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de BestimmungsgemaBer Gebrauch

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 fur Deutschland gultig.

BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdonnen Sie lhr Gerat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung fur einen spateren

Gebrauch oder fur Nachbesitzer aufbewahren.

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

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

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schéaden 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 Gerét ist fur eine Nutzung bis zu einer
Hdéhe von maximal 2000 Metern Uber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat 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 flur
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 dirfen nicht
durch Kinder durchgefiihrt 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. — "Zubehér" auf Seite 10

N Wichtige
Sicherheitshinweise

Generell

/\ Warnung - Brandgefahr!

= Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kdénnen sich entzinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetlr 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 Geratetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehdr legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubehor hinausstehen.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

s Das Gerat wird sehr heif3. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abklhlen
lassen. Kinder fernhalten.

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

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

/A Warnung - Verbrithungsgefahr!

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

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

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



AWarnung — Verletzungsgefahr!

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

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

/\ Warnung — Stromschlaggefahr!

= UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschéadigte
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.
Herzschrittmacher oder Insulinpumpen,
beeinflussen. Als Trager von elektronischen
Implantaten 10 cm Mindestabstand zum
Bedienfeld einhalten.

Halogenlampe

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr heif3. Auch
einige Zeit nach dem Ausschalten besteht
noch Verbrennungsgefahr. Glasabdeckung
nicht berthren. Beim Reinigen Hautkontakt
vermeiden.

/A\ Warnung — Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen
die Kontakte der Lampenfassung unter Strom.
Vor dem Auswechseln den Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

Wichtige Sicherheitshinweise de

Reinigungsfunktion

/\ Warnung — Brandgefahr!

» Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdnnen sich wahrend der
Reinigungsfunktion entziinden. Vor jedem
Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum
entfernen. Kein Zubehdr mitreinigen.

s Das Gerat wird wahrend der
Reinigungsfunktion auBen sehr heiB. Nie
brennbare Gegenstande, wie z. B.
Geschirrticher, an den Turgriff hangen.
Vorderseite des Gerates freihalten. Kinder
fernhalten.

AWarnung — Gefahr schwerer
Gesundheitsschaden!

Das Geréat wird wahrend der
Reinigungsfunktion sehr heil. Die
Antihaftbeschichtung von Blechen und
Formen wird zerstdrt und es entstehen giftige
Gase. Nie antihaftbeschichtete Bleche und
Formen bei der Reinigungsfunktion
mitreinigen. Generell kein Zubehor
mitreinigen.

/\ Warnung - Gefahr von
Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf
eine sehr hohe Temperatur, sodass
Ruckstande vom Braten, Grillen und Backen
verbrennen. Dabei werden Dampfe freigesetzt,
die zu Reizungen der Schleimhaute fihren
konnen. Wahrend der Reinigungsfunktion die
Kluche ausgiebig lUften. Nicht langere Zeit im
Raum aufhalten. Kinder und Haustiere
fernhalten. Auch bei zeitversetztem Betrieb mit
verschobener Endezeit die Anweisungen
beachten.

/A Warnung - Verbrennungsgefahr!

s Der Garraum wird wahrend der
Reinigungsfunktion sehr heiB. Nie die
Geratetur offnen. Das Gerat abkihlen
lassen. Kinder fernhalten.

s A\ Das Gerét wird wahrend der
Reinigungsfunktion auBen sehr heiB. Nie die
Geratetlr berthren. Das Geréat abkuhlen
lassen. Kinder fernhalten.
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B Ursachen fiir Schaden Umweltschutz

Generell Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit lhrem
Achtung! , , , Gerat noch mehr Energie sparen kénnen und wie Sie
= Zubehr, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem das Gerét richtig entsorgen.
Garraumboden: Kein Zubehor auf den
Garraumboden legen. Den Garraumboden nicht mit .
Folie, egal welcher Art, oder Backpapier auslegen. Energiesparen
Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn , . . ,
eine Temperatur Uber 50 °C eingestellt ist. Es = Heizen Sie das Gerat nur dann vor, wenn es im
entsteht ein Wérmestau_ D|e Back_ und Bratzeiten Rezept Oder n den Tabe”en der Gebrauchsanleitung
stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt. angegeben ist. .
m  Aluminiumfolie: Aluminiumfolie im Garraum darf m Lassen Sie gefrorene Lebensmittel auftauen, bevor
nicht in Kontakt mit der Tlrscheibe kommen. Es Sie diese in den Garraum geben.
kénnen dauerhafte Verfarbungen an der TUrscheibe
entstehen. ;’7 00 O
m Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den

heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasserdampf.
Durch den Temperaturwechsel kbnnen
Emailschaden entstehen.

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

keine Speisen im Garraum.

m  AuskUhlen mit offener Geratetlr: Nach einem Betrieb
mit hohen Temperaturen den Garraum nur
geschlossen auskulhlen lassen. Nichts in die
Geréatetir einklemmen. Auch wenn die TUr nur einen

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

Spalt breit offen ist, kdnnen benachbarte
Mobelfronten mit der Zeit beschadigt werden.
Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

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

m Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schliet die Geratetir bei

Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden

S

Mdbelfronten kdnnen beschadigt werden. Dichtung m Entfernen Sie nicht bendtigtes Zubehdr aus dem

Geschirr oder Zubehdr auf der Geréatetir abstellen.

m Zubehdr einschieben: Je nach Geratetyp kann
Zubehor die Tirscheibe beim SchlieBen der
Geratetlr zerkratzen. Zubeho6r immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

immer sauber halten. — "Reinigen" auf Seite 17 Garraum.
m Gerétetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
y o, G2 =
m Gerét transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen 2// /{{/ﬂl/ﬂl %\\\\\\\\
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des

Gerétetlr stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Gerétes nicht aus und kann abbrechen. /




s Offnen Sie die Geratetiir wahrend dem Betrieb
maoglichst selten.

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

m Bei langeren 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.

Umweltschutz

de
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S Gerat kennen lernen

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

Hinweis: Je nach Geratetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten méglich.

(2]

Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie die verschiedenen
Funktionen Ihres Gerétes ein. Hier sehen Sie eine
Ubersicht Uber das Bedienfeld und die Anordnung der
Bedienelemente.

Tasten und Display
Die Tasten sind Touch-Felder, unter denen
Sensoren liegen. Tippen Sie nur auf das Symbol,
um die Funktion auszuwéhlen.
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen und
die Zeitfunktionen an.
Funktionswahler
Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heizart
oder weitere Funktionen ein.
Den Funktionswéhler kédnnen Sie von der
Nullstellung aus nach links oder rechts drehen.
Temperaturwahler
Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die
Temperatur zur Heizart ein oder wahlen die
Einstellung flr weitere Funktionen.
Den Temperaturwahler kdnnen Sie ebenfalls nach

links oder rechts drehen. Er hat keine Nullstellung.

Kochstellen-Schalter
Mit den vier Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Leistung der einzelnen Kochstellen ein.
Das Symbol Gber dem jeweiligen Schalter zeigt
Ihnen, welche Kochstelle Sie damit einstellen.

Hinweis: Bei manchen Geraten sind die Schaltergriffe
versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten driicken Sie in der
Nullstellung auf den Schaltergriff.

Tasten und Display

Mit den Tasten kdnnen Sie verschiedene
Zusatzfunktionen lhres Gerétes einstellen. Im Display
sehen Sie die Werte dazu.

Symbol Bedeutung

®  Zeitfunktionen Wecker &Y, Dauer 12|, Ende =1 und
Uhrzeit (® auswahlen, durch mehrfa-

ches Antippen.
- Minus Einstellwerte veringern.
Plus Einstellwerte erhohen.

Backofen-Funktionen am Bedienfeld
sperren und entsperren.

0. Garraumbeleuchtung Garraumbeleuchtung ein- und aus-
schalten.

Schnellaufheizen fir den Garraum
starten oder abbrechen.

+
<<® Kindersicherung

»§%  Schnellaufheizen

Display

Im Display wird die Garraumtemperatur angezeigt, die
Sie mit dem Temperaturwahler einstellen.

AuBerdem kdnnen Sie die Einstellungen zu den
Zeitfunktionen ablesen. Der Wert, der gerade einstellbar
ist oder ablauft, steht im Vordergrund. Um die einzelnen
Zeitfunktionen zu nutzen, tippen Sie mehrfach auf die
Taste ©. Welcher Wert gerade im Vordergrund ist,
zeigen lhnen die Pfeile T Uiber und unter dem
jeweiligen Symbol.




Heizarten und Funktionen
Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizarten und Damit Sie immer die richtige Heizart fiir Ihr Gericht

weitere Funktionen ein.

Heizart

3D-HeiBluft

@) HeiBluft Sanft

coolStart-Funktion

M
ox

Pizzastufe

Unterhitze

Sanftgaren

) [ (el

Grill, groBe Flache

Umluftgrillen

= [

Ober-/Unterhitze

0

Hinweis: Zu jeder Heizart gibt das Gerat eine

Temperatur
30-275°C

1256-275°C

30-275°C

30-275°C

30250 °C

70-120°C

Grillstufen:

1 =schwach
2 = mittel

3 = stark
30-275°C

30-275°C

Gerat kennen lernen de

finden, erklaren wir Ihnen hier die Unterschiede und
Anwendungsbereiche.

Verwendung

Zum Backen und Braten auf einer oder mehreren Ebenen.

Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Riickwand gleichmaBig im
Garraum.

Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer Ebene ohne Vorheizen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkorpers in der Riickwand im Garraum.
Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet.

Fir die schnelle Zubereitung von Tiefkihlprodukten auf Hohe 3. Die Temperatur rich-
tet sich nach den Herstellerangaben. Verwenden Sie die hochste Temperatur, die auf
der Verpackung angegeben ist. Die Gardauer ist wie angegeben oder kirzer. Das Vor-
heizen ist nicht sinnvoll.

Fir die Zubereitung von Pizza und Speisen, die viel Warme von unten bendtigen.

Der untere Heizkoper und der Ringheizkdrper in der Riickwand heizen.

Zum Garen im Wasserbad und zum Nachbacken.

Die Hitze kommt von unten.

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

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

Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wiirstchen oder Toast und zum Gratinie-
ren.

Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heif.

Zum Braten von Gefliigel, ganzem Fisch und gréBeren Fleischstlicken.

Der Grillheizkdrper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der
Ventilator wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

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

Die Hitze kommt gleichmé&Big von oben und unten.

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im konventionellen Modus
verwendet.

Vorschlagstemperatur oder -stufe an. Diese kénnen Sie
dbernehmen oder im jeweiligen Bereich &ndern.

Weitere Funktionen

Ihr neuer Backofen bietet Ihnen noch weitere
Funktionen, die wir Ihnen hier kurz erklaren.

Funktion

lE‘ Programme
Pyrolyse

Verwendung

Fir viele Gerichte sind die passenden Einstellwerte bereits im Gerédt programmiert.
—> "Programme" auf Seite 24

Die Reinigungsfunktion Pyrolyse reinigt den Garraum nahezu selbststéndig.

—> "Reinigungsfunktion" auf Seite 18

Temperatur Hinweise

) ) ) ) m Bis 100 °C ist die Temperatur in 1-Grad-Schritten
Die Temperatur im Garraum stellen Sie mit dem einstellbar, dariiber in 5-Grad-Schritten.
Temperaturwahler ein. Ebenso werden damit z. B. die = Bei sehr hohen Temperaturen senkt das Gerét nach

Grill- und Reinigungsstufen gewahit.
Die Einstellungen erscheinen im Display.

langerer Zeit die Temperatur etwas ab.



de Zubehor

Temperaturanzeige

Wenn das Gerat heizt, flllt sich im Display das Symbol
zur Temperaturanzeige §.

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

Restwéarme

Wenn das Gerat ausgeschaltet ist, zeigt die
Temperaturanzeige die Restwarme im Garraum an. Je
tiefer die Temperatur sinkt, desto weniger ist die
Anzeige gefullt.

Hinweise

m Die Temperaturanzeige fUllt sich nur bei Heizarten zu
denen eine Temperatur eingestellt wird. Bei
Grillstufen z. B. ist sie sofort gefUlit.

m Wenn beim Start eines Betriebes die Temperatur im
Garraum zu hoch ist, erscheint bei einigen Heizarten
ein A im Display. Schalten Sie das Geréat aus und
lassen Sie es abkiihlen. Danach den Betrieb erneut
starten.

m Durch thermische Tragheit kann sich die angezeigte
Temperatur von der tatsachlichen Temperatur im
Garraum etwas unterscheiden.

Kochfeld

Ihrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung
bei. Bitte lesen Sie diese zur sicheren und richtigen
Bedienung sorgféltig durch.

Sie finden darin Wichtiges zur Sicherheit, eine
ausfihrliche Anleitung zum Einstellen und viele
Informationen zur Pflege und Reinigung des
Kochfeldes.

Garraum

Verschiedene Funktionen im Garraum erleichtern den
Betrieb Ihres Gerates. So wird z. B. der Garraum
groBflachig ausgeleuchtet und ein Kihlgeblase schitzt
das Gerat vor Uberhitzung.

Gerétetiir 6ffnen

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die
Geréatetir offnen, 1auft der Betrieb weiter.

Garraumbeleuchtung

Bei den meisten Heizarten und Funktionen leuchtet die
Garraumbeleuchtung wahrend des Betriebs. Wenn der
Betrieb beendet wird, schaltet sie sich aus.

Mit der Taste Garraumbeleuchtung kénnen Sie die
Beleuchtung ohne Heizung einschalten. Das hilft Ihnen
z. B. bei der Reinigung Ihres Gerates.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblédse schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Gber der Tur.
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Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Geréat
Uberhitzt sonst.

Damit nach einem Betrieb der Garraum schneller
abkihlt, lauft das Kihlgeblase eine bestimmte Zeit
nach.

Bl Zubehor

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

Regelzubehor

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehor
unterschiedlich sein.

Rost
Fur Geschirr, Kuchen- und Auflauffor-
men.

Fur Braten und Grillstiicke und Tiefkuhl-
gerichte.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Gebéck, Tiefkiihlge-
richte und groBBe Braten.

Sie kann als Fett-Auffanggefés verwen-
det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen.

Verwenden Sie nur Originalzubehdr. Es ist speziell auf
Ihr Gerét abgestimmt.

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

Hinweis: Wenn das Zubehor hei3 wird, kann es sich
verformen. Das hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Sobald es wieder abkUlhlt, verschwindet die
Verformung.

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 5 Einschubhohen. Die Einschubh6hen
werden von unten nach oben gezahlt.

Am Garraum ist die oberste Einschubhohe bei
manchen Geraten mit einem Grillsymbol
gekennzeichnet.

)
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Das Zubehdr immer zwischen die beiden
Flhrungsstabe einer Einschubhdhe schieben.




Etwa bis zur Halfte kann das Zubeho6r herausgezogen
werden, ohne dass es kippt.

Hinweise

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

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

m Nehmen Sie Zubehor, das Sie wahrend des Betriebs
nicht brauchen aus dem Garraum.

Rastfunktion

Das Zubehor kann etwa bis zur Halfte herausgezogen
werden, bis es einrastet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehdrs 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. Die
offene Seite muss zur Geratetlr und die Krimmung
nach unten ~— zeigen.

e

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

=

— -

b I

Zubehor kombinieren

Sie kdnnen den Rost gleichzeitig mit der
Universalpfanne einschieben, um abtropfende
Flussigkeiten aufzufangen.

Achten Sie beim Auflegen des Rostes darauf, dass
beide Abstandshalter @ auf dem hinteren Rand stehen.
Beim Einschieben der Universalpfanne ist der Rost tber
dem oberen Fihrungsstab der Einschubhdhe.

Zubehor de

Beispiel im Bild: Universalpfanne

Sonderzubehor

Sonderzubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen. Ein umfangreiches
Angebot zu lhrem Gerét finden Sie in unseren
Prospekten oder im Internet.

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

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

— "Kundendienst" auf Seite 23

Sonderzubehor

Rost

Fiur Geschirr, Kuchen- und Auflaufformen und flr Braten und Grillst-
cke.

Backblech

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Universalpfanne

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

Einlegerost

Fir Fleisch, Gefliigel und Fisch.

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

Universalpfanne, antihaft-beschichtet

Fir saftige Kuchen, Gebéck, Tiefklihlgerichte und groBe Braten.
Gebéck und Braten I6sen sich leichter von der Universalpfanne.
Backblech, antihaft-beschichtet

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Das Gebéack lst sich leichter vom Backblech.

Zwei Universalpfannen, schmales Format

Fiir saftige Kuchen, Gebéck und Tiefkuhlgerichte.

Die Universalpfannen nicht mit den Klipp Ausziigen verwenden und
nicht auf den Rost stellen.

Profi-Pfanne

Fir die Zubereitung von groBen Mengen. Ideal geeignet z. B. auch fr
Moussaka.

Profi-Pfanne mit Einlegerost

Fir die Zubereitung von groBen Mengen.

Deckel fiir die Profi-Pfanne

Der Deckel macht die Profi-Pfanne zum Profi-Bréater.
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de Vor dem ersten Gebrauch

Pizzablech
Fir Pizza und groBe runde Kuchen.

Grillblech

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

Backstein

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

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

Glasbrater

Fiir Schmorgerichte und Auflaufe.

Glasschale

Fir groBe Braten, saftige Kuchen und Auflaufe.
Glaspfanne

Fiir Auflaufe, Gemiisegerichte und Geback.

Klipp Auszug

Die Auszugsschienen konnen in jeder Hohe verwendet werden. Es
konnen soviele Auszuge angebracht werden, wie freie Ebenen vor-
handen sind.

Auszugssystem 1-fach

Mit den Auszugsschienen in Héhe 2 konnen Sie das Zubehor weiter
herausziehen, ohne dass es Kippt.

Auszugssystem 2-fach

Mit den Auszugsschienen in Hohe 2 und 3 kdnnen Sie das Zubehor
weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

Auszugssystem 3-fach

Mit den Auszugsschienen in Hohe 1, 2 und 3 konnen Sie das Zubehor
weiter herausziehen, ohne dass es kippt.

ENVor dem ersten Gebrauch

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

Erste Inbetriebnahme

Nach dem Stromanschluss erscheint im Display die
Uhrzeit. Stellen Sie aktuelle Uhrzeit ein.

Uhrzeit einstellen
Achten Sie darauf, dass der Funktionswahler auf der
Nullstellung ist.

Die Uhrzeit startet bei “12:00 Uhr”.

1. Mit Taste — oder + die Uhrzeit einstellen.
2. Zum Bestatigen auf Taste © tippen.

Im Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Garraum und Zubehor reinigen

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

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

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste wie
z. B. Styroporkigelchen 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 Kiche
solange das Gerét heizt.

Nehmen Sie die angegebenen Einstellungen vor. Wie
Sie Heizart und Temperatur einstellen erfahren Sie im
nachfolgenden Kapitel. — "Gerét bedienen”

auf Seite 12

Einstellungen

Heizart Ober-/Unterhitze &
Temperatur 240 °C
Dauer 1 Stunde

Schalten Sie das Geréat nach der angegeben Dauer aus.

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

Zubehor reinigen

Reinigen Sie das Zubehor grindlich mit Spullauge und
einem Spultuch oder einer weichen Birste.

EY Gerat bedienen

Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie lhr Geréat einstellen.

Gerat ein- und ausschalten

Der Funktionswahler schaltet das Gerat ein und aus.
Sobald Sie ihn in eine Position auBerhalb der
Nullstellung drehen, ist das Gerat eingeschaltet. Zum
Ausschalten des Geréates den Funktionswéahler immer
auf die Nullstellung drehen.

Heizart und Temperatur einstellen

Mit Funktions- und Temperaturwahler stellen Sie ganz
einfach Ihr Gerét ein. Welche Heizart fir welches
Gericht am besten geeignet ist, sehen Sie am Anfang
der Gebrauchsanleitung. — "Geréat kennen lernen”
auf Seite 8



Beispiel im Bild: Ober-/Unterhitze [Z) bei 190 °C.
1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder
Grillstufe einstellen.

Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu heizen.

Wenn |hr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie den Funktionswahler auf die Nullstellung
drehen.

Hinweis: Sie konnen am Gerat auch Dauer und Ende
fur den Betrieb einstellen. — "Zeitfunktionen"
auf Seite 13

Andern

Sie kdnnen Heizart und Temperatur jederzeit mit dem
jeweiligen Wahler andern.

Wenn Sie die Heizart andern, wird die Temperatur zum
entsprechenden Vorschlagswert geandert.

Schnellaufheizen

Mit dem Schnellaufheizen kénnen Sie die Aufheizdauer
verkurzen.

Geeignete Heizarten sind:
n 3D-HeiBluft
m [0 Ober-/Unterhitze

Verwenden Sie Schnellaufheizen nur bei eingestellten
Temperaturen tber 100 °C.

Damit Sie ein gleichmaBiges Garergebnis erhalten,
geben Sie |hr Gericht erst in den Garraum, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Heizart und Temperatur einstellen.
2. Auf Taste »% tippen.
Im Display erscheint das Symbol »§.
Nach wenigen Sekunden beginnt der Backofen zu
heizen.

Zeitfunktionen de

Wenn das Schnellaufheizen beendet ist, ertdnt ein
Signal und das Symbol »%$ erlischt. Geben Sie lhr
Gericht in den Garraum.

[€ Zeitfunktionen

Ihr Gerét verflgt Uber verschiedene Zeitfunktionen.

Zeitfunktion Verwendung

[->1 Dauer Nach Ablauf einer eingesteliten Dauer been-
det das Geréat automatisch den Betrieb.

Geben Sie die Dauer und eine gewlinschte
Endezeit ein. Das Gerat startet automatisch,
S0 dass der Betrieb zur gewlinschten Uhrzeit
beendet ist.

Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr. Er
[auft unabhangig vom Betrieb und anderen
Zeitfunktionen und beeinflusst das Gerat
nicht.

Solange keine andere Funktion im Vorder-
grund lauft, zeigt Ihnen das Gerét die Uhrzeit
im Display an.

—-| Ende

L\ Wecker

®  Uhrzeit

Erst nach dem Einstellen einer Heizart, kbnnen Sie die
Dauer mit der Taste ® aufrufen. Nach dem Einstellen
einer Dauer ist die Endezeit abrufbar. Der Wecker kann
jederzeit eingestellt werden.

Nach Ablauf einer Dauer oder Weckerzeit ertdnt ein
Signal. Sie kdnnen das Signal vorzeitig beenden, indem
Sie auf die Taste (® tippen.

Hinweis: Wie lange ein Signal ertdnt, kénnen Sie in den
Grundeinstellungen andern. — "Grundeinstellungen”
auf Seite 16

Dauer einstellen

Die Gardauer fur |hr Gericht konnen Sie am Gerat
einstellen. So wird die Gardauer nicht ungewollt
Uberschritten und Sie missen andere Arbeiten nicht
unterbrechen, um den Betrieb zu beenden.

Maximal sind 23 Stunden und 59 Minuten einstellbar.
Bis zu einer Stunde lasst sich die Dauer in
Minutenschritten einstellen, danach in
5-Minutenschritten.

Je nachdem auf welche Taste Sie zuerst tippen, beginnt
die Dauer bei einem anderen Vorschlagswert:
10 Minuten bei Taste — und 30 Minuten bei Taste +.
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de Zeitfunktionen

Beispiel im Bild: Dauer 45 Minuten.
1. Heizart und Temperatur oder Stufe einstellen.
2. Zweimal auf Taste O tippen.

Im Display ist die Dauer I=>| markiert.

Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu heizen.
Im Display lauft die Dauer ab.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Das Gerat hort auf zu heizen. Im
Display steht die Dauer auf null.

Sobald das Signal beendet ist, kbnnen Sie mit Taste +
erneut eine Dauer einstellen.

Wenn ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + kdénnen Sie die Dauer jederzeit
andern. Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
Ubernommen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Dauer ganz
auf Null zurtick. Das Gerét heizt ohne Dauer weiter.

Zeitfunktionen abfragen

Wenn Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die
entsprechenden Symbole im Display. Das Symbol,
dessen Zeit gerade angezeigt wird, ist markiert.

Um die Werte der verschiedenen Zeitfunktionen
abzufragen, tippen Sie die Taste (® so oft, bis das
gewinschte Symbol markiert ist.

Ende einstellen

Die Uhrzeit, zu der die Dauer endet, kdnnen Sie
verschieben. Sie kénnen z. B. morgens |hr Gericht in
den Garraum geben und so einstellen, dass es mittags
fertig ist.
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Hinweise

m Achten Sie darauf, dass Lebensmittel nicht zu lange
im Garraum stehen und verderben.

m Stellen Sie ein Ende nicht mehr ein, wenn der
Betrieb bereits gestartet war. Das Garergebnis
wirde nicht mehr stimmen.

Das Ende der Dauer kann maximal um 23 Stunden und
59 Minuten nach hinten verschoben werden.

Beispiel im Bild: Es ist 10:30 Uhr, die eingestellte Dauer
betragt 45 Minuten und das Gericht soll um 12:30 Uhr
fertig sein.
1. Heizart und Temperatur oder Stufe einstellen.
2. Zweimal auf Taste O tippen und mit Taste — oder +
die Dauer einstellen.
3. Erneut einmal auf Taste ® tippen.
Im Display ist die Endezeit | markiert.

4. Mit Taste + oder — das Ende auf spater
verschieben.

anr e

Nach wenigen Sekunden tUbernimmt das Gerat die
Einstellungen. Im Display steht die Endezeit. Sobald das
Gerét startet, lauft die Dauer ab.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Das Gerét hort auf zu heizen. Im
Display steht die Dauer auf null.

Sobald das Signal beendet ist, kdnnen Sie mit Taste +
erneut eine Dauer einstellen.

Wenn ihr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerét aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + kdénnen Sie die Endezeit andern.
Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
Ubernommen. Die Endezeit ist nicht mehr anderbar,
wenn die Dauer bereits ablauft. Das Garergebnis wirde
nicht mehr stimmen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Endezeit
ganz zurick auf die aktuelle Uhrzeit plus Dauer. Das
Gerat beginnt zu heizen und die Dauer lauft ab.



Zeitfunktionen abfragen

Wenn Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die
entsprechenden Symbole im Display. Das Symbol,
dessen Zeit gerade angezeigt wird, ist markiert.

Um die Werte der verschiedenen Zeitfunktionen
abzufragen, tippen Sie die Taste (® so oft, bis das
gewUlnschte Symbol markiert ist.

Wecker einstellen

Der Wecker lauft parallel zu anderen Einstellungen. Sie
kénnen ihn jederzeit einstellen, auch wenn das Gerat
ausgeschaltet ist. Er hat ein eigenes Signal, sodass Sie
héren, ob der Wecker oder eine Dauer abgelaufen ist.

Maximal sind 23 Stunden und 59 Minuten einstellbar.
Bis 10 Minuten lasst sich die Weckerzeit in 30-
Sekunden-Schritten einstellen. Danach werden die
Zeitschritte gréBer, je hoher der Wert ist.

Je nachdem auf welche Taste Sie zuerst tippen, beginnt
die die Weckerzeit bei einem anderen Vorschlagswert:
5 Minuten bei Taste — und 10 Minuten bei Taste +.

1. Auf Taste O tippen, bis das Weckersymbol £\
markiert ist.

2. Mit Taste — oder + die Weckerzeit einstellen.

Nach wenigen Sekunden startet die Weckerzeit.

Tipp: Wenn sich die eingestellte Weckerzeit auf den
Geréatebetrieb bezieht, verwenden Sie die Dauer. Das
Geréat schaltet damit automatisch ab.

Wecker ist abgelaufen

Ein Signal ertdnt. Im Display steht die Weckerzeit auf
Null.

Mit einer beliebigen Taste den Wecker ausschalten.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + kdénnen Sie die Weckerzeit jederzeit
andern. Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
dbernommen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Weckerzeit
ganz auf Null zurlck. Der Wecker ist ausgeschaltet.

Zeitfunktionen abfragen

Wenn Zeitfunktionen eingestellt sind, leuchten die
entsprechenden Symbole im Display. Das Symbol,
dessen Zeit gerade angezeigt wird, ist markiert.

Um die Werte der verschiedenen Zeitfunktionen
abzufragen, tippen Sie die Taste ® so oft, bis das
gewlnschte Symbol markiert ist.

Uhrzeit einstellen

Nach dem Anschluss oder nach einem Stromausfall
blinkt im Display die Uhrzeit. Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Funktionswahler muss auf der Nullstellung sein.
1. Mit Taste — oder + die Uhrzeit einstellen.
Die Uhrzeit hért auf zu blinken.
2. Mit Taste (® bestatigen.
Das Geréat Ubernimmt die eingestellte Uhrzeit.

Kindersicherung de

Hinweis: Ob die Uhrzeit im Display angezeigt wird,
kdnnen Sie in den Grundeinstellungen festlegen.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 16

Uhrzeit andern

Sie kdnnen die Uhrzeit bei Bedarf wieder &ndern, z. B.
von Sommer- auf Winterzeit.

Dazu bei ausgeschaltetem Gerat auf Taste (O tippen,
bis das Symbol fir die Uhrzeit markiert ist, und mit
Taste — oder + die Uhrzeit &ndern.

B Kindersicherung

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

Hinweise

m  Ob sich die Funktion Kindersicherung einstellen
lasst oder nicht, kbnnen Sie in den
Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 16

m Ein evil. angeschlossenes Kochfeld wird von der
Kindersicherung am Backofen nicht beeinflusst.

Aktivieren und deaktivieren

Zum Aktivieren der Kindersicherung muss der
Funktionswahler auf der Nullstellung sein.

Taste =0® ca. 4 Sekunden lang driicken.
Im Display erscheint das Symbol dazu. Die
Kindersicherung ist aktiviert.

Hinweis: Wenn eine Weckerzeit £\ eingestellt ist, 1auft
diese weiter. Solange die Kindersicherung aktiv ist,
kann die Weckerzeit nicht gedndert werden.

Zum Deaktivieren erneut ca. 4 Sekunden lang Taste =®
drlicken, bis das Symbol im Display erlischt.
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de Grundeinstellungen

B Grundeinstellungen

Damit Sie lhr Gerat optimal und einfach bedienen
kénnen, stehen Ihnen verschiedene Einstellungen zur
Verflgung. Sie kénnen diese Einstellungen nach Bedarf
andern.

Liste der Grundeinstellungen

Je nach Ausstattung lhres Gerates, sind nicht alle
Grundeinstellungen verfugbar.

Grundeinstellung Auswahl

c+/  Signaldauer nach Ablauf { = ca. 10 Sekunden
{ einer Dauer oder Weckerzeit 7 - o5 30 Sekunden*

3 =ca. 2 Minuten
co  Wartezeit biseine Einstellung ! = ca. 3 Sekunden*
e tibernommen ist 2 = ca. 6 Sekunden
= =ca. 10 Sekunden
c{]  Tastenton beim Tippenauf {7 = aus
3 eine Taste ! oin*
col  Helligkeit der Display- { = dunkel
Y Beleuchtung 2 = mittel*
3 = hell
ciol  Anzeige der Uhrzeit L = Uhrzeit ausblenden
5 i = Uhrzeit anzeigen*
o/ Kindersicherung aktivieren (= nein
ft mdglich =g
C =ja, mit Tirverriegelung**
ci  Garraumbeleuchtung bei £ =nein
3 Betrieh =g
co  Nachlaufzeit des Kihlgebld- ! =kurz
8 s Z = mittel”
7 =lang
Y = extra lang
ci/  Teleskopausziige nachgeriis- { = nein* (bei Gestellen und
g tet™* 1-fach Auszug)
{ = ja (bei 2-und 3-fach Aus-
2ug)
c | Sabbateinstellung verfiigbar  {J = nein*
0 i=ja
c | Alle Werte auf Werkseinste- ~ {J = nein*
c lung zurlicksetzen =i

Werkseinstellung (je nach Geratetyp kénnen die Werkseinstellun-
gen abweichen)

Nicht bei allen Geratetypen verfligbar.

Grundeinstellungen andern

Der Funktionswahler muss auf der Nullstellung sein.

1. Taste © ca. 4 Sekunden lang driicken.
Im Display erscheint die erste Grundeinstellung,
zB.cldi |l
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2. Bei Bedarf die Einstellung mit dem
Temperaturwéahler &ndern.

3. Mit Taste + zur ndchsten Grundeinstellung
wechseln.

4. Mit Taste — oder + so alle Gundeinstellungen
durchgehen und bei Bedarf mit dem
Temperaturwahler andern.

5. Zum Schluss zur Bestatigung Taste (O erneut
ca. 4 Sekunden lang driicken.

Alle Grundeinstellungen sind tbernommen.

Sie kdnnen die Grundeinstellungen jederzeit wieder
andern.

Hinweis: Nach einem Stromausfall bleiben Ihre
Anderungen an den Grundeinstellungen erhalten.

HlSabbateinstellung

Mit der Sabbateinstellung kénnen Sie eine Dauer von
Uber siebzig Stunden einstellen. Die Speisen im
Garraum bleiben warm, ohne dass Sie ein- oder
ausschalten mussen.

Sabbateinstellung starten

Bevor Sie die Sabbateinstellung nutzen kénnen,
mussen Sie sie in den Grundeinstellungen aktivieren.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 16

Das Gerat heizt mit Ober-/Unterhitze. Es I&sst sich eine
Temperatur zwischen 85 °C und 140 °C einstellen. Die
Dauer ist in Halbstunden-Schritten zwischen 24 und 72
Stunden einstellbar.

1. Den Funktionswahler auf Programme [P] stellen.
Im Display erscheint 5Hbh.

2. Mit dem Temperaturwéhler die Temperatur
einstellen.

3. Zweimal auf Taste (© tippen.

Im Display ist die Dauer -1 markiert.

4. Mit Taste + oder — die Dauer einstellen.
Hinweis: Die Endezeit kann nicht verschoben
werden.

Nach wenigen Sekunden beginnt das Gerat zu heizen.

Im Display lauft die Dauer ab.

Wenn die Dauer der Sabbateinstellung beendet ist,
ertdnt ein Signal. Das Gerat hort auf zu heizen. Im
Display steht die Dauer auf null.

Schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Andern und abbrechen

Nach dem Start lassen sich die Einstellungen nicht
mehr andern.

Wenn Sie die Sabbateinstellung abbrechen mdéchten,
schalten Sie das Gerat aus, indem Sie den
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.



Turscheiben

I Reinigen

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie Ihr Gerat

richtig pflegen und reinigen, erklaren wir lhnen hier.
Trgriff

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 Ihrem Gerat vorhanden. s s
Gerét innen

Achtung! Emailflédchen
Oberflachenschaden

Verwenden Sie keine

m scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

m stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,

m harten Scheuerkissen oder Putzschwamme,

m Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger,

m speziellen Reiniger zur Warmreinigung.
Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch
grundlich aus.

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

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abkuhlen lassen. Kinder fernhalten.

Bereich Reinigung

Gerat auBen
Edelstahlfront

Glasabdeckung
der Garraumbe-
leuchtung

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spultuch 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 erhdltlich, die sich flr
warme Oberflachen eignen. Das Pflegemittel mit
einem weichen Tuch hauchdinn auftragen.

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Tlrabdeckung

Kunststoff

Gestelle

Lackierte Flachen
Auszugssystem

Bedienfeld

Reinigen de

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

Keinen Glasschaber oder Scheuerspiralen aus
Edelstahl verwenden.

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Wenn Entkalkungsmittel auf den Targriff gelangt,
sofort abwischen. Diese Flecken lassen sich sonst
nicht mehr entfernen.

HeiBe Spiillauge oder Essigwasser:
Mit einem Spdiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Eingebrannte Speiserlickstdnde mit einem feuch-
ten Tuch und Spiillauge aufweichen. Bei starker
Verschmutzung Scheuerspirale aus Edelstahl
oder Backofenreiniger verwenden.

Achtung!

Nie Backofenreiniger im warmen Garraum ver-
wenden. Schaden am Email kénnen entstehen.
Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Gerétetlr vollstandig entfer-
nen.

Den Garraum nach der Reinigung zum Trocknen
geodffnet lassen.

Am besten die Reinigungsfunktion verwenden.
—> "Reinigungsfunktion” auf Seite 18

Hinweis: Durch Lebensmittelriickstdnde konnen
weiBe Beldge entstehen. Diese sind unbedenklich
und haben keinen Einfluss auf die Funktion.

Bei Bedarf mit Zitronensaure entfernen.

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger ver-
wenden.

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 Ttrabdeckung abnehmen.
HeiBe Splllauge:

Einweichen und mit einem Spultuch oder einer
Biirste reinigen.

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spliltuch oder einer Blirste reinigen.

Nicht das Schmierfett auf den Auszugsschienen
entfernen, am besten eingeschoben reinigen.
Nicht im Geschirrspuler reinigen.
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de Reinigungsfunktion

Zubehor HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Spiltuch oder einer
Biirste reinigen.
Bei starker Verschmutzung Scheuerspirale aus
Edelstahl verwenden.

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 kdnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintréchtigt.

Gerat sauberhalten

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

AWarnung — Brandgefahr!

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

Tipps

m Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.
So kdénnen 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.

IQReinigungsfunktion

Reinigen Sie den Garraum mit der Reinigungsfunktion
“Selbstreinigung”.

Sie kdnnen unter drei Reinigungsstufen auswahlen.

Stufe Reinigungsgrad Dauer

1 leicht ca. 1 Stunde, 15 Minuten
2 mittel ca. 1 Stunde, 30 Minuten
3 intensiv ca. 2 Stunden

Je stérker und alter die Verschmutzungen sind, desto
hoher sollte die Reinigungsstufe sein. Es genigt, wenn
Sie den Garraum alle zwei bis drei Monate reinigen. Bei
Bedarf kdnnen Sie auch ofter reinigen. Eine Reinigung
bendtigt ca. 2,5-4,8 Kilowattstunden.
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Hinweise

m Zu lhrer Sicherheit verriegelt ab einer bestimmten
Temperatur die Geratetlir automatisch. Sie lasst sich
erst wieder 6ffnen, wenn das Verriegelungssymbol
@ im Display erlischt.

m Die Garraumbeleuchtung leuchtet wahrend der
Reinigungsfunktion nicht.

AWarnung

Verbrennungsgefahr!

m Der Garraum wird wahrend der Reinigungsfunktion
sehr heiB. Nie die Geréatetir 6ffnen. Das Gerét
abkUhlen lassen. Kinder fernhalten.

m A\ Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion
auBen sehr heiB. Nie die Geratetlr berihren. Das
Gerét abkihlen lassen. Kinder fernhalten.

AWarnung

Gefahr von Gesundheitsschaden!

Die Reinigungsfunktion heizt den Garraum auf eine sehr
hohe Temperatur, sodass Rickstande vom Braten,
Grillen und Backen verbrennen. Dabei werden Dampfe
freigesetzt, die zu Reizungen der Schleimhaute fihren
kénnen. Wahrend der Reinigungsfunktion die Kiiche
ausgiebig luften. Nicht langere Zeit im Raum aufhalten.
Kinder und Haustiere fernhalten. Auch bei
zeitversetztem Betrieb mit verschobener Endezeit die
Anweisungen beachten.

Vor der Reinigungsfunktion

Der Garraum muss leer sein. Nehmen Sie Zubehor,
Geschirr und Gestelle aus dem Garraum. Wie Sie die
Gestelle aushéngen, lesen Sie bitte im entsprechenden
Kapitel nach. — "Gestelle" auf Seite 19

Reinigen Sie die Geratetlr und die Randflachen des
Garraums im Bereich der Dichtung. Die Dichtung nicht
scheuern und nicht abnehmen!

AWarnung

Brandgefahr!

m Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen sich
wahrend der Reinigungsfunktion entziinden. Vor
jedem Starten der Reinigungsfunktion grobe
Verschmutzungen aus dem Garraum entfernen. Kein
Zubehor mitreinigen.

m Das Gerat wird wahrend der Reinigungsfunktion
auBen sehr heiB. Nie brennbare Gegenstande, wie
z. B. Geschirrticher, an den Turgriff hangen.
Vorderseite des Gerates freihalten. Kinder fernhalten.

Reinigungsfunktion einstellen

Bevor Sie die Reinigungsfunktion einstellen, achten Sie
darauf, dass Sie alle Angaben zur Vorbereitung befolgt
haben.

Die Dauer ist flr jede Reinigungsstufe fest voreingestellt
und kann nicht geandert werden.

1. Mit dem Funktionswahler Selbstreinigung
einstellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Reinigungsstufe
einstellen.
Im Display erscheint zu jeder Stufe die Dauer.



Nach wenigen Sekunden startet die Reinigungsfunktion.
Im Display lauft die Dauer ab.

Luften Sie die Kiche, wenn die Reinigungsfunktion 4uft.

Kurz nach dem Start verriegelt die Gerétetlr. Im Display
erscheint das Symbol &.

Wenn die Reinigungsfunktion beendet ist, ertdnt ein
Signal. Im Display steht die Dauer auf null. Schalten Sie
das Gerét aus, indem Sie den Funktionswahler auf die
Nullstellung drehen.

Die Geratetlr lasst sich erst wieder 6ffnen, wenn der
Garraum ausreichend abgekduhlt ist und das
Verriegelungssymbol & erlischt.

Endezeit verschieben

Die Endezeit kénnen Sie nach hinten verschieben. Vor
dem Start auf Taste © tippen, bis im Display das
Endesymbol markiert ist. Mit Taste + das Ende auf
spéater verschieben.

Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition.

Andern und abbrechen

Nach dem Start lasst sich die Reinigungsstufe nicht
mehr andern.

Die Endezeit kann geandert werden, solange das Gerat
in Warteposition ist.

Wenn Sie die Reinigungsfunktion abbrechen mdchten,
schalten Sie das Geréat aus, indem Sie den
Funktionswahler auf die Nullstellung drehen.

Die Geréatetlr bleibt ggf. solange verriegelt, bis der
Garraum ausreichend abgekuhlt ist und das
Verriegelungssymbol im Display erlischt.

Nach der Reinigungsfunktion

Lassen Sie den Garraum gut abkiihlen. Wischen Sie die
zurlickgebliebene Asche im Garraum und im Bereich
der Geratetlr mit einem feuchten Tuch ab.

Hangen Sie die Gestelle wieder ein.

Hinweis: Durch zu grobe Verschmutzung kénnen weie
Beladge auf den Emailflachen zuriick bleiben. Das sind
Ruckstande aus den Lebensmitteln und sind
unbedenklich. Sie haben keinen Einfluss auf die
Funktion. Bei Bedarf kdnnen Sie die Ruckstdnde mit
Zitronensaure entfernen.

Gestelle de

BlGestelle

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsféahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Gestelle aushangen und reinigen koénnen.

Gestelle aus- und einhdangen

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

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

Gestelle aushdngen

1. Gestell vorne etwas anheben a und aushangen b
(Bild H).

2. Danach das ganze Gestell nach vorne ziehen und
herausnehmen (Bild H).

/]
.- L

—

Reinigen Sie die Gestelle mit Spllmittel und einem
Spulschwamm. Bei hartnackigen Verschmutzungen
verwenden Sie eine Birste.

Gestelle einhdngen

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

1. Gestell zuerst mittig in die hintere Buchse
einstecken a, bis das Gestell an der Garraumwand
anliegt und nach hinten driicken b (Bild ).
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de Geratetir

2. Danach in die vordere Buchse einstecken €, bis das
Gestell auch hier an der Garraumwand anliegt und
nach unten driicken d (Bild B).

(5

)

A

i

£l Geratetiir

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

Geratetlir aus- und einhangen

Zum Reinigen und zum Ausbauen der Turscheiben
kénnen Sie die Geratetlir aushangen.

Die Scharniere der Gerétetlir haben je einen
Sperrhebel.

Wenn die Sperrhebel zugeklappt sind (Bild H), ist die
Geréatetir gesichert. Sie kann nicht ausgehangt werden.
Wenn die Sperrhebel zum Aushangen der Geratetlr
aufgeklappt sind (Bild H), sind die Scharniere
gesichert. Sie kdnnen nicht zuschnappen.

AWarnung

Verletzungsgefahr!

m Wenn die Scharniere ungesichert sind, kdnnen sie
mit groBer Kraft zuschnappen. Achten Sie darauf,
dass die Sperrhebel immer ganz zugeklappt sind,
bzw. beim Aushangen der Gerétetlr ganz
aufgeklappt.

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.
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Geritetiir aushidngen

1. Geréatetdr ganz 6ffnen und in Richtung Gerat
dricken.

2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen
(Bild H).

3. Geratetlr bis Anschlag schlieBen a. Mit beiden
Handen links und rechts anfassen b und nach oben
herausziehen (Bild H).

”‘}

4 b
TN
Gerdatetiir einhdngen

Die Geréatetlr in umgekehrter Reihenfolge wieder
einh&ngen.

1. Beim Einh&ngen der Geratetur darauf achten, dass
beide Scharniere gerade in die Offnung eingefihrt
werden (Bild H).

Legen Sie beide Scharniere unten an der
AuBenscheibe an und benutzen Sie diese als
Fahrung.

Achten Sie darauf, dass die Scharniere in die
richtige Offnung eingeschoben werden. Das
Einschieben muss leicht und ohne Widerstand
gehen. Sollten Sie einen Widerstand spuren,
uberprufen Sie, ob die Scharniere in der richtigen

Il\)

Offnung eingeschoben sind.
—

2. Geratetlr ganz 6ffnen. Beide Sperrhebel wieder
zuklappen (Bild H).

3. Garraumtir schlieBen.



Tiarabdeckung abnehmen

Der Edelstahleinleger in der Tirabdeckung kann sich
verfarben. Zur grindlichen Reinigung kdénnen Sie die
Abdeckung entfernen. — "Reinigen" auf Seite 17

1. Geratetlr etwas 6ffnen.

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

3. Abdeckung abnehmen (Bild H).
Geratetlr vorsichtig schlieBen.

Geratetlr de

4. An der Geréatetlr 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 ).
Frontscheibe nach oben herausziehen und mit dem
Turgriff nach unten auf einer ebenen Flache ablegen.

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

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

5. Geratetlr schlieBen.

Turscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kénnen Sie die Glasscheiben
der Gerétetlr ausbauen.

Ausbauen am Geréat

1. Geratetlr etwas 6ffnen.

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

3. Abdeckung abnehmen (Bild H).

6. An der Zwischenscheibe oben die beiden
Halterungen nach oben dricken, nicht abnehmen
(Bild H). Halten Sie die Scheibe mit einer Hand fest.
Scheibe herausnehmen.

Reinigen Sie die Scheiben mit Glasreiniger und einem

weichen Tuch.

AWarnung
Verletzungsgefahr!

m Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen.

Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

m Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim

Offnen und SchlieBen der Tir und Sie kénnen sich
klemmen. Nicht in den Bereich der Scharniere
greifen.

Einbauen am Gerat

Achten Sie beim Einbauen der Innenscheibe darauf,
dass der Pfeil rechts oben an der Scheibe ist und mit
dem Pfeil auf dem Blech Ubereinstimmt.

1. Zwischenscheibe unten in die Halterung einsetzen
(Bild H) und oben andrlcken.
2. Beide Halterungen nach unten driicken (Bild H).
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de Stdérungen, was tun?

3. Frontscheibe unten in die Halterungen einflihren
(Bild H).

4. Frontscheibe schlieBen bis die beiden oberen Haken
gegenlber der Offnung sind (Bild E).

5. Frontscheibe unten andrlicken bis sie horbar
einrastet (Bild H).

6. Geratetlr wieder etwas 6ffnen und Kichentuch
entfernen.

7. Die beiden Schrauben links und rechts wieder
eindrehen.

8. Abdeckung aufsetzen und andriicken bis sie horbar
einrastet (Bild B).

9. Geratetlr schlieBen.

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

Stérungen selbst beheben

Technische Stérungen am Gerét kénnen Sie oft ganz

leicht selbst beheben.

Wenn eine Speise nicht optimal gelingt, finden Sie am
Ende der Gebrauchsanleitung viele Tipps und Hinweise
zur Zubereitung. — "Fir Sie in unserem Kochstudio

getestet" auf Seite 27

Stérung Magliche Ur-
sache

Gerat funktioniert  Sicherung

nicht. defekt.
Stromausfall

Im Display blinkt  Stromausfall.
die Uhrzeit.

Gerét lasstsich  Kindersiche-
nicht einstellen.  rung ist akti-

Im Display leuch-  viert.
tet ein Schilissel-
Symbol oder

SAFE.

Geratetur lasst Geratetdr ist

sich nicht 6ffnen.  mit der Kin-
Im Display leuch-  dersicherung
tet ein Schllissel-  verriegelt.

Symbol.

Geréatetlr lasst Geratet(r ist
sich nicht 6ffnen.  durch die Rei-
Im Display leuch-  nigungsfunk-

tet ein Schloss-  tion

Symbol (. verriegelt.
Nach dem Ein- Gerdtist nicht
schalten einer ausreichend
Betriebsart blinkt ~ abgekdhlt.

im Display .

Gerét heizt nicht.  Demo-Modus
Im Display blinkt st aktiviert.
der Doppelpunkt.

Bei manchen

Gerdten erscheint
zusatzlich ein o
im Display.

Abhilfe/Hinweise

Prifen Sie die Sicherung im
Sicherungskasten.

Priifen Sie, ob das Kiichenlicht
oder andere Kiichengerate funkti-
onieren.

Stellen Sie die Uhrzeit neu ein.

Deaktivieren Sie die Kindersiche-
rung, indem Sie ca. 4 Sekunden
lang die Taste mit dem Schliissel-
Symbol driicken.

Deaktivieren Sie die Kindersiche-
rung, indem Sie ca. 4 Sekunden
lang die Taste mit dem Schliissel-
Symbol driicken.

Die Verriegelung kann in den
Grundeinstellungen ausgeschal-
tet werden.

Warten Sie bis der Garraum abge-
kihltist und das Schloss-
Symbol & erlischt.

Gerat ausschalten, abkiihlen las-
sen und Betriebsart erneut ein-
schalten.

Trennen Sie das Gerat kurz vom
Netz (Sicherung im Sicherungs-
kasten ausschalten) und deakti-
vieren Sie anschlieBend den
Demo-Modus innerhalb von ca.
5 Minuten, indem Sie die Grund-
einstellung = {3 bzw. ¢ & auf
den Wert 7 setzen.

—> "Grundeinstellungen”

auf Seite 16

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.

Fehlermeldungen im Display

Wenn im Display eine Fehlermeldung mit “£” erscheint,
z. B. E05-32, tippen Sie auf die Taste (. Die
Fehlermeldung wird zurlickgesetzt. Stellen Sie ggf. die
Uhrzeit neu ein.

Wenn es eine einmalige Stérung war, kénnen Sie |hr
Gerat wieder wie gewohnt benutzen. Wenn die
Fehlermeldung erneut erscheint, rufen Sie den
Kundendienst und geben Sie dabei die genaue
Fehlermeldung und die E-Nr. lhres Gerates an.

— "Kundendienst" auf Seite 23

Maximale Betriebsdauer

Wenn Sie die Einstellungen an lhrem Gerat mehrere
Stunden nicht verandert haben, hort das Gerat
automatisch auf zu heizen. So wird ein ungewollter
dauerhafter Betrieb verhindert.

Wann die maximale Betriebsdauer erreicht ist, richtet
sich nach verschiedenen Einstellungen am Gerat.
Maximale Betriebsdauer erreicht

Im Display erscheint 5.

Drehen Sie den Funktionswahler auf Nullstellung. Bei
Bedarf kdnnen Sie neu einstellen.

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

Dauer abgelaufen ist.

Garraumlampe an der Decke auswechseln

Wenn die Garraumlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Temperaturbestandige 230V-
Halogenlampen, 25 Watt, erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel.

Fassen Sie die Halogenlampe mit einem trockenen
Tuch an. Dadurch wird die Lebensdauer der Lampe
verlangert. Verwenden Sie nur diese Lampen.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die
Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem
Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abkihlen lassen. Kinder fernhalten.

1. Geschirrtuch in den kalten Garraum legen, um
Schaden zu vermeiden.

2. Glasabdeckung nach links herausdrehen (Bild H).

3. Lampe herausziehen - nicht drehen (Bild H).
Neue Lampe einsetzen, dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Lampe fest eindrlicken.

Kundendienst de

4. Glasabdeckung wieder einschrauben.
Je nach Gerétetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Dichtring vor dem
Einschrauben wieder aufsetzen.

5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung
einschalten.

VA Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst flr 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 Geréatetlr 6ffnen.

Bei einigen Geraten, 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 mussen,
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 fir den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.
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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 fir Ihr Gerat ausgerUstet sind.

BdProgramme

Mit den Programmen kdnnen Sie ganz einfach Speisen
zubereiten. Sie wahlen ein Programm und das Gerat
Gbernimmt fir Sie die optimalen Einstellungen dazu.

Um gute Ergebnisse zu erzielen, darf der Garraum nicht
zu heiB sein. Lassen Sie den Garraum abkihlen und
starten Sie erst dann das Programm.

Geschirr

Beachten Sie die Hinweise der Geschirrhersteller.

Geeignetes Geschirr:
Verwenden Sie hitzebestandiges Geschirr bis 300 °C.

Am besten eignet sich Geschirr aus Glas oder
Glaskeramik. Durch den Glasdeckel kann der Grill
wirken und der Braten erhélt eine schéne knusprige
Kruste.

Brater aus Edelstahl sind nur bedingt geeignet. Die
glanzende Oberflache reflektiert die Warmestrahlung
sehr stark. Das Gericht wird weniger braun und das
Fleisch weniger gar. Wenn Sie einen Edelstahlbrater
verwenden, nehmen Sie nach Programmende den
Deckel ab. Das Fleisch mit Grillstufe 3 noch 8 bis
10 Minuten Ubergrillen.

Wenn Sie Brater aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder
Aludruckguss verwenden, bréunt das Gericht von unten
starker. Geben Sie etwas mehr Flissigkeit zu.

Lebensmittel Geschirr

Programm

Fliissigkeit zugeben

Tipp: Wenn die SoBe zum Braten zu hell oder zu dunkel
ist, geben Sie beim nachsten Mal weniger bzw. mehr
Flissigkeit zu.

Ungeeignetes Geschirr:

Geschirr aus hellem, glanzendem Aluminium,
unglasiertem Ton und Geschirr aus Kunststoff oder mit
Kunststoffgriffen ist ungeeignet.

GroBe des Geschirrs:

Der Braten soll den Boden des Geschirrs zu etwa zwei
Drittel bedecken. So erhalten Sie einen schénen
Bratenfond.

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

Gericht vorbereiten

Verwenden Sie tiefgeklhlte Speisen direkt aus dem
Tiefkhlfach. Fur Fleischgerichte verwenden Sie frische
Lebensmittel, am besten mit Kihlschrank-Temperatur.

Tipp: Sehr mageres Fleisch bleibt saftiger, wenn Sie es
mit Speckstreifen belegen.

Wiegen Sie lhr Gericht. Sie bendétigen das Gewicht zum
Einstellen. Stellen Sie immer das nachsthdhere Gewicht
ein.

Stellen Sie das Geschirr auf den Rost. Immer in den
kalten Garraum stellen.

Programme

Wenn ein Braten fertig ist, kann er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
kann sich der Fleischsaft besser verteilen.

Hinweis: Der Gewichtsbereich ist bewusst
eingeschrankt. Fir sehr groBe Gerichte steht oft kein
passendes Geschirr zur Verfligung und das
Garergebnis wirde nicht mehr stimmen.

Einschub-
hohe

Einstell- Hinweise

gewicht

01 Pizza, dinner Boden tiefgekihlt, vorge- Universal-
backen pfanne mit
Backpapier
02 Pizza, dicker Boden tiefgekuhlt, vorge- Universal-
backen pfanne mit
Backpapier
03 Lasagne tiefgekdhlt Originalverpa-
ckung
04 Pommes frites tiefgekahlt Universal-
pfanne mit
Backpapier
05 Aufback-Brétchen tiefgekihlt, vorge-  Universal-
backen pfanne mit
Backpapier

24

nein

nein

nein

nein

nein

3 Gesamt- Der Garraum muss zum
gewicht Start kalt sein. Fiir eine
zweite Pizza den Verpa-
ckungsangaben folgen.
3 Gesamt- Der Garraum muss zum
gewicht Start kalt sein. Fiir eine
zweite Pizza den Verpa-
ckungsangaben folgen.
3 Gesamt-
gewicht
3 Gesamt- Nebeneinander auf die
gewicht Universalpfanne legen.
3 Gesamt-
gewicht
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Programm Lebensmittel Geschirr Fliissigkeit zugeben  Einschub- Einstell-  Hinweise
héhe gewicht
06 Kartoffelgratin - Auflaufform nein 2 Gesamt- -
ohne Deckel gewicht
07 Nudelauflauf mit vorgegarten  Auflaufform nein 2 Gesamt- -
Nudeln ohne Deckel gewicht
08 Backofenkartoffeln, ungeschélte, Universalpfanne nein 3 Gesamt- -
ganz mehlige Kartof- gewicht
feln
09 Eintopf, mit Gemise  vegetarisch hoher Brater mit nach Rezept 2 Gesamt- Gemuse mit langer Gar-
Deckel gewicht zeit (z. B. Mohren) in klei-
nere Stiicke schneiden
als Gemuse mit kurzer
Garzeit (z. B. Tomaten)
10  Eintopf, mit Fleisch - hoher Bréter mit nach Rezept 2 Gesamt- Fleisch vorher nicht
Deckel gewicht anbraten
11 Gulasch Rind- oder hoher Brater mit nach Rezept 2 Gesamt- Fleisch unten einlegen
Schweinefleisch  Deckel gewicht und mit Gemiise bede-
gewdrfelt mit cken.
GemUse Fleisch vorher nicht
anbraten
12  Fisch, ganz kilchenfertig, Bréter mit Bréterboden bedecken 2 Fisch- -
gewdrzt Deckel gewicht
13 Hahnchen, ungefiillt kiichenfertig, Brater mit Glas-  nein 2 Hahnchen-  mit der Brust nach oben
gewdrzt deckel gewicht ins Geschirr legen
14 Hahnchenteile kiichenfertig, Brater mit Braterboden bedecken 2 Gewicht -
gewlrzt Deckel des
schwers-
ten Teils
15 Putenbrust am Stlick, Bréter mit Glas-  Braterboden bede- 2 Putenbrust- -
gewlrzt deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht
Gemiise zugeben
16  Ente, ungefiillt kiichenfertig, Brdter ohne nein 2 Enten- -
gewdrzt Deckel gewicht
17 Gans, ungefllt kiichenfertig, Brater ohne nein 2 Gans- -
gewdrzt Deckel gewicht
18 Rinderschmorbraten z B.Hochrippe,  Brater mit Bréaterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
Bug, Kugel oder  Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Sauerbraten GemUse zugeben
19 Roastbeef, medium klichenfertig, Bréter ohne nein 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
gewlrzt Deckel gewicht anbraten, mit der Fett-
seite nach oben ins
Geschirr legen
20 Rinderrouladen mit Gemuse oder  Bréter mit Rouladen fast bede- 2 Gewicht Fleisch vorher nicht
Fleisch geflllt Deckel cken, z. B. mit Brilhe aller geflll- anbraten
oder Wasser ten Roula-
den
21 Hackbraten, frisch Hackteig aus Brater mit nein 2 Braten- Fleisch vorher nicht
Rind-, Schweine-  Deckel gewicht anbraten
oder Lammfleisch
22 Lammkeule, medium  ohne Knochen,  Brater mit Braterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
gewdrzt Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Gemiise zugeben
23 Lammkeule, durchge-  ohne Knochen,  Bréter mit Bréterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
gart gewdrzt Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Gemlise zugeben
24 Kalbsbraten, z. B. Riicken oder  Bréter mit Braterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
durchwachsen Hifte Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Gemiise zugeben
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Programme

Programm

25 Kalbsbraten, mager z.B. Lende oder  Bréater mit
Nuss Deckel
26 Rehkeule ohne Knochen,  Bréater mit
gesalzen Deckel
27 Kaninchen, ganz kiichenfertig, Bréter mit Glas-
innen gewdrzt deckel
28 Schweinenacken-bra- ohne Knochen,  Bréater mit Glas-
ten gewdrzt deckel
29 Schweinebraten, mit  z. B. Schulter, Bréter mit Glas-
Kruste gewdrzt und deckel
Schwarte einge-
schnitten
30 Schweinelenden-bra- gewirzt Bréter mit Glas-

ten

Lebensmittel

Geschirr

deckel

Fliissigkeit zugeben

Bréterboden bede-
cken, evil. bis 250 g
GemdUse zugeben

Bréterboden bede-
cken, evtl. bis 250 g
Gemlise zugeben
Bréterboden bede-
cken, evtl. bis 250 g
Gemlise zugeben
Bréaterboden bede-
cken, evtl. bis 250 g
Gemlise zugeben
Braterboden bede-

cken, evtl. bis 250 g
Gemiise zugeben

Braterboden bede-
cken, evtl. bis 250 g
Gemiise zugeben

Einschub-
hohe

Einstell-
gewicht

Hinweise

2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
gewicht anbraten

2 Fleisch-
gewicht

2 Fleisch-
gewicht

2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
gewicht anbraten

2 Fleisch- mit der Fettseite nach
gewicht oben ins Geschirr legen,

Schwarte gut salzen

2 Fleisch- Fleisch vorher nicht

gewicht anbraten

Programm einstellen

Das Gerat wéhlt die optimale Heizart und die Zeit- und
Temperatureinstellung. Sie missen nur das Gewicht
einstellen.

Das Gewicht ist nur im vorgesehenen Gewichtsbereich
einstellbar.

1. Den Funktionswahler auf Programme [P] stellen.
2. Mit Taste + oder — das gewlnschte Programm

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, schalten
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswahler auf
die Nullstellung drehen.

Endezeit verschieben

Bei einigen Programmen kénnen Sie die Endezeit nach
hinten verschieben. Vor dem Start auf Taste O tippen,
bis im Display das Endesymbol markiert ist. Mit Taste +
das Ende auf spater verschieben.

einstellen. Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition.

3. Mit dem Temperaturwahler das Gewicht Ihrer Speise
einstellen.

Nach wenigen Sekunden startet das Programm. Im

Display lauft die Dauer ab.

Andern und abbrechen

Nach dem Start Iasst sich die Programmnummer und
und das Gewicht nicht mehr andern.

Die Endezeit kann geadndert werden, solange das Gerat
in Warteposition ist.

Wenn Sie das Programm abbrechen moéchten, schalten
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswéhler auf
die Nullstellung drehen.

Wenn das Programm beendet ist, ertént ein Signal. Im
Display steht die Dauer auf null.

Wenn Sie mit dem Garergebnis zufrieden sind, schalten
Sie das Gerat aus, indem Sie den Funktionswéahler auf
die Nullstellung drehen.

Dauer des Programms

Sie kdnnen die Dauer lhres eingestellten Programms
abfragen. Tippen Sie vor dem Start auf Taste (O, bis im
Display das Symbol fur die Dauer markiert ist. Tippen
Sie erneut auf Taste (O, bis wieder das Programm bzw.
das Gewicht angezeigt wird.

Andern kénnen Sie die voreingestellte Dauer eines
Programms nicht.

Nachgaren

Sobald das Programm und das Signal beendet ist,
kdonnen Sie mit Taste + eine Dauer einstellen. Das
Gerét heizt mit den Einstellungen des Programms
weiter.

Hinweis: Sie kdnnen beliebig oft nachgaren.
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Bl Fir 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 Ihre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher H6he 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 Geréates,
kann sich Kondenswasser an Tir, Bedienfeld oder
benachbarten Mobelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Tur6ffnen kann Kondensat
vermindert werden.

Allgemeine Hinweise

Empfohlene Einstellwerte

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

Hinweis: Garzeiten kdnnen nicht durch héhere
Temperaturen verkUrzt werden. Speisen werden nur
auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten flr 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.

Flr ausgewéhlte 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 lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle. Zusatzliche Informationen finden Sie in den
Tipps im Anschluss an die Einstelltabellen.

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

Heizart HeiBluft Sanft

HeiBluft Sanft ist eine intelligente Heizart fir die
schonende Zubereitung von Fleisch, Fisch und Gebéck.
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 Geréatetlr 6ffnen oder durch Vorheizen
verliert sich dieser Effekt.

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

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

Schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum. Halten Sie die Geratetir wahrend des Garens
geschlossen. Garen Sie nur auf einer Ebene.

Die Heizart HeiBluft Sanft wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im Umluftmodus und der
Energieeffizienzklasse verwendet.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhdhen:

m hohe Gebacke bzw. Form auf dem Rost: Hohe 2

m flache Gebacke bzw. im Backblech: H6he 3

Backen auf mehreren Ebenen

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

Backblech: Hoéhe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Backen auf drei Ebenen:

m Backblech: Hohe 5
Universalpfanne: Hoéhe 3
Backblech: Hohe 1

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

JTTTTITT TS Yy

Zubehor

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

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.
— "Zubehér" auf Seite 10

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.
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Kuchen und Geback

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

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

Backformen

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

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

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

Kuchen in Formen

Gericht Zubehor / Geschirr

Tiefkiihlprodukte

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

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

Brot und Brotchen

Achtung!

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

Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind in der
Tabelle angegeben.

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

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

Rihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform
Rihrkuchen, einfach,2 Ebenen Kranz-/Kastenform
Rihrkuchen, fein Kranz-/Kastenform
Tortenboden aus Riihrteig Tortenbodenform
Obst- oder Quarktorte mit Murbeteigboden Springform @26 cm
Tarte Tarteform
Hefekuchen Springform @28 cm
Gugelhupf Gugelhupfform
Biskuittorte, 3 Eier Springform @26 cm
Biskuittorte, 6 Eier Springform @28 cm

* vorheizen

héhe in °C Min.

2 & 140-150 75-85
3+1 140-150 70-85
2 O 150-170 60-80
3 = 160-180 20-30
2 = 170-190 55-80
1 O 200240 25-50
2 150-160 25-35
2 = 150-170 50-70
2 160-170 30-35
2 = 150-160* 30-40

Kuchen auf dem Blech

Gericht Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

hohe in°C Min.

Riihrkuchen mit Belag Backblech

Rihrkuchen, 2 Ebenen
Murbeteigkuchen mit trockenem Belag Backblech

Mrbeteigkuchen mit trockenem Belag,

2 Ebenen
Mrbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne

Hefekuchen mit trockenem Belag Backblech

Hefekuchen mit trockenem Belag, 2 Ebenen  Universalpfanne + Backblech

Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne
Hefekuchen mit saftigem Belag, 2 Ebenen
Hefezopf, Hefekranz Backblech
Biskuitrolle Backblech

*vorheizen

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne + Backblech

3 = 160-180 2045
3+1 140-160 30-55
2 = 170-190 30-45
3+1 160-170 3545
2 160-180 5595

160-180 156-20
150-170 20-30
180-200 30-55
150-170 4065
160-170 3540
180-200* 10-15

@ @ [ @ 000
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Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.
Strudel, suB Universalpfanne 2 = 190-200 4560
Strudel, gefroren Universalpfanne 3

*vorheizen

Kleingeback

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in°C Min.
Muffins Muffinblech 2 = 170-190 20-40
Muffins, 2 Ebenen Muffinbleche 3+1 160-170* 20-45
Hefekleingebéck Backblech 3 150-170 20-30
Hefekleingeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Baal 150-170 25-40
Blétterteiggebéck Backblech 3 170190 2035
Blétterteiggebdck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 170-190* 2545
Blétterteiggeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 170-190* 2545
Brandteiggeback Backblech 3 O 190-210 35-50
Brandteiggebéck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 190-210 35-45

*vorheizen

“* 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
Platzchen

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

Spritzgeback Backblech 3 O 140-150** 2540
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Baal 140-150**  25-35
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140"  40-55
Platzchen Backblech 3 = 140-160 1525
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Baal 140-160 15-25
Platzchen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 140-160 15-25
Baiser Backblech 3 80-90* 120-150
Baiser, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Baal 90-100* 100-150
Makronen Backblech 3 90-110 20-30
Makronen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 90-110 20-35
Makronen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 90-110 30-40

*vorheizen

** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
Brot und Brétchen

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart  Schritt Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

Brot, 750 g (in Kastenform und freigeschoben) Universalpfanne oder Kastenform 2 180-200 60-70
Brot, 1000 g (in Kastenform und freigescho-  Universalpfanne oder Kastenform 2 & 200-220 35-50
ben)
Brot, 1500 g (in Kastenform und freigescho-  Universalpfanne oder Kastenform 2 & 180-200 60-70
ben)

240-250 2025
150-160" 25-35

Fladenbrot Universalpfanne

[ @

Brotchen, s, frisch Backblech
*vorheizen

‘
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Gericht
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Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Schritt Dauer in

Temperatur

Bratchen, stiB, frisch, 2 Ebenen
Bratchen, frisch

Toast Gberbacken, 4 Stiick
Toast Uberbacken, 12 Stiick

* vorheizen

3
3
3 -

héhe in °C
150-170*
180-200
200-220

220-240

Min.

1525
20-30
1520
1525

Universalpfanne + Backblech
Backblech

Rost

Rost

B
=
B

Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Gericht

Dauer in
Min.

Zubehoér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur

in°C

hohe

Pizza, frisch

Pizza, frisch, 2 Ebenen

Pizza, frisch, dinner Boden

Pizza, gekuhlt

Pizza, gefroren, dinner Boden 1 Stiick
Pizza, gefroren, diinner Boden 2 Stiick
Pizza, gefroren, dicker Boden 1 Stiick

Pizza, gefroren, dicker Boden 2 Stiick

Mini-Pizzen

Pikante Kuchen in der Form

Quiche

Pirogge

Empanada

Borek

*vorheizen

Backblech 3 190-210 20-30
Universalpfanne + Backblech Saal 180-200 30-40
Pizzablech 2 250-270* 813
Rost 3

Rost 2

Universalpfanne + Rost 3+1 190-210 20-25
Rost 2

Universalpfanne + Rost Sial 190-210 25-30
Universalpfanne 2 5

Springform @28 cm 2 170-190 50-60
Tarteform, Schwarzblech 2 190-210 25-35
Auflaufform 2 170-190 65-75
Universalpfanne 2 O 180-200 3550
Universalpfanne 1 C 180-200 40-50

** Beachten Sie die Verpackungsangaben

Tipps zum Backen
Sie mdchten feststellen, ob das
Gebéck durchgebacken ist.
Das Gebéck fallt zusammen.

Das Gebdck ist in der Mitte hoch auf-
gegangen und am Rand niedriger.

Der Obstsaft lauft uber.

Kleingebéck klebt beim Backen anei-
nander.

Das Gebéck ist zu trocken.
Das Gebéck ist insgesamt zu hell.

Das Geback ist oben zu hell, aber
unten zu dunkel.

Das Geback ist oben zu dunkel, aber
unten zu hell.

Das Geback in Form- oder Kasten
wird hinten zu dunkel.

Das Gebdck ist insgesamt zu dunkel.
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Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der hochsten Stelle in das Gebéck. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist das Geback 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 l6sen Sie das Gebéck 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 ndchsten Mal eine Ebene hdher ein.

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

Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Rickwand, sondern mittig auf das Zubehér.

Wahlen beim n&chsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.
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Das Gebéack ist ungleichmaBig
gebraunt.

Wéhlen 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.

Sie haben auf mehreren Ebenen Wahlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebécke auf Ble-
gebacken. Auf dem oberen Blechist  chen oder in Formen missen nicht gleichzeitg fertig werden.

das Gebdck dunkler als auf dem unte-

ren.

Das Gebdck sieht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.

Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas ldnger und geben Sie ggf. weniger Flissigkeit hinzu. Bei
Geback mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermehl
und geben dann den Belag darauf.

Das Geback l0st sich nicht beim Stir-  Lassen Sie das Geback nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskuhlen. Sollte er sich immer noch nicht
zen. [6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stlirzen Sie das Geback erneut und bede-

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

Paniermehl ausstreuen.

Auflaufe und Gratins

Ihr Gerat bietet Innen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Auflauf. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen fir viele Speisen.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der
GroBe des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs.

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.

Gericht Zubehor / Geschirr

Verwenden Sie immer die angegeben Einschubhdéhen.

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

m Formen auf dem Rost: Hohe 2

m Universalpfanne: Héhe 3

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

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

Auflauf, pikant, gegarte Zutaten Auflaufform
Auflauf, s Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch, Auflaufform

2 Ebenen

Geflligel, Fleisch und Fisch

Ihr Gerat bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Gefligel, Fleisch und Fisch. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fir
einige Speisen.

Braten auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet flr
groBes Gefliigel oder mehrere Stiicke gleichzeitig.

Schieben Sie die Universalpfanne mit dem aufgelegten
Rost in die angegebene Einschubhdhe. Achten Sie
darauf, dass der Rost richtig auf der Universalpfanne
aufliegt. — "Zubehdr" auf Seite 10

Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratens bis zu 72
Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
Flissigkeit wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz
kdnnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so
weniger Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

hohe in °C Min.

2 = 200-220 3060
2 = 170-190 40-60
2 150-170 60-80
3+1 150-160 65-80

Braten im Geschirr

AWarnung — Verletzungsgefahr durch
zerspringendes Glas!

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

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

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.

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

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

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von Gefliigel, Fleisch und 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
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Gefligel, Fleisch und Fisch kann auch in einem
geschlossenen Bréter knusprig werden. Verwenden Sie
dazu einen Brater mit Glasdeckel und stellen Sie eine
hohere Temperatur ein.

Grillen

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

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. 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.

Salzen Sie Fleisch 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.

Bratenthermometer

Je nach Ausstattung lhres Gerates verfligen Sie Uber
einen Bratenthermometer. Mit dem Bratenthermometer
kdnnen Sie punktgenau Garen. Lesen Sie wichtige
Hinweise zur Anwendung des Bratenthermometers im
entsprechenden Kapitel nach. Dort erhalten Sie
Angaben zum Einstecken des Bratenthermometers, den
maoglichen Heizarten und noch weitere Informationen.

Empfohlene Einstellwerte

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben von
ungefllltem, bratfertigem Geflligel, Fleisch oder Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Gefllgel, Fleisch
und Fisch mit Vorschlagsgewichten. Wenn Sie
schwereres Gefllgel, Fleisch oder Fisch zubereiten
wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die niedrigere
Temperatur. Bei mehreren Stlicken orientieren Sie sich
am Gewicht des schwersten Stlickes zur Ermittlung der
Gardauer. Die einzelnen Stlcke sollten annéhernd
gleich groB sein.
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Je groBer ein Geflugel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die
Gardauer.

Wenden Sie Gefluigel, Fleisch und Fisch nach ca. V2 bis
%3 der angegebenen Zeit.

Geflugel

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

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

Geben Sie zu Gefligel im Geschirr etwas Flissigkeit
dazu. Der Boden des Geschirrs sollte ca. 1-2 cm hoch
bedeckt sein.

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

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

Fleisch

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

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

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.

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

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 nétig, als im Glasgeschirr.

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

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

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.

Fisch

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Schieben
Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung, 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.

Gefligel

Gericht

Zubehor / Geschirr
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Geben Sie zum Dlnsten zwei bis drei Essloffel
Flissigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins

Geschirr.

Hahnchen, 1,3 kg
Hahnchenkleinteile, je 250 g
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefroren
Ente, 2 kg

Entenbrust, medium, je 300 g

Gans, 3 kg

Géansekeulen, je 350 g

Babypute, 2,5 kg
Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg

Fleisch

Gericht

Geschirr offen
Geschirr offen
Universalpfanne
Geschirr offen
Geschirr offen

Geschirr offen
Geschirr geschlossen
Geschirr offen

Geschirr geschlossen
Geschirr offen

Zubehor / Geschirr

Einschub-

hohe

Heizart

Schweinebraten ohne Schwarte, z. B. Nacken,

1,5 kg

Schweinebraten mit Schwarte z. B. Schulter,
2 kg

Schweinelendenbraten, 1,5 kg
Schweinesteaks, 2 cm dick

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

Roastbeef, medium, 1,5 kg

Burger, 3-4 ¢cm hoch

Kalbsbraten, 1,5 kg

Kalbshaxe, 1,5 kg

Lammkeule ohne Knochen, medium, 1,5 kg
Lammricken mit Knochen, medium, 1,5 kg
Grillwirste

Hackbraten, 1 kg

*vorheizen

Geschirr offen

Geschirr offen

Geschirr geschlossen
Rost

Rost + Unipfanne
Geschirr geschlossen
Rost + Unipfanne
Rost

Geschirr offen
Geschirr geschlossen
Geschirr offen
Geschirr offen

Rost

Geschirr offen

** Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben

*** ohne wenden

> wenden nach 1/2 - 2/3 der Garzeit
70 Beginn Flissigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstlick soll mind. zu 2/3 in Fliissigkeit liegen

2
4
3
2
3
4
2
2
2
2
3
2

®

HMHFMEB R [ E M e

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in °C Min.
2 200-220 60-70
3 220-230 30-35
3 B
2 180-200 90-110
3 = 210-230 35-40
] 3 35
2 140 130-140
160 50-60
2 O 150-160 80-90
230-240 30-40
180-200 7590
O 240-260 80-100
180-200 80-100
Schritt Temperatur  Dauer in Min.
in °C
160-170 150-160
1 130-140 135145
2 190-200 25-30
190-200 100-110***
3 20-25**
210-220**** 40-50**
200-220 130-150*****
200-220***  60-70
g 25-30
160-180 140-160
200220 125-140
170-190 70-80***
180-190 45-55***
3 1520
170-180 70-80
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Fisch

Gericht Zubehdr / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.
Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Forelle Rost 2 160-180 20-30**
Fisch, gegrillt, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Rost 2 170-190 30-40™
Fischfilet, -kotelett, gegrillt, 2-3 cm dick Rost 4 ™ 3 12-22**
Fischfilet, gediinstet, natur, 2-3 cm dick Geschirr geschlossen 2 170-190 35-45
Fisch, gediinstet, ganz 300 g, z. B. Forelle Geschirr geschlossen 2 170-190 40-50
Fisch, gedunstet, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Geschirr geschlossen 2 & 180-200 55-65

*vorheizen
“* Universalpfanne auf Einschubhéhe 2 einschieben

“** Universalpfanne unter Rost einschieben

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 Sonderzubehér nachkaufen.

Der Braten ist zu dunkel und die Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur. Wahlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-
Kruste stellenweise verbrannt und/  ratur und verkirzen 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 Wéhlen Sie beim nachsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Fliissigkeit hinzu.
SoBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim nachsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flissigkeit hinzu.
Sofe ist zu hell und wassrig.

Beim Schmoren brennt das Fleisch ~ Bratgeschirr und Deckel miissen zusammenpassen und gut schlieBen.
an. Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wahrend des Schmorens noch Flissigkeit hinzu.

Gemiuse und Beilagen Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

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

Gericht Zubehoér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.
GrillgemUise Universalpfanne g ] 3 10-15
Gebackene Kartoffeln, halbiert Universalpfanne 3 160-180 4560
Kartoffelprodukte, gefroren z. B. Pommes Fri-  Universalpfanne 3 O 200-220 25-35
tes, Kroketten, Kartoffeltaschen, Rosti
Pommes Frites, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Sial 190-210 30-40
Desserts Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.

. e _ ) 2. 150 g Joghurt (Kuhlschrank-Temperatur) einrihren.
Mit Threm Gerat kdnnen Sie Soufflés und Joghurt selbst

3. In Tassen oder kleine Glaser flllen und mit
herstellen. Frischhaltefolie abdecken.
Soufflés 4. Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen
Soufflés kénnen Sie auch im Wasserbad in der und wie in der Tabelle angegeben einstellen.
Universalpfanne zubereiten. Schieben Sie dazu die 5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank
Universalpfanne auf Hohe 2 ein. abkuhlen lassen.

Joghurt
Nehmen Sie Zubehor und Gestelle aus dem Garraum.
Der Garraum muss leer sein.
1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
90 °C erhitzen und auf 40 °C abkihlen.
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Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

Joghurt Portionsformen
Soufflé in Portionsformen Portionsformen
Acrylamid in Lebensmitteln

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

hohe in °C Min.
40-45 8-9h
2 = 160-180 3545

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

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung

Allgemein = Garzeiten mdglichst kurz halten.

= Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.

= 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

Gleichmé@Big und einlagig auf dem Blech verteilen. Ca. 400-600 g pro Blech backen, damit die Pommes

nicht austrocknen und knusprig werden.

Sanftgaren

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

Das Sanftgaren ist ideal fur 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
MenuUplanung, denn sanftgegartes Fleisch Iasst sich
problemlos warm halten. Wahrend des Garens mussen
Sie Ihr Fleisch nicht wenden. Halten Sie die Geratetir

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 kénnen
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.

Gericht Zubehor / Geschirr

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

Hinweis: Ein zeitversetzter Betrieb mit Endezeit ist beim
Sanftgaren nicht moéglich.

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 Hohe 2 auf
den Rost.

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

Starten Sie den Betrieb nur bei vollig abgekihltem
Garraum. Lassen Sie den Garraum mit dem Geschirr
ca. 15 Minuten gut durchwarmen.

Auf der Kochstelle das Fleisch sehr heil3 und
ausreichend lange von allen Seiten, auch an den
Enden, scharf anbraten. Sofort auf das vorgewéarmte
Geschirr geben. Das Geschirr mit dem Fleisch wieder in
den Garraum geben und sanftgaren.

Einschub- Heizart  Anbratdauer Temperatur Dauer in

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

Putenbrust, ohne Knochen, 6,5-8,5 cm dick,
1 kg, durch

Schweinelendenbraten, 5-6 cm dick, 1,5 kg

Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen

Geschirr offen
Schweinefilet, ganz Geschirr offen
Rinderhufte, 6-7 cm dick, 1,5 kg, durch

*vorheizen

Geschirr offen

héhe in Min. in°C Min.

2 6-8 95* 60-70

2 4 120" 70-80

2 6-8 120* 140-180

6-8 85" 150-210
46 85" 75100
68 100~ 160-220

‘
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Gericht Zubehor / Geschirr

Einschub- Heizart  Anbratdauer Temperatur Dauer in

Rinderfilet, 4-6 cm dick, 1 kg

Roastbeef, 5-6 cm dick, 1,5 kg
Rindermedaillons/Rumpsteak, 4 cm dick
Kalbsnuss, 7-10 cm dick, 1,5 kg
Kalbsfilet, ganz

Kalbsmedaillons, 4 cm dick

Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen
Geschirr offen
Lammriicken, ausgelost, je 200 g Geschirr offen
Lammkeule ohne Knochen, 1 kg gebunden Geschirr offen

*vorheizen

héhe in Min. in °C Min.

2 6-8 85" 90-150
2 6-8 85" 120-180
2 4 80" 40-80

2 6-8 85" 250-310
2 4-6 85" 100-160
2 4 80" 50-70

2 4 85" 30-70

2 6-8 95+ 150-210

Tipps zum Sanftgaren

Entenbrust sanftgaren.

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.

Das sanftgegarte Fleischist nicht so  Damit das gebratene Fleisch nicht so schnell abkuihlt, warmen sie die Teller an und servieren Sie die SoBen

heil3 wie normal gebratenes Fleisch.  sehr heif.

Dorren

Mit 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 Stlicke oder
dinne 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 GemuUse 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
gleichmaBig und leicht gehauft auf den Rost.

Obst, Gemiise und Krauter

Zubehor Heizart

Verwenden Sie zum Do&rren folgende Einschubhdhen:
m 1 Rost: Hohe 3
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemiise mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
[6sen.

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum D&rren
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 doérren wollen,
orientieren Sie sich an dhnlichen Lebensmitteln in der
Tabelle.

Temperatur  Dauer in
in°C Stunden

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost 200 g) 1-2 Roste 80 4-8
Wurzelgemuse (Karotten), geraspelt, blanchiert 1-2 Roste 80 4-7
Pilze in Scheiben 1-2 Roste 80 58
Krauter, geputzt 1-2 Roste 60 2-5
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Einkochen

Sie konnen in Ihrem Gerat Obst und GemUse
einkochen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

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

Glaser

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

Verwenden Sie bei einem Einkoch-Vorgang nur
Einmachglaser von gleicher Gr6Be und mit dem
gleichen Lebensmittel. Im Garraum kénnen 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 berUhren.

Obst und Gemiise vorbereiten
Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemlse.
Waschen Sie es grindlich.

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 Einmachgléasern mit heiBer,
abgeschaumter Zuckerlésung auffillen (ca. 400 ml fur
ein 1-Literglas). Auf einen Liter Wasser:

m ca. 250 g Zucker bei stiBem Obst

m ca. 500 g Zucker bei saurem Obst

Einschub-

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Gemise: Das Gemuse in den Einmachglasern mit
heiBem, abgekochtem Wasser auffillen.

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. Geréat ausschalten, sobald alle
Einmachglaser perlen. Nehmen Sie die Glaser nach der
angegeben Nachwarmzeit aus dem Garraum.

Gemuse: Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstanden
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
Gerat 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.

Die angegebenen Zeiten in der Einstelltabelle sind
Richtwerte zum Einkochen von Obst und Gemuse. 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.

Heizart  Schritt

Temperatur  Dauer in Min.

hohe

Gericht Zubehor / Geschirr

Gemiise, z. B. Karotten 1 Liter Einmachgldser 1
Gemiise, z. B. Gurken 1 Liter Einmachgléaser 1
Steinobst, z. B. Kirschen, Zwetsch- 1 Liter Einmachgléaser 1
gen

Kernobst, z. B. Apfel, Erdbeeren 1 Liter Einmachgléser 1

Teig gehen lassen

Ihr Hefeteig geht deutlich schneller auf, als bei
Raumtemperatur und trocknet nicht aus. Starten Sie
den Betrieb nur bei vollig abgekihltem Garraum.

Lassen Sie Hefeteig immer zweimal gehen. Beachten
Sie die Angaben in den Einstelltabellen fir das 1. und
2. Gehenlassen (Teiggare und Stlckgare).

Teiggare

Geben Sie den Teig in eine hitzebestandige Schissel
und stellen Sie sie auf den Rost. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

in °C

1. 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. 120 vom Perlen an: 30-40
3, - Nachwérme: 30

1, 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. - Nachwérme: 30

1, 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. - Nachwérme: 35

1, 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. Nachwérme: 25

Wahrend des Garvorgangs die Geratetlr nicht 6ffnen,
da sonst Feuchtigkeit entweicht. Den Teig nicht
abdecken.

Wahrend des Betriebs entsteht Kondensat und die
TUrscheibe beschlagt. Nach dem Géaren den Garraum
auswischen. Kalkrickstande mit etwas Essig auflésen
und mit klarem Wasser nachwischen.

Stiickgare
Stellen Sie lhr Gebéck auf die in der Tabelle
angegebene Einschubhohe.

Wenn Sie vorheizen wollen, erfolgt die Stlickgare
auBerhalb des Geréates an einem warmen Ort.
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de Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Temperatur und Gardauer sind abh&ngig von der Art
und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in
der Einstelltabelle Richtwerte.

Zubehor / Geschirr

Gericht

Hefeteig, leicht Schiissel
Backblech
Hefeteig, schwer und fettreich Schussel

Hitzebesténdiges Geschirr

Auftauen

Zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst, Gemise und
Geback geeignet. Geflugel, Fleisch und Fisch am
besten im Kiuhlschrank auftauen. Nicht fir Creme- oder
Sahnetorten geeignet.

Verwenden Sie zum Auftauen folgende Einschubhodhen:
m 1 Rost: Hohe 2
m 2 Roste: Hohe 3+1

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 kiirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich.

Zubehor / Geschirr

Gericht

Einschub- Heizart  Schritt Temperatur Dauer in
in°C Min.

2 = 1. 3540 25-30

2 = 2. 35-40 10-20

2 = 1 3540 60-75

2 = 2 3540 45-60

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlcke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.

Nehmen Sie gefrorene Lebensmittel aus der
Verpackung und stellen Sie sie in einem geeignetem
Geschirr auf den Rost.

Die Speisen zwischendurch ein- bis zweimal wenden
oder umrihren. GroBe Sticke sollten Sie mehrmals
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 Gerét ruhen, damit sich die
Temperatur ausgleicht.

Brot, allgemein Backblech
Kuchen, saftig Backblech
Kuchen, trocken Backblech

Warmbhalten

Sie kénnen fertiggegarte Speisen mit der Heizart Ober-/
Unterhitze bei 70 °C warmhalten. So vermeiden Sie
Kondensatbildung und missen 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 fir Prifinstitute erstellt, um das
Prifen des Gerates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1.

Backen

Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Blechen oder
in Formen mussen nicht gleichzeitig fertig werden.

Einschubhdhen beim Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1
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Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hdhe in°C Min.

2 50 40-70

2 50 7090

2 60 60-75

Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen:
m Backblech: H6he 5

m Universalpfanne: H6he 3

m Backblech: Hohe 1

Backen mit zwei Springformen:
m Auf einer Ebene (Bild H)
m Auf zwei Ebenen (Bild H)

H 3

Joaar

[T

Hinweise

m Die Einstellwerte gelten fur 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 zunéachst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.



Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Grillen

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne ein. Die
Flussigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt
sauberer.

Backen

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

Spritzgeback Backblech 3 = 140-150* 25-35
Spritzgeback Backblech 3 140-150* 20-30
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150* 25-35
Spritzgebéck, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140* 35-55
Small Cakes Backblech 3 O 150* 25-35
Small Cakes Backblech 3 150* 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 140* 25-35
Small Cakes, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 140* 25-35
Wasserbiskuit Springform @26¢cm 2 = 160-170**  25-35
Wasserbiskuit Springform @26¢cm 2 160-170 30-35
Wasserbiskuit, 2 Ebenen 2x Springformen @26¢m 3+1 150-160** 3550
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20cm 2 160-170 70-90
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20cm 1 = 190-210 70-80
Gedeckter Apfelkuchen, 2 Ebenen 2x Schwarzblechformen @20cm 3+1 160-180 7090

*5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

**vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Grillen
Gericht Zubehér Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.
Toast braunen Rost 5 ] 3 56*
Beefburger, 12 Stiick Rost 4 ™ 3 25-30**

* nicht vorheizen

**nach 2/3 der Gesamtzeit wenden
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A Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie
den Geratepass flr einen spateren
Gebrauch oder flr Nachbesitzer aufbewah-
ren.

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

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

Dieses Gerat ist nur flr den privaten Haus-
halt und das hausliche Umfeld bestimmt.
Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen. Der Kochvorgang
muss beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger
Kochvorgang muss ununterbrochen beauf-
sichtigt werden. Das Geréat nur in geschlos-
senen Raumen verwenden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu
einer H6he von maximal 2000 Metern Uber
dem Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat ist nicht fur den Betrieb mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernsteuerung bestimmit.

Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen.
Sie kdnnen zu Unféllen fihren, z.B. durch
Uberhitzung, Entzindung oder zersprin-
gende Materialien.

Benutzen Sie nur von uns freigegebene
Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgit-
ter. Ungeeignete Schutzvorrichtungen oder
Kinderschutzgitter kbnnen zu Unféllen flh-
ren.

Dieses Gerat 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 unterwie-
sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

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

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

Brandgefahr!

HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser |dschen.
Kochstelle ausschalten. Flammen_vorsich-
tig mit Deckel, Loschdecke oder Ahnli-
chem ersticken.

Die Kochstellen werden sehr heiB. Nie
brennbare Gegenstande auf das Koch-
feld legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

Das Gerat wird hei3. Nie brennbare
Gegenstande oder Spraydosen in Schub-
laden direkt unter dem Kochfeld aufbe-
wahren.

Es durfen keine Kochfeld-Abdeckungen
verwendet werden. Sie kdnnen zu Unfallen
fUhren, z.B. durch Uberhitzung, Entzin-
dung oder zerspringende Materialien.

Verbrennungsgefahr!

Die Kochstellen und deren Umgebung, ins-
besondere ein eventuell vorhandener Koch-
feldrahmen, werden sehr heil3. Die heiBen
Flachen nie berthren. Kinder fernhalten.

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschéadigte Anschluss-
leitungen austauschen. Ist das Gerat
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten. Kun-
dendienst rufen.

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Ein defektes Gerat kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Springe oder Briche in der Glaskeramik
konnen Stromschlage verursachen. Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

Verletzungsgefahr!

Kochtopfe kdnnen durch Flussigkeit zwi-
schen Topfboden und Kochstelle pl6tzlich
in die H6he springen. Kochstelle und Topf-
boden immer trocken halten.



Ursachen fiir Schaden
Achtung!
Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die Glaskeramik.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen. Es kénnen Sché-
den entstehen.

Nie heiBe Pfannen und Tdpfe auf dem Bedienfeld, dem Anzei-
gebereich oder dem Rahmen abstellen. Es kénnen Schéaden
entstehen.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten Schaden:

Wenn harte oder spitze Gegenstédnde auf das Kochfeld fallen,
kdnnen Schaden entstehen.

Alu-Folie oder Kunststoff-GeféaBe schmelzen auf den heiBen
Kochstellen an. Herdschutzfolie ist flr Ihr Kochfeld nicht
geeignet.

Schaden Ursache MaBnahme

Flecken Ubergelaufene Speisen Entfernen Sie Gibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Ungeeignete Reinigungsmittel Vler(\j/venden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Glaskeramik geeignet

sind.

Kratzer Salz, Zucker und Sand Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.
Raue Topf- und Pfannenbdden ver-  Prifen Sie lhr Geschirr.
kratzen die Glaskeramik

Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die flir Glaskeramik geeignet

sind.

Topfabrieb (z.B. Aluminium)

Heben Sie die Tépfe und Pfannen beim Verschieben an.

Ausmuschelung Zucker, stark zuckerhaltige Speisen Entfernen Sie Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

Umweltschuiz

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikalt-
geréte (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit gll-
tige Ricknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

Tipps zum Energiesparen

SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden Deckel.
Beim Kochen ohne Deckel bendtigen Sie deutlich mehr Ener-
gie. Ein Glasdeckel erlaubt Einsicht ohne den Deckel heben
zu massen.

Benutzen Sie Tépfe und Pfannen mit ebenen Bdden. Une-
bene Bdden erhéhen den Energie-Verbrauch.

Das Gerat kennen lernen

Die Gebrauchsanweisung gilt flr verschiedene Kochfelder. Auf
Seite 2 finden Sie eine TypenUbersicht mit MaBangaben.

Die Kochstellen

Kochstelle

O Einkreis-
Kochstelle

Zuschalten und Wegschalten

Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll mit der
GroBe der Kochstelle Ubereinstimmen. Speziell zu kleine
Topfe auf der Kochstelle fihren zu Energieverlusten. Beach-
ten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurch-
messer an. Er ist meistens groéBer als der Durchmesser des
Topfbodens.

Verwenden Sie fur kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein gro-
Ber, nur wenig geflllter Topf bendtigt viel Energie.

Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei GemUse
bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

Decken Sie mit Inrem Topf immer eine mdglichst groBe Fla-
che der Kochstelle ab.

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zuriick.

Wabhlen Sie eine passende Fortkochstufe. Mit einer zu hohen
Fortkochstufe verschwenden Sie Energie.

Nutzen sie die Restwédrme des Kochfeldes. Schalten Sie bei
langeren Garzeiten bereits 5-10 Minuten vor Garzeitende die
Kochstelle aus.

Kochstelle Zuschalten und Wegschalten
© Zweikreis- Zuschalten: Kochstellen-Schalter bis ©
Kochstelle nach rechts drehen. Kochstufe einstellen.

Wegschalten: Kochstellen-Schalter auf 0
drehen und neu einstellen. Kochstellen-
Schalter nie iiber das Symbol © hinaus auf
0 drehen.

co Bréterzone Zuschalten: Kochstellen-Schalter bis oo
nach rechts drehen. Kochstufe einstellen.
Wegschalten: Kochstellen-Schalter auf 0
drehen und neu einstellen. Kochstellen-
Schalter nie lGiber das Symbol oD hinaus auf

0 drehen.




Kochstellen- und Restwarmeanzeige

Die Kochstellen- und Restwarmeanzeige leuchtet, wenn eine
Kochstelle warm ist:

Kochstellenanzeige - wahrend des Betriebes, kurze Zeit nach-
dem Sie eine Kochstelle eingeschaltet haben.

Kochfeld einstellen

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen einstel-
len. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und Garzeiten fir ver-
schiedene Gerichte.

Kochfeld ein- und ausschalten

Das Kochfeld schalten Sie mit den Kochstellen-Schaltern ein
und aus.

Kochstelle einstellen

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hdchste Leistung

Restwarmeanzeige - nach dem Kochen, wenn die Kochstelle
noch warm ist.

Sie konnen die Restwarme energiesparend nutzen, z.B. ein klei-
nes Gericht warm halten oder Kuvertire schmelzen.

Hinweis: Die Kochstelle regelt durch Ein- und Ausschalten der
Heizung. Auch bei héchster Leistung kann die Heizung ein- und
ausschalten.

Dadurch werden z. B.:
Empfindliche Bauteile vor Uberhitzung geschiitzt
Das Gerat vor elektrischer Uberlastung geschiitzt
Bessere Kochergebnisse erzielt

Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht und Quali-
tat der Speisen abhéangig. Deshalb sind Abweichungen mog-
lich.

Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.
Dickflissige Speisen gelegentlich umrihren.

Fortkochstufe Fortkochdauer in
Minuten

Schmelzen
Butter, Gelatine 1 -
Erwadrmen und Warmhalten
Eintopf (z. B. Linseneintopf) 1 -
Milch** 1-2 -
Garziehen, Simmern
Knodel, KloBe 3-4* 20-30 Min.
Fisch 3* 10-15 Min.
WeiBe Saucen, z.B. Béchamelsauce 1 3-6 Min.
Kochen, Dampfen, Diinsten
Reis (mit doppelter Wassermenge) 3 15-30 Min.
Pellkartoffeln 3-4 25-30 Min.
Salzkartoffeln 3-4 15-25 Min.
Teigwaren, Nudeln 5% 6-10Min.
Eintopf, Suppen 3-4 15-60 Min.
Gemise und Gemuse tiefgekihlt 3-4 10-20 Min.
Garen im Schnellkochtopf 3-4 -
Schmoren
Rouladen 3-4 50-60 Min.
Schmorbraten 3-4 60-100 Min.
Gulasch 3-4 50-60 Min
Braten**
Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10 Min.
Kotelett, natur oder paniert 6-7 8-12 Min.
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12 Min.
Fisch und Fischfilet natur oder paniert 4-5 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet, paniert und tiefgekihlt z.B. Fischstabchen 6-7 8-12 Min.
Pfannengerichte tiefgekihlt 6-7 6-10 Min
Pfannkuchen 5-6 fortlaufend

* Fortkochen ohne Deckel
** Ohne Deckel



Reinigen und Pflegen

Die Hinweise in diesem Kapitel helfen Ihnen dabei, Ihr Kochfeld
zu pflegen.

Geeignete Reinigungs- und Pflegemittel erhalten Sie Uber den
Kundendienst oder in unserem e-Shop.

Glaskeramik

Reinigen Sie das Kochfeld jedesmal, nachdem Sie damit
gekocht haben. So brennen Kochreste nicht fest.

Reinigen Sie das Kochfeld erst, wenn es ausreichend abge-
kihlt ist.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fur Glaskeramik geeig-
net sind. Beachten Sie die Reinigungshinweise auf der Verpa-
ckung.

Benutzen Sie nie:

Unverdlunntes Handgeschirrspulmittel
Reiniger fir die Geschirrsplilmaschine
Scheuermittel

aggressive Reiniger wie Backofenspray oder Fleckenentfer-
ner

Kundendienst

Wenn lhr Gerét repariert werden muss, ist unser Kundendienst
flr Sie da. Wir finden immer eine passende L6sung, auch um
unnotige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer:

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie bitte die
E-Nummer und FD-Nummer des Gerates an. Das Typenschild
mit den Nummern finden Sie auf dem Geréatepass.

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

Montageanweisung

Das miussen Sie beachten

Elektrischer Anschluss: nur durch konzessionierten Fach-
mann. Bei Falschanschluss erlischt die Garantie.

Einbau: nur fachgerecht, bei Schaden haftet der Monteur.

Kochfeld und Herd: nur von der gleichen Marke und mit glei-
chem Kombinationspunkt.

Berlihrungsschutz: muss durch den Einbau gewahrleistet
sein.

Montageanweisung: des Herdes beachten.
Arbeitsplatte: eben, waagrecht, stabil.

kratzende Schwamme
Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler

Starken Schmutz entfernen Sie am besten mit einem im Handel
erhaltlichen Glasschaber. Beachten Sie die Hinweise des Her-
stellers.

Einen geeigneten Glasschaber erhalten Sie auch Uber den Kun-
dendienst oder in unserem e-Shop.

Mit Spezialschwammen zur Reinigung von Glaskeramik erzie-
len Sie gute Reinigungsergebnisse.

Kochfeldrahmen

Um Schaden am Kochfeldrahmen zu vermeiden, befolgen Sie
bitte die folgenden Hinweise:

Verwenden Sie nur warme Splllauge.

Waschen Sie neue Schwammtlcher vor dem Gebrauch
grindlich aus.

Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel.
Benutzen Sie nicht den Glasschaber.

Die Kontaktdaten aller Lander fiir den nachstgelegenen Kun-
dendienst 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 Servicetechni-
kern durchgeflhrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen flr Ihr
Gerat ausgerdistet sind.

Mobel vorbereiten
Nach Ausschnittarbeiten Spane entfernen.




Einbaumébel: mindestens 90°C temperaturbestandig.
Ausschnitt: Mindestabstand zu seitlichen Wanden: 70 mm.
Schnittflachen: hitzebestandig versiegeln.

Kochfeld einsetzen

Leitungen bei Einbau nicht einklemmen. Kochfeld in die Ras-
tung dricken.

~d

l 1. Herd soweit einsetzen, dass die Steckvorrrichtung zuganglich
ist.
2. Schutzleiter PE (griin/gelb) des Kochfeldes an

Erdungsstelle @ des Herdes anschrauben.

Arbeitsplattenausschnitt mit 500mm Tiefe: 3.Kochstellen-Stecker am Herd einstecken. Die Farbe der vor-

1. Mitte des Ausschnittes markieren deren Leitung muss mit der Farbkennzeichnung des Aufkle-
bers lbereinstimmen. Die Nase N des Steckers muss nach

links zeigen.
/\ Herd einschieben. Leitung beim Einbau nicht einklemmen.
500 Hinweis: Bei gefliesten Arbeitsplatten die Fliesenfugen mit Sili-
\ konkautschuk abdichten.
-~ Kochfeld ausbauen
< Das Gerat spannungslos machen. Herd etwas herausziehen.
250 Kochstellenstecker abziehen. Zuletzt den Schutzleiter 16sen.
\,<\ Kochfeld von unten herausdrtcken.
250
\/

2. Kochfeld aufsetzen
3. Markierungen Kochfeldrahmen und Ausschnitt ausrichten

o

Kochfeld anschlieBBen

Herd oder Schaltkasten miissen am Netz angeschlossen, aber
spannungslos sein!

A

/%

4. Kochfeld eindricken.
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Mons, o6bpHeTe BHUMaHUe

Mpu BrpaykaaHe noa paboTHWUA NNOT HENPEMEHHO MOHTUpPaKTe
ynmbTHeHue — MNpeau ToBa nounctete U o6eamacieTe NOBBPXHOCTTA.

Dodrzujte nasledujici

Pfi vestavbé pod pracovni desku bezpodmine¢né namontujte
tésnéni — povrch pfedem ocistéte a odmastéte.

Bemeerk!

Ved indbygning under en bordplade skal der ubetinget monteres
en teetning - overfladerne skal renses og affedtes forinden.

Bitte beachten

Beim Einbau unter der Arbeitsplatte unbedingt Dichtung montieren
— Oberflache vorher reinigen und entfetten.

NapakKxAw TPOCEETE

Kot v TOTI00ETNON Komn amd Tov TIO(YKO EPYOCIOG xpnonponmr’]me
OMWOBNITOTE GTEYQVOTIOINGN - TTPOMNYOUHEVWG KABOPIOTE KO
OTONITIQVETE TNV ETIPAVEIQ.

Please note:

When installing appliances beneath the worktop, always fit the
seal. Clean and degrease the surface beforehand.

Observaciones

Es imprescindible montar una junta si el montaje se lleva a cabo
bajo la encimera; limpiar y desengrasar previamente la superficie.

Huomio

Kun laite asennetaan tyétason alle, asenna ehdottomasti tiiviste —
puhdista ensin pinta ja poista siita rasva.

Important

Lors du montage sous le plan de travail, installer impérativement
un joint - nettoyer et dégraisser auparavant la surface.

Molimo postujte

Kod ugradnje ispod radne ploCe obavezno montirajte brtvu — prije
ocCistite i odmastite povrsinu.

Kérjlik, vegye figyelembe az alabbiakat:

Munkalap ala térténd beépitéskor feltétleniil szereljen be tomitést
— el6tte tisztitsa meg és zsirtalanitsa a felliletet.

Harap dicatat:

Saat memasang peralatan di bawah tempat kerja, selalu pasang
dengan pas pada perapatnya. Sebeulumnya, bersihkan dan
hilangkan minyak dari permukaan.

Attenzione

Durante il montaggio sotto il piano di lavoro inserire
assolutamente la guarnizione; prima pulire e sgrassare la
superficie.
8bmzgo , yMsmyds dosJgogo
Ls38m sl J398 AsF9680LSL , sv30mMdMSL sIMEESY)
0BmmE0s - Bys3omo Gobslfst gsslnezmszgo s gsdmbyo .
EcKepiHi3

)‘K\(MbIC TaKTaCblHbIH aCTblHa opHaTyAa Tbifbl34aybILUTbl OPHATbIHbI3 -
anablH GeTiH Tasanan MaVICbISLI.aH.EI.prbIHbIS.

Be monume BHUMaBajTe

Mpu Brpanysane nos padotHata nnoya 3aA0MKUTENHO Aa ce
MOHTUPA AUXTYHT - NPETXOAHO UCYUCTETE ja ropHaTta NnoBpLUMHA OA
HEUYNCTOTUU U MACHOTUM.

Let op

Bij de inbouw onder het werkblad dient beslist de dichting te
worden aangebracht - het oppervlak eerst reinigen en ontvetten.

Ta hensyn til folgende

Ved montering under benkeplaten kreves det en tetningslist.
Overflaten ma da ferst rengjeres og avfettes.

Nalezy przestrzegaé ponizszych zalecen

W przypadku montazu blatu roboczego bezwzglednie
zamontowacé uszczelke — powierzchnie nalezy wczesniej oczyscic
i odttuscic.

Atencao

Ao montar por baixo da bancada de trabalho usar sempre uma
vedacéo - limpar e desengordurar previamente a superficie.

Va rugam sa aveti in vedere

La montarea sub blatul de lucru trebuie neaparat montata
garnitura de etansare — Curatati si degresati suprafata.

BHuMmaHue

Mpu ycTaHOBKE NoA CTONELHULY HEOBXOAMMO MPOSIOXKUTL
YNAOTHUTENb — Nepes 3TUM OUYUCTUTE U 0BE3XKUPLTE NMOBEPXHOCTb.

Prosim, dodrziavajte

Pri zabudovani pod pracovnu dosku bezpodmiene&ne namontuijte
tesnenie — povrch najprv odistite a odmastite.

Prosimo, upostevaijte

Pri vgradnji pod delovno plo$¢o obvezno namestite tesnilo —
povrsine prej olistite in razmastite.

Ju lutemi vini re:

Nése do té montoni nén pllakén e punés éshté domosdoshméri té
montoni izoluesin - pastrojeni sipérfagen paraprakisht.

Napomena

Kod ugradnje ispod radne povrsine obavezno je postavljanje
dihtunga. — Povrsinu prethodno odistite i uklonite masnodu.

Obs!

Montera tatning vid inbyggnad under béankskiva —

rengdr och
avfetta ytan forst.

HUuLie -
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Litfen dikkate aliniz

Galisma fezgahi altina montaj sirasinda mutlaka conta monte
ediniz — Once ylizeyi temizleyiniz ve yagdan arindiriniz.

YBara!

B6ynoByBaHHA nia CTiNbHALIO 060B’A3KOBO HEOGXIAHO MPOBOANTH 3
BMKOPMCTaHHAM YLLiNbHEHHA — ANA LbOro HEOGXiAHO NonepeAHLO
OUMUCTUTH Ta BHEIKMUPUTH NOBEPXHIO.
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Arbeitsplattenausschnitt mit 500mm Tiefe

Bei Installation in einen bestehenden Ausschnitt (Ersatzbedarf)
mit einer Ausschnitttiefe von 500mm muss auf folgende Punkte
geachtet werden:

m Ausschnitttiefe maximal 502mm.
m Die Arbeitsplatte muss eben und sauber sein.
m Zentrieren Sie die Mulde genau.

m Die Dreiecksmarkierung muss genau mit dem angezeichneten
Strich Ubereinstimmen.

Beachten Sie die Hinweise in Gebrauchs- und Montageanlei-
tung.

Worktop cut-out, 500 mm deep

When installing in an existing cut-out (replacement requirement)
with a cut-out depth of 500 mm, the following points must be
observed:

m Maximum cut-out depth is 502 mm.
m The worktop must be even and clean.
m Centre the hob precisely.

m The triangle markers must be exactly in line with the mark
previously drawn.

Observe the information in the instruction and installation
manuals.

Découpe du plan de travail avec une profondeur
de 500mm
Lors de l'installation dans une découpe existante

(remplacement) d'une profondeur de découpe de 500mm, vous
devez faire attention aux points suivants :

m Profondeur de découpe maximale 502mm.

m Le plan de travail doit étre plan et propre.

m Centrez la table avec précision.

m Le repere en triangle doit exactement coincider avec le trait
tracé.

Respectez les consignes dans la notice d'utilisation et de

montage.

Foro d'incasso nel piano di lavoro con profondita
di 500 mm
In caso di installazione in un foro d'incasso preesistente

(sostituzione) con profondita pari a 500 mm & necessario
prendere in considerazione i seguenti punti:

m Profondita del foro d'incasso di massimo 502 mm.
m |l piano di lavoro deve essere piano e pulito.
m Centrare con precisione il piano di cottura.

m |l contrassegno a forma di triangolo deve coincidere alla
perfezione con la tacca segnata sul piano.

Prestare attenzione alle avvertenze presenti nelle istruzioni d'uso
e di montaggio.

Uitsnijding voor werkblad met een diepte van
500mm.
Bij installatie in een bestaande uitsnijding (in geval van

vervanging) met een diepte van 500mm moet op de volgende
punten worden gelet:

m Diepte van de uitsnijding maximaal 502mm.
m Het werkblad moet vlak en schoon zijn.
m Het blad moet nauwkeurig worden gecentreerd.

m De driehoekmarkering dient precies met de aangegeven lijn
overeen te komen.

Neem de aanwijzingen in de gebruiksaanwijzing en
installatiehandleiding in acht.

Udskeering i bordplade med en dybde pa 500 mm

Ved installation i en eksisterende udskeering (udskiftning) med
en udskeaeringsdybde pa 500 mm skal falgende punkter
overholdes:

m Udskeeringsdybde maks. 502 mm.
m Bordpladen skal vaere plan og ren.
m Centrer kogesektionen ngjagtigt.

m Trekant-markeringen skal placeres helt ngjagtigt ved den
markerede streg.

Felg anvisningerne i brugs- og montagevejledningen.



Nicho da bancada com 500 mm de profundidade

Em caso de instalacdo num nicho ja existente (necessidade de
substituicdo) com uma profundidade de 500 mm, devera ter em
atencdo os seguintes aspetos:

m Profundidade do nicho de 502 mm, no maximo.
m A bancada tem de estar limpa e plana.
m Centre a placa com precisao.

m A marcacgao triangular tem de coincidir exatamente com o
traco indicado.

Respeite as indicacdes constantes das instrugcdes de utilizacdo
e montagem.

Encimeras con un hueco de 500 mm de
profundidad
Al instalar en un hueco existente (por necesidad de reemplazo)

con una profundidad de 500 mm tiene que observar los
siguientes puntos:

m Profundidad del hueco de maximo 502 mm.
m La encimera tiene que estar limpia y debe quedar plana.
m Centre bien el hueco.

m La marca triangular tiene que coincidir de forma exacta con la
sefal realizada.

Tenga en cuenta los consejos y advertencias de las
instrucciones de uso y montaje .

AVOIYHX TTAYKOU £pYyaoicg e 500 mm B&Oog

Se TePIMTWOoN EYKATAOTAONG O €VA UPIOTAPEVO QVOIVUO (OVAYKN
QVTIKOTAOTOONG) He éva BaBog avoiyuatog 500 mm mpemel va
d00Bei mpoooxn ota akdAouba onueia:

m Babocg avoiyporog 10 oAU 502 mm.

m O MAyKOG epyaoiag TpeTel va eival emimedoc Kol KaBapog.

m KevTpdpeTe 0KPIBWE TO AVOIYUG UTTOdOXNG.

m To TPIVWVIKO onuadl TTPEMEl va TAUTICETAI OKPIBWE Ue TN
oxedIOOUEVN YPOUUD.

Mpooelte TIg uTtodeilelc oTIC odnyieg XPHoNG Kol OUVOPUOAdGYNONG.

Benkeplateutskjeering med 500 mm dybde

Ved installasjon i en eksisterende utskjeering (erstatning), ma
det tas hensyn til falgende punkter nar utskjeeringsdybden er pa
500 mm:

m Utskjeeringsdybde maks. 502 mm.
m Benkeplaten ma vaere jevn og ren.
m Sentrer koketoppen helt ngyaktig.

m Trekantmarkeringen méa stemme ngyaktig med den tegnede
streken.

Felg veiledningen i bruks- og monteringsanvisningen.

Béankskivsurtag med 500 mm-djup

Vid installation i befintligt urtag (utbyte) med urtagsdjup om 500
mm, tank pa féljande punkter:

m Urtagsdjup max. 502 mm.

m Bankskivan ska vara jamn och ren.

m Centrera urtaget noggrant.

m Triangelmarkeringen maste dverensstamma exakt med det
ritade strecket.

Folj anvisningarna i bruks- och monteringsanvisningarna.

Tyétason leikkaus 500 mm syva

Asennettaessa olemassa olevaan aukkoon (korvaustarve), jonka
syvyys on 500 mm, on otettava huomioon seuraavat seikat:

m Tydtason syvyys enintdan 502 mm.

m Tyotason pitdéd olla tasainen ja puhdas.

m Keskita keittotaso tdsmallisesti aukkoon.

m Kolmiomerkinnan pitda olla tarkasti piirretyn viivan kohdalla.
Noudata kayttd- ja asennusohjeen ohjeita.

Bbipes B cTonewHuue ¢ rnyéuHoi 500 Mm

B cnyyae notpeBHOCTM B 3aMeHe cneayeTt cobntoaath cneayouime
YC/IOBUA NPW YCTAHOBKE B CYLLIECTBYIOLWMWIA BLIPES C MYyOUHON
500 mwm:

m MakcumanbHana rnyéuHa Beipesa — 502 Mm.
m CronewHunua AomkHa BbITb POBHAA U YMCTan.
m Pacnonoxure BapoOYHyto NaHes b POBHO MO LEHTPY.

m MapkunpoBKa B Buae TpeyrosbH1Ka A0/HKHA TOYHO COBMAcTb C
OTMEUEHHOW NINHUEN.

O6paTnTe BHUMaHWE Ha PYKOBOACTBO MO SKCnayatauum u
yCTaHOBKE.

Vyrez v pracovni desce o hloubce 500 mm

Pti instalaci do stavajiciho vyfezu (pfi vymeéng) o hloubce

500 mm je nutné dbat na nasledujici body:

m Hloubka vyfezu maximalné 502 mm.

m Pracovni deska musi byt rovna a dista.

m Varnou desku vyrovnejte pfesné doprostred.

m ZnacCka trojuhelniku se musi pfesné shodovat s vyznacenou
¢arkou.

Dodrzujte pokyny v navodu k pouziti a k montazi.

Wyciecie o glebokosci 500 mm w blacie roboczym
W przypadku montazu w istniejacym juz wycieciu (przy
wymianie) o gtebokosci 500 mm nalezy przestrzegac
nastepujacych punktow:

m Maksymalna gtebokos¢ 502 mm.

m Blat roboczy musi by¢ rowny i czysty.

m Doktadnie wypoziomowac ptyte.

m Trojkatne oznaczenie musi doktadnie pokrywac sie z
narysowang kreska.

Przestrzegad instrukcji obstugi i uzytkowania.

500mm derinlikte calisma tezgahi kesidi
500mm'lik bir kesit derinligi olan mevcut bir kesidin (yedek
ihtiyacl) montajinda asagidaki adimlara dikkat etmek gerekir:
m Kesit derinligi maksimum 502mm.

m Calisma tezgahi purizsiz ve temiz olmalidir.

m Ocagi tam olarak ortalayiniz.

m Ucgen isaret, belirtilen cizgiye tam uymalidir.

Kullanim ve montaj kilavuzundaki uyarilara dikkat ediniz.



	Kochfeld
	EA6..GH17., EA6..GE17., EA6..GF17., EA6..GN17., EA6..GF17G

	Ø Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchs- und Montageanleitung
	: Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den Gerätepass für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger Kochvorgang muss ununterbrochen beaufs...
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 2000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer Fernsteuerung bestimmt.
	Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch Überhitzung, Entzündung oder zerspringende Materialien.
	Benutzen Sie nur von uns freigegebene Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Ungeeignete Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 15 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Brandgefahr!
	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.
	Brandgefahr!
	■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.

	Brandgefahr! (1)
	■ Das Gerät wird heiß. Nie brennbare Gegenstände oder Spraydosen in Schubladen direkt unter dem Kochfeld aufbewahren.
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	Stromschlaggefahr!
	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.
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	Stromschlaggefahr! (2)
	■ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik können Stromschläge verursachen. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
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