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Weitere Informationen zu Produkten, Zubehor,
Ersatzteilen und Services finden Sie im Internet:
www.siemens-home.bsh-group.com und Online-Shop:
www.siemens-home.bsh-group.com/eshops

Far Produktinformationen sowie Anwendungs- und
Bedienungsfragen berat Sie unsere Siemens Info Line
unter Tel.: 089 21 751 751* (Mo-Fr; 8.00-18.00 Uhr
erreichbar) oder unter Siemens-info-line@bshg.com
*) Nur fir Deutschland guiltig.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kénnen Sie lhr Gerat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung fur einen spateren
Gebrauch oder fur Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerét ist nur flr den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Gerat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Gerat ist flr eine Nutzung bis zu einer
Ho6he von maximal 4000 Metern Uber dem
Meeresspiegel bestimmit.

Dieses Geréat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren

Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgeflihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. — "Zubehor" auf Seite 12

N Wichtige
Sicherheitshinweise

Generell

/A Warnung — Brandgefahr!

= Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kdnnen sich entziinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetur 6ffnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

s Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdnnen sich entzinden. Vor dem Betrieb
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum,
von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

s Beim Offnen der Geréatetir entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehor legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubeho6r hinausstehen.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

s Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiflen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berithren. Das Gerat immer abkihlen
lassen. Kinder fernhalten.

s Zubehdr oder Geschirr wird sehr heiB.
HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.



= Alkoholdampfe kdnnen sich im heien
Garraum entzinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getranke
verwenden. Geratetlr vorsichtig 6ffnen.

/A Warnung - Verbriihungsgefahr!

= Die zuganglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

s Beim Offnen der Geréatetlr kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Gerat stehen. Geratetlr
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

s Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser
in den heiBen Garraum gieBen.

/\Warnung - Verletzungsgefahr!

m Zerkratztes Glas der Geratetur kann
springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

= Die Scharniere der Geréatetlr bewegen sich
beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie
kdnnen sich klemmen. Nicht in den Bereich
der Scharniere greifen.

/A\ Warnung - Stromschlaggefahr!

» UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

= An heiBen Geréteteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Gerateteilen in
Kontakt bringen.

= Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

= Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

/A Warnung — Gefahr durch Magnetismus!
Im Bedienfeld oder den Bedienelementen sind
Permanentmagnete eingesetzt. Diese kdnnen
elektronische Implantate, z. B.

Wichtige Sicherheitshinweise de

Herzschrittmacher oder Insulinpumpen,
beeinflussen. Als Trager von elektronischen
Implantaten 10 cm Mindestabstand zum
Bedienfeld einhalten.

Mikrowelle

/\ Warnung - Brandgefahr!

= Die nicht bestimmungsgemaBe
Verwendung des Gerates ist gefahrlich und
kann Schaden verursachen.

Nicht zulassig sind, das Trocknen von
Speisen oder Kleidung, das Erwarmen von
Pantoffeln, Kérner- oder Getreidekissen,
Schwammen, feuchten Putzlappen und
Ahnlichem.

Zum Beispiel kdnnen sich erwarmte
Pantoffeln, Kérner- oder Getreidekissen
auch noch nach Stunden entztinden. Das
Gerat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen.

s Lebensmittel kdnnen sich entzinden. Nie
Lebensmittel in Warmhalteverpackungen
erwarmen.

Nie Lebensmittel in Behaltern aus
Kunststoff, Papier oder anderen brennbaren
Materialien unbeaufsichtigt erwarmen.

Nie eine viel zu hohe Mikrowellen-Leistung
oder -Zeit einstellen. Nach den Angaben in
dieser Gebrauchsanleitung richten.

Nie Lebensmittel mit Mikrowelle trocknen.
Nie Lebensmittel mit geringem
Wassergehalt, wie z. B. Brot, mit zu hoher
Mikrowellen-Leistung oder -Zeit auftauen
oder erwarmen.

s Speisedl kann sich entziinden. Nie
ausschlieBlich Speisedl mit Mikrowelle
erhitzen.

/\ Warnung - Explosionsgefahr!
FlUssigkeiten oder andere Nahrungsmittel in
fest verschlossenen GefaBen kénnen
explodieren. Nie FlUssigkeiten oder andere
Nahrungsmittel in fest verschlossenen
GefaBen erhitzen.
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AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Lebensmittel mit fester Schale oder Haut
kdnnen wahrend, aber auch noch nach
dem Erwarmen explosionsartig zerplatzen.
Nie Eier in der Schale garen oder
hartgekochte Eier erwarmen. Nie Schalen-
und Krustentiere garen. Bei Spiegeleiern
oder Eiern im Glas vorher den Dotter
anstechen. Bei Lebensmitteln mit fester
Schale oder Haut, wie z. B. Apfel, Tomaten,
Kartoffeln oder Wirstchen, kann die Schale
platzen. Vor dem Erwarmen die Schale oder
Haut anstechen.

Die Hitze in der Babynahrung verteilt sich
nicht gleichméaBig. Nie Babynahrung in
geschlossenen GefaBen erwarmen. Immer
den Deckel oder den Sauger entfernen.
Nach dem Erwarmen gut umrthren oder
schutteln. Temperatur Uberprifen, bevor Sie
dem Kind die Nahrung geben.

Erhitzte Speisen geben Warme ab. Das
Geschirr kann hei3 werden. Geschirr oder
Zubehor immer mit einem Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln
kann die Verpackung platzen. Immer die
Angaben auf der Verpackung beachten.
Gerichte immer mit einem Topflappen aus
dem Garraum nehmen.

Die zugéanglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

Die nicht bestimmungsgemale
Verwendung des Geréates ist gefahrlich.
Nicht zulassig sind, das Trocknen von
Speisen oder Kleidung, das Erwarmen von
Pantoffeln, Kérner- oder Getreidekissen,
Schwammen, feuchten Putzlappen und
Ahnlichem.

Zum Beispiel kdnnen Uberhitzte Pantoffeln,
Korner- oder Getreidekissen, Schwamme,
feuchte Putzlappen und Ahnliches zu
Verbrennungen flhren

AWarnung — Verbriihungsgefahr!

Beim Erhitzen von Flassigkeiten kann es zu
Siedeverzug kommen. Das heiBt, die
Siedetemperatur wird erreicht, ohne dass
die typischen Dampfblasen aufsteigen.
Schon bei geringer Erschitterung des
GefaBes kann die heiBBe Flissigkeit plotzlich
heftig GUberkochen und verspritzen. Beim
Erhitzen immer einen Loffel mit in das Gefal

geben. So wird der Siedeverzug vermieden.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Ungeeignetes Geschirr kann bersten.
Geschirr aus Porzellan und Keramik kann
feine Locher in Griffen und Deckel haben.
Hinter diesen Lochern verbirgt sich ein
Hohlraum. In den Hohlraum eingedrungene
Feuchtigkeit kann das Geschirr zum
Bersten bringen. Nur
mikrowellengeeignetes Geschirr
verwenden.

Geschirr und Behalter aus Metall oder
Geschirr mit Metallbesatz kdnnen beim
reinen Mikrowellenbetrieb zu Funkenbildung
fUhren. Das Geréat wird beschadigt. Beim
reinen Mikrowellenbetrieb nie Metallbehalter
verwenden. Nur mikrowellengeeignetes
Geschirr oder Mikrowelle in Kombination
mit einer Heizart verwenden.

/\ Warnung - Stromschlaggefahr!
Das Gerat arbeitet mit Hochspannung. Nie
das Gehause entfernen.

/A Warnung — Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Bei mangelhafter Reinigung kann die
Oberflache des Gerates beschadigt
werden. Es kann Mikrowellen-Energie
austreten. Gerat regelmaBig reinigen und
Nahrungsmittelreste sofort entfernen.
Garraum, Turdichtung, Tudr und Turanschlag
immer sauber halten.

Durch eine beschadigte Garraumtir oder
Turdichtung kann Mikrowellen-Energie
austreten. Nie das Gerat benutzen, wenn
die Garraumtur, die Turdichtung oder der
Kunststoff-Rahmen der Tur beschadigt ist.
Kundendienst rufen.

Bei Geraten ohne Gehauseabdeckung tritt
Mikrowellen-Energie aus. Nie die
Gehauseabdeckung entfernen. Bei
Wartungs- oder Reparaturarbeit
Kundendienst rufen.
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Generell

Achtung!

Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem
Garraumboden: Kein Zubehor auf den
Garraumboden legen. Den Garraumboden nicht mit
Folie, egal welcher Art, oder Backpapier auslegen.
Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur Uber 50 °C eingestellt ist. Es
entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.
Aluminiumfolie: Aluminiumfolie im Garraum darf
nicht in Kontakt mit der Turscheibe kommen. Es
kénnen dauerhafte Verfarbungen an der TlUrscheibe
entstehen.

Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den
heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasserdampf.
Durch den Temperaturwechsel kdnnen
Emailschaden entstehen.

Feuchtigkeit im Garraum: Feuchtigkeit Uber langere
Zeit im Garraum kann zu Korrosion fiihren. Nach
dem Benutzen den Garraum trocknen lassen. Keine
feuchten Lebensmittel langere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Lagern Sie
keine Speisen im Garraum.

Auskilhlen mit offener Geratetiir: Nach einem Betrieb
mit hohen Temperaturen den Garraum nur
geschlossen auskuhlen lassen. Nichts in die
Geratetlr einklemmen. Auch wenn die TUr nur einen
Spalt breit offen ist, kbnnen benachbarte
Mdbelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum geoffnet trocknen lassen.

Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem
Obstkuchen nicht zu Uppig belegen. Obstsaft, der
vom Backblech tropft hinterlasst Flecken, die nicht
mehr entfernt werden konnen. Wenn maoglich, die
tiefere Universalpfanne verwenden.

Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schlieBt die Gerétetlr bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Mobelfronten kénnen beschadigt werden. Dichtung
immer sauber halten.

Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Geréatetlr stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Gerétetlr abstellen.
Zubehor einschieben: Je nach Geratetyp kann
Zubehor die Tiarscheibe beim SchlieBen der
Geratetir zerkratzen. Zubehdr immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

Gerét transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des
Gerates nicht aus und kann abbrechen.

Ursachen fur Schaden de

Mikrowelle

Achtung!

Funkenbildung: Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss
mindestens 2 cm von den Garraumwanden und der
TUrinnenseite entfernt sein. Funken kdnnen das
innere Tlrglas zerstdren.

Zubehor kombinieren: Den Rost nicht mit der
Universalpfanne kombinieren. Direkt aufeinander
eingeschoben kann es zu Funkenbildung kommen.
Nur jeweils in eigener H6he einschieben.

Reiner Mikrowellenbetrieb: Beim Betrieb nur mit
Mikrowelle ist die Universalpfanne oder das
Backblech ungeeignet. Es kann zu Funkenbildung
kommen und der Garraum wird beschéadigt.
Verwenden Sie als Stellflache den mitgelieferten
Rost oder die Mikrowelle in Kombination mit einer
Heizart.

Aluminiumschalen: Keine Aluminiumschalen im
Geréat verwenden. Das Gerat wird durch entstehende
Funkenbildung beschadigt.

Mikrowellenbetrieb ohne Speisen: Der Betrieb des
Gerates ohne Speisen im Garraum fuhrt zur
Uberlastung. Nie die Mikrowelle ohne Speisen im
Garraum starten. Ausgenommen ist ein kurzzeitiger
Geschirrtest. —  "Mikrowelle" auf Seite 18

N_ N_
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Mikrowellen-Popcorn: Nie eine zu hohe Mikrowellen-
Leistung einstellen. Maximal 600 Watt verwenden.
Die Popcorntite immer auf einen Glasteller legen.
Die Turscheibe kann durch Uberbelastung springen.
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Umweltschutz

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit Ihrem
Gerat noch mehr Energie sparen kdnnen und wie Sie

das Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

m Heizen Sie das Geréat nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung

angegeben ist.

m Lassen Sie gefrorene Lebensmittel auftauen, bevor
Sie diese in den Garraum geben.

o8y F

006

v

m Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze

besonders gut auf.

S

m Entfernen Sie nicht bendtigtes Zubehor aus dem

Garraum.

/TN
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s Offnen Sie die Gerétetiir wahrend dem Betrieb
maoglichst selten.

m Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Garraum ist noch warm. Dadurch
verkUrzt sich die Backzeit fur den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch 2 Kastenformen nebeneinander in
den Garraum geben.

m Bei ldngeren Garzeiten kdnnen Sie das Gerat
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.
Dieses Gerat ist entsprechend der

E\/ europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE)

gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit

gultige Ricknahme und Verwertung der

Altgerate vor.



S Gerat kennen lernen

In diesem Kapitel erklaren wir Ihnen die Anzeigen und
Bedienelemente. AuBerdem lernen Sie die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates kennen.

Hinweis: Je nach Gerétetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten mdglich.

Gerat kennen lernen de

Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie mit Hilfe von Tasten
und einem Drehwahler die verschiedenen Funktionen
Ihres Gerates ein. Das Display zeigt Ihnen die aktuellen
Einstellungen an.

start/stop

Tasten

Die Tasten links und rechts vom Drehwahler
haben einen Druckpunkt. Driicken Sie die Taste
zum Betéatigen.

Drehwahler

Den Drehwahler kbnnen Sie nach links oder
rechts drehen.

Touch-Display

Im Touch-Display sehen Sie die aktuellen
Einstellwerte, Auswahlmoglichkeiten oder auch
Hinweistexte. Zum Einstellen tippen Sie auf das
jeweilige Textfeld. Abhangig von der Auswabhl,
andern sich die Textfelder.

H

H

Bedienelemente

Die einzelnen Bedienelemente sind auf die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates abgestimmt.
So kénnen Sie |hr Gerat einfach und direkt einstellen.
Tasten

Die Bedeutung der verschiedenen Tasten sehen Sie
hier kurz erklart.

Tasten Bedeutung

on/off Gerét ein- und ausschalten

menu Menii Betriebsarten-Meni 6ffnen
[i]=o Information Hinweise anzeigen lassen
Kindersicherung  Kindersicherung aktivieren und
deaktivieren
® Zeitfunktionen Zeitfunktionen-Mend 6ffnen
» 5 Schnellaufheizung  Schnellaufheizung ein- und aus-

schalten

\/

start/stop Betrieb starten, anhalten oder

abbrechen

Drehwahler

Mit dem Drehwéhler andern Sie die Einstellwerte, die im
Display angezeigt sind.

Bei den meisten Auswabhllisten, z. B. den Heizarten,
beginnt nach dem letzten Punkt wieder der erste. Bei
der Temperatur z. B. missen Sie mit dem Drehwéahler
wieder zurickdrehen, wenn die minimale oder
maximale Temperatur erreicht ist.

Display

Das Display ist so strukturiert, dass Sie die Angaben
auf einen Blick ablesen kénnen.

Der Wert, den Sie gerade einstellen kénnen, ist
fokussiert. Er ist in weiBer Schrift dargestellt und der
Hintergrund ist dunkel.

Statuszeile

Die Statuszeile befindet sich oben im Display. Dort
werden die Uhrzeit und die eingestellten Zeitfunktionen
angezeigt.

Fortschrittslinie

Anhand der Fortschrittslinie sehen Sie, wie weit z. B. der
Backofen bereits aufgeheizt ist oder die Dauer
abgelaufen ist. Die gerade Linie unter dem fokussierten
Wert fullt sich von links nach rechts, je weiter der
laufende Betrieb fortschreitet.
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Zeitablauf

Wenn Sie |hr Gerat ohne eine Dauer gestartet haben,
kdnnen Sie rechts oben in der Statuszeile sehen, wie
lange der Betrieb schon lauft.

Wenn Sie eine Dauer eingestellt haben und die Dauer
dann geldscht wurde, Ubernimmt der Zeitablauf die
bereits abgelaufene Zeit der Dauer und zahlt von dieser
Zeit ab weiter. So kdnnen Sie immer kontrollieren wie
lange der Betrieb schon lauft.

Temperaturkontrolle

Die Balken der Temperaturkontrolle zeigen die
Aufheizphasen oder die Restwarme im Garraum an.

Aufheizkontrolle  Die Aufheizkontrolle zeigt den Temperaturanstieg
im Garraum an. Wenn alle Balken gefiillt sind, ist

der optimale Zeitpunkt zum Einschieben des

Gerichtes erreicht.
Bei den Grill- und Reinigungsstufen erscheinen
die Balken nicht.
Restwarme- Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, zeigt die Tem-
anzeige peraturkontrolle die Restwdrme im Garraum an.

Die Anzeige erlischt, wenn die Temperatur auf ca.
60 °C abgesunken ist.

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die
angezeigte Temperatur von der tatséchlichen
Temperatur im Garraum etwas unterscheiden. Wahrend

Heizarten

Damit Sie immer die richtige Heizart fir Ihr Gericht
finden, erklaren wir Ihnen hier die Unterschiede und
Anwendungsbereiche.

des Aufheizens konnen Sie mit der Taste die aktuelle

Aufheiztemperatur abfragen.

Betriebsarten-Menii

Das Mend ist in verschiedene Betriebsarten unterteilt.
So kénnen Sie schnell auf die gewlnschte Funktion

zugreifen.

Betriebsart Verwendung

Heizarten

Gerichte — "Gerichte"
auf Seite 26

Mikrowelle — "Mikrowellg"
auf Seite 18

Mikrowellen-Kombination
— "Mikrowelle" auf Seite 18

Trocknungsfunktion
—> "Mikrowelle" auf Seite 18

Einstellungen
—> "Grundeinstellungen”
auf Seite 17

Zum Zubereiten lhres Gerichtes
gibt es viele fein abgestimmte Hei-
zarten.

Hier finden Sie fir viele Gerichte
die passenden Einstellwerte
bereits programmiert.

Mit der Mikrowelle kénnen Sie
Ihre Gerichte schneller garen,
erhitzen oder auftauen.

Damit kdnnen Sie zusétzlich zur
Mikrowelle eine Heizart zuschal-
ten.

Nach jedem Betrieb mit Mikro-
welle verwenden.

Die Grundeinstellungen lhres
Gerétes konnen Sie an Ihre
Gewohnheiten anpassen.

Bei sehr hohen Temperaturen senkt das Gerét nach
langerer Zeit die Temperatur etwas ab.

Zum Backen und Braten auf einer oder mehreren Ebenen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkorpers in der Riickwand gleichmaBig im

Zum traditionellen Backen und Braten auf einer Ebene. Besonders geeignet fiir
Kuchen mit saftigem Belag.

Die Hitze kommt gleichmé&Big von oben und unten.
Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer Ebene ohne Vorheizen.

Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkorpers in der Riickwand im Garraum.
Am effektivsten ist die Heizart zwischen 125-275 °C.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet.

Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer Ebene.
Die Hitze kommt von oben und unten.

Am effektivsten ist die Heizart zwischen 150-250 °C.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Modus

Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

Heizarten Temperatur Verwendung
4D-HeiBluft 30-275°C
Garraum.
lz\ Ober-/Unterhitze 30-300 °C
®. HeiBluft eco 30-275°C
Ober-/Unterhitze eco 30-300 °C
verwendet.
Umluftgrillen 30-300 °C
EI Grill groBe Flache Grillstufen:
1 =schwach ren.
2 = mittel
3 = stark
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Die ganze Flache des Grillheizkérpers wird heiB.

Zum Braten von Geflligel, ganzem Fisch und groBeren Fleischstlicken.
Der Grillneizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der

Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wiirstchen oder Toast und zum Gratinie-
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Zum Grillen von kleinen Mengen, wie Steaks, Wiirstchen, oder Toast und zum Grati-
Der mittlere Teil unter dem Grillheizkorper wird heiB.

Fir die Zubereitung von Pizza und Speisen, die viel Warme von unten benétigen.
Der untere HeizkOrper und der Ringheizkdrper in der Riickwand heizen.

Zum schonenden und langsamen Garen von angebratenen, zarten Fleischstiicken im
offenen Geschirr.

Die Hitze kommt bei geringer Temperatur gleichmaBig von oben und unten.

Zum Garen im Wasserbad und zum Nachbacken.
Die Hitze kommt von unten.

Zum Warmhalten von gegarten Speisen.

Zum Warmen von Geschirr.

El Grill kleine Flache Grillstufen:
1 = schwach nieren.

2 = mittel

3 = stark
Pizzastufe 30-275°C
Sanftgaren 70-120°C
Q Unterhitze 30-250 °C
@ Warmhalten 60-100 °C
s Geschirr Vorwédrmen 30-70°C
coolStart-Funktion 30-275°C

M
ox

Fir die schnelle Zubereitung von Tiefklihlprodukten auf Hohe 1. Die Temperatur rich-
tet sich nach den Herstellerangaben. Verwenden Sie die héchste Temperatur, die auf
der Verpackung angegeben ist. Die Gardauer ist wie angegeben oder kiirzer. Das Vor-
heizen ist nicht sinnvoll.

Vorschlagswerte

Zu jeder Heizart gibt das Geréat eine
Vorschlagstemperatur oder -stufe an. Diese kénnen Sie
Ubernehmen oder im jeweiligen Bereich &ndern.

Weitere Informationen

In den meisten Féallen bietet Ihnen das Gerat Hinweise
und weitere Informationen zur gerade ausgefihrten
Aktion. Driicken Sie dazu auf die Taste [i]. Der Hinweis
wird flr einige Sekunden angezeigt.

Manche Hinweise erscheinen automatisch, z. B. zur
Bestatigung oder als Aufforderung oder Warnung.

Garraumfunktionen

Einige Funktionen erleichtern den Betrieb |hres Gerétes.
So wird z. B. der Garraum grofBflachig ausgeleuchtet

und ein Kihlgeblase schiitzt das Geréat vor Uberhitzung.

Geréatetiir 6ffnen

Wenn Sie wéhrend eines laufenden Betriebs die
Geréatetlr 6ffnen, wird der Betrieb angehalten. Beim
SchlieBen der Tir lauft er weiter.

Hinweis: Bei der Betriebsart Mikrowelle missen Sie
nach dem SchlieBen der Tur mit der Taste start/stop
den Betrieb fortsetzen. Die Grundeinstellung dazu
kdnnen Sie andern.

Garraumbeleuchtung

Wenn Sie die Geréatetir 6ffnen, schaltet sich die
Garraumbeleuchtung ein. Bleibt die Tir langer als
15 Minuten geéffnet, schaltet sich die Beleuchtung
wieder aus.

Bei den meisten Betriebsarten schaltet sich die
Garraumbeleuchtung ein, sobald der Betrieb gestartet
wird. Wenn der Betrieb beendet ist, schaltet sie sich
aus.

Hinweis: In den Grundeinstellungen kdnnen Sie
festlegen, dass die Garraumbeleuchtung bei Betrieb
nicht einschaltet.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht tGber der Tr.

Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Der Backofen
Uberhitzt sonst.

Damit nach einem Betrieb der Garraum schneller
abkuhlt, lauft das Kihlgebléase eine bestimmte Zeit
nach.

Hinweis: Wie lange das Kihlgeblase nachlauft, kbnnen
Sie in den Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 17
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B Zubehor

lhrem Gerét liegt diverses Zubehor bei. Hier erhalten
Sie einen Uberblick lber das mitgelieferte Zubehor und
dessen richtige Verwendung.

Mitgeliefertes Zubehor
Ihr Gerat ist mit folgendem Zubehor ausgestattet:

Rost

Fur Geschirr, Kuchen- und Auflauffor-
men.

Fur Braten und Grillstiicke und Tiefkuhl-
gerichte.

Der Rost ist fiir den Mikrowellenbetrieb
geeignet.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Gebéack, Tiefkihlge-
richte und groBe Braten.
Sie kann als Fett-Auffanggefal verwen-

det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen.

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Es ist speziell auf
Ihr Geréat abgestimmt.

Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Das hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Sobald es wieder abkUhlt, verschwindet die
Verformung.

Mikrowelle

Far den Betrieb nur mit Mikrowelle ist ausschlieBlich der
mitgelieferte Rost geeignet. Universalpfanne oder
Backblech kénnen zu Funkenbildung fihren und der
Garraum wird beschédigt.

Beim Betrieb in Kombination mit Mikrowelle oder der
Betriebsart Gerichte kdnnen Sie auch die
Universalpfanne, das Backblech oder anderes
mitgeliefertes Zubehor verwenden.

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 3 Einschubhohen. Die Einschubhohen
werden von unten nach oben gezahlt.

In den Einschubh6hen 2 und 3 das Zubehor immer
zwischen die beiden Fihrungsstabe einer
Einschubhdhe schieben.
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Etwa bis zur Halfte kann das Zubeho6r herausgezogen
werden, ohne dass es kippt. Mit den Auszugsschienen
in Hohe 1 konnen Sie das Zubehor weiter
herausziehen.

Achten Sie darauf, dass das Zubehor hinter der Lasche
a auf der Auszugsschiene sitzt.

Beispiel im Bild: Universalpfanne

Hinweise

m Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor immer
richtig herum in den Garraum schieben.

m Schieben Sie das Zubehdr immer vollstédndig in den
Garraum, sodass es die Geratetlr nicht berlhrt.

Rastfunktion

Das Zubehor kann etwa bis zur Halfte herausgezogen
werden, bis es einrastet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehors beim Herausziehen. Das
Zubehor muss richtig in den Garraum eingeschoben
werden, damit der Kippschutz funktioniert.

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf, dass
die Rastnase a hinten ist und nach unten zeigt. Der
Schriftzug “microwave” muss vorne sein und die
Krimmung nach unten ~ zeigen.

Achten Sie beim Einschieben von Blechen darauf, dass
die Rastnase a hinten ist und nach unten zeigt. Die
Abschragung des Zubehdrs b muss vorne zur
Geréatetlr zeigen.

Beispiel im Bild: Universalpfanne




Sonderzubehor

Sonderzubehoér kénnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen. Ein umfangreiches
Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie in unseren
Prospekten oder im Internet.

Die Verfugbarkeit und Online-Bestellmdglichkeit ist
international verschieden. Bitte sehen Sie in Ihren
Verkaufsunterlagen nach.

Hinweis: Es passt nicht jedes Sonderzubehor zu jedem
Gerat. Bitte geben Sie beim Kauf immer die genaue
Bezeichnung (E-Nr.) Ilhres Gerates an.

— "Kundendienst" auf Seite 26

Sonderzubehor

Rost

Fir Geschirr, Kuchen- und Auflaufformen und flr Braten und Grillsti-
cke.

Universalpfanne

Fiir saftige Kuchen, Gebéck, Tiefklihlgerichte und groBe Braten.
Sie kann als Fett-Auffanggefas verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Backblech

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Einlegerost

Fiir Fleisch, Gefliigel und Fisch.

Zum Einlegen in die Universalpfanne, um abtropfendes Fett und
Fleischsaft aufzufangen.

Universalpfanne, antihaft-beschichtet

Fiir saftige Kuchen, Gebéck, Tiefklihlgerichte und groBe Braten.
Geback und Braten lsen sich leichter von der Universalpfanne.
Backblech, antihaft-beschichtet

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Das Gebéack lst sich leichter vom Backblech.

Profi-Pfanne mit Einlegerost

Fir die Zubereitung von groBen Mengen.

Deckel fiir die Profi-Pfanne

Der Deckel macht die Profi-Pfanne zum Profi-Bréater.

Pizzablech

Fiir Pizza und groBe runde Kuchen.

Grillblech

Zum Grillen anstelle des Rostes oder als Spritzschutz. Nur in der Uni-
versalpfanne verwenden.

Backstein

Fir selbstgemachtes Brot, BrGtchen und Pizza, die einen knusprigen
Boden erhalten sollen.

Der Backstein muss auf die empfohlene Temperatur vorgeheizt wer-
den.

Glasbréter

Fir Schmorgerichte und Aufldufe.

Besonders gut geeignet fir die Betriebsart “Gerichte”.

Glasschale

Fir groBe Braten, saftige Kuchen und Aufldufe.
Glaspfanne

Fiir Auflaufe, Gemiisegerichte und Geback.

Vor dem ersten Gebrauch de

Dekorleisten
Zum Verdecken des Mobel-Fachbodens und der Geréte-Grundplatte.

ENVor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie lhr neues Gerat benutzen kdnnen, missen
Sie einige Einstellungen vornehmen. Reinigen Sie den
Garraum und das Zubehor.

Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss oder einem Stromausfall
erscheinen im Display die Einstellungen fir die erste
Inbetriebnahme.

Hinweis: Sie kdnnen diese Einstellungen jederzeit in
den Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 17

Sprache einstellen
Die Sprache “Deutsch” ist voreingestellt.

1. Mit dem Drehwahler die gewlinschte Sprache
einstellen.

2. Auf Pfeil > tippen.
Die n&chste Einstellung erscheint.

Uhrzeit einstellen
Die Uhrzeit startet bei 12:00 Uhr.

1. Mit dem Drehwahler die aktuelle Uhrzeit einstellen.
2. Auf Pfeil > tippen

Datum einstellen
Das Datum “1.1.2014” ist voreingestellt.

1. Mit dem Drehwahler den aktuellen Tag, Monat und
das Jahr einstellen.

2. Tippen Sie auf den Pfeil > bis Sie alle Einstellungen
aktualisiert haben.
Im Display erscheint ein Hinweis, dass die erste
Inbetriebnahme abgeschlossen ist.

Garraum und Zubehor reinigen

Bevor Sie zum ersten Mal mit dem Gerat Speisen
zubereiten, reinigen Sie den Garraum und das Zubehor.

Garraum reinigen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
leeren, geschlossenen Garraum auf.

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste wie z.
B. Styroporktgelchen im Garraum sind und entfernen
Sie Klebeband im oder am Gerat. Wischen Sie vor dem
Aufheizen die glatten Flachen im Garraum mit einem
weichen, feuchten Tuch ab. Liften Sie die Kiiche
solange das Gerét heizt.

13
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Nehmen Sie die angegebenen Einstellungen vor.

Einstellungen

Heizart 4DHeiBluft
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

Wie Sie Heizart und Temperatur einstellen, erfahren Sie
im nachsten Kapitel.

Schalten Sie das Gerat nach der angegeben Dauer mit
on/off aus.

Wenn der Garraum abgekhlt ist, reinigen Sie die
glatten Flachen mit Spullauge und einem Spultuch.
Zubehér reinigen

Reinigen Sie das Zubehdr griindlich mit Spullauge und
einem Spultuch oder einer weichen Birste.

E¥Gerat bedienen

Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie Inhr Gerat einstellen. Sie erfahren, was beim Ein- und
Ausschalten passiert und wie Sie die Betriebsarten
einstellen.

Gerat ein- und ausschalten

Bevor Sie an lhrem Geréat etwas einstellen kbnnen,
mUssen Sie es einschalten.

Ausnahme: Die Kindersicherung und der Wecker
kénnen auch bei ausgeschaltetem Gerat eingestellt
werden.

Anzeigen im Display oder Hinweise, z. B. zur
Restwérmeanzeige im Garraum, bleiben auch bei
ausgeschaltetem Gerat sichtbar.

Wenn Sie |hr Gerét nicht brauchen, schalten Sie es aus.
Wenn langere Zeit nichts eingestellt ist, schaltet sich
das Gerat automatisch aus.

Gerat einschalten

Mit Taste on/off schalten Sie das Gerat ein.
on/off Uber der Taste wird blau beleuchtet.

Im Display erscheint das Siemens Logo und danach
eine Heizart und eine Temperatur.

Hinweis: Welche Betriebsart nach dem Einschalten
erscheinen soll, kdnnen Sie in den Grundeinstellungen
festlegen.

Gerat ausschalten

Mit Taste on/off schalten Sie das Gerat aus.
Die Beleuchtung Ulber der Taste erlischt.

Eine eingestellte Funktion wird abgebrochen.
Im Display erscheint die Uhrzeit.
Hinweis: Ob die Uhrzeit bei ausgeschaltetem Geréat

angezeigt werden soll oder nicht, kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen festlegen.
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Betrieb starten oder unterbrechen

Um den Betrieb zu starten oder einen laufenden Betrieb
zu unterbrechen, driicken Sie die Taste start/stop. Nach
einer Unterbrechung des Betriebes kann das
Kluhlgeblase weiterlaufen.

Um alle Einstellungen zu I6schen, driicken Sie die
Taste on/off.

Wenn Sie wéhrend des Betriebes die Garraumtir
offnen, wird der Betrieb unterbrochen. Zum Fortsetzen
des Betriebes die Garraumtir schlieBen.

Betriebsart einstellen

Wenn Sie eine Betriebsart auswahlen, muss das Gerat
eingeschaltet sein.

1. Taste menu dricken.
Das Betriebsarten-Meni 6ffnet.

2. Tippen Sie auf die gewlinschte Betriebsart.
Je nach Betriebsart stehen verschiedene
Auswahlmoglichkeiten zur Verfligung.

3. Mit dem Drehwéhler die Auswahl verandern.
Je nach Auswahl weitere Einstellungen &ndern.

4. Mit Taste start/stop starten.
Im Display erscheint ein Zeitablauf. Die Einstellungen
und die Fortschrittslinie sind sichtbar.

Heizart und Temperatur einstellen

Nach dem Einschalten des Gerétes erscheint die
eingestellte Vorschlags-Heizart mit Temperatur. Sie
kénnen diese Einstellung sofort mit Taste start/stop
starten. Wenn Sie eine andere Heizart einstellen wollen,
gehen Sie wie folgt vor.

Flr andere Einstellungen andern Sie die Werte wie
folgt:

Beispiel im Bild: Ober-/Unterhitze mit 180 °C.

1. Mit dem Drehwéahler die Heizart andern.

Ober-/
Unterhitze

2. Auf die Vorschlagstemperatur tippen.
3. Mit dem Drehwéhler die Temperatur andern.

Ober-/
Unterhitze




4. Mit Taste start/stop starten.

Ober-/
Unterhitze

Im Display wird die eingestellte Heizart und die
Temperatur angezeigt.

Schnellaufheizung

Mit der Taste »$% kdnnen Sie den Garraum besonders
schnell aufheizen.

Die Schnellaufheizung ist nicht bei allen Heizarten
maglich.

Geeignete Heizarten:

4D-HeiBluft
E  Ober/Unterhitze

Damit Sie ein gleichmé&Biges Garergebnis erhalten,
geben Sie Ihr Gericht und das Zubehor erst in den
Garraum, wenn die Schnellaufheizung beendet ist.

Einstellen

Achten Sie auf eine geeignete Heizart. Die Temperatur
muss auf Gber 100 °C eingestellt sein, sonst lasst sich
die Schnellaufheizung nicht starten.

1. Heizart und Temperatur einstellen.
2. Taste »$% driicken.

Omin 15s

Ober-/
Unterhitze

»§180 °C

Das Symbol »$% erscheint links neben der Temperatur.
Die Temperaturkontrolle beginnt sich zu fullen.

Wenn die Schnellaufheizung beendet ist, ertént ein
Signal. Das Symbol »%§ erlischt. Geben Sie lhr Gericht
in den Garraum.

Hinweise

m Eine eingestellte Dauer lauft unabhangig von der
Schnellaufheizung sofort nach dem Start ab.

m Wahrend der Schnellaufheizung kdénnen Sie mit der
Taste [i] die aktuelle Garraumtemperatur abfragen.

Abbrechen

Taste »$% driicken. Das Symbol »$% im Display erlischt.

Zeitfunktionen de

[€ Zeitfunktionen
Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen.

Zeitfunktion Verwendung

Al Wecker Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr.
Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein Signal.

Nach Ablauf einer eingestellten Dauer
ertont ein Signal. Das Gerat schaltet auto-
matisch aus.

Stellen Sie eine Dauer und eine Endezeit
ein. Das Gerdat schaltet automatisch ein,
S0 dass der Betrieb zur gewtinschten Uhr-
zeit beendet ist.

|- Dauer

- Endezeit

Hinweise

m Eine Dauer bis zu einer Stunde kdénnen Sie
minutengenau einstellen.

Eine Dauer Uber eine Stunde kdnnen Sie in
5 Minuten Schritten einstellen.

m Je nachdem in welche Richtung Sie den Drehwahler
drehen, beginnt die Dauer bei einem
Vorschlagswert: links 10 Minuten,
rechts 30 Minuten.

m Nach Ablauf jeder Zeitfunktion ertdnt ein Signal und
in der Statuszeile steht “Beendet”.

= Mit der Taste [i] kdnnen Sie zwischendurch
Informationen abfragen, die dann kurz im Display
erscheinen.

Wecker

Sie kdnnen den Wecker jederzeit einstellen, auch wenn
das Gerat ausgeschaltet ist. Er lauft parallel zu anderen
Zeiteinstellungen und hat ein eigenes Signal. So héren
Sie, ob der Wecker oder eine Dauer abgelaufen ist.
Sie kdnnen maximal 24 Stunden einstellen.

1. Taste (®© driicken.
Das Feld fur den Wecker offnet.
2. Mit dem Drehwéhler die Weckerzeit einstellen.
Nach einigen Sekunden startet der Wecker.
Das Symbol £ fiir den Wecker und die ablaufende Zeit
werden links in der Statuszeile angezeigt.

Nach Ablauf der Zeit

Ein Signal ertont. Im Display erscheint “Wecker
beendet”. Mit der Taste ® kénnen Sie das Signal
vorzeitig 16dschen.

Weckerzeit abbrechen

Mit Taste (© das Zeitfunktionen-Men( 6ffnen und die
Zeit zuriickdrehen. Das Men( mit Taste (® schlieBen.

Weckerzeit andern

Mit Taste (© das Zeitfunktionen-Men( 6ffnen und mit
dem Drehwéhler in den nachsten Sekunden die
Weckerzeit andern. Mit Taste (© den Wecker starten.
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Dauer

Wenn Sie eine Dauer (Garzeit) fur lhr Gericht einstellen,
wird der Betrieb automatisch nach dieser Zeit beendet.
Der Backofen heizt nicht mehr.

Voraussetzung: Eine Heizart und eine Temperatur sind
eingestellt.

Beispiel: Einstellung fiir 4D-HeiBluft, 180 °C, Dauer
45 Minuten.

1. Taste (® driicken.
Das Zeitfunktionen-Menu 6ffnet.

I=>| -min -s L\ Wecker

2. Mit dem Drehwahler die Dauer einstellen.

5 Wecer
I->| 45min 00s

| 10:15

3. Mit Taste start/stop starten.
Die Dauer =l 1auft sichtbar in der Statuszeile ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdont. Der Backofen heizt nicht mehr. In der
Statuszeile steht “Beendet”. Das Signal kdnnen Sie
vorzeitig mit der Taste (® 16schen.

Dauer abbrechen

Mit Taste (© das Zeitfunktionen-Menii éffnen. Die Dauer
zurtckdrehen. Die Anzeige wechselt zur eingestellten
Heizart und Temperatur.

Dauer andern

Mit Taste © das Zeitfunktionen-Meni 6ffnen. Mit dem
Drehwéahler die Dauer verandern.

Endezeit

Wenn Sie die Endezeit verschieben, beachten Sie bitte,
dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht zu lange im
Garraum stehen dirfen.

Vorraussetzung: Der eingestellte Betrieb ist nicht
gestartet. Eine Dauer ist eingestellt. Das Zeitfunktionen-
Menl © ist gedifnet.

Beispiel im Bild: Sie geben um 9.30 Uhr die Speise in
den Garraum. Es dauert 45 Minuten und ist um 10.15
Uhr fertig. Sie mdchten aber, dass es um 12.45 Uhr
fertig ist.
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1. Auf Feld “Ende =I” tippen.
Die Endezeit wird angezeigt.

5 Wecer
|| 45min 00s

- 10:15

2. Mit dem Drehwéhler die Endezeit auf spater
verschieben.

5 Wecer
|| 45min 00s

—>| 12:45

3. Mit Taste start/stop bestatigen.

-| Gerat startet in 2h 30min

180 °C

(@] 4D-HeiBluft

Der Backofen ist in Warteposition. Der Betrieb startet
zum richtigen Zeitpunkt. Die Dauer lauft sichtbar in der
Statuszeile ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen heizt nicht mehr. In der
Statuszeile steht “Beendet”. Das Signal kdnnen Sie
vorzeitig mit der Taste (© 16schen.

Endezeit korrigieren

Das ist moglich, solange der Backofen in Warteposition
ist. Das Zeitfunktionen-Men( mit Taste © 6ffnen, auf
“Ende —2I” tippen und mit dem Drehwahler die Endezeit
korrigieren. Das Menii mit Taste (® schlieBen.

Endezeit abbrechen

Das ist moglich, solange der Backofen in Warteposition
ist. Dazu Zeitfunktionen-Men( mit Taste (© 6ffnen. Auf
“Ende —2I” tippen und mit dem Drehwahler die Endezeit
zurlckdrehen. Die Dauer lauft sofort ab.



E)Kindersicherung

Damit Kinder das Geréat nicht versehentlich einschalten
oder Einstellungen andern, ist Ihr Gerat mit einer
Kindersicherung ausgestattet.

Das Bedienfeld wird gesperrt und es lasst sich nichts
einstellen. Einzig kann mit der Taste on/off das Geréat
ausgeschaltet werden.

Aktivieren und Deaktivieren

Sie kénnen die Kindersicherung bei ein- und
ausgeschaltetem Geréat aktivieren und deaktivieren.

Driicken Sie jeweils ca. 4 Sekunden lang auf die
Taste =3. Im Display erscheint ein Hinweis zur
Bestétigung und in der Statuszeile erscheint das
Symbol =,

B Grundeinstellungen

Damit Sie lhr Gerat optimal und einfach bedienen
kénnen, stehen |hnen verschiedene Einstellungen zur
Verfligung. Sie kénnen diese Einstellungen nach Bedarf
andern.

Einstellungen andern

1. Taste on/off dricken.
2. Taste menu driicken.
Das Betriebsarten-Ment 6ffnet.
3. Betriebsart “Einstellungen” auswahlen.
Die Erste Grundeinstellung erscheint und kann mit
dem Drehwéhler gedndert werden.
Auf Pfeil > tippen.
Mit dem Drehwéhler die Werte verandern.
6. Mit Pfeil > zu den nachsten Grundeinstellungen
wechseln.
7. Zum Speichern Taste menu driicken.
Im Display erscheint verwerfen oder speichern.

o

Liste der Einstellungen

Sie finden in der Liste alle Grundeinstellungen und die
Anderungsmaglichkeiten dazu. Je nach Ausstattung
Ihres Gerates werden im Display nur die Einstellungen
angezeigt, die zu lhrem Geréat passen.

Sie kénnen folgende Einstellungen andern:

Sprache Weitere Sprachen maglich
Uhrzeit Aktuelle Uhrzeit einstellen
Datum Aktuelles Datum einstellen
Signalton Kurz (30 sec)

Mittel (1 min)

Lang (5 min)

Kindersicherung de

Tastenton Ausgeschaltet (Tastenton bei ein- und

ausschalten mit on/off bleibt)
Eingeschaltet

Display Helligkeit In 5 Stufen einstellbar

Uhranzeige Digital mit Datum
Analog
Aus

Beleuchtung Im Betrieb an

Im Betrieb aus
Bei Tlr schlieBen

Nicht automatisch fortsetzen (Taste start/
stop drticken)

Betrieb nach Einschalten  Hauptmenti
Heizarten
Mikrowelle
Mikrowellen-Kombination
Gerichte™

Warnung MW Backblech  Anzeigen
Nicht anzeigen

Automatisch fortsetzen

Nachtabdunkelung Ausgeschaltet
Eingeschaltet (Display abgedunkelt zwi-
schen 22:00 und 5:59 Uhr)

Markenlogo Anzeigen
Nicht anzeigen

Mikrowelle trocknen Eingeschaltet
Ausgeschaltet

Geblase Nachlaufzeit Empfohlen
Minimal

Sabbateinstellung Eingeschaltet
Ausgeschaltet

Werkseinstellungen Zurlicksetzen

*) Vorhanden, je nach Geratetyp

Hinweis: Anderungen der Einstellungen zur Sprache,
zum Tastenton und zur Displayhelligkeit sind sofort
wirksam. Alle anderen Einstellungen erst nach dem
Speichern.

Uhrzeit dndern

Die Uhrzeit &ndern Sie in den Grundeinstellungen.
Beispiel: Uhrzeit &ndern von Sommer- auf Winterzeit.

1. Taste on/off dricken.

2. Taste menu driicken.

Das Betriebsarten-Menu &ffnet.

Auf “Einstellungen” tippen.

Mit Pfeil > zur “Uhrzeit” wechseln.

Mit dem Drehwahler die Uhrzeit verandern.
Taste menu drlcken.

Im Display erscheint speichern oder verwerfen.

1208 L ol
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de Mikrowelle

Stromausfall

Nach einem langen Stromausfall erscheinen im Display
die Einstellungen flr die erste Inbetriebnahme.

Stellen Sie Sprache, Uhrzeit und Datum neu ein.

ElMikrowelle

Mit der Mikrowelle kdnnen Sie |hre Speisen besonders
schnell garen, erhitzen oder auftauen. Die Mikrowelle
kdénnen Sie alleine oder kombiniert mit einer Heizart
einsetzen.

Um die Mikrowelle optimal zu nutzen, beachten Sie die
Hinweise zum Geschirr und orientieren Sie sich an den
Angaben in den Anwendungstabellen am Ende der
Gebrauchsanleitung.

Geschirr

Nicht jedes Geschirr ist fir Mikrowellen geeignet. Damit
Ihre Speisen erwédrmt werden und das Gerat nicht
beschéadigt wird, verwenden Sie nur flir Mikrowellen
geeignetes Geschirr.

Geeignet ist hitzebestandiges Geschirr aus Glas,
Glaskeramik, Porzellan oder temperaturfestem
Kunststoff. Diese Materialien lassen Mikrowellen durch.
Keramik kénnen Sie auch verwenden, wenn es
vollstdndig glasiert und ohne Risse ist.

Sie kénnen auch Serviergeschirr verwenden. So sparen
Sie sich das Umfillen. Benutzen Sie Geschirr mit Gold-
oder Silberdekor nur, wenn der Hersteller garantiert,
dass es fur Mikrowellen geeignet ist.

Zum Backen im kombinierten Betrieb kdnnen Sie
gewodhnliche Backformen aus Metall verwenden. So
braunt der Kuchen auch von unten.

Fiar andere Anwendungen ist Metallgeschirr nicht
geeignet. Metall lasst Mikrowellen nicht durch. Die
Speisen bleiben in geschlossenen MetallgefaBen kalt.

Achtung!

Funkenbildung: Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss
mindestens 2 cm von den Garraumwanden und der
Turinnenseite entfernt sein. Funken k&nnen das innere
Targlas zerstoren.

Geschirrtest

Niemals die Mikrowelle ohne Speisen einschalten.
Einzige Ausnahme ist der kurze Geschirrtest.

Wenn Sie unsicher sind, ob |hr Geschirr
mikrowellengeeignet ist, machen Sie diesen Test.

1. Leeres Geschirr fir Y2 - 1 Minute bei maximaler
Leistung in den Garraum stellen.

2. Zwischendurch die Temperatur des Geschirrs
prifen.

Das Geschirr muss kalt oder handwarm bleiben.

Wird es heiB oder entstehen Funken, ist es ungeeignet.
Brechen Sie den Test ab.
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AWarnung — Verbrennungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb heiB. Nie die
heiBen Teile berthren. Kinder fernhalten.

Mitgeliefertes Zubehor

Fir den Betrieb nur mit Mikrowelle ist ausschlieBlich der
mitgelieferte Rost geeignet. Universalpfanne oder
Backblech kénnen zu Funkenbildung flhren und der
Garraum wird beschadigt.

Beim Betrieb in Kombination mit Mikrowelle oder der
Betriebsart Gerichte kdnnen Sie auch die
Universalpfanne, das Backblech oder anderes
mitgeliefertes Zubehor verwenden.

Beim Betrieb mit Mikrowelle das Zubehdr am besten in
H&he 1 einschieben, wenn nicht anders angegeben.

Mikrowellen-Stufen

Es stehen Ihnen verschiedene Mikrowellen-Stufen zur
Verflgung, passend flr verschiedene Arten von
Speisen und Zubereitung.

Ein Betrieb mit Mikrowelle benotigt immer eine Dauer.
Sie kdnnen die Vorschlagsdauer tbernehmen oder im
jeweiligen Bereich andern.

Stufe Speisen maximale Dauer
oW zum Auftauen empfindlicher Speisen 1 Std. 30 Min.
180 W zum Auftauen und Weitergaren 1 Std. 30 Min.

360 W zum Garen von Fleisch und zum 1 Std. 30 Min.
Erwérmen empfindlicher Speisen

600 W zum Erhitzen und Garen von Speisen 1 Std. 30 Min.
max zum Erhitzen von Flissigkeiten 30 Min.

Die maximale Einstellung ist nur zum Erhitzen von
Flissigkeiten vorgesehen, nicht zum Erwarmen von
Speisen. Zum Schutz des Gerates wird die maximale
Leistung der Mikrowelle in den ersten Minuten
stufenweise auf 600 W reduziert. Die volle Leistung
steht nach einer Abklhlzeit wieder zur Verfigung.

Mikrowelle kombiniert mit einer Heizart
einstellen

Es sind nicht alle Heizarten zum Kombinieren mit der
Mikrowelle geeignet.

Sie kdnnen Leistungen von 90 Watt bis 360 Watt
einstellen.

Geeignete Heizarten:

4D-HeiBluft
Ober-/Unterhitze
Umluftgrillen

Grill groBe Flache
Grill kleine Flache

HOHD®

-k

. Taste menu dricken.

Das Betriebsarten-Meni 6ffnet.

Feld “Mikrowellen-Kombination” auswéhlen.

Heizart, Temperatur, Mikrowellen-Leistung und Dauer
werden vorgeschlagen.
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3. Tippen Sie das jeweilige Feld an und stellen Sie mit
dem Drehwéhler die gewiinschten Werte ein.

4. Mit Taste start/stop starten.
Die Dauer lauft sichtbar ab.

Sie konnen die Werte jederzeit andern. Dazu das
jeweilige Feld antippen und mit dem Drehwahler die
Werte verandern.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Der Mikrowellenbetrieb ist beendet. Im
Display steht I-1 Omin 00s und in der Statuszeile
erscheint “Beendet”. Sie kbnnen den Signalton vorzeitig
mit der Taste (® l&schen.

Wenn Sie nochmal eine Mikrowellen-Leistung einstellen
wollen, tippen Sie auf das jeweilige Feld und geben
eine Dauer ein. Der Betrieb startet wieder.

Betrieb anhalten

Taste start/stop driicken: Der Backofen ist im Pause-
Zustand. Erneut Taste start/stop driicken, der Betrieb
lauft weiter.

Geratetlr offnen: Der Betrieb unterbricht.
Geratetlr schlieBen: Der Betrieb lauft weiter.

Betrieb abbrechen
Taste on/off driicken.

Mikrowelle einstellen

Um ein optimales Ergebniss mit der Mikrowelle zu
erhalten, schieben Sie den Rost immer auf
Einschubhohe 1 ein.

1. Taste menu drlcken.
Das Betriebsarten-Menu &ffnet.

2. Feld “Mikrowelle” auswahlen.
Eine Mikrowellen-Leistung und eine Dauer werden
vorgeschlagen.

3. Mikrowellen-Leistung und/oder Dauer mit dem
Drehwéhler einstellen.

4. Mit Taste start/stop die Mikrowelle starten.

Die Dauer lauft sichtbar ab.

Sie kdnnen die Werte jederzeit andern. Dazu das
jeweilige Feld antippen und mit dem Drehwahler die
Werte verandern.

Um beim reinen Mikrowellenbetrieb Kondensat zu
vermeiden, schaltet das Gerat bei den Stufen 600 W
und max automatisch einen Heizkorper dazu. Garraum
und Zubehdr werden heiB. Das Garergebnis wird
dadurch nicht beeinflusst.

Hinweis: Diese Funktion kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen ausschalten.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 17

AWarnung — Verbrennungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb heiB. Nie die
heiBen Teile beridhren. Kinder fernhalten.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdont. Der Mikrowellenbetrieb ist beendet. Im
Display steht I-1 Omin 00s und in der Statuszeile
erscheint “Beendet”. Sie kdnnen den Signalton vorzeitig

Mikrowelle de

mit der Taste (® l&schen.

Wenn Sie nochmal eine Mikrowellen-Leistung einstellen
wollen, tippen Sie auf das jeweilige Feld und geben
eine Dauer ein. Der Betrieb startet wieder.

Betrieb anhalten

Taste start/stop drlicken: Der Backofen ist im Pause-
Zustand. Erneut Taste start/stop driicken, der Betrieb
lauft weiter.

Geratetlr 6ffnen: Der Betrieb unterbricht. Nach dem
SchlieBen der Tur, Taste start/stop driicken. Der Betrieb
[auft weiter.

Hinweis: Wenn Sie die Grundeinstellung dazu geandert
haben, achten Sie darauf, dass die Mikrowelle nicht
ohne Speise weiterlduft. — Seite 17

AWarnung — Verbrennungsgefahr!
Die zuganglichen Teile werden im Betrieb hei. Nie die
heiBen Teile berlhren. Kinder fernhalten.

Betrieb abbrechen
Taste on/off dricken.

Trocknen

Mit der Betriebsart “Trocknungsfunktion” wird der
Garraum erwarmt und die Feuchtigkeit im Garraum
verdampft. Verwenden Sie nach jedem
Mikrowellenbetrieb die Trocknungsfunktion.

1. Auf Taste menu drlicken.
Das Betriebsarten-Ment 6ffnet.
2. Betriebsart “Trocknungsfunktion” auswahlen.
3. Mit Taste start/stop starten.
Trocknen wird gestartet und nach 10 Minuten
automatisch beendet.

Geratetdr far 1 bis 2 Minuten 6ffnen, damit die
Feuchtigkeit entweichen kann.

Achtung!

Emailschaden: Starten Sie keinen Betrieb, wenn Wasser
auf dem Garraumboden steht. Wischen Sie vor dem
Betrieb das Wasser vom Garraumboden auf.

Garraum per Hand trocknen

Gerat abkuhlen lassen.

Schmutz im Garraum entfernen.

Garraum mit einem Schwamm trocknen.
Geratetlr 1 Stunde gedffnet lassen, damit der
Garraum vollstandig trocknet.

Eall ol
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de Sabbateinstellung

HlSabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kdnnen Sie eine Dauer bis
74 Stunden einstellen. Die Speisen im Garraum bleiben
warm, ohne dass Sie ein- oder ausschalten missen.

Sabbateinstellung starten

Voraussetzung: Sie haben in den Grundeinstellungen
“Sabbateinstellung Eingeschaltet” aktiviert.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 17

Der Garraum heizt mit Ober-/Unterhitze und einer
Temperatur zwischen 85 °C und 140 °C.

1. Taste on/off drlicken.
Im Display wird eine Heizart und eine Temperatur
vorgeschlagen.

2. Drehwéhler nach links drehen und die Heizart
“Sabbateinstellung” wahlen.

3. Auf die Vorschlagstemperatur tippen und mit dem
Drehwahler die Temperatur einstellen.

4. Mit Taste ®© das Zeitfunktionen-Men( 6ffnen und auf
Feld “Dauer” tippen.
Es werden 25:00 Stunden vorgeschlagen.

5. Mit dem Drehwéhler die gewlnschte Dauer
einstellen.

6. Mit Taste start/stop starten.
In der Statuszeile lauft die Dauer sichtbar ab.

Die Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Der Backofen heizt nicht mehr. In der
Statuszeile erscheint “Beendet”.

Endezeit verschieben
Ein Verschieben der Endezeit ist nicht moglich.

Sabbateinstellung abbrechen

Taste on/off dricken. Alle Einstellungen sind geldscht.
Sie kdnnen neu einstellen.

[ Reinigungsmittel

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie Ihr Gerat
richtig pflegen und reinigen, erklaren wir lhnen hier.

Geeignete Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle. Je nach Geratetyp sind
nicht alle Bereiche bei Inrem Gerét vorhanden.

Achtung!

Oberflachenschaden

Verwenden Sie keine

scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,
harten Scheuerkissen oder Putzschwdmme,
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger,
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m speziellen Reiniger zur Warmreinigung.

Waschen Sie neue Schwammtlicher vor Gebrauch
grundlich aus.

Tipp: Besonders empfehlenswerte Reinigungs- und
Pflegemittel kénnen Sie beim Kundendienst kaufen.
Beachten Sie die jeweiligen Herstellerangaben.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerét wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berlhren. Das Gerat
immer abkthlen lassen. Kinder fernhalten.

Bereich Reinigung

Gerat auBen

Edelstahlfront HeiBe Splllauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken sofort ent-
fernen. Unter solchen Flecken kann sich Korros-
ion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind spe-
zielle Edelstahl-Pflegemittel erhéltlich, die sich fur
warme Oberflachen eignen. Das Pflegemittel mit
einem weichen Tuch hauchdinn auftragen.

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Lackierte Fldchen HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spdiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spdiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasschaber oder Scheuerspiralen aus
Edelstahl verwenden.

Tlrgriff HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.
Wenn Entkalkungsmittel auf den Tlrgriff gelangt,
sofort abwischen. Diese Flecken lassen sich sonst
nicht mehr entfernen.

Kunststoff

Bedienfeld

Turscheiben

Gerat innen

Emailflachen und  Beachten Sie die Hinweise zu den Garraumfla-
selbstreinigende  chenim Anschluss an die Tabelle.
Flachen

Glasabdeckung  HeiBe Splllauge:
der Garraumbe-  Mit einem Spiltuch reinigen und einem weichen
leuchtung Tuch nachtrocknen.

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger ver-
wenden.



Trdichtung HeiBe Spllauge:

Nicht abnehmen! Mit einem Spltuch reinigen.
Nicht scheuern.

Tlrabdeckung Aus Edelstahl:

Edelstahl-Reiniger verwenden. Die Hinweise der
Hersteller beachten. Keine Edelstahl-Pflegemittel
verwenden.

Aus Kunststoff:

Mit heiBer Spiillauge und einem Spiiltuch reini-
gen. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Zum Reinigen die Tlrabdeckung abnehmen.
Tlrinnenrahmen  Edelstahl-Reiniger:
aus Edelstahl Die Hinweise der Hersteller beachten.
Verfarbungen lassen sich damit entfernen.
Keine Edelstahl-Pflegemittel verwenden.
Gestelle HeiBe Spllauge:
Einweichen und mit einem Spltuch oder einer
Birste reinigen.
HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiltuch oder einer Burste reinigen.

Nicht das Schmierfett auf den Auszugsschienen
entfernen, am besten eingeschoben reinigen.
Nicht im Geschirrspller reinigen.

Zubehdr HeiBe Spullauge:
Einweichen und mit einem Spiiltuch oder einer
Birste reinigen.
Bei starker Verschmutzung Scheuerspirale aus
Edelstahl verwenden.

Auszugssystem

Hinweise

m Kleine Farbunterschiede an der Geréatefront
entstehen durch verschiedene Materialien, wie z. B.
Glas, Kunststoff oder Metall.

m Schatten an den TUrscheiben, die wie Schlieren
wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbeleuchtung.

m  Email wird bei sehr hohen Temperaturen
eingebrannt. Dadurch kbnnen geringe
Farbunterschiede entstehen. Das ist normal und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.
Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kénnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintrachtigt.

Garraumflachen

Die Rickwand im Garraum ist selbstreinigend. Sie
erkennen das an der rauen Oberflache.

Boden, Decke und Seitenteile sind emailliert und haben
eine glatte Oberflache.

Emailflachen reinigen

Reinigen Sie die glatten Emailflachen mit einem
Spultuch und heiBer Spullauge oder Essigwasser. Mit
einem weichen Tuch nachtrocknen.

Eingebrannte Speiserlckstande mit einem feuchten
Tuch und Spullauge aufweichen. Bei starker
Verschmutzung verwenden Sie eine Scheuerspirale aus
Edelstahl oder Backofenreiniger.

Reinigungsmittel de

Achtung!

Nie Backofenreiniger im warmen Garraum verwenden.
Schaden am Email kbnnen entstehen. Vor dem
nachsten Aufheizen Rickstande aus dem Garraum und
von der Geratetlr vollstédndig entfernen.

Den Garraum nach der Reinigung zum Trocknen
gedffnet lassen.

Hinweis: Durch Lebensmittelriickstande kénnen weiBe
Belage entstehen. Diese sind unbedenklich und haben
keinen Einfluss auf die Funktion. Bei Bedarf konnen Sie
die Rickstande mit Zitronensaure entfernen.

Selbstreinigende Flachen reinigen

Die selbstreinigenden Flachen sind mit einer porosen,
matten Keramik beschichtet. Spritzer vom Backen und
Braten werden von dieser Schicht aufgesaugt und
abgebaut, wahrend das Gerat in Betrieb ist.

Wenn sich die selbstreinigenden Flachen nicht mehr
ausreichend selbst reinigen und dunkle Flecken
entstehen, kdnnen sie durch gezieltes Aufheizen
gereinigt werden.

Einstellen

Nehmen Sie vorher Gestelle, Auszige, Zubehor und

Geschirr aus dem Garraum. Reinigen Sie griindlich die

glatten Emailflachen im Garraum, die Gerateinnentir

und die Glasabdeckung der Garraumbeleuchtung.

1. Heizart 4D-HeiBluft einstellen.

2. Maximale Temperatur einstellen.

3. Den Betrieb starten und mindestens 1 Stunde laufen
lassen.

Die Keramikschicht wird regeneriert.

Wenn der Garraum abgekdihlt ist, entfernen Sie
braunliche oder weiBliche Rickstande mit Wasser und
einem weichen Schwamm.

Hinweis: Wahrend des Betriebs kdnnen sich rétliche
Flecken auf den Flachen bilden. Das ist kein Rost,
sondern Ruckstande von Lebensmitteln. Diese Flecken
sind nicht gesundheitsgefahrdend und schranken die
Reinigungsfahigkeit der selbstreinigenden Flachen nicht
ein.

Achtung!

Verwenden Sie keinen Backofenreiniger auf den
selbstreinigenden Flachen. Die Oberflachen werden
beschadigt. Wenn doch Backofenreiniger auf diese
Flachen kommt, sofort mit Wasser und einem
Schwammtuch abtupfen. Bitte nicht reiben und keine
scheuernden Reinigungshilfen verwenden.

Gerat sauberhalten

Damit sich keine hartnackigen Verschmutzungen
bilden, halten Sie das Geréat immer sauber und
entfernen Verschmutzungen umgehend.

AWarnung — Brandgefahr!

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft kdnnen sich
entztinden. Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen
aus dem Garraum, von den Heizelementen und vom
Zubehor entfernen.
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de Gestelle

Tipps

m Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.
So kénnen sich Verschmutzungen nicht einbrennen.

m Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken
immer sofort.

m Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Universalpfanne.

m Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr,
z. B. einen Brater.

Bl Gestelle

Bei sorgfaltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Gestelle aushangen und reinigen kénnen.

Gestelle aus- und einhangen

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Die Gestelle werden sehr heiB. Nie die heiBen Gestelle
berthren. Das Gerat immer abklhlen lassen. Kinder
fernhalten.

Gestelle aushédngen

1. Auszug nach vorne ausziehen.
2. Gestell vorne nach oben driicken (Bild ) und
aushangen (Bild H).

3. Danach das ganze Gestell nach auBen schwenken a
und hinten aushéngen b (Bild H).

Reinigen Sie die Gestelle mit SpUlmittel und einem
Spulschwamm. Bei hartnackigen Verschmutzungen
verwenden Sie eine Birste.
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Halterungen einstecken

Wenn beim Herausnehmen der Gestelle die
Halterungen herausgefallen sind, missen sie wieder
richtig eingesteckt werden.

1. Die Halterungen sind vorne und hinten verschieden
(Bild HI).

2. Die Halterung vorne mit dem Haken oben in das
runde Loch einfadeln @, ewas schrag stellen, unten
einhdngen und gerade stellen b (Bild B).

3. Die Halterung hinten mit dem Haken in das obere
Loch einhdngen @ und in das untere Loch
eindriicken b (Bild HI).

Gestelle einhdngen

Achten Sie beim Einhangen darauf, dass der Auszug
unten ist.

Die Gestelle passen nur rechts oder links. Die
Auszugsschienen mussen sich nach vorne
herausziehen lassen.



1. Gestell hinten schrag ansetzten und oben und unten
einfadeln a (Bild ).
2. Gestell nach vorne ziehen (Bild H).

=5

/]

3. Danach vorne anklappen und einstecken (Bild H).
4. und nach unten dricken (Bild H).

5. Auszlge wieder komplett einschieben.

Geréatetur de

El Geratetir

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt |hr Gerat
lange schon und funktionsféahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Geratetur reinigen koénnen.

Tlarabdeckung abnehmen

Der Edelstahleinleger in der Tirabdeckung kann sich
verfarben. Zur grindlichen Reinigung kénnen Sie die
Abdeckung entfernen.

. Geratetlr etwas o6ffnen.

2. An der Abdeckung links und rechts driicken
(Bild H).

3. Abdeckung abnehmen (Bild H).

Geratetlr vorsichtig schlieBen

—

Hinweis: Den Edelstahleinleger in der Abdeckung
mit Edelstahlreiniger reinigen. Die restliche
TUrabdeckung mit Spullauge und einem weichen
Tuch reinigen.

4. Geratetlr wieder etwas 6ffnen. Abdeckung aufsetzen
und andricken bis sie horbar einrastet (Bild H).

5. Geratetlr schlieBen.
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Tirscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben
der Geréatetlr ausbauen.

Ausbauen am Gerat

1. Geratetlr etwas 6ffnen.

2. An der Abdeckung links und rechts drlicken
(Bild H).

3. Abdeckung abnehmen (Bild H).

4. An der GeratetUr links und rechts die Schrauben
|6sen und entfernen (Bild H).

5. Bevor Sie die Tur wieder schlieBen, klemmen Sie ein
mehrfach zusammengefaltetes Klichentuch ein
(Bild H).

Frontscheibe nach oben herausziehen und mit dem

Turgriff nach unten auf einer ebenen Flache ablegen.

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem
weichen Tuch.

AWarnung — Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Durch das 6ffnen der Schrauben ist die Sicherheit des
Gerates nicht mehr gewahrleistet. Es kann Mikrowellen-
Energie austreten. Schrauben nie aufdrehen.

Die vier schwarzen Schrauben am Rahmen nicht
abschrauben (Bild H).

Hr
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AWarnung

Verletzungsgefahr!

m Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen.
Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

m Die Scharniere der Gerétetlr bewegen sich beim
Offnen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich
klemmen. Nicht in den Bereich der Scharniere
greifen.

Einbauen am Gerat

1. Frontscheibe unten in die Halterungen einfihren
(Bild HI).

2. Frontscheibe schlieBen bis die beiden oberen Haken
gegenlber der Offnung sind (Bild H).

3. Frontscheibe unten andriicken bis sie hdrbar
einrastet (Bild H)

4. Geratetlr wieder etwas 6ffnen und Kichentuch
entfernen.

5. Die beiden Schrauben links und rechts wieder
eindrehen.

6. Abdeckung aufsetzen und andrlcken bis sie hdrbar
einrastet (Bild H).

7. Geratetlr schlieBen.

Achtung!
Benutzen Sie den Garraum erst wieder, wenn die
Scheiben ordnungsgeman eingebaut sind.



EJStorungen, was tun?

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung
selbst zu beheben.

Hinweis: Wenn einmal ein Gericht nicht optimal gelingt,
sehen Sie am Ende der Gebrauchsanleitung im
Tabellenteil nach. Dort finden Sie viele Tipps und

Stoérungstabelle

Bei Fehlermeldungen mit E, z. B. EO111, Gerat aus- und
einschalten. Wenn die Meldung wieder erscheint,
Kundendienst rufen.

Stérungen, was tun? de

Hinweise. — "Flir Sie in unserem Kochstudio getestet"
auf Seite 28

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchfihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerét defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

Hinweise/Abhilfe

Stdrung Magliche Ursache
Das Gerét funktioniert nicht Sicherung defekt
Stromausfall

Das eingeschaltete Gerat kann nicht ~ Kindersicherung ist aktiviert
bedient werden, im Display wird das
Symbol < angezeigt

Der Garraum heizt nicht und im Dis-  Gerdt befindet sich im Demo-Modus

play steht “Demo-Modus eingeschal-
tet”

Gerét startet nicht und im Display
erscheint “Garraum zu heiB” raum zu heil3

Die Garraumbeleuchtung ist ausgefal- LED Lampe defekt
len

Beim reinen Mikrowellenbetrieb wird -~ Trocknungsfunktion ist eingeschaltet.

der Garraum heif.

Maximale Betriebsdauer (iberschritten

Ihr Gerat beendet automatisch den Betrieb, wenn keine
Dauer eingestellt ist und die Einstellung Uber eine lange
Zeit nicht verandert wurde.

Wann dies geschieht, richtet sich nach der eingestellten
Temperatur oder Grillstufe.

Das Gerat meldet im Display, dass der Betrieb
automatisch beendet wird. Daraufhin wird der Betrieb
abgebrochen.

Um das Gerat wieder zu verwenden, schalten Sie es
zunachst aus. Schalten Sie das Gerat anschlieBend

wieder ein und stellen Sie den gewtlinschten Betrieb ein.

Tipp: Damit das Gerat nicht unerwiinscht abschaltet,
z. B. bei sehr langen Zubereitungszeiten, stellen Sie
eine Dauer ein. Das Gerét heizt, bis die eingestellte

Dauer abgelaufen ist.

Fir ausgewdhltes Gericht oder Heizart ist der Gar-

Im Sicherungskasten priifen, ob die Sicherung fir das
Gerat in Ordnung ist

Priifen, ob andere Kiichengerate funktionieren

Taste <3 so lange driicken, bis das Symbol <o
erlischt

Sicherung im Sicherungskasten ausschalten und
nach ca. 10 Sekunden wieder einschalten. Gerat ein-
schalten und in den Einstellungen “Demo-Modus aus-
geschaltet” wahlen.

Garraum abk(ihlen lassen und erneut starten
Kundendienst rufen

Um beim reinen Mikrowellenbetrieb Kondensat zu
vermeiden, schaltet das Gerat bei den Stufen 600 W
und max automatisch die Oberhitze dazu. Das Garer-
gebnis wird dadurch nicht beeinflusst.

Diese Funktion konnen Sie in den Grundeinstellungen
ausschalten. Beachten Sie die Angaben zur Mikro-
welle. — "Mikrowelle" auf Seite 18

Garraumlampen

Als Garraumbeleuchtung hat Ihr Gerét eine oder
mehrere langlebige LED-Lampen.

Sollte eine LED-Lampe oder die Glasabdeckung der
Lampe trotzdem einmal defekt sein, rufen Sie den
Kundendienst. Die Lampenabdeckung darf nicht
entfernt werden.
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Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fir Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnotige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstandige
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen kénnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Geratetlr 6ffnen.

Bei einigen Geréten, die mit Dampf ausgestattet sind,
finden Sie das Typenschild hinter der Blende.

@ | E-Nr: FD: Z-Nr: |

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen missen,
kénnen Sie hier die Daten Ihres Gerates und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst =

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendienstpersonals im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander flr den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 522

D 089 21 751 751

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen flr Ihr Gerat ausgerUstet sind.

26

Bl Gerichte

Mit der Betriebsart “Gerichte” kdénnen Sie die
verschiedensten Speisen zubereiten. Das Gerat wahlt
flr Sie die optimale Einstellung aus.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum fur
die ausgewahlte Speise nicht zu heiB sein. Sollte dies
der Fall sein, erhalten Sie einen Hinweis im Display.
Lassen Sie den Garraum abkihlen und starten Sie
nochmal.

Hinweise zu den Einstellungen

m Das Garergebnis ist abhéangig von der Qualitat der
Lebensmittel und von der GroBe und Art des
Geschirrs. Fir ein optimales Garergebnis verwenden
Sie nur einwandfreie Lebensmittel und Fleisch mit
Kuhlschranktemperatur. Bei Tiefkihlgerichten
verwenden Sie nur Lebensmittel direkt aus dem
Gefriergerat.

m Bei einigen Speisen wird eine Temperatur, Heizart
und Gardauer vorgeschlagen. Die Temperatur und
die Gardauer kénnen Sie nach |hren BedUlrfnissen
verandern

m Bei anderen Gerichten werden Sie aufgefordert das
Gewicht einzugeben. Geben Sie immer das
Gesamtgewicht ein, es sei denn das Gerét fordert
Sie zu etwas anderem auf. Hier Gbernimmt das Geréat
die Zeit- und Temperatureinstellungen fur Sie.

Das Einstellen von Gewichten auBerhalb des
vorgesehenen Gewichtsbereichs ist nicht mdglich.

m Bei Braten Gerichten, bei denen das Gerét fir Sie
die Temperaturauswahl tbernimmt, kdnnen
Temperaturen bis 300 °C hinterlegt sein. Achten Sie
deshalb darauf, dass Sie ein ausreichend
hitzebestandiges Geschirr verwenden.

m Es werden lhnen Hinweise z. B. zu Geschirr,
Einschubhdhe oder Flussigkeitszugabe bei Fleisch
gegeben. Bei manchen Speisen ist wahrend des
Garens z. B. ein Wenden oder Umrlhren
erforderlich. Dies wird lhnen kurz nach dem Start im
Display angezeigt. Ein Signal erinnert Sie zur
richtigen Zeit daran.

m Hinweise zu geeignetem Geschirr und zu Tipps und
Tricks flr die Zubereitung finden Sie am Ende der
Gebrauchsanleitung. — "Fiir Sie in unserem
Kochstudio getestet" auf Seite 28

Mikrowelle

Bei einigen Speisen wird automatisch die Mikrowelle
aktiviert. Durch die Mikrowelle verkirzt sich die
Gardauer erheblich, die Gardauer wird nahezu halbiert.
Das Gerat weist Sie darauf hin, Geschirr zu verwenden,
das fur die Mikrowelle geeignet ist. Im Kapitel
Mikrowelle finden Sie Hinweise zu geeignetem Geschirr.
— "Mikrowelle" auf Seite 18



Gericht auswéahlen

Die Gerichte sind nach einer einheitlichen Struktur
aufgebaut;

m Kategorie
m Speise
m Gericht

In der nachfolgenden Tabelle sind die Kategorien mit
den dazugehdrigen Speisen aufgefiihrt. Hinter jeder
Speise finden Sie ein oder mehrere Gerichte.

Kategorien Speisen

Kuchen in Formen
Kuchen auf Backblech
Kleingebéck

Platzchen

Brot

Brotchen

Pizza

Pikante Kuchen, Quiche
Auflauf, pikant, frisch, gegarte Zutaten
Lasagne, frisch
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch
Auflauf, stB, frisch
Soufflé in Portionsformen
Pizza

Brotchen

Auflaufe
Kartoffelprodukte
Gefliigel, Fisch
Hahnchen

Ente, Gans

Pute

Schweineflgisch
Rindfleisch

Kalbfleisch
Lammfleisch
Wildfleisch
Fleischgerichte

Fisch

Fischfilets

Gemise

Kartoffeln

Reis

Getreide

Brot, Brotchen

Kuchen

Fleisch, Gefliigel

Fisch

Kuchen

Brot, Brétchen

Pizza, pikante Kuchen

Auflaufe, Soufflés

Tiefklhlprodukte

Geflligel

Fleisch

Fisch

Beilagen, Gemise

Speisen auftauen

Gerichte de

Gericht einstellen

Sie werden komplett durch den Einstellvorgang lhrer
ausgewahlten Speise geleitet. Tippen Sie immer auf das
Feld “Weiter”.

1. Taste menu drlcken.
Das Betriebsarten-MenU &ffnet.
2. Betriebsart “Gerichte” auswahlen.
Die erste Kategorie erscheint im Display.

3. Mit dem Drehwéhler die gewiinschte Kategorie
auswahlen.

4. Auf Feld “Weiter” tippen.

5. Mit dem Drehwéhler die Speise auswahlen.

6. Auf Feld “Weiter” tippen.

7. Mit dem Drehwéhler das Gericht auswéhlen.

8. Auf Feld “Weiter” tippen.

9. Mit dem Drehwéhler das Gewicht einstellen.

Hinweis: Wenn Sie auf das Feld “Tipp” tippen
erhalten Sie Informationen zur Einschubhdhe,
Geschirr usw.

10. Mit Taste start/stop starten

Einstellung ist beendet

Ein Signal ertént. In der Statuszeile erscheint “Beendet”.
Der Backofen heizt nicht mehr. Das Signal kénnen Sie
vorzeitig mit der Taste (© 18schen.

Wenn Sie mit dem Garergebnis nicht zufrieden sind,
kdnnen Sie die Garzeit nochmal verlangern. Tippen Sie
auf das Feld “Nachgaren”. Eine Dauer wird
vorgeschlagen, die Sie jedoch verandern kénnen.

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, tippen
Sie auf “Beenden”. Im Display erscheint “Guten
Appetit”.

Einstellung abbrechen

Taste on/off dricken. Alle Einstellungen sind geldscht.
Sie kénnen neu einstellen.

Endezeit verschieben

Bei einigen Gerichten kdnnen Sie die Endezeit
verschieben. Wie Sie die Endezeit verschieben kénnen,
sehen Sie in den Zeitfunktionen. — "Zeitfunktionen"
auf Seite 15

Wenn Sie eine Endezeit eingestellt haben wechselt das
Display in die Wartezeit. In der Statuszeile steht die Zeit,
wann der Betrieb zu Ende ist. Es kénnen keine
Einstellungen geandert werden. Beachten Sie bitte,
dass leicht verderbliche Lebensmittel nicht zu lange im
Garraum stehen dtrfen.
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ElFir Sie in unserem
Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen welche
Heizart und Temperatur flr lhre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher Hohe es eingeschoben werden
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann viel
Wasserdampf im Garraum entstehen.

Ihr Gerat ist sehr energieeffizient und gibt wahrend des
Betriebs nur wenig Warme nach auBen ab. Aufgrund
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem
Gerate-Innenraum und den auBeren Teilen des Gerétes,
kann sich Kondenswasser an Tir, Bedienfeld oder
benachbarten Mobelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Turdffnen kann Kondensat
vermindert werden.

Silikonformen

Flr ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

Wenn Sie dennoch Silikonformen verwenden wollen,
orientieren Sie sich an den Angaben und Rezepten des
Herstellers. Silikonformen sind oft kleiner als normale
Formen. Die Mengen- und Rezeptangaben kdnnen
abweichen.

Kuchen und Kleingeback

Ihr Gerét bietet lhnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Kuchen und Kleingebéck. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Verwenden Sie nur Originalzubehor Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Backen in Kombination mit Mikrowelle

Wenn Sie in Kombination mit Mikrowelle backen,
kdénnen Sie die Garzeit erheblich verkulrzen.

Verwenden Sie immer hitzebestandiges
mikrowellengeeignetes Geschirr. Beachten Sie die
Hinweise zu mikrowellengeeignetem Geschirr.

— "Mikrowelle" auf Seite 18

Im Kombinationsbetrieb kénnen Sie gewodhnliche
Backformen aus Metall verwenden. Wenn sich zwischen
Backform und Rost Funken bilden, prifen Sie, ob die
Form auBen sauber ist. Verdndern Sie die Position der
Form auf dem Rost. Wenn das nicht hilft, backen Sie
ohne Mikrowelle weiter. Die Backdauer verlangert sich.

Wenn Sie Formen aus Kunststoff, Keramik oder Glas
verwenden, verkirzt sich die in den Einstelltabellen
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angegebene Backzeit. Der Kuchen braunt von unten
weniger stark.

Backen in Kombination mit Mikrowelle ist nur in einer
Ebene mdglich.

Einschubhéhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhodhen.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhohe:

m Hoéhe 1

Backen auf zwei Ebenen
Verwenden Sie 4D-HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene
Gebacke auf Blechen oder in Formen missen nicht
gleichzeitig fertig werden.
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kédnnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt Uibereinander
in den Garraum.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der Pragung “Microwave” zur Geratetlr
und der Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geréatetlr.

Verwenden Sie bei saftigen Kuchen die
Universalpfanne, damit Uberlaufender Saft den Garraum
nicht verschmutzt.

Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichmaBig.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewéhlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur verschiedene Gebéacke die
optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind von
der Menge und Beschaffenheit des Teiges abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichmaBigere
Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten
Mal héher ein.



Hinweis: Backzeiten kénnen nicht durch héhere
Temperaturen verklrzt werden. Kuchen oder
Kleingebéack ware nur auBen gar, aber innen nicht
durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

FUr ausgewahlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen wollen,
orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéack in der
Tabelle. Zuséatzliche Informationen finden Sie in den
Tipps zum Backen im Anschluss an die Einstelltabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubeho6r aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:
n 4D-HeiBluft
m [ Ober-/Unterhitze

Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Gericht

Zubehor / Geschirr

" Pizzastufe

Kuchen in Formen

Riihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform
Rihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform
Rihrkuchen, fein Kranz-/Kastenform
Obstkuchen aus Rihrteig, fein Gugelhupf-/Springform
Obstkuchen aus Rihrteig, fein Gugelhupf-/Springform
Tortenboden aus Rilhrteig Tortenbodenform
Obst- oder Quarktorte mit Murbeteig- ~ Springform @26 cm
boden

Obst- oder Quarktorte mit Mlrbeteig-  Springform @26 cm
boden

Schweizer Wahe Pizzablech

Tarte Tarteform, Schwarzblech
Hefe-Napfkuchen Gugelhupfform
Hefekuchen in der Springform Springform @28 cm
Biskuitboden, 2 Eier Tortenbodenform
Biskuittorte, 3 Eier Springform @26 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform @28 cm
Kuchen auf dem Blech

Rihrkuchen mit Belag Backblech

Ruhrkuchen, 2 Ebenen

MUrbeteigkuchen mit trockenem
Belag

Mrbeteigkuchen mit trockenem
Belag, 2 Ebenen

Mirbeteigkuchen mit saftigem Belag
Schweizer Wahe
Hefekuchen mit trockenem Belag

Hefekuchen mit trockenem Belag,
2 Ebenen

Hefekuchen mit saftigem Belag

Hefekuchen mit saftigem Belag,
2 Ebenen

Hefezopf, Hefekranz
*vorheizen

** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellautheizungsfunktion

Universalpfanne + Backblech

Backblech

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne
Universalpfanne
Backblech

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne

Universalpfanne + Backblech

Backblech

Einschub- Heizart  Temperatur MW-Leistung Dauer in
in°C in Watt Min.
1 = 150-170 55-70
1 160-180 90 30-40
1 = 150-170 60-80
1 = 160-180 45-60
1 170-190 90 35-45
1 = 150-170 20-40
1 160-170 65-85
1 160-180 180 3040
100 20
1 = 200-220 40-50
1 = 190210 25-40
1 150-160 65-75
1 150-160 25-35
1 = 170-180 20-30
1 = 160-170~ 25-35
1 150-170* 30-50
1 = 160-180 20-40
3+1 150-170 35-50
1 = 180-200 25-30
3+1 150-170 40-55
1 = 160-180 60-80
1 = 200-210 40-50
1 = 160-180 1525
3+1 160-170 25-35
1 = 180-200 30-45
3+1 150-160 4560
1 150-160 35-45
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Gericht

Biskuitrolle

Stollen mit 500 g Mehl
Strudel, stiB

Strudel, gefroren
Strudel, gefroren

Kleingeback

Small Cakes

Small Cakes

Small Cakes, 2 Ebenen
Muffins

Muffins, 2 Ebenen
Hefekleingebadck
Blatterteiggeback
Blatterteiggeback, 2 Ebenen
Brandteiggebdck
Plundergeback

Platzchen
Spritzgeback
Spritzgebéck
Platzchen

Platzchen, 2 Ebenen
Baiser

Baiser, 2 Ebenen
Makronen
Makronen, 2 Ebenen
*vorheizen

Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart  Temperatur MW-Leistung Dauer in
héhe in°C in Watt Min.
Backblech 1 = 190-210* 10-15
Universalpfanne 1 150-160 50-60
Universalpfanne 1 170-180 40-60
Universalpfanne 1 190-210 3550
Universalpfanne 1 200-220 90 20-25
Backblech 1 O 160** 25-35
Backblech 1 150** 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 140** 30-40
Muffinblech 1 O 170-190 15-30
Muffinbleche 3+1 150-170* 20-30
Backblech 1 = 160-170 30-40
Backblech 2 170-190* 20-45
Universalpfanne + Backblech 3+1 170-190* 20-45
Backblech 1 = 200-220 30-45
Backblech 1 160-180 20-30
Backblech 1 = 150-160** 20-30
Backblech 1 140-150** 25-35
Backblech 2 140-160 15-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 130-150 20-35
Backblech 2 80-90* 120-150
Universalpfanne + Backblech 3+1 80-90* 120-180
Backblech 2 90-110 20-40
Universalpfanne + Backblech 3+1 90-110 20-40

**5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Tipps zum Backen
Sie mochten feststellen, ob der
Kuchen durchgebacken ist.
Der Kuchen fallt zusammen.

Der Kuchen ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Der Obstsaft lauft uber.

Kleingebéck klebt beim Backen anei-

nander.
Der Kuchen ist zu trocken.
Der Kuchen ist insgesamt zu hell.

Der Kuchen ist oben zu hell, aber
unten zu dunkel.

Der Kuchen ist oben zu dunkel, aber
unten zu hell.
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Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der hochsten Stelle in den Kuchen. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist der Kuchen fertig.

Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Fliissigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger
ein und verlangern Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im
Rezept.

Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen |6sen Sie den Kuchen vorsichtig mit einem
Messer.

Verwenden Sie beim nachsten Mal die Universalpfanne.

Um jedes Gebéckstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist gentigend Platz, damit Gebacksticke
schon aufgehen und rundherum braunen kénnen.

Stellen Sie die Temperatur um 10 °C hoher ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Ist die Einschubhohe und das Zubehdr korrekt, dann erhdhen Sie ggf. die Temperatur oder verlangern die
Backzeit.

Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene hoher ein.

Schieben Sie beim néchsten Mal eine Ebene tiefer ein. Wéhlen Sie eine niedrigere Temperatur und verlangern
Sie die Backzeit.



Der Form- oder Kastenkuchen wird
hinten zu dunkel.

Der Kuchen ist insgesamt zu dunkel.

Das Gebéck ist ungleichméBig
gebraunt.

Sie haben auf mehreren Ebenen
gebacken. Auf dem oberen Blech ist
das Gebéack dunkler als auf dem unte-
ren.

Der Kuchen sieht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.

Der Kuchen |6st sich nicht beim Stiir-
Zen.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand, sondern mittig auf das Zubehar.

Wahlen beim n&chsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger.

Auch uberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zu.

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.

Beim Backen von Kleingebéck sollten Sie maglichst gleiche GroBen und Dicken verwenden.

Wahlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer 4D-HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf
Blechen oder in Formen miissen nicht gleichzeitg fertig werden.

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer und geben Sie ggf. weniger Fllissigkeit hinzu. Bei
Kuchen mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermenl
und geben dann den Belag darauf.

Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskuhlen. Sollte er sich immer noch nicht
l6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stlirzen Sie den Kuchen erneut und bede-

cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim néchsten Mal die Form einfetten und mit

Paniermehl ausstreuen.

Brot und Brotchen

Ihr Gerat bietet Innen zahlreiche Heizarten zum Backen
von Brot und Brétchen. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen fir viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr lhres Gerétes. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Einschubhéhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhdhen.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhdbhe:

m Hoéhe 1

Backen auf zwei Ebenen
Verwenden Sie 4D-HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene
Gebacke auf Blechen oder in Formen miissen nicht
gleichzeitig fertig werden.
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: H6he 3

zweiter Rost: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kdnnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt Gbereinander
in den Garraum.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der Pragung “Microwave” zur Geréatetur
und der Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Gerétetr.

Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichmaBig.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Tiefkiihlprodukte

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

TiefkGhlprodukte sind teilweise ungleichmaBig
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fiir verschiedene Brote und
Brétchen die optimale Heizart. Temperatur und
Backdauer sind von der Menge und Beschaffenheit des
Teiges abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den
niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatur ergibt
eine gleichmaBigere Braunung. Wenn erforderlich,
stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Backzeiten kénnen nicht durch héhere
Temperaturen verkilrzt werden. Das Brot oder Brotchen
ware nur auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.
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Flr ausgewahlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.
Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind der

Tabelle angegeben.

Die Einstellwerte flr Brotteige gelten sowohl fir Teige
auf dem Backblech, als auch flr Teige in einer

Kastenform.

Wenn Sie nach |hrem eigenen Rezept backen wollen,
orientieren Sie sich an ahnlichem Gebéack in der

Tabelle.

Gericht

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Achtung!

Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen oder
Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen.
Durch den Temperaturwechsel kdnnen Emailschaden
entstehen.

Verwendete Heizarten:
" 4D-HeiBluft

s [O Ober-/Unterhitze
" Umluftgrillen

= [T Grill groBe Flache
m [ Grill kleine Flache

Brot
WeiBbrot, 750 g

Mischbrot, 1,5 kg

Vollkornbrot, 1 kg

Fladenbrot

Brotchen

Aufbackbrétchen oder -baguette, vorgeba-

cken

Brotchen, stB, frisch

Bratchen, stiB, frisch, 2 Ebenen
Brotchen, frisch

Baguette, vorgebacken, gekuhlt

Brétchen, gefroren

Aufbackbrotchen oder -baguette, vorgeba-

cken
Laugengeback, Teiglinge
Croissant, Teiglinge

Toast

Toast Gberbacken, 4 Stiick
Toast iberbacken, 12 Stiick
Toast bréunen

*vorheizen
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Zubehér Einschub- Heizart  Temperaturin°C Dauer in
héhe [ Grillstufe Min.
Universalpfanne oder Kastenform 1 210-220* 10-15
180-190 25-35
Universalpfanne oder Kastenform 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Universalpfanne 1 210-220* 10-15
180-190 40-50
Universalpfanne 1 = 250-270 20-30
Universalpfanne 2 (] 200-220 10-20
Backblech 1 O 170-180* 15-25
Universalpfanne + Backblech Sial 150-160* 20-30
Backblech 1 O 180-200 25-35
Universalpfanne 2 () 200-220 10-20
Universalpfanne 2 (| 200220 1525
Rost 1 O 220-240 1525
Backblech 1 150-170* 20-35

Rost
Rost
Rost

‘

3 5118
250 5118

RN



Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Ihr Gerét bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Pizza, Quiche und pikantem Kuchen.
In den Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen
fur viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Verwenden Sie nur Originalzubehor |hres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Backen in Kombination mit Mikrowelle

Wenn Sie in Kombination mit Mikrowelle backen,
kdénnen Sie die Garzeit erheblich verkirzen.

Im Kombinationsbetrieb kénnen Sie gewdhnliche
Backformen aus Metall verwenden. Wenn sich zwischen
Backform und Rost Funken bilden, priifen Sie, ob die
Form auBen sauber ist. Verdndern Sie die Position der
Form auf dem Rost. Wenn das nicht hilft, backen Sie
ohne Mikrowelle weiter. Die Backdauer verlangert sich.

Wenn Sie Formen aus Kunststoff, Keramik oder Glas
verwenden, verkulrzt sich die in den Einstelltabellen
angegebene Backzeit. Der pikante Kuchen braunt von
unten weniger stark.

Backen in Kombination mit Mikrowelle ist nur in einer
Ebene moglich.

Einschubhdhen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhdhen.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhdhe:

m Hohe 1

Backen auf zwei Ebenen
Verwenden Sie 4D-HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene
Gebacke auf Blechen oder in Formen missen nicht
gleichzeitig fertig werden.
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kdnnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt Ubereinander
in den Garraum.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der Pragung “Microwave” zur Gerétetlr
und der Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Gerétetur.

Verwenden Sie bei Pizza mit viel Belag die
Universalpfanne.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Backformen
Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichmaBig.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Tiefkiihlprodukte

Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefkihlprodukte.
Entfernen Sie Eis an der Speise.

TiefkUhlprodukte sind teilweise ungleichméaBig
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt
auch nach dem Backen bestehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur verschiedene Speisen die
optimale Heizart. Temperatur und Backdauer sind von
der Menge und Beschaffenheit des Teiges abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméBigere
Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten
Mal héher ein.

Hinweis: Backzeiten kénnen nicht durch héhere
Temperaturen verkUrzt werden. Das Gericht ware nur
auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

FUr ausgewahlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept backen wollen,
orientieren Sie sich an ahnlichem Geback in der
Tabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.
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Verwendete Heizarten:
n 4D-HeiBluft
s [O Ober-/Unterhitze

Gericht

Zubehor

" Pizzastufe
= [= Intensivhitze

m coolStart-Funktion

Pizza

Pizza, frisch

Pizza, frisch, 2 Ebenen
Pizza, frisch, dinner Boden
Pizza, gekuhlt

Pizza, gefroren

Pizza, dinner Boden, 1 Stlick™*
Pizza, diinner Boden, 1 Stlick
Pizza, dinner Boden, 2 Stlick
Pizza, dicker Boden, 1 Stiick™*
Pizza, dicker Boden, 1 Stiick
Pizza, dicker Boden, 2 Stiick

Backblech

Universalpfanne + Backblech

Pizzablech
Rost

Rost

Universalpfanne

Rost + Backblech

Rost

Universalpfanne
Universalpfanne + Rost

Pizza-Baguette Rost
Pizza-Baguette, 2 Stiick Universalpfanne
Mini-Pizza** Universalpfanne
Mini-Pizzen, 9 Stiick Universalpfanne
Pikante Kuchen & Quiche

Pikante Kuchen in der Form Springform @28 cm
Pikante Kuchen in der Form Springform @26 cm
Quiche Tarteform, Schwarzblech
Flammkuchen Universalpfanne
Pirogge Auflaufform
Empanada Universalpfanne
Borek Universalpfanne

* vorheizen

Einschub- Heizart  Temperatur MW-Leistung Dauer in
héhe in °C in Watt Min.

1 200-220 20-30
3+1 180-200 35-45
1 210-230 20-30
1 210-230 10-20
1

1 O 210-230 90 10-20
3+1 200-220 1525
1

1 = 180-200 90 1525
3+1 160-180 25-35
1 200-220 20-30
1 180-200 90 10-20
1

1 O 210-230 90 10-20
1 = 170-190 60-70
1 O 180-200 90 35-40
1 = 190-210 35-65
1 = 280-300* - 8-18
1 O 190-200 - 40-50
1 180-190 - 35-45
1 = 180-200 - 35-45

** Beachten Sie die Verpackungsangaben

Auflauf und Soufflé

Ihr Gerét bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Auflauf und Soufflé. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fur
viele Speisen.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr lhres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Zubereitung mit Mikrowelle

Wenn Sie nur mit Mikrowelle oder in Kombination mit
Mikrowelle zubereiten, kdnnen Sie die Garzeit erheblich
verkurzen.

Verwenden Sie immer hitzebestandiges
mikrowellengeeignetes Geschirr. Beachten Sie die
Hinweise zu mikrowellengeeignetem Geschirr.

— "Mikrowelle" auf Seite 18
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Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr garen sie schneller
und gleichmaBiger.

Einschubhéhen
Verwenden Sie immer die angegeben Einschubhdhen.

Sie kdnnen auf einer Ebene in Formen oder mit der
Universalpfanne zubereiten.

m Formen auf dem Rost: Hohe 1

m Universalpfanne: Hohe 2

Soufflés kdnnen Sie auch im Wasserbad in der
Universalpfanne zubereiten. Schieben Sie dazu die
Universalpfanne auf Hohe 1 ein.

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander in den Garraum.



Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der Pragung “Microwave” zur Geréatetur
und der Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne
Die Universalpfanne vorsichtig bis zum Anschlag
einschieben, mit der Abschragung zur Geratetdr.

Geschirr

Verwenden Sie fir Auflaufe und Gratins ein breites,
flaches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr
bendtigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir verschiedene Auflaufe und
Soufflés die optimale Heizart. Temperatur und Gardauer
sind von der Menge und dem Rezept abhangig. Der
Garzustand eine Auflaufs ist abhangig von der GroBe
des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs. Deshalb
sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es
zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Temperatur ergibt eine gleichmaBigere Braunung.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal hoher
ein.

Hinweis: Garzeiten kénnen nicht durch hdhere
Temperaturen verklrzt werden. Auflauf oder Soufflé
ware nur auBen gar, aber innen roh.

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Garzeiten um einige Minuten.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:
n 4D-HeiBluft

(= Ober-/Unterhitze
Umluftgrillen
Pizzastufe

»§| coolStart-Funktion

Einschub- Heizart

Temperatur MW-Leistung Dauer in

Gericht Zubehor / Geschirr
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten Auflaufform
Auflauf, pikant, gegarten Zutaten Auflaufform
Auflauf, st Auflaufform
Auflauf, suB Auflaufform
Lasagne, frisch, 1 kg Auflaufform
Lasagne, frisch, 1 kg Auflaufform

Lasagne, gefroren, 400 g** Universalpfanne

Lasagne, gefroren, 400 g Geschirr offen

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm Auflaufform
hoch

Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm Auflaufform
hoch

Soufflé Auflaufform
Soufflé Portionsformen

*vorheizen

** Beachten Sie die Verpackungsangaben

in °C in Watt Min.

1 = 200-220 - 35-65
1 140-160 360 20-30
1 = 170-190 - 45-60
1 140-160 360 25-35
1 160-180 - 50-60
1 = 180-200 360 20-30
1

1 = 200-210 180 20-25
1 170-180 - 50-65
1 170-190 360 20-25
1 160-170* - 40-50
1 = 170-190 - 65-75

Geflugel

Ihr Geréat bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Geflligel. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen fir einige Speisen.

Braten auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet flr
groBes Geflligel oder mehrere Stlcke gleichzeitig.

Schieben Sie den Rost mit der Pragung “Microwave”
zur Geréatetlr und der Krimmung nach unten in die
angegebene Einschubhohe. Zusatzlich die

Universalpfanne mit der Abschragung zur Gerétetlr in
die Einschubhdhe darunter einschieben.

Geben Sie je nach GrdBe und Art des Gefliigels bis zu
Y2 Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfendes
Fett wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz kbnnen
Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so weniger
Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Braten im Geschirr

Verwenden Sie nur Geschirr, das flr Backdfen geeignet
ist. Prifen Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. HeiBes
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.
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Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas
springen.

Glanzende Bréter aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefligel gart langsamer und
braunt weniger. Verwenden Sie eine hdhere Temperatur
und/oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zum Braten von Geflligel verwenden Sie am besten
eine hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den Rost.
Wenn Sie kein passendes Geschirr haben, verwenden
Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Korper weg entweichen
kann.

Gefligel kann auch in einem geschlossenen Bréater
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Brater mit

Glasdeckel und stellen Sie eine héhere Temperatur ein.

Braten in Kombination mit Mikrowelle

Gefligel kdnnen Sie besonders gut in Kombination mit
Mikrowelle zubereiten. Die Garzeit wird dadurch
erheblich verkulrzt.

Anders als bei konventionellem Betrieb, richtet sich die
Gardauer beim Braten in Kombination mit Mikrowelle
nach dem Gesamtgewicht.

Tipp: Wenn Sie andere Mengen haben, als in den
Einstelltabellen angegeben, hilft Ihnen eine Grundregel:
Doppelte Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.

Verwenden Sie immer hitzebestandiges
mikrowellengeeignetes Geschirr. Bratformen aus Metall
oder Rédmertopf sind nur zum Braten ohne Mikrowelle
geeignet. Beachten Sie die Hinweise zu
mikrowellengeeignetem Geschirr. — "Mikrowelle"
auf Seite 18

Grillen

Lassen Sie die Geratetiir wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei geoffneter Geratetlr grillen.

Schieben Sie den Rost mit der Pragung “Microwave”
zur Geréatetlr und der Krimmung nach unten in die
angegebene Einschubhdhe. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Gerétetur
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie méglichst gleiche Grillstiicke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichméaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.
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Hinweise

m Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir Ihr Gefliigel die optimale
Heizart. Temperatur und Gardauer sind von Menge,
Beschaffenheit und Temperatur des Lebensmittels
abhangig. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.
Versuchen Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten.
Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal héher
ein.

Die Einstellwerte gelten flr das Einschieben von
ungefilltem, bratfertigem Geflugel mit
Klhlschranktemperatur in den kalten Garraum. So
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Garzeiten
um einige Minuten.

In der Tabelle finden Sie Angaben flr Geflugel mit
Vorschlagsgewichten. Wenn Sie schwereres Gefligel
zubereiten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Stlicken
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten
Stlckes zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen
Stlicke sollten annahernd gleich grofB sein.

Generell gilt: Je gréBer ein Gefliigel, desto niedriger die
Temperatur und umso langer die Gardauer.

Wenden Sie Gefligel nach ca. 2 bis %5 der
angegebenen Zeit.

Hinweis: Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die
gewahlte Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zu.

Tipps

m Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Fltgeln ein. So kann das Fett ablaufen.

m Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden
Sie Entenbrust nicht.

m Wenn Sie Geflugel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

m  Gefligel wird besonders knusprig braun, wenn Sie
es gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser
oder Orangensaft bestreichen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.



Verwendete Heizarten:
n 4D-HeiBluft
s ([ Ober-/Unterhitze

Gericht
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" Umluftgrillen
s [T Grill groBe Flache
" coolStart-Funktion

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Temperaturin °C MW-Leistung Dauer in

Hahnchen
Hahnchen, 1 kg
Hahnchen, 1 kg

Hahnchenbrustfilet, je 150 g (gril-

len)

Hahnchenbrustfilet, 2 Stiick je
150 g (grillen)

Hahnchenkleinteile, je 250 g

Hahnchenkleinteile, 4 Stlick je
250 g

Hahnchen Sticks, Nuggets, gefro-

ren**

Hahnchen Sticks, Nuggets, gefro-

ren, 250 g
Poularde, 1,5 kg
Poularde, 1,5 kg

Ente & Gans

Ente, 2 kg

Ente, 2 kg

Entenbrust, je 300 g
Gans, 3 kg

Gans, 3 kg
Géansekeulen, je 350 g
Géansekeulen, je 350 g

Pute

Babypute, 2,5 kg

Babypute, 2,5 kg

Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg

Putenoberkeule, mit Knochen, 1kg Geschirr offen
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Geschirr geschlossen

* 5 min vorheizen

hohe [ Grillstufe in Watt Min.

Geschirr offen 1 200-220 - 60-70
Geschirr geschlossen 1 230-250 360 25-35
Rost 2 ] S - 15-20
Geschirr offen 1 190-210 180 25-30
Rost 2 220-230 - 30-35
Geschirr offen 1 190-210 360 20-30
Universalpfanne 2
Universalpfanne 1 190-210 360 15-20
Geschirr offen 1 200-220 - 70-90
Geschirr geschlossen 1 200-220 360 30
180 15-25

Geschirr offen 1 180-200 - 90-110
Universalpfanne 1 170-190 180 60-80
Rost 2 230-250 - 25-30
Geschirr offen 1 160-170 - 120-150
Geschirr offen 1 170-190 180 80-90
Rost 2 210-230 - 40-50
Universalpfanne 1 170-190 180 30-40
Geschirr offen 1 180-190 - 70-90
Geschirr geschlossen 1 210-230 360 4550
Geschirr geschlossen 1 = 240-260 - 80-100

1 180-200 - 80-100

1 210-230 360 4550

** Beachten Sie die Verpackungsangaben
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Fleisch

Ihr Gerét bietet Ihnen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Fleisch. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen fir viele Speisen.

Braten und Schmoren

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein. Wenn Sie
den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zuerst die
Schwarte unten ist.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den
Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht enthalten.

Braten auf dem Rost

Auf dem Rost wird Fleisch von allen Seiten besonders
knusprig.

Geben Sie je nach GroBe und Art des Fleisches bis zu
2 Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfendes
Fett und Bratensaft werden aufgefangen. Aus diesem
Bratensatz kbnnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem
entsteht so weniger Rauch und der Garraum bleibt
sauberer.

Schieben Sie den Rost mit der PrAgung “Microwave”
zur Geratetlr und der Krimmung nach unten in die
angegebene Einschubhdhe. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Geratetir in
die Einschubhohe darunter einschieben.

Braten und Schmoren im Geschirr

Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komfortabler.
Sie kbnnen den Braten mit dem Geschirr einfacher aus
dem Garraum nehmen und die SoBe direkt im Geschirr
zubereiten.

Verwenden Sie nur Geschirr, das fir den
Backofenbetrieb geeignet ist. Prifen Sie, ob das
Geschirr in den Garraum passt.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. HeiBes
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas
springen.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
Flussigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des
Geschirrs ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Die Menge der Flussigkeit ist abhangig von Fleischart
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie einen
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emaillierten
oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist etwas mehr
Flussigkeit noétig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Flissigkeit
nach.

Glanzende Bréter aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Fleisch gart langsamer und
braunt weniger. Verwenden Sie eine hdhere Temperatur
und/oder eine langere Garzeit.
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Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zum Braten von Fleisch verwenden Sie am besten eine
hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den Rost. Wenn
Sie kein passendes Geschirr haben, verwenden Sie die
Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann aufgehen.

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kdrper weg entweichen
kann.

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Bedarf
vorher an. Geben Sie fir den Schmorfond Wasser,
Wein, Essig oder Ahnliches hinzu. Der Boden des
Geschirrs sollte 1-2 cm hoch bedeckt sein.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Flissigkeit
nach.

Fleisch kann auch in einem geschlossenen Brater
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Brater mit
Glasdeckel und stellen Sie eine hdhere Temperatur ein.

Braten in Kombination mit Mikrowelle

Bestimmte Speisen kdénnen in Kombination mit
Mikrowelle zubereitet werden. Die Garzeit wird dadurch
erheblich verkulrzt.

Anders als bei konventionellem Betrieb, richtet sich die
Gardauer beim Braten in Kombination mit Mikrowelle
nach dem Gesamtgewicht.

Tipp: Wenn Sie andere Mengen haben, als in den
Einstelltabellen angegeben, hilft Ihnen eine Grundregel:
Doppelte Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.

Verwenden Sie immer hitzebestandiges
mikrowellengeeignetes Geschirr. Bratformen aus Metall
oder Romertopf sind nur zum Braten ohne Mikrowelle
geeignet. Beachten Sie die Hinweise zu
mikrowellengeeignetem Geschirr. — "Mikrowelle"
auf Seite 18

Achtung!

Wenn Sie einen Bratschlauch verwenden, nicht mit
Metallklipps verschlieBen. Verwenden Sie Kiichengarn.
Fir Rouladen keine MetallspieBe verwenden. Es kdnnte
zu Funkenbildung kommen.

Grillen

Lassen Sie die Geratetiir wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei geoffneter Geratetlr grillen.

Schieben Sie den Rost mit der Pragung “Microwave”
zur Geréatetlr und der Kriimmung nach unten in die
angegebene Einschubhodhe. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Gerétetur
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.



Nehmen Sie moglichst gleiche Grillsticke mit ahnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstiicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Salzen Sie das Grillgut erst nach dem Grillen. Salz
entzieht dem Fleisch Wasser.

Hinweise

m Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir zahlreiche Fleischgerichte
die optimale Heizart. Temperatur und Gardauer sind
von Menge, Beschaffenheit und Temperatur des
Lebensmittels abh&ngig. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den
niedrigeren Werten. Wenn erforderlich, stellen Sie beim
nachsten Mal héher ein.

Die Einstellwerte gelten fiir das Einschieben von Fleisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum. So
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Garzeiten
um einige Minuten.

Gericht Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart
hohe

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Bratenstlicke mit
Vorschlagsgewichten. Wenn sie ein schwereres Stlick
braten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Stlicken
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten
Stlckes zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen
Stucke sollten anndhernd gleich groB sein.

Generell gilt: Je gréBer ein Braten, desto niedriger die
Temperatur und umso langer die Gardauer.

Wenden Sie Braten und Grillgut nach ca. V2 bis %5 der
angegebenen Zeit.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen.
Zusatzliche Informationen finden Sie in den Tipps zum
Braten, Schmoren und Grillen im Anschluss an die
Einstelltabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Verwendete Heizarten:
m 4D-HeiBluft

(= Ober-/Unterhitze
Umluftgrillen

(] Grill groBe Flache
Mikrowelle

Temperatur in °C

MW-Leistung Dauer in

Schweinefleisch

Schweinebraten ohne Schwarte,
z. B. Nacken, 1,5 kg

Schweinebraten ohne Schwarte,
z. B. Nacken, 1,5 kg

Schweinebraten mit Schwarte z. B.
Schulter, 2 kg

Schweinelendenbraten, 1,5 kg

Geschirr offen
Geschirr geschlossen
Geschirr offen

Geschirr offen
Schweinelendenbraten, 1,5 kg
Schweinefilet, 400 g

Kasseler mit Knochen, 1 kg (mit
etwas Wasserzugabe)

Kasseler mit Knochen, 1 kg
Schweinesteaks, 2 cm dick

Geschirr geschlossen
Rost
Geschirr geschlossen

Geschirr offen
Rost

Schweinemedaillons, 3 cm dick Rost

(5 Min. vorheizen)
Rindfleisch

Rinderfilet, medium, 1 kg
Rinderfilet, medium, 1 kg
Rinderschmorbraten, 1,5 kg

Geschirr offen
Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen

*vorheizen
** ohne wenden

*** Universalpfanne auf Einschubhéhe 1 darunter einschieben

*k kK

nach 2/3 der Gesamtzeit wenden

—_ N =

| Grillstufe in Watt Min.
180-200 120-130
180-200 180 40-50
190-200 130-140
220-230 70-80
230-240 90 50-60
220-230 20-25
210-220 60-80
a 360 40-50
] 2 16-20
] 3* - 8-12
210-220 40-50
= 180-200 90 30-40
200-220 130-140
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Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Temperaturin °C MW-Leistung Dauer in
/ Grillstufe in Watt Min.

Roastbeef, medium, 1,5 kg Geschirr offen 1 220-230 - 60-70
Roastbeef, medium, 1,5 kg Geschirr offen 1 O 240-260 180 30-40
Steak, 3 cm dick, medium Rost 2 ] 3 - 15-20
Burger, 3-4 cm hoch**** Rost 2 ] 3 - 20-30
Kalbfleisch
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr offen 1 160-170 - 100-120
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr geschlossen 1 200-210 90 70-80
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschirr offen 1 () 200-210 - 100-110
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschirr offen 1 200-220 180 30

90 30-40
Lammfleisch
Lammkeule ohne Knochen, Geschirr offen 1 170-190 - 50-70
medium, 1,5 kg
Lammkeule ohne Knochen, Geschirr geschlossen 1 240-260 360 30
medium, 1,5 kg 180 3540
Lammriicken mit Knochen™* Geschirr offen 1 180-190 - 40-50
Lammriicken mit Knochen™* Geschirr offen 1 190-210 90 30-40
Lammkotelett™** Rost 2 ] 3 - 12-18
Wiirste
Grillwiirste Rost 2 ] 3 10-20
Fleischgerichte
Hackbraten, 1 kg Geschirr offen 1 170-180 - 70-80
Hackbraten, 1 kg + 50 ml Wasser  Geschirr offen 1 170-190 360 30-40

*vorheizen
** ohne wenden

“** Universalpfanne auf Einschubhohe 1 darunter einschieben
“***nach 2/3 der Gesamtzeit wenden

Tipps zum Braten und Schmoren

Der Garraum verschmutzt stark. Bereiten Sie Ihr Gargut in einem geschlossenen Bréter bei hoherer Temperatur zu oder benutzen Sie das
Grillblech. Wenn Sie das Grillblech verwenden, erhalten Sie optimale Bratergebnisse. Sie konnen das Grillb-
lech als Sonderzubehor nachkaufen.

Der Braten ist zu dunkel und die Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur. Wihlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-
Kruste stellenweise verbrannt und/  ratur und verkiirzen Sie ggf. die Bratdauer.
oder der Braten ist zu trocken.

Die Kruste ist zu dinn. Erhéhen Sie die Temperatur oder schalten Sie nach dem Ende der Bratdauer den Grill kurz ein.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Fliissigkeit hinzu.
SoBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim ndchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flussigkeit hinzu.
SoBe ist zu hell und wéssrig.

Beim Schmoren brennt das Fleisch  Bratgeschirr und Deckel missen zusammenpassen und gut schlieBen.
an. Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wéhrend des Schmorens noch Fliissigkeit hinzu.

Der Braten ist nicht durch. Schneiden Sie den Braten auf. Bereiten Sie die SoBe im Bratgeschirr zu und legen Sie die Bratenscheiben in
die SoBe. Garen Sie das Fleisch nur mit Mikrowelle fertig.
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Fisch

Ihr Geréat bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Fisch. In den Einstelltabellen finden Sie
optimale Einstellungen fur viele Speisen.

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Schieben
Sie den ganzen Fisch in Schwimmestellung, mit
Ruckenflosse nach oben, in den Garraum. Eine
angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofenfestes
GefaB im Bauch des Fisches verleiht Stabilitat.

Ob der Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich die
Rickenflosse leicht 16sen lasst.

Braten und Grillen auf dem Rost

Schieben Sie den Rost mit der Pragung “Microwave”
zur Geratetlr und der Krimmung nach unten in die
angegebene Einschubhohe. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Gerétettr
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.

Geben Sie je nach GroBe und Art des Fisches bis zu V2
Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
Flissigkeit wird aufgefangen. Es entsteht weniger
Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Lassen Sie die Geratetlir wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

Nehmen Sie mdglichst gleiche Grillstlicke mit ahnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichmaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillsticke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel in den Fisch stechen, verliert er Saft
und wird trocken.

Hinweise

m Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Grillstufe.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Braten und Diinsten im Geschirr

Verwenden Sie nur Geschirr, das flir den
Backofenbetrieb geeignet ist. Priifen Sie, ob das
Geschirr in den Garraum passt.

Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. HeiBes
Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer abstellen.
Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann das Glas
springen.

Glanzende Bréter aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Der Fisch gart langsamer und braunt
weniger. Verwenden Sie eine héhere Temperatur und/
oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von ganzem Fisch verwenden Sie am
besten eine hohe Bratform. Stellen Sie die Form auf den
Rost. Wenn Sie kein passendes Geschirr haben,
verwenden Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr
Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Geben Sie zum DUnsten zwei bis drei Essloffel
Flussigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins
Geschirr.

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kdrper weg entweichen
kann.

Fisch kann auch in einem geschlossenen Brater
knusprig werden. Verwenden Sie dazu einen Brater mit
Glasdeckel und stellen Sie eine hdhere Temperatur ein.

Diinsten mit Mikrowelle
Sie kdnnen Fisch auch mit Mikrowelle dinsten.

Verwenden Sie dazu ein geschlossenes,
mikrowellengeeignetes Geschirr oder nehmen sie zum
Abdecken einen Teller oder Mikrowellen-Spezialfolie.
Beachten Sie die Hinweise zu mikrowellengeeignetem
Geschirr. — "Mikrowelle" auf Seite 18

Der Eigengeschmack bleibt weitgehend erhalten und
Sie kénnen mit Salz und Gewdlrzen sparsam umgehen.
Geben Sie bei ganzen Fischen ein bis drei Essloffel
Wasser oder Zitronensaft hinzu.

Nach dem Garen den Fisch noch 2-3 Minuten zum
Temperaturausgleich ruhen lassen.

Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr garen sie schneller
und gleichmaBiger.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fiir Ihre Fischgerichte die
optimale Heizart. Temperatur und Gardauer sind von
Menge, Beschaffenheit und Temperatur des
Lebensmittels abh&ngig. Deshalb sind Einstellbereiche
angegeben. Versuchen Sie es zuerst mit den
niedrigeren Werten. Wenn erforderlich, stellen Sie beim
nachsten Mal héher ein.

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben von Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum. So
sparen Sie bis zu 20 Prozent Energie. Wenn Sie
vorheizen, verkirzen sich die angegebenen Garzeiten
um einige Minuten.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Fisch mit
Vorschlagsgewicht. Wenn sie einen schwereren Fisch
zubereiten wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die
niedrigere Temperatur. Bei mehreren Fischen
orientieren Sie sich am Gewicht des schwersten
Fisches zur Ermittlung der Gardauer. Die einzelnen
Fische sollten annahernd gleich groB sein.

Generell gilt: Je gréBer ein Fisch, desto niedriger die
Temperatur und umso langer die Gardauer.

Wenden Sie Fisch, der nicht in Schwimmstellung ist,
nach ca. 2 bis 23 der angegebenen Zeit.

Hinweis: Verwenden Sie nur Backpapier, das fur die
gewahlte Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie
Backpapier immer passend zu.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.
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Verwendete Heizarten:
m (&) Umluftgrillen
m [ Grill groBe Flache

n Pizzastufe
m coolStart-Funktion

Gericht Zubehor / Geschirr
Fisch

Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Geschirr offen

Forelle

Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Rost

Forelle

Fisch, gedinstet, ganz 300 g, z. B.  Geschirr geschlossen
Forelle

Fisch, gegrillt, ganz 1,5 kg, z. B. Geschirr offen

Lachs

Fisch, gediinstet, ganz 1,5 kg, z. B.  Geschirr geschlossen
Lachs

Fischfilets

Rost
Geschirr geschlossen

Fischfilet, natur, gegrillt
Fischfilet, natur, gediinstet, 400 g

Fischkoteletts

Fischkotelett, 3 cm dick™* Rost

Fisch, gefroren

Fisch, ganz 300 g, z. B. Forelle Geschirr geschlossen
Fischfilet, natur
Fischfilet, natur, 400 g

Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen

Fischfilet, Uberbacken™** Universalpfanne
Fischfilet, tiberbacken, 400 g Geschirr offen
Fischstabchen™* Backblech
Fischgerichte

Fischterrine, 1000 g Terrinenform

*vorheizen
** Universalpfanne auf Einschubhohe 1 darunter einschieben

“** Beachten Sie die Verpackungsangaben

Gemiuse und Beilagen

Hier finden Sie Angaben zur Zubereitung von
Grillgemuse, Kartoffeln und tiefgekihlten
Kartoffelprodukten.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen Energie.

Zubereiten in Kombination mit Mikrowelle

Wenn Sie in Kombination mit Mikrowelle garen wollen,
verwenden Sie immer ein geschlossenes,
mikrowellengeeignetes Geschirr. Wenn Sie keinen
passenden Deckel fur Ihr Geschirr haben, nehmen Sie
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—_ a4 a4 . a

m & Mikrowelle
Einschub- Heizart  Temperaturin °C MW-Leistung Dauer in
/ Grillstufe in Watt Min.
170-190 20-30
] 2 90 1520
600 3
360 2-7
170-190 30-40
S 600 10
360 10-15
] 1~ - 115:25
S 600 4
360 515
] 3 18-22
g 600 5
360 12
210-230 25-40
S 600 10-15
] 3 360 1520
S 360 20-25

einen Teller oder Mikrowellen-Spezialfolie. Beachten Sie
die Hinweise zu mikrowellengeeignetem Geschirr.

Flache Speisen garen schneller als hohe. Verteilen Sie
die Speisen daher mdéglichst flach im Geschirr.

Getreide schaumt beim Garen stark. Nehmen Sie flr
alle Getreideprodukte, wie z. B. auch Reis, ein hohes
Geschirr mit Deckel.

Der Eigengeschmack der Speisen bleibt weitgehend
erhalten. Somit kdnnen Sie mit Salz und Gewlrzen
sparsam umgehen.

Wenn Sie fir lhre vorbereitete Speisenmenge keine
Einstellangabe finden, verlangern oder verklrzen Sie
die Garzeit nach folgender Grundregel: Doppelte
Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.



Zwischendurch die Speisen zwei bis dreimal umrihren
oder wenden. Lassen Sie nach dem Erhitzen die
Speisen noch zwei bis drei Minuten zum
Temperaturausgleich ruhen.

Die Speisen geben Warme an das Geschirr ab. Es kann

auch beim reinen Mikrowellenbetrieb sehr heil3 werden.

Einschubhohen
Verwenden Sie die angegebenen Einschubhdhen.

Zubereitung auf einer Ebene
Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

Zubereitung auf zwei Ebenen

Verwenden Sie 4D-HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene
Bleche missen nicht gleichzeitig fertig werden.

m Universalpfanne: Hohe 3

m Backblech: Héhe 1

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der Pragung “Microwave” zur Geratetlr
und der Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech
Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis

Gericht Zubehor / Geschirr

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geratetdr.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fur verschiedene Gerichte die
optimale Heizart. Temperatur und Dauer sind von der
Menge und Beschaffenheit der Lebensmittel abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben. Versuchen
Sie es zuerst mit den niedrigeren Werten. Eine
niedrigere Temperatur ergibt eine gleichméBigere
Braunung. Wenn erforderlich, stellen Sie beim nachsten
Mal héher ein.

Die Einstellwerte gelten fiir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. Wenn Sie vorheizen, verklrzen
sich die angegebenen Zeiten um einige Minuten.

Wenn Sie nach Ihrem eigenen Rezept zubereiten

wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle.

Verwendete Heizarten:
n 4D-HeiBluft

" Umluftgrillen

= [T Grill groBe Flache
" coolStart-Funktion
= & Mikrowelle

Einschub- Heizart  Temperaturin °C MW-Leistung Dauer in

Gemlise, frisch
Gemiise, frisch, 250 g* Geschirr geschlossen

Gemdse, frisch, 500 g* Geschirr geschlossen

Gemiise, gefroren

hohe | Grillstufe in Watt Min.

Spinat, 450 g*

Mischgemiise, 250 g +
25 ml Wasser”

Mischgemiise, 500 g +
25 ml Wasser*
Gemiisegerichte
GrillgemUse

Kartoffeln
Gebackene Kartoffeln, halbiert

Gebackene Kartoffeln, halbiert,
1kg

Pellkartoffeln, ganz, 250 g*

Salzkartoffeln, geviertelt, 500 g*

Kartoffelprodukte, gefroren
Kartoffel-Rosti**

Kartoffeltaschen, gefillt™*

Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen

Geschirr geschlossen

Universalpfanne
Universalpfanne
Universalpfanne
Geschirr geschlossen

Geschirr geschlossen

Universalpfanne
Universalpfanne

g - 600 812

g - 600 10-15
g - 600 13-18
= - 600 10-14
g - 600 15-20
] 3 10-15
160-180 4560
200-220 360 156-20
g 600 10-13
g 600 12-15

* zwischendurch ein- bis zweimal umrtihren

** Beachten Sie die Verpackungsangaben
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Einschub- Heizart

Temperaturin °C MW-Leistung Dauer in

Gericht Zubehor / Geschirr
Kroketten™* Backblech
Pommes Frites™* Backblech

Pommes Frites, 2 Ebenen (zwi-
schendurch wenden)

Universalpfanne + Backblech

Reis

Langkornreis, 250 g + 500 ml
Wasser

Geschirr geschlossen

Naturreis, 250 g + 650 ml Wasser  Geschirr geschlossen

Risotto, 250 g + 900 ml Wasser ~ Geschirr geschlossen

Getreide

Couscous, 250 g + 500 ml Wasser Geschirr geschlossen
Hirse ganz, 250 g + 600 ml Was-  Geschirr geschlossen
ser

Polenta/MaisgrieB,

125 g + 500 ml Wasser*
Graupen, 250 g + 750 ml Wasser  Geschirr geschlossen

Geschirr geschlossen

Ei
Eierstich aus 2 Eiern Geschirr geschlossen

* zwischendurch ein- bis zweimal umrihren

** Beachten Sie die Verpackungsangaben

hohe [ Grillstufe in Watt Min.

3+1 200-220 - 30-40

=2 - 600 79
180 13-16
=2 - 600 1113
180 2530
=2 600 12-14
180 2007
600 6-8
= 600 8-10
180 10-15
600 6-8
2 600 11-13
180 15-20
2 360 6-8

Dessert

Mit Ihrem Gerét kdnnen Sie Joghurt und verschiedene
Desserts zubereiten.

FiUr die Zubereitung mit Mikrowelle verwenden Sie
immer hitzebestandiges mikrowellengeeignetes
Geschirr. Beachten Sie die Hinweise zu
mikrowellengeeignetem Geschirr. — "Mikrowelle"
auf Seite 18

Wenn Sie |hr Geschirr auf den Rost stellen, den Rost
mit der Pragung “Microwave” zur Gerétetlr und der
Krimmung nach unten einschieben.

Joghurt zubereiten

Nehmen Sie Zubehor und Gestelle aus dem Garraum.
Der Garraum muss leer sein. Die Geratetlr wahrend
des Betriebs nicht 6ffnen.

1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
90 °C erhitzen und auf 40 °C abkihlen.
Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.

2. 150 g Joghurt (Kihlschrank-Temperatur) einrthren.

3. In Tassen oder kleine Glaser flllen und mit
Frischhaltefolie abdecken.

4. Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen
und wie in der Tabelle angegeben einstellen.

5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank
abkUhlen lassen.
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Pudding aus Puddingpulver

Puddingpulver nach Packungsangabe mit Milch und
Zucker in einem hohen mikrowellengeeigneten Gefal
verrihren. Wie in der Tabelle angegeben einstellen.

Sobald die Milch aufsteigt, kraftig durchrihren.
Wiederholen Sie dies zwei- bis dreimal.

Milchreis zubereiten

1. Reis abwiegen und 4-fache Menge an Milch
zugeben.

2. Reis und Milch in ein hohes, mikrowellengeeignetes
GefaB fillen.

3. Einstellen wie in der Tabelle angegeben.

4. Sobald die Milch aufsteigt, kraftig durchriihren und
Mikrowellen-Leistung wie in der Tabelle angegeben
reduzieren.

Wahrend des Fortkochens mehrmals umrthren.

Kompott

Wiegen Sie die Frichte in ein mikrowellengeeignetes
GefaB ab und geben Sie pro 100 g einen Essloffel
Wasser zu. Nach Geschmack Zucker und Gewlrze
zugeben. Das GefaB abdecken und wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Wahrend des Garen zwei- bis dreimal umrUhren.
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Popcorn fiir die Mikrowelle

Verwenden Sie ein hitzbestandiges, flaches
Glasgeschirr, z. B. den Deckel einer Auflaufform. Kein
Porzellan oder stark gewolbte Teller verwenden.

Legen Sie die Popcorntite mit der gekennzeichneten
Seite nach unten auf das Gerschirr. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen. Je nach Produkt und Menge
kann eine Zeitanpassung notwendig sein.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Bei luftdicht verschlossenen Lebensmitteln kann die
Verpackung platzen. Immer die Angaben auf der
Verpackung beachten. Gerichte immer mit einem
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

Empfohlene Einstellwerte

Verwendete Heizarten:
= [ Ober-/Unterhitze
n Mikrowelle

Damit das Popcorn nicht anbrennt, die Popcornttite
nach 1 2 Minuten entnehmen und schutteln. Nach der
Zubereitung den Garraum auswischen.

Gericht Zubehor / Geschirr Einschubhéhe  Heizart ~ Temperatur MW-Leistung Dauer in

in°C in Watt Min.
Pudding aus Puddingpulver* Geschirr geschlossen 1 600 5-8
Joghurt Portionsformen Garraumboden O 40-45 - 8-9h
Milchreis, 125 g + 500 ml Milch* ~ Geschirr geschlossen 1 600 10

180 20-25

Friichtekompott, 500 g Geschirr geschlossen 600 9-12
Popcorn fiir die Mikrowelle, 1 Tlite  Geschirr offen G 600 4-6

4100 g™
* zwischendurch ein- bis zweimal umrtihren

** geschlossene Tite auf das Geschirr legen

Eco-Heizarten

HeiBluft Eco und Ober-/Unterhitze Eco sind intelligente
Heizarten fir die schonende Zubereitung von Fleisch,
Fisch und Gebéack. Das Gerat regelt optimal die
Energiezufuhr in den Garraum. Das Gargut wird
phasenweise mit Restwarme zubereitet. So bleibt es
saftiger und braunt weniger. Je nach Zubereitung und
Lebensmittel kann Energie gespart werden. Wenn Sie
wahrend des Garens vorzeitig die Geratetlr 6ffnen oder
durch Vorheizen verliert sich dieser Effekt.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt. Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus
dem Garraum.

Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum. Wahlen Sie eine Temperatur bei HeiBluft Eco
zwischen 125-275 °C und bei Ober-/Unterhitze Eco
zwischen 150-250°C. Halten Sie die Gerétetlr wahrend
des Garens geschlossen. Garen Sie nur auf einer
Ebene.

Die Heizart HeiBluft Eco wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet. Die Heizart Ober-/
Unterhitze Eco wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im konventionellen Modus
verwendet.

Zubehor

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.

Rost

Den Rost mit der Pragung “Microwave” zur Gerétetlr
und der Krimmung nach unten einschieben. Stellen Sie
Geschirr und Formen immer auf den Rost.

Universalpfanne oder Backblech

Die Universalpfanne oder das Backblech vorsichtig bis
zum Anschlag einschieben, mit der Abschragung zur
Geréatetur.

Backformen und Geschirr

Am besten geeignet sind dunkle Backformen aus
Metall. Dadurch kénnen Sie bis zu 35 Prozent Energie
sparen.

Geschirr aus Edelstahl oder Aluminium reflektieren die
Warme wie ein Spiegel. Nicht reflektierendes Geschirr
aus Emaille, hitzebestandigem Glas oder
beschichtetem Aluminiumdruckguss ist besser
geeignet.

WeiBblechformen, Keramikformen oder Glasformen
verlangern die Backzeit und der Kuchen braunt nicht
gleichméaBig.

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das fir die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Empfohlene Einstellwerte

Hier finden Sie Angaben fUr verschiedene Gerichte.
Temperatur und Backdauer sind von der Menge und
Beschaffenheit des Teiges abhangig. Deshalb sind
Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichmé&Bigere Braunung. Wenn
erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Backzeiten kdnnen nicht durch héhere
Temperaturen verklrzt werden. Kuchen oder Geback
ware nur auBBen gar, aber innen nicht durchgebacken.
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Verwendete Heizarten:
" HeiBluft eco

Gericht

Zubehor / Geschirr

Einschub-

m Ober-/Unterhitze eco

Heizart

Temperatur

in°C

Dauer in
Min.

Kuchen in Formen
Rihrkuchen in der Form
Tortenboden aus Riihrteig
Biskuitboden, 2 Eier
Biskuittorte, 3 Eier
Biskuittorte, 6 Eier
Hefe-Napfkuchen

Kuchen auf dem Blech

Rihrkuchen mit trockenem Belag
Mrbeteigkuchen mit trockenem Belag
Hefezopf, Hefekranz

Hefekuchen mit trockenem Belag

Kleingebéck
Muffins

Small Cakes
Blatterteiggeback
Brandteiggeback
Platzchen
Spritzgeback
Hefekleingebadck

Brot & Brotchen
Mischbrot, 1,5 kg
Fladenbrot
Brotchen, stB, frisch
Bratchen, frisch

Fleisch

Schweinebraten ohne Schwarte, z. B. Nacken,

1,5kg
Rinderschmorbraten, 1,5 kg
Kalbsbraten, 1,5 kg

Fisch

Fisch, gediinstet, ganz 300 g, z. B. Forelle
Fisch, gedinstet, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs
Fischfilet, natur, gediinstet
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Kranz-/Kastenform
Tortenbodenform
Tortenbodenform
Springform @26 cm
Springform @28 cm
Gugelhupfform

Backblech
Backblech
Backblech
Backblech

Muffinblech
Backblech
Backblech
Backblech
Backblech
Backblech
Backblech

Kastenform
Universalpfanne
Backblech
Backblech

Geschirr offen
Geschirr geschlossen

Geschirr offen

Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen

[ @ @ @ @ @

el ] (@) (@)

Il @) @] @ @ @ @

140-160
140-160
150-170
160-170
150-160
150-160

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

160-180
150-160
170-190
200-220
140-160
140-150
150-160

200-210
250-270
170-190
180-200

180-190

200-220

170-180

190-210
190-210
190210

60-80
20-40
20-30
2535
50-60
65-75

20-40
2535
3545
20-35

156-30
2539
2550
3545
156-30
25-40
30-40

3545
15-20
15-20
25-35

120-140

140-160

110-130

2535
45-55
18315



Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten, wie z. B.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot
oder feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung

Allgemein = Garzeiten moglichst kurz halten.

= Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.

m  GroBes, dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.
Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.

Mit HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit HeiBluft max. 170 °C.

Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites
mes nicht austrocknen.

Sanftgaren

Sanftgaren ist ein langsames Garen bei niedriger
Temperatur. Es wird deshalb auch Niedertemperatur-
Garen genannt.

Das Sanftgaren ist ideal fir alle Edelstlicke (z. B. zarte
Partien vom Rind, Kalb, Schwein, Lamm oder Gefligel),
die rosa oder auf den Punkt gegart werden sollen. Das
Fleisch bleibt sehr saftig, zart und weich.

Ihr Vorteil: Sie haben viel Spielraum bei der
MenUplanung, denn sanftgegartes Fleisch lasst sich
problemlos warm halten. Wéahrend des Garens missen
Sie |Ihr Fleisch nicht wenden. Halten Sie die Geratetlr

geschlossen, um ein gleichméaBiges Garklima zu halten.

Verwenden Sie nur frisches und hygienisch
einwandfreies Fleisch ohne Knochen. Entfernen Sie
Sehnen und Fettrander sorgfaltig. Fett entwickelt beim
Sanftgaren einen starken Eigengeschmack. Sie kdnnen
auch gewdrztes oder mariniertes Fleisch verwenden.
Verwenden Sie kein aufgetautes Fleisch.

Nach dem Sanftgaren kann das Fleisch sofort
aufgeschnitten werden. Es ist keine Ruhezeit
erforderlich. Durch die besondere Garmethode sieht
das Fleisch rosa aus, es ist aber nicht roh oder zu
wenig gar.

Hinweis: Ein zeitversetzter Betrieb mit Endezeit ist bei
der Heizart Sanftgaren nicht méglich.

Gericht Geschirr

Gleichmé@Big und einlagig auf dem Blech verteilen. Mindestens 400 g pro Blech backen, damit die Pom-

Geschirr

Verwenden Sie ein flaches Geschirr, z. B. eine
Servierplatte aus Porzellan oder Glas. Geben Sie das
Geschirr zum Vorheizen mit in den Garraum.

Stellen Sie das offene Geschirr immer in Héhe 1 auf
den Rost.

Zusétzliche Informationen finden Sie in den Tipps zum
Sanfgaren im Anschluss an die Einstelltabelle.

Ihr Geréat verfligt Uber eine Heizart Sanftgaren. Starten
Sie den Betrieb nur bei vollig abgekihltem Garraum.

Lassen Sie den Garraum mit dem Geschirr knapp 10
Minuten durchwarmen.

Auf der Kochstelle das Fleisch sehr hei3 und
ausreichend lange von allen Seiten, auch an den
Enden, scharf anbraten. Sofort auf das vorgewérmte
Geschirr geben. Das Geschirr mit dem Fleisch wieder in
den Garraum geben und sanftgaren.

Empfohlene Einstellwerte

Die Sanftgartemperatur und Gardauer sind von der
GroBe, Dicke und Qualitat des Fleisches abhangig.
Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Verwendete Heizart:
m [2] Sanftgaren

Einschub- Heizart

Anbratdauer Temperatur Dauer in

Gefliigel
Entenbrust, rosa, je 300 g
Hahnchenbrustfilet, je 200 g, durch

Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg,
durch

Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen

Schweinefleisch

Schweinelendenbraten, 5-6 cm dick,  Geschirr offen

1,5kg
Schweinefilet, ganz Geschirr offen

*vorheizen

hohe in Min. in °C Min.

1 6-8 95* 4560

1 4 120" 4560

1 6-8 120* 100-130
1 6-8 85* 130-180
1 4-6 85* 4570
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Gericht

Rindfleisch

Rinderbraten (Hiifte), 6-7 cm dick,
1,5 kg, durch

Rinderfilet, 1 kg

Roastbeef, 5-6 cm dick
Rindermedaillons/Rumpsteak, 4 cm
dick

Kalbfleisch

Kalbsbraten, 4-5 cm dick, 1,5 kg
Kalbsbraten, 7-10 cm dick, 1,5 kg
Kalbsfilet, ganz, 800 g
Kalbsmedaillons, 4 cm dick

Lammfleisch
Lammriicken, ausgeldst, je 200 g

Lammkeule ohne Knochen, medium,
1 kg gebunden

* vorheizen

Geschirr Einschub- Heizart Anbratdauer Temperatur Dauer in
hohe in Min. in°C Min.

Geschirr offen 1 6-8 100" 150-190
Geschirr offen 1 4-6 85* 90-120
Geschirr offen 1 6-8 85* 120-180
Geschirr offen 1 4 85* 40-60
Geschirr offen 1 6-8 85* 100-130
Geschirr offen 1 6-8 85* 150-210
Geschirr offen 1 4-6 85* 70-120
Geschirr offen 1 4 80* 40-60
Geschirr offen 1 85" 30-45
Geschirr offen 1 6-8 95* 120-180

Tipps zum Sanftgaren

Entenbrust sanftgaren.

Das sanftgegarte Fleisch ist nicht so
heil3 wie normal gebratenes Fleisch.

Legen Sie die Entenbrust kalt in die Pfanne und braten Sie die Hautseite zuerst an. Nach dem Sanftgaren fir 3
bis 5 Minuten knusprig grillen.

Damit das gebratene Fleisch nicht so schnell abkiihlt, warmen sie die Teller an und servieren Sie die SoBen
sehr heiB.

Dorren

Mit 4D-HeiBluft kdnnen Sie hervorragend dorren. Bei
dieser Art der Konservierung werden Aromastoffe durch
den Wasserentzug konzentriert.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst, GemUse und
Krauter und waschen Sie es griindlich. Legen Sie den
Rost mit Back- oder Pergamentpapier aus. Lassen Sie
das Obst gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Schneiden Sie es ggf. in gleich groBe Stiicke oder
diinne Scheiben. Legen Sie ungeschéltes Obst auf die
Schale mit den Schnittflachen nach oben. Achten sie
darauf, dass sowohl Obst als auch Pilze auf dem Rost
nicht Ubereinander liegen.

Raspeln Sie GemUse und blanchieren Sie es
anschlieBend. Lassen Sie das blanchierte GemUse gut
abtropfen und verteilen Sie es gleichmaBig auf dem
Rost.

Trocknen Sie Krauter mit Stiel. Legen Sie die Krauter
gleichmé&Big und leicht gehauft auf den Rost.

Gericht

Verwenden Sie zum Dérren folgende Einschubhohen:
m 1 Rost: H6he 2
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemise mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
I6sen.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum Dérren
von verschiedenen Lebensmitteln. Temperatur und
Dauer sind von der Art, Feuchtigkeit, Reife und Dicke
des Dorrguts abhangig. Je langer Sie das Dorrgut
trocknen lassen, desto besser ist es konserviert. Je
dinner man schneidet, desto schneller ist das
Dérrende erreicht und desto aromatischer bleibt das
Dérrgut. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Wenn Sie weitere Lebensmittel dorren wollen,
orientieren Sie sich an dhnlichen Lebensmitteln in der
Tabelle.

Verwendete Heizart:
n 4D-HeiBluft

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost Rost
200 9)

Steinobst (Pflaumen) Rost
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Zubehor Einschub- Heizart  Temperatur Dauer in
hdhe in°C Stunden
2 80 4-7
2 80 810



Zubehor

Gericht
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Wurzelgemiise (Karotten), geraspelt, blan- Rost
chiert

Pilze in Scheiben Rost

Kréuter, geputzt 1-2 Roste

Einkochen

Sie kdnnen in Threm Geréat Obst und Gemiise
einkochen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Bei fehlerhaft eingekochten Lebensmitteln kbdnnen die
Einmachglaser platzen. An die Angaben zum Einkochen
halten.

Glaser

Verwenden Sie nur saubere und unbeschadigte
Einmachglaser. Verwenden Sie nur hitzebestandige,
saubere und unbeschadigte Gummiringe. Klammern
und Federn vorher prifen.

Verwenden Sie bei einem Einkoch-Vorgang nur
Einmachglaser von gleicher GréBe und mit dem
gleichen Lebensmittel. Im Garraum koénnen Sie die
Inhalte von maximal sechs Einmachglasern mit 12, 1
oder 12 Liter gleichzeitig einkochen. Verwenden Sie
keine groBeren oder héheren Glaser. Die Deckel
kénnten platzen.

Die Einmachglaser dirfen sich wahrend des
Einkochens im Garraum nicht berthren.

Obst und Gemiise vorbereiten

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemluse.
Waschen Sie es griindlich.

Obst bzw. GemUse je nach Art schalen, entkernen und
zerkleinern und in Einmachgléser bis ca. 2 cm unter
den Rand flllen.

Obst

Das Obst in den Einmachglasern mit heiB3er,
abgeschaumter Zuckerldsung auffillen (ca. 400 ml fur
ein 1-Literglas). Auf einen Liter Wasser:

m ca. 250 g Zucker bei siBem Obst

m ca. 500 g Zucker bei saurem Obst

Gemiise
Das Gemdise in den Einmachglasern mit heiBem,
abgekochtem Wasser auffillen.

Geschirr

Gericht

Einschub- Heizart  Temperatur Dauer in
héhe in°C Stunden
2 80 4-7
2 60 6-8

60 2-6

Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein. Auf
jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen. Die Glaser mit Klammern verschlieBen. Die
Glaser in die Universalpfanne stellen, so dass sie sich
nicht bertihren. 500 ml heiBes Wasser (ca. 80 °C) in
die Universalpfanne gieBen. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Einkochen beenden

Obst

Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstanden
Blaschen auf. Gerat ausschalten, sobald alle
Einmachglaser perlen. Nehmen Sie die Glaser nach der
angegeben Nachwarmzeit aus dem Garraum.

Gemiise

Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstadnden
Blaschen auf. Sobald alle Einmachglaser perlen, die
Temperatur auf 120 °C reduzieren und Glaser wie in
der Tabelle angegeben im geschlossenen Garraum
weiterperlen lassen. Schalten Sie nach dieser Zeit das
Gerét aus und nutzen Sie wie in der Tabelle angegeben
noch einige Minuten die Nachwarme.

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem
Garraum und stellen Sie sie auf ein sauberes Tuch.
Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab, sie kdnnten springen. Decken Sie
die Einmachglaser ab, um sie vor Zugluft zu schitzen.
Klammern erst entfernen, wenn die Glaser kalt sind.

Empfohlene Einstellwerte

Die angegebenen Zeiten in der Einstelltabelle sind
Richtwerte zum Einkochen von Obst und Gemduse. Sie
kénnen durch Raumtemperatur, Anzahl der Glaser,
Menge, Warme und Qualitat des Glasinhalts beeinflusst
werden. Die Angaben beziehen sich auf 1-Liter-
Rundglaser. Bevor Sie um- bzw. ausschalten, prifen
Sie, ob es in den Glasern richtig perlt. Der Perlvorgang
beginnt nach ca. 30-60 Minuten.

Verwendete Heizart:
n 4D-HeiBluft

Einkochen

Gemuse, z. B. Karotten 1 Liter Einmachgléser

Gemuse, z. B. Gurken 1 Liter Einmachgldser

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in Min.

héhe in °C

1 160-170 bis zum Perlen: 30-40
120 vom Perlen an: 30-40
- Nachwérme: 30

1 160-170 bis zum Perlen: 30-40

Nachwarme: 30
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Gericht Geschirr

Einschub-

Steinobst, z. B. Kirschen, Zwetsch-
gen

1 Liter Einmachglaser

Kernobst, z. B. Apfel, Erdbeeren 1 Liter Einmachglaser

Teig gehen lassen

Sie kdnnen in Ihrem Gerat Hefeteig schneller gehen
lassen, als bei Raumtemperatur. Verwenden Sie die
Heizart Ober-/Unterhitze. Starten Sie den Betrieb nur bei
vollig abgekiihltem Garraum.

Lassen Sie Hefeteig immer zweimal gehen. Beachten
Sie die Angaben in den Einstelltabellen fir das 1. und
2. Gehenlassen (Teiggare und Stlckgare).

Teiggare
Wie in der Tabelle angegeben einstellen und das Gerat
aufheizen. Stellen Sie die Teigschiissel auf den Rost.

Wahrend des Garvorgangs die Geratetlr nicht 6ffnen,
da sonst Feuchtigkeit entweicht. Den Teig mit einem
feuchten Tuch abdecken.

Gericht

Zubehor / Geschirr

hohe
1

Heizart  Temperatur Dauer in Min.
in°C
160-170 bis zum Perlen: 30-40
- Nachwarme: 35
160-170 bis zum Perlen: 30-40
Nachwarme: 25
Stiickgare

Stellen Sie lhr Geback auf die in der Tabelle
angegebene Einschubhdhe.

Wenn Sie vorheizen wollen, erfolgt die Stuckgare
auBerhalb des Gerates an einem warmen Ort.

Empfohlene Einstellwerte

Temperatur und Gardauer sind abhangig von der Art
und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in
der Einstelltabelle Richtwerte.

Verwendete Heizart:
=[O Ober-/Unterhitze

Hefeteig, leicht Schiissel
Backblech

Hefeteig, schwer und fettreich Schiissel
Backblech

Auftauen

Verwenden Sie zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst,
Gemiise, Gefllgel, Fleisch, Fisch und Geback die
Betriebsart Mikrowelle.

Nehmen Sie das gefrorene Lebensmittel aus der
Verpackung und stellen Sie sie in einem
mikrowellengeeignetem Geschirr auf den Rost.
Beachten Sie die Hinweise zu mikrowellengeeignetem
Geschirr. — "Mikrowelle" auf Seite 18

Schieben Sie den Rost mit der Pragung “Microwave”
zur Geratetlr und der Krimmung nach unten ein.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubeho6r aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen Energie.

Empfohlene Einstellwerte

Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind
abhéngig von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18°C)
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Es sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich. Auftauen
gelingt oft besser in mehreren Schritten. In der Tabelle
sind diese untereinander angegeben.

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlcke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.

Die Speisen zwischendurch ein- bis zweimal wenden
oder umrihren. GroBe Stlicke sollten Sie mehrmals
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Einschub- Heizart  Temperatur Dauer in
in°C Min.

1 (= 35-40 25-30

1 = 35-40 10-20

1 = 35-40 20-40

1 (= 35-40 1525

wenden. Die Speise zwischendurch zerteilen bzw.
bereits aufgetaute Stiicke aus dem Garraum nehmen.

Lassen Sie die aufgetaute Speise noch 10 bis 30
Minuten im ausgeschalteten Gerat ruhen, damit sich die
Temperatur ausgleicht.

Tipp: Wenn Sie andere Mengen haben, als in der
Einstelltabelle angegeben, hilft Innen eine Grundregel:
Doppelte Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.
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Verwendete Heizart: " Mikrowelle

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur MW-Leistung Dauer in

hohe in°C in Watt Min.

Brot, Brotchen

Brot, 500 g Geschirr offen 1 g - 180 3
- 90 10-15

Brétchen Rost 1 140-160 90 2-4
Kuchen
Kuchen, saftig, 500 g Geschirr offen 1 g - 180 2

90 10-15
Kuchen, trocken, 750 g Geschirr offen 1 g - 90 10-15
Fleisch & Gefliigel
Hahnchen, ganz, 1,2 kg™ Geschirr offen 1 180 10

90 10-15
Geflugelteile, 250 g* Geschirr offen 1 g 180 10

90 10-15
Ente, 2 kg* Geschirr offen 1 g 180 10

90 40-50
Fleisch, im Ganzen, z. B. Braten (rohes Fleisch)  Geschirr offen 1 g - 180 15
800 ¢ : 90 1015
Fleisch, im Ganzen, z. B. Braten (rohes Fleisch)  Geschirr offen 1 - 180 15
Tkg® : 90 20-30
Fleisch, im Ganzen, z. B. Braten (rohes Fleisch)  Geschirr offen 1 - 180 15
19kg” : 90 25-35
Fleisch, in Stiicken oder Scheiben, z. B. Geschirr offen 1 g - 180 8
Gulasch (rohes Fleisch), 500 g* i 90 510
Hackfleisch, gemischt, 200 g* Geschirr offen 1 g 90 8-15
Hackfleisch, gemischt, 500 g* Geschirr offen 1 g 180 5

90 10-15
Hackfleisch, gemischt, 1000 g* Geschirr offen 1 g 180 10

90 20-30
Fisch
Fisch, ganz, 300 g* Geschirr offen 1 a - 180 3

90 10-15
Fischfilet, 400 g~ Geschirr offen 1 5 - 180 5

90 10-15
Obst, Gemiise
Beerenobst, 300 g Geschirr offen 1 g - 180 510
Gemise, 600 g Geschirr offen 1 a - 180 10

90 8-13
Sonstiges
Butter antauen, 125 g Geschirr offen 1 g - 90 7-9

* nach 1/2 der Zeit wenden
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Speisen erwarmen mit Mikrowelle

Mit Mikrowelle kdnnen Sie Speisen erwarmen oder in
einem Schritt auftauen und erwarmen.

Nehmen Sie Fertiggerichte aus der Verpackung. Im
mikrowellengeeigneten Geschirr erwarmt die Speise
schneller und gleichmaBiger. Verschiedene
Speisenkomponenten konnen unterschiedlich schnell
erwarmen.

Flache Speisen garen schneller als hohe. Verteilen Sie
die Speisen daher mdéglichst flach im Geschirr.
Lebensmittel sollten nicht Ubereinander geschichtet
werden.

Decken Sie die Speisen zu. So erhalten Sie ein
besseres Garergebnis. Wenn Sie keinen passenden
Deckel fur Ihr Geschirr haben, nehmen Sie einen Teller
oder Mikrowellen-Spezialfolie.

Rihren Sie die Speisen zwischendurch zwei- bis
dreimal um bzw. wenden Sie sie. Lassen Sie die
Speisen nach dem Erhitzen noch 1 bis 2 Minuten zum
Temperaturausgleich ruhen.

Wenn Sie Babykost erwarmen, stellen Sie das Flaschen
ohne Sauger oder Deckel auf den Rost. Nach dem
Erhitzen gut schutteln oder umrihren und unbedingt die
Temperatur kontrollieren.

Die Speisen geben Warme an das Geschirr ab. Es kann

auch beim reinen Mikrowellenbetrieb sehr heil3 werden.

Tipp: Wenn Sie andere Mengen haben, als in der
Einstelltabelle angegeben, hilft Ihnen eine Grundregel:
Doppelte Menge entspricht nahezu doppelter Dauer.

AWarnung — Verbriihungsgefahr!

Beim Erhitzen von FlUssigkeiten kann es zu
Siedeverzug kommen. Das heiBt, die Siedetemperatur
wird erreicht, ohne dass die typischen Dampfblasen
aufsteigen. Schon bei geringer Erschitterung des
GefaBes kann die heiBe Flussigkeit pldtzlich heftig
uberkochen und verspritzen. Beim Erhitzen immer einen

Gericht Geschirr

Loffel mit in das GefaB geben. So wird der Siedeverzug
vermieden.

Achtung!

Funkenbildung: Metall, z. B. der Loffel im Glas, muss
mindestens 2 cm von den Garraumwanden und der
Turinnenseite entfernt sein. Funken kénnen das innere
Targlas zerstoren.

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie fir verschiedene Getrédnke und
Speisen die Einstellwerte zum Erwarmen mit Mikrowelle.
Die Zeitangaben sind Richtwerte. Sie sind abhangig
vom Geschirr, Qualitat, Temperatur und Beschaffenheit
der Lebensmittel. Es sind Zeitbereiche angegeben.
Stellen Sie zuerst die kirzere Zeit ein und verlangern
Sie, wenn erforderlich.

Die Tabellenwerte gelten fur das Einschieben der
Speise in den kalten Garraum.

Wenn flr Ihre Speise keine Werte angegeben sind,
orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der Tabelle.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehor aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen Energie.

Den Garraum nach der Zubereitung auswischen.

Verwendete Heizart:
" Mikrowelle

Einschub- Heizart

Temperatur  MW-Leistung Dauer in

Getranke erwarmen
200 ml (gut umriihren) Geschirr offen

400 ml (gut umrihren) Geschirr offen

Babykost erhitzen

Milchfldschchen, 150 ml (gut umrthren) Geschirr offen

Gemiise, gekiihlt
250 g Geschirr geschlossen

Gemiise, gefroren
lose, 250 g
Rahmspinat, im Block gefroren, 450 g

Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen

Gerichte, gekiihlt
Tellergericht, 1 Portion Geschirr geschlossen
Suppe, Eintopf, 400 ml Geschirr geschlossen

Beilagen, z. B. Nudeln, KloBe, Kartoffeln, Reis  Geschirr geschlossen
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hohe in°C in Watt Min.

1 S - max 1-3

1 3 - max 26

1 3 - 360 1-3

1 S - 600 3-8

1 S - 600 8-12
1 3 - 600 11-16
1 S - 600 4-8

1 3 - 600 57

1 g - 600 5-10



Gericht Geschirr
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Einschub- Heizart

Temperatur  MW-Leistung Dauer in

Aufldufe, 400 g, z. B. Lasagne, Kartoffelgratin - Geschirr offen

Gerichte, gefroren
Tellergericht, 1 Portion Geschirr geschlossen
Suppe, Eintopf, 200 ml (gut umriihren)

Beilagen, 500 g z. B. Nudeln, KloBe, Kartof-
feln, Reis

Aufldufe, 400 g, z. B. Lasagne, Kartoffelgratin - Geschirr offen

Geschirr geschlossen
Geschirr geschlossen

Warmhalten

Mit der Heizart Warmhalten konnen Sie fertiggegarte
Speisen warmhalten. So vermeiden Sie
Kondensatbildung und miissen den Garraum nicht
auswischen.

Halten Sie fertiggegarte Speisen nicht langer als zwei
Stunden warm. Beachten Sie, dass manche Speisen
wahrend des Warmhaltens weitergaren. Decken Sie die
Speisen ggf. ab.

Prifgerichte

Diese Tabellen wurden fur Prifinstitute erstellt, um das
Prifen des Gerates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1:2013 bzw. IEC 60350-1:2011 und
nach Norm EN 60705:2012, IEC 60705:2010.

Backen

Gleichzeitig eingeschobene Gebéacke auf Blechen oder
in Formen mussen nicht gleichzeitig fertig werden.

Einschubhdéhen beim Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1

hohe in °C in Watt Min.

1 2 600 510
1 600 11-15
1 600 46

1 2 600 7-10
1 180-200 180 20-25

Gedeckter Apfelkuchen
Gedeckter Apfelkuchen auf einer Ebene: Dunkle
Springform versetzt nebeneinander stellen.

Kuchen in Springformen aus WeiBblech: Mit Ober-/
Unterhitze auf einer Ebene backen. Verwenden Sie die
Universalpfanne anstelle des Rostes und stellen sie die
Springform darauf.

Wasserbiskuit
Wasserbiskuit auf zwei Ebenen: Springformen versetzt
Ubereinander auf die Roste stellen.

Hinweise

m Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben in den
kalten Garraum.

m Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

m Verwenden Sie zum Backen zuné&chst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Verwendete Heizarten:
m 4D-HeiBluft

= [Z) Ober-/Unterhitze
" Pizzastufe

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.

Backen

Spritzgeback Backblech 1 = 150-160* 20-30
Spritzgeback Backblech 1 140-150* 25-35
Small Cakes Backblech 1 = 160* 25-35
Small Cakes Backblech 1 150" 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 140" 30-40
Wasserbiskuit Springform @26 cm 1 = 160-170**  25-35
Wasserbiskuit Springform @26 cm 1 160-170** 3045
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20 cm 1 O 180-200 60-70
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20 cm 1 170-180 60-80

* 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

**vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
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Grillen Verwendete Heizart:

Schieben Sie zusétzlich die Universalpfanne ein. Die = [T Grill groBe Flache

Flussigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt

sauberer.

Gericht Zubehor Einschub- Heizart Grill-  Dauer in
héhe stufe  Min.

Grillen

Toast braunen Rost | 3 36

Beefburger, 12 Stiick* Rost 2 ™ 3 20-30

* nach 2/3 der Gesamtzeit wenden

Zubereitung mit Mikrowelle Hinweis: Zur Prafung mit reinem Mikrowellenbetrieb die

Trocknungsfunktion in den Grundeinstellungen

FiUr die Zubereitung mit Mikrowelle verwenden Sie
ur G £u 11ing Mit MIKrow verw I ausschalten. — "Grundeinstellungen" auf Seite 17

immer hitzebestandiges, mikrowellengeeignetes

Geschirr. Beachten Sie die Hinweise zu Verwendete Heizarten:

mikrowellengeeignetem Geschirr. — "Mikrowelle" - 4D-HeiBluft
auf Seite 18 . Umluftgrillen
Wenn Sie |hr Geschirr auf den Rost stellen, den Rost - Mikrowelle

mit der Pragung “Microwave” zur Gerétetlr und der
Kridmmung nach unten einschieben.

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart  Temperatur MW-Leistung Dauer in

hohe in°C in Watt Min.

Auftauen mit Mikrowelle

Fleisch Geschirr offen 1 g - 180 5
90 10-15
Garen mit Mikrowelle
Eiermilch Geschirr offen 1 g - 360 20
180 20-25
Biskuit Geschirr offen 1 g - 600 7-9
Hackbraten Geschirr offen 1 g - 600 22-27
Garen mit Mikrowelle kombiniert
Kartoffelgratin Geschirr offen 1 150-170 360 25-30
Kuchen Geschirr offen 1 190-210 180 12-18
Hahnchen* Geschirr offen 1 180-200 360 25-35

* nach 2/3 der Gesamtzeit wenden
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Wichtige Hinweise - Bild 1

Der Einbauschrank darf hinter dem Gerat keine Riickwand
haben. Zwischen Wand und Schrankboden bzw. Riickwand des
darlberliegenden Schrankes muss ein Abstand von mindestens
35 mm eingehalten werden.

Der Einbauschrank muss an der Vorderseite eine Liftungsoff-
nung von 50 cm? haben. Bei Umbaumébel ohne Liftungsaus-
schnitt im hinteren Bereich der Seitenwé&nde 200 cm?. Dazu die
Sockelblende zuriickschneiden oder ein Liftungsgitter anbrin-
gen.

Laftungsschlitze und Ansaugéffnungen dirfen nicht verdeckt
werden.

Nur ein fachgerechter Einbau nach dieser Montageanleitung
garantiert einen sicheren Gebrauch. Bei Schaden durch fal-
schen Einbau haftet der Monteur.

Das Geréat nach dem Auspacken prifen. Bei einem Transport-
schaden nicht anschlieBen.

Montageblatter fiir den Einbau von Zubehérteilen beachten.
Verpackungsmaterial und Klebefolien vor Inbetriebnahme aus
dem Garraum und von der TUr entfernen.

Einbaumdobel miissen bis 90 °C temperaturbestandig sein,
angrenzende Mdbelfronten bis 70 °C.

Das Gerét nicht hinter einer Dekor- oder Mébeltlir einbauen. Es
besteht Gefahr durch Uberhitzung.

Ausschnittarbeiten am Mdébel vor dem Einsetzen des Gerates
durchfiihren. Spane entfernen. Die Funktion von elektrischen
Bauteilen kann beeintréchtigt werden.

Zur Vermeidung von Schnittverletzungen Schutzhandschuhe
tragen. Teile, die wéhrend der Montage zugénglich sind, kénnen
scharfkantig sein.

Die Gerate-Anschlussdose muss im Bereich der schraffierten
Flache A oder auBerhalb des Einbauraumes liegen.

Nicht befestigte M&bel mit einem handelsiiblichen Winkel B an
der Wand befestigen.

MaBgaben der Bilder in mm.

A\ Trager von elektronischen Implantaten!

Das Gerat kann Permanentmagnete enthalten, die elektronische
Implantate wie z.B. Herzschrittmacher oder Insulinpumpen beein-
flussen kdnnen. Deshalb bei der Montage einen Mindestabstand
von 10 cm zu elektronischen Implantaten einhalten.

Gerat unter Arbeitsplatte - Bild 2

Zur Beluftung des Geréates muss der Zwischenboden einen LUf-
tungsausschnitt aufweisen.

Arbeitsplatte auf Einbaumdbel befestigen.

Wird das Gerét unter einem Kochfeld eingebaut, miissen die fol-
genden MindestmaBe eingehalten werden (gegebenenfalls inklu-
sive Unterkonstruktion):

. '

i, I s,
L ] _ ?
a
o
i=
Kochfeldart a a b
aufgesetzt flachenbiindig
Induktionskochfeld 42 mm 43 mm 5mm
Vollflachen- 52 mm 53 mm 5mm
Induktionskochfeld
Gaskochfeld 32 mm 43 mm 5mm
Elektrokochfeld 32 mm 35 mm 2mm

Aufgrund des notwendigen Mindestabstandes b ergibt sich die
mindeste Arbeitsplattenstérke a.

Die Montageanleitung des Kochfeldes beachten.

Gerat im Hochschrank - Bild 3

Zur Beliiftung des Gerates missen die Zwischenbdden einen L{f-
tungsausschnitt aufweisen.

Wenn der Hochschrank zuséatzlich zu den Element-Rickwanden
eine weitere Riickwand hat, muss diese entfernt werden.

Geréat nur so hoch einbauen, dass Zubehér problemlos entnom-
men werden kann.
Eckeinbau - Bild 4

Damit die Gerétetir gedffnet werden kann, beim Eckeinbau MaBe
C berticksichtigen. Das MaB D ist abhangig von der Dicke der
Méobelfront unter dem Giriff.

Gerat elektrisch anschlieBen

Das Gerét entspricht der Schutzklasse | und darf nur mit Schutzlei-
ter-Anschluss betrieben werden.

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

Bei allen Montagearbeiten muss das Gerét spannungslos sein.

Das Gerét darf nur mit der mitgelieferten Anschlussleitung ange-
schlossen werden. Stecken Sie die Anschlussleitung an der Geréa-
terlickseite an (Click!).

Eine 3,0m-Anschlussleitung ist beim Kundendienst erhéltlich.

Die Anschlussleitung darf nur durch eine Originalleitung, bezieh-
bar Uber den Kundendienst, ersetzt werden.

Der BertUhrungsschutz muss durch den Einbau gewahrleistet sein.
Anschlussleitung mit Schutzkontakt-Stecker

Das Gerét darf nur an eine vorschriftsmaBig installierte Schutzkon-
takt-Steckdose angeschlossen werden.

Wenn der Stecker nach dem Einbau nicht mehr erreichbar ist,
muss in der festverlegten elektrischen Installation eine Trennvor-
richtung in den Phasen nach den Errichtungsbestimmungen vor-
gesehen werden.

Anschlussleitung ohne Schutzkontakt-Stecker
Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Geréat anschlieBen.

In der festverlegten elekirischen Installation ist eine Trennvorrich-
tung in den Phasen nach den Errichtungsbestimmungen vorzuse-
hen. Phase- und Neutral- (“Null-“) Leiter in der Anschlussdose
identifizieren. Bei Falschanschluss kann das Gerat beschadigt
werden.

Nur nach Anschlussbild anschlieBen. Spannung siehe Typen-
schild. Die Adern der Netzanschlussleitung entsprechend der
Farbcodierung anschlieBen: griin-gelb = Schutzleiter @, blau =
(Null) Neutral-Leiter, braun = Phase (AuBenleiter).

Gerat befestigen - Bild 5

1. Gerat ganz einschieben und mittig ausrichten.

2. Gerat festschrauben.

Der Spalt zwischen Arbeitsplatte und Gerét darf nicht durch
zusatzliche Leisten verschlossen werden.

An den Seitenwanden des Umbauschrankes diirfen keine Warme-
schutzleisten angebracht werden.

Ausbau

1. Geréat spannungslos machen.

2. Befestigungsschrauben |6sen.

3. Gerat leicht anheben und ganz herausziehen

Important information — Fig. 1

The fitted cabinet must not have a back panel behind the
appliance. There should be a gap of at least 35 mm between the
wall and the cabinet base as well as the rear panel of the cabinet
situated above.

The fitted cabinet must have a ventilation opening measuring 50
cm? on the front. On surround units without a ventilation cut-out,
there must be a ventilation opening measuring 200 cm? towards
the rear of the side panels.To do this, trim the base panel or fit a
ventilation grille.

Ventilation slots and intake openings must not be covered.

The safe operation of this appliance can only be guaranteed if it
has been installed to a professional standard in accordance with
these installation instructions. The installer shall be liable for any
damage resulting from incorrect installation.

Check the appliance for damage after unpacking it. Do not
connect the appliance if it has been damaged in transit.
Proceed in accordance with the installation sheets for installing
accessories.



Before starting up the appliance, remove any packaging material
and adhesive film from the cooking compartment and the door.
Fitted units must be heat-resistant up to 90 °C, and adjacent
unit fronts up to 70 °C.

Do not install the appliance behind a decorative door or the door
of a kitchen unit, as this may cause the appliance to overheat.
Any cut-outs that need to be made in the units should be made
before the appliance is installed. Remove any shavings, as they
may prevent the electrical components from working properly.
Wear protective gloves so that you do not cut yourself.Parts that
are accessible during installation may have sharp edges.

The mains socket for the appliance must either be located in the
hatched area A or outside of the area where the appliance is
installed.

Secure any unsecured units to the wall using a standard bracket
B

The dimensions in the figures are in mm.
A\ Wearers of electronic implants!

The appliance may contain permanent magnets which may affect
electronic implants, e.g. heart pacemakers or insulin pumps.
Therefore, during installation, wearers of electronic implants must
maintain a minimum distance of 10 cm from the appliance.

Appliance under worktop - fig. 2

To ventilate the appliance, the intermediate floor must have a
ventilation cut-out.

Secure the worktop to the fitted units.

If the appliance is installed under a hob, the following minimum
dimensions must be adhered to (including substructure, if
applicable):
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Hob type a a b
Surface- Flush-mounted
mounted
Induction hob 42 mm 43 mm 5mm
Full-surface 52 mm 53 mm 5mm
induction hob
Gas hob 32 mm 43 mm 5mm
Electric hob 32 mm 35 mm 2 mm

The minimum worktop thickness a is based on the required
minimum clearance b.

Proceed in accordance with the installation instructions for the
hob.
Appliance in a tall unit - Fig. 3

To ventilate the appliance, the intermediate floors must have a
ventilation cut-out.

If the tall unit has another back panel in addition to the element
back panels, this must be removed.

Only fit the appliance up to a height which allows accessories to be
easily removed.
Corner installation - Fig. 4

To ensure that the appliance door can be opened in a corner
installation, take account of dimension C. Dimension D is
dependent on the thickness of the unit front under the handle.

Connecting the appliance to the electricity supply
The appliance corresponds to protection class 1 and must only be
operated with a protective earth connection.

The fuse protection must correspond to the power rating specified
on the appliance's rating plate and to local regulations.

The appliance must be disconnected from the power supply
whenever installation work is being carried out.

The appliance must only be connected with the power cable
provided. Connect the power cable to the back of the appliance
(listen for the click).

A 3 m power cable can be obtained from the after-sales service.

The power cable must only be replaced with a cable from the
original manufacturer, which can be obtained from the after-sales
service.

When the appliance is installed, protection must be provided
against accidental contact in the future.

Power cable with a plug with earthing contact

The appliance must only be connected to an earthing contact
socket which has been correctly installed.

If the plug can no longer be reached after the installation, a
partition must be provided in the phases in the permanent
electrical installation in accordance with the installation
regulations.

Power cable without a plug with earthing contact

Only allow a licensed professional to connect the appliance.

In the permanent electrical installation, a partition must be
provided in the phases in accordance with the installation
regulations. Identify the phase and neutral conductors in the
socket. The appliance may be damaged if it is not connected
correctly.

Only connect the hob according to the connection diagram. See
the rating plate for the voltage. Connect the wires of the mains
power cable according to the colour coding: Green/yellow = PE
conductor (&, blue = neutral conductor, brown = live (external

conductor).

India only

Please note the different colour code for the wiring: Green/yellow =
PE conductor &), black = neutral conductor, red = live conductor

(phase conductor).

Securing the appliance — Fig. 5
1. Fully insert the appliance and centre it.
2. Screw the appliance into place.

The gap between the worktop and appliance must not be sealed
by additional strips.

Thermal insulation strips must not be fitted to the side panels of
the surround unit.

Removal

1. Disconnect the appliance from the power supply.

2.Undo the securing screws.

3. Lift the appliance slightly and then pull it out completely.

Dulezité pokyny — obrazek 1
Vestavna skfifika nesmi mit za spotfebi¢em zadni sténu. Mezi
sténou a dnem skfinky, resp. zadni sténou skfinky umisténé
vySe, musi byt zachovana vzdalenost minimalné 35 mm.
Vestavna skfifika musi mit na pfedni strané vétraci otvor
50 cm2. U nabytkovych korpust bez vétraciho vyfezu v zadni
¢asti postrannich stén 200 cm?2. Za timto uCelem sefiznéte kryt
soklu nebo namontujte vétraci mfizku.
Vétraci drazky a saci otvory nesmi byt zakryté.
Jen odborna vestavba podle tohoto montazniho navodu zaruéi
bezpeéné pouzivani. Za Skody zpusobené chybnou vestavbou
odpovida montazni firma.
Po vybaleni spotfebi¢ zkontrolujte. V pfipadé poskozeni béhem
prepravy spotrebic nezapojuijte.
Rid'te se montaznimi pokyny pro zabudovani pfislusenstvi.
Pfed uvedenim do provozu odstrante z peciciho prostoru
a dvifek obalovy materidl a lepici félie.
Vestavny nabytek musi byt odolny vicéi teploté az do 90 °C,
pfilehlé pfedni hrany nabytku az do 70 °C.
Nezabudovavejte spotfebi¢ za dekoraéni dvifka nebo dvitka
skFinky. Hrozi nebezpedi prehrati.
Vyfezy v ndbytku provedte pfed zasazenim spotfebice.
Odstranite piliny. Funkce elektrickych sou¢astek by mohla byt
negativné ovlivnéna. 5
Abyste zabranili pofezani, pouzivejte ochranné rukavice. Casti,
které jsou pfistupné pfi montazi, mohou mit ostré hrany.
Zasuvka pro pfipojeni spotfebi¢e musi byt umisténa v oblasti
vySrafované plochy A nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.



Neupevnénou skfifiku pfipevnéte bézné prodavanym uhelnikem
B ke sténé.
Rozméry na obrazcich jsou v mm.

A\ Nositelé elektronickych implantata!

Spotiebi¢ mize obsahovat permanentni magnety, které mohou
ovlivhovat elektronické implantaty, napf. kardiostimulatory nebo
inzulinové davkovace. Proto pfi montazi dodrzujte minimaln{
vzdalenost 10 cm od elektronickych implantatd.

Spotrebi¢ pod pracovni deskou — obrazek 2

Pro odvétravani spotfebice musi byt v mezidnu odvétravaci vyrez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému ndbytku.

Je-li spotfebi¢ vestavén pod varnou deskou, musi byt dodrzeny
nasledujici minimalni rozméry (pfipadné vcetné nosné
konstrukce):
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Typ varné desky a a b
nasazena v roviné
indukéni varna deska 42 mm 43 mm 5mm
celoplos$na 52 mm 53 mm 5 mm
indukéni varna deska
plynova varna deska 32 mm 43 mm 5 mm
elektricka varna des- 32 mm 35 mm 2mm

ka

Na zakladé potfebné minimalni vzdalenosti b vyplyva minimalni
tloustka pracovni desky a.

Dodrzujte montazni navod pro varnou desku.

Spotrebi¢ ve vysokeé skrifice — obrazek 3

Pro odvétravani spotfebi¢e musi byt v mezidnech vétraci vyfez.
Pokud ma vysoka skfifika kromé zadnich stén pfislusnych prvkd
dals$i zadni sténu, musi se tato zadni sténa odstranit.

Spotfebi¢ umistéte maximalné do takové vysky, abyste mohli bez
problému vyjimat pfisluSenstvi.

Vestavba do rohu — obrazek 4

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice, je nutné pfi vestavbé
do rohu dodrzet rozméry C. Rozmér D zavisi na tloustce predni
hrany nabytku pod madlem.

Pripojeni spotiebice k elektrickému proudu
Spotiebi¢ odpovida stupni ochrany | a smi byt pfipojen jen
kabelem s ochrannym vodi¢em.

Jisténi musi byt provedené podle vykonu uvedeného na typovém
Stitku a mistnich predpisu.

Pti veSkerych montédznich pracich musi byt spotfebi¢ odpojeny od
sité.

Spotiebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci pfivodniho kabelu, ktery
je soucasti dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadni strané
spotiebiCe (zacvaknout!).

Pfivodni kabel dlouhy 3,0 m Ize obdrzet u zékaznického servisu.
V pfipadé vymény smi byt pouzit pouze originalni kabel, ktery Ize
obdrzet u zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajis§téna vestavbou.

Privodni kabel se zastrékou s ochrannym kolikem

Spotiebi¢ se smi zapojovat pouze do pfedpisové nainstalované
elektrické zasuvky s ochrannym kolikem.

Pokud neni zastrCka po provedeni vestavby pfistupna, musi se

u pevné elektrické instalace pouzit odpojovac fazi podle predpist
pro instalaci.

Pfivodni kabel bez zastréky s ochrannym kolikem

Elektrické pfipojeni smi provadét pouze koncesovany odbornik.

U pevné elektrické instalace je tfeba pouzit odpojovac fazi podle
predpisu pro instalaci. Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢
v pfipojovaci zdsuvce. V pfipade nespravného pfipojeni mize
dojit k poSkozeni spotfebice.

Pfipojeni provadeéjte pouze podle schématu pfipojeni. Napéti viz
typovy Stitek. PFi zapojovani vodi¢u sitové pripojky dodrzujte
barevné rozliSeni: zeleno-Zluty = ochranny vodic¢ é, modry =
nulovy vodi¢, hnédy = faze (krajni vodic).

Upevnéni spotiebi¢e — obrazek 5

1. Spotfebi€ zcela zasunte a stfedové vyrovnejte.

2. Spotrebi¢ priSroubujte.

Mezera mezi pracovni deskou a spotfebi¢em se nesmi zakryvat
zadnymi pfidavnymi listami.

Na postrannich sténach vestavné skfifiky nesmi byt pfipevnéné
tepelnéizolacni listy.

Demontaz

1. Spotfebi¢ odpojte od sité.

2. Povolte upevnovaci Srouby.

3. Spotfebi¢ mirné nazdvihnéte a zcela vytahnéte.

Vigtige anvisninger - figur 1
Der ma ikke veere en bagvaeg bag apparatet i
indbygningsskabet. Der skal vaere en afstand pa mindst 35 mm
mellem vaeggen og skabets bund hhv. bagveeggen i skabet
ovenover.
P4 indbygningsskabets forside skal der veere en
ventilationsabning pa 50 cm2. Ved indbygningsskabe uden
ventilationsabning skal der vaere en abning i det bageste
omrade i sidevaeggene pa 200 cm2. Hertil skal der skeeres noget
af sokkelpanelet, eller der skal placeres et ventilationsgitter.
Ventilationsabninger og luftindtag ma ikke tildeekkes.
Kun korrekt indbygning i henhold til denne monteringsvejledning
sikrer sikker brug. Montaren heefter for skader, som skyldes
forkert indbygning.
Kontroller apparatet, nar det er pakket ud. Apparatet ma ikke
tilsluttes, hvis det har transportskader.
Folg anvisningerne i montagebladene vedr. indbygning af
tilbeharsdele.
Fjern emballagemateriale og klabefolie fra ovnhrummet og
ovndgren inden ibrugtagningen.
Indbygningsskabe skal vaere temperaturbestandige op til 90°C
og fronter pa tilgraensende skabe op til 70°C.
Apparatet ma ikke indbygges bag et dekorationspanel. Fare
som falge af overophedning.
Udskeeringerne i indbygningsskabet skal udfares, inden
apparatet seettes pa plads. Fjern spanerne. De kan forringe
elektriske komponenters funktion.
Brug beskyttelseshandsker for at undga snitsar.Der kan veere
dele med skarpe kanter, som er tilgaengelige under montagen.
Tilslutningsdasen, hvor apparatet tilsluttes, skal vaere placeret
indenfor det skraverede omrade A eller udenfor
indbygningsrummet.
Ikke-fastgjorte kokkenskabe skal fastggres til vaeggen med et
almindeligt vinkelbeslag B.
Mal i illustrationer er angivet i mm.

A\ Personer med elektroniske implantater!

Apparatet kan indeholde permanente magneter, som kan pavirke
elektroniske implantater, f.eks. pacemakere eller insulinpumper.
Overhold derfor en minimumafstand pa 10 cm til elektroniske
implantater ved montagen.

Apparat under bordplade - figur 2

Der skal veere en udskaering i mellembunden til ventilation af
apparatet.

Fastgar bordpladen til kekkenelementerne.

Hvis apparatet bliver indbygget under en kogesektion, skal
falgende minimumafstande overholdes (eventuelt inklusive en
underkonstruktion):
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Type kogesektion a a b
Pasat Planmonteret

Induktionskogesekti- 42 mm 43 mm 5 mm

on

Fuldflade- 52 mm 53 mm 5 mm

induktionskogesekti-

on

Gaskogesektion 32 mm 43 mm 5 mm

El-kogesektion 32 mm 35 mm 2mm

Den ngdvendige minimumafstand b bestemmer den mindste
bordpladetykkelse a.

Folg anvisningerne i monteringsvejledningen for kogesektionen.

Apparat i hgjskab - figur 3

Indbygningsskabets mellembunde skal have udskeaeringer til
ventilation.

Hvis hgjskabet ud over element-bagvaeggen har endnu en
bagvaeg, skal den fjernes.

Apparatet méa ikke indbygges hgjere oppe, end at tilbehgret kan
tages ud uden problemer.

Hjsrneindbygning - figur 4

Ved hjgrneindbygning skal malene D overholdes, for at apparatet
dor skal kunne abnes. Malet D afhanger af mgbelfrontens
tykkelse under handtaget.

Elektrisk tilslutning
Apparatet er klassificeret i beskyttelsesklasse | og ma kun
anvendes med sikkerheds-jordforbindelse.

Afsikringen skal udfgres i henhold til det angivne effektforbrug pa
typeskiltet og de lokale forskrifter.

Apparatet skal vaere uden elekirisk spaending ved alle former for
montagearbejde.

Apparatet ma kun tilsluttes med den leverede tilslutningsledning.
Stik tilslutningsledningen ind pa bagsiden af apparatet (klik!).
Der kan fas en tilslutningsledning pa 3,0 m hos kundeservice.
Tilslutningsledningen mé kun udskiftes med en original
tilslutningsledning, som kan bestilles via kundeservice.
Indbygningen skal yde beraringsbeskyttelse.
Tilslutningsledning med stik til sikkerhedskontakt
Apparatet ma kun tilsluttes til en korrekt installeret
sikkerhedsstikkontakt.

Hvis stikket ikke er tilgaengeligt efter installationen, skal der i en
fast elektrisk installation vaere monteret en afbryderanordning pa
faserne i henhold til installationsbestemmelserne.
Tilslutningsledning uden stik til sikkerhedskontakt

Apparatet ma kun tilsluttes af en autoriseret fagmand.

Ved en fast elektrisk installation skal der vaere monteret en
afbryderanordning pa faserne i henhold til
installationsbestemmelserne. Identificer fase- og nulleder i
tilslutningsdasen. Hvis apparatet tilsluttes forkert, kan det blive
beskadiget.

Ma kun tilsluttes iht. tilslutningsdiagrammet. Vedr. spaending, se
typeskilt. Tilslut nettilslutningsledningens ledere iht.
farvemarkeringen: gren-gul = beskyttelsesleder @, bl = nulleder,
brun = fase (yderleder).

Kun for Danmark

Apparater op til maks. 2,99 kW (13 A) (se typeskilt)

| Danmark er apparatet kun godkendt til brug i forbindelse med en

stikkontakt type E. Hvis der kun findes en stikkontakt type K pa
tilslutningsstedet, skal apparatet tilsluttes med en egnet adapter.

Kun pa denne made kan det sikres, at apparatet bliver korrekt
jordforbundet. Denne adapter kan fas via kundeservice
(reservedelsnr. 623333) eller som ekstra tilbehgr.

Hvis stikket ikke er tilgaengeligt efter installationen, skal der i en
fast elektrisk installation veere monteret en afbryderanordning pa
faserne i henhold til installationsbestemmelserne.

Apparater over 2,99 kW (13 A) (se typeskilt)

Apparatet ma ikke tilsluttes med stikket til
sikkerhedsstikkontakten.Der er fare for elektrisk sted. Apparatet
ma kun tilsluttes med en fast tilslutning, som kun ma udfgres af en
autoriseret fagmand.

Fastgore apparat - figur 5
1. Skyd apparatet helt ind, og centrer det.
2. Skru apparatet fast.

Spalten mellem bordplade og apparat ma ikke lukkes med ekstra
lister.

Der ma ikke placeres lister til varmebeskyttelse pa
indbygningsskabets sidevaegge.

Afmontering

1. Serg for, at apparatet er uden spaending.
2. Skru monteringsskruerne ud.

3. Loft apparatet lidt, og traek det helt ud.

ZnNUAVTIKEG uTtodeigelg - Eikova 1

To evToII{OPEVO VTOUAXTT Dev ETITPETETOI VX EXEI TTIOW OTTO TN
OUOKEUN KAVEVQ TTIoW TOiIXWHO. MeTAEU TOU TOiXOU KO TOU TI&XTOU
TOU VTOUAQTIOU 1} TOU TiOW TOIXWHATOG TOU VTOUAGTIOU TTOU
Bgioxsmu QIO TTAVW, TTPETIEI V& TNENOEI ik AITOGTRON TOUAXXIOTOV
mm.
To evToIxI{OPeVOo VTOUAGTTI TTIPETTEI VO £XEI OTNV PTTPOCTIVH TTASUP&
EVa GVOIYPO oePIopoU 50 cm2. ITar evToIXI{OPEVA VTOUAGTTION XWPIG
GVOIYUX XEPICUOU TIPETIEI VX UTTPXOUV OTNV TTHOW TIEPIOXT TWV
TTAEUPIKWV TOIXWH&TwY 200 cm2. o auTo KOWTE TN Awpidx
k&AuYNg TNG B&ang ) TormoBeTNOTE EvVa TAEYU aiepiapoU.
Aev eMTPETETAI VO KOAUPOOUV 01 OXIOHEG OEPICUOU KO TOK
AVOIYHOTX avappopnong.
MOVo n 0WOTH EYKATHOTAGN, CUPPWVA W’ XUTEC TIG 0dnyieg
OUVOPHOAOYNONG, EYYUNRTOI TNV 0OQOAr AEITOUpPYIx. Z€ TIEPITTWAN
mou dnuioupynBouv {nuiEg omd A&BOC eyKATAOTAON, TNV €UBUVN
(PEPEI O EYKATAOTATNG.
MeT& TNV apaipeon oo Tn CUOKeUOTia, EAEYETE T oUoKeUn. Ze
epINTWon {NUIGG KATK TN HETAPOP& PNV TNV GUVOECETE.
Mpoo€€Te To PUANG GUVOPPOAOYNONG VIO TNV EYKATROTAON TWV
eEXPTNUATWY.
ATIOPOKPUVETE TX UNKG CUOKEUOTIOG KO TIC KOAMNTIKES
HepBp&veg TIpIV TN BECN O€ AEITOUPYIX OTTO TO XWPO HOYEIPEUATOG
KOl TNV TTOPTC.
Tot evToIXI{OPEVO VTOUANTTIXX TIPETTEI VO EIVOI GVOEKTIKX OTN
Bepuokpaciar pexpl Toug 90 °C, ol Be YEITOVIKEG TIPOCOYEIG TWV
vTouAamav pexpl 70 °C.
Mnv TOTTOBETACETE TN CUOKEUN TTIOW OTIO IO DIGKOCHNTIKI TIOPT
r TOPTX vTouhamioU. YTI&pxe! Kivduvog utrepOEpUavVonG.
MPOYUATOTIOINOTE TIC EPYOCIES KOTING TWV OVOIYUXTWV OTO
VTOUAQTTI TIPIV TNV TOTTOOETNON TNG CUCKEUNG. AQQIPEDTE T
ammopAnTa (mplovidiat, ypEQix). H Aeimroupyia Twv NAEKTPIKWV
eLXPTNUATWY PTTOPEI VXX ETINPEXOTEI GIPVNTIKA.
Mo TNV AIoQuUYT TPQRUHPOTICH®V POPATE YAVTIX
TTPOOTOCING. EEXpTAHAT, TO OTTOIX KATX Th SIXPKEIX TNG
OUVOPHOAOYNONG €iVaIl TIPOOITA, PTTOPE] VX EIVOI KOPTEP.



To KouTi oUVOEDNG TWV CUCKEUQV TTPETTEI VO BPIOKETOI OTNV
TEPIOXN TNG YPOUHOOKIGOUEVNG eTTIPAVEING A 1} £§w Ao TO XWPO
TOTT00ETNONG.
2TEPEWOTE TA PN OTEPEWPEVA VTOUANITICK LI HIX OUVNBIoUEVN
ywvia Tou gpmopiou B oTov Toixo.
AIOT&OEIC TWV EIKOVWOV 08 mm.
A\ ®opeig NAEKTPOVIKWV OTOIXEIWV EPPUTEUONG!
H ouokeur) pmopei va TepIEXE! HOVILOUG POYVATEG, OI OTToiol PTTopouy
VOl ETINPERTOUV OPVNTIKG T NAEKTPOVIKA OTOIXEIC EPPUTEUONG, TT.X.
BNUaTOd0TEG KAPOIAG I AvTAiEG IVGOUAIVNG. " aUTO KOT& Tn)
ouvappoAdynon TNPNOTE HI eAGXIOTN ommdoTaon 10 cm amd Ta
NAEKTPOVIKQ OTOIXEIX EUPUTEUONG.
JUGCKEUN K&TW QIO TOV TIAYKO £pyaoiag - Eik. 2
Mo TOV oEPIOPO TNG CUOKEUNG TIPETTEI 0 EVOIKPEDOG TTATOG VX EXEI
Eva Avolypa eEaxepiopoU.
STEPEWOTE TOV TTAYKO EPYOTIOG TAVK OTAK eVTOIXI{OPEVO VTOUAXTTICL.
E&v n ouokeur) TommoBeTnOei K&TW GITO PIa BXON €CTIQV,TTPETTE VO
TNPNBoUV ol akOAOUBEG EAXXIOTEG SIXOTHOEIG (EVOEXOPEVIIG
OUPTIEPIAXUBAVOUEVNG TNG UTTOKATOOKEUNG):
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Eidog B&ong eoTiwv  a a b

ormo MAvw  100TEdA UE TNV
EMPAVEIX

Enaywyikr péon goTi- 42 mm 43 mm 5mm

WV

Emaywyikr Baon €oTi- 52 mm 53 mm 5 mm

WV OUVONIKNG ETTIPA-

VEIOG

B&on eoTiov agpiou 32 mm 43 mm 5 mm
32 mm 35 mm 2mm

HAekTpIkn B&on €oTi-
WV

Aoyw TnG amapaiTnTNG AGXIOTNG amdoTaong b mpokumTel To
€AOXIOTO TIGX0G TOU TTAXYKOU £PYOCIOG a.

MpooélTe TIG 0dNyieg oUVAPHOAOYNONG TNG B&ONG ECTIWV.

Zuokeur og YnAo vroulam - Eik. 3

M TOV GePIOPO TNG GUCKEUNG TTPETTEI Ol EVOIHUETOI TIRTOI VX £€X0UV
Eva Avolypa eEaxepiopou.

Ortov T0 Ynhd VTOUAGTI £XEI TTPOOBETA 0T TTIOW TOIXWHOTA TWV
EexwpIOTWV OTOIKEIWV EVa TMAEOV TTIOW TOIXWHK, TIPETTEI QUTO VX
apaIPeOE.

TOTOBETHOTE TN GUOKEUN HOVO TOOO WNAK, WOTE VO PTTOPOUV VX
OIMOPGKPUVOVTAI TX eEXPTIHOTA XWPIG TTPORANUC.

TomoBeTnon ot ywviax Eik. 4

Mo va PTTopei vor avoiEel N TTOPTO TNG CUOKEUNG, KOTS TNV
TOTOBETNON O¢ ywvia A&BeTe umoyn Ti¢ dicoTaoeig C. H dicotaon D
e€oPTATON OTTO TO TTAXOG TNG TTPOCOWNG TOU VTOUATTIOU KATW OTO T1
o).

HAEKTPIKI) GUVSEON TNG CUCKEUNG

H ouokeur avTaImoKpivETAI GTNV KATNYOPId TIPOOTaoIaG | Kol
EMTPETETAI VO AeIToupyei dvo pe ouvdeon aywyou TIPOOTATIG
(yeiwan).

H ao@aAEIn TIPETIEN VO OVTOITOKPIVETON OTO OTOIXEIR I0XUOG 0TV
TNVOKIOX TUTTOU KOl OTIC TOTTIKEG TIPOSIYPAPEC.

Se OAeg TIG EpYOOiEG CUVOPHOAOYNONG TIPETTEI N CUCKEUN V&
BpiokeTal EKTOC TAONG.

H ouokeur) emTpéneTan va ouvdedei POvo e To OUVNUPEVO KOAwDIo
ouvoeong. ZuvdEoTe To KXAWDIO oUVOEONG OTNV TTIOW TTASUPG TNG
ouoKeUung (KAIK!).

Eva kahadio olvdeong 3,0 m eivan SiodEoipo oty urnpeoia
e&uUTNPETNONG TTEAXTWV.

To kah@dio oUvdeONG EMTPEMETAI VO AVTIKOTOOTAOE! PHOVO pe Evar
yvnolo kahwdio, JIOETIPO PECW TNG UTINPETIOG eEUTTNPETNONG
TTEAXTMV.

H mpooTaoia emagng mpémel va eEaxoalileTal pe TNV TomoOETNON.
KaAwd10 cuvdeong Ue QIG GOUKO

H ouokeun emTpeneTal vo ouvdedel Hovo o pial Mpifor 6oUKo TTou
eIVal EYKATEOTNPEV CUPPWOVX € TOUG KAVOVIOUOUG.

E&v To QIG HETA TNV TOTIOBETNON JeV eival TIAEOV TTPOCITO, TIPETIEI OTN
HOVIUN NAEKTPIKN EYKATXOTOON VO TIPOPBAETTETAN IO DIKTOEN
OIOKOTING OTIG PAOEIG CUPPWVA PE TOUG KAXVOVIGHOUG EYKATROTOONG.
KaAwd10 ouvdeong Xwpig pIg GOUKO

Movo évag adeloUxX0g EYKATOOTATNG EMTPETETAI VO OUVOEDE! TN
OUOKEUN).

3TN POVIUN NAEKTPIKI EYKOTAOTOON TTPETTEI VO TIPOBAETTETAI HICX
BIGTOEN GIOKOTIAG OTIG PAOEIG CUPPWVO IE TOUG KAVOVIOHOUG
EYKOTAOTOONG. EEOKPIBOOTE TOUG OywYoUG TwV PAOEWV KOl TOV
oudeTePO aywyo ("undev") oTo kouTi cUVdEDNG. S€ TTePITTWON
€0QOAUEVNG GUVOEDNG UTTOPEI N GUOKEUN V& UTIOOTE! (NPIKK.
SuvdEOTE TN OUOKEUN HOVO cUPQWVA e To oxEDIo ouvdeong. Mo Tnv
TGN BAETE OTNV MVOKIOK TUTTOU. SUVOEOTE TOUG KAWVOUC TOU
KoAwdiou oUVDEONG CUPPWV PE TG VTIOTOIXO XPOHOTO:
Mp&aivokiTpIvo = Aywydg mpoaTooiog @), pmAe = OUSETEPOC oywYdQ
(Undev), kape = P&on (eEWTEPIKOG AYWYOG).

ZrepEwon TG cuokeung Eik. 5

1. ZpwETe T CUOKEUN EVTEANG HEOX KO KEVTPAPETE TNV.

2. BidwoTe KOAX T CUOKEUT).

H oxiopr peTo€U TOU TIGYKOU EPYOTIOG KOl THG OUOKEUNG dev
ETTPEMETAI VO KKAUPOEI IO TIPOCOETA TTNXAKICK.

210 MAEUPIKA TOIXWUOGTO TOU VTOUAXTTIOU €VTOIXIGHOU dev
EMTPETETAI VX TOTTOOETNOOUV TINXAKIX OEPUOTTPOCTACING.

Agaipeon

1. ©€0TeE TN OUOKEUN €KTOC THONG.

2. \UoTe TIg Bideg oTEPEWONG.

3. AvaonkwoTe eAaPp& T CUOKeUN Kol TPaBRETe TNV evieAwg €Ew

Advertencias importantes: figura 1

No debe haber ninguna placa posterior en el armario donde se
aloja el electrodoméstico. Entre la pared y la base o la placa
posterior del armario situado encima debe mantenerse una
distancia minima de 35 mm.

El armario donde se aloja el electrodoméstico debe tener en la
parte delantera un orificio de ventilacién de 50 cm2. En el caso
de los muebles modulares sin abertura de ventilacién en la zona
trasera de las paredes laterales, debe haber 200 cm?.Para ello,
recortar la placa protectora del zécalo o colocar una rejilla de
ventilacion.

No cubrir las ranuras de ventilacidn ni los orificios de aspiracion.

Solo un montaje profesional segun estas instrucciones de
montaje garantiza un uso seguro. En caso de darios debido a un
montaje erréneo, la responsabilidad sera del instalador.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. El
electrodoméstico no debe conectarse en caso de haber sufrido
daros durante el transporte.

Tener en cuenta las hojas de instrucciones para la instalacion
de los accesorios.

Antes de poner en marcha el electrodoméstico, retirar el
material de embalaje y las laminas adherentes de la puerta y del
interior del electrodoméstico.

Los muebles donde se aloja el electrodoméstico deben poder
resistir una temperatura de hasta 90 °C, y los frontales de los
muebles adyacentes, hasta 70 °C.

No instalar el aparato detras de una puerta decorativa o de
mueble. Existe riesgo de sobrecalentamiento.

Llevar a cabo los trabajos de recorte en el mueble antes de
colocar el electrodoméstico. Retirar las virutas. Podrian afectar
al funcionamiento de los componentes eléctricos.

Llevar guantes protectores para evitar cortes.Las piezas que
estén accesibles durante el montaje pueden tener los bordes
afilados.

La toma de corriente del electrodoméstico debe quedar dentro
de la zona de la superficie sombreada A o fuera del espacio de
montaje.

Fijar a la pared los muebles que no estén fijados con una
escuadra estandar B.

Las medidas de las imagenes estan en mm.



A\ iPersonas con implantes electronicos!

El aparato puede contener imanes permanentes, los cuales
pueden repercutir en el correcto funcionamiento de implantes
electrénicos, como marcapasos o bombas de insulina. Por ello,
durante el montaje es necesario mantener una distancia minima
de 10 cm respecto a implantes electrénicos.

Aparato debajo de la encimera: figura 2

Para poder ventilar el aparato, el piso separador debe contar con
una ranura de ventilacion.

Fijar la encimera sobre el mueble empotrado.

Si el aparato se monta debajo de una placa de coccién, deben
respetarse las siguientes medidas minimas (en caso necesario,
incluida la estructura inferior):

o — s

Tipo de placa a a b

encastrada aras de la su-

perficie

Placa de induccidn 42 mm 43 mm 5mm
Superficie de 52 mm 53 mm 5 mm
Placa de induccion
Placa de coccion de 32 mm 43 mm 5mm
gas
Placa de coccidn 32 mm 35 mm 2 mm

eléctrica

En funcion de las medidas minimas requeridas b se determina la
capacidad minima de la encimera a.

Tener en cuenta las instrucciones de montaje de la placa de
coccion.
Aparato en un armario en alto, figura 3

Para poder ventilar el aparato, el piso separador debe contar con
una ranura de ventilacion.

Cuando el armario en alto cuenta con otra placa posterior

adicional, al margen de las placas posteriores, esta debe retirarse.

No montar el aparato demasiado alto a fin de poder retirar los
accesorios sin problemas.

Montaje en esquina: figura 4

Para que sea posible abrir la puerta del aparato, observar una
distancia C en el montaje en esquina. La medida D depende del
grosor del frontal del mueble bajo el tirador.

Conexion del aparato a la red eléctrica

El electrodoméstico pertenece a la clase de proteccion | y solo
puede utilizarse conectado a una conexion con conductor de toma
a tierra.

La proteccion por fusible debe configurarse de acuerdo con los
datos de potencia indicados en la placa de caracteristicas y con la
normativa local.

El electrodoméstico debe estar sin tension para poder realizar los
trabajos de montaje.

El aparato solo puede conectarse con el cable de conexion
suministrado. Conectar el cable de conexién en la parte posterior
del aparato (debe oirse un clic).

Puede adquirirse un cable de conexion de 3,0 m a traves del
Servicio de Atencion al Cliente.

El cable de conexidn solo puede ser sustituido por un cable
original, que puede solicitarse a través del Servicio de Atencion al
Cliente.

Mediante el montaje debe garantizarse la proteccidn contra
contacto accidental.

Cable de conexion con conector con contacto de puesta a
tierra

El electrodoméstico solo podra conectarse a una toma de
corriente de instalacion reglamentaria y provista de toma a tierra.

Segun las normas, si el conector ya no es accesible tras el
montaje, la instalacidn eléctrica con toma de tierra debera constar
de un dispositivo de separacion en las fases.

Cable de conexion sin conector con contacto de puesta a
tierra

La conexién del aparato debe realizarse exclusivamente por un
técnico especialista autorizado.

Segun las normas, la instalacién eléctrica con toma de tierra
debera disponer de un dispositivo de separacion en las fases.
Identificar el conductor de fase y el conductor neutro («cero») de
la toma de corriente. El aparato puede resultar dafiado si no se
conecta de la forma adecuada.

Conectar el aparato segun el esquema de conexién. Consultar la
tension en la placa de caracteristicas. Conectar los conductores

del cable de conexion a la red de acuerdo con la codificacion por
colores: verde-amarillo = toma a tierra @, azul = (cero) conductor

neutro, marrén = fase (conductor exterior).

Fijar el aparato: figura 5
1. Introducir el aparato por completo y centrarlo.
2. Atornillar el aparato.

El espacio entre la encimera y el aparato no debe obstruirse con
listones suplementarios.

En las paredes laterales del armario desmontable no se pueden
montar listones térmicos.

Desmontaje

1. Desconectar el aparato de la corriente.

2. Aflojar los tornillos de ajuste.

3. Levantar ligeramente el aparato y extraerlo por completo.

Tarkeita ohjeita - kuva 1
Kaapissa, johon laite asennetaan, ei saa olla takaseinda laitteen
takana. Seinan ja yldpuolella olevan kaapin pohjan ja
takaseinan vélisen etéisyyden laitteeseen pitda olla vahintdan
35 mm.
Kalusteen etusivulla pitda olla 50 cm?:n tuuletusaukko.
Kalusteissa, joissa ei ole tuuletusaukkoa sivuseinien takaosassa
200 cm?2. Tee sita varten aukko sokkeliin tai asenna
tuuletusritila.
Tuuletusaukkoja tai tuloilma-aukkoja ei saa peittda.
Laitteen turvallinen kayttd on taattu vain, kun se asennetaan
asianmukaisesti asennusohjeita noudattaen. Vaarasta
asennuksesta johtuvista vahingoista vastaa asentaja.
Tarkasta laite, kun olet purkanut sen pakkauksesta. Jos
laitteessa on kuljetusvaurioita, ala kytke laitetta kayttéén.
Noudata lisdosien asennusta koskevia asennusohjeita.
Poista paikkausmateriaali ja limakalvot uunitilasta ja luukusta
ennen laitteen kayttddnottoa.
Kalusteiden, joihin laite asennetaan, pitda kestaa lampdétilaa
90 °C, vieressa olevien kalusteiden etuosien vahintaan
lampétilaa 70 °C.
Ala asenna laitetta somiste- tai kalusteoven taakse. Vaarana on
ylikuumeneminen.
Tee kalusteen leikkaustydt ennen laitteen asentamista. Poista
lastut. Sahkdisten rakenneosien toiminta voi hairiintya.
Kayta suojakasineitd, jotta valtat viiltohaavat. Osat, joihin paaset
asennuksen aikana késiksi, voivat olla teravareunaisia.
Laitteen liitAntérasian tulee olla viivoitetun pinnan alueella A tai
asennusalueen ulkopuolella.
Kiinnitd irralliset kalusteet yleisesti saatavana olevalla
kulmalevylla B seindan.
Kuvien mitat mm.

A\ Elektronisten implanttien kayttajat!

Laitteessa voi olla kestomagneetteja, jotka voivat vaikuttaa
elektronisiin implantteihin, esimerkiksi syddmentahdistimiin tai
insuliinipumppuihin. Pid4 sen téhden asennuksen yhteydessé
véhintdan 10 cm:n etéisyys elektronisiin implantteihin.

Laite ty6tason alla - kuva 2

Valipohjassa pitéé olla rako laitteen tuuletusta varten.

Kiinnité tydtaso kalusteeseen.



Jos laite asennetaan keittotason alle, on noudatettava seuraavia
minimimittoja (tarvittaessa alla oleva rakenne mukaan lukien):

2 I VAT
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Keittotason tyyppi a a b
paalle asen- samantasoinen
nettu asennus
Induktiokeittotaso 42 mm 43 mm 5 mm
Taysipintainen 52 mm 53 mm 5 mm
induktiokeittotaso
Kaasukeittotaso 32 mm 43 mm 5 mm
Sahkokeittotaso 32 mm 35 mm 2mm

Tarvittavan minimietéisyyden b takia tyétason vahimmaisvahvuus
on a.

Noudata keittotason asennusohjetta.

Laite korkeassa kaapissa - kuva 3
Vélipohjissa pitda olla rako laitteen tuuletusta varten.

Jos korkeassa kaapissa on elementti-takaseinien liséksi toinen
takaseind, se on poistettava.

Asenna laite vain niin korkealle, ettd varusteet saa otettua helposti
ulos.
Asennus kulmaan kuva 4

Jotta laitteen luukku saadaan avattua, ota kulmaan asentaessasi
huomioon mitat C. Mitta D riippuu kalusteen etuosan paksuudesta
kahvan alapuolella.

Laitteen liittaminen sahkéverkkoon
Laitteen suojaluokka on |, ja sen kaytt6é on sallittu vain
maadoitusliitinnén kanssa.

Suojaus on tehtdva tyyppikilvessa mainitun tehotiedon ja
paikallisten méaraysten mukaan.

Laitteessa ei saa olla jannitettd asennustéité tehtédessa.

Laitteen saa liittdd vain mukana toimitetun liitdntajohdon kanssa.
Kytke liitdntajohto laitteen takasivulle (klik!).

Huoltopalvelusta on saatavana 3,0 metrin litdnt4johto.

Liitdntdjohdon saa vaihtaa vain alkuperéiseen liitAntdjohtoon, joka
on saatavana huoltopalvelusta.

Asennuksen pitaa taata kosketussuoja.

Liitantajohto, jossa maadoitettu pistoke

Laitteen saa liittdé ainoastaan maéaraystenmukaisesti asennettuun
maadoitettuun pistorasiaan.

Jos pistokkeeseen ei padése asennuksen jalkeen enda késiksi,
kiinted sahkoéliitdnta on varustettava asennusmaaraysten
mukaisella vaihejohtojen katkaisimella.

Liitantajohto, jossa ei maadoitettua pistoketta

Laitteen saa liittdd vain valtuutettu asentaja.

Kiinted sahkoliitdnta on varustettava asennusmaaraysten
mukaisella vaihejohtojen katkaisimella. Yksil6i vaihe- ja nollajohto
litdntarasiassa. Jos liitdnta tehdaan vaarin, laite voi vaurioitua.

Liita laite vain liitdntdkuvan mukaan. Jannite, ks. tyyppikilpi. Liita
verkkoliitdntdjohdon johtimet varikoodien mukaan: vihreé-
keltainen = suojajohdin @, sininen = (nolla) nollajohdin, ruskea =
vaihe (vaihejohdin).

Laitteen kiinnittdminen - kuva 5

1. Tydnna laite kunnolla paikalleen ja kohdista keskelle.

2. Kiinnita laite ruuveilla.

Tyodtason ja laitteen vélista rakoa ei saa sulkea lisélistoilla.
Kaapin sivuseiniin ei saa asentaa lampdsuojalistoja.

Irrotus

1. Poista laitteesta jannite.

2. Irrota kiinnitysruuvit.

3. Nosta laitetta kevyesti ja vedd se kokonaan ulos

Consignes importantes - fig. 1

Le meuble d'encastrement doit étre sans paroi derriere
I'appareil. Entre le mur et le plancher du meuble ou bien la paroi
arriere du meuble situé au-dessus, respecter une distance d'au
moins 35 mm.

Le meuble d'encastrement doit disposer sur le devant d'un
orifice d'aération de 50 cm?. En cas de niche sans découpe pour
I'aération au niveau arriére des parois latérales 200 cm?. A cet
effet, découpez le cache du socle ou fixez une grille de
ventilation.

Les fentes d'aération et les orifices d'aspiration ne doivent pas
étre recouverts.

Seule une installation effectuée selon cette notice de montage
garantit une utilisation en toute sécurité. En cas de dommages
résultant d'une installation incorrecte, l'installateur est
responsable.

Controlez I'état de I'appareil apres 'avoir déballé. Ne le
raccordez pas s'il présente des avaries de transport.

Respectez le notice de montage pour l'installation des
accessoires.

Avant la mise en service, retirez le matériau d'emballage et les
films adhésifs du compartiment de cuisson et sur la porte.

Les meubles d'encastrement doivent résister a une température
jusqu'a 90°C et la fagade des meubles voisins, jusqu'a 70°C.
N'installez pas I'appareil derriere une porte de meuble ni derriére
une porte décorative. Il existe un risque de surchauffe.
Réalisez les travaux de découpe sur le meuble avant la mise en
place de 'appareil. Enlevez les copeaux. Le fonctionnement des
composants électriques peut étre compromis.

Portez des gants de protection pour éviter des coupures.
Certaines pieces accessibles lors du montage peuvent posséder
des arétes coupantes.

La prise de raccordement de I'appareil doit se situer dans la
zone de la surface hachurée A ou a I'extérieur de I'espace
d'encastrement.

Les meubles non fixés doivent étre fixés au mur au moyen d'une
équerre B usuelle du commerce.

Mesures des figures en mm.

A\ Porteurs d'implants électroniques !

L'appareil peut contenir des aimants permanents qui peuvent
influer sur des implants électroniques, par ex. stimulateurs
cardiaques ou pompes a insuline. Pour cette raison, lors du
montage, respecter une distance minimum de 10 cm par rapport
aux implants électroniques.

Appareil sous le plan de travail - fig. 2

Pour la ventilation de I'appareil, le plancher intermédiaire doit
présenter une découpe de ventilation.

Fixez le plan de travail sur le meuble d'encastrement.

Si I'appareil est encastré sous une table de cuisson, les
dimensions minimales suivantes doivent étre respectées (le cas
échéant, construction support incluse) :

) —s




Type de table de a a b

cuisson posé affleurant

Table a induction 42 mm 43 mm 5mm
Table de cuisson ain- 52 mm 53 mm 5mm
duction

pleine surface

Table de cuissonau 32 mm 43 mm 5mm
gaz

Table de cuisson 32 mm 35 mm 2mm
électrique

En raison de la distance minimale nécessaire b, |'épaisseur
minimale du plan de travail qui en découle est a.

Respectez la notice de montage de la table de cuisson.

Appareil dans une armoire - fig. 3

Pour I'aération de I'appareil, les faux-planchers doivent présenter
une découpe de ventilation.

Si I'armoire possede un panneau arriére en plus des panneaux
arriere des éléments, celui-ci doit étre enleveé.

N'installer I'appareil qu'a une telle hauteur que les accessoires
puissent étre retirés sans probléme.

Encastrement angulaire - fig. 4

Afin de pouvoir ouvrir la porte de I'appareil, respecter les cotes C
en cas d'encastrement angulaire. La cote D est fonction de
I'épaisseur de la facade du meuble sous la poignée.

Raccordement électrique de I'appareil

L'appareil répond a la classe de protection | et doit uniquement
étre utilisé avec une prise a conducteur de protection.

La protection par fusible doit s'effectuer conformément a
l'indication de puissance sur la plaque signalétique et aux
prescriptions locales.

Pour tous les travaux de montage, I'appareil doit étre hors tension.

L'appareil doit uniquement étre raccordé au moyen du cordon
d'alimentation secteur fourni. Connectez le cordon d'alimentation
secteur au dos de I'appareil (clic sonore !).

Un cordon d'alimentation secteur de 3,0 m est en vente aupres du
service aprés-vente.

Le cordon d'alimentation secteur doit uniquement étre remplacé
par un cordon d'origine, qui peut étre commandé auprés du
service aprés-vente.

La protection contre les contacts accidentels doit étre garantie par
le montage.

Cable de raccordement avec fiche avec terre

L'appareil doit impérativement étre raccordé a une prise de
courant de sécurité installée de maniére réglementaire.

Si la prise n'est plus accessible aprés l'installation, dans
l'installation a cablage fixe, un systéme coupe-circuit dans les
phases est a prévoir conformément aux réglementations
d'installation.

Cable de raccordement sans fiche avec terre

Seul un spécialiste agréé est habilité a raccorder I'appareil.

Dans l'installation & céblage fixe, un systéme coupe-circuit dans
les phases est a prévoir conformément aux réglementations
d'installation. Identifiez le conducteur de phase et le conducteur
neutre dans la prise de raccordement. L'appareil risque d'étre
endommagé en cas de raccordement incorrect.

Il doit étre raccordé uniquement conformément au schéma de
raccordement. Pour la tension, reportez-vous a la plaque
signalétique. Raccordez les fils du cable de raccordement secteur
conformément au code de couleurs : vert-jaune = conducteur de
protection &, bleu = neutre, marron = phase (conducteur
extérieur).

Fixer I'appareil - fig. 5
1. Pousser 'appareil jusqu'au fond et le centrer.
2.Visser l'appareil.

L'écart entre le plan de travail et I'appareil ne doit pas étre obturé
par des baguettes supplémentaires.

Des baguettes de protection thermique ne doivent pas étre
montées sur les parois latérales du meuble d'encastrement.
Dépose

1. Mettre I'appareil hors tension.

2.Desserrer les vis de fixation.

3.Soulever Iégerement 'appareil et le retirer complétement

Avvertenze importanti - Figura 1

Inserire I'apparecchio in un mobile da incasso senza parete
posteriore. Rispettare una distanza pari ad almeno 35 mm tra il
muro e il fondo o la parete posteriore del pensile soprastante.

Il lato anteriore del mobile da incasso deve essere provvisto di
un foro di ventilazione di 50 cmz2. In caso di mobili da incasso
privi di fessura di ventilazione nella parte posteriore delle pareti
laterali il foro di ventilazione deve essere di 200 cm2. A tal fine,
accorciare lo zoccolo o montare una griglia di ventilazione.

Le fessure di ventilazione e le prese d'aria non devono essere
coperte.

Solo un montaggio a regola d’arte secondo queste istruzioni
garantisce un uso sicuro. In caso di danni dovuti a un montaggio
scorretto la responsabilita ricade su chi ha montato
I'apparecchio.

Controllare I'apparecchio dopo averlo disimballato. Qualora si
fossero verificati danni da trasporto, non collegare I'apparecchio.
Osservare la guida di montaggio per i componenti degli
accessori.

Rimuovere il materiale di imballaggio e la pellicola adesiva dal
vano cottura e dallo sportello prima della messa in funzione.

I mobili da incasso devono essere termostabili fino a una
temperatura pari a 90 °C e i mobili adiacenti fino a 70 °C.

Non montare l'apparecchio dietro a uno sportello decorativo o a
uno sportello del mobile. Sussiste il pericolo di
surriscaldamento.

Completare i lavori di taglio sul mobile prima dell'inserimento
dell'apparecchio. Rimuovere i trucioli in quanto possono
pregiudicare il funzionamento dei componenti elettrici.
Indossare guanti protettivi per evitare di procurarsi ferite da
taglio. Le parti che restano scoperte durante il montaggio
possono essere appuntite.

La presa di collegamento dell'apparecchio deve trovarsi
all'interno dell'area tratteggiata A o all'esterno dell'area di
incasso.

Fissare il mobile alla parete con un angolare B disponibile in
commercio.

Nelle figure le misure sono espresse in mm.

/\ Portatori di impianti elettronici!

L'apparecchio pud contenere magneti permanenti che possono
agire sugli impianti elettronici, quali ad es. pacemaker o pompe di
insulina. Pertanto al momento del montaggio i portatori di impianti
elettronici devono mantenere una distanza minima di 10 cm.
Apparecchio sotto il piano di lavoro - figura 2

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessura di
ventilazione nel ripiano intermedio.

Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.

Se l'apparecchio viene incassato sotto un piano cottura, vanno
rispettate le seguenti misure minime (eventualmente inclusa
sottostruttura):

o o
?b Ta

Tipo di piano cottu- a a b
ra rialzato a filo

Piano cottura a indu- 42 mm 43 mm 5mm

zione
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Tipo di piano cottu- a a b
ra

rialzato a filo
Piano cottura con 52 mm 53 mm 5mm
sistema a induzione
sull'intera superficie
Piano cotturaagas 32 mm 43 mm 5mm
Piano cottura elettrico 32 mm 35 mm 2 mm

Sulla base della distanza minima necessaria b risulta lo spessore
minimo del piano di lavoro a.

Rispettare le istruzioni per il montaggio del piano cottura.

Apparecchio in un mobile alto - Figura 3

Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fessura di
ventilazione nel ripiano intermedio.

Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento un mobile alto ha un
ulteriore pannello posteriore, quest'ultimo deve essere rimosso.
Montare I'apparecchio a un'altezza tale da poter prelevare gl
accessori senza problemi.

Montaggio angolare - Figura 4

Per permettere 'apertura della porta, tenere conto della misura del
montaggio angolare C. La misura D dipende dallo spessore del
frontale del mobile sotto la maniglia.

Collegamento elettrico dell'apparecchio
L'apparecchio appartiene alla classe di protezione | ed ¢ in grado
di funzionare solo se dotato di un conduttore di terra.

La protezione avviene secondo l'indicazione di potenza sulla
targhetta di identificazione e nel rispetto delle disposizioni locali.
Durante tutte le operazioni di montaggio I'apparecchio deve
essere senza tensione.

Allacciare I'apparecchio esclusivamente mediante il cavo fornito in
dotazione. Collegare il cavo di alimentazione alla parte posteriore
dell'apparecchio (clic!).

E possibile richiedere presso il servizio di assistenza tecnica un
cavo di alimentazione di 3,0 m.

Sostituire il cavo di alimentazione unicamente con un cavo
originale disponibile presso il servizio di assistenza tecnica.

La protezione da contatto deve essere garantita tramite il
montaggio.

Cavo di collegamento con spina con sistema di contatto di
protezione

L'apparecchio puo essere collegato solamente a una presa con
messa a terra installata secondo le istruzioni.

Se dopo il montaggio la spina non € piu raggiungibile, durante la
posa fissa dell'installazione elettrica, prevedere un dispositivo di
separazione nelle fasi seguenti alla determinazione
dell'allestimento.

Cavo di collegamento senza spina con sistema di contatto di
protezione

L'allacciamento dell'apparecchio pud essere effettuato solo da un
tecnico autorizzato.

Durante la posa fissa dell'installazione elettrica, &€ da prevedere un
dispositivo di separazione nelle fasi conformemente alle
disposizioni dell'allestimento. Nella presa di collegamento,
individuare un conduttore di fase e uno neutro (“zero”). Un
allacciamento scorretto dell'apparecchio pud comportarne il
danneggiamento.

Attenersi sempre allo schema di allacciamento. Per la tensione,
vedere la targhetta di identificazione. Collegare i fili del cavo di

collegamento alla rete elettrica rispettando i colori: verde giallo=
conduttore di terra @, blu = (zero) conduttore neutro, marrone =

fase (conduttore esterno).

Fissaggio dell'apparecchio - Figura 5
1. Inserire I'apparecchio fino in fondo e centrarlo.
2.Fissare I'apparecchio con le viti.

Non chiudere lo spazio tra il piano di lavoro e I'apparecchio con
ulteriori listelli.

Sulle pareti laterali del mobile non deve essere collocato alcun
listello di isolamento termico.

Smontaggio

1. Scollegare |'apparecchio.

2. Svitare le viti di fissaggio.

3. Sollevare leggermente I'apparecchio ed estrarlo completamente

Belangrijke aanwijzingen - Afb. 1

De inbouwkast mag achter het apparaat geen achterwand
hebben. Tussen de wand en de bodem van de kast of de
achterwand van de kast erboven dient een afstand van minstens
35 mm te worden aangehouden.

De inbouwkast moet aan de voorkant een ventilatieopening van
50 cm? hebben. Bij ombouwmeubels zonder ventilatie-uitsparing
achter aan de zijwanden 200 cm?.Hiervoor de sokkelplaat
bijsnijden of een ventilatierooster aanbrengen.
Ventilatiesleuven en aanzuigopeningen mogen niet worden
afgedekt.

Veilig gebruik is alleen gegarandeerd bij een deskundige inbouw
volgens deze montagehandleiding. De monteur is aansprakelijk
voor schade als gevolg van een verkeerde inbouw.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Niet aansluiten in
geval van transportschade.

Bij de inbouw van accessoires dient u zich te houden aan de
beschrijving in de montagebladen.

Voor het eerste gebruik verpakkingsmateriaal en plakfolie
verwijderen uit de binnenruimte en van de deur.
Inbouwmeubels dienen bestand te zijn tegen een temperatuur
van maximaal 90 °C, aangrenzende voorzijden van meubels
tegen een temperatuur van maximaal 70 °C.

Het apparaat niet inbouwen achter een decor- of meubeldeur.
Dan bestaat het risico van oververhitting.

Voer uitsnijdingswerkzaamheden aan het meubel uit voordat het
apparaat wordt geplaatst. Spanen verwijderen. Deze kunnen
invioed hebben op de werking van elekirische componenten.
Draag werkhandschoenen ter voorkoming van
snijwonden.Onderdelen die tijdens de montage toegankelijk zijn,
kunnen scherpe randen hebben.

De contactdoos van het apparaat dient zich in het gebied van
het gearceerde vlak A of buiten de inbouwruimte te bevinden.
Niet bevestigde meubels met een gebruikelijke, in de handel
verkrijgbare haak B aan de wand bevestigen.

Maataanduidingen van de afbeeldingen in mm.
A\ Dragers van elektronische implantaten!

Het apparaat kan permanentmagneten bevatten die elektronische
implantaten, zoals pacemakers of insulinepompen, kunnen
beinvloeden. Houd daarom bij de montage een afstand van
minstens 10 cm tot elektronische implantaten aan.

Apparaat onder werkblad - Afb. 2

Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat dient het
tussenschot te beschikken over een ventilatie-opening.

Werkblad bevestigen op het inbouwmeubel.

Wordt het apparaat onder een kookplaat ingebouwd, dan moeten
de volgende minimale afmetingen in acht worden genomen
(eventueel inclusief onderbouwy):

o ke

Type kookplaat a a b
opbouw vlak gemonteer-
de

met doorlopend 42 mm 43 mm 5 mm

kookopperviak
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Type kookplaat a a b

opbouw vlak gemonteer-
de
inductiekookplaat 52 mm 53 mm 5 mm
met doorlopend
kookoppervlak
Gaskookplaat 32 mm 43 mm 5 mm
Elektrische kookplaat 32 mm 35 mm 2mm

Op basis van de vereiste minimale afstand b is de minimale dikte
van het werkblad a.

Houd u aan het installatievoorschrift voor de kookplaat.

Apparaat in bovenkast - Afbeelding 3

Met het oog op de luchttoevoer van het apparaat dienen de
tussenschotten te beschikken over een ventilatie-opening.
Wanneer de bovenkast naast de element-achterwanden nog een
achterwand heeft, dient deze verwijderd te worden.

Het apparaat niet te hoog inbouwen, zodat de toebehoren er
zonder probleem uitgenomen kunnen worden.

Hoekinbouw - Afb. 4

Om ervoor te zorgen dat de deur van het apparaat kan worden
geopend, dient u zich bij de hoekinbouw te houden aan de
afmetingen C. Afmeting D is afhankelijk van de dikte van het
meubelfront onder de greep.

Apparaat elektrisch aansluiten

Het apparaat voldoet aan beveiligingsklasse | en mag alleen met
een geaarde aansluiting worden gebruikt.

De zekering dient in overeenstemming te zijn met de
vermogensopgave op het typeplaatje en de lokale voorschriften.
Bij alle montagewerkzaamheden dient het apparaat spanningsloos
te zijn.

Het apparaat mag alleen met de meegeleverde aansluitkabel
worden aangesloten. Steek de stekker van de aansluitkabel in de
achterkant van het apparaat (klik!).

Bij de servicedienst is een 3,0m-aansluitkabel verkrijgbaar.

De aansluitkabel mag alleen worden vervangen door een originele
kabel, die verkrijgbaar is bij de servicedienst.

De bescherming tegen aanraking dient door de inbouw te zijn
gewaarborgd.

Aansluitkabel met geaarde stekker
Het apparaat mag alleen op een geaarde contactdoos worden
aangesloten die volgens de voorschriften is geinstalleerd.

Wanneer de stekker na de inbouw niet meer toegankelijk is, moet
de geinstalleerde elektrische installatie volgens de
opbouwvoorschriften in de fasen te worden voorzien van een
separator.

Aansluitkabel zonder geaarde stekker

Alleen een daartoe bevoegd vakman mag het apparaat aansluiten.

De geinstalleerde elektrische installatie dient volgens de
opbouwvoorschriften in de fasen te worden voorzien van een
separator. Fase- en neutraal ("nul-") leider in het stopcontact
identificeren. Bij een verkeerde aansluiting kan het apparaat
worden beschadigd.

Alleen aansluiten volgens het aansluitschema. De spanning staat
vermeld op het typeplaatje. De aders van de hoofdleiding
(netaansluiting) aansluiten volgens de kleurcodering: groen-geel =
aardleiding @q blauw = (nul) neutraalleiding, bruin = fase

(buitenleiding).

Apparaat bevestigen - Afb. 5
1. Apparaat volledig inschuiven en centrisch uitrichten.
2. Apparaat vastschroeven.

De spleet tussen werkblad en apparaat mag niet door extra lijsten
worden afgesloten.

Aan de zijwanden van de ombouwkast mogen geen
isolatieprofielen worden aangebracht.

Demontage

1. Maak het apparaat spanningsloos.

2. Bevestigingsschroeven losdraaien.

3. Het toestel licht optillen en helemaal naar buiten trekken.

Viktige henvisninger — bilde 1
Innbyggingsskapet skal ikke ha noen bakvegg bak apparatet.
Mellom veggen og skapbunnen eller bakveggen til skapet
ovenfor ma det vaere en avstand pa minst 35 mm.
Innbyggingsskapet ma ha en ventilasjonsapning péa fremsiden
pa 50 cm?. Ved ombyggingselement uten ventilasjonsapning i
bakre omrade for sidevegger skal det vaere 200 cm?. Beskjeer
sokkeldekselet eller monter et ventilasjonsgitter.
Ventilasjonsapninger og innsugingsapninger ma ikke tildekkes.
Kun en forskriftsmessig montering i henhold til denne
monteringsveiledningen garanterer en sikker bruk. Montgren
star ansvarlig for skader som oppstar pga. feil montering.
Kontroller apparatet etter at du har pakket det ut. Ikke koble til
apparatet hvis det er blitt skadet under transport.
Falg veiledningen ved montering av tilbehgr.
Fjern all emballasje inkl. folie fra ovnsrommet og apparatdgren
for apparatet tas i bruk.
Innbyggingsmoduler ma tale temperaturer pa inntil 90 °C, og
elementfronter i omradet ma tale inntil 70 °C.
Apparatet mé ikke monteres bak en pynte- eller skapdgr. Det er
fare for overoppheting.
Utskjeeringer i kigkkenelementer ma foretas for apparatet settes
pa plass. Fjern spon. Virkematen til de elektriske komponentene
kan pavirkes.
Bruk vernehansker for & unnga kuttskader. Deler som er
tilgjengelige under montering, kan ha skarpe kanter.
Vegguttak for apparatet ma ligge i omradet ved den skraverte
flaten A eller utenfor innbyggingsomradet.
Kjokkenelementer som ikke er festet, skrus fast til veggen med
et vanlig vinkeljern B.
Mal i figurene i mm.

A\ Personer med elektroniske implantater!

Apparatet kan inneholde permanentmagneter som kan pavirke
elektroniske implantater, som f.eks. pacemakere eller
insulinpumper. Hold derfor en minsteavstand pa 10 cm til
elektroniske implantater ved monteringen.

Apparat under benkeplaten — figur 2

For at apparatet skal kunne utluftes, ma mellomplaten ha en
utskaret luftedpning.

Fest benkeplaten pa kjgkkenelementet.

Hvis apparatet blir bygget inn under en platetopp, ma falgende
minstemal overholdes (eventuelt inklusive understell):

] I )
1 |
ta
to
=
Type platetopp a a b
tradisjonell plano

Induksjonstopp 42 mm 43 mm 5mm
Sonefri 52 mm 53 mm 5 mm
induksjonstopp
Gasstopp 32 mm 43 mm 5 mm
Glasskeramisk plate- 32 mm 35 mm 2mm

topp

Pga. den ngdvendige minsteavstanden b blir minstestyrken pa
benkeplaten a.

Folg monteringsanvisningen for platetoppen.

Apparat i hoyskap - figur 3

For at apparatet skal kunne utluftes ma mellomplatene ha
utskarede luftedpninger.
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Nar hayskapet i tillegg til elementbakveggene har enda en
bakvegg, ma denne fjernes.

Apparatet ma bygges inn slik at tilbehgret kan tas ut uten
problemer.

Innbygging i hjerner — figur 4

For at apparatdgren skal kunne apnes, ma det tas hensyn til
malene C ved innbygging i hjgrner. Malet D er avhengig av
tykkelsen pa elementfronten under handtaket.

Koble apparatet til strom
Apparatet er i samsvar med beskyttelsesklasse | og ma bare
kobles til en jordet stikkontakt.

Apparatet mé sikres i henhold til opplysningene pa typeskiltet og
lokale forskrifter.

Ved alt monteringsarbeid ma apparatet vaere spenningslgst.
Apparatet skal bare kobles til med den medfglgende
tilkoblingsledningen. Sett i tilkoblingsledningen pa baksiden av
apparatet (klikk!).

Tilkoblingsledning pa 3,0 m kan fas hos kundeservice.
Tilkoblingsledningen ma bare erstattes av en originalledning som
fas hos kundeservice.

Monteringen ma ikke innskrenke bergringsbeskyttelsen.
Tilkoblingsledning med jordet stopsel

Apparatet mé& bare kobles til en forskriftsmessig montert, jordet
stikkontakt.

Dersom stgpselet ikke er tilgjengelig etter montering, ma det i
henhold til regelverket vaere en skillebryter i fasene i den faste
elektriske installasjonen.

Tilkoblingsledning uten jordet stapsel

Apparatet mé bare tilkobles av en godkjent fagperson.

| den faste elektriske installasjonen skal det i henhold til
regelverket veere en skillebryter i fasene. Identifiser fase- og
ngytralleder ("nulleder") i stikkontakten. Apparatet kan bli gdelagt
ved feiltilkobling.

Tilkoblingen ma skje iht. tilkoblingsskissen. Spenning, se typeskilt.
Lederne i tilkoblingsledningen ma kobles til i samsvar med
fargekodingen: grann-gul = jordledning @, bla = (null)
ngytralleder, brun = fase (ytterleder).

Festing av apparatet — figur 5

1. Skyv apparatet helt inn, og midtstill det.

2. Skru fast apparatet.

Glipen mellom arbeidsplaten og apparatet ma ikke lukkes av
ekstra lister.

Pa sideveggene til ombyggingsskapet skal det ikke festes noen
varmebeskyttelseslister.

Utmontering

1. Koble apparatet spenningslest.

2.Losne festeskruene.

3. Loft apparatet litt opp og trekk det helt ut

Wazne wskazowki - rys. 1

Szafka do zabudowy nie moze mie¢ tylnej scianki. Odlegtosé
miedzy Sciang a spodem szafki lub tylng Sciankg szafki
znajdujacej sie nad urzgdzeniem musi wynosi¢ minimum 35
mm.

Z przodu szafki do zabudowy musi znajdowacé sie otwor
wentylacyjny o powierzchni 50 cm2. W przypadku mebli do
zabudowy bez szczeliny wentylacyjnej nalezy zapewni¢ otwor
wentylacyjny o powierzchni 200 cm? w tylnej czesci Scianek
bocznych. W tym celu przyciaé ostone cokotu lub zamontowacd
kratke wentylacyjna.

Nie wolno zakrywac szczelin wentylacyjnych i otworéw ssacych.

Tylko montaz wykonany zgodnie z niniejszg instrukcja montazu
gwarantuje bezpieczng eksploatacje urzadzenia. Za szkody
powstate w wyniku niewtasciwego montazu odpowiada monter.
Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ stan urzadzenia. Nie
podtaczad, jesli urzadzenie zostato uszkodzone podczas
transportu.

Przestrzegaé wskazdéwek podanych na kartach dotyczacych
montazu elementéw wyposazenia.

Przed uruchomieniem usung¢ z komory piekarnika oraz z drzwi
materiaty opakowaniowe i folie klejace.

Meble do zabudowy musza by¢ odporne na temperature do
90°C, a przylegajace do urzadzenia fronty mebli do 70°C.

Nie montowaé urzadzenia za drzwiami dekoracyjnymi ani za
drzwiami mebla. Istnieje ryzyko przegrzania.

Meble nalezy docina¢ przed wstawieniem urzgdzenia. Usuna¢
widry. Moga one zakitdcac funkcjonowanie elementow
elektrycznych.

Nalezy nosi¢ rekawice ochronne, chroniace przed
skaleczeniem. Elementy, ktére sg dostepne podczas montazu,
moga miec ostre krawedzie.

Gniazdo przytagczeniowe urzadzenia musi znajdowac sie w
zakreskowanym obszarze A lub poza obszarem zabudowy.
Meble, ktdre nie sg przymocowane, nalezy przytwierdzi¢ do
$ciany przy pomocy katownika B.

Wymiary na rysunkach podane sg w mm.
A\ Uzytkownicy implantow elektronicznych!
Urzadzenie moze zawiera¢ magnesy trwate, kiére mogg mie¢
wptyw na dziatanie implantéw elektronicznych, np. rozrusznikéw
serca lub pomp insulinowych. Dlatego podczas montazu nalezy

zachowac¢ odlegtosé co najmniej 10 cm od implantéw
elektronicznych.

Urzadzenie pod blatem roboczym - rys. 2

W celu zapewnienia wentylacji urzadzenia w ptycie
przegradzajgcej musi by¢ otwér wentylacyjny.
Przymocowa¢ blat roboczy do mebli.

W przypadku montazu urzadzenia pod ptytg grzewczg nalezy
uwzglednié ponizsze wymiary minimalne (w tym ewentualng
konstrukcje nosna):

o T
1o @

Rodzaj plyty grzew- a a b
cze) nakladana montowana na

na blat réwni z po-

wierzchnia blatu

indukcyjna ptyta 42 mm 43 mm 5 mm
grzewcza
petnopowierzchniowa 52 mm 53 mm 5 mm
indukcyjna ptyta
grzewcza
gazowa ptyta 32 mm 43 mm 5mm
grzewcza
elektryczna ptyta 32 mm 35 mm 2mm

grzewcza

Na podstawie wymaganej wartosci minimalnego odstepu b
okreslana jest minimalna grubos¢ blatu roboczego a.

Przestrzegac instrukcji montazu ptyty grzewcze;.

Urzadzenie w szafce wysokiej - rys. 3

W celu zapewnienia wentylacji urzadzenia w ptytach
przegradzajgcych musi by¢ otwdr wentylacyjny.

Jezeli szafka wysoka posiada oprocz tylnych scianek modutowych
dodatkowa Scianke tylng, musi ona znajdowac sie w odpowiedniej
odlegtosci.

Urzadzenie nalezy zamontowac na takiej wysokosci, aby mozliwe
byto swobodne wyjmowanie wyposazenia.

Montaz narozny - rys. 4

Aby w przypadku montazu naroznego mozliwe byto otworzenie
drzwiczek urzadzenia, nalezy uwzgledni¢ wymiar C. Wymiar D
zalezy od grubosci frontu mebli pod uchwytem.

Podtaczanie urzadzenia do sieci elektrycznej

Urzadzenie odpowiada klasie ochrony | i moze by¢ uzytkowane
wytacznie, jesli jest podtgczone do przewodu uziemiajgcego.
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Bezpiecznik dopasowac zgodnie z parametrami mocy podanymi
na tabliczce znamionowej i obowigzujgcymi przepisami lokalnymi.
Podczas wszystkich prac montazowych nalezy wytaczyc¢ zasilanie
urzadzenia.

Urzadzenie mozna podtgczy¢ do sieci wytgcznie za pomocag
dostarczonego przewodu przytaczeniowego. Podtaczy¢ przewdd
przytaczeniowy z tytu urzadzenia (klik!).

Przewdd przytaczeniowy o dtugosci 3,0 m mozna naby¢ w
serwisie.

Przewdd przytaczeniowy mozna wymienic¢ wytgcznie na przewdd
oryginalny, ktéry mozna naby¢ w serwisie.

Montaz musi zapewni¢ ochrone przed niezamierzonym
dotknieciem.

Przewdd przytaczeniowy z wtyczka z uziemieniem
Urzadzenie mozna podtgczy¢ wytacznie do gniazda z
uziemieniem, zainstalowanego zgodnie z przepisami.

Jezeli po zabudowaniu urzgdzenia nie bedzie dostepu do wtyczki,
wowczas w statej instalacji elektrycznej nalezy uwzglednié
roztacznik izolacyjny faz zgodnie z obowigzujacymi przepisami
dotyczacymi instalaciji.

Przewod przytaczeniowy bez wtyczki z uziemieniem
Urzadzenie moze podtaczy¢ wytgcznie specjalista z odpowiednimi
uprawnieniami elektrycznymi.

W przypadku statej instalacji elektrycznej nalezy uwzglednié
roztgcznik izolacyjny faz zgodnie z obowigzujgcymi przepisami
dotyczacymi instalacji. Nalezy zidentyfikowac przewdd fazowy i
zerowy w gniezdzie przytaczeniowym. Niewtasciwe podtgczenie
moze doprowadzi¢ do uszkodzenia urzadzenia.

Podtaczaé wytgcznie wedtug schematu podtaczenia. Napiecie,
patrz tabliczka znamionowa. Zyly przewodu przytaczeniowego
podtaczaé zgodnie z oznaczeniem koloréw: zielono-z6tty =
przewdéd uziemiajgcy @, niebieski = przewdd zerowy, brazowy =
przewdd fazowy (przewdd zewnetrzny).

Mocowanie urzadzenia - rys. 5

1. Urzadzenie catkowicie wsunag, ustawiajac posrodku.

2. Przymocowac urzadzenie srubami.

Nie wolno przystania¢ dodatkowg listwg szczeliny pomiedzy
blatem roboczym a urzgdzeniem.

Na bocznych sciankach szafki do obudowy nie wolno umieszczaé
oston termicznych.

Demontaz

1. Wytaczy¢ zasilanie urzadzenia.

2. Odkreci¢ Sruby mocujace.

3. Urzadzenie lekko unies¢ i catkowicie wyciggnac.

Indicacoes importantes - figura 1

O armario de embutir ndo deve possuir uma parede traseira por
tras do aparelho. E necessario manter uma distancia minima de
35 mm entre a parede e a base do arméario ou a parede traseira
do armario.

O armario embutido tem de ter uma abertura de ventilagdo de
50 cm? na parte frontal. No caso de mdveis transformaveis sem
abertura de ventilagdo na zona traseira das paredes laterais,
uma abertura de 200 cm?. Para o efeito, corte o rodapé ou
apligue uma grelha de ventilagéo.

As ranhuras de ventilagdo e aberturas de entrada de ar ndo
podem ser tapadas.

S6 uma montagem correta, respeitando estas instrugdes de
montagem, garante uma utilizagéo segura. Os danos causados
por uma montagem inadequada s&o da responsabilidade do
instalador.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se forem
detetados danos de transporte, ndo ligue o aparelho.

Observe as fichas de montagem para a instalagdo de
acessorios.

Remova a embalagem e as peliculas autocolantes do interior do
aparelho e da porta antes da colocagdo em funcionamento.

Os mdveis de encastrar tém de ser resistentes a temperaturas
até 90 °C e as frentes dos méveis adjacentes até 70 °C.

Nao monte o aparelho atras de uma porta decorativa ou de um
movel. Ha risco de aquecimento excessivo.

Realize os trabalhos de abertura no mével antes da colocagéo
do aparelho. Remova as aparas. O funcionamento dos
componentes elétricos pode ser afetado.

Para evitar ferimentos por corte devem ser utilizadas luvas de
protecéo. As pecas que ficam acessiveis durante a montagem
podem ter arestas afiadas.

A tomada de ligagéo do aparelho devera situar-se na zona
sombreada A ou fora do espaco de instalacéo.

Fixe os moéveis soltos a parede com um esquadro disponivel no
comércio B.

Medidas indicadas nas imagens em mm.

A\ Portadores de implantes eletrénicos!

O aparelho pode conter imanes permanentes que podem afetar
implantes eletrénicos, por exemplo, pacemakers ou bombas de
insulina. Por isso, durante a montagem deve respeitar-se uma
distancia minima de 10 cm em relagéo aos implantes eletrénicos.

Aparelho sob a bancada - figura 2

Para a ventilagédo do aparelho, o fundo falso deve apresentar uma
abertura de ventilagéo.

Fixar a bancada no mével para encastrar.

Se o aparelho for encastrado por baixo de uma placa de cozinhar,
as seguintes medidas minimas tém de ser respeitadas (se for o
caso, inclusivamente a estrutura inferior):

. '

i, | s,
L J _ T
a
b
=
Tipo de placa de co- a a b
zinhar saliente plana a superfi-
cie
Placa de indugéo 42 mm 43 mm 5 mm
Placa de cozinhar por 52 mm 53 mm 5 mm
inducdo
de superficie integral
Placa a gas 32 mm 43 mm 5 mm
Placa elétrica 32 mm 35 mm 2mm

Com base na distancia minima necessaria b resulta a espessura
minima da bancada a.

Respeite as instru¢gdes de montagem da placa de cozinhar.

Aparelho no armario vertical - figura 3

Para a ventilagao do aparelho, os fundos intermédios devem
apresentar uma abertura de ventilagéo.

Se o armario vertical tiver uma parede traseira para além das
paredes traseiras do elemento, ela deve ser removida.
Montar o aparelho a uma altura maxima que permita retirar os
acessorios sem problemas.

Instalacao de canto figura 4

De modo a conseguir abrir a porta do aparelho, respeite a medida
C aquando da instalagdo de canto. A medida D depende da
espessura da frente do mével, por baixo do puxador.

Ligacao elétrica do aparelho

O aparelho corresponde a classe de protegédo | e sé pode ser
colocado em funcionamento através de uma ligagdo com condutor
de protecéo.

A seguranga tem de ser garantida de acordo com a indicagéo de
poténcia presente na placa de caracteristicas e com as normais
locais.

O aparelho tem de estar desligado da corrente durante a
realizacdo de qualquer trabalho de montagem.

O aparelho sé pode ser ligado com o cabo de ligagao fornecido.
Introduza o cabo de ligacao na parte de tras do aparelho (clic!).
No Servigo de Assisténcia Técnica podera adquirir um cabo de
ligacdo de 3,0 m.

O cabo de ligagéo apenas pode ser substituido por um cabo
original, disponivel no Servico de Assisténcia Tecnica.
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A protegéo contra contacto acidental deve ficar assegurada na
montagem.

Cabo de ligacao com ficha de ligacao a terra

O aparelho deve ser ligado apenas a uma tomada de contacto de
segurancga instalada em conformidade com as normas.

Se a ficha deixar de estar disponivel apds a montagem, na
instalagéo elétrica fixa é necessario que esteja previsto um
dispositivo de corte nas fases de acordo com as regras de
instalagao.

Cabo de ligacao sem ficha de ligagao a terra

O aparelho s6 pode ser ligado por um técnico autorizado.

Na instalagdo elétrica fixa deve estar previsto um dispositivo de
corte nas fases de acordo com as regras de instalacéo. Identifique
os condutores de fase e neutro ("zero") da tomada de ligagéo.
Uma ligagdo errada pode danificar o aparelho.

Ligue apenas de acordo com o esquema de ligagdes. Tensao, ver
placa de caracteristicas. Ligue os condutores do cabo de
alimentacao de acordo com a codificagdo de cores: verde/amarelo
= condutor de protegdo &), azul = (zero) condutor neutro,
castanho = fase (condutor externo).

Fixar o aparelho - figura 5
1. Insira totalmente o aparelho e centre-o.
2. Aparafusar o aparelho.

O espago entre a bancada e o aparelho néo pode ser vedado com
réguas adicionais.

Nas paredes laterais do armario desmontavel ndo podem ser
colocadas réguas de protecao térmica.

Desmontagem
1. Desligue o aparelho da corrente.
2. Desaperte os parafusos de fixagdo.

3. Levante ligeiramente o aparelho e retire-o completamente para
fora

BaHble yKa3aHUA — puc. 1

Y wkada AnA BCTPauBaHWA He JOMKHO BbiTb 3aIHEN CTEHKM.
Mexxay CTEHOM M HUXKHEW NOSIKOW UNK 3aJiHel CTeHKoW wKada,
yCTaHOBNEHHOro Haz NprMBopoMm, HE0BXOAMMO OCTaBUTL 3a30P
MWUHUMYM 35 MM.

Ha ppoHTansHoi noBepxHOCTH LWKada AnA BCTpauBaHUA AOSIMHO
pacnonaratbCA BEHTUNALUMOHHOE OTBEpCTUE AnameTpom 50 cm?2.
lNpun oTCYTCTBMM OTBEPCTUA ANA BEHTUNALMM B 3aAHEN YacTu
6OKOBOW CTEHKM NioLLab BEHTUNALMOHHOIO OTBEPCTUA AOSKHA
cocrtasnAte 200 cm?2. [InA a10ro caenante BbIpe3 B LOKOSIbHOM
naHesnn UM BCTaBbTe BEHTUIALMOHHYIO PELLETKY.
BeHTMnALUMOHHBIE NPOPE3K 1 0TBEPCTUA AnA 3abopa Bo3ayxa
3aKpblBaTh 3anpeLlaeTcA.

BesonacHocTb aKcnnyaTauum rapaHTMpyeTca TONbKO Npu
KBanMdULMpoBaHHOW cBopke ¢ cobnrofeHneM AaHHOW MHCTPYKLWK
No MOHTaXKy. 3a NOBPEXAEeHNA 13-3a HENPaBWSIbHON YCTaHOBKM
OTBETCTBEHHOCTb HECET COOPLLMK.

Pacnaky#te u ocmotpute npubop. He noakntovaite npubop, ecnu
OH ObIN1 NOBPEXAEH BO BPEMA TPAHCMOPTUPOBKH.

O6partute BHUMaHKE Ha MOHTaXKHbIE NAACTUHbBI ANA YCTAHOBKK
NPUHAANEXHOCTEN.

Mepea Hauanom aKcnayaTauun yaanute ynakoBOYHbIA Matepuan u
KNeviKyto NNEHKY M3 paboyei kamepbl U ¢ ABepLbl Npubopa.
Mebenb anA BCTpanBaHWA AOMKHA BblAEPXKUBATL TEeMNepaTypy A0
90 °C, a coceaHune ¢acaabl — ao 70 °C.

He yctaHaBnuBaiite npuéop 3a LeKopaTUBHOW HaKNaAKoW Unu
MebenbHOM ABepLei. B npoTMBHOM cnyyae BO3HMKHET ONacHOCTb
neperpesa.

Pa6oTbl No BLINONHEHMIO BIPE30B HA Mebenu BINONHANTE nepea
ycTaHoBKoW npubopa. Yaanute onunku. OHU MOTYT HapyLIUTb
paboTy 3NEeKTPUYECKUX KOMMOHEHTOB.

Urtobbl He MopesaTbCcA BO BPEMA MOHTaXKa, UCMONb3yHTe 3aLUUTHbIE
nepyatku. Jletanu, oTKpbITble NPU MOHTaXKE, MOTYT ObiTb OCTPbIMH.
PoseTka anA noakntoueHuA npuéopa AoMKHA HAXOANUTLCA B
3alTpuxoBaHHoi obnactu A unu 3a npeaenamu BCTpaMBaemMoro
mMozaynA.

HesakpennéHHble MoAyNnu MPUKPENUTE K CTEHE C MOMOLLIbIO
006bluHoro yronka B.

Pasmepbl Ha pMCYHKax yKasaHbl B MM.

A Nuua, umerowyue SJIEKTPOHHbIE AMnnaHTaThl!

B np1bop MoryT 6biTb BCTPOEHbI NOCTOAHHLIE MArHWUTLI,
BO3AENCTBYIOLLME Ha INEKTPOHHLIE UMMNIAHTAThI, HAaNpPUMep, Ha
KapAMOCTUMYNATOP UMM MHXEKTOP UHCYUHA. [103TOMY NpU MOHTaXKe

cnenyet cobnoaate MUHAMAaNbHOE PACCTOAHME A0 SNEKTPOHHbIX
umnnaxTtaros 10 cm.

Mpunbop noa cronewHuuei — puc. 2

Ona o6ecneyeHna BeHTUNAUMKM Npubopa B pas3aenuTensHoml
neperopoake A0MKHO GbiTb OTBEPCTUE ANA BEHTUNALMM.
3aKpenuTe CToneLwH1Ly Ha MoAyNAX.

Mpwu ycTaHoBKe Nprbopa noZ BapoyHoH NnaHesblo Heo6XoanmMo
ydecTb cregytolune MUHUManbLHO AoNyCTUMbIe pasmepbl (Mpu
Heo6X0AMMOCTH BKIIHOYAA pa3Mepbl OCHOBAHWA):

. '

1 * | — T

tb a
Tun Bapo4HOM NaHe- a a b
m ycTaHOBMEH- BpPOBEHb C No-

HafA BEPXHOCTbIO

MHAyKUMOHHaA Bapoy- 42 MM 43 MM 5 mMm
HaA naHenb
MHAyKuMOHHaA Bapoy- 52 Mm 53 Mmm 5 Mm
HafA naHenb
CO CNJIOLLUHON 30HOWM
HarpeBa
[a3oBanA BapoyHaa na- 32 Mm 43 mm 5 Mm
Hesb
OneKTpuyeckan Ba- 32 MM 35 MM 2 MM

po4yHanA naHenb

B uenax cobntoaeHna Heo6XxoAMMOro MUHUMAabHOrO paccToAHnA b
onpeaenAaercAa cneayrouwaa MMHUManbHaA ToWKWHa CTONeLWHUUbI a.

CobntoaainTe MHCTPYKLMIO N0 MOHTa)KY BapOUYHO# NaHeny.

YcTtaHoBKa npu6opa B luKad-KONOHHY — pUC. 3

Ona oBecneyeHna BeHTUNAUMKM Npubopa B pasaenuTenbHbIX
neperopoaKkax AOMKHO BbiTb OTBEPCTUE ANA BEHTUNALMM.

B cnyuae, ecnu wkad-KoNoHHa UMEeT MOMUMO 3aZIHUX CTEHOK
OTAENbHbIX CEKUMIA AOMOHUTENBHO 3aAHIOO CMOLLUHYHO CTEHKY, TO €&
cneayeT CHATb.

YcTtaHaBnveainTe npubopbl Ha TAKOW BbICOTE, HA KOTOpoK ByneT
YAOBHO BbIHUMATL NPUHAANEIKHOCTHU.

MoHTax B yrny — puc. 4

Yrto6bl ABepb Morna cBOBOAHO OTKPLIBATLCA, MPU MOHTaXKE B yriax
yuuTbiBanTe paccroaHue C, ykasaHHoe Ha pucyHke. Paamep D
CKaAbIBaeTCA U3 TONLLUMHBLI GPOHTaNBbHBLIX NaHeneh Mmebenu 1 BoICOTbI
pyyeK.

MoaknoueHne npu60pa K 3JIeKTpoCeTH

Mpubop cooTBETCTBYET KNACCY 3alnThl 1, NOSTOMY OH OXKEH
3KCNNyaTUpoBaThCA TONBKO C NOAKMIOUYEHHBIM 323EMAAOLLUM
NPOBOAOM.

CucTema 3allumuThl NpeaoxpaHUTeNnaMU HacTpaMBaeTca B
COOTBETCTBUM C NOKA3ATENAMM MOLLHOCTH, YKa3aHHbIMW Ha TUMOBOK
Tabnuuke, ¥ CyLLeCTBYHOLLMMU MECTHEIMU TpEBOBaHUAMM.

Mp# BbINOMHEHUM NHOBLIX MOHTaXHBIX PadOT NPUOOP AOMKEH ObiTh
00EeCTOUEH.

Mprbop MOXHO NOAKNOYATE TOSIBKO NP MOMOLLM CETEBOMO NPOBOAA,
BXOZALLEro B KOMMNEKT nocTaBku. MNoacoeanHute ceteBoit NpoBoa K
3aJHel cTeHKke npubopa (Ao wenykal).

CerteBoi nposoa AnvHon 3,0 M MOXXHO 3aKkasaTb B CEPBUCHOM
cny»obe.

CeTeBoi NPOBOA MOXHO 3aMEHWTL TONIbKO TAKUM XKe, 3aKasaHHbLIM B
CEepBUCHOM cnyxkbe.

Mpu ycTaHoBKe o6ecneybTe 3aLLUWTy OT MPUKOCHOBEHMUA.
CeTeBOW NPOBOJA C BUNKOW C 3a3eMNAOLLMM KOHTAKTOM

MprBop MOXXHO NOAKMOYATL K CETU TOMNBKO Yepe3 NpaBusibHO
YCTaHOBNEHHYIO PO3ETKY C 3a3eMAIOLLMM KOHTaKTOM.

Ecnu nocne yctaHoBku npubopa A0 LWTencenbHON BUIKK
HEBO3MOXXHO ByzeT AobpatbeA, TO B YCTAaHOBIEHHOM HEMOABUIKHO
3/1eKTPO0GOPY.A0BAHUM AOMKEH OblTb NPEAYCMOTPEH CreuranbHbIi
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BbIKNKO4YaTesib ANA pasMblKaHUA B q>a3ax cornacHo ycnosuam
MOHTaXa.
CeTeBOM NpoBOA C BUIIKOI Ge3 3a3eMNAOLLEro KOHTaKTa

MoakntoueHune an60pa AO/MKHO BbINONMHATLCA TOJIbKO
KBann@uUMpoBaHHbIM CreLnanmucTom.

B ycTaHOBNEHHOM HEMOABUMHO 3N1EKTPO0BOPYAOBAHNM AOMKEH BbiTb
npeayCcMOTPEH crneuunanbHbli BbiKouaTenb ANA pasMbikaHUA B
(dasax cornacHo ycnosnam MoHTaxka. Onpeaennte ¢pasosblii 1
HerTpasnbHbIM (HyNEeBOM) KOHTaKTbl B po3eTke. HenpasunbHoe
NOAKIIFOYEHNE MOXKET CTaTb NPUYMHOW NoBpeXxaeHnA npubopa.

MoaknoyaiTe TONBKO B COOTBETCTBMU CO CXEMOM NOAKIIOUEHUA.
HanpsyxeHve ykasaHo Ha TunoBoi Tabnuuke. MNpoBoaa ceTeBoro
kabenA AoMKHLI NOACOEAMHATLCA B COOTBETCTBUM C LIBETOBOW
MapKMPOBKOA: ENTO-3eN8HbIN = 3a3eMNAIOLLMIA NPpoBoa &), CUHMII =

(HoNb) HeWTpanbHbIA NPOBOA, KOPUYHEBLIN = dasa (PpasoBbIn
nposoa).

3akpenneHue npubopa — puc. 5
1. 3aaBWHbLTE NPUGOpP A0 ynopa W BLIPOBHANTE MO LEHTPY.
2. 3aKkpenuTe NprBop C NMOMOLLILIO BUHTOB.

3a3op Mexay CToneluH1Uen u npubopomM Henb3A 3aKpbiBaTb
AOMNOSTHUTENBHOW NNAHKOW.

3anpeliaetcA ycTaHaBnMBaTb Ha GOKOBbIX CTEHKaX LIKada anA
BCTPauBaH1A TEMNIOU30ALMOHHbIE MNAHKK.

JeMmoHTa)K

1. ObecToubTe npubop.

2. OcnabbTe BUHTBI KpEMNEHNA.

3. MpunoaHumMUTE U BbiHBTE NPUGOP.

Viktiga anvisningar - bild 1
Stommen far inte ha nagon rygg bakom enheten. Det ska vara
minst 35 mm spalt mellan vaggen och dverskapets skapbotten
resp. -rygg.
Skapstommen ska ha en ventilationséppning pa 50 cm?2 framtill.
Ombyggnadsstomme utan ventilationsurtag baktill pa
sidovaggarna 200 cm2.S&ga ur sockelpanelen eller satt i
ventilationsgaller.
Se till sa att ventilations- och intagséppningar inte blir
Overtackta.
Séker anvandning forutsatter proffsig montering enligt
monteringsanvisningen. Installatéren ansvarar f6r skador som
uppstér pa grund av felaktig inbyggnad.
Kontrollera enheten efter uppackning. Anslut inte enheten om
den har transportskador.
F&lj monteringsbladen for tillbehérsmontering.
Ta bort férpackningsmaterial och skyddsfolier frdn ugnsutrymme
och lucka fére anvéndning.
Stommarna ska tala temperaturer upp till 90° C, luckor och
ladfronter intill upp till 70°C.
Montera inte enheten bakom dekor- eller stomlucka. Risk for
Overhettning.
GOr urtagen i stommarna innan du satter i enheten. Ta bort
spanen! De kan paverka elkomponenternas funktion.
Anvand skyddshandskar, s& undviker du skérskador.Du
kommer &t delar vid montering som kan ha vassa kanter.
Véagguttaget for anslutningen maste sitta inom omradet A eller
utanfér inbyggnadsutrymmet.
Fast I6sa stommar med vanliga mébelvinklar B mot vaggen.

Mattuppgifterna i bilderna ar i mm.
A\ Om du har elektroniska implantat!

Enheten kan innehalla permanentmagneter som kan paverka
elektroniska implantat som t.ex. pacemaker och insulinpumpar.
Hall 10 cm minimiavstand vid installation om du har elektroniska
implantat.

Enhet under bankskiva - bild 2

Hyllplanet ska ha ett ventilationsurtag, sa att enheten blir
ventilerad.

Fast bankskivan i stommen.

Inbyggnad under héll kraver att du haller féljande minimimatt (ev.
inklusive stomme):

2 I )
1 | T
a
1o
i=
Halltyp a a b
ovanpalig- infalld monte-
gande ring
induktionshall 42 mm 43 mm 5 mm
Heltackande 52 mm 53 mm 5mm
induktionshall
Gashall 32 mm 43 mm 5mm
Elhall 32 mm 35 mm 2 mm

Noédvandigt minimiavstand b ger min. bankskivtjocklek a.
Folj hallens monteringsanvisning.

Enhet i hégskap - bild 3
Hyllplanen ska ha ventilationsurtag for enheten.

Finns det férutom elementbaksidorna aven rygg pa hégskapet, sa
maste du ta bort den.

Montera inte enheten hégre &n att du smidigt kan ta ur tillbehor.

Hérnmontering - bild 4

Ta hénsyn till matt C, s& att luckan till enheten gar att 6ppna vid
hérnmontering. Matt D &r oberoende av fronttjockleken under
beslaget.

Elansluta enheten

Enheten har skyddsklass | och ska ha jordad elanslutning.
Avsakra enligt angiven effekt pa typskylten och lokala féreskrifter.
Enheten ska vara spanningslés vid all slags montering.

Anslut bara enheten med den medféljande sladden. Satt i
kontakten (snapper fast) pa enhetens baksida.

Det gar att bestéalla 3,0 m-sladd hos service.

Du far bara byta ut sladden mot originalsladd som du bestéller av
service.

Installationen maste ge ett fullgott petskydd.

Sladd med jordad kontakt

Du far bara ansluta enheten till rtt installerade, jordade eluttag.
Om det inte gar att na kontakten efter inbyggnad, sa maste den
fasta installationen ha en fasavskiljare enligt féreskrifterna.
Anslutningskabel utan jordad kontakt

Det &r bara behorig elektriker som far elansluta enheten.

Fast installation kraver fasavskiljare enligt féreskrifterna.
Identifiera fas- och neutralledare (nolla) i kopplingsdosan.
Felanslutning kan skada enheten.

Du far bara ansluta enligt elschemat. Spanning, se typskylten.
Anslut ledarna i elanslutningen enligt fargmérkningen: gron-gul =
jordledare @, bla = (nolla) neutralledare, brun = fas (fasledare).

Fasta enheten - bild 5

1. Skjut in enheten helt och centrera den.
2. Skruva fast enheten.

Se till sa att inte andra lister técker spalten mellan bankskiva och
enhet.

Det far inte sitta nagra termoskyddslister pa sidovéggarna i
ombyggnadsstommen.

Demontering

1. Gor enheten spanningslds.

2. Lossa fastskruvarna.

3. Lyft enheten nagot och dra sedan ut den helt och hallet.
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Onemli uyarilar - Resim 1

Gomme dolapta cihazin arka tarafinda arka duvar olmamaldir.
Duvarla dolap zemini veya dolabin arka levhasi arasinda en az
35 mm'lik bir mesafe birakilmalidir.

GOmme dolaplarin 6n yizeylerinde 50 cm?'lik bir havalandirma
boslugu olmaldir. Havalandirma bdlimu( olmayan tadilat
mobilyalarinda yan duvarlarin arka béliminde 200 cm2. Bunun
icin alt paneli kesiniz veya bir havalandirma izgarasi takiniz.
Havalandirma acikliklari ve emme agizlari kapatiimamalidir.
Cihazin montaji ancak bu montaj talimatinda tarif edilen sekilde,
usulline uygun olarak yapilmissa cihazin givenli kullanimi s6z
konusu olabilir. Yanlis montajdan kaynaklanan arizalardan
montaji yapan kisi sorumludur.

Ambalaji a¢ildiktan sonra cihaz kontrol edilmelidir. Bir nakliye
hasari olmasi durumunda cihaz baglantisi yapiimamaldir.
Aksesuarlarin montaji icin montaj sayfalarina dikkat ediniz.
Cihazi calistirmadan dnce ambalaj malzemelerini ve yapiskanl
bantlari pisirme bélimunden ve kapaktan ¢ikariniz.

Gomme mobilyalar 90 °C'lik sicakliga kadar, yan mobilya
yUzeyleriise 70 °C'lik sicakliga kadar dayanikli olmalidir.
Cihazi bir dekor veya mobilya kapaginin arkasina monte
etmeyiniz. Asiri 1Isinma nedeniyle tehlike olusturur.

Mobilyada yapilacak kesim igleri cihaz takilmadan 6nce
yapilmalidir. Talaslari temizleyiniz. Elektrikli Gnitelerin islevi
olumsuz etkilenebilir.

Yaralanmalar énlemek icin koruyucu eldiven takilmalidir.

Montaj esnasinda erisilebilen pargalarin kenarlari keskin olabilir.

Cihaz baglanti prizi tarali ylizey alani A'da veya montaj bdlgesi
disinda olmahdir.

Sabitlenmeyen mobilyalar uygun bir agiyla B duvara
sabitlenmelidir.

Resimlerin élguim bilgileri mm cinsindendir.
A\ Elektronik implant tagiyanlar!

Cihazda kalici miknatislar mevcut olabilir, Bu miknatislar
elektronik implantasyonlari, 6rnegin kalp pilini veya inslin
pompalarini etkileyebilir. Bu nedenle montaj sirasinda elektronik
implant tasiyanlar en az 10 cm uzak durmahdir.

Cihaz calisma tezgahinin altina yerlestirilecekse - Resim 2

Cihazin havalandiriimasi icin ara rafta havalandirma bélimu
bulunmalidir.

Calisma tezgahi montaj mobilyasina sabitlenmelidir.

Cihaz bir ocagin altina monte edilirse, asagidaki asgari 6lcilere
uyulmasi gereklidir (gerekirse alt konstriksiyon dahil):

2 I 22—
tb

Ocak tiri a a b
yerlestirildi ylizeye sifir

indiiksiyonlu ocak 42 mm 43 mm 5 mm

Tam ytzey 52 mm 53 mm 5 mm

IndUksiyonlu ocak

Gazli ocak 32 mm 43 mm 5 mm

Elektrikli ocak 32 mm 35 mm 2 mm

Gerekli minimum mesafe b nedeniyle asgari calisma tezgahi
kalinhgi a ortaya cikar.

Ocak montaj kilavuzuna dikkat ediniz.
Boy dolabindaki cihaz - Resim 3

Cihazin havalandiriimasi igin ara raflarda bir havalandirma bélima
bulunmalidir.

Eger eleman arka duvarina ek olarak boy dolabinin da bir arka
duvari varsa, bunun ¢ikartilmasi gereklidir.

Cihaz, sadece aksesuarlarin kolaylikla ¢ikartilabilecegi bir
yUkseklige monte edilmelidir.
Koése montaji - Resim 4

Cihaz kapaginin agilabilmesi icin kése montaji sirasinda C
Olclistine dikkat edilmelidir. D 6lgtisU tutamagin alt kisminda kalan
mobilyanin 6n cephesinin kalinhgina baghdir.

Cihazin elektrik baglantisinin yapiimasi
Cihaz koruma sinifi | e aittir ve sadece topraklama kablosu
baglantisi ile ¢alistirilabilir.

Sigorta, tanitim plakasi tizerindeki glic degerine goére ve yerel
yonetmeliklere uygun olarak segilmelidir.

Butlin montaj islemleri sirasinda cihazin sebeke baglantisi kesik
olmaldir.

Cihaz yalniz birlikte teslim edilen baglanti kablosu ile
baglanmalidir. Baglanti kablosunu cihazin arka tarafina takiniz
(Klik?).

3,0 m uzatma kablosu musteri hizmetlerinden temin edilebilir.
Baglanti kablosu sadece musteri hizmetlerinden temin edilen
orijinal bir kablo ile degistiriimelidir.

Montaj sirasinda bir elektrik temas koruyucusu mevcut olmaldir.
Koruma kontakli fis baglanti hatti

Cihaz sadece kurallara uygun olarak kurulmus korumali kontak
prize takilmalidir.

Montaj sonrasinda fise artik erisilemeyecekse sabit dosenen
elekitrik tesisatinda kurulum sartlarina uygun olarak fazla bir
kesme tertibati takilmalidir.

Koruma kontakl fis olmadan baglanti hatti

Cihazin elektrik baglantisi, sadece egitimli bir uzman tarafindan
yapilmalidir.

Sabit désenen elekitrik tesisatinda kurulum sartlarina uygun olarak
fazla bir kesme tertibati takilmalidir. Faz ve nétr ("sifir") kablo
baglanti prizinde tanimlanmalidir. Hatali bir baglanti, cihazin zarar
gérmesine sebep olabilir.

Sadece baglanti semasina gére baglayiniz. Gerilim icin tip
plakasina bakiniz. Sebeke baglanti hatti kablolari renk
kodlamasina uygun sekilde baglanmalidir: Yesil - sari =
Topraklama kablosu @, mavi = (sifir) nétr kablo, kahverengi = Faz

(dis iletken).

Cihazin sabitlenmesi - resim 5
1. Cihazi tamamen igeri itiniz ve ortalayiniz.
2.Cihaz sikica vidalayiniz.

Calisma tezgahi ve cihaz arasindaki aralik, ek pervazlarla
kapatiimamalidir.

Tadil edilen dolabin yan duvarlarina i1s1 koruma cubuklarinin
takilmasi gereklidir.

Sokme

1. Cihazin elektrik girigini kesiniz.

2. Sabitleme vidalarini sékiiniz.

3.Cihazi hafifge kaldiriniz ve tamamen disari ¢ekiniz
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	2. Povolte upevňovací šrouby.
	3. Spotřebič mírně nazdvihněte a zcela vytáhněte.
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	2. Skru monteringsskruerne ud.
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	1. Pousser l'appareil jusqu'au fond et le centrer.
	2. Visser l'appareil.
	Dépose
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	2. Закрепите прибор с помощью винтов.
	Демонтаж
	1. Обесточьте прибор.
	2. Ослабьте винты крепления.
	3. Приподнимите и выньте прибор.
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	1. Gör enheten spänningslös.
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