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Geratebeschreibung / Lieferumfang

1 Energieregler Kochfeld vorne links Zweikreiszone

2 Energieregler Kochfeld hinten links

3 Backofen-Funktionswahler

4 Display - Digitale Anzeige

5 Backofen-Energieregler

6 Energieregler Kochfeld hinten rechts mit Braterzone
7 Energieregler Kochfeld vorn rechtes

8 Kontrollleuchte , gelb®

9 Turgriff

10 Backofentlr

11 Kochfeld
12 Kochfeld mit Braterzone
13 Kochfeld
14 Kochfeld Zweikreiszone

15 Kreuzschlitzschrauben 4 Stk.
16 Haltekammern 4 Stk.
17 Dichtigkeitsband

18 Grillrost
19 Backblech / Fettpfanne

20 Ventilator
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Zu Ihrer Sicherheit
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1 Zu lhrer Sicherheit

Flr eine sichere und sachgerechte Anwendung,
Gebrauchsanleitung und weitere produktbegleitende
Unterlagen sorgfaltig lesen und fur spatere Verwendung
aufbewahren.

Alle Sicherheitshinweise in dieser Gebrauchsanweisung
sind mit einem Warnsymbol versehen. Sie weisen
frihzeitig auf moégliche Gefahren hin. Diese Informationen
unbedingt lesen und befolgen.

Erklarung der Sicherheitshinweise

bezeichnet eine gefahrliche Situation,
welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder
zu schwerwiegenden Verletzungen fihrt!

bezeichnet eine gefahrliche Situation,
welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder
zu schwerwiegenden Verletzungen flihren
kann!

mVO RSICHT

bezeichnet eine gefahrliche Situation,
welche bei Nichtbeachtung zu leichten oder
maBigen Verletzungen fuhren kann!

ACHTUNG

bezeichnet eine Situation, welche bei nicht
Beachtung zu Sachschaden fuhrt.

Seite | 6
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Zu Ihrer Sicherheit

1.1 Sicherheit und Verantwortung

A‘ GEFAHR

Sicherheit von schutzbediirftigen
Personen: Kinder und Personen
mit verringerten Fahigkeiten!

e Dieses Gerat kann von Kindern ab 8
Jahren, sowie von Personen mit
verringerten physischen,
sensomotorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung
und/oder Wissen benutzt werden:

— wenn Sie beaufsichtigt oder
beziglich des sicheren Gebrauchs
des Gerates unterwiesen werden

— die daraus resultierenden Gefahren
verstehen.

e Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Kinder vom Gerat
fernhalten!

Kinder dirfen das Gerat nicht reinigen.

e Verletzungsgefahr durch individuelle

Reinigungsablaufe.

A Tod durch elektrischen Schlag!

o Berliihren Sie niemals ein
elektrisches Gerat, wenn Ihre Hande
oder FUBe nass sind oder wenn Sie
barfuB3 sind.

e Ein beschadigtes
Stromversorgungskabel muss
unverzlglich durch den Lieferanten,
Fachhandler oder Kundendienst ersetzt
werden.

e Bei beschadigten Kabel- oder
Steckerverbindungen das Gerat nicht
mehr benutzen.

e Lasst sich das Kochfeld durch einen
Defekt nicht mehr ausschalten:

— sofort die Haushalts-Sicherung
ausschalten
— Kundendienst anrufen
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Zu Ihrer Sicherheit
1.2 Sicherheit und Warnungen

MWARNUNG

Brandgefahr durch unsachgemasse
Verwendung!

¢ Niemals Gegenstande auf die Kochflache
lagern.

¢ Niemals leicht Entztndliches
oberhalb/unterhalb des Gerates lagern.
— Bei unbeabsichtigtem Einschalten des

Gerates kdnnen die Teile sich
verformen oder entziinden.

e Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die
Kochfelder legen.

e Vom heissen Kochfeld alles fernhalten, was
schmelzen kann, z.B. Kunststoffe, Folie,
insbesondere Zucker und stark
zuckerhaltige Speisen.

aktrische Gerate von heiBen Kochfeldern
fernhalten.
— Besondere Vorsicht beim Braten:
— Ol und Fett kdnnen sich entziinden.

Brennendes Ol oder Fett niemals mit
Wasser loschen.

MWARNUNG

Verbrennungsgefahr durch
heiBe Oberflachen!

e Backofeninnenraum; Heizelement,
Backblech, Grillrost werden sehr heiB.
Kinder fernhalten!

e Topflappen oder geeignete Handschuhe
benutzen, um
— Grillrost oder Backblech einzuschieben,
zu entnehmen oder die Speisen zu
wenden.
e Vor dem Entnehmen der Topfe den
Temperaturregler / Energieregler auf
«0»stellen.
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1.3 Gerate auspacken

mWARNUNG

Schnittverletzungsgefahr durch
beschddigte durch scharfe Kanten!

— Beschadigte Kochplatte/ Ofentur
umgehend durch den Kundendienst
reparieren/austauschen lassen.

MWARNUNG

Verletzungsgefahr durch
unsachgemaBer Reparatur!

— Defekte Gerate ausschlieBlich nur
durch einen autorisierten
Elektrofachmann reparieren lassen.

Transporthinweise

Uberpriifen Sie das Gerét auf Transportschéden
Transportschutz entfernen

Der Backofen und das Glaskeramikkochfeld sind flir den
Transport geschitzt.

e Alle Klebebander, Styroporeinlagen und Plastikfolien
entfernen.

e Kleberuckstande behutsam mit Reinigungsbenzin
entfernen.

ACHTUNG

Die Verpackung muss unbeschadigt sein.

— Ein beschadigtes Gerat auf keinem
Fall installieren und in Betrieb
nehmen.

— Im Falle eines Schadens den
Kundendienst! oder den Lieferanten
kontaktieren.

1 Kundendienst Tel.+49 2944 9716-79

Zu Ihrer Sicherheit

Verpackungs-
material

Umweltgerecht
entsorgen

X
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Einbau-

2 Einbau—/Installationsanweisung

Wichtige Informationen fiir den Benutzer

Der Backofen und das Glaskeramikkochfeld sind
ausschlieBlich fir den Einbau handelstiblicher

Klchen vorgesehen.

Den Anschluss an das Stromnetz, darf nur eine
autorisierte Elektrofachkraft durchfiihren, die beim
ortlichen Energieversorgungsamt zugelassen ist.

MWARNUNG

A Lebensgefahr durch

elektrischen Schlag!

— Nicht autorisierte Personen dirfen den
Netzanschluss nicht vornehmem. Sie

bringen sich und andere Benutzer in
Lebensgefahr!

ACHTUNG

Sachbeschadigung vermeiden!

Wir empfehlen, den Backofen nicht neben
einem Kuhlgerat, Geschirrspuler oder
Trockner aufzustellen.

— Die falsche Platzierung beeinflusst
den Energieverbrauch (Kihlgerate)
und es bildet sich Kondenswasser.

— Beim Geschirrspller kann es zu
Schaden am Gerat kommen.

— Die Wand und alle warmebestrahlten
Bereiche oberhalb der Einbauplatte
mussen hitzebestandig sein.

ACHTUNG

Sachbeschadigung vermeiden!

— Das Gerat nicht auf Yachten oder in
Wohnwagen einbauen.
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Einbau-/Installationsanweisung

2.1 Derrichtige Einbauort

=N

l========]

Abbildung 1 Position Backofen Abbildung 2 Position Glaskeramikkochfeld
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Der richtige Einbauort

Einbau-

Al Luftzirkulation unterhalb des Kochfeldes, wenn

Warmequelle eingebaut wird.

A2 Luftzirkulation unterhalb vom Kochfeld, wenn Unterhalb
des Kochfeldes keine Warmequelle eingebaut wird

B Luftzirkulation hinten / zwischen Wand und Backofen /
Unterbaumdbel

C Luftauslass

D Lufteinlass

Tabelle 1 Beschreibung A-D

\H T
>
]

Mit Warmequlle

A1l (ist abhangig vom
Backofen, siehe
Gebrauchsanweisung
Einbauherd des jeweiligen
Herstellers).

B 20mm min.
C Luftauslass min. 5 mm
D Lufteinlass

Seite | 12
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Ohne Warmequelle mit
Unterschrank oder Schubladen

A2 15 mm min.

B 20 mm min.

C Luftauslass min 5mm
D Lufteinlass



Alle Masse sind mm

Arbeitsplatte geman
Massskitze 560x490
aussagen

Riickseite
Glaskeramikkochfeld

Aussenmass (Rahmen)

Innenmass (Gehause)

Backofen Abmessungen

in mm

Einbau-/Installationsanweisung

Abbildung 4 Ausschnitt Arbeitsplatte

560
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£
590
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N 01 .\;\ \ o
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Abbildung 5 Riickseite Glaskeramikkochfeld

Abbildung 6 Backofen

536
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2.2 Gerate fur den Einbau vorbereiten

Gerate auspacken

e Backofen und Glaskeramikkochfeld behutsam
auspacken.

e Backofen und Glaskeramikkochfeld auf Schaden
Uberprifen.

¢ Sichtbare Schaden sofort dem Kundendienst 2 melden.

e Der Backofen muss stabil stehen.
Zubehor Material Glaskeramikkochfeld, siehe Bild C

mVORSICHT

Schnittverletzung durch gerissene
Glaskeramikkockplate!

— Das Glaskeramikkochfeld nicht auf
den Glaskeramikecken setzen.
Glasbruch!

Arbeitsplatte vorbereiten

e Die Arbeitsplatte des Einbau-Mdbels muss mindestens
30 mm dick sein.

e Das Glaskeramikkochfeld muss waagerecht liegen und
an der Wandseite gegen Uberlaufende Flissigkeiten
abgedichtet sein.

e Die Schnittflachen sind mit speziellem Lack,
Silikonkautschuk oder GieBharz zu versiegeln, um ein
Aufquellen durch Feuchtigkeit zu verhindern.

e Der Abstand der seitlichen Ausschnittkanten zu einer
linken oder rechten Wand muss mindestens 50 mm
betragen.

e Der Ausschnitt muss mittig GUber den Unterbaumdbeln
sitzen.

e Die Klichenmobel einschlieBlich Tragermaterial,
Oberflachenbeschichtung, Kleber und Dichtungen
mussen eine ausreichende Hitzebestandigkeit
aufweisen, gemaB DIN 68930:2009-113 mind. 100°C.

2 Kundendienst Tel. +49 2944 9716-791
3 N&dhere Informationen sind beim Kiichenhersteller einzuholen
Seite | 14
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Einbau-/Installationsanweisung

2.3 Glaskeramikkochfeld einbauen

Beim einbauen des Glaskeramikkochfeldes
folgende Hinweise beachten.

e Die Masse des Ausschnitts in der Arbeitsplatte
nochmals kontrollieren.

e Die Rander des Ausschnitts sauber und fettfrei halten.

e Das Glaskeramikkochfeld liber den Ausschnitt der
Arbeitsplatte mit der Restwarme-Anzeige nach vorne
positionieren.

Die Glaskeramikkante muss parallel zur Vorderkante der
Arbeitsplatte verlaufen.

e Das Glaskeramikkochfeld langsam in den Ausschnitt
senken, bis es aufliegt.

e Den Rand des Glaskeramikkochfeldes rundherum
andricken.

e Das Kochfeld an der Arbeitsplatte von unten mit:
- 4Stk. Halteklammern
- 4Stk. Schrauben befestigen.

'A‘WARNUNG

é Tod durch elektrischen Schlag! E
Die Sicherung fur den A o
Herdstromkreislauf ausschalten bzw. E
herausdrehen. : y £
J N C
ACHTUNG 5
Apbi/dung 7 Querschnit§
Das Glaskeramikkochfeld vorsichtig in die eingebautes Glaskeramikkochfeld

Arbeitsplatte legen. Es muss beim D-Glaskeramikkochfeld
ersten Versuch klappen!

— Andernfalls lasst sich das E Dichtung
Glaskeramikkochfeld nicht ohne C Arbeitsplatte
weiteres hochheben und das
Dichtigkeitsband haftet beim zweiten
Versuch nicht so gut. B Schraube

A Halteklammer

Seite | 15



2.4 Elektrischer Anschluss

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

e Das Gerat ist fir den Anschluss an Dreh- und
Wechselstrom 380- 415V 3N~50Hz

e Die Nennspannung der Heizelemente betragt 230V.
Die Anpassung des Gerates flir den Einphasenstrom
230V ist durch entsprechende Uberbriickung auf der
Anschlussleiste moglich.

Als Netzanschlussleitung ist ein entsprechend
ausgelegter Leitungstyp unter Berlicksichtigung der
Anschlussart und Nennleistung des Herdes zu wahlen.

Die Anschlussleitung ist in der Zugentlastung
befestigen.

ACHTUNG

Erdungsleiter an die Klemme der

mit = gekennzeichneter
Anschlussleiste anschliessen.

Beschreibung Riickseite Backofen

1 Steckleiste flir Kompaktstecker Kochfeld
2 (grau) Netzanschlussdose

4 Erdungsleiter (gelb)

3 Schrauben

Erdungsleiter nicht mit im Kompaktsteker. Erdungsleiter
an eine der Schrauben (3) fixieren.

Netzanschlussdose Offnen / SchlieBen

e Zum Entriegeln, den Schraubendreher ansetzen (a),
geringfiigig nach unten bewegen (b).

e Zum SchlieBen, den Deckel zuklappen und mit
leichtem Druck einrasten.

Seite | 16
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Abbildung 8 Backofenrtickseite

Symbol Neutralleiter

an
T i\b

(=S

Abbildung 9 Netzanschlussdose



‘ Einbau-/Installationsanweisung

Empfehlung Anschluss
3 Phasen (N3)

e 380-415V Netz Dreiphasenanschluss mit
Betriebsnull. LV(CL)Z/(L)J/'O

-Bricke verbindet die Klemmen 4-5. -
e -Phasenreihenfolge nach 1-2-3. D 5 4

-Neutralleiter auf 4 und 5. E/p/'()—(:)
P N

2.5 Backofen einbauen _
Abbildung 10 3 Phasen N3

Backofen an das Stromnetz anschlieBen.

e Den Backofen ein Stlick weit in den vorher
angefertigten Umbauschrank schieben und an das
Kochfeld anschlieBen.

¢ Kompaktstecker in die Anschlusséffnung siehe Abb.
9 Backofenrlckseite stecken.

¢ Den Backofen vollstandig in den Umbauschrank
schieben. Mit vier Schrauben an den auf der Skizze
Abb.12 dargestellten Stellen in dieser Position

sichern. S

Endkontrolle

Alle Schalter des Herdes auf «0»stellen ﬂ ﬂ

e Die Sicherung fur den Herdstromkreislauf wieder 4” ﬂh
einschalten

e Die Uhr an den Timer einstellen _

e Kochzonen und Backofen einschalten und die Abbildung 11 Backofen

Funktion prifen

2.6 Backofen und Glaskeramikkochfeld
ausbauen

'A‘WARNUNG

A Tod durch elektrischen Schlag

— Die Sicherung fir den
Herdstromkreislauf
ausschalten bzw.
herausdrehen.

Um den Backofen auszubauen:

— alle 4 Befestigungsschrauben |6sen Abb.12
— den Backofen leicht anheben und vorsichtig
herausziehen.
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Erstinbetriebnahme

Das Glaskeramikkochfeld, das auf die
Arbeitsplatte geklebt ist, lasst sich nicht ohne weiteres
ausbauen.

ACHTUNG

Sachschaden!

— Das Glaskeramikkochfeld nur durch
den Kundendienst des Herstellers,
oder eine autorisierte
Elektrofachkraft ausbauen und
reparieren lassen.

3 Erstinbetriebnahme

Vor dem ersten Gebrauch den Backofen grindlich
reinigen.

1. FUr eine gute Sicht im Backofen; Funktionswahler
auf die Beleuchtung drehen; Temperatur bleibt bei
0°cC.

2. Die Zubehorteile enthnehmen und mit lauwarmen
Wasser abwaschen und trocknen.

3. Den Backofen bei maximaler Temperatur 45
Minuten aufheizen. Dadurch sind mdgliche
Fertigungsrickstande verbrennen und der
Schutzfilm im Ofeninneren eingebrannt.

4. Den Backofen abklhlen lassen; mit einem feuchten
Tuch den Backofeninnenraum nachwischen, um alle
Rlckstande zu entfernen.

ACHTUNG

Beschadigungsgefahr!
— Verwenden Sie hierzu keine scharfen
oder scheuernden Reinigungsmittel;
Oberflache wird beschadigt.

Seite | 18



4 Betrieb

4.1 Funktionen Backofen

Timerfunktion/Zeitschaltuhr

Uhr / Timer mit digitaler Anzeige, bedienbar Uber
die Drucktasten

Kontrollanzeige Ein/Aus

ﬁ] Brat-/Backdauer

[e] Betriebsanzeige (Heizvorgang)

(-4 Brat-/Backende / Startverzdégerung

A Minus / Runterzahlen
OK Bestatigung / Weiter

A Plus / Hochzahlen

Backofenfunktionswahler

Backofen Temperaturegler /

Der Backofenenergieregler ermdglicht
Temperatureinstellungen im Bereich von 50°C bis
250°C.

Unabhangige Backofen-Beleuchtung

Durch das Drehen des Funktionswahlers auf diese
Position wird der Backofeninnenraum beleuchtet.

Verwenden Sie diese Funktion z.B. wahrend der
Reinigung des Backofeninnenraums.

Auftauen

Gefrorene Lebensmittel kdnnen schneller und
schonend aufgetaut werden; dies ist aufgrund des
Ventilators maoglich.

Keine Temperatureinstellung erforderlich

HHE 8

O =IO IN=

\/ oK A
) O O

250 O 100

200 150
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Unter- und Oberhitze

Ist der Funktionswahler auf diese Position gedreht,
erfolgt das Heizen auf herkdmmliche Weise.

Ventilator mit Ober-/Unterhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Ventilator
und Ober-/Unterhitze. Der Ventilator wirbelt die heiBe
Luft um das Gericht und verteilt damit die Warme
gleichmaBig im Herd. Geeignet zum Backen und Braten
auf allen Ebenen, z.B. fir Kuchen / Cake etc.

Unterhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen nur mit
Unterhitze. Die Warme kommt vom unteren
Heizkorper.

Diese Beheizungsart ist geeignet, um das Backgut von
der Unterseite starker zu backen. Z.B. zum Backen von
feuchtem Backgut mit Obst oder beim Nachbacken.

Heissluft

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit einem
Ringheizkdrper, der um den Lifter (Ventilator) herum
angeordnet ist. Dieser Ventilator verteilt die durch den
Ringheizkdrper erhitzte Luft (HeiBluft) gleichmaBig im
ganzen Backofeninnenraum.

Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer
Speisen im Backofen.

Kombinierte Grill-/Oberhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und
Oberhitze. Diese Funktion erlaubt

eine hdhere Oberflachentemperatur, dies fihrt zu
vertiefter Braunung/gréBerer Krustenbildung.

groBere Portionen auf einmal zu grillen.

Hinweis

Temperatur auf 250 °C einstellen!

Die Backofentir bei der Grillfunktion immer
geschlossen halten.

Seite | 20
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Betrieb

Ventilator mit kombinierter Grill-/Oberhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und CEE—
Oberhitze sowie Umluft. Der Grillheizkérper und der MV
Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der l
Ventilator wirbelt die heiBBe Luft um das Gericht. Diese

Funktion beschleunigt das Grillen und verfeinert den
Geschmack des Gerichts.

Geeignet zum Braten von Fleisch, Geflligel, ganzem Fisch.

Hinweise:

Temperatur auf max. 200 °C einstellen!

Benutzen Sie den Grill ausschlieBlich bei

geschlossener Backofentiire! @

HeiBluft mit Unterhitze (Pizzastufe)

Diese Funktion ergibt eine knusprige Unterseite. Geeignet
fur Pizza, Auflaufe und Geback.

Vorheizen nicht erforderlich.
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Betrieb
4.2 Backofen bedienen

Ein- und Ausschalten des Backofens

Mit dem Backofen Funktionswahler die Beheizungsart
wahlen.

Mit dem Temperaturregler die gewinschte
Backofentemperatur wahlen zwischen 50-250 °C -

250 100

ACHTUNG

200 3 150-

Beschadigungsgefahr!

Backofenenergieregler nicht mit Gewalt

Uber die Endposition hinausdrehen.

Die Betriebsanzeige leuchtet solange bis die gewahlte E g H H
Temperatur im Backofen erreicht ist. () = (O] =)
Das Einschalten des Backofens wird Uber \J oK A
Kontrollleuchte signalisiert gelb. ) O ‘ O
Wahrend des Backens schaltet sich die Betriebsanzeige
zeitweise ein- und aus. (Thermostatfunktion des [®] Betriebsanzeige
Backofens). (Heizvorgang im
Restwarme nutzen. Den Backofen etwa 5 friiher Backofen)

ausschalten und die Speisen 5 Minuten nachbacken.

Zum Ausschalten: Backofenfunktionswahler und

d [®] Betriebsanzeige
Backofen Temperaturregler auf ,0" zurtickdrehen.

(Heizvorgang im
Backofen)
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Grillen

Auf der obersten Einschubleiste, direkt unter dem
Infrarotheizkdrper lassen sie kleine bis mittelgroBe
Fleischstiicke grillen.

e Es ist zu empfehlen, max.2-3 cm dicke
Fleischportionen zu grillen.

e Fleisch- und Fischspeisen vor dem Grillen mit
einem wenig Ol oder Fett einreiben.

e Die gegrillte Speiseportion nach Ablauf der
halben Grillzeit wenden.

'A‘ WARNUNG

Verbrennungsgefahr durch
heiBe Oberflachen!

- Backofen wahrend des Grillens nicht
unbeaufsichtigt lassen. Kinder
fernhalten!

'A‘ WARNUNG

& Brandgefahr!

Grillgut nicht zu weit nach hinten im
Backofen schieben. Dort ist es sehr heiB3.
fette Grilladen kdnnten Feuer fangen. E—

Grill einschalten

1. Backofenfunktionswahler in die Position drehen, die
mit dem Symbol Grill gekennzeichnet ist,

2. Backofen wahrend 5 Minuten (bei geschlossener
Backofentir) durchwarmen HINWEIS

3. Universalblech mit der zu zubereitenden Speise in
richtiger H6he im Backofen anordnen Bei der
4. Beim Grillen am Rost, ein leeres Backblech fur das :
A T - Backofenfunktion
abtropfende Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter Umluft mit

dem Rost) anordnen kombinierter Grill- und

Oberhitze maximal die
Temperatur 200°C
einstellen.
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Ventilator-Betrieb

Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um das Gericht.

Die Vorteile des Umluft-Betriebes sind:

e Beim Backen kann die Temperatur um ca. 20
Grad niedriger eingestellt werden, da durch die
Umluft-Funktion die Warme gleichmaBiger
verteilt und somit besser genutzt wird.

e \Verklrzung der Brat-/Backzeit

e Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung
mehrerer Speisen.

HeiBluft-Betrieb

Der um den Ventilator angeordnete Ringheizkérper
erhitzt die Luft. Der Ventilator verteilt die heiBe Luft
gleichmaBig im Backofeninnenraum.

Die Vorteile des HeiBluft-Betriebes sind:

e Beim Backen kann die Temperatur um ca. 20
Grad niedriger eingestellt werden, da durch die
HeiBluft-Funktion die Warme gleichmaBiger
verteilt und somit besser genutzt wird.

e \Verklrzung der Brat-/Backzeit

e Bessere und gleichmaBigere Brat- und
Backergebnisse

Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer
Speisen
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4.2.1 Timerfunktion Zeitschaltuhr

Der Backofen ist mit einer elektronischen Zeitschaltuhr/
Timerfunktion ausgestattet.

Um die Timerfunktion zu nutzen, ist es immer wichtig
auf die korrekte Uhrzeit im Display zu achten.

ACHTUNG

Sachbeschadigung!

Fir den automatischen Betrieb mit
Timer/Zeitschaltuhr, folgendes
beachten:

e Alle Haushaltsangehorige informieren,
damit niemand etwas in den Backofen
legt.

e Backofen Uiberwachen, um Uberlaufen
oder Anbrennen rechtzeitig zu erkennen
und zu vermeiden.

¢ Niemals im Timer/Zeitschaltuhrbetrieb
unbeaufsichtigt grillen.

Uhr/ Timer mit digitaler Anzeige, bedienbar liber
Drucktasten
Kontrollanzeige Ein/Aus

ﬁ] Brat-/Backdauer

[®] Betriebsanzeige (Heizvorgang)

(=t Brat-/Backende / Startverzdégerung

\ 4 Minus / Runterzahlen
OK Bestatigung / Weiter

A Plus / Hochzdhlen

Hinweis

Maximale
vorprogrammiere
Zeit 23 Stunden
und 59 Minuten.
Mogliche Gardauer
zwischen 1 Minute
und 10 Stunden.
Bei Strommausfall
werden alle
Programmierungen
geldscht.

HHEB

O = &) A

\/ OK A
@) O O
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4.2.2 Uhrzeit einstellen

Bei Erstinbetriebnahme erscheint auf dem Display
12:00 und Kontrollanzeige EIN/AUS / Kontrolllicht ist
eingeschaltet. Aktuelle Uhrzeit wie folgt einstellen:

1.
2.

Die 12 auf dem Display blinkt

Mit den Tasten Minus/Plus die Uhrzeit (Stunde)
einstellen

Auf die Taste OK driicken, um die Stundenanzeige
abzuschlieBen; die Minutenanzeige blinkt.

Die Minuten mit den Tasten Minus/Plus einstellen

5. Auf die die Taste OK driicken

Eingestellte Uhrzeit ist auf dem Display zu sehen.

Uhrzeit verstellen

Sommer- /Winterzeit oder nach einem Stromausfall

1.
2.
3.

Gleichzeitig auf die Tasten Minus/Plus dricken.
Auf dem Display blinkt die Stundenanzeige

Mit den Tasten Minus/Plus die Uhrzeit (Stunde)
einstellen

Auf die Taste OK dricken, um die Stundenanzeige

abzuschliessen; die Minutenanzeige blinkt.

5. Die Minuten mit den Tasten Minus/Plus einstellen
6. Auf die die Taste OK driicken um die Uhrzeit zu

bestatigen.

Eingestellte Uhrzeit ist auf dem Display zu sehen.
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O
Kontrollanzeige

EIN/AUS /
Kontrolllicht

v Minus
A Plus

OK Bestatigung /
Weiter



4.2.3 Timerfunktionen

Neutrale Position (,Neutral' Modus):

Auf dem Display erscheint die aktuelle Uhrzeit und
die Kontrollanzeige EIN/AUS / Kontrolllicht ist

eingeschaltet.
Betriebsanzeige Backofen / Heizvorgang
Diese LED leuchtet wahrend des Heizvorgangs.

Back-/Bratdauer

Die Speisen werden gebacken/gebraten wahrend der
voreingestellten Back-/Bratzeit. Wenn die Back-
/Bratdauer abgelaufen ist, schaltet sich der Backofen
automatisch aus.

Back-/Bratzeitende:

Der Backvorgang startet automatisch, so dass nach
Ablauf der programmierten Backdauer auch das
programmierte Backzeitende ist. Der Backofen halt
zu der eingegebenen Zeit an und schaltet sich
automatisch aus.

Timerfunktion wahrend der Backzeit loschen

Wenn der Timer aktiviert ist, 3 Sekunden die Taste
OK gedruckt halten und der Backofen schaltet in den
~Neutral® Modus und ist weiter in Betrieb. Um den
Backofen auszuschalten. Die
Backofenfunktionswahler und Backofenenergieregler
auf , 0" stellen.

Hinweis

Wenn innerhalb von 5 Sekunden nach der Brat-
/Backzeit Einstellung keine weiteren Eingaben
folgen, schaltet der Timer automatisch in den
~Neutral Modus"

O
Kontrollanzeige

EIN/AUS /
Kontrolllicht

E]Betriebsanzeige
(Heizvorgang im
Backofen)

Hi

Back-/Bratdauer

=

Back-/Bratzeitende

Hi

Back-/Bratdauer

OK Bestatigung /
Weiter
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Beispiel Eingabe um 17:58 Uhr Bratdauer 1H

1. Aktuelle Uhrzeit 17:58 Bild 1

2. Einmal auf die Taste OK dricken. Auf dem
Anzeigefeld erscheint 00:00. Bild 2

3. Die Stundenanzeige und das Symbol Back-
/Bratdauer blinken.

4. Die gewlnschte Back-/Bratdauer mit den Tasten

Minus/Plus einstellen. Bild 3

Mit der Taste OK bestatigen

Die Minuten mit den Tasten Minus Plus einstellen

Auf die Taste OK dricken

Die Symbole

Back-/Bratdauer

OK Bestatigung / Weite

sind aktiv (LED leuchtet) und der Backofen schaltet

© © N O WU

sich zum eingegebenen Zeitpunkt automatisch ein.
Programmierung Backzeitende

Nach Schritt 8

10.Erneut auf die Taste OK driicken und das Symbol
Back-/Bratzeitende blinkt

11.Auf dem Display erscheint die aktuelle Uhrzeit

12.Mit den Tasten Minus / Plus die Stunde eingeben
OK Taste bestatigen

13.Minutenanzeige blinkt
Minuten eingeben;
OK Taste bestatigen Bild 4 Endzeit

14.Auf dem Display erscheint die Back-/Bratenzeit und
die Symbole Back-/Bratdauer und Back-
/Bratzeitende leuchten Bild 4
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Hinweis

Werkseitige
Voreinstellung fur

Programmierung der

Back-/Bratdauer:
01:00



Betrieb

Schalten zwischen Uhrzeit und Startzeit wahrend des Timer-Betriebs

15.Auf die Taste Plus dricken; die eingestellte Back-
/Bratendzeit erscheint auf dem Display Bild 4

16.Auf die Taste Minus driicke; die Restzeit Bratdauer

erschein auf dem Display. Bild 5
. . Bild 4
Hinweise
¢ Nach einem Stromausfall ist jegliche Programmierung
des Backofens gel6scht. e
e Bei Wiederinbetriebnahme, Uhrzeit und eventuell U
voreingestellte Programmierung neu eingegeben.
e Jeden Schritt bei der Timerfunktion immer mit der Bild5

Taste OK bestatigen.

e Um eine Timerfunktion zu l6schen; 3 Sekunden auf die
Taste OK dricken; Timerfuktion ist geldscht.
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4.3 Glaskeramikkochfeld bedienen

Das Kochfeld ist mit Kochzonen unterschiedlicher
Durchmesser und Leistung ausgestattet. Der Bereich,
der erhitzt wird, ist auf dem Kochfeld klar bezeichnet.
Das Kochgeschirr flr die beste Heizleistung genau auf
die bezeichnete Kochzone stellen.

.'A‘WARNUNG

Elektrischer Schlag durch defektes
Glaskeramikkochfeld!

Das Glaskeramikkochfeld lasst sich nicht
ausschalten.

— sofort die Haushaltssicherung
ausschalten und den Kundendienst
rufen.

— Keine Reparaturen am Gerate
vornehmen.

.'A‘.WARNUNG

Verbrennungen durch heisse
Oberflachen des
Glaskeramikkochfeldes!

Kochstellen und deren Umgebung werden
sehr heiB.

— Berlhren Sie niemals heiBe
Oberflachen.

— Wenn das Kochen beendet ist, das
Gerat ausschalten.

— Die Heizelemente nicht brennen
lassen, wenn die Tépfe oder
Pfannen leer oder nicht vorhanden
sind.

— Halten Sie sehr schutzbediirftige
Personen und Kinder unter 8
Jahren und Haustiere fern.
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Betrieb

4.3.1 Geeignetes Kochgeschirr

Die Kochoberflache und der Boden des Topfes missen
immer sauber und trocken sein.

Topfe und Pfannen mit einem einwandfreien, glatten
Boden

Hitzebestandiges Kochgeschirr ,,Herstellerangaben
beachten®

Keine Topfe benutzen, die aus Plastik bestehen oder
deren innere Seite mit Aluminium beschichtet ist.

ACHTUNG

Beschadigung des Glaskeramikkochfeldes
durch raue Topfbdden.

Nur einwandfreies Kochgeschirr verwenden.

Kochfeld nach jedem Gebrauch reinigen
1. Kochfeld mit einem feuchten Tuch und ein wenig

Spulmittel abwischen.
2. Kochfeld mit einem sauberen Tuch trocken reiben.

3. Eventuelle Speisereste und Fettspritzer gleich

entfernen.

4. Weitere Angaben zur Reinigung siehe Kapitel
Reinigung und Pflege.

4.3.2 Funktionen Glaskeramikkochfeld

Energieregler / 7-Taktschalter

Energieregler mit Braterzone
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Leistungsstufen (L-Stufen) der Energieregler

L-Stufe | Energieregler

1

o U1 A W N

Aufwarmen

Gemiuse garen
Suppe kochen
langsames Anbraten
Fleisch / Fisch braten

schnelles Kochen /
Braten

Zuschaltung Brater
Zone / Zweikreiskochfeld

Einschalten des Kochfeldes

Die Heizungszonen werden durch die auf der
Bedienblende des Einbau-gerates befindlichen
Energieregler reguliert, die eine Veranderung der
Regulierung vom Warmhalten (ungefahr 7 % des
Heizvermdgens) bis zur maximalen Temperatur
ermoglichen.

Neben dem Energieregler bzw. Taktschalter ist jeweils ein

Kochfeldschema angebracht, das die Position des
zutreffenden Kochfeldes angibt. Eine Licht-anzeige gibt
an, sobald das Kochfeld eine Temperatur von 50° C
Ubersteigt (Restwarmeanzeige) und erlischt erst, sobald
diese Temperatur wieder unterschritten wird.

Brater Zone / Zweikreiskochfeld umschalten

. Den jeweiligen Energieregler bzw. Taktschalter

(Zweikreiszone / Brater Zone) nach rechts bis zum
entsprechenden Symbol drehen.

2. Die Brater Zone / Zweikreiszone ist eingeschaltet.

3. Die Heizleistung mit dem Energieregler regulieren.

Ausschalten des Glaskeramikkochfeldes

Den Energieregler auf ,,0"drehen
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Reinigung und Wartung

5 Reinigung und Wartung

Vor samtlichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Gerat
ausschalten und vollstandig ausklhlen lassen.

A

Undichtigkeiten am
Glaskeramikkochfeld und Backofen

Stromschlaggefahr!

— Niemals einen Dampfreiniger zur
Reinigung verwenden. Feuchtigkeit
kdnnte in elektrische Bauteile gelangen.

mVORSICHT

Verbriihungsgefahr durch heisses
Wasser beim Reinigen.

— Die Wassertemperatur ist so zu wahlen,
dass keine Verbrihungsgefahr

entstehen kann!

mVORSICHT

Schnittverletzung bei der Benutzung
von Rasierklingenschabern.

— Rasierklingen dusserst scharf

mVORSICHT

Bei Reinigungs-/Wartungsarbeiten am
Gerat, die Hande und Finger vor
Einklemmen in Tur und Schnappscharniere
schitzen
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Glaskeramikkochfeld

Das Glaskeramikkochfeld mit einem feuchten Tuch
reinigen und mit einem trockenen Tuch trockenwischen.

Verschmutzungen mit heiBen Wasser und Spulmittel
oder mit einem handelstblichen Keramikkochfeldreiniger
das Glaskeramikkochfeld reinigen.

Verschittetes Essen, Speisereste und Fettspritzer sofort
wegwischen.

In den folgenden Fallen sofort die Energiezufuhr auf «0»
drehen und

bei Riickstanden von Zucker die Oberflache
mit heiBem Wasser behandeln.

bei Bruchstlicken von Aluminiumfolie und aus
Versehen geschmolzenem Material aus Kunststoff
/ Plastik die Oberflache mit heiBem Wasser und
einem Rasierklingenschaber sorgfaltig behandeln.

Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen
Reinigern entfernen.

Verwendung von speziellen handelsiblichen
Glaskeramik-reinigern unbedingt die Angaben des
Herstellers beachten!

Backofen

Den Backofen nach jedem Gebrauch reinigen.
Den Backofen zuerst abklhlen lassen.

Bei der Reinigung die Backofenbeleuchtung
einschalten, um dadurch eine bessere Sicht im
Arbeitsbereich zu bekommen.

Den Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen.
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Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von unten
gestellte Schissel 0,25 | Wasser (1 Glas)
gieBen,

— Backofentlr schlieBen,

— Backofen-Temperaturregler auf ,,50°C” und
Backofen-Funktionsregler auf ,Unterhitze”
drehen,

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentir 6ffnen, Innenraum mit Tuch oder
Schwamm auswischen und dann mit warmem
Wasser und Spulmittel reinigen.

Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.

Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen
Backofenreinigern entfernen. Bei Verwendung von
speziellen Backofenreinigern unbedingt die
Angaben des Herstellers beachten!

5.1 Backofentir aushangen

Zum Reinigen und fur einen besseren Zugang zum
Backofen-Innenraum lasst sich die Backofentur
aushangen.

Backofentlr 6ffnen, die Klappbligel an den
Scharnieren an beiden Seiten nach oben driicken.

Tur leicht zudricken, anheben und nach vorne
herausziehen.

Das Einsetzen der Backofentlr erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge.
*Klappbulgel nach oben driicken

Beim Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt.

Danach sind die beiden Klappbtigel unbedingt
wieder nach unten zu legen. Ist das nicht der Fall,
kdénnen Scharniere beim SchlieBen der
Backofentlr beschadigt werden.

Reinigung und Wartung

Abbildung 12 Backofentlr
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Reinigung und

Innere Glasplatte reinigen

Zum Reinigen lasst sich die in der Backofentir eingelassene
innere Glasplatte entnehmen.

e Beide Kunststoffteile an den oberen seitlichen Ecken
der Backofentlr aufschrauben und zur Seite legen.

e Die Glasplatte entnehmen, reinigen.

e Das Einsetzen der Glasplatte erfolgt in umgekehrter
Reihenfolge. Glasplatte wieder mit den beiden
Kunststoffteilen sichern.

5.2 Leuchtmittel auswechseln

Leuchtmitteldaten Backofenleuchte (flir Temperaturen bis zu
300 °C geeignet):

Spannung: 230V

Leistung: 25W

Hitzebestandigkeit: T300

Fassung: G9 (Steckleuchte)

Abbildung13 Glasplatte

Zum Auswechseln der Backofenbeleuchtung folgende
Schritte einhalten.:

1. Sicherung ausschalten.
Der Backofen auskiihlen lassen. ! _'%
Backofentlr 6ffnen und das Schutzglas entnehmen. =
Defektes Leuchtmittel linksrum drehen und Iésen. A?U,\
Das neue Leuchtmittel eindrehen. —

Schutzglas weiter aufsetzen.

Sicherung einschalten.

@ N o U A DN

Backofen-Funktionswahler auf Stufe «Licht» drehen
und prifen ob das Leuchtmittel funktioniert. _
e . . Abbildung14
9. Im Stérungsfall den Kundendienst kontaktieren®. Innenbeleuchtung

4 Kundendienst Tel. +49 2944 9716-791
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‘ Praktische Hinweise zum
\ Kochen und Backen/Braten

6 Praktische Hinweise zum Kochen und Backen/Braten

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um energiesparend und
effizient mit Ihrem neuen Kochfeld und dem Kochgeschirr umzugehen.

e Der Topfbodendurchmesser sollte gleich groB oder nur wenig grdsser sein
wie der Kochfelddurchmesser.

e Beim Kauf von Toépfen darauf achten, dass haufig der obere Topfdurch-
messer angegeben wird. Der obere Topfdurchmesser ist meistens groBer
als der Topfboden.

e Schnellkochtopfe sind durch den geschlossenen Garraum und den
Uberdruck besonders zeit- und energiesparend. Durch kurze Gardauer
werden Vitamine geschont.

e Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnellkochtopf
achten, da bei leer gekochtem Topf das Kochfeld und der Topf durch
Uberhitzung beschadigt werden kdénnen.

e Kochtdpfe nach Méglichkeit immer mit einem passenden Deckel
verschlieBen.

e Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwendet werden. Ein
groBer kaum geflllter Topf benétigt viel Energie.

e Backformen und -bleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme
besser und verkiirzen die Backzeit.

¢ Backformen und -bleche mit hellen oder glanzenden Oberflachen sind
beim Backen mit Ober-/Unterhitze nicht empfohlen, da der Boden des
Backgutes mdglicherweise nicht gut durchbackt.

e Den Backofen fir das Geback vorheizen. Geeignet flir das Backen ist die 3.
Einschubhéhe von unten.

e Nutzen Sie die Restwarme. Schalten Sie das Gerat etwas friher aus und
lassen den Kuchen noch 5 Minuten nachbacken.

e Bevor Sie den Kuchen aus dem Backofen nehmen, bzw. das Gerat
ausschalten, prifen Sie die Backqualitat mit einem dinnen Holz-stabchen.
Wenn der Kuchen fertig zubereitet ist, ist das Holzstabchen nach dem
Einstechen in den Kuchen trocken und sauber.

e Die Angaben in den Tabellen sollten nur als Anhaltspunkte verstanden
werden, die je nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert
werden kénnen.

Backofenfunktion: Ventilator
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(Ober- und Unterhitze + Ventilator)

Praktische Hinweise

KUCHEN Umluft Backzeit

Gebackart Temperatur [Min]
[C°]

Geback in Backform

Baiser (Meringues) 80 60-70

Sandkuchen (Viktoria Biskuit) 150 65-70

Frichtecake (Teacake) 150 60-70

Schichttorte 150 25-35

Geback auf Universalblech

Obstkuchen:

- Mirbeteig 150 40-55

- Hefeteig 150 40-45

Streuselkuchen 150 30-45

Biskuitkuchen 150 30-40
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‘ Praktische Hinweise zum
\ Kochen und Backen/Braten

Backofenfunktion: Ober und Unterhitze / HeiBluft

KUCHEN Ober-/Unterhitze HeiBluft Backzeit
Gebackart Einschub- | Temp. Einschub | Temp. [Min]
hoéhe [C°] -héhe [C°]

Geback in Backform

Napfkuchen/ 2 170-180 |2 150-170 | 60-80
Marmorkuchen
(Gugelhupf)
Sandkuchen

2 160-180 | 2 150-170 | 65-80
Tortenboden

2-3 170-180 | 2-3 160-170 | 20-30
Biskuittorte

2 170-180 30-40
Frichtestollen

2-3 160-180 | 60-70

Kase-/Quark-
kuchen
(Mlrbeteig) 2 140-150 | 60-90
Frichtecake
(Teacake) 160-180 | 2 150-170 | 40-60
Brot (Vollkorn-
/ Mehrkornbrot) 210-220 | 2 180-200 | 50-60

Geback auf Universalblech

Obstkuchen:
- Mirbeteig 3 170-180 |2 160-170 | 35-60
- Hefeteig 2 160-170 | 30-50
Streuselkuchen
Biskuitrolle 3 160-170 |2 150-170 | 30-40
Pizza (auf 2 180-200 10-15
dinnem Teig)

. 220-240 10-15
Pizza (auf
dickem Teig) 2 190-210 30-50
Kleingeback
Platzchen 3 160-170 |2 150-160 | 10-30
Blatterteig 3 180-190 |2 170-190 | 18-25
Baiser 3 90-110 35-45

(Meringues)
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Praktische Hinweise zum Braten von Fleisch

e Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg

Praktische Hinweise

zubereitet werden, fur kleinere Portionen empfiehlt es sich, auf den
Kochfeldern zu garen.

e Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr,
das auch hitzebestandige Griffe haben sollte.

e Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech
mit etwas Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben

(Fettpfanne).

e Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten
gewendet werden; den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der
entstehenden Sol3e oder mit heiRem, gesalzenem Wasser begielden,
dabei kein kaltes Wasser verwenden.

e Die Angaben in den Tabellen sollten nur als Anhaltspunkt verstanden
werden, die je nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert

werden konnen.

BRATEN Einschubhohe Temperatur [C°] Garzeit

Fleischart Umluft Ober-/ Umluft Ober-/ in Min
Unterhitze Unterhitze

Rindfleisch Per 1 cm

Roastbeef / Filet,

-innen leicht blutig 3 250 12-15

~englisch“/saignant

Ofen vorgeheizt:

;ga;ziﬂﬁqrfhbrate” 3 250 15-25

-durchbraten

~well done"“/bien 3 210-230 25-30

cuit

Rinderbraten 2 2 160-180 200-220 120-140

Schweinefleisch

Braten 2 160-180 200-210 90-140

Schinken 2 160-180 200-210 60-90

Schweinefilet 3 210-230 25-30

Kalbfleisch 2 2 160-170 200-210 90-120

Lammfleisch 2 160-180 200-220 100-120

Wild 2 2 175-180 200-220 100-120
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‘ Praktische Hinweise zum
\ Kochen und Backen/Braten

Gefliigel

Hahnchen 2 2 170-180 210-220 40-55
Gans (ca. 2 kg) 2 160-180 190-200 150-180
Fisch 2 2 175-180 210-220 40-55

* Die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg.
Fiir jedes weitere kg ist mit etwa 15-25 Min. mehr zu rechnen.

Backofenfunktion: Kombinierte Grill- und Oberhitze

GRILL Temp[C°] Grillzeit [min]
Fleischart

Hahnchen (ca. 1.5kg) 250 90-100
Hahnchen (ca. 2.0kg) 250 110-130
Schaschlik (ca. 1.0kg) 250 60-70
Backofenfunktion: Grillhitze

GRILL Einschubhdhe | Temp[C°] Grillzeit [min]
Speiseart von unten Seite 1 Seite 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwdirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef, 3 250 12-15 10-12
(Steak ca. 1kg)

Kalbschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbsteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammkotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert 3 250 25-30 20-25
(je 5009)

Fischfilet 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200- 250 5-8 5-7
2509)
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Praktische Hinweise

Backofenfunktion: Ventilator mit kombinierter Grill- und Oberhitze

BRATEN Gewicht | Einschubhéhe | Temp[C°] Grillzeit
Fleischart [kg] von unten [min]
Schweinebraten 1.0 2 170-190 80-100
1.5 2 170-190 100-120
2.0 2 170-190 120-140
Lammkeule 2.0 2 170-190 90-110
Braten 1.0 2 180-200 30-40
Hahnchen 1.0 2 180-200 50-60
Ente 2.0 1-2 170-190 85-90
Gans 3.0 140-160 110-130
Truthahn 2.0 180-200 110-130
3.0 1-2 160-180 150-180
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Kundendienst

7 Kundendienst

Sollte es Ihnen nicht gelingen, den Fehler zu beheben, wenden Sie sich bitte an
Ihren Kundendienst. Flihren Sie in diesem Fall keine weiteren Arbeiten, vor allem
an den elektrischen Teilen des Gerates, selbst aus.

WICHTIG

Beachten Sie, dass der Besuch des Kundendiensttechnikers im Falle
einer Fehlbedienung oder einer der beschriebenen Stérungen auch
wdhrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Zustandige Kundendienstadresse:

EGS GmbH

Dieselstrasse 1

33397 Rietberg / DEUTSCHLAND

Kundentelefon fur Deutschland: +49 2944-9716-791
Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200 170

(aus dem d&sterreichischen Festnetz 0.14 Euro/min, Mobilnetz anbieterabhangig
abweichend)

Email: kontakt@egs-gmbh.de

(Reparaturauftrage kédnnen auch online erfasst werden.)

Internet: www.egs-gmbh.de
Folgende Angaben werden
benétigt um Ihren Auftrag zu 1 2 3
bearbeiten: \ l j
. . SQUISIT  version: ¥ Batcn . W Sommrans eroquen
o vollsténdige Anschrift, Tel.Nr., EinbauNgnherd o h pRe g o

Leistung Kochherd maximal
c € X Leistut ng Kochfeld maximal
Backofen n
S/ N Gewicht Ne||0

GGV Ha sges mbH & Co.KG,August-Thysssenstr.8,D-41564 Kaarst

e Fehlerbeschreibung

e Angaben Typenschild

5
Typenschild

Das Typenschild ist im Gerat am Turrahmen (Backofen) oder auf der Rlckseite
des Gerates (Kochfeld) angebracht. Bei Einbaugeraten ist zusatzlich ein
Typenschild im Beipack, zusammen mit der Bedienungsanleitung.

1 Modell 2 Version 3 Batch
4 EAN 5 Seriennummer
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Garantiebedingungen

8 Garantiebedingungen

Garantiebedingungen

Als Kaufer eines Exquisit — Gerates stehen Ihnen die gesetzlichen
Gewahrleistungen aus dem Kaufvertrag mit Ihrem Handler zu. Zusatzlich raumen
wir Ihnen eine Garantie zu den folgenden Bedingungen ein:

Leistungsdauer

Die Garantie lauft 24 Monate ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen). Wahrend
den ersten 6 Monaten werden Mangel am Gerat unentgeltlich beseitigt,
Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne besonderen Aufwand flir Reparaturen
zuganglich ist. In den weiteren 18 Monaten ist der Kaufer verpflichtet
nachzuweisen, dass der Mangel bereits bei Lieferung bestand.

Bei gewerblicher Nutzung (z.B. in Hotels, Kantinen), oder bei
Gemeinschaftsnutzung durch mehrere Haushalte, betragt die Garantie 12 Monate
ab Kaufdatum (Kaufbeleg ist vorzulegen). Wahrend den ersten 6 Monaten
werden Mangel am Gerat unentgeltlich beseitigt, Voraussetzung ist, dass das
Gerat ohne besonderen Aufwand fiir Reparaturen zuganglich ist. In den weiteren
6 Monaten ist der Kaufer verpflichtet nachzuweisen, dass der Mangel bereits bei
Lieferung bestand.

Durch die Inanspruchnahme der Garantie verlangert sich die Garantie weder flr
das Gerat, noch fir die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mangelbeseitigung

Innerhalb der genannten Fristen beseitigen wir alle Mangel am Gerat, die
nachweisbar auf mangelhafte Ausfihrung oder Materialfehler zurtickzufihren
sind. Ausgewechselte Teile gehen in unser Eigentum Uber.

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche oder fahrlassige Beschadigung, Schaden, die
durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemasse Aufstellung,
bzw. Installation oder durch Anschluss an falsche Netzspannung entstehen,
Schaden, aufgrund von chemischer, bzw. elektrothermischer Einwirkung oder
durch sonstige anormale Umweltbedingungen, Glas-, Lack- oder Emailleschaden
und evtl. Farbunterschiede sowie defekte Glihlampen. Ebenso sind Mangel am
Gerat ausgeschlossen, wenn die aufgrund von Transportschaden zurlckzufihren
sind. Wir erbringen auch dann keine Leistungen, wenn - ohne unsere besondere,
schriftliche Genehmigung - von nicht ermachtigten Personen am Exquisit - Gerat
Arbeiten vorgenommen oder Teile fremder Herkunft verwendet wurden. Diese
Einschrankung gilt nicht fir mangelfreie, durch einen qualifizierten Fachmann mit
unseren Originalteilen, durchgefihrte Arbeiten zur Anpassung des Gerdtes an die
technischen Schutzvorschriften eines anderen EU-Landes.
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Garantiebedingungen

Geltungsbereich

Unsere Garantie gilt fur Gerate, die in einem EU-Land erworben wurden und die
in der Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich in Betrieb sind.

Flr Gerate, die in einem EU-Land erworben und in ein anderes EU-Land gebracht
wurden, werden Leistungen im Rahmen der jeweils landeslblichen
Garantiebedingungen erbracht. Eine Verpflichtung zur Leistung der Garantie
besteht nur dann, wenn das Gerat den technischen Vorschriften des Landes, in
dem der Garantieanspruch geltend gemacht wird, entspricht.

Flr Reparaturauftrage ausserhalb der Garantiezeit gilt:

Wird ein Gerat repariert, sind die Reparaturrechnungen sofort fallig und ohne
Abzug zu bezahlen.

Wird ein Gerat Gberprift, bzw. eine angefangene Reparatur nicht zu Ende
gefuhrt, werden Anfahrt- und Arbeitspauschalen berechnet. Die Beratung durch
unser Kundenberatungszentrum ist unentgeltlich.

Im Servicefall oder bei Ersatzteilbestellungen wenden Sie sich bitte an
unseren Kundendienst EGS GmbH Kundentelefon flur Deutschland: +49
(0)2944-9716791

GGV Handelsgesellschaft mbH & Co. KG, August-Thyssen-Str. 8, D-41564
Kaarst-Holzbittgen
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Technische Daten

9 Technische Daten

Marke Exquisit
Modell EHE185-1.1
Produktgruppe I
Temperaturbereich °C 50-250
Spannung / Frequenz V/Hz 380-415 / 50-60
Anschlussleisutng gesamt W 9800
Anschlussleistung Kochfeld W 6700
Anschlussleistung Ofen W 3100

Grill W 2900
Heissluft W 3100

Grill & Ventilator W 3100
Leistung Ventilator W 60
Leistung Backleuchte W 25
Abmessungen, unverpackt Herd mm BxTxH 595x530x595
Gewicht, unverpackt kg 28

EAN Nr. Herd 4016572017533
EAN Nr. Kochfeld 4016572017540

*Technische Anderungen vorbehalten.

Alle geratespezifischen Daten des Energielabels sind durch den
Geratehersteller nach europaweit genormten Messverfahren unter
Laborbedingungen ermittelt worden. Sie sind in der EN 50304
festgehalten. Der tatsachliche Energieverbrauch der Gerate im
Haushalt hangt natlrlich vom  Aufstellungsort und vom
Nutzerverhalten ab und kann daher auch hdéher liegen als die vom
Geratehersteller unter Normbedingungen ermittelten Werte.

CE Kennzeichen

Dieses Gerat entspricht zum Zeitpunkt seiner Markteinfihrung den
Anforderungen die in den Richtlinien des Rates zur Angleichung der
Rechtsvorschriften der Mitgliedsstaaten Uber die elektromagnetische
Vertraglichkeit RL 2014/30/EU und Uber die Verwendung elektrischer
Betriebsmittel innerhalb bestimmter Spannungsgrenzen RL
2014/35/EU festgelegt sind.

Dieses Gerat ist mit dem CE Zeichen gekennzeichnet und verflgt
Uber eine Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die
zustandigen Marktiberwachungsbehdrden.

*Technische Anderungen vorbehalten.
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Technische Daten

9.1 Produktedatenblatt elektrische Haushaltsbackofen

Delegierte Verordnung (EU) 65/2014

Marke Exquisit
Modell EHE 185-1.1
Bauart Einbaugerat
Garraume Anzahl 1
Energieeffizienzindex Garraum | EEI 99,5
Energieeffizienzklasse ') Garraum | A
Energieverbrauch Konventioneller Modus, Garraum | kWh/Zyklus 0,79
Energieverbrauch Umluft-Modus, Garraum | kWh/Zyklus 0,72
Warmequelle Garraum | Elektrisch
Volumen Garraum | I 58
Energieeffizienzindex Garraum |l EEI -
Energieeffizienzklasse ') Garraum |l -
Energieverbrauch Konventioneller Modus, Garraum || kWh/Zyklus -
Energieverbrauch Umluft-Modus, Garraum |l kWh/Zyklus -
Warmequelle Garraum || -
Volumen Garraum |l | -

Y A+++ (hochste Effizienz) bis D (geringste Effizienz)

9.2 Produktedatenblatt elektrische Kochfelder

Delegierte Verordnung (EU) 66/2014

Marke Exquisit
Modell GK zu EHE 185-1.1
Art der Kochmulde Einbaugerat
Anzahl der Kochzonen Anzahl 4
Heiztechnik Strahlungskochzonen
@ Kochzone | (vorne links) cm 12.0-22.0
@ Kochzone |l (vorne rechts) cm 14,5

@ Kochzone Il (hinten links) cm 14,5

@ Kochzone IV (hinten rechts) cm -
Ovale Kochzone | (LxB) cm 17.0 X 26.5
Ovale Kochzone Il (LxB) cm -
Energieverbrauch Kochzone | je kg Wh/kg 199,4
Energieverbrauch Kochzone Il je kg Wh/kg 201,6
Energieverbrauch Kochzone Ill je kg Wh/kg 184,0
Energieverbrauch Kochzone |V je kg Wh/kg 209,7
Energieverbrauch der Kochmulde je kg Wh/kg 198,7
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Altgerate entsorgen

10 Altgerate entsorgen

Entsorgungsvorschrift

E Dieses Gerat ist ausgezeichnet It. Vorgabe der Europaischen
2012 / 19/ EU

Sie stellt sicher, dass das Produkt ordentlich entsorgt wird. Durch
die umweltgerechte Entsorgung stellen Sie sicher, dass eventuelle
gesundheitliche Schaden durch Falschentsorgung vermieden werden.

Das Symbol der Tonne auf dem Produkt oder den Begleitpapieren
zeigt an, dass dieses Gerat nicht wie Haushaltsmull zu behandeln ist.
Stattdessen soll es dem Sammelpunkt zugeflihrt werden flur die
Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Geratschaften.

Die Entsorgung muss nach den jeweils 6rtlich gultigen
Bestimmungen vorgenommen werden. Flr weitere Informationen
wenden Sie sich an Ihre 6rtliche Behérde oder Entsorgungsfirma.

Machen Sie ausgediente Altgerate vor der Entsorgung unbrauchbar:

- Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.
- Trennen Sie den Stecker vom Netzkabel.

Kinder kdnnen Gefahren, die im Umgang mit Haushaltsgeraten
liegen, oft nicht erkennen. Sorgen Sie flir die notwendige Aufsicht
und lassen Sie Kinder nicht mit dem Gerat spielen.
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‘ Altgerate entsorgen

exqQuISIT
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