verkkojohdossa olevan tarran vihreéan
pitda vastata uunin tarran vihreda. Jos nain ei ole,
tilaa huoltopalvelusta tarkoitukseen sopiva
adapteri. Lisavarusteen tuotenumero on 744661.

- Kuva @

Sahkoliitantaa koskevia ohjeita

Jotta laitteen sahkdliitanta on turvallinen, noudata

seuraavia ohjeita.

m | aitteen saa liittdd vain valtuutettu ammattiasentaja
tai asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltoteknikko. Henkildlla pitaad olla maan
paikallisten maaraysten mukainen ja
sé&hkolaitoksen hyvéksynta.

= | aite litetaan kiintedan liitantaan ja laitteessa on
oltava asennusmaaraysten mukaiset
erotuskatkaisimet.

= Valmistaja ei vastaa kayttohairidista tai
mahdollisista vaurioista, jotka johtuvat
virheellisesta sdhkdasennuksesta.

Liitantatyyppi
= | aitteen suojaluokka on 1. Laitteen kayttd on siten
sallittu vain maadoitusliitannan kanssa.

Kalusteita koskevia huomautuksia

= Voit asentaa induktiokeittotason vain vetolaatikon
tai puhallintuuletuksella varustetun uunin
ylapuolelle. Ala asenna keittotason alapuolelle
jadkaappia, astianpesukonetta, tuulettamatonta
uunia tai pyykinpesukonetta.

= Varmista, ettd kaluste kestdd kuumuutta vahintaan
90 °C saakka.

Tyotaso

Noudata tydtason valmistajan suosituksia.

m Tasainen, vaakatasossa oleva, vakaa.

= TyOtason, johon laite asennetaan, pitaa kestaa n.
60 kg:n kuormitus.

m Kayta ohuiden tyotasojen kohdalla kuumuutta ja
kosteutta kestavaa vahvikemateriaalia.

m Tarkasta keittotason pinnan tasaisuus vasta, kun
se on asennettu paikalleen.

Liesituuletin

m | jesituulettimen ja keittotason valisen etaisyyden
pitda olla vahintaan liesituulettimen
asennusohjeessa annetun etédisyyden mukainen.

Kalusteiden esivalmistelu
1. Piirra kalusteaukko asennuspiirroksen mukaan.
- Varmista, etta leikkuupinnan kulma tyétasoon
nahden on 90°.
- Kuva A
2. Poista lastut aukon tekemisen jalkeen.
3. Kasittele leikkuupinnat kuumuutta kestaviksi.

Tuuletus
Jotta laitteen oikea toiminta voidaan taata,
keittotasossa on oltava asianmukainen ilmankierto.
[Imankiertoa varten tarvitaan laitteen alaosassa
rittava raittiin ilman tulo. Mukauta sen tahden
kalusteet tarvittaessa tahan tarkoitukseen.
1. Noudata minimietéisyytta kalusteen takasivun ja
keittion seinén valissa.
- Kuva H
2. Pida aukko vapaana ylhaalla kalusteen takasivulla.
- Kuva Al
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3. Jos kalusteen takasivun minimietaisyys 20 mm ei
toteudu, tee alapuolelle aukko.
- Kuva H

4. Ala sulje alasokkelia iimatiiviiksi.

Huomautus: Jos asennat laitteen
keittidsaarekkeeseen tai muuhun paikkaan, jota
tassa ei ole kuvattu, varmista keittotason
asianmukainen tuuletus.

Asennus uunin ylédpuolelle

= Hyvan tuuletuksen varmistamiseksi pitda tydtason
yldosan ja uunin etulevyn pinnan valisen
etaisyyden olla 30 mm ja uunin ja keittotason
vahimmaisetaisyyden 5 mm.

m Katso ohjeet uunin asennusohjeesta, jos
keittotason ja uunin vélista etaisyytta on
suurennettava.

- Kuva B

Laitteen kytkeminen paalle

Vaatimus: Liitd uuni keittotasoon vain, kun se on
jannitteeton.

1. Aseta keittotaso kalusteen eteen.

2. Avaa laitteen alaosassa oleva kansi P tyokalulla ja
liitd datajohto S liitdntaan.
- Kuva

3. Kierra keittotason suojajohdin PE1, vihrea/
keltainen, kiinni uunin maadoituspisteeseen @.
— Liitd suojajohdon PE1 ensimmaisené ja irrota se

viimeisena.

- Kuva H

4. Liitd Poly-Box-muovipistoke uuniin.
- Kuva B

5. Kirista Poly-Box-pistokkeen ruuvit.
- Kuva M

6. Liita datajohto S.
- Kuva Kl

7. Tarkasta kayttovalmius: jos laitteen nayttdéon
ilmestyy U500, ED503, EDRIC tai £, laitetta ei ole
litetty oikein. Irrota laite sdhkdverkosta ja tarkasta
verkkojohdon liitanta sahkoéverkkoon.

Keittotason asennus
1. Sovita keittotaso asennustilan etuosaan.
- Kuva A

2. Aseta keittotaso aukkoon.
- Kuva &
3. Jos tyotaso on kaakeloitu, tiivistd kaakelisaumat
silikonilla.
Huomautus: Al4 taita liitantdjohtoa tai jaté sitd
puristuksiin alaka vie sita teravien kulmien ja
kuumien osien lahelle.
- Kuva i

Laitteen irrotus

HUOMIO!

Tyokalut voivat vaurioittaa laitetta.

» Ala nosta laitetta ylhaalta pain pois paikaltaan.
1. Irrota laite sahkdverkosta.

2. Veda uuni pois paikaltaan ja aseta se
keittiokalusteen eteen.

3. Irrota datajohto S.

4. Irrota Poly-Box-kotelon ruuvi ja vedé Poly-Box pois
paikaltaan. Ala veda irrottaessasi johdoista.

5. Irrota lopuksi suojajohdin maadoitusruuvista.
6. Paina keittotaso alhaalta pain pois paikaltaan.
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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitungen, den Geréate-
pass sowie die Produktinformationen fur
einen spateren Gebrauch oder den Nach-
besitzer auf.

m SchlieBen Sie das Gerat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur konzessioniertes Fachpersonal darf Geréa-

te ohne Stecker anschlieBen. Bei Schaden

durch falschen Anschluss besteht kein An-

spruch auf Garantie.

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend

der Montageanleitung ist die Sicherheit beim

Gebrauch gewahrleistet. Der Installateur ist fur

das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-

lungsort verantwortlich.

Verwenden Sie das Gerat nur:

m um Speisen und Getranke zuzubereiten.

m unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeiti-
ge Kochvorgange ununterbrochen.

= im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer H6he von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

® mit einem externen Timer oder einer sepa-
raten Fernbedienung. Dies gilt nicht flr den
Fall, dass der Betrieb mit den von EN
50615 erfassten Geraten abgeschaltet
wird.

Tragen Sie ein aktives implantiertes medizini-
sches Geréat (z. B. einen Herzschrittmacher
oder Defibrillator), so vergewissern Sie sich
bei Ihnrem Arzt, dass dieses der Richtlinie
90/385/EWG des Rates der Europaischen
Gemeinschaften vom 20. Juni 1990 sowie EN
45502-2-1 und EN 45502-2-2 entspricht und
gemaB VDE-AR- E 2750-10 ausgewahlt, im-
plantiert und programmiert wurde. Sind diese
Voraussetzungen erfullt und werden zudem
nicht-metallische Kochutensilien und Kochge-
schirre mit nicht-metallischen Griffen einge-
setzt, ist die Nutzung dieses Induktionskoch-
felds bei bestimmungsgemaBem Gebrauch
unbedenklich.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzier-
ten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/
oder Wissen benutzt werden, wenn sie beauf-



sichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und
die daraus resultierenden Gefahren verstan-
den haben.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

/A WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden
mit Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu
Branden fihren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser
zu loschen, sondern das Gerat ausschalten
und dann die Flammen z. B. mit einem De-
ckel oder einer Loschdecke abdecken.

Die Kochflache wird sehr heiB.

» Nie brennbare Gegenstande auf die Koch-
flache oder in die unmittelbare Nahe legen.

» Niemals Gegenstande auf der Kochflache
lagern.

Kochfeld-Abdeckungen kdénnen zu Unféllen

fihren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Nach jedem Gebrauch das Kochfeld mit den

Bedienelementen ausschalten.

» Nicht warten, bis sich das Kochfeld auto-
matisch ausschaltet, weil sich keine Topfe
und Pfannen mehr darauf befinden.

Bei einer Geratestérung kann das Gerat unbe-

absichtigt wieder einschalten.

» Nach jedem Gebrauch das Kochfeld aus-
schalten. Warten Sie nicht, bis sich das
Kochfeld automatisch ausschaltet, weil sich
kein Kochgeschirr mehr darauf befindet.

Lebensmittel kbnnen sich entzunden.

» Der Kochvorgang ist zu Gberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu GUberwachen.

Sicherheit de

/A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat

und seine berthrbaren Teile heil3, insbeson-

dere ein eventuell vorhandener Kochfeld-

rahmen.

» Vorsicht ist geboten, um das Berlhren von
Heizelementen zu vermeiden.

» Junge Kinder, jinger als 8 Jahre, mUssen
ferngehalten werden.

Kochmuldenschutzgitter kdnnen zu Unfallen

fGhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Vor der Reinigung Gerat abkuhlen lassen.

Gegenstande aus Metall werden auf dem

Kochfeld sehr schnell heiB.

» Nie Gegenstande aus Metall, wie z. B. Mes-
ser, Gabeln, Loffel und Deckel auf dem
Kochfeld ablegen.

/A WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Repara-
tur des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch eine
besondere Anschlussleitung ersetzt wer-
den, die beim Hersteller oder bei seinem
Kundendienst erhaltlich ist.

Ein beschadigtes Geréat ist gefahrlich.

» Nie ein beschéadigtes Gerat betreiben.

» Ist die Oberflache gerissen, ist das Gerét
abzuschalten, um einen moglichen elektri-
schen Schlag zu vermeiden. Hierzu das
Gerat Uber die Sicherung im Sicherungs-
kasten ausschalten.

» Kochstellen-Schalter auf Null stellen.

» Den Kundendienst rufen.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Geréat durchfiihren.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

An heiBen Geréteteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.



de Sachschaden vermeiden

Kommen metallische Gegenstande in Kontakt

mit dem an der Unterseite des Kochfelds be-

findlichen Geblase, kann ein elektrischer

Schlag verursacht werden.

» Keine langen, spitzen Metallgegenstande in
den Schubladen unter dem Kochfeld aufbe-
wahren.

/A WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Kochtopfe kdnnen durch Flissigkeit zwischen
Topfboden und Kochzone plétzlich in die H6-

Ein Gerat mit einer gerissenen oder gebro-

chenen Oberflache kann Schnittverletzungen

verursachen.

» Gerat nicht verwenden, wenn es eine geris-
sene oder gebrochene Oberflache auf-
weist.

/A WARNUNG - Erstickungsgefahr!
Kinder konnen sich Verpackungsmaterial tber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln
und ersticken.

he springen.

» Kochzone und Topfboden immer trocken

halten.

» Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.
Beim Garen im Wasserbad kénnen Kochfeld
und Kochgeschirr durch Uberhitzung zersprin-

gen.

» Das Kochgeschirr im Wasserbad darf den

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhal-

ten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-

len lassen.
Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-
schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

Boden des mit Wasser geflllten Topfes
nicht direkt beruhren.
» Nur hitzebestandiges Kochgeschirr verwen-

den.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

Hier finden Sie die haufigsten Schadensursachen und Tipps, wie Sie diese vermeiden kdnnen.

Schaden

Ursache

MaBnahme

Flecken

Unbeaufsichtigter Garvorgang.

Den Garvorgang beobachten.

Flecken, Ausmusche-
lungen

Verschuttete Lebensmittel, vor allem solche
mit hohem Zuckeranteil.

Sofort mit einem Glasschaber entfernen.

Flecken, Ausmusche-
lungen oder Briche
im Glas

Defektes Kochgeschirr, Kochgeschirr mit ge-
schmolzener Emaille oder Kochgeschirr mit
Kupfer- oder Aluminiumboden.

Geeignetes und in gutem Zustand befindli-
ches Kochgeschirr verwenden.

Flecken, Verfarbun-
gen

Ungeeignete Reinigungsmethoden.

Nur Reinigungsmittel verwenden, die fur
Glaskeramik geeignet sind, und das Koch-
feld nur in kaltem Zustand reinigen.

Ausmuschelungen
oder Brliche im Glas

StéBe oder herunterfallendes Kochgeschirr,
Kochzubehér oder andere harte oder spitze
Gegenstande.

Beim Kochen nicht auf das Glas schlagen
oder Gegenstande auf das Kochfeld fallen
lassen.

Kratzer, Verfarbungen

Raue Kochgeschirrbdden oder Verschieben
des Kochgeschirrs auf dem Kochfeld.

Geschirr prifen. Das Kochgeschirr beim Ver-
schieben anheben.

Kratzer

Salz, Zucker oder Sand.

Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache
verwenden.

Schaden am Gerat

Kochen mit gefrorenem Kochgeschirr.

Nie gefrorenes Kochgeschirr verwenden.

Schaden am Kochge-
schirr oder am Geréat

Kochen ohne Inhalt.

Nie Kochgeschirr ohne Inhalt auf eine heiBe
Kochzone stellen oder erhitzen.

Glasbeschadigungen

Geschmolzenes Material auf der heiBen
Kochzone oder heiBe Topfdeckel auf dem
Glas.

Kein Backpapier oder Alufolie und keine
KunststoffgefaBe oder Topfdeckel auf das
Kochfeld legen.

Uberhitzung

HeiBes Kochgeschirr auf dem Bedienfeld
oder auf dem Rahmen.

Nie heiBes Kochgeschirr auf diesen Berei-
chen abstellen.




ACHTUNG!

Dieses Kochfeld ist an der Unterseite mit einem Ventila-

tor ausgestattet.

» Befindet sich unterhalb des Kochfelds eine Schubla-
de, darin keine kleinen oder spitzen Gegensténde,
kein Papier und keine Geschirrtiicher aufbewahren.
Diese Gegenstande kbnnen angesaugt werden und
den Ventilator beschadigen oder die Kihlung beein-
trachtigen.

» Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem Ge-
blase-Eingang muss ein Mindestabstand von 2 cm
eingehalten werden.

Umweltschutz und Sparen de

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und

wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht Ihr Ge-
rat weniger Energie.

Die Kochzone passend zur TopfgroBe wéahlen. Das
Kochgeschirr zentriert aufsetzen.

Kochgeschirr verwenden, dessen Bodendurchmesser
mit dem Durchmesser der Kochzone lbereinstimmt.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

m Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig
abgedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Tépfe mit einem passenden Deckel schlieBen.
= Wenn Sie ohne Deckel kochen, benodtigt das Gerét
deutlich mehr Energie.

Deckel moglichst selten anheben.

m \Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

m Durch den Glasdeckel kdnnen Sie in den Topf se-
hen, ohne den Deckel anzuheben.

Toépfe und Pfannen mit ebenen Boden verwenden.
m Unebene Bbdden erhdhen den Energieverbrauch.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

m GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt bendtigt
mehr Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
= Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, de-
sto mehr Energie wird zum Aufheizen bendtigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zuriick-

schalten.

= Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

Produktinformationen geméaB (EU) 66/2014 finden Sie

auf dem beiliegenden Geratepass und im Internet auf

der Produktseite lhres Geréts.

4 Geeignetes Kochgeschirr

Ein far Induktionskochen geeignetes Kochgeschirr
muss einen ferromagnetischen Boden haben, also von
einem Magneten angezogen werden. Weiterhin muss
der Boden der GroBe der Kochzone entsprechen.

Wenn ein Kochgeschirr auf einer Kochzone nicht er-
kannt wird, stellen Sie dieses auf die Kochzone mit
dem nachstkleineren Durchmesser.

4.1 GroBe und Eigenschaften des
Kochgeschirrs

Um das Kochgeschirr richtig zu erkennen, berlcksichti-
gen Sie die GroBe und das Material des Kochgeschirrs.
Alle Kochgeschirrbéden missen vollkommen eben und
glatt sein.

Mit dem Kochgeschirr-Test priifen Sie, ob Ihr Kochge-
schirr geeignet ist. Weitere Informationen erhalten Sie
unter

— "Kochgeschirr-Test", Seite 11.



de Geeignetes Kochgeschirr

Kochgeschirr

Materialien

Eigenschaften

Empfohlenes Koch-
geschirr

=

Edelstahl-Kochgeschirr in Sandwich-Ausfih-
rung, das die Warme gut verteilt.

Dieses Kochgeschirr verteilt die Warme
gleichmé&Big, heizt schnell auf und stellt seine
Erkennung sicher.

Ferromagnetisches Kochgeschirr aus email-
liertem Stahl, Gusseisen, oder spezielles In-
duktionsgeschirr aus Edelstahl.

Dieses Kochgeschirr heizt schnell auf und
stellt seine Erkennung sicher.

Geeignet

Der Boden ist nicht komplett ferromagne-
tisch.

Wenn der ferromagnetische Bereich kleiner
ist als der Kochgeschirrboden, erhitzt sich
nur die ferromagnetische Flache. Dadurch
verteilt sich die Warme nicht gleichmaBig.

Kochgeschirrbdden mit Aluminiumanteilen.

Diese verkleinern die ferromagnetische Fl&-
che, dadurch kann weniger Leistung an das
Kochgeschirr abgegeben werden. Gegebe-
nenfalls wird dieses Geschirr nur unzurei-
chend oder gar nicht erkannt und deshalb
nicht ausreichend erhitzt.

Nicht geeignet

Kochgeschirr aus normalem dinnen Stahl,
Glas, Ton, Kupfer oder Aluminium.

Hinweise

m  Zwischen dem Kochfeld und dem Kochgeschirr
grundsatzlich keine Adapterplatten verwenden.

m  Kein leeres Kochgeschirr erhitzen und kein Kochge-
schirr mit dinnem Boden verwenden, da dieses
sich sehr stark erhitzen kann.
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5 Kennenlernen

5.1 Kochen mit Induktion

Kochen auf einem Induktionskochfeld bringt im Ver-
gleich zu herkdbmmlichen Kochfeldern einige Verande-
rungen und eine Reihe von Vorteilen wie Zeitersparnis
beim Kochen und Braten, Energieeinsparung, sowie
leichtere Pflege und Reinigung. Es bietet auch eine
bessere Warmekontrolle, da die Warme direkt im Koch-
geschirr erzeugt wird.

5.2 Bedienfeld

Je nach Gerétetyp kénnen Einzelheiten im Bild abwei-
chen, z. B. Farbe und Form.

5.3 Verteilung der Kochzonen

Die angegebene Leistung wurde mit den Normtopfen
gemessen, die in der IEC/EN 60335-2-6 beschrieben
sind. Die Leistung kann je nach KochgeschirrgroBe

oder Kochgeschirrmaterial variieren.

Dl?l

C.b. Jb oo,
B L ﬁ [‘]
- o o -
H.b b O oof
° min Bereich Hochste Kochstufe
@18 cm Leistungsstufe 9 1.800 W
= T + @ powerB%ost 3.100 W
B 318 cm (O  Leistungsstufe 9 1.800 W
powerBoost 3.100 W
Elg28cm @  Leistungsstufe 9 2.000 W
Auswahlsensoren powerBoost 3.700 W
Sensor  Funktion @ 14,5 cm Leistungsstufe 9 1.400 W
—/+ Einstellungen auswéhlen powerBoost 2.200 W
b powerBoost Bl g21cm Leistungsstufe 9 2.200 W
® Timer-Funktion powerBoost 3.700 W
=0 Kindersicherung 5.4 Kochzone
Anzeigen Bevor Sie mit dem Kochen beginnen, priifen Sie, ob
Anzeige Funktion glsr girgl?(%gheesn@chgeschlrrs zur Kochzone passt, mit
o Betriebszustand '
g Kochstufen Bereich  Kochzonentyp
H/k Restwarme O Einkreis-Kochzone
A powerBoost O Braterzone — Seite 9
oo Zeitfunktionen

Touch-Felder und Anzeigen

Beim BerlUhren eines Symbols wird die jeweilige Funkti-

on aktiviert.

m Das Bedienfeld sauber und trocken halten. Feuch-
tigkeit beeintrachtigt die Funktion.

m  Kein Kochgeschirr in die Nahe der Anzeigen und
Sensoren stellen. Die Elektronik kann Uberhitzen.

5.5 Restwarmeanzeige

Das Kochfeld hat flir jede Kochzone eine Restwarme-
anzeige. Solange die Restwarmeanzeige leuchtet, die

Kochzone nicht berthren.

Anzeige Bedeutung
H Die Kochzone ist heiB.
h Die Kochzone ist warm.
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6 Grundlegende Bedienung

6.1 Kochfeld einschalten und ausschalten

Sie schalten das Kochfeld mit den Bedienelementen
ein und aus.

Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist, leuchtet die
Kochstufenanzeige.

6.2 Einstellen der Kochzonen

Die gewinschte Kochstufe mit den Bedienelementen
wahlen.
0 = Kochzone aus.

Leis-

tungsstu-

fe

/ Niedrigste Leistungsstufe
g Hochste Leistungsstufe

Jede Leistungsstufe hat eine Zwischenstufe. Diese ist
mit einem Punkt gekennzeichnet.

Kochstufe wahlen

» Den Knopf am Bedienfeld nach rechts drehen, bis
die gewlinschte Kochstufe erreicht ist.
v In der Anzeige leuchtet die gewlinschte Kochstufe.

Hinweis: Wenn kein Kochgeschirr auf der Kochzone
steht oder der Topf nicht geeignet ist, blinkt die gewahl-
te Leistungsstufe. Nach einer gewissen Zeit schaltet
sich die Kochzone aus. Den Knopf am Bedienfeld nach
links bis zur Stufe 0 drehen.

Kochzone ausschalten

» Den Knopf am Bedienfeld nach links bis zur Stufe O
drehen.

v Die Kochzone schaltet sich aus und die Restwarme-
anzeige leuchtet.

6.3 Empfehlungen zum Kochen

Die Tabelle zeigt, welche Leistungsstufe (—==) fir wel-
ches Lebensmittel geeignet ist. Die Garzeit (O min)
kann je nach Art, Gewicht, Dicke und Qualitat der Le-
bensmittel variieren. Um vorzuheizen, Leistungsstufe 8 -
9 einstellen.

—== ® min
Schmelzen
Butter, Honig, Gelatine 1-2 -
Erwdrmen und Warmhalten
Brihwiirstchen' 3-4 -

" Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.

_== ® min
Auftauen und erwarmen
Spinat, tiefgekhlt 3-4 15-25
Garziehen, Simmern
KartoffelkloBe 4.-5 20 - 30
Aufgeschlagene Saucen, z. B. 3-4 8-12
Sauce Bernaise, Sauce Hol-
landaise
Sieden, Dampfen, Diinsten
Reis, mit doppelter Wasser- 2.-3. 15-30
menge
Pellkartoffeln 4,-5 25-35
Nudeln ' 6-7 6-10
Suppen 3.-4 15-60
Gemlise 2.-3 10-20
Eintopf mit dem Schnellkoch- 4,-5 -
topf
Schmoren
Schmorbraten 4-5 60 -100
Gulasch 2 3-4 50 - 60
Schmoren/Braten mit wenig
Fett '
Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12
Gefligelbrust (2 cm dick) 5-6 10-20
Hamburger (2 cm dick) 6-7 10-20
Fisch und Fischfilet, paniert 6-7 8-20
Garnelen und Krabben 7-8 4-10
Sautieren von frischem Gemi- 7-8 10-20
se und Pilzen
TiefkUhlgerichte, z. B. Pfannen- 6-7 6-10
gerichte
Omelett (nacheinander ausba- 3.-4 3-10
cken)
Frittieren, 150-200 g pro Porti-
onin 1-2 1 Ol, portionsweise
frittieren’
Tiefklhlprodukte, z. B. Pommes 8 -9 -
frites, Chicken-Nuggets
Gemuse, Pilze, paniert oderim 6-7 -
Bierteig, oder in Tempura
Kleingebéck, z. B. Krapfen/Ber- 4 -5 -

liner, Obst im Bierteig

" Ohne Deckel
2 Vorwarmen auf Kochstufe 8 - 8.
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7 Braterzone

Wenn das Kochgeschirr die Kochzone vollstandig be-
deckt, wird ein Hilfsinduktor eingeschaltet und die
Kochzone vergroBert.

Platzieren des Kochgeschirrs:

' =X

—
(i ) O
)

7.1 Braterzone Zuschalten

1. Die Kochzone vollstandig mit dem Kochgeschirr be-
decken.

2. Um die Kochzone zu wahlen und die Leistungsstufe
einzustellen, den Kochstellen-Schalter drehen.

v Die Kochzone ist eingeschaltet und heizt.

7.2 Braterzone ausschalten

» Auf [ einstellen.
v Die Braterzone wird ausgeschaltet.

8 Zeitfunktionen

Ihr Kochfeld verfigt Uber verschiedene Funktionen zur
Garzeiteinstellung:

= Abschalt-Timer

= Wecker

8.1 Abschalt-Timer

Ermoglicht die Programmierung einer Garzeit in einer
Kochzone und deren automatischen Abschaltung nach
Ablauf der eingestellten Zeit.

Garzeit programmieren

Die Kochstufe der gewlinschten Kochzone wahlen.
® beriihren.

* der Kochzone leuchtet.

Mit + oder — die Garzeit wéhlen.

v Die Garzeit beginnt abzulaufen.

Hinweis: Sie kénnen fur alle Kochzonen automatisch
die gleiche Garzeit einstellen. Weitere Informationen er-
halten Sie unter

— "Grundeinstellungen”, Seite 10.

Lol S

Garzeit andern oder Ioschen

1. Mehrmals ® driicken, bis * der gewiinschten Koch-
zone leuchtet.

2. Um die Garzeit zu &ndern, auf + oder — tippen oder
auf U0 einstellen.

8.2 Wecker

Ermdglicht die Aktivierung einer Zeituhr von 0 bis 99
Min. Diese Funktion ist unabhangig von den Kochzo-
nen und anderen Einstellungen. Sie schaltet die Koch-
zonen nicht automatisch aus.

Kiichenwecker einstellen

1. Die Kochzone wéhlen und zwei Mal auf ® tippen.
v *neben & leuchtet.

2. Mit + oder — die gewiinschte Zeit wahlen.

v Die Zeit lauft ab.

Weckerzeit andern oder l6schen

1. Mehrmals © beriihren, bis die Anzeige ® neben &
leuchtet.
2. Um die Garzeit zu &ndern, auf + oder — tippen oder

auf 00 einstellen.

9 powerBoost

Diese Funktion ermdéglicht eine schnellere Erhitzung
groBer Wassermengen als mit der Kochstufe 5.

Diese Funktion ist fir alle Kochzonen verfligbar, sofern
die andere Kochzone der gleichen Seite nicht in Be-
trieb ist.

Andernfalls blinken in der Anzeige der ausgewahlten
Kochzone & und die Kochstufe. AnschlieBend wird au-
tomatisch die zuvor gewahlte Kochstufe eingestellt, oh-
ne die Funktion zu aktivieren.

@
O @

Zum Einschalten die gewlinschte Kochzone und Koch-
stufe auswahlen und b berlhren.

Zum Ausschalten b berlUhren. Die Kochzone kehrt zu
ihrer vorherigen Kochstufe zurlck.
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10 Kindersicherung

Das Kochfeld ist mit einer Kindersicherung ausgestat-
tet. Damit verhindern Sie, dass Kinder das Kochfeld
einschalten.

Um die Funktion einschalten zu kénnen, muss das
Kochfeld ausgeschaltet sein.

Wenn Sie =@ berihren, schalten Sie die Kindersiche-
rung fir 4 Sekunden ein oder aus.

Wenn Sie die Kindersicherung bei jedem Ausschalten
des Kochfelds automatisch aktivieren méchten, erhal-
ten Sie weitere Informationen unter Grundeinstellungen
- Seite 10.

10.1 Gesperrtes Kochfeld

Wenn Sie eine Kochzone einstellen, wéhrend das

Kochfeld gesperrt ist, geschieht Folgendes:

= |n der Kochzonen-Anzeige blinkt &, oder die Rest-
warme-Anzeige blinkt im Wechsel mit &.

= Die Anzeige Uber dem Symbol =° leuchtet.

Schalten Sie die Kochstelle aus. Die Sperre deaktivie-
ren.

11 Grundeinstellungen

Sie kbnnen die Grundeinstellungen lhres Geréats auf |hre BedUrfnisse einstellen.

11.1 Ubersicht iiber die Grundeinstellungen

Anzeige Einstellung Wert
ci Kindersicherung 0 - Manuell.'
i Automatisch.
C - Ausgeschaltet.
cc Akustische Signale Il — Bestatigungs- und Fehlersignal sind ausgeschaltet.
! — Nur das Fehlersignal ist eingeschaltet.
£ — Nur das Bestatigungssignal ist eingeschaltet.
3 — Alle Signalténe sind eingeschaltet .
ch5 Automatisches Abschalten der Kochzonen. &0 - Abgeschaltet.
£1-59 - Minuten bis zum automatischen Abschalten.
ch Dauer des Timer-Ende-Signaltons { - 10 Sekunden '
£ - 30 Sekunden
3 -1 Minute
cic Kochgeschirr-Test 7 - Nicht geeignet.
Mit dieser Funktion kénnen Sie die Qualitat ! - Nicht optimal.
des Kochgeschirrs Uberprifen. c - Geeignet.
cl Auf Werkseinstellungen zurlicksetzen 0 - Individuelle Einstellungen .

[

i - Werkseinstellungen.

' Werkseinstellung

11.2 Zu den Grundeinstellungen

Voraussetzung: Das Kochfeld muss ausgeschaltet

sein.

1. Die Kochstufe { an der vorderen linken Kochzone
wahlen.

2. In den nachsten 10 Sek. = 4 Sek. lang berlhren.

Anzeige

Produktinformation
]

Verzeichnis des Technischen Kun- o
dendienstes (TK)

Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 oe.
Fertigungsnummer 2 05

v Die ersten vier Anzeigen geben die Produktinforma-
tionen an. Auf + oder — tippen, damit die einzelnen
Anzeigen erscheinen.

10

3. Um zu den Grundeinstellungen zu gelangen, = be-
rihren.

v cund {leuchten abwechselnd sowie & als voreinge-
stellter Wert.

4. = 50 lange wiederholt berdhren, bis die gewlinschte
Einstellung erscheint.

5. Den gewinschten Wert mit + oder — wahlen.

6. = flir 4 Sek. berihren.

v Die Einstellungen sind gespeichert.

11.3 Die Grundeinstellungen verlassen
» Alle Schalter auf die Position 0 drehen.
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12 Kochgeschirr-Test

Die Qualitat des Kochgeschirrs hat einen groBen Ein-
fluss auf die Schnelligkeit und das Ergebnis des Koch-
prozesses.

Mit dieser Funktion kénnen Sie die Qualitat des Koch-
geschirrs prufen.

Vor der Prifung vergewissern, dass die GroBe des
Kochgeschirrbodens mit der GréBe der verwendeten
Kochzone Ubereinstimmt.

Der Zugriff erfolgt Uber die Grundeinstellungen.

— Seijte 10

12.1 Kochgeschirr-Test durchfiihren

1. Das Kochgeschirr bei Raumtemperatur mit ca.
200 ml Wasser zentriert auf die Kochzone setzen,
die am besten zur Gr6Be des Kochgeschirrbodens
passt.

2. Die Grundeinstellungen aufrufen und c { 2 wahlen.

3. Auf + oder — tippen. In den Kochzonen blinkt die
Anzeige —.

v Die Funktion ist aktiviert.

v Nach 10 Sekunden erscheint in den Kochzonen-An-
zeigen das Ergebnis.

12.2 Ergebnis priifen

Der folgenden Tabelle kénnen Sie entnehmen, was das
Ergebnis fur Qualitadt und Schnelligkeit des Kochpro-
zesses bedeutet.

Ergebnis

Il Das Kochgeschirr ist fiir die Kochzone nicht ge-
eignet und wird deshalb nicht erwarmt.

| Das Kochgeschirr erwarmt sich langsamer als er-
wartet und der Kochvorgang verlauft nicht optimal.

C Das Kochgeschirr erwérmt sich richtig und der
Kochvorgang ist in Ordnung.

Hinweis: In Fallen mit unguinstigen Ergebnissen das
Kochgeschirr erneut auf eine kleinere Kochzone set-
zen, falls vorhanden.

Um die Funktion zu aktivieren, + oder — beriihren.

13 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig bleibt, reinigen
und pflegen Sie es sorgfaltig.

13.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel und Glasschaber erhalten

Sie beim Kundendienst, im Handel oder im Online-

Shop siemens-home.bsh-group.com .

ACHTUNG!

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen

des Gerats beschadigen.

» Nie ungeeignete Reinigungsmittel verwenden.

» Keine Reinigungsmittel verwenden, solange das
Kochfeld noch heiB ist. Dies kann zu Flecken auf
der Oberflache fihren.

Ungeeignete Reinigungsmittel

m  Unverdinntes Spuimittel

m  Reiniger fir die Geschirrsplilmaschine

= Scheuermittel

= Aggressive Reinigungsmittel, z. B. Backofenspray
oder Fleckenentferner

Kratzende Schwamme

m  Hochdruckreiniger und Dampfstrahler

13.2 Kochfeld reinigen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Gebrauch, da-
mit Kochreste nicht festbrennen.
Voraussetzung: Das Kochfeld muss kalt sein. Bei
Zuckerflecken, Reisstarke, Kunststoff oder Aluminium-
folie das Kochfeld nicht abkuhlen lassen.
1. Starken Schmutz mit einem Glasschaber entfernen.
2. Das Kochfeld mit einem Glaskeramik-Reinigungsmit-
tel reinigen.
Die Reinigungshinweise auf der Verpackung des
Reinigungsmittels beachten.
Tipps
= Mit einem Spezialschwamm flr Glaskeramik kén-
nen Sie gute Reinigungsergebnisse erzielen.
= Wenn Sie den Boden des Kochgeschirrs sauber
halten, bleibt die Oberflache des Kochfelds in gu-
tem Zustand.

13.3 Kochfeldrahmen reinigen

Wenn sich nach dem Gebrauch Schmutz oder Flecken
auf dem Kochfeldrahmen befinden, diesen reinigen.

Hinweis: Keine Glasschaber verwenden.

1. Den Kochfeldrahmen mit heiBer Spullauge und ei-
nem weichen Tuch reinigen.
Neue Schwammtiicher vor Gebrauch grindlich aus-
waschen.

2. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

11
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14 Storungen beheben

Kleinere Storungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst
beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbe-
hebung, bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So
vermeiden Sie unnotige Kosten.

/\ WARNUNG - Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am
Geréat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 13

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des
Gerats verwendet werden.

14.1 Warnhinweise

Hinweise

= Wenn in den Anzeigen £ erscheint, die Taste der
entsprechenden Kochzone gedrlckt halten und den
Stdérungscode ablesen.

= \Wenn der Stérungscode nicht in der folgenden Ta-
belle steht, das Kochfeld vom Stromnetz trennen,
30 Sekunden warten und das Kochfeld wieder an-
schlieBen. Wenn die Anzeige erneut erscheint, den
technischen Kundendienst benachrichtigen und den
genauen Stérungscode angeben.

= Wenn ein Fehler auftritt, schaltet das Gerat nicht in
den Standby-Modus.

= Um die elektronischen Bauteile des Geréts vor
Uberhitzung oder StromstdBen zu schitzen, kann
das Kochfeld voriibergehend die Leistungsstufe ver-
ringern.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerats be-
schéadigt wird, muss sie durch eine besondere An-
schlussleitung ersetzt werden, die beim Hersteller
oder bei seinem Kundendienst erhéaltlich ist.

14.2 Hinweise auf dem Anzeigenfeld

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Keine Anzeige leuch-
tet.

Die Stromversorgung ist unterbrochen.
» Mithilfe anderer elektrischer Gerate Uberpriifen, ob ein Stromausfall vorliegt.

Das Gerét ist nicht gemaB dem Schaltbild angeschlossen.
» Das Gerat gemaB dem Schaltbild anschlieBen.

Stdrung in der Elektronik

» Wenn Sie die Storung nicht beheben kénnen, den technischen Kundendienst informie-
ren.

Die Anzeigen blinken.

Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand deckt es ab.
» Das Bedienfeld trocknen oder den Gegenstand entfernen.

Die Elektronik ist Gberhitzt und hat eine oder alle Kochzonen ausgeschaltet.

» Den Kochzonenschalter auf Position O stellen, warten bis die Elektronik ausreichend ab-
gekihlt ist und die Kochzone neu einschalten.

F5 + Leistungsstufe
und Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr steht im Bereich des Bedienfelds. Dadurch kann die Elektronik
Uberhitzen.

» Das Kochgeschirr entfernen. Die Fehleranzeige erlischt kurze Zeit danach. Sie kdnnen
weiterkochen.

F5 und Signalton

Ein heiBes Kochgeschirr steht im Bereich des Bedienfelds. Zum Schutz der Elektronik wur-

de die Kochzone ausgeschaltet.

» Das Kochgeschirr entfernen. Warten Sie einige Sekunden. Eine beliebige Taste berlhren.
Wenn die Fehleranzeige erlischt, kdnnen Sie weiterkochen.

FIlIFG Die Kochzone ist Uberhitzt und wurde zum Schutz der Glaskeramik ausgeschaltet.
» Warten, bis die Elektronik ausreichend abgekuhlt ist und anschlieBend die Kochzone er-
neut einschalten.
FE Die Kochzone war flur einen langeren Zeitraum und ohne Unterbrechung in Betrieb.
» Individuelle Sicherheitsabschaltung ist eingeschaltet. Zum Einstellen der Kochzone eine
beliebige Taste berlihren und die Anzeige ausschalten.
£ SOOD/ESDID Die Betriebsspannung ist fehlerhaft und liegt auBerhalb des normalen Betriebsbereichs.

» Den Energieversorger kontaktieren.

P C O e
R[] l'_-_':"l_lll

Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen.
» Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. Das Kochfeld gemaB dem Schaltbild anschlieBen.

12
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Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

= Der Demo-Modus ist aktiviert.

» Das Kochfeld vom Stromnetz trennen. 30 Sekunden warten und das Kochfeld anschlie-
Ben. In den nachsten 3 Minuten einen beliebigen Sensor beriihren. Der Demo-Modus ist

deaktiviert.

14.3 Normale Geradusche lhres Gerats

Ein Induktionskochfeld kann Gerdusche oder Vibratio-
nen wie Summen, Zischen, Knistern, Liftergerausche
oder rhythmische Gerdusche verursachen.

15 Entsorgen

15.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdnnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie |lhrer Gemein-
de- oder Stadtverwaltung.

Uber Elektro- und Elektronikaltgerate
(waste electrical and electronic equip-
ment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir ei-
ne EU-weit glltige Ricknahme und
Verwertung der Altgerate vor.

Dieses Gerét ist entsprechend der
europaischen Richtlinie 2012/19/EU
[ ]

16 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile geméaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rah-
men der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen Utber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Inrem Land erhalten Sie
bei unserem Kundendienst, Ihrem Handler oder auf un-
serer Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, benodtigen
Sie die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungs-
nummer (FD) lhres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie im bei-
liegenden Kundendienstverzeichnis oder auf unserer
Website.

16.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréats.
Das Typenschild finden Sie:

= auf dem Geratepass.

m auf der Unterseite des Kochfelds.

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) finden Sie auch auf der
Glaskeramik. Den Kundendienst-Index (Kl) und die Fer-
tigungsnummer (FD) kédnnen Sie auBerdem in den
Grundeinstellungen — Seite 10 anzeigen lassen.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefon-
nummer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten
notieren.

17 Prufgerichte

Diese Einstellempfehlungen richten sich an Prifinstitu-
te, um das Testen unserer Geréte zu erleichtern. Die
Tests wurden mit unseren Kochgeschirr-Sets fiir Induk-
tionskochfelder durchgefihrt. Bei Bedarf kdnnen Sie
diese Zubehorsets nachtraglich im Fachhandel, Uber
unseren Kundendienst oder in unserem Online-Shop
erwerben.

17.1 Kuvertiire schmelzen

Zutaten: 150 g dunkle Schokolade (55 % Kakao).
m Topf @ 16 cm ohne Deckel
— Kochen: Leistungsstufe 1.

17.2 Linseneintopf erwdarmen und
warmhalten

Rezept nach DIN 44550
Anfangstemperatur 20 °C
Aufheizen, ohne umzurihren
m Topf @ 16 cm mit Deckel, Menge: 450 g
— Aufheizen: Dauer 1 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
— Fortkochen: Leistungsstufe 1.
m Topf @ 20 cm mit Deckel, Menge: 800 g
— Aufheizen: Dauer 2 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
— Fortkochen: Leistungsstufe 1.
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17.3 Linseneintopf erwarmen und
warmbhalten

Z. B.: Linsendurchmesser 5-7 mm. Anfangstemperatur
20 °C
Nach 1 Min. Aufheizen umrthren
m Topf @ 16 cm mit Deckel, Menge: 500 g
- Aufheizen: Dauer ca. 1 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 1.
= Topf @ 20 cm mit Deckel, Menge: 1 kg
- Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30' Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 1.

17.4 BéchamelsoBe

Milchtemperatur; 7 °C

= Topf @ 16 cm ohne Deckel, Zutaten: 40 g Butter,
40 g Mehl, 0,5 | Milch mit 3,5 % Fettanteil und eine
Prise Salz

Béchamelsauce zubereiten

1. Butter schmelzen, Mehl und Salz einrhren und al-
les erwérmen.
- Aufheizen: Dauer 6 Min., Leistungsstufe 2

2. Die Milch zur Mehlschwitze hinzufigen und diese
unter stdndigem Umrihren zum Kochen bringen.
— Aufheizen: Dauer 6 Min. 30 Sek., Leistungsstufe

7

3. Wenn die Béchamelsauce aufkocht, weitere 2 Min.
unter standigem Ruihren auf der Kochzone lassen.
- Fortkochen: Leistungsstufe 2

17.5 Milchreis mit Deckel kochen

Milchtemperatur: 7 °C

1. Die Milch erwarmen, bis diese beginnt aufzusteigen.

Ohne Deckel aufheizen. Nach 10 Min. Aufheizen

umrdhren.

2. Empfohlene Leistungsstufe einstellen und Reis,

Zucker und Salz zur Milch geben.

Garzeit einschlieBlich Aufheizen ca. 45 Min.

» Topf @ 16 cm, Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g
Zucker, 750 ml Milch mit 3,5 % Fettanteil und 1 g
Salz
- Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-

stufe 8.
- Fortkochen: Leistungsstufe 3

m Topf @ 20 cm, Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g

Zucker, 1 | Milch mit 3,5 % Fettanteil und 1,5 g Salz
Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Le|stungs-
stufe 8.

— Fortkochen: Leistungsstufe 3, nach 10 Min. um-
rihren
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17.6 Milchreis ohne Deckel kochen

Milchtemperatur: 7 °C
1. Zutaten zur Milch geben und unter stdndigem
Ruhren erwarmen.
2. Wenn die Milch ca. 90 °C erreicht hat, empfohlene
Leistungsstufe auswahlen und ca. 50 Min. kécheln.
= Topf @ 16 cm ohne Deckel, Zutaten: 190 g Rund-
kornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch mit 3,5 %
Fettanteil und 1 g Salz
- Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 8.
- Fortkochen: Leistungsstufe 3
= Topf @ 20 cm ohne Deckel, Zutaten: 250 g Rund-
kornreis, 120 g Zucker, 1 | Milch mit 3,5 % Fettanteil
und 1,5 g Salz
- Aufheizen: Dauer ca. 5 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 8.
- Fortkochen: Leistungsstufe 2.

17.7 Reis kochen

Rezept nach DIN 44550
Wassertemperatur: 20 °C
m Topf @ 16 cm mit Deckel, Zutaten: 125 g Langkorn-
reis, 300 g Wasser und eine Prise Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30' Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 2
= Topf @ 20 cm mit Deckel, Zutaten: 250 g Langkorn-
reis, 600 g Wasser und eine Prise Salz
— Aufheizen: Dauer ca. 2 Min. 30' Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 2.

17.8 Schweinelende braten

Anfangstemperatur der Lende: 7 °C
m  Pfanne @ 24 cm ohne Deckel, Zutaten: 3 Schweine-
lenden, Gesamtgewicht etwa 300 g, 1 cm dick, und
15 g Sonnenblumenol
— Aufheizen: Dauer ca. 1 Min. 30 Sek., Leistungs-
stufe 9
- Fortkochen: Leistungsstufe 7

17.9 Crépes zubereiten

Rezept nach DIN EN 60350-2
» Pfanne @ 24 cm ohne Deckel, Zutaten: 55 ml Teig
pro Crépe
— Aufheizen: Dauer 1 Min. 30 Sek., Leistungsstufe
9
- Fortkochen: Leistungsstufe 7

17.10 Tiefkiihl-Pommes frittieren

m Topf @ 20 cm ohne Deckel, Zutaten: 2 | Sonnenblu-
menol. Fir jeden Frittierdurchgang: 200 g tiefge-
kihlte Pommes, 1 cm dick. .

- Aufheizen: Leistungsstufe 9, bis das Ol eine Tem-
peratur von 180 °C erreicht.
- Fortkochen: Leistungsstufe 9
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