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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdnnen Sie lhr Geréat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung flr einen spéteren
Gebrauch oder flr Nachbesitzer aufbewahren.

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

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

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

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

Dieses Geréat ist flr eine Nutzung bis zu einer
H6he von maximal 2000 Metern Gber 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 fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

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

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

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. — "Zubehor" auf Seite 11



ENWichtige
Sicherheitshinweise

Generell

/A Warnung — Brandgefahr!

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

m Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdonnen 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 Zubehodr legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubehdr 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 heiB.
HeiBes Zubehor oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

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

/A Warnung - Verbrithungsgefahr!

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

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

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

Wichtige Sicherheitshinweise de

AWarnung — Verletzungsgefahr!

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

= Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich
beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie
kdnnen 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 Gerateteilen 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.

/\ 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

/\ Warnung - Stromschlaggefahr!

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

Generell

Achtung!

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

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

Feuchtigkeit im Garraum: Feuchtigkeit Uber langere
Zeit im Garraum kann zu Korrosion flihren. Nach
dem Benutzen den Garraum trocknen lassen. Keine
feuchten Lebensmittel 1angere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Lagern Sie
keine Speisen im Garraum.

Auskihlen mit offener Gerétetlir: Nach einem Betrieb
mit hohen Temperaturen den Garraum nur
geschlossen auskulhlen lassen. Nichts in die
Geratetlr einklemmen. Auch wenn die Tdr nur einen
Spalt breit offen ist, kdnnen benachbarte
Mobelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

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

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

Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schliet die Geratetir bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Maoébelfronten kénnen beschadigt werden. Dichtung
immer sauber halten. — "Reinigen" auf Seite 17
Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Gerétetlr stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Geratetir abstellen.
Gerét transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des
Geréates nicht aus und kann abbrechen.



Umweltschutz

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

das Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

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

angegeben ist.

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

o« F
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v

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

besonders gut auf.

S

m Entfernen Sie nicht bendtigtes Zubehor aus dem

Garraum.

Z2//TTTTIINNNYNNNY
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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 fur den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen 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

Altgeréte vor.
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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 Gerétetyp sind Abweichungen in
den Farben und Einzelheiten moglich.

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 auszuwahlen.
Das Display zeigt Symbole aktiver Funktionen und
die Zeitfunktionen an.
Funktionswahler
Mit dem Funktionswéhler stellen Sie die Heizart
oder weitere Funktionen ein.
Den Funktionswahler kdnnen Sie von der
Nullstellung aus nach links oder rechts drehen.
Temperaturwéhler
Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die
Temperatur zur Heizart ein oder wahlen die
Einstellung fir weitere Funktionen.
Den Temperaturwahler kénnen Sie von der
Nullstellung aus nur nach rechts drehen, bis zum
Anschlag. Nicht dartber hinaus.
Kochstellen-Schalter
Mit den vier Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Leistung der einzelnen Kochstellen ein.
Das Symbol Uber dem jeweiligen Schalter zeigt
Ihnen, welche Kochstelle Sie damit einstellen.

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

Tasten und Display

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

Symbol Bedeutung

®  Zeitfunktionen Wecker £, Dauer 11, Ende =l und
Uhrzeit ® auswahlen, durch mehrfa-

ches Antippen.
Minus Einstellwerte veringern.
Plus Einstellwerte erhohen.

Backofen-Funktionen am Bedienfeld
sperren und entsperren.

Gewicht bei den Programmen aus-
wahlen.

+
=® Kindersicherung

kg Gewicht

Display

Der Wert, der gerade einstellbar ist oder ablauft, steht
im Display im Vordergrund.

Um die einzelnen Zeitfunktionen zu nutzen, tippen Sie
mehrfach auf die Taste (©. Welcher Wert gerade im
Vordergrund ist, zeigen Ihnen die Pfeile T Uber und
unter dem jeweiligen Symbol.
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Heizarten und Funktionen

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizarten und
weitere Funktionen ein.

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

Heizart Verwendung

3D-HeiBluft Zum Backen und Braten auf einer oder mehreren Ebenen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkdrpers in der Riickwand gleichméaBig im Gar-
raum.

@) HeiBluft Sanft Eine intelligente Heizart fiir die schonende Zubereitung von Fleisch, Fisch und Gebéck.

Das Gerét 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.

Die Heizart wird zur Ermittlung der Energieeffizienzklasse verwendet.

Pizzastufe Fur die Zuberelitulr?g von Pizza urjd Sp?is§n, dig viel Wéiﬂrme von untlen benotigen.

= Der untere Heizkdper und der Ringheizkorper in der Riickwand heizen.

I;‘ Unterhitze Zum Garen im Wasserbad und zum Nachbacken.
Die Hitze kommt von unten.

‘i’ Grill, groBe Flache Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wirstchen oder Toast und zum Gratinieren.
Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heif.

Umluftgrillen Zum Braten von Geflligel, ganzem Fisch und groBeren Fleischstlicken.

Der Grillneizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der Ventila-
tor wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

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

Die Hitze kommt gleichmé&Big von oben und unten.

[0

Weitere Funktionen

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

Funktion Verwendung

5 Schnellaufheizen Garraum schnell vorheizen, ohne Zubehor.

. Garraumbeleuchtung Garraumbeleuchtung einschalten, ohne Funktion.

Erleichtert Ihnen z. B. das Reinigen des Garraums.
IE Programme Fir viele Gerichte sind die passeneden Einstellwerte bereits im Gerét programmiert.

—> "Programme" auf Seite 22
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Temperatur

Die Temperatur im Garraum stellen Sie mit dem
Temperaturwéhler ein. AuBerdem werden damit die
Stufen fir weitere Funktionen gewahli.

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

Position Bedeutung
° Nullstellung Das Gerét heizt nicht.

50-275  Temperaturbereich  Die einstellbare Temperatur im
Garraum in °C.

1,2,3 Grillstufen Die einstellbaren Stufen fir Grill,
oder groBe Fldche (] und kleine
LI Fldche (] (je nach Gerétetyp).

Stufe 1 = schwach
Stufe 2 = mittel
Stufe 3 = stark

Die Stellung flir die Programm-
funktion.

(P) Programme

Temperaturanzeige

Wenn das Gerat heizt, leuchtet im Display das
Symbol §. In den Heizpausen erlischt es.

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

Hinweis: Durch thermische Tragheit kann sich die
angezeigte Temperatur von der tats&chlichen
Temperatur im Garraum etwas unterscheiden.

Kochfeld

Ihrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung
bei. Bitte lesen Sie diese zur sicheren und richtigen
Bedienung sorgfaltig 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 Inres Gerates. So wird z. B. der Garraum

groBflachig ausgeleuchtet und ein Kihlgeblase schitzt

das Geréat vor Uberhitzung.

Geratetir offnen

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

Garraumbeleuchtung

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die
Garraumbeleuchtung wahrend des Betriebs an. Beim
Beenden des Betriebs mit dem Funktionswahler
schaltet sie aus.

Mit der Stellung Garraumbeleuchtung am
Funktionswahler, kdnnen Sie die Beleuchtung ohne
Heizung einschalten. Das hilft Ihnen z. B. bei der
Reinigung lhres Gerétes.

10

Kiihlgeblase

Das Klhlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Gber der Tr.

Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat
Uberhitzt sonst.

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



Bl Zubehor

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

Regelzubehor

Je nach Gerétetyp kann das mitgelieferte Zubehdr
unterschiedlich sein.

Rost
— Fr Geschirr, Kuchen- und Auflauffor-
men und zum Grillen.
Fir Braten, Grillstiicke und Tiefk(ihlge-
richte.

Universalpfanne
Fir saftige Kuchen, Geback, Tiefklihlge-
richte und groBe Braten.

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

Backblech

@ Fur Blechkuchen und Kleingeback.

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Es ist speziell auf
Ihr Gerat abgestimmit.

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

Hinweis: Wenn das Zubehor heil3 wird, kann es sich
verformen. Das hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Sobald es wieder abklhlt, verschwindet die
Verformung.

Zubehor einsetzen

Die Geréatetur hat 5 Einschubh&hen. Die Einschubhéhen
werden von unten nach oben gezahilt.

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

E

A

Das Zubehor in die Haken rechts und links einsetzen.
Beim Einsetzen des Zubehors darauf achten, dass es
fest in den Haken eingerastet ist, es kann sonst
herunterfallen.

Zubehor de

Hinweise

m Achten Sie darauf, dass das Zubehor immer in der
richtigen Position in den Garraum geschoben wird.

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

Sonderzubehor

Sonderzubehoér kénnen 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-Bestellmdglichkeit ist
international verschieden. Bitte sehen Sie in lhren
Verkaufsunterlagen nach.

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

— "Kundendienst" auf Seite 21

Sonderzubehor

Rost

Flr Geschirr, Kuchen- und Auflaufformen und flir Braten und Grillstd-
cke.

Backblech

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Gebéck, Tiefklihlgerichte und groBe Braten.

Sie kann als Fett-AuffanggeféaB verwendet werden, wenn Sie direkt
auf dem Rost grillen.

Backblech, seitlich ausziehbar

Fir Blechkuchen und Kleingeback.

Das Backblech kann links und rechts herausgezogen werden.

Das Backblech in die Flihrungsschiene einschieben, die Abschragung
zeigt dabei zur Backofent(r.

Grillblech

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

Pizzablech

Fir Pizza und groBe runde Kuchen.

Backstein

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

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

Glasbréter
Fiir Schmorgerichte und Aufldufe.

Glasschale
Fir groBe Braten, saftige Kuchen und Aufldufe.
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de Vor dem ersten Gebrauch

ENVor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie lhr neues Geréat 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 Bestétigen auf Taste O tippen.

Im Display wird die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Garraum und Zubehor reinigen

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

Garraum reinigen

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

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste wie
z. B. Styroporklgelchen 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 Gerét nach der angegeben Dauer aus.

Wenn der Garraum abgekihlt ist, reinigen Sie die
glatten Flachen mit Spulllauge und einem Spiltuch.

Zubehor reinigen

Reinigen Sie das Zubehér grindlich mit Spillauge und
einem Splltuch oder einer weichen Blrste.

12

E¥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 Geréat eingeschaltet. Zum
Ausschalten des Gerates den Funktionswahler 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 & 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 lhr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Hinweis: Sie kdnnen am Gerét auch Dauer und Ende
fur den Betrieb einstellen. — "Zeitfunktionen"
auf Seijte 13

Andern

Sie kdnnen Heizart und Temperatur jederzeit mit dem
jeweiligen Wahler &ndern.



Schnellaufheizen

Mit dem Schnellaufheizen kénnen Sie die Aufheizdauer
verkurzen.

Verwenden Sie danach am besten:
n 3D-HeiBluft

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

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

1. Funktionswahler auf b4 stellen.

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur
einstellen.

Nach wenigen Sekunden beginnt der Backofen zu

heizen.

Wenn das Schnellaufheizen beendet ist, ertdnt ein
Signal. Geben Sie lhr Gericht in den Garraum.

Zeitfunktionen de

[€ Zeitfunktionen
Ihr Geréat verfligt Uber verschiedene Zeitfunktionen.

Zeitfunktion Verwendung

-1 Dauer Nach Ablauf einer eingestellten Dauer been-
det das Gerat automatisch den Betrieb.

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

Der Wecker funktioniert wie eine Eieruhr. Er
lauft unabhangig vom Betrieb und anderen
Zeitfunktionen und beeinflusst das Geréat
nicht.

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

-1  Ende

L) Wecker

O  Uhrzeit

Erst nach dem Einstellen einer Heizart, konnen 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 O 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 +.

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

Im Display ist die Dauer 1=l markiert.
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de Zeitfunktionen

3. Mit Taste — oder + die Dauer einstellen.

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

Bei manchen Geréaten lauft die Dauer im Hintergrund
ab. Mit Taste O koénnen Sie die Dauer abfragen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Das Gerat 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 Funktionswahler auf die Nullstellung
drehen.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + konnen 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
gewlnschte 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.

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
wurde nicht mehr stimmen.

Das Ende der Dauer kann maximal um 23 Stunden und
59 Minuten nach hinten verschoben werden.
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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 ® tippen und mit Taste — oder +
die Dauer einstellen.
3. Erneut einmal auf Taste O® tippen.
Im Display ist die Endezeit =1 markiert.

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

Nach wenigen Sekunden Ubernimmt das Gerat die
Einstellungen. Im Display steht die Endezeit. Sobald das
Gerét startet, 1auft die Dauer ab.

Bei manchen Geréten lauft die Dauer im Hintergrund
ab. Mit Taste O kénnen Sie die Dauer abfragen.

Dauer ist abgelaufen

Ein Signal ertont. Das Gerat 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 Geréat aus,
indem Sie den Funktionswahler auf die Nullstellung
drehen.

Andern und abbrechen

Mit Taste — oder + konnen Sie die Endezeit &ndern.
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
Gerét 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
gewlnschte Symbol markiert ist.

Wecker einstellen

Der Wecker lauft parallel zu anderen Einstellungen. Sie
konnen 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 groBer, 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 ® 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
Geratebetrieb bezieht, verwenden Sie die Dauer. Das
Gerat 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 + kdnnen Sie die Weckerzeit jederzeit
andern. Nach wenigen Sekunden wird die Anderung
Ubernommen.

Zum Abbrechen stellen Sie mit Taste — die Weckerzeit
ganz auf Null zurick. 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
gewinschte Symbol markiert ist.

Zeitfunktionen de

Uhrzeit einstellen

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

Der Funktionswéahler muss auf der Nullstellung sein.
1. Auf Taste O tippen.

Die Uhrzeit hért auf zu blinken.
2. Mit Taste — oder + die Uhrzeit einstellen.
Nach wenigen Sekunden Ubernimmt das Gerat die
Uhrzeit.

Hinweis: Ob die Uhrzeit im Display angezeigt wird,
kénnen 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 Geréat auf Taste © tippen,
bis das Symbol flr die Uhrzeit markiert ist, und mit
Taste — oder + die Uhrzeit andern.
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de Kindersicherung

F)Kindersicherung

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

Hinweise

m Ob sich die Funktion Kindersicherung einstellen
l&sst oder nicht, kdnnen Sie in den
Grundeinstellungen andern.
— "Grundeinstellungen" auf Seite 16

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

m Nach einem Stromausfall ist die Kindersicherung
nicht mehr aktiv.

Aktivieren und deaktivieren

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

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

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

Zum Deaktivieren erneut ca. 4 Sekunden lang Taste =@
drlcken, bis das Symbol im Display erlischt.
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B Grundeinstellungen

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

Liste der Grundeinstellungen

Je nach Ausstattung Ihres Gerates, sind nicht alle
Grundeinstellungen verflgbar.

Grundeinstellung Auswahl

c { Anzeige der Uhrzeit £ = Uhrzeit ausblenden
i = Uhrzeit anzeigen*
cc Signaldauer nach Ablauf ¢ =ca. 10 Sekunden
einer Dauer oder Wecker- 2 = ca. 30 Sekunden*
zet 3 = ca. 2 Minuten
c 3 Tastenton beim Tippen auf & = aus
eine Taste ! =ein*
c% Nachlaufzeit des Kiihl- { = kurz
geblases 2 = mittel
3 =lang*
Y = extra lang

{ = ca. 3 Sekunden*
2 = ca. 6 Sekunden
3 =ca. 10 Sekunden

c5S Wartezeit, bis eine Einstel-
lung Ubernommen ist

c&  Kindersicherung aktivieren & = nein
méglich {=ja*
c 1 Wasserharte** £ = enthértet
i = weich
£ = mittel
3 = hart

Y = sehr hart*

* Werkseinstellung (je nach Gerétetyp kénnen die Werkseinstellun-
gen abweichen)

**Nicht bei allen Gerétetypen verfiigbar.

Grundeinstellungen dndern

Der Funktionswahler muss auf der Nullstellung sein.

1. Taste © ca. 4 Sekunden lang drlcken.
Im Display erscheint die erste Grundeinstellung,
z.B.ci i

2. Bei Bedarf die Einstellung mit Taste — oder +
andern.

3. Mit Taste ® bestatigen.
Im Display erscheint die nachste Grundeinstellung.

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

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

Alle Grundeinstellungen sind tbernommen.

Sie kdnnen die Grundeinstellungen jederzeit wieder
andern.

Hinweis: Nach einem Stromausfall werden die
Grundeinstellungen wieder auf Werkseinstellung
zurlckgesetzt.



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.

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 lhrem Gerat vorhanden.

Achtung!

Oberflachenschaden
Verwenden Sie keine
m scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,

stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,

harten Scheuerkissen oder Putzschwédmme,

Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger,
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

Kunststoff

Lackierte Flachen

Bedienfeld

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.

Turscheiben

Targriff

Gerét innen
Emailflachen

Glasabdeckung
der Garraumbe-
leuchtung

Tirdichtung
Nicht abnehmen!

Tlrabdeckung

Boden der Gera-
tetlr

Zubehor

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.

Den Garraum nach der Reinigung zum Trocknen
geodffnet lassen.

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

Bei Bedarf mit Zitronensaure entfernen.

HeiBe Spiillauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger ver-
wenden.

HeiBe Spullauge:
Mit einem Spdltuch reinigen.

Nicht scheuern.

Aus Edelstanl:

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

Aus Kunststoff:

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

Zum Reinigen die Tlrabdeckung abnehmen.

HeiBe Spiillauge oder Essigwasser:
Mit einem Spliltuch reinigen.

HeiBe Spullauge:

Einweichen und mit einem Spltuch oder einer
Birste reinigen.

Bei starker Verschmutzung Scheuerspirale aus
Edelstahl verwenden.

17



de

Geratetir

Hinweise

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

Schatten an den TUrscheiben, die wie Schlieren
wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbeleuchtung.
Email wird bei sehr hohen Temperaturen
eingebrannt. Dadurch kbénnen geringe
Farbunterschiede entstehen. Das ist normal und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Kanten dunner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kdnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintréchtigt.

Gerat sauberhalten

Da

mit sich keine hartndckigen Verschmutzungen

bilden, halten Sie das Gerat immer sauber und
entfernen Verschmutzungen umgehend.

AWarnung — Brandgefahr!

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

Tipps
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Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.

So kdnnen sich Verschmutzungen nicht einbrennen.

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

Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Universalpfanne.

Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr,

z. B. einen Bréater.

Geratetiir

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

Geratetiir aus- und einhdngen

Um die Reinigung des Garraums zu erleichtern, kann
die Geréatetlr ausgehangt werden.

1. Die Geratetir bis zum Anschlag &ffnen.

2. Die Tiur mit beiden Handen rechts und links fassen,
leicht anheben und herausziehen.
Vorsichtig auf einer ebenen Flache absetzen. Auf der
Unterseite der Geratetiir befinden sich empfindliche
Bauteile.

Die Geréatetlr nach der Reinigung in umgekehrter
Reihenfolge wieder einhangen.

Tlarabdeckung abnehmen

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

1. Geratetlr etwas 6ffnen.

2. An der Abdeckung links und rechts drlcken
(Abbildung H).

3. Die Abdeckung entfernen (Abbildung H).
Die Geratetlr vorsichtig schlieBen.

X

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



4. Die Geratetlr erneut etwas 6ffnen. Die Abdeckung
aufsetzen und an den Enden andriicken bis sie
horbar einrastet (Abbildung H).

5. Die Geréatetlr schlieBen.

Turscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben
der Geratetlr ausbauen.

Ausbau am Geréat

1. Die Gerétetlr etwas offnen.

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

3. Die Abdeckung entfernen (Bild H).

4. Bevor die TUr wieder geschlossen wird, ein
mehrfach zusammengefaltetes Kiichentuch
einklemmen (Bild H).

5. An der GeréatetUr links und rechts die Schrauben
I6sen und entfernen. . Die Frontscheibe nach oben
herausziehen und mit dem Targriff nach unten auf
einer ebenen Flache absetzen (Bild H).

Die Scheiben mit Glasreiniger und einem weichen Tuch

reinigen.

AWarnung

Verletzungsgefahr!

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

Geratetlr de

Einbau am Gerét

1.

2.

Die Frontscheibe in die unteren Halterungen
einfihren (Abbildung H).

Die Frontscheibe schlieBen, bis sich die beiden
oberen Haken gegeniber der Offnung befinden
(Abbildung H).

Die Frontscheibe oben andrlcken, bis sie horbar
einrastet (Abbildung H).

Die beiden Schrauben links und rechts wieder
einschrauben.

Die Geratetlr erneut etwas 6ffnen und das
Kluchentuch entfernen.

Die Abdeckung aufsetzen und an den Enden
andriicken, bis sie horbar einrastet (Abbildung ).

7.

Die Geratetlr schlieBen.

Achtung!
Den Garraum erst wieder benutzen, wenn die Geratetlr
ordnungsgemal eingebaut ist.
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de Storungen, was tun?

St6rungen was tun? Garraumlampe an der Decke auswechseln
o b ]

Wenn die Garraumlampe ausgefallen ist, muss sie

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer ausgewechselt werden. Temperaturbestandige 230V-

Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen, Ealodgendlampena%.w;la:tt, %rr:]altgnl&e beim

versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung undendienst oder im Fachhandel.

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

Stérungen selbst beheben

Technische Stérungen am Gerét kénnen Sie oft ganz
leicht selbst beheben.

AWarnung — Stromschlaggefahr!
Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die
Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem

Wenn eine Speise nicht optimal gelingt, finden Sie am Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung
Ende der Gebrauchsanleitung viele Tipps und Hinweise im Sicherungskasten ausschalten.
zur Zubereitung. — "Fir Sie in unserem Kochstudio
getestet" auf Seite 25 /\ Warnung - Verbrennungsgefahr!
- — . — Das Geréat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-

Storung Magliche Ur-  Abhilfe/Hinweise Innenflachen oder Heizelemente beriihren. Das Gerét

sache immer abkihlen lassen. Kinder fernhalten.
Gerat funktioniert - Sicherung Prifen Sie die Sicherung im , ,
nicht. defekt. Sicherungskasten. 1. Gesghwrtuch in den kalten Garraum legen, um

= : - , Schaden zu vermeiden.
Stromausfall  Priifen Sie, ob das Kiichenlicht - 2. Glasabdeckung nach links herausdrehen (Bild ).
oder andere Kichengerate funki- 3. Lampe herausziehen - nicht drehen (Bild H).
onieren. Neue Lampe einsetzen, dabei auf die Stellung der

Im Display blinkt ~ Stromausfall. ~ Stellen Sie die Uhrzeit neu ein. Stifte achten. Lampe fest eindriicken.
die Uhrzeit. n
Gerdt l&sst sich  Kindersiche-  Deaktivieren Sie die Kindersiche-
nicht einstellen.  rungist akti-  rung, indem Sie ca. 4 Sekunden
Im Display leuch-  viert. lang die Taste mit dem Schllissel-
tet ein Schilissel- Symbol drlicken.
Symbol oder
SAFE.

AWarnung — Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein

von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf

Reparaturen durchfiihren und beschédigte 4. Glasabdeckung wieder einschrauben. o
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerat defekt, Je nach Geratetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Netzstecker ziehen oder Sicherung im Dichtring ausgestattet. Dichtring vor dem
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen. Einschrauben wieder aufsetzen.

5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung
Fehlermeldungen im Display einschalten.

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 lhr
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 Gerétes an.

— "Kundendienst" auf Seite 21
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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 kdnnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Geratetlr offnen.

Wenn |hr Gerat mit Dampf ausgestattet ist, finden Sie
das Typenschild rechts hinter der Blende.

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

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen,
kénnen Sie hier die Daten lhres Gerétes und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst &

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

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

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 522

D 089 21 751 751

CH 0848 840 040

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

Kundendienst

de
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de Programme

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 schdne 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, braunt das Gericht von unten
starker. Geben Sie etwas mehr Flissigkeit zu.

Tipp: Wenn die SoBe zum Braten zu hell oder zu dunkel
ist, geben Sie beim nachsten Mal weniger bzw. mehr
FlUssigkeit 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 wéahrend
des Bratens aufgehen.

Gericht vorbereiten

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 bendtigen das Gewicht zum
Einstellen. Stellen Sie immer das nachsthohere Gewicht
ein.

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

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

Das Gewicht ist in einem Bereich zwischen 0,5 kg und
2,5 kg einstellbar.

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

Programm Lebensmittel Geschirr  Fliissigkeit zugeben  Einschub- Einstell-ge- Hinweise
héhe wicht
01 Héhnchen, ungeflllt kiichenfertig, Brater mit ~ nein 2 Hahnchen- mit der Brust nach oben
gewdrzt Glasdeckel gewicht ins Geschirr legen
02 Putenbrust am Stuck, Bréater mit  Bréterboden bede- 2 Putenbrust-  Fleisch vorher nicht
gewlirzt Glasdeckel  cken, evil. bis 250 g gewicht anbraten
Gemiise zugeben
03 Eintopf, mit Gemlse vegetarisch hoher Bré-  nach Rezept 2 Gesamt- Gemuse mit langer Gar-
ter mit gewicht zeit (z. B. Mohren) in Klei-
Deckel nere Stiicke schneiden

als Gemiise mit kurzer
Garzeit (z. B. Tomaten)

04 Gulasch Rind- oder hoher Brd-  nach Rezept 2 Gesamt- Fleisch unten einlegen
Schweinefleisch  ter mit gewicht und mit Gemuise bede-
gewdrfelt mit Deckel cken.

Gemise Fleisch vorher nicht
anbraten.

05 Hackbraten, frisch Hackteig aus Bréter mit  nein 2 Braten- -

Rind-, Schweine-  Deckel gewicht
oder Lammfleisch

06 Rinderschmorbraten z.B.Hochrippe,  Bréter mit  Brdterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht
Bug, Kugel oder ~ Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Sauerbraten Gemuse zugeben

07 Rinderrouladen mit GemUse oder Brater mit  Rouladen fast bede- 2 Gewicht aller  Fleisch vorher nicht
Fleisch gefllt Deckel cken, z. B. mit Brilhe geflllten Rou- anbraten

oder Wasser laden

08 Lammkeule, durchgegart ohne Knochen,  Bréter mit  Bréterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht

gewdrzt Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Gemiise zugeben

09 Kalbsbraten, mager z.B.Lende oder  Bratermit  Braterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht

Nuss Deckel cken, evtl. bis 250 g gewicht anbraten
Gemiise zugeben

10 Schweinenackenbraten ohne Knochen,  Bratermit  Braterboden bede- 2 Fleisch- Fleisch vorher nicht

gewlrzt Glasdeckel  cken, evil. bis 250 g gewicht anbraten

Gemiise zugeben
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Programm einstellen

Das Gerat wahlt 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 und den Temperaturwéahler auf
Programme [P] stellen.

2. Mit Taste + oder — das gewlnschte Programm

einstellen.

Auf Taste kg tippen.

4. Mit Taste + oder — das Gewicht Ihrer Speise
einstellen.
Nach Ubernahme des Gewichts erscheint im Display
die berechnete Dauer. Bei Bedarf kdnnen Sie mit
Taste kg zurlick zum Programm wechseln.

Nach wenigen Sekunden startet das Programm. Im

Display lauft die Dauer ab.

w

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

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

Dauer des Programms

Die Dauer lhres eingestellten Programms wird
automatisch vom Gerét berechnet. Sie erscheint,
nachdem Sie das Gewicht zum gewahlten Programm
eingestellt haben.

Andern kénnen Sie die Dauer eines Programms nicht.

Nachgaren

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

Hinweis: Sie kdnnen beliebig oft nachgaren.

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

Endezeit verschieben

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

Nach dem Start geht das Gerat in Warteposition.

Andern und abbrechen

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

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

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

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Heizart HeiBluft Sanft

Wenn Sie die Heizart HeiBluft Sanft verwenden,
schieben Sie die Speisen in den kalten, leeren
Garraum. Halten Sie die Geratetir wahrend des Garens
geschlossen. Garen Sie nur auf einer Ebene.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhdhen:

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

m flache Gebéacke bzw. im Backblech: Hohe 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: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Backen auf drei Ebenen:

m Backblech: H6he 5
Universalpfanne: Héhe 3
Backblech: Hohe 1

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

JTTTTITTRS XY

Zubehor

Verwenden Sie nur Originalzubehdr |hres Gerétes. 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 11

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 Mirbeteigboden 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 7590
3+1 140-150 70-85
2 = 150-170 60-80
3 = 160-180 20-30
2 = 170-190 55-80
1 = 200-240 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.

Rihrkuchen mit Belag Backblech
Rihrkuchen, 2 Ebenen
Murbeteigkuchen mit trockenem Belag

Miirbeteigkuchen mit trockenem Belag,
2 Ebenen

Mrbeteigkuchen mit saftigem Belag
Hefekuchen mit trockenem Belag

Backblech

Universalpfanne
Backblech

Hefekuchen mit trockenem Belag, 2 Ebenen  Universalpfanne + Backblech

Hefekuchen mit saftigem Belag
Hefekuchen mit saftigem Belag, 2 Ebenen

Universalpfanne

Hefezopf, Hefekranz Backblech
Biskuitrolle Backblech
Strudel, s Universalpfanne
Strudel, gefroren Universalpfanne

*vorheizen

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne + Backblech

Universalpfanne + Backblech

3 = 160-180 20-45
3+1 140-160 30-55
2 = 170-190 3045
3+1 160-170 3545
2 8 160-180 55-95
3 ] 160-180 15-20
3+1 150-170 20-30
3 8 180-200 3055
3+1 150-170 40-65
2 ] 160-170 3540
3 180-200* 10-15
2 ] 190-200 4560
3 200220 3545
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Kleingeback
Gericht
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Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart

Temperatur

Dauer in

Muffins

Muffins, 2 Ebenen
Hefekleingebéck
Hefekleingebéck, 2 Ebenen
Blatterteiggeback
Blétterteiggebdck, 2 Ebenen
Blatterteiggeback, 3 Ebenen
Brandteiggebdack
Brandteiggeback, 2 Ebenen
*vorheizen

Backblech 3
Universalpfanne + Backblech

héhe

Muffinblech 2 =
Muffinbleche 3+1
Backblech 3 &
Universalpfanne + Backblech 3+1
Backblech 3
Universalpfanne + Backblech 3+1
Backbleche + Universalpfanne 5+3+1

=

in °C
170-190
160-170*
150-170
150-170
170-190*
170-190*
170-190*
190210
190-210

Min.

20-40
20-45
20-30
25-40
20-35
25-45
2545
35-50
35-45

** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Platzchen

Gericht

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart

hohe

Temperatur
in°C

Dauer in
Min.

Spritzgebéck
Spritzgebéck, 2 Ebenen
Spritzgeback, 3 Ebenen
Platzchen

Platzchen, 2 Ebenen
Platzchen, 3 Ebenen
Baiser

Baiser, 2 Ebenen
Makronen

Makronen, 2 Ebenen
Makronen, 3 Ebenen
*vorheizen

Backblech 3 =
Universalpfanne + Backblech 3+1
Backbleche + Universalpfanne 5+3+1
Backblech 3 =
Universalpfanne + Backblech Sl
Backbleche + Universalpfanne 5+3+1
Backblech 3
Universalpfanne + Backblech 3+1
Backblech 3
Universalpfanne + Backblech 3+1
Backbleche + Universalpfanne 5+3+1

140-150™
140-150™
130-140™
140-160
140-160
140-160
80-90*
90-100*
90-110
90-110
90-110

2540
257318
40-55
15-25
156-25
15-25
120-150
100-150
20-30
20-35
3040

**5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Brot und Brotchen

Gericht

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Schritt

hohe

Temperatur
in°C

Dauer in
Min.

Brot, 750 g (in Kastenform und freigeschoben)

Brot, 1000 g (in Kastenform und freigescho-
ben)

Brot, 1500 g (in Kastenform und freigescho-
ben)

Fladenbrot

Brotchen, s, frisch

Brétchen, stB, frisch, 2 Ebenen
Brotchen, frisch

Toast tberbacken, 4 Stiick
Toast liberbacken, 12 Stiick
*vorheizen

Universalpfanne oder Kastenform 2 &
Universalpfanne oder Kastenform 2
Universalpfanne oder Kastenform 2
Universalpfanne 3
Backblech 3 =
Universalpfanne + Backblech Sl
Backblech 3 =
Rost 3 =
Rost 3 =

180-200
200-220

180-200

240-250
150-160*
150-170"
180-200
200-220
220-240

60-70
3550

60-70

20-25
257318
156-25
20-30
156-20
15-25
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Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Gericht

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Dauer in

Temperatur

Pizza, frisch

Pizza, frisch, 2 Ebenen

Pizza, frisch, dlinner Boden

Pizza, gekuhlt

Pizza, gefroren, diinner 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

héhe in °C Min.
Backblech 3 190-210 20-30
Universalpfanne + Backblech 3+1 190-210 30-40
Pizzablech 2 250-270* 8-13
Rost 3 170-190 15-20
Rost 2 190-210 15-20
Universalpfanne + Rost 3+1 190-210 20-25
Rost 3 180-200 20-25
Universalpfanne + Rost 3+1 190-210 30-40
Universalpfanne 3 180-200 15-20
Springform @28 cm 2 170-190 5060
Tarteform 2 190-210 25-35
Auflaufform 2 170-190 6575
Universalpfanne 3 180-190 3040
Universalpfanne 1 = 180-200 4050

Tipps zum Backen

Sie méchten feststellen, ob das
Gebéck durchgebacken ist.

Das Geback fallt zusammen.

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

Der Obstsaft lauft iber.

Kleingebéck klebt beim Backen anei-
nander.

Das Geback ist zu trocken.
Das Gebéack 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 Gebdack in Form- oder Kasten
wird hinten zu dunkel.

Das Gebdck ist insgesamt zu dunkel.

Das Gebéck ist ungleichmaBig
gebraunt.

Sie haben auf mehreren Ebenen
gebacken. Auf dem oberen Blech ist
das Geback dunkler als auf dem unte-
ren.
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Stechen Sie mit einem Holzstabchen an der hochsten Stelle in das Geback. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist das Geback fertig.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Flissigkeit. 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 Gebéckstlck sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist gentigend Platz, damit Gebéckstiicke
schon aufgehen und rundherum bréunen kénnen.

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

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

Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene hoher ein.

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

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

Wéhlen beim ndchsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.

Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger.

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

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.
Beim Backen von Kleingeback sollten Sie méglichst gleiche GréBen und Dicken verwenden.

Wahlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebécke auf Ble-
chen oder in Formen mussen nicht gleichzeitg fertig werden.



Das Gebéack sieht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.
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Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer und geben Sie ggf. weniger Fltissigkeit 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. l6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stiirzen Sie das Gebéck erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim néchsten Mal die Form einfetten und mit

Paniermehl ausstreuen.

Auflaufe und Gratins

Ihr Gerat bietet lhnen 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
benoétigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.

Gericht Zubehor / Geschirr

Verwenden Sie immer die angegeben Einschubhdhen.

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

m Formen auf dem Rost: Hohe 2

m Universalpfanne: Hohe 3

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

Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

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

2 Ebenen

Geflligel, Fleisch und Fisch

Ihr Gerét bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Geflugel, 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 Geflligel oder mehrere Stlcke 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 11

Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratens bis zu 2
Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
Flussigkeit wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz
kénnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so
weniger Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

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.

2 = 200-220 30-60
2 = 170-190 40-60
2 150-170 60-80
3+1 150-160 65-80

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 Brater aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefllgel, Fleisch und Fisch gart
langsamer und br&aunt weniger. Verwenden Sie eine
hdéhere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von Geflligel, 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.

Gefliigel, Fleisch und Fisch kann auch in einem
geschlossenen Bréater knusprig werden. Verwenden Sie
dazu einen Brater mit Glasdeckel und stellen Sie eine
hdéhere Temperatur ein.
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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 annédhernd
gleich groB sein.

Je groBer ein Gefligel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die
Gardauer.

Wenden Sie Gefliigel, Fleisch und Fisch nach ca. 'z bis
%3 der angegebenen Zeit.
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Gefllgel

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.

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 k&dnnen 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 notig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Flissigkeit
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
Ruckenflosse leicht 16sen lasst.

Geben Sie zum Dunsten zwei bis drei Essloffel
Flissigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins
Geschirr.
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Gefliigel

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.
Hahnchen, 1,3 kg Rost 2 200-220 60-70
Hahnchenkleinteile, je 250 g Rost 3 220-230 30-35
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefroren Universalpfanne 3 = 190-210 20-25
Ente, 2 kg Rost 2 180-200 90-110
Entenbrust, medium, je 300 g Rost 3 = 210-230 35-40
] 3 35

Gans, 3 kg Rost 2 140 130-140

160 50-60
Gansekeulen, je 350 g Rost 2 150-160 150-160
Babypute, 2,5 kg Rost 2 180-200 7590
Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg Geschirr geschlossen 2 = 240-260 80-100
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg Rost 2 180-200 80-100

* 5 min vorheizen

Fleisch

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart  Schritt Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.

Schweinebraten ohne Schwarte, z. B. Nacken, 1,5 kg  Geschirr offen 2 160-170 150-160
Schweinebraten mit Schwarte z. B. Schulter, 2 kg Geschirr offen 2 180-190 160-180
Schweinelendenbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 190-200 1?8
Schweinesteaks, 2 cm dick Rost 4 0 3 2025
Rinderfilet, medium, 1 kg Geschirr offen 3 = 210220 40-50**
Rinderschmorbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 200220 140-160
Roastbeef, medium, 1,5 kg Geschirr offen 3 200-220 60-70
Burger, 3-4 cm hoch Rost 4 i 3 25-30
Kalbsbraten, 1,5 kg Geschirr offen 2 160-180 115-130
Kalbshaxe, 1,5 kg Geschirr offen 2 200-220 110-125
Lammkeule ohne Knochen, medium, 1,5 kg Geschirr offen 2 170-190 70-80*
Lammriicken mit Knochen, medium, 1,5 kg Rost 2 180-190 45-55**
Grillwiirste Rost 3 O 3 1520
Hackbraten, 1 kg Geschirr offen 2 170-180 65-75

*vorheizen
“* Universalpfanne auf Einschubhéhe 2 darunter einschieben

*** ohne wenden

Fisch

Gericht Zubehér / Geschirr Einschubhéhe Heizart  Temperatur in °C  Dauer in 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 (i 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 & 190-210 50-60

*vorheizen

** Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben
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Tipps zum Braten und Schmoren

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

lech als Sonderzubehor nachkaufen.
Der Braten ist zu dunkel und die Uberpriifen Sie die Einschubhdhe und die Temperatur. Wahlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-

Kruste stellenweise verbranntund/  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 Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Fliissigkeit hinzu.
SoBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim néchsten Mal ein groBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flussigkeit hinzu.
SoBe 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 Fliissigkeit hinzu.

Gemiuse und Beilagen

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

Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in °C Min.

Grillgemiise Universalpfanne 5 (i 3 10-15

Gebackene Kartoffeln, halbiert Universalpfanne 3 160-180 4560

Kartoffelprodukte, gefroren z. B. Pommes Fri-  Universalpfanne 3 = 200220 25-35

tes, Kroketten, Kartoffeltaschen, Rosti

Pommes Frites, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech Sial 190-210 30-40

Desserts

Mit Threm Gerat kdnnen Sie Soufflés und Joghurt selbst

herstellen.

Soufflés

Soufflés kénnen Sie auch im Wasserbad in der
Universalpfanne zubereiten. Schieben Sie dazu die
Universalpfanne auf Hoéhe 2 ein.

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 abkuhlen.

Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.

150 g Joghurt (Kdhlschrank-Temperatur) einrtihren.

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

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

5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank
abklhlen lassen.

N

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer
héhe in °C

Joghurt Portionsformen Garraum- o 8-9h
boden

Soufflé in Portionsformen Portionsformen 2 = 160-180 35-45

*mit 7] bis 100 °C aufheizen

32



Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten, wie z. B.
Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brotchen, Brot
oder feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung

Allgemein = Garzeiten moglichst kurz halten.

m Speisen goldgelb, nicht zu dunkel bréunen.

= 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

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

nicht austrocknen und knusprig werden.

Dorren

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

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst, Gemise und
Krauter und waschen Sie es grindlich. 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 GemUse und blanchieren Sie es
anschlieBend. Lassen Sie das blanchierte GemuUse 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.

Verwenden Sie zum Dorren folgende Einschubhéhen:
m 1 Rost: H6he 3
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemise mehrmals.
Das Gedodrrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
l6sen.

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

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

Obst, Gemiise und Kréuter Zubehor Heizart  Temperatur Dauer in
in °C Stunden

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost 200 g) 1-2 Roste 80 4-8

Wurzelgemiise (Karotten), geraspelt, blanchiert 1-2 Roste 80 4-7

Pilze in Scheiben 1-2 Roste 80 58

Krduter, geputzt 1-2 Roste 60 25
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Einkochen

Sie kénnen in Ihrem Gerat Obst und Gemise
einkochen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

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

Glaser

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

Verwenden Sie bei einem Einkoch-Vorgang nur
Einmachglaser von gleicher GréBe und mit dem
gleichen Lebensmittel. Im Garraum kénnen Sie die
Inhalte von maximal sechs Einmachglasern mit 'z, 1
oder 1'% 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 Gemiise.
Waschen Sie es grindlich.

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

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

m ca. 250 g Zucker bei siiBem Obst

m ca. 500 g Zucker bei saurem Obst

Einschub-

Gemiuse: 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.

hohe

Gericht Zubehor / Geschirr

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

Kernobst, z. B. Apfel, Erdbeeren 1 Liter Einmachgléser 1
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Heizart  Schritt  Temperatur Dauer in Min.
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. - Nachwarme: 35

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



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 Stlickgare).

Teiggare
Fir die Teiggare geben Sie 200 ml Wasser auf den
Garraumboden.

Achtung!

Oberflachenschaden

m Nie Wasser in den heien Garraum gieBen. Durch
den Temperaturwechsel kdnnen Emailschaden
entstehen.

m Kein destilliertes Wasser verwenden. Nur
Leitungswasser verwenden.

Gericht Zubehor / Geschirr

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

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

Wahrend des Garvorgangs die Geratetir 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 aufldsen
und mit klarem Wasser nachwischen.

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

Wenn Sie vorheizen wollen, erfolgt die Stlickgare
auBerhalb des Geréates an einem warmen Ort.

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

Einschub- Heizart  Schritt

Temperatur Dauer in

Hefeteig, leicht Schissel

Universalpfanne oder Kastenform 2

Hefeteig, schwer und fettreich Schissel

Universalpfanne oder Kastenform 2

hohe in°C Min.

2 1 = 25-30
2. B 10-20

2 1. E 60-75
2 B 4560

* mit & bis 50 °C aufheizen

Auftauen

Zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst, Gemise und
Gebéck geeignet. Geflligel, Fleisch und Fisch am
besten im Kihlschrank auftauen. Nicht fur Creme- oder
Sahnetorten geeignet.

Verwenden Sie zum Auftauen folgende Einschubhdhen:
m 1 Rost: H6he 2
m 2 Roste: Héhe 3+1

Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind
abhangig 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.

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlicke 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 Stiicke sollten Sie mehrmals
wenden. Die Speise zwischendurch zerteilen bzw.
bereits aufgetaute Stlicke aus dem Garraum nehmen.

Lassen Sie die aufgetaute Speise noch 10 bis 30
Minuten im ausgeschalteten Gerat ruhen, damit sich die
Temperatur ausgleicht.

Einschub- Heizart

Temperatur Dauer in

Gericht Zubehor / Geschirr
Brot, allgemein Backblech
Kuchen, saftig Backblech
Kuchen, trocken Backblech

Warmbhalten

Sie kdnnen 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.

héhe in °C Min.

2 50 40-70
2 50 7090
2 60 60-75
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de Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Prifgerichte Backen mit zwei Springformen:
. . e m Auf einer Ebene (Bild H)

Diese Tabellen wurden fur Prifinstitute erstellt, um das = Auf zwei Ebenen (Bild H)

Prifen des Gerates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1. 1|

Backen

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

A

Einschubhthen beim Backen auf zwei Ebenen: //f,,//

m Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1 1

m Formen auf dem Rost
erster Rost: H6he 3

zweiter Rost: Hohe 1 Hinweise ) , , _
m Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben in den
Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen: kalten Garraum.
m Backblech: Hohe 5 m Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
m Universalpfanne: Hohe 3 Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
m Backblech: Hohe 1 Schnellaufheizen.

m Verwenden Sie zum Backen zun&chst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Grillen

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

Backen

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.
Spritzgebéck Backblech 3 = 140-150* 2540
Spritzgebéck Backblech 3 140-150* 20-30
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150* 25-35
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 130-140* 40-55
Small Cakes Backblech 3 = 150-160* 20-30
Small Cakes Backblech 3 150 25-35
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 140-150* 30-40
Small Cakes, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 5+3+1 140-150* 30-40
Wasserbiskuit Springform @26¢m 2 = 160-170** 2535
Wasserbiskuit Springform @26¢m 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 60-80
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20cm 1 = 190-210 70-80
Gedeckter Apfelkuchen, 2 Ebenen 2x Schwarzblechformen @20cm 3+1 170-190 7090

* 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

“*vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Grillen

Gericht Zubehor Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hdohe in°C Min.

Toast braunen Rost 5 il 3 0,5-1,5%

Beefburger, 12 Stiick Rost 4 il 3 25-30*

*5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

“* nach 2/3 der Gesamtzeit wenden
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de BestimmungsgemaBer Gebrauch

EY BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den
Geratepass fur einen spateren Gebrauch oder
fur Nachbesitzer aufbewahren.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.
Den Schaden schriftlich festhalten und den
Kundendienst rufen, sonst entfallt der
Garantieanspruch.

Der Einbau des Gerates muss gemas der
beigeflgten Montageanleitung erfolgen.

Dieses Geréat ist nur flr den privaten Haushalt
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
beaufsichtigt werden. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Gerat ist fr eine Nutzung bis zu einer
Hbhe von maximal 4000 Metern Gber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen.
Sie konnen zu Unfallen fahren, z.B. durch
Uberhitzung, Entzindung oder zerspringende
Materialien.

Benutzen Sie keine ungeeigneten
Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter.
Sie kdnnen zu Unféllen flhren.

Dieses Gerét ist nicht fir den Betrieb mit einer
externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernsteuerung 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 fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 8 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

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

Falls Sie einen Herzschrittmacher oder eine
andere elektronische Korperhilfe tragen, seien
Sie vorsichtig wenn Sie sich vor einem
eingeschalteten Induktionskochfeld befinden.
Informieren Sie sich bei Ihrem Arzt oder dem
Hersteller des medizinischen Geréates
hinsichtlich Konformitat oder einer méglichen
Unvertraglichkeit.



N Wichtige
Sicherheitshinweise

/\ Warnung - Brandgefahr!

= HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt
lassen. Nie ein Feuer mit Wasser |Idschen.
Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig
mit Deckel, Loschdecke oder Ahnlichem
ersticken.

s Die Kochstellen werden sehr heil3. Nie
brennbare Gegenstande auf das Kochfeld
legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

s Das Gerat wird hei3. Nie brennbare
Gegenstande oder Spraydosen in
Schubladen direkt unter dem Kochfeld
aufbewahren.

s Das Kochfeld schaltet sich von selbst ab
und lasst sich nicht mehr bedienen. Es
kann sich spater unbeabsichtigt
einschalten. Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

/A\ Warnung - Verbrennungsgefahr!

= Die Kochstellen und deren Umgebung,
insbesondere ein eventuell vorhandener
Kochfeldrahmen, werden sehr heiB. Die
heiBen Flachen nie berthren. Kinder
fernhalten.

= Die Kochstelle heizt, aber die Anzeige
funktioniert nicht. Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

= Gegenstadnde aus Metall werden auf dem
Kochfeld sehr schnell heiB3. Nie
Gegenstande aus Metall, wie z. B. Messer,
Gabeln, Loffel und Deckel auf dem
Kochfeld ablegen.

= Nach jedem Gebrauch das Kochfeld
ausschalten. Warten Sie nicht, bis sich das
Kochfeld automatisch ausschaltet, weil sich
kein Kochgeschirr mehr darauf befindet.

/A\ Warnung - Stromschlaggefahr!

= UnsachgeméaBe 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.

Wichtige Sicherheitshinweise de

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

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

= Sprunge oder Bruche in der Glaskeramik
konnen Stromschlage verursachen.
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

/\ Warnung - Beschadigungsgefahr!

Das Kochfeld ist an der Unterseite mit einem
Geblase ausgestattet. Befindet sich unter dem
Kochfeld eine Schublade, dirfen in dieser
keine kleinen Gegenstande oder Papier
aufbewahrt werden. Sie konnten aufgesaugt
werden und das Geblase beschadigen oder
die Kuhlung beeintrachtigen.

Zwischen dem Inhalt der Schublade und dem
Geblaseeingang muss ein Mindestabstand
von 2 cm vorhanden sein.

/\ Warnung - Verletzungsgefahr!

= Beim Garen im Wasserbad konnen
Kochfeld und KochgefaB durch Uberhitzung
zerspringen. Das Kochgefal im Wasserbad
darf den Boden des mit Wasser geflllten
Topfes nicht direkt berthren. Nur
hitzebestandiges Kochgeschirr verwenden.

s Kochtopfe konnen durch Flussigkeit
zwischen Topfboden und Kochstelle
plétzlich in die Hohe springen. Kochstelle
und Topfboden immer trocken halten.



de Ursachen flir Schaden

B Ursachen fir Schaden

Achtung!

m Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen das
Kochfeld.

m Niemals Kochgeschirr leerkochen lassen. Das
konnte zu Schaden fuhren.

m Keine heiBen Topfe oder Pfannen auf das
Bedienfeld, die Anzeigen oder den Kochfeldrahmen
stellen. Das kdnnte zu Schaden flhren.

m Wenn harte und spitze Gegenstande auf das
Kochfeld fallen, kdnnen Schaden entstehen.

m Alufolie und KunststoffgefaBe schmelzen auf heien
Kochstellen. Der Gebrauch von Herdschutzfolie auf
dem Kochfeld wird nicht empfohlen.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten
Schaden:

Schéaden Ursache
Flecken Ubergelaufene Speisen.
Ungeeignete Reinigungsmittel.
Kratzer Salz, Zucker und Sand.
Raue Geschirrbdden zerkratzen das Kochfeld.
Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel.

Topfabrieb.
Ausmuschelung  Zucker, stark zuckerhaltige Speisen.

MaBnahme
Entfernen Sie (ibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Kochfelder dieser Art geeig-
net sind.

Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.
Priifen Sie das Kochgeschirr.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fiir Kochfelder dieser Art geeig-
net sind.

Heben Sie Topfe und Pfannen beim Verschieben an.
Entfernen Sie ibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.



Umweltschutz

In diesem Kapitel erhalten Sie Informationen zum
Energiesparen und zur Gerateentsorgung.

Tipps zum Energiesparen

m SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden
Deckel. Kochen ohne Deckel verbraucht erheblich
mehr Energie. Benutzen Sie einen Glasdeckel, um in
den Topf sehen zu kénnen, ohne den Deckel
anheben zu missen.

m Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit ebenen Bbéden.
Unebene Bdden erhdhen den Energieverbrauch.

m Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll
mit der GroBe der Kochstelle Ubereinstimmen.
Beachten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den
oberen Topfdurchmesser an, der meistens groBer ist
als der Durchmesser des Topfbodens.

m Verwenden Sie fUr kleine Mengen einen kleinen
Topf. Ein groBer, nur wenig geflillter Topf benotigt
viel Energie.

m  Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei

Gemise bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

m Schalten Sie rechizeitig auf eine niedrigere
Kochstufe zurlick. So sparen Sie Energie.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der

:g 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
Altgeréte vor.

Umweltschutz de

[l Kochen mit Induktion

Vorteile beim Kochen mit Induktion

Das Kochen mit Induktion unterscheidet sich radikal
zum herkdmmlichen Kochen, die Hitze entsteht direkt
im Kochgeschirr. Dies bietet eine ganze Reihe von
Vorteilen:

m Zeitersparnis beim Kochen und Braten.

m Energieersparnis. .

m Leichtere Pflege und Reinigung. Ubergelaufene
Speisen brennen nicht so schnell ein.

m Kontrollierte Warmezufuhr und Sicherheit. Das
Kochfeld erzeugt oder unterbricht die Warmezufuhr
sofort nach jeder Bedienung. Die Kochstelle
unterbricht die Warmezufuhr sofort, wenn das
Geschirr von der Kochstelle genommen wird, auch
wenn diese noch eingeschaltet ist.

Kochgeschirr

Verwenden Sie nur ferromagnetisches Geschirr flr das
Kochen mit Induktion, zum Beispiel:

m  Geschirr aus emailliertem Stahl
m  Geschirr aus Gusseisen
m Induktionsgeeignetes Geschirr aus Edelstahl.

Um zu prifen, ob das Geschirr fir Induktion geeignet
ist, kdbnnen Sie im Kapitel — "Kochgeschirr-Test"
nachschlagen.

Fir ein gutes Kochergebnis sollte der ferromagnetische
Bereichs des Topfbodens der GroBe der Kochstelle
entsprechen. Wenn das Geschirr auf einer Kochstelle
nicht erkannt wird, versuchen Sie es noch einmal auf
einer Kochstelle mit kleinerem Durchmesser.

|.@16 cm_|

@21 cm @28 cm

Es gibt auch Induktionsgeschirr, dessen Boden nicht
komplett ferromagnetisch ist:

m Ist der Boden des Kochgeschirrs nur teilweise
ferromagnetisch, wird nur die ferromagnetische
Flache heiB. Dadurch kann es sein, dass die Warme
nicht gleichmaBig verteilt wird. Der nicht
ferromagnetische Bereich kénnte eine zu niedrige
Temperatur zum Kochen aufweisen.




de Kochen mit Induktion

m Besteht das Material des Geschirrbodens unter
anderem aus Aluminiumanteilen ist die
ferromagnetische Flache ebenfalls verringert. Es
kann sein, dass dieses Geschirr nicht richtig warm
wird oder eventuell gar nicht erkannt wird.

Ungeeignetes Kochgeschirr

Verwenden Sie keinesfalls Adapterplatten fiir Induktion
oder Kochgeschirr aus:

herkdmmlichem Edelstahl
Glas

Ton

Kupfer

Aluminium

Eigenschaften des Geschirrbodens

Die Beschaffenheit des Geschirrbodens kann das
Kochergebnis beeinflussen. Verwenden Sie Tépfe und
Pfannen aus Materialien, die die Hitze gleichmaBig im
Topf verteilen, z.B. Topfe mit "Sandwich-Boden" aus
Edelstahl, so wird Zeit und Energie gespart.

Verwenden Sie Geschirr mit flachem Boden, unebene
Geschirrbdden beeintrachtigen die Warmezufuhr.

—=

Kein Kochgeschirr auf der Kochstelle oder
Kochgeschirr in ungeeigneter GroBe

Wird kein Kochgeschirr auf die ausgewéhlte Kochstelle
gestellt oder ist das Geschirr nicht in der passenden
GroBe oder aus ungeeignetem Material blinkt die
angezeigte Kochstufe. Stellen Sie ein geeignetes
Kochgeschirr auf die Kochstelle. Die
Kochstufenanzeige hért auf zu blinken. Andernfalls
schaltet sich die Kochstelle nach 90 Sekunden
automatisch aus.

Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit diinnem
Boden

Heizen Sie keine leeren Tdpfe oder Pfannen auf und
verwenden Sie kein Kochgeschirr mit dinnem Boden.
Das Geschirr kann sich sehr schnell erhitzen, so dass
die Sicherheitsabschaltung nicht rechtzeitig aktiviert
wird. Der Geschirrboden kann schmelzen und die
Glaskeramik beschéadigen. Berlihren Sie auf keinen Fall
das heiBe Kochgeschirr. Schalten Sie die Kochstelle
aus. Wenn das Kochfeld nach dem Abkihlen nicht
mehr funktioniert, rufen Sie den Kundendienst.

Topferkennung

Jede Kochstelle hat eine Untergrenze flr die
Topferkennung, diese hangt vom ferromagnetischen
Durchmesser und vom Material des Geschirrbodens
ab. Sie sollten immer die Kochstelle benutzen, die dem
Durchmesser des Topfbodens am besten entspricht.
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S Gerat kennen lernen

Sie finden Informationen tber MaBe und Leistungen der
Kochstellen in— Seite 2

Bedienfeld
Z1 b b &I
[} ()
-’ o ® Y -’ o ° Q
.|9l.
(] (] [ |
. b b o oo
° min
=0 - + ®

—-/+ Einstellfelder i Betriebszustand

b PowerBoost-Funktion -9 Kochstufen

<0 Kindersicherung H/R Restwérme

® Timer-Funktion b} PowerBoost-Funktion
e Timer

Bedienflachen

Wenn Sie ein Symbol berlihren, wird die jeweilige
Funktion aktiviert.

Hinweis: Halten Sie das Bedienfeld stets sauber und
trocken. Feuchtigkeit kann die Funktion beeintrachtigen.

Die Kochstellen

O Einfache Kochstelle Kochgeschirr in geeigneter GroBe verwenden.

co Bréterzone Die Kochstelle schaltet sich automatisch zu, wenn ein Kochgeschirr verwendet wird, dessen
Boden der GroBe der duBeren Zone entspricht.

Nur fur das Induktionskochen geeignetes Kochgeschirr verwenden, siehe Abschnitt — "Kochen mit Induktion"

Restwarmeanzeige Wenn Sie das Geschirr wéhrend des Kochens von der
L , Kochstelle nehmen, blinken Restwarmeanzeige und

Das Kochfeld hat fir jede Kochstelle eine ausgewahlte Kochstufe abwechselnd.

Restwarmeanzeige. Sie zeigt an, dass eine Kochstelle . . .

noch heiB ist. Beriihren Sie die Kochstelle nicht Wenn die Kochstelle ausgeschaltet wird, leuchtet die

solange die ﬁestwérmeanzeige leuchtet ' Restwarmeanzeige. Auch wenn das Kochfeld bereits

. . . ) o ausgeschaltet ist, leuchtet die Restwarmeanzeige,
Die Restwarme wird wie folgt angezeigt: solange die Kochstelle noch warm ist.

m Anzeige H: hohe Temperatur
m Anzeige h: niedrige Temperatur
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EYGerit bedienen

In diesem Kapitel kdnnen Sie nachlesen, wie eine
Kochstelle eingestellt wird. In der Tabelle finden Sie
Kochstufen und Garzeiten fiir verschiedene Gerichte.

Kochfeld ein- und ausschalten

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

Wenn das Kochfeld eingeschaltet ist, leuchtet die
Kochstufen-Anzeige.

Kochstelle einstellen

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
gewUlnschte Kochstufe ein.

0 = Kochstelle ist ausgeschaltet

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung

Kochstufe 9 = héchste Leistung

Jede Kochstufe verfligt Uber eine Zwischenstufe. Diese
ist mit einem Punkt gekennzeichnet.

Kochstufe auswéhlen

Drehen Sie den Knopf am Bedienfeld nach rechts, bis
Sie die gewlnschte Kochstufe erreicht haben.

In der Anzeige leuchtet die gewilnschte Kochstufe.

Kochstelle ausschalten

Den Kochstellen-Schalter nach links auf O drehen. Die
Kochstelle schaltet sich aus, und die
Restwarmeanzeige erscheint.

Hinweis: Wenn sich kein Kochgeschirr auf der
Induktionskochstelle befindet, blinkt die
Kochstufen-Anzeige. Nach einiger Zeit schaltet die
Kochstelle aus.
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Kochempfehlungen

Empfehlungen

Beim Erwérmen von Piree, Cremesuppen und
dickflissigen Saucen gelegentlich umrihren.

Zum Vorheizen Kochstufe 8 - 9 einstellen.

Beim Garen mit Deckel Kochstufe herunterschalten,
sobald zwischen Deckel und Kochgeschirr Dampf
austritt.

Nach dem Garvorgang Kochgeschirr bis zum
Servieren geschlossen halten.

Zum Garen mit dem Schnellkochtopf
Herstellerhinweise beachten.

Speisen nicht zu lange garen, um den Nahrwert zu
erhalten. Mit dem Kichenwecker kann die optimale
Garzeit eingestellt werden. B

Fir ein gesilinderes Garergebnis sollte Ol oder Fett
nicht bis zum Rauchpunkt erhitzt werden.

Zum Braunen von Speisen diese nacheinander in
kleinen Portionen braten.

Kochgeschirr kann beim Garvorgang hohe
Temperaturen erreichen. Die Verwendung von
Topflappen ist empfehlenswert.

Empfehlungen fir ein energieeffizientes Kochen
finden Sie im Kapitel — "Umweltschutz"
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Gartabelle

In der Tabelle wird angezeigt, welche Kochstufe flr jede
Speise geeignet ist. Die Garzeit kann je nach Art,
Gewicht, Dicke und Qualitat der Speisen variieren.

Kochstufe  Garzeit (Min.)

Schmelzen

Schokolade, Kuvertlre 1-1.
Butter, Honig, Gelatine 1-2
Erwarmen und Warmbhalten

Eintopf, z. B. Linseneintopf 1.-2
Milch*

Wiirstchen in Wasser erhitzen* 3-4

Auftauen und Erwarmen
Spinat, tiefgekahit 3-4 15-25

Gulasch, tiefgekinlt 3-4 35-55
Garziehen, Simmern

KartoffelkloBe* 4.-5, 20-30
Fisch* 4-5 10-15
WeiBe Saucen, z. B. Béchamelsauce 1-2 3-6
Aufgeschlagene Saucen, z. B. Sauce Bernaise, Sauce Hollandaise 3-4 8-12
Kochen, Ddmpfen, Diinsten

Reis (mit doppelter Wassermenge) 2.-3 15-30
Milchreis™** 2-3 30-40
Pellkartoffeln 4.-5 25-35
Salzkartoffeln 4.-5 15-30
Teigwaren, Nudeln* 6-7 6-10
Eintopf 3.-4 120-180
Suppen 3.-4 15-60
Gemlse 2.-3 10-20
Gemuise, tiefgekhlt 3.-4 7-20
Garen im Schnellkochtopf 4.-5

Schmoren

Rouladen 4-5 50-65
Schmorbraten 4-5 60-100
Gulasch™** 3-4 50-60

*Ohne Deckel
** Mehrmals wenden

“**\lorwdrmen auf Kochstufe 8 - 8.
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Kochstufe  Garzeit (Min.)

Schmoren / Braten mit wenig Ol*

Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10
Schnitzel, tiefgekihlt 6-7 8-12
Kotelett, natur oder paniert™* 6-7 8-12
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12
Gefllgelbrust (2 cm dick)™™ 5-6 10-20
Geflugelbrust, tiefgekuhit** 5-6 10-30
Frikadellen (3 cm dick)** 4.-5, 20-30
Hamburger (2 cm dick)** 6-7 10-20
Fisch und Fischfilet, natur 5-6 8-20
Fisch und Fischfilet, paniert 6-7 8-20
Fisch paniert und tiefgekUhlt, z. B. Fischstdbchen 6-7 8-15
Scampi, Garnelen 7-8 4-10
Sautieren von Gemiuse und Pilzen, frisch 7-8 10-20
Pfannengerichte, Gemiise, Fleisch in Streifen nach asiatischer Art 7-8 15-20
Tiefkihlgerichte, z. B. Pfannengerichte 6-7 6-10
Pfannkuchen (nacheinander ausbacken) 6.-7. -
Omelette (nacheinander braten) 3.-4. 3-6
Spiegeleier 5-6 3-6

Frittieren* (150-200 g pro Portion in 1-2 | Ol, portionsweise frittieren)
Tiefkiihlprodukte, z. B. Pommes frites, Chicken Nuggets

Kroketten, tiefgekahit

Fleisch, z. B. Hdhnchenteile

Fisch, paniert oder im Bierteig

Gemiise, Pilze, paniert oder im Bierteig, Tempura

Kleingebéck, z. B. Krapfen/Berliner, Obst im Bierteig

* Ohne Deckel

**Mehrmals wenden

A OO OO0 OO N ©
' ' ' ' ' i
O N N N o ©

“**\lorwdrmen auf Kochstufe 8 - 8.
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[€ Zeitfunktionen

Ihr Kochfeld verfligt Gber zwei Timer-Funktionen:

m Programmierung der Garzeit
m Klchenwecker

Programmierung der Garzeit

Die Kochstelle schaltet sich nach Ablauf der
eingestellten Zeit automatisch aus.

So stellen Sie ein:

1. Kochstufe der gewlnschten Kochstelle auswéhlen.

2. Berlihren Sie das Symbol (®. In der Anzeige der
Kochstelle leuchtet @. In der Timer-Anzeige
erscheint JiJ.

3. Berlhren Sie das Symbol + oder —. Die
Grundeinstellung erscheint:
Symbol +: 30 Minuten.

Symbol =: 10 Minuten.

A, a ,

A A
e e
.b 3 .b 3 307
(NN (] 101
P I Y | J
min min

4. Wahlen Sie mit den Symbolen + oder — die
gewlnschte Garzeit aus.

Nach einigen Sekunden beginnt die Zeit abzulaufen.

Hinweis: Fir alle Kochstellen kann automatisch die
gleiche Garzeit eingestellt werden. Die eingestellte Zeit
lauft fir jede der Kochstellen unabhéangig voneinander
ab.

Informationen zur automatischen Programmierung der
Garzeit finden Sie im Abschnitt

— "Grundeinstellungen"

Zeit Andern oder lI6schen

Mehrmals das Symbol (® beriihren, bis die Anzeige @
der gewiinschten Kochstelle leuchtet. Andern Sie die
Garzeit mit dem Symbol + oder —, oder stellen Sie auf

[ntx]
.

Zeitfunktionen de

Nach Ablauf der Zeit

Die Kochstelle schaltet sich aus. Ein Signal ertont. In
der Timer-Anzeige erscheint 10 Sekunden lang 4.
Die Anzeige @ der Kochstelle leuchtet. Das Symbol ©
berthren, die Anzeigen erldschen und das Signal
verstummt.

Hinweise

m  Wurde fir mehrere Kochstellen eine Garzeit
eingestellt, erscheint in der Timer-Anzeige immer die
letzte eingestellte Garzeit.

m Zur Auswahl der verbleibenden Garzeit einer
anderen Kochstelle das Symbol ® mehrmals
berthren, bis die Anzeige der gewlinschten
Kochstelle leuchtet.

m Sie kdnnen eine Garzeit bis zu 99 Minuten einstellen.

Der Kiichenwecker

Mit dem Kichenwecker kdnnen Sie eine Zeit bis zu 99
Minuten einstellen.

Er funktioniert unabhangig von den Kochstellen und
anderen Einstellungen. Diese Funktion schaltet eine
Kochstelle nicht automatisch aus.

So stellen Sie ein

1. Der Klchenwecker lasst sich auf zwei verschiedene

Arten einstellen:

- Ist eine Kochstelle ausgewahlt: Das Symbol (® so
oft berlhren, bis die Anzeige ® neben dem
Symbol £\ aufleuchtet.

- st keine Kochstelle ausgewahlt: Das Symbol (®
beriihren. Die Anzeige ® neben dem Symbol )
leuchtet.

In der Timer-Anzeige erscheint £iJ.

2. Berlhren Sie das Symbol + oder —. Die

Grundeinstellung wird angezeigt.

Symbol +: 10 Minuten.

Symbol —: 05 Minuten.

3. Stellen Sie mit dem Symbol 4+ oder — die
gewdlnschte Zeit ein.
Nach einigen Sekunden beginnt die Zeit abzulaufen.

Zeit andern oder loschen

Beriihren Sie mehrmals das Symbol (®, bis neben dem
Symbol L) die Anzeige @ aufleuchtet. Andern Sie die
Zeit oder stellen Sie die Zeit mit den

Symbolen + oder — auf 1.

Nach Ablauf der Zeit
Ixinl

Ein Signal ertdont. In der Timer-Anzeige erscheint L.
Nach 10 Sekunden schalten sich die Anzeigen aus.

Symbol (® beriihren, die Anzeigen schalten sich
vorzeitig aus und das Signal verstummt.

13
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PowerBoost Funktion

Mit der PowerBoost-Funktion kbnnen groBe
Wassermengen schneller erhitzt werden als mit der
Kochstufe 5.

Diese Funktion ist fir alle Kochstellen verfiigbar, wenn
keine andere Kochstelle in Betrieb ist. Andernfalls
blinken in der Kochstufen-Anzeige & und die Kochstufe
auf.

Aktivieren

1. Die gewlnschte Kochstufe auswahlen.

2. Das Symbol b der gewahlten Kochstelle berlhren.
In der Anzeige leuchtet .

Die Funktion ist aktiviert.

Hinweis: Wird eine Kochstelle bei aktivierter
PowerBoost-Funktion eingeschaltet, blinken in der
Kochstufen-Anzeige & und die Kochstufe; anschlieBend
wird automatisch die vorgewahlte Kochstufe eingestellt,
ohne die Funktion zu aktivieren.

Deaktivieren

Das Symbol b berlhren.

In der Anzeige erlischt & und die Kochstelle schaltet auf
die zuvor gewahlte Kochstufe zuriick.

Die Funktion ist deaktiviert.
Hinweis: Unter bestimmten Umstanden kann sich die
PowerBoost-Funktion automatisch abschalten, um die

Elektronikelemente im Innern des Kochfeldes zu
schutzen.
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E)Kindersicherung

Mit der Kindersicherung kénnen Sie verhindern, dass
Kinder das Kochfeld einschalten.

Kindersicherung ein- und ausschalten

Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

Einschalten: Das Symbol <0 etwa 4 Sekunden lang
berlihren. Die Anzeige neben dem Symbol <0 leuchtet
10 Sekunden lang auf. Das Kochfeld ist gesperrt.

Ausschalten: Das Symbol <0 etwa 4 Sekunden lang
berthren. Die Sperre ist deaktiviert.

Gesperrtes Kochfeld

Wenn Sie eine Kochstelle einstellen, wéahrend das
Kochfeld gesperrt ist, geschieht Folgendes:

= In der Kochstellen-Anzeige blinkt &, oder die
Restwarme-Anzeige blinkt abwechselnd mit L.
m Die Anzeige Uber dem Symbol <0 leuchtet.

Kochstelle ausschalten. Die Sperre aufheben.

Automatische Kindersicherung
Diese Funktion aktiviert die Kindersicherung
automatisch nach jedem Ausschalten des Kochfelds.

Ein-und Ausschalten

Wie Sie die automatische Kindersicherung einschalten,
erfahren Sie im Kapitel — "Grundeinstellungen”

[B) Automatische Abschaltung

Wenn eine Kochstelle flir langere Zeit in Betrieb ist und
keine Einstellungsanderung vorgenommen wurde, wird
die automatische Sicherheitsabschaltung aktiviert.

Die Kochstelle hort auf zu heizen. In der Anzeige der
Kochstelle blinken abwechselnd ~, & und die
Restwarmeanzeige h oder H.

Wird der Kochstellen-Schalter auf Position 0 gedreht,
schaltet sich die Anzeige aus. Die Kochstelle kann nun
erneut eingestellt werden.

Wann die automatische Sicherheitsabschaltung aktiviert
wird, richtet sich nach der eingestellten Kochstufe
(nach 1 bis 10 Stunden). .
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B Grundeinstellungen

Das Geréat bietet verschiedene Grundeinstellungen.
Diese kénnen an lhre eigenen Gewohnheiten
angepasst werden.

Anzeige  Funktion

ci Automatische Kindersicherung
0 Manuell*.
/ Automatisch.
c Funktion deaktiviert.

cc Akustische Signale
I Bestatigungs- und Fehlersignal sind ausgeschaltet.
/ Nur das Fehlersignal ist eingeschaltet.
c Nur das Bestatigungssignal ist eingeschaltet.
3 Alle Signalténe sind eingeschaltet.”

cS Automatische Programmierung der Garzeit

00 Ausgeschaltet

1 1-599 Zeit bis zur automatischen Abschaltung.

ch Dauer des Timer-Ende-Signaltons
/ 10 Sekunden.*
c 30 Sekunden.
3 1 Minute.
cic Kochgeschirr priifen, Ergebnis des Garvorgangs
I Nicht geeignet
/ Nicht optimal
c Geeignet
cl Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen
I Individuelle Einstellungen.*
/ Auf Werkseinstellungen zuriicksetzen.

* Werkseinstellungen

15
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So gelangen Sie zu den Grundeinstellungen:
Das Kochfeld muss ausgeschaltet sein.

1. Wahlen Sie an der vorderen linken Kochstelle die
Kochstufe {aus.

2. In den nachsten 10 Sekunden das Symbol <o ca. 4
Sekunden gedriickt halten.
Die ersten vier Anzeigen geben die
Produktinformationen an. Berlhren Sie die
Symbole + oder —, damit Sie die einzelnen
Anzeigen sehen konnen.

Kundendienstindex (KI) N
Fertigungsnummer Fd
Fertigungsnummer 1 9s.
Fertigungsnummer 2 a5

3. Bei erneutem Berlihren des Symbols <o gelangen
Sie zu den Grundeinstellungen.
In den Anzeigen blinken abwechselnd £ und { und
es erscheint i als Voreinstellung.

b b A
=l \\//;\:// -
b b -=/1>
TN AN .
min

4. Das Symbol <@ wiederholt berthren, bis die
gewinschte Funktion angezeigt wird.

5. AnschlieBend mit den Symbolen + und — die
gewulnschte Einstellung auswahlen.

6. Das Symbol <o mindestens 4 Sekunden lang
berdhren.

Die Einstellungen wurden gespeichert.

Menii Grundeinstellungen verlassen
Alle Kochstellen-Schalter auf Position Q drehen.
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Kochgeschirr-Test

Mit dieser Funktion kann die Schnelligkeit und Qualitat
des Kochvorgangs abhangig vom Kochgeschirr
Uberprift werden.

Das Ergebnis ist ein Referenzwert und hangt von den
Eigenschaften des Kochgeschirrs und der verwendeten
Kochstelle ab.

1. Einen kalten Topf mit ca. 200 ml Wasser mittig auf
die Kochstelle setzen, die vom Durchmesser her am
besten zum Topfboden passt.

2. Zu den Grundeinstellungen gehen und die
Einstellung ¢ { 2 wahlen.

3. Symbol + oder — berihren. In der Kochstellen-
Anzeige blinkt —.

Die Funktion wurde aktiviert.

Nach 20 Sekunden erscheint in der Kochstellen-

Anzeige das Ergebnis zu Qualitat und Schnelligkeit des

Kochvorgangs.

™1 ]
(N} b b (] Q
- (e - \\//I,\_”//
— b b -o-c/ic
TN T
min

= - + ®

Uberprifen Sie das Ergebnis anhand der folgenden
Tabelle:

5 Das Kochgeschirr ist fiir die Kochstelle nicht geeignet und wird
deshalb nicht erwarmt.”
i  Das Kochgeschirr erwarmt sich langsamer als erwartet und der
Kochvorgang gestaltet sich nicht optimal.”
—

c  Das Kochgeschirr erwdrmt sich richtig und der Kochvorgang ist
in Ordnung.

* Sollte eine kleinere Kochstelle vorhanden sein, testen Sie das Koch-

geschirr noch einmal auf der kleineren Kochstelle.

Um die Funktion erneut zu aktivieren, wahlen Sie das
Symbol + oder —.

Hinweise

m Ist der Durchmesser der Kochstelle viel kleiner als
das verwendete Geschirr, erhitzt sich nur die Mitte
des Topfes oder der Pfanne. Die Speisen werden
nicht optimal gegart.

m Informationen zum Prifen des Kochgeschirrs finden
Sie im Kapitel — "Grundeinstellungen".

m Informationen zu Art, GréBe und Positionierung des
Kochgeschirrs finden Sie im Kapitel — "Kochen mit
Induktion”.



Reinigen

Reinigen Kochfeldrahmen

Um Schaden am Kochfeldrahmen zu vermeiden,

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

Kochfeld

|
Reinigung

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem Kochen.
Dadurch wird verhindert, dass anhaftende Reste
einbrennen. Reinigen Sie das Kochfeld erst, wenn die
Restwarmeanzeige erloschen ist.

Reinigen Sie das Kochfeld mit einem feuchten Spultuch
und trocknen Sie es mit einem Tuch nach, damit sich
keine Kalkflecken bilden.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Kochfelder
geeignet sind. Bitte beachten Sie die Herstellerangaben
auf der Produktverpackung.

Benutzen Sie keinesfalls:

Unverdiinntes Geschirrspilmittel

Reinigungsmittel fur die Geschirrspllmaschine
Scheuermittel

Scharfe Reinigungsmittel wie Backofenspray oder
Fleckenentferner

Scheuerschwamme

m Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler

Hartnackigen Schmutz entfernen Sie am besten mit
einem im Handel erhéltlichen Glasschaber. Beachten
Sie die Herstellerangaben.

Geeignete Glasschaber erhalten Sie lber unseren
Kundendienst oder in unserem Onlineshop.

Mit Spezialschwdmmen zur Reinigung von Glaskeramik-
Kochfeldern erzielen Sie gute Reinigungsergebnisse.

Mégliche Flecken

Kalk- und Wasser- Reinigen Sie das Kochfeld, sobald es abge-

reste kihlt ist. Es kann ein geeignetes Reinigungs-
mittel fiir Glaskeramik-Kochfelder verwendet
werden.”

Zucker, Reisstarke Sofort reinigen. Benutzen Sie einen Glasscha-

oder Plastik ber. Vorsicht: Verbrennungsgefahr.*

* AnschlieBend mit einem feuchten Splltuch reinigen und mit einem

Tuch trocknen.

Hinweis: Verwenden Sie keine Reinigungsmittel,
solange das Kochfeld heiB ist, dadurch kénnen Flecken
entstehen. Stellen Sie sicher, dass alle Reste des
verwendeten Reinigungsmittels entfernt werden.

befolgen Sie bitte die folgenden Hinweise:

Verwenden Sie nur warme Spiillauge

Waschen Sie neue Spiltiicher vor Gebrauch
grundlich aus.

Benutzen Sie keine scheuernden oder scharfen
Reinigungsmittel.

Benutzen Sie keinen Glasschaber oder spitze
Gegenstande.

de
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B Haufige Fragen und
Antworten (FAQ)

Warum kann ich das Kochfeld nicht einschalten und warum leuchtet das Symbol der Kindersicherung?

Die Kindersicherung ist aktiviert.
Informationen zu dieser Funktion finden Sie im Kapitel — "Kindersicherung"

Warum blinken die Anzeigen und ein Signalton ist zu héren?

Entfernen Sie Fliissigkeiten oder Speisereste vom Bedienfeld. Entfernen Sie alle Gegensténde, die auf dem Bedienfeld liegen.
Die Anleitung zum Deaktivieren des Signaltons finden Sie im Kapitel — "Grundeinstellungen”

Warum sind wéhrend des Kochens Gerdusche zu héren?
Abhéngig von der Beschaffenheit des Kochgeschirrbodens konnen Gerdusche beim Betrieb des Kochfeldes entstehen. Diese Gerdu-
sche sind normal, gehéren zur Induktionstechnologie und weisen auf keinen Defekt hin.

Magliche Gerausche:

Tiefes Summen wie bei einem Transformator:
Entstent beim Kochen auf hoher Kochstufe. Das Gerdusch verschwindet oder wird leiser, wenn die Kochstufe verringert wird.

Tiefes Pfeifen:

Entstent, wenn das Kochgeschirr leer ist. Das Gerdusch verschwindet, wenn Wasser oder Lebensmittel in das Kochgeschirr gegeben
werden.

Knistern:

Entstenht bei Kochgeschirr aus verschiedenen tbereinanderliegenden Materialien oder bei gleichzeitiger Verwendung von Kochgeschirr
unterschiedlicher GroBe und unterschiedlichen Materials. Die Lautstarke des Gerdusches kann je nach Menge und Zubereitungsart der
Speisen variieren.

Hohe Pfeiftone:

Konnen entstehen, wenn zwei Kochstellen gleichzeitig auf hochster Kochstufe betrieben werden. Die Pfeiftone verschwinden oder wer-
den schwacher, wenn die Kochstufe verringert wird.

Ventilatorgerédusch:

Das Kochfeld ist mit einem Ventilator ausgestattet, der sich bei hohen Temperaturen einschaltet. Der Ventilator kann auch nach Aus-
schalten des Kochfelds weiterlaufen, wenn die gemessene Temperatur noch zu hoch ist.

Rhythmische Téne wie das Ticken einer Uhr:

Dieses Gerdusch entsteht nur, wenn drei oder mehr Kochstellen eingeschaltet sind.Das Gerdusch verschwindet oder wird leiser, wenn
eine der Kochstellen ausgeschaltet wird.

Kochgeschirr

Welches Kochgeschirr ist fiir das Induktionskochfeld geeignet?
Informationen zu Kochgeschirr, das flr Induktion geeignet ist, finden Sie im Kapitel — "Kochen mit Induktion”

Warum erwérmt sich die Kochstelle nicht und die Kochstufe blinkt?
Die Kochstelle, auf der das Kochgeschirr steht, ist nicht eingeschaltet.
Vergewissern Sie sich, dass die dazugehdrige Kochstelle eingeschaltet ist.
Das Kochgeschirr ist flir die eingeschaltete Kochstelle zu klein oder eignet sich nicht flr Induktion.
Informationen zu Art, GroBe und Positionierung des Kochgeschirrs finden Sie im Kapitel — "Kochen mit Induktion”
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Kochgeschirr

Warum dauert es so lange, bis sich das Kochgeschirr erwarmt, bzw. warum erwarmt es sich nicht ausreichend, obwohl eine hohe Koch-
stufe eingestellt ist?

Das Kochgeschirr ist flir die eingeschaltete Kochstelle zu klein oder eignet sich nicht fir Induktion.
Informationen zu Art, GréBe und Positionierung des Kochgeschirrs finden Sie im Kapitel — "Kochen mit Induktion"

Reinigen

Wie wird das Kochfeld gereinigt?

Optimale Ergebnisse werden mit speziellen Glaskeramik-Reinigungsmitteln erzielt. Es wird empfohlen, keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel, Reiniger fiir Geschirrspiler (Konzentrate) oder Scheuerlappen zu verwenden.

Weitere Informationen zur Reinigung und Pflege des Kochfelds finden Sie im Kapitel — "Reinigen”

EJStérungen, was tun?

In der Regel sind Stérungen leicht zu behebende

Kleinigkeiten. Achten Sie bitte auf die Hinweise in der

Tabelle, bevor Sie den Kundendienst anrufen.

Anzeige Magliche Ursache Fehlerbehebung

keine Die Stromversorgung ist unterbrochen. Uberpriifen Sie mithilfe anderer elektrischer Gerate, ob ein Kurz-
schluss in der Stromversorgung aufgetreten ist.

Das Gerdt wurde nicht gemas dem Schaltbild Stellen Sie sicher, dass das Gerdt gemaB dem Schaltbild ange-

angeschlossen. schlossen wurde.
Stérung der Elektronik. Lsst sich die Storung nicht beheben, informieren Sie den techni-
schen Kundendienst.
Die Anzeigen blinken Das Bedienfeld ist feucht oder ein Gegenstand  Trocknen Sie das Bedienfeld oder entfernen Sie den Gegen-
deckt es ab. stand.
Die Anzeige — blinkt in den Esist eine Storung in der Elektronik aufgetreten. Decken Sie zum Quittieren der Stérung das Bedienfeld kurz mit
Kochstellen-Anzeigen der Hand ab.
FZ Die Elektronik wurde tberhitzt und hat die ent-  Drehen Sie den Kochstellen-Schalter auf Position 0. Warten Sie,
sprechende Kochstelle abgeschaltet. bis die Elektronik ausreichend abgekihlt ist und schalten Sie die
£ Die Elektronik wurde tiberhitzt und alle Kochstel- KOchstelle dann emeut ein.

len wurden abgeschaltet.
F 5 + Kochstufe und Signalton Ein heiBer Topf steht im Bereich des Bedienfel-  Entfernen Sie den Topf. Die Fehleranzeige erlischt kurze Zeit

des. Die Elektronik droht zu tiberhitzen. danach. Sie kénnen weiter kochen.

F5 und Signalton Ein heiBer Topf steht im Bereich des Bedienfel-  Entfernen Sie den Topf. Warten Sie einige Sekunden. Berthren
des. Zum Schutz der Elektronik wurde die Koch-  Sie eine beliebige Bedienflache. Wenn die Fehleranzeige erlischt,
stelle abgeschaltet. konnen Sie weiter kochen.

FIl/FE Die Kochstelle ist Gberhitzt und wurde zum Warten Sie, bis die Elektronik ausreichend abgekiihlt ist und
Schutz Ihrer Arbeitsflache abgeschaltet. schalten Sie die Kochstelle erneut ein.

FE Die Kochstelle war fiir einen langen Zeitraum Die automatische Sicherheitsabschaltung wurde aktiviert. Siehe
und ohne Unterbrechung in Betrieb. Kapitel

ES500 Die Betriebsspannung ist fehlerhaft, auBerhalb  Setzen Sie sich mit lhrem Stromanbieter in Verbindung.

(= 1yl des normalen Betriebsbereichs.

e THH Das Kochfeld ist nicht richtig angeschlossen Trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz. Stellen Sie sicher,

dass es gemas dem Schaltbild angeschlossen wurde.

Stellen Sie keine heiBen Topfe auf das Bedienfeld.

Hinweise _ m Ist der Stérungscode in der Tabelle nicht aufgefihrt,

m  Wenn in der Anzeige £ erscheint, missen Sie das trennen Sie das Kochfeld vom Stromnetz, warten Sie
Symbol flr die PowerBoost-Funktion der 30 Sekunden und schlieBen Sie es dann erneut an.
entsprechenden Kochstelle gedriickt halten, um den Erscheint die Anzeige erneut, kontaktieren Sie den
Stérungscode ablesen zu kénnen. technischen Kundendienst und nennen Sie den

genauen Stérungscode.
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de Kundendienst

Kundendienst

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

E-Nummer und FD-Nummer

Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie
bitte die E-Nummer und FD-Nummer des Gerétes an.

Das Typenschild mit den Nummern finden Sie:

m Auf dem Geratepass.
m Auf der Unterseite des Kochfelds.

Die E-Nummer ist auch auf der Glaskeramik des
Kochfelds zu finden. Den Kundendienstindex (KI) und
die FD-Nummer kénnen Sie Uberprifen, indem Sie zu
den Grundeinstellungen gehen. Schlagen Sie hierzu im
Kapitel— "Grundeinstellungen” nach.

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

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

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 522

D 089 21 751 751

CH 0848 840 040

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

Prifgerichte

Diese Tabelle wurde fur Prifinstitute erstellt, um das
Testen unserer Gerate zu erleichtern.

Die Daten der Tabelle beziehen sich auf unsere
ZubehodrkochgefaBe von Schulte-Ufer (4-teiliges
Kochtopfset fur Induktionsherde HZ 390042) mit
folgenden Abmessungen:

m Stieltopf @ 16 cm, 1,2 | fir Kochstellen mit

@ 14,5cm
m Topf@ 16 cm, 1,7 | fir Kochstellen mit @ 14,5 cm
m Topf @ 22 cm, 4,2 | fir Kochstellen mit @ 18 cm
m Pfanne @ 24 cm, fir Kochstellen mit @ 18 cm

Vorheizen Garen
e . Kochstu- Dauer De- De-
Priifgerichte Geschirr fe (Min:Sek)  ckel Kochstufe ckel
Schokolade schmelzen
Kuvertlire (z. B. Marke Dr. Oetker, Zartbitterschokolade 55 % Stieltopf 1 Nein
Kakao, 150 g) @16cm '
Linseneintopf erwdrmen und warmhalten
Linseneintopf*
Anfangstemperatur 20 °C
Menge: 450 g 1:30
gofgtgfrf 9 (ohneUmrih- Ja 1, Ja
ren)
Menge: 800 g 2:30
léoggtgﬁ]f 9 (ohne Umrih-  Ja 1. Ja
ren)
Linseneintopf aus der Dose
Z. B. Linsenterrine mit W(irstchen von Erasco.
Anfangstemperatur 20 °C
Menge: 500 g Kochtop! ca. 1:30
9 (nach ca. 1 Ja 1, Ja
@16cm . ;
Min. umrihren)
Menge: 1 kg ca. 2:30
Kochtopf (nach ca.
g22em 2 1Minumih 1 s
ren)
Béchamelsauce zubereiten
Temperatur der Milch: 7 °C
Zutaten: 40 g Butter, 40 g Mehl, 0,5 | Milch (3,5 % Fettgehalt) und eine
Prise Salz
1. Butter schmelzen, Mehl und Salz einrlihren und Masse erwar- Stieltopf : :
. 316 cm 2 ca. 6:00 Nein
2. Die Milch zur Mehlschwitze hinzufligen und diese unter sténdi- : ]
gem Umrtihren zum Kochen bringen. 4 3L el el
3. Wenn die Béchamelsauce aufkocht, weitere 2 Minuten unter ) ) ) 5 Nein
standigem Rlhren auf der Kochstelle belassen.

*Rezept nach DIN 44550

“*Rezept nach DIN EN 60350-2
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de Prifgerichte

Vorheizen Garen

Kochstu- Dauer De-

fe (Min:Sek) ckel Kochstufe

Priifgerichte Geschirr

Milchreis kochen

Milchreis, mit Deckel gekocht
Temperatur der Milch: 7 °C

Die Milch erwdrmen, bis diese beginnt aufzusteigen. Empfohlene Koch-
stufe einstellen und Reis, Zucker und Salz zur Milch geben.

Garzeit einschlieBlich Vorheizen ca. 45 Min.

Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch (3,5 % Kochtoof 3
Fettanteil) und 1 g Salz @O$6 8?1 8. ca. 5:30 Nein  (nach10Min.  Ja
umrihren)
Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g Zucker, 1 | Milch (3,5 % Fet- Kochtoof 3
tanteil) und 1,5 g Salz e 8. ca.530  Nein (nach10Min. Ja
umrihren)
Milchreis, ohne Deckel gekocht
Temperatur der Milch: 7 °C
Zutaten zur Milch geben und unter standigem Ruhren erwarmen. Emp-
fohlene Kochstufe auswahlen, wenn die Milch ca. 90 °C erreicht hat, und
auf kleiner Stufe etwa 50 Min. kocheln lassen.
Zutaten: 190 g Rundkornreis, 90 g Zucker, 750 ml Milch (3,5 % Kochtopf , : .
Fettanteil) und 1 g Salz @16 cm 8. ca. 5:30 Nein 3 Nein
Zutaten: 250 g Rundkornreis, 120 g Zucker, 1 I Milch (3,5 % Fet-  Kochtopf , . .
tanteil) und 1,5 g Salz g22em  © SR 2 Rl
Reis kochen*
Wassertemperatur: 20 °C
Zutaten: 125 g Langkornreis, 300 g Wasser und eine Prise Salz Kochtopf ,
316 cm 9 ca. 2:30 Ja 2 Ja
Zutaten: 250 g Langkornreis, 600 g Wasser und eine Prise Salz Kochtopf ,
392 om 9 ca. 2:30 Ja 2. Ja
Schweinelende braten
Anfangstemperatur der Lende: 7 °C
Menge: 3 Schweinelenden (Gesamtgewicht etwa 300 g, 1 cm Brat-
dick) und 15 ml Sonnenblumendl pfanne 9 ca. 1:30 Nein 7 Nein
@24 cm
Pfannkuchen zubereiten**
Menge: 55 ml Teig pro Pfannkuchen Brat-
pfanne 9 ca. 1:30 Nein 7 Nein
@24 cm

Frittieren von tiefgekiihlten Pommes frites

Menge: 1,8 | Sonnenblumendl, pro Portion: 200 g tiefgekUihlte Bis die Oltem-

Pommes frites (z. B. McCain 123 Frites Original) goggtgg}f 9 peratur 180 °C  Nein 9 Nein
erreicht

“Rezept nach DIN 44550
**Rezept nach DIN EN 60350-2
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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 -

ﬂﬂ%&ﬂﬂﬂi\‘imﬂﬂ’lﬂ’ﬁﬁ]ﬂﬂ\‘llﬂLﬂ’luw]ﬂ’i
ANUELDIALAL l‘ﬂﬂﬂ‘i’]ll&lﬂiluWUN’JLIE]‘SEISJI’JQ’J\‘J‘HU’]

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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Montageanleitung Asennusohje
Installatievoorschrift Monteringsveiledning
Notice de montage Monteringsanvisning
Istruzioni per il montaggio Installation instructions
Monteringsvejledning
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Wichtige Hinweise

Sicherheitshinweis: Die Sicherheit beim Gebrauch des Gerates
ist nur gewahrleistet, wenn der Einbau technisch korrekt und
geman dieser Montageanleitung vorgenommen wurde. Fir Scha-
den, die durch einen unsachgeméBen Einbau entstehen, haftet
der Monteur.

Dieses Gerét ist zur Verwendung in Hdhen von bis zu
4000 Metern zugelassen.

A\ Trager von elektronischen Implantaten!

Das Gerat kann Permanentmagnete enthalten, die elektronische
Implantate wie z.B. Herzschrittmacher oder Insulinpumpen beein-
flussen kénnen. Deshalb bei der Montage einen Mindestabstand
von 10 cm zu elektronischen Implantaten einhalten.

Elektrischer Anschluss: Er muss von einem konzessionierten
Fachmann vorgenommen werden. Dabei gelten die Bestimmun-
gen der &rtlichen Stromversorger.

Das Geréat muss an einer festen Installation angeschlossen sein
und gemaB den Installationsvorschriften missen entsprechende
Trennschalter eingerichtet werden.

Anschlusstypen: Das Geréat gehort zur Schutzklasse | und darf
nur in Kombination mit einem geerdeten Anschluss verwendet
werden.

Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fiir Betriebsstérun-
gen oder mégliche Schaden die auf eine fehlerhafte elektrische
Installation zurlickzufiihren sind.

Netzkabel: Das Netzkabel darf nur von einer autorisierten Fach-
kraft oder einem ausgebildeten Kundendiensttechniker installiert
werden.

Einbaumdglichkeiten unter der Arbeitsplatte: Das Induktions-
kochfeld kann nur Uber Backéfen mit Liftung derselben Marke ins-
talliert werden. Unter dem Kochfeld kdnnen keine Kihlschrénke,
Spilmaschinen, Ofen ohne Liftung oder Waschmaschinen einge-
baut werden.

Abzugsesse: Der Abstand zwischen der Abzugsesse und dem
Kochfeld muss mindestens dem in der Montageanleitung fir die
Abzugsesse angegebenen Abstand entsprechen.

Kochfeld und Backofen:Beide miissen von der gleichen Marke
sein und uber die gleichen Anschllsse verfugen (Abb. 3).

Das Griin des Aufklebers am Netzkabel des Kochfeldes muss dem
Grun des Aufklebers am Backofen entsprechen. Trifft dies nicht
zu, muss ein geeigneter Adapter beim Technischen Kundendienst
bestellt werden. Die Referenznummer fir den Adapter lautet
744661.

Arbeitsplatte: Sie muss eben, horizontal und stabil sein. Die
Anweisungen des Arbeitsplatten-Herstellers beachten.

Wenn die Dicke der Arbeitsplatte, in die das Kochfeld eingebaut
wird, nicht den Vorgaben entspricht, die Arbeitsplatte mit feuer-
und wasserfestem Material verstarken, bis die empfohlene Min-
destdicke erreicht ist. Andernfalls ist keine ausreichende Stabilitat
gegeben.

Die Arbeitsplatte, in die das Kochfeld eingebaut wird, sollte
Belastungen von ca. 60 kg standhalten.
Die Ebenheit des Kochfelds erst Gberprifen, wenn es eingebaut
ist.
Garantie: Ein unsachgeméBer Einbau, Anschluss oder eine feh-
lerhafte Montage fiihren zum Verlust der Garantie.

Hinweis: Jegliche Arbeiten am Geréteinneren, einschlieBlich dem
Austausch des Netzkabels, miissen vom eigens dafiir ausgebilde-
ten Kundendienst vorgenommen werden.

Vorbereitung der Mébel, Abbildungen 1/2
Einbaumdébel: Sie miissen bis mindestens 90 °C temperaturbe-
standig sein.

Ausschnitt: Spéne nach den Ausschnittarbeiten entfernen.
Schnittflachen: Mit hitzebestadndigem Material versiegeln.

Montage liber Backofen, Abbildung 2a
Ablage: Muss Uber eine Mindestdicke von 30 mm verfligen.
Hinweis: Schlagen Sie in der Montageanleitung fiir den Backofen

nach, falls der Abstand zwischen Kochfeld und Backofen vergro-
Bert werden muss.

Beluftung: Der Abstand zwischen Backofen und Kochfeld muss
mindestens 5 mm betragen.
Liiftung, Abbildung 2

Um eine korrekte Funktionsweise des Gerats zu garantieren,
muss das Kochfeld angemessen beluftet werden.

Da die Liftung im unteren Bereich des Gerats eine ausreichende
Frischluftzufuhr benétigt, miissen die Mdbel entsprechend ausge-
legt sein. Hierzu wird Folgendes bendtigt:

ein Mindestabstand zwischen Mébelriickseite und Kiichenwand
sowie zwischen Backofen und Kochfeld (Abbildung 2a).

eine Offnung am oberen Ende der Mébelriickseite

(Abbildung 2b).

Hinweis: Wenn das Gerét in einer Kochinsel oder einer anderen,
nicht beschriebenen Installation eingebaut wird, muss auf eine
angemessene Bellftung des Kochfelds geachtet werden.

Gerat anschlieBen, Abbildung 4

Das Kochfeld nur anschlieBen, wenn es spannungslos ist (Siche-

rungen ausschalten).

Das Kochfeld vor dem Mébelstiick platzieren.

1. Schutzleiter PE1 (griin/gelb) des Kochfeldes an Erdungsstelle @
des Backofens anschrauben.
Hinweis: Der Schutzleiter PE1 muss als Erstes angeschlossen
und als Letztes getrennt werden.

2. Den Poly-Box-Plastikstecker am Backofen einstecken.

3. Schrauben des Poly-Box-Steckers festdrehen.

4. Datenleitung S anschlieBBen.



Gerat einbauen, Abbildungen 5/6

Hinweis: Zum Einbauen des Kochfeldes Schutzhandschuhe ver-
wepden. Die nicht sichtbaren Flachen kénnen scharfe Kanten auf-
weisen.

Kochfeld einsetzen, Abbildung 5
Das Gerét in die Einbaunische einschieben.

Netzkabel nicht einklemmen und nicht Uber scharfe Kanten fiih-
ren. Bei untergebautem Backofen die Leitung an den hinteren
Ecken des Backofens zur Anschlussdose fuhren. Die Leitung
muss so installiert werden, dass sie keine heif3en Stellen des
Kochfelds oder des Backofens berihrt.

Bei gefliesten Arbeitsplatten: Fliesenfugen mit Silikonkautschuk
abdichten.

Kochfeld in den Arbeitsplattenausschnitt mit einer Tiefe von
500 mm einsetzen - Abbildung 6

1. Mitte des Arbeitsplattenausschnittes markieren.
2. Kochfeld aufsetzen.

3.Die Markierungen des Kochfeldrahmens an jenen der Arbeits-
platte ausrichten.

4. Kochfeld eindrlicken.

Netzkabel nicht einklemmen und nicht Gber scharfe Kanten fiih-
ren. Bei untergebautem Backofen die Leitung an den hinteren
Ecken des Backofens zur Anschlussdose flihren. Die Leitung
muss so installiert werden, dass sie keine heiflen Stellen des
Kochfelds oder des Backofens beriihrt.

Bei gefliesten Arbeitsplatten: Fliesenfugen mit Silikonkautschuk
abdichten.

Ausbau des Gerats

Das Gerét von der Stromzufuhr trennen.

Backofen herausnehmen und vor dem Moébel abstellen.
Datenleitung S abstecken.

Schraube der Poly-Box I6sen und Poly-Box herausnehmen. Wéh-
rend des Ausbaus nicht an den Kabeln ziehen.

Zuletzt den Schutzleiter von der Erdungsschraube I6sen.
Kochfeld von unten herausdriicken.

Achtung!

Schaden am Gerét! Versuchen Sie nicht, das Gerét durch Hebeln
von oben zu entnehmen.

Belangrijke aanwijzingen

Veiligheid: de veiligheid gedurende het gebruik is alleen
gegarandeerd indien de montage in technisch opzicht op correcte
wijze en in overeenstemming met dit installatievoorschrift
uitgevoerd is. De installateur is aansprakelijk voor schade
veroorzaakt door een ongeschikte montage.

Dit apparaat is toegelaten voor gebruik tot een hoogte tot
4000 meter.

A\ Dragers van elektronische implantaten!

Het apparaat kan permanentmagneten bevatten die elektronische
implantaten, zoals pacemakers of insulinepompen, kunnen
beinvioeden. Houd daarom bij de montage een afstand van
minstens 10 cm tot elektronische implantaten aan.

Elektrische aansluiting: deze mag alleen worden uitgevoerd
door een bevoegd vakman. Deze wordt geregeld door de
voorschriften van de elektriciteitsmaatschappij van de zone.

Het apparaat dient op een vaste installatie te zijn aangesloten en
de betreffende scheidingsschakelaars moeten conform de
installatievoorschriften worden gemonteerd.

Type aansluiting: het apparaat behoort tot beschermingsklasse |
en mag alleen worden gebruikt in combinatie met een aansluiting
met aardgeleiding.

De fabrikant is niet aansprakelijk voor de ongeschikte werking en
de mogelijke schade veroorzaakt door ongeschikte elektrische
installaties.

Voedingskabel: De voedingskabel mag alleen worden
geinstalleerd door een erkend vakman of een geschoolde
technicus van de servicedienst.

Montagemogelijkheden onder het werkblad: De
inductiekookplaat kan alleen boven een oven met ventilatie van
hetzelfde merk worden geinstalleerd. Onder de kookplaat kunnen
geen koelkasten, vaatwasmachines, ovens zonder ventilatie of
wasmachines worden ingebouwd.

Afzuigkap: De afstand tussen de afzuigkap en de kookplaat dient
ten minste te voldoen aan de afstand die wordt weergegeven in de
montagehandleiding voor de afzuigkap.

Kookplaat en oven:Beide moeten van hetzelfde merk zijn en
beschikken over dezelfde aansluitingen (Afb. 3).
De groene kleur van de sticker op de voedingskabel van de
kookplaat dient overeen te komen met de kleur van de
ovensticker. Is dit niet het geval, dan dient u een geschikte adapter
te bestellen bij de technische servicedienst. Het referentienummer
voor de adapter is 744661.
Werkblad: vlak, horizontaal, stabiel. Volg de instructies van de
fabrikant van het werkblad op.
Wanneer de dikte van het werkblad waarin de kookplaat wordt
gemonteerd, niet aan de vereiste maat voldoet, moet het werkblad
met hitte- en waterbestendig materiaal worden verstevigd tot de
aanbevolen minimale dikte is bereikt.Anders kan geen voldoende
stabiliteit worden gegarandeerd.
Het werkblad waarin de kookplaat wordt gemonteerd, moet
bestand zijn tegen een belasting van ca. 60 kg.

Controleer pas of de kookplaat vlak staat als hij is gemonteerd.

Garantie: een ongeschikte installatie, aansluiting of montage
houdt het verlies van de geldigheid van de garantie van het
product in.

Aanwijzing: Elke manipulatie in het apparaat, met inbegrip van de
vervanging van de voedingskabel, moet worden uitgevoerd door
personeel van de Technische Dienst met een specifieke opleiding.

Voorbereiding van de meubels, afb. 1/2
Inbouwmeubelen: ten minste bestand tegen een temperatuur
van 90°C.

Vrije ruimte: verwijder de spaanders na de snijwerkzaamheden.
Snijoppervlakken: afdichten met hittebestendig materiaal.

Montage boven de oven, afb. 2a

Werkblad: moet een dikte hebben van ten minste 30 mm.
Aanwijzing: Wanneer de afstand tussen kookplaat en oven groter
moet zijn, raadpleeg dan het installatievoorschrift bij de oven.
Ventilatie: de afstand tussen de oven en de kookplaat dient
minstens 5 mm te bedragen.

Ventilatie, afb. 2

Om een juiste werking van het apparaat te garanderen moet de
kookplaat naar behoren worden geventileerd.
Omdat voor de ventilatie onderin het apparaat een voldoende
aanvoer van verse lucht vereist is, moeten de meubels hierop
berekend zijn. Hiervoor is het volgende vereist:
een minimale afstand tussen de achterkant van het meubel en
de keukenwand evenals tussen de oven en de kookplaat
(Afb. 2a).
een opening aan het bovenste einde van de achterkant van het
meubel (Afb. 2b).

Aanwijzing: Wanneer het apparaat in een keukeneiland of een
andere, niet beschreven installatie wordt gemonteerd, is het
noodzakelijk op een passende ventilatie van de kookplaat te
letten.

Apparaat aansluiten, afb. 4

De kookplaat alleen aansluiten wanneer hij spanningsloos is

(zekeringen uitschakelen).

De kookplaat voor het meubel plaatsen.

1. Aardleiding PE1 (groen/geel) van de kookplaat aan de
aardingsplaat & van de oven vastschroeven.
Aanwijzing: De aardleiding PE1 dient het eerst te worden
aangesloten en het laatst uit het stopcontact te worden gehaald.

2. De plastic stekker Poly-box in de oven steken.

3.Schroeven van de Poly-box-stekker vastdraaien.

4. Datalijn S aansluiten.

Apparaat inbouwen, afb. 5/6

Aanwijzing: Bij het inbouwen van de kookplaat dient u
veiligheidshandschoenen te dragen. De niet-zichtbare
oppervlakken kunnen scherpe kanten hebben.

Kookplaat inbrengen, afb. 5
Het apparaat in de inbouwnis schuiven.

Zorg ervoor dat de voedingskabel niet beklemd raakt en niet
over scherpe randen wordt geleid. Is er een oven onder de
kookplaat geplaatst, dan de kabel via de achterste hoeken van
de oven naar de aansluitdoos leiden. De leiding moet zo worden
geinstalleerd, dat er geen contact wordt gemaakt met hete
plaatsen van de kookplaat of de oven.

Bij betegelde werkbladen: de voegen van de tegels afdichten
met siliconenrubber.



Kookplaat in de werkbladuitsnijding (van 500 mm diep)
inbrengen - afb. 6

1. Het midden van de werkbladuitsnijding markeren.
2. Kookplaat plaatsen.

3. De markeringen van de kookplaatomlijsting op één lijn brengen
met die van het werkblad.

4. Kookplaat indrukken.

Zorg ervoor dat de voedingskabel niet beklemd raakt en niet
over scherpe randen wordt geleid. Is er een oven onder de
kookplaat geplaatst, dan de kabel via de achterste hoeken van
de oven naar de aansluitdoos leiden. De leiding moet zo worden
geinstalleerd, dat er geen contact wordt gemaakt met hete
plaatsen van de kookplaat of de oven.

Bij betegelde werkbladen: de voegen van de tegels afdichten
met siliconenrubber.

Het apparaat demonteren

Sluit het apparaat af van het verdeelnet.

Neem de oven uit en zet hem vé6r het meubelstuk.
Sluit de gegevenskabel S af.

Draai de schroef van de Poly-Box los en neem hem uit. Trek niet
aan de kabels bij het uithemen.

Schroef tenslotte de aardleiding van de aardingsbout los.
Neem de kookplaat uit door van beneden af druk uit te oefenen.

Attentie!

Schade aan het apparaat! Probeer het apparaat niet uit te nemen
door hem van bovenaf uit te wippen.

Remarques importantes

Sécurité : la sécurité pendant I'utilisation n'est garantie que si
l'installation a été effectuée de maniére correcte du point de vue
technique et conformément a ces instructions de montage.
L'installateur sera responsable de tout dommage provoqué par un
montage incorrect.

Cet appareil peut étre utilisé a des hauteurs allant jusqu'a
4 000 metres.

A\ Porteurs d'implants électroniques !

L'appareil peut contenir des aimants permanents qui peuvent
influer sur des implants électroniques, par ex. stimulateurs
cardiaques ou pompes a insuline. Pour cette raison, lors du
montage, respecter une distance minimum de 10 cm par rapport
aux implants électroniques.

Connexion électrique : ne peut étre effectuée que par un
spécialiste autorisé. Il devra suivre les dispositions du fournisseur
d'électricité dans la zone.

L'appareil doit étre raccordé a une installation fixe et des
sectionneurs correspondants doivent avoir été installés
conformément aux prescriptions d'installation.

Type de branchement : I'appareil fait partie de la classe de
protection | et ne peut étre utilisé qu'avec une prise possédant un
conducteur de prise de terre.

Le fabricant se dégage de toute responsabilité quant au
fonctionnement inapproprié et aux possibles dommages
provoqués par des installations électriques non appropriées.
Cable secteur : le cable secteur doit uniqguement étre installé par
un personnel autorisé ou par un technicien qualifié du service
aprés-vente.

Possibilités de montage sous le plan de travail : |a table de
cuisson a induction ne peut étre montée qu'au-dessus de four a
ventilation de la méme marque. Il n'est pas possible de monter un
réfrigérateur, un lave-vaisselle, un four sans ventilation ni un lave-
linge sous la table de cuisson.

Hotte : la distance entre la hotte et |a table de cuisson doit au
minimum correspondre a la distance indiquée pour la hotte dans
les instructions de montage.

Table de cuisson et four :doivent tous deux étre de la méme
marque et disposer des mémes raccordements (Fig. 3).

La partie verte de I'auto-collant du céble secteur de la table de
cuisson doit coincider avec la partie verte de I'auto-collant du four.
Si ce n'est pas le cas, il faut commander un adaptateur approprié
aupres du service apres-vente. Le numéro de référence de
I'adaptateur est 744661.

Plan de travail : plat, horizontal, stable. Respectez les
instructions du fabricant du plan de travail.
Si I'épaisseur du plan de travail monté dans la table de cuisson ne
correspond pas aux indications, renforcer le plan de travail avec
un matériau imperméable et réfractaire jusqu'a atteindre
I'épaisseur minimale requise. Sinon aucune stabilité suffisante
n'est garantie.
Le plan de travail qui est monté dans la table de cuisson doit
pouvoir supporter env. 60 kg.
Vérifier la planéité de la table de cuisson une fois qu'elle est
montée.
Garantie : une mauvaise installation, un mauvais branchement ou
un montage inadapté peuvent conduire a la perte de validité de la
garantie du produit.

Remarque : Toute manipulation a l'intérieur de I'appareil, y
compris le remplacement du céble d'alimentation, devra étre
effectuée par du personnel technique du service d'assistance
technique ayant recu une formation spécifique.

Préparation des meubles, figures 1/2
Meubles encastrés : capables de résister a une température d'au
moins 90 °C.
Creux d'encastrement : retirer les copeaux dus a la découpe.
Surfaces de découpe : sceller a I'aide d'un matériau résistant a la
chaleur.
Montage au-dessus de fours, figure 2a
Plan de travail : son épaisseur minimum doit étre de 30 mm.
Remarque : Veuillez consulter la notice de montage du four si la
distance entre la table de cuisson et le four doit étre agrandie.
Ventilation : La distance entre le four et la table de cuisson doit
étre d'au moins 5 mm.
Ventilation, figure 2
Afin de garantir un fonctionnement correct de I'appareil, la table de
cuisson doit étre suffisamment ventilée.
Etant donné que la ventilation dans la partie inférieure de I'appareil
requiert une amenée d'air frais suffisante, les meubles doivent étre
adaptés en conséquence. |l convient pour ce faire de procéder
comme suit :
une distance minimale entre l'arriere du meuble et le mur de la
cuisine ainsi qu'entre le four et la table de cuisson (figure 2a).
une ouverture a l'extrémité supérieure de I'arriere du meuble
(figure 2b).
Remarque : Si I'appareil est monté dans un flot de cuisson ou une
autre installation non décrite, veiller a la ventilation adéquate de la
table de cuisson.

Raccorder I'appareil, figure 4

Raccorder la table de cuisson uniquement lorsqu'elle est hors

tension (couper les fusibles).

Placer la table de cuisson devant le meuble.

1. Visser le conducteur de protection PE1 (vert/jaune) de la table de
cuisson au point de mise a la terre & du four.
Remarque : Le conducteur de protection PE1 doit étre raccordé
en premier et étre débranché en dernier.

2. Enficher le connecteur en plastique Poly-Box dans le four.

3. Visser les vis du connecteur Poly-Box.

4.Raccorder le cable de données S.

Monter I'appareil, figures 5/6

Remarque : Pour I'encastrement de I'appareil, utiliser des gants
de protection. Les surfaces non visibles peuvent présenter des
arétes coupantes.

Mettre la table de cuisson en place, figure 5
Insérer I'appareil dans la niche d'encastrement.

Ne pas coincer le cable secteur, ne pas le tirer au-dessus
d'arétes coupantes. En cas de four installé en-dessous, faire
passer le céble au niveau des coins arriére du four jusqu'a la
prise de raccordement. Le cable doit étre installé de maniére a
ne toucher aucune zone chaude de la table de cuisson ou du
four.

En cas de plan de travail carrelé, étanchéifier les joints du
carrelage avec un joint en silicone.



Insérer la table de cuisson dans la découpe du plan de travail
avec une profondeur de 500 mm - Figure 6

1. Marquer le milieu de la découpe du plan de travail.
2.Poser la table de cuisson

3. Aligner les marquages du cadre de la table de cuisson avec
celles du plan de travail.

4. Faites rentrer la table de cuisson en appuyant.

Ne pas coincer le cable secteur, ne pas le tirer au-dessus
d'arétes coupantes. En cas de four installé en-dessous, faire
passer le cable au niveau des coins arriére du four jusqu'a la
prise de raccordement. Le céble doit étre installé de maniére a
ne toucher aucune zone chaude de la table de cuisson ou du
four.

En cas de plan de travail carrelé, étanchéifier les joints du
carrelage avec un joint en silicone.

Démonter I'appareil.

Débrancher I'appareil du réseau électrique.
Retirez le four et placez-le devant le meuble.
Déconnecter le cable de données S.

Desserrer la vis de la boite Poly-Box et la retirer. Ne pas tirer sur
les céble lors de I'extraction.

Pour terminer, desserrer la prise de terre de la vis de mise a terre.

Extraire la table de cuisson en exergant une pression depuis le
bas.

Attention !

Dommages causés a I'appareil | Ne pas tenter d'extraire I'appareil
en faisant levier depuis le haut.

Indicazioni importanti

Sicurezza: |a sicurezza durante I'uso € garantita solo se
l'installazione € stata effettuata in modo corretto dal punto di vista
tecnico e in conformita con le presenti istruzioni per il montaggio. |
danni causati da un montaggio inadeguato saranno di
responsabilita dell'installatore.

E consentito utilizzare questo apparecchio fino ad altezze di
4000 metri.

A\ Portatori di impianti elettronici!

L'apparecchio pud contenere magneti permanenti che possono
agire sugli impianti elettronici, quali ad es. pacemaker o pompe di
insulina. Pertanto al momento del montaggio i portatori di impianti
elettronici devono mantenere una distanza minima di 10 cm.
Collegamento elettrico: puo essere effettuato solo da un tecnico
specializzato autorizzato. E opportuno rispettare le disposizioni
della societa di fornitura di energia elettrica locale.

L'apparecchio deve essere collegato a un'installazione fissa e in
conformita alle norme relative all'installazione devono essere
predisposti i corrispondenti sezionatori.

Tipo di collegamento: I'apparecchio appartiene alla classe di
protezione | e puo essere utilizzato esclusivamente in .
combinazione con una connessione dotata di conduttore di messa
aterra.

Il fabbricante non é responsabile del funzionamento inadeguato e

dei possibili danni causati da installazioni elettriche non adeguate.

Cavo di rete: il cavo di rete deve essere installato esclusivamente
da personale specializzato autorizzato o da un tecnico del servizio
di assistenza clienti debitamente formato.

Possibilita di montaggio sotto il piano di lavoro: il piano di
cottura a induzione puo essere installato soltanto sopra i forni con
sistema di aerazione dello stesso marchio. Al di sotto del piano di
cottura non possono essere montati frigoriferi, lavastoviglie, forni
senza sistema di aerazione o lavatrici.

Centro di aspirazione: |la distanza tra il centro di aspirazione e il
piano di cottura deve corrispondere almeno alla distanza indicata
per il centro di aspirazione nelle istruzioni per il montaggio.

Piano di cottura e forno:devono essere entrambi dello stesso
marchio e disporre degli stessi allacciamenti (fig. 3).

La parte verde dell'etichetta adesiva sul cavo di rete del piano di
cottura deve corrispondere alla parte verde dell'etichetta adesiva
sul forno. Se cio non si verifica, € necessario ordinare un
adattatore adeguato presso il servizio di assistenza tecnica. Il
codice di riferimento per I'adattatore & 744661.

Piano di lavoro: piatto, orizzontale e stabile. Attenersi alle
istruzioni del fabbricante del piano di lavoro.
Se lo spessore del piano di lavoro all'interno del quale viene
incassato il piano di cottura non corrisponde ai requisiti richiesti,
rinforzare il piano di lavoro con materiale refrattario e resistente
all'acqua fino a raggiungere lo spessore minimo consigliato. In
caso contrario non viene garantita una sufficiente stabilita.
Il piano di lavoro all'interno del quale viene incassato il piano di
cottura deve essere in grado di sostenere carichi di ca. 60 kg.
Controllare la planarita del piano di cottura solo dopo che € stato
incassato.
Garanzia: la garanzia del prodotto non & valida se l'installazione,
la connessione o il montaggio vengono effettuati in maniera
impropria.
Avvertenza: Qualsiasi tipo di manipolazione all'interno
dell'apparecchio, inclusa la sostituzione del cavo di alimentazione,
deve essere effettuata esclusivamente da personale del servizio di
assistenza tecnica debitamente formato.

Preparazione dei mobili, figure 1/2
Mobili ad incasso: resistenti a una temperatura minima di 90°C.
Foro: rimuovere i trucioli dopo le operazioni di taglio.
Superfici di taglio: chiuderle ermeticamente con materiale
resistente al calore.
Montaggio sopra il forno, figura 2a
Il piano di lavoro: deve avere uno spessore minimo di 30 mm.
Avvertenza: Controllare nelle istruzioni per il montaggio del forno
se la distanza tra piano cottura e forno deve essere aumentata.
Ventilazione: la distanza tra forno e piano di cottura deve essere di
almeno 5 mm.
Sistema di aerazione, figura 2
Per garantire il corretto funzionamento dell'apparecchio, il piano di
cottura deve essere adeguatamente aerato.
Poiché il sistema di aerazione nella parte inferiore dell'apparecchio
necessita di un sufficiente apporto di aria pulita, i mobili devono
essere predisposti in modo adeguato. A tale scopo & necessario
quanto segue:
una distanza minima tra la parte posteriore del mobile e la
parete della cucina come pure tra il forno e il piano di cottura
(figura 2a).
un'apertura all'estremita in alto della parte posteriore del mobile
(figura 2b).
Avvertenza: Se |'apparecchio viene montato in un'isola o in
un'altra installazione non descritta in questo manuale, &
necessario provvedere a un'aerazione adeguata del piano di
cottura.

Allacciamento dell'apparecchio, figura 4
Cfollgg?)re il piano di cottura solo in assenza di tensione (spegnere
i fusibili).
Collocare il piano di cottura davanti al mobile.
1. Avvitare il conduttore di terra PE1 (verde/giallo) del piano di
cottura al punto di messa a terra & del forno.
Avvertenza: Il conduttore di terra PE1 deve essere collegato
come primo elemento e deve essere staccato come ultimo.
2. Inserire la spina in plastica Poly-Box sul forno.
3.Serrare le viti della spina Poly-Box.
4.Collegare il cavo dati S.

Montaggio dell'apparecchio, figure 5/6

Avvertenza: Per il montaggio del piano di cottura usare guanti

protettivi. Le superfici non visibili potrebbero presentare bordi

taglienti.

Inserimento del piano di cottura, figura 5

Inserire I'apparecchio nella nicchia d'incasso.
Fare in modo che il cavo di rete non rimanga incastrato e non
passi su spigoli vivi. In caso di forni sottostanti, portare il cavo
alla presa di collegamento facendolo passare dall'angolo
posteriore del forno. Il cavo deve essere posizionato in modo
che non entri in contatto con alcuna zona calda del piano di
cottura o del forno.
In caso di piani di lavoro piastrellati: chiudere a tenuta le fughe
tra le piastrelle mediante gomma siliconica.



Inserire il piano di cottura nel foro d'incasso del piano di
lavoro con profondita 500 - figura 6

1. Segnare il centro del foro d'incasso del piano di lavoro.
2. Posizionare il piano di cottura.

3. Allineare le marcature sul telaio del piano di cottura in
corrispondenza di quelle sul piano di lavoro.

Spingere il piano di cottura in sede.

Fare in modo che il cavo di rete non rimanga incastrato e non
passi su spigoli vivi. In caso di forni sottostanti, portare il cavo
alla presa di collegamento facendolo passare dall'angolo
posteriore del forno. Il cavo deve essere posizionato in modo
che non entri in contatto con alcuna zona calda del piano di
cottura o del forno.

In caso di piani di lavoro piastrellati: chiudere a tenuta le fughe
tra le piastrelle mediante gomma siliconica.

Smontare I'apparecchio

Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica.
Estrarre il forno e posizionarlo davanti al mobile.
Scollegare il cavo dati S.

Svitare la vite della scatola Poly-Box ed estrarla. Non tirare i cavi
durante I'estrazione.

Infine, scollegare la presa di terra dalla vite di messa a terra.
Estrarre il piano di cottura premendo dal basso.
Attenzione!

Danni all'apparecchio Non cercare di estrarre I'apparecchio
facendo leva da sopra.

4,

Vigtige henvisninger

Sikkerhed: sikkerhed under brug kan kun garanteres, hvis
installationen er udfart pa en korrekt teknisk made og i
overensstemmelse med monteringsinstruktionerne. Skader, der
opstar pga. forkert montering, er installaterens ansvar.

Dette apparat er tilladt til brug op til en hgjde pa 4000 meter over
havet.

A\ Personer med elektroniske implantater!

Apparatet kan indeholde permanente magneter, som kan pavirke
elektroniske implantater, f.eks. pacemakere eller insulinpumper.
Overhold derfor en minimumafstand pa 10 cm til elektroniske
implantater ved montagen.
Elektrisk tilslutning: ma kun foretages af en uddannet elektriker.
Regulativerne fra elforsyningsselskabet i omradet skal fglges.
Apparatet skal veere tilsluttet til en fast installation, og i henhold til
installationsforskrifterne skal der veere installeret en passende
sikkerhedsafbryder.
Tilslutningstype: apparatet tilharer beskyttelsesklasse | og ma
udelukkende anvendes sammen med en tilslutning med
jordforbindelse.
Fabrikanten frasiger sig ethvert ansvar for forkert funktion og
mulige skader, der skyldes forkert elektrisk installation.
Netkabel: Netkablet ma kun installeres af en autoriseret fagmand
eller af en uddannet kundeservicetekniker.
Indbygningsmuligheder under bordplade:
Induktionskogetoppen kan kun installeres over ventilerede ovne af
samme meerke. Der kan ikke installeres koleskabe,
opvaskemaskiner, uventilerede ovne eller opvaskemaskiner under
kogetoppen.
Emhaette: Afstanden mellem emhaetten og kogetoppen skal som
minimum svare til den afstand, der er anfart i emhaettens
montagevejledning.
Kogetop og ovn:Skal vaere af samme maerke og have de samme
tilslutninger (figur 3).
Det grenne pa meerkaten pa kogetoppens netkabel skal stemme
overens med maerkaten pa ovnen. Hvis dette ikke er tilfaeldet, skal
der bestilles en passende adapter hos teknisk kundeservice.
Adapteren har falgende referencenummer 744661.
Bordplade: plan, vandret, stabil. Falg bordpladefabrikantens
anvisninger.
Hvis tykkelsen af den bordplade, som kogetoppen er indbygget i,
ikke opfylder kravene, skal bordpladen forsteerkes med et ild- og
vandfast materiale, s& den opnar den anbefalede
minimumtykkelse.| modsat fald er stabiliteten ikke tilstreekkelig.
Bordpladen, hvor kogetoppen er indbygget, skal kunne tale
belastninger pa op til ca. 60 kg.

Kontroller forst, at kogetoppen er plan efter indbygningen.

Garanti: en forkert installation, tilslutning eller montering betyder,
at produktgarantien bortfalder.

Bemaerk: Enhver eendring i apparatets indre herunder udskiftning
af forsyningskablet skal udfgres af seerligt uddannet personale i
vores tekniske serviceafdeling.

Klargering af indbygningsskab, figur 1/2
Mgabler med udskaeringer: modstandsdygtige over for
temperaturer op til min. 90°C.

Udskeering: fiern spanerne, nar udskeeringsarbejdet er udfart.
Udskaeringskanter: foretag forsegling med varmeresistent
materiale.

Montage over ovn, figur 2a

Bordplade: skal have en tykkelse pa min. 30 mm.

Bemeerk: Se efter i montagevejledningen for ovnen, hvis
afstanden mellem kogetop og ovn skal forages.

Ventilation: Afstanden mellem ovn og kogesektion skal vaere
mindst 5 mm.

Ventilation, figur 2

Kogetoppen skal vaere passende ventileret, i modsat fald kan det
ikke garanteres, at den fungerer korrekt.

Eftersom ventilationen af den underste del af apparatet kreever en
tilstraekkelig stor lufttilfarsel, skal indbygningsskabet indrettes
tilsvarende. Hertil skal fglgende udfgres:

En minimumafstand mellem indbygningsskabets bagside og
kokkenveeggen samt mellem ovn og kogetop (figur 2a).

En abning gverst pa bagsiden af indbygningsskabet (figur 2b).
Bemaerk: Hvis apparatet skal indbygges i en kogeg eller i en

anden, ikke-beskrevet installation, skal det sikres, at udluftningen
omkring kogetoppen er tilstraekkelig stor.

Tilslutning af apparat, figur 4

Kogesektionen mé kun tilsluttes, nar den er uden spaending (sla

sikringen fra).

Placer kogesektionen i indbygningsskabet.

1. Skru kogesektionens beskyttelsesledning PE1 (gren/gul) fast pa
ovnens jordforbindelsessted @.
Bemeerk: Beskyttelsesledningen PE1 skal tilsluttes farst og
tages af til sidst.

2. Stik Poly-Boxens kunststofstik ind i ovnen.

3.Speaend skruerne pa Poly-Box-stikket til.

4. Tilslut dataledningen S.

Indbygning af apparat, figur 5/6

Bemaerk: Anvend beskyttelseshandsker ved montagen af
kogesektionen. Der kan vaere skarpe kanter pa de ikke synlige
flader.

Placering af kogetoppen, figur 5

Skyd apparatet ind i indbygningsnichen.
Netkablet ma ikke komme i klemme og ikke lzegges over skarpe
kanter. Hvis der er indbygget en ovn nedenunder, skal ledningen
fares over ovnens bagerste hjarner til tilslutningsdasen.
Ledningen skal installeres, sa den ikke kommer i bergring med
varme steder pa kogetoppen eller pa ovnen.
Bordplader med flisebeleegning: Flisernes fuger skal teetnes
med silikonegummi.

Seet kogetoppen pa plads i udskzringen i bordpladen, som

skal have en dybde pa 500 mm - figur 6

1. Marker midten af udskaeringen i bordpladen.
2. Seet kogetoppen i udskeeringen.

3. Indjuster markeringerne pa kogetoppens ramme, sa de svarer til
markeringerne pa bordpladen.

4. Tryk kogetoppen pa plads.
Netkablet méa ikke komme i klemme og ikke lzegges over skarpe
kanter. Hvis der er indbygget en ovn nedenunder, skal ledningen
fares over ovnens bagerste hjgrner til tilslutningsdasen.
Ledningen skal installeres, sa den ikke kommer i bergring med
varme steder pa kogetoppen eller pa ovnen.
Bordplader med flisebeleegning: Flisernes fuger skal teetnes
med silikonegummi.



Afmontering af apparatet

Afbryd apparatets stramtilslutning.

Treek ovnen ud, og anbring den foran mgblet.
Afbryd datakablet S.

Lasn skruen i kassen af typen Poly-Box, og traek kassen ud. Traek
ikke i kablerne under udtraekningen.

Til sidst skal du lgsne skruen til jordkontakten med jordingsskruen.

Laft kogesektionen op ved at presse nedefra.
Pas pa!

Skader pa apparatet! Forsgg ikke at afmontere apparatet ved at
lofte det af fra oven.

Tarkeita vihjeita

Turvallisuus: kayttéturvallisuus on taattu ainoastaan silloin, kun
asennus on suoritettu teknisesti oikein ja ndiden asennusohjeiden
mukaan. Virheellisestd asennuksesta aiheutuvat vahingot ovat
asentajan vastuulla.

Taman laitteen kayttdé on sallittu enintdan 4000 metrin
korkeudessa.

A\ Elektronisten implanttien kayttajat!

Laitteessa voi olla kestomagneetteja, jotka voivat vaikuttaa
elektronisiin implantteihin, esimerkiksi syddmentahdistimiin tai
insuliinipumppuihin. Pid& sen tdhden asennuksen yhteydessa
véhintdan 10 cm:n etéisyys elektronisiin implantteihin.
Sahkdliitanta: litdnnan saa suorittaa vain valtuutettu alan
asiantuntija. Kytkenndssa on noudatettava paikallisen
sahkdntoimittajan s&éntoja.
Laite pitaa liittd& kiintedéan liitAntéan ja laitteessa on oltava
asennusmaaraysten mukaiset erotuskatkaisimet.
Liitantatyyppi: laitteen suojausluokka on | ja sitéd voidaan kayttaa
vain maadoitetulla sahkagliitannalla.
Valmistaja ei ota vastuuta virheellisesta toiminnasta ja
mahdollisista vahingoista, jotka aiheutuvat virheellisista
sadhkdasennuksista.
Verkkojohto: Verkkojohdon saa asentaa vain valtuutettu
ammattiasentaja tai asianmukaisen koulutuksen saanut
huoltopalveluteknikko.
Asennusmahdollisuudet ty6tason alapuolella:
Induktiokeittotaso voidaan asentaa vain samaa merkkié olevien
tuuletuksella varustettujen uunien yldpuolelle. Keittotason
alapuolelle ei saa asentaa jadkaappia, astianpesukonetta, ilman
tuuletusta olevaa uunia tai pyykinpesukonetta.
Liesituuletin: Liesituulettimen ja keittotason vélisen etéisyyden
pitadé olla vahintaan liesituulettimen asennusohjeessa annetun
etéisyyden mukainen.
Keittotaso ja uuni:Molempien pitdé olla samaa merkkia ja niissa
pitda olla samanlaiset liitdnnat (kuva 3).
Keittotason verkkojohdossa olevan tarran vihredn pitda vastata
uunin tarran vihreda. Jos nain ei ole, on tilattava soveltuva
adapteri teknisesta huoltopalvelusta. Adapterin viitenumero on
744661.
Keittotaso: tasainen, vaakasuora, vakaa. Noudata keittotason
valmistajan ohjeita.
Jos ty6tason paksuus, johon keittotaso asennetaan, ei vastaa
maérayksid, vahvista tyétasoa tulen- ja vedenkestavalla
materiaalilla, kunnes suositeltu vahimmaispaksuus on saavutettu.
Muuton lujuus ei ole riittava.

Tydtason, johon keittotaso asennetaan, pitéda kestda n. 60 kg:n

kuormitusta.

Tarkasta keittotason pinnan tasaisuus vasta, kun se on
asennettu paikalleen.

Takuu: virheellinen asennus tai liitantd mitatéi tuotteen takuun.
Huomautus: Laitteen sisdosien késittely, mukaan lukien

virtajohdon vaihto, tulee j&ttda vastaavan koulutuksen saaneen
huoltopalvelun suoritettavaksi.

Kalusteiden valmistelu, kuvat 1/2
Sisdanrakennetut kalusteet: kestavat vahintddn 90 °C
lAmpétilan.

Asennusaukko: poista lastut leikkaustoimenpiteiden jélkeen.
Leikkauspinnat: tiivistd lAmmonkestavallad materiaalilla.

Asennus uunien ylapuolelle, kuva 2a

Tyétaso: paksuuden on oltava véhintdan 30 mm.

Huomautus: Katso ohjeet uunin asennusohjeesta, jos keittotason
ja uunin vélista etéisyyttd on suurennettava.

limanvaihto: Uunin ja keittotason vélisen etéisyyden pitéa olla
véhintddn 5 mm.

Tuuletus, kuva 2

Jotta laitteen oikea toiminta voidaan taata, keittotasoa on
tuuletettava asianmukaisesti.

Koska tuuletusta varten tarvitaan laitteen alaosassa riittava raittiin
ilman tulo, tdma on otettava huomioon kalusteiden asennuksessa.
Tata varten tarvitaan seuraavia:

minimietaisyys kalusteen takasivun ja keittidn seinén valissa
seka uunin ja keittotason vélissa (kuva 2a).

aukko kalusteen takasivun yldreunassa (kuva 2b).
Huomautus: Jos laite asennetaan keittidsaarekkeeseen tai

muuhun paikkaan, jota téssé ei ole kuvattu, on varmistettava
keittotason asianmukainen tuuletus.

Laitteen liittdminen, kuva 4

Liité keittotaso vain, kun se on jannitteetén (kytke sulakkeet pois

paalta).

Aseta keittotaso kalusteen eteen.

1. Kierra keittotason suojajohdin PE1 (vihreé/keltainen) kiinni uunin
maadoituspisteeseen &.
Huomautus: Suojajohdin PE1 pitda liittdd ensimmaisend ja
irrottaa viimeisena.

2. Liitd Poly-Box-muovipistoke uuniin.

3. Kiristé Poly-Box-pistokkeen ruuvit.

4.Liit4 datajohto S.

Laitteen asentaminen, kuvat 5/6

Huomautus: Kayta keittotasoa asentaessasi suojakasineita.
Nakyméttdmissé olevissa pinnoissa voi olla teravia reunoja.
Keittotason asentaminen, kuva 5

Tyénna laite asennustilaan.

Al3 jata verkkojohtoa puristuksiin tai vie sita terdvien kulmien yli.
Jos keittotason alla on uuni, vie johto uunin takakulmista
litintdrasiaan. Johto on asennettava siten, ettd se ei kosketa
keittotason tai uunin kuumia osia.

Jos tybdtaso on kaakeloitu: tiivistd kaakelisaumat silikonilla.

Keittotason asentaminen paikalleen tyétason aukkoon, jonka
syvyys on 500 mm - kuva 6

1. Merkitse ty6tason aukon keskikohta.

2. Aseta keittotaso paikalleen.

3. Kohdista keittotason kehyksen merkinnat tydtason merkintdihin.
4.Paina keittotaso sisdan.

Al jata verkkojohtoa puristuksiin tai vie sité terdvien kulmien yli.
Jos keittotason alla on uuni, vie johto uunin takakulmista
litdntdrasiaan. Johto on asennettava siten, etta se ei kosketa
keittotason tai uunin kuumia osia.

Jos tydtaso on kaakeloitu: tiivistd kaakelisaumat silikonilla.

Laitteen purkaminen

Irrota laite sdhkdverkosta.

Poista liesi ja sijoita se huonekalun eteen.
Irrota liitosjohto S.

Loysaé laatikon Poly-Box ruuvia ja poista se. Al veda
kaapeleista poistamisen aikana.

Ldéysaa lopuksi maadoitusruuvia.
Poista keittotaso painamalla sita alhaalta pain.
Huomio!

Laitteen vaurioitumisvaara! Al4 yrita poistaa laitetta ylhaalta pain
tankoa apuna kayttaen.



Viktige henvisninger

Sikkerhet: sikker bruk kan bare garanteres dersom montering av
apparatet er teknisk korrekt utfart og i henhold til
monteringsveiledningen. Installateren er ansvarlig for skader som
skyldes feilaktig montering.

Dette apparatet er godkjent for bruk i hgyder pa inntil 4000 meter.
A\ Personer med elektroniske implantater!

Apparatet kan inneholde permanentmagneter som kan pavirke
elektroniske implantater, som f.eks. pacemakere eller
insulinpumper. Hold derfor en minsteavstand pa 10 cm til
elektroniske implantater ved monteringen.
Elektrisk tilkobling: ma kun utfares av en kvalifisert tekniker. Den
lokale stramleverandgrs retningslinjer skal falges.
Apparatet ma kobles til en fast installasjon, det ma installeres
skillebrytere i samsvar med installasjonsforskriftene.
Type tilkobling: apparatet tilharer beskyttelsesklasse | og méa kun
brukes sammen med en jordet stikkontakt.
Produsenten stér ikke ansvarlig for feil bruk og eventuelle skader
grunnet uegnede elektriske installasjoner.
Stremkabel: Stromkabel skal bare installeres av en autorisert
fagmann eller en godkjent servicetekniker.
Monteringsmulighet under benkeplaten: Induksjonstoppen kan
bare installeres over stekeovner av samme merke med lufting.
Verken kjgleskap, oppvaskmaskin, stekeovn uten lufting eller
vaskemaskin kan settes inn under koketoppen.
Ventilator: Avstanden mellom ventilatoren og koketoppen ma
veere minst like stor som den avstanden som er angitt |
monteringsanvisningen for ventilatoren.
Koketopp og stekeovner:Begge ma vaere av samme merke og
veere utstyrt med samme tilkoblinger (fig. 3).
Det granne klistremerket pa stramkabelen til koketoppen ma
tilsvare det granne klistremerket pa stekeovnen. Ellers ma det
bestilles en egnet adapter fra teknisk kundeservice.
Referansenummeret til adapteren er 744661.
Benkeplate: flat, vannrett og stabil. Fglg instruksjonene fra
produsenten av koketoppen.
Dersom benkeplaten som koketoppen installeres i, ikke oppfyller
kravene til tykkelse, ma den forsterkes med et brann- og
vannbestandig materiale slik at den anbefalte minimumstykkelsen
oppnas. Ellers blir ikke stabiliteten god nok.
Benkeplaten som koketoppen skal installeres i, skal tale en
belastning pa ca. 60 kg.
Farst nar koketoppen er installert, skal du sjekke at den er pa
samme nivd som benkeplaten.
Garanti: en feilaktig installasjon, tilkobling eller montasje vil
annullere garantien.

Merk: Enhver modifikasjon av apparatets indre, inkludert bytte av
stramledningen, ma kun utfares av oppleert teknisk personell fra
var serviceavdeling.

Klargjore mgbel, figur 1/2

Innebygde mgbler: ma tale en temperatur pa minst 90 °C.
Hulrommet: fjern alle spon etter utskjeeringen.
Kutteflatene: forsegle med et varmebestandig stoff.

Montering over stekeovner, figur 2a
Benkeplate: mé ha en minste tykkelse pa 30 mm.
Merk: Sla& opp i monteringsanvisningen til stekeovnen dersom
avstanden mellom platetoppen og stekeovnen ma gkes.
Ventilasjon: Det ma vaere en avstand pa minst 5 mm mellom
stekeovnen og platetoppen.
Ventilasjon, figur 2
For & sikre at apparatet fungerer korrekt ma koketoppen veere
tilstrekkelig ventilert.
Fordi ventilasjonen i den nedre delen av apparatet trenger
tilstrekkelig tilfersel av frisk luft, ma mgbelet veere plassert slik at
det lar seg gjere. Falgende forutsettes:
En minsteavstand mellom baksiden av mgbelet og
kjokkenveggen samt mellom stekeovnen og koketoppen
(figur 2a).
En &pning ved avre ende av baksiden pa mgbelet (figur 2b).

Merk: Dersom apparatet skal installeres pa en kjgkkengy eller en
annen installasjon enn det som er beskrevet her, ma du sgrge for
tilstrekkelig ventilasjon for koketoppen.

Koble til apparatet, figur 4
Koketoppen ma bare kobles til ndr den er spenningsfri (sl av
sikringen).
Sett koketoppen foran mgbelet.
1. Skru koketoppens jordledning PE 1 (grenn/gul) til
jordingspunktet @ pa stekeovnen.
Merk: Jordledningen PE1 ma kobles til farst, og kobles fra sist.
2. Sett plastpluggen Poly-Box inn i stekeovnen.
3. Trekk til skruene til Poly-Box-pluggen.
4.Koble til dataledningen S.

Montere apparat, figur 5/6

Merk: Bruk hansker ved innbygging av platetoppen. Flatene som

ikke er synlige, kan ha skarpe kanter.

Montere koketopp, figur 5

Skyv apparatet inn i nisjen.
Stramkabelen ma ikke komme i klem eller trekkes over skarpe
kanter. Hvis det er montert stekeovn under kokesonen, ma
ledningen legges rundt hjgrnene péa baksiden av stekeovnen og
til stikkontakten. Ledningen ma plasseres slik at den ikke
kommer i kontakt med varme deler av koketoppen eller
stekeovnen.

Pa flislagte benkeplater: Flisefugene ma tettes med
silikonmasse.

Sett koketoppen inn i utsnittet pa benkeplaten med en dybde
pa 500 mm - figur 6

1. Marker midten av utsnittet i benkeplaten.

2. Sett pa koketoppen.

3. Juster markeringene pa koketoppens ramme i henhold til
benkeplaten.

4.Trykk pa plass koketoppen.

Stroamkabelen ma ikke komme i klem eller trekkes over skarpe
kanter. Hvis det er montert stekeovn under kokesonen, ma
ledningen legges rundt hjgrnene pa baksiden av stekeovnen og
til stikkontakten. Ledningen ma plasseres slik at den ikke
kommer i kontakt med varme deler av koketoppen eller
stekeovnen.

Pa flislagte benkeplater: Flisefugene ma tettes med
silikonmasse.

Demontere apparatet

Koble apparatet fra stramnettet.

Trekk ut ovnen og plasser den fora mgblet.
Koble fra datakabelen S.

Lasne skruen i kassen av type Poly-Box og trekk kassen ut. lkke
trekk i kablene nar kassen trekkes ut.

Lasne til slutt jordkontakten med jordingsskruen.
Trykk koketoppen nedover nér du skal Igfte den av.

Obs!

Fare for skade pa apparatet! Ikke prov & trekke ut apparatet ved &
lzsne det ovenfra.

Viktigt att observera

Séakerhet: sékerheten vid anvéndning garanteras under
férutsattning att installationen har utforts korrekt och i enlighet med
denna monteringsanvisning. Skador orsakade av felaktig
montering &r montdrens ansvar.

Enheten &r bara avsedd fér anvandning upp till 4 000 méh.

/A Om du har elektroniska implantat!

Enheten kan innehalla permanentmagneter som kan paverka
elektroniska implantat som t.ex. pacemaker och insulinpumpar.
Hall 10 cm minimiavsténd vid installation om du har elektroniska
implantat.

Elanslutning: far endast utféras av en behdérig fackman.
Foreskrifterna fran den lokala elleverantéren skall f6ljas.
Enheten kraver fast installation och montering med lamplig brytare
enligt installationsanvisningarna.

Anslutningstyp: apparaten tillhdr skyddsklass | och far endast
anvandas med en jordad anslutning.

Tillverkaren tar inget ansvar for felaktig funktion eller skador
orsakade av felaktig elinstallation.

Sladden: det &r bara behdrig elektriker eller utbildad
servicetekniker som far installera sladden.



Inbyggnadsalternativ under bankskiva: du far bara installera
induktionshéllar éver ugnar av samma méarke med
ventilationsflakt. Det far inte finnas kylskap, diskmaskin, ugn utan
ventilationsflakt eller tvattmaskin under hallen.

Utsug: avstandet mellan utsug och hall ska minst vara angivet
avstand i monteringsanvisningen.

Haéll och ugn:ska vara av samma mérke och ha samma
anslutningar (fig. 3).

Det gréna pa dekalen pa sladden till hdllen ska matcha det gréna
pa ugnens dekal. Gor det inte det, s& maste du bestélla en
matchande adapter av service. Referensnumret fér adaptern ar
744661.

Bankskiva: plan, vagrat, stabil. Folj instruktionerna fran
bénkskivans tillverkare.

Ar bankskivan du ska montera hallen i inte tillréckligt tjock, férstark
den med brandsékert och vattentaligt material s& att du uppnar
rekommenderad minimitjocklek.Annars ger den inte tillracklig
stabilitet.

Bankskivan du ska montera hallen i ska klara belastningar pa ca
60 kg.
Kontrollera inte att hallen &r plan férrén den sitter i.
Garanti: vid felaktig montering eller anslutning géller inte
produktgarantin.
Anvisning: Atgarder pa apparatens insida, inklusive byte av
stromkabel, far endast utforas av sarskilt utbildad personal fran
Kundtjéanst.

Forbereda stommarna, bild 1/2

Inbyggda skap: tal temperaturer pa upp till 90 °C.
Utrymme: avldgsna sagspanen efter urskarningsarbetet.
Skarytor: forsegla med varmebesténdigt material.

Inbyggnad éver ugn, bild 2a

Bénkskiva: den bér ha en tjocklek pa minst 30 mm.
Anvisning: Titta i ugnens monteringsanvisning om avstandet
mellan hall och ugn maste vara storre.

Ventilation: avstdndet mellan ugn och héll ska vara min. 5 mm.

Ventilation, bild 2

Héllen kraver angiven ventilation fér att enheten ska fungera
ordentligt.

Ventilationen under enheten kraver bra friskluftsintag, s stommen
maste ha matchande utformning. Féljande kravs:

kraver minimiavstand mellan stomrygg och vagg samt mellan
ugn och hall (bild 2a).

kraver en 6ppning upptill pa stomryggen (bild 2b).
Anvisning: Monterar du enheten i en kdkso eller med annat

installationssétt som saknar beskrivning, se till sa att hallen far ratt
ventilation.

Ansluta enheten, bild 4

Hallen ska vara spanningslés vid anslutning (sékringarna av).
Sétt hallen framfér stommen.

1. %«ruva fast hdllens skyddsjord PE1 (grén/gul) i ugnens jordpunkt

Anvisning: Anslut alltid skyddsjorden PE1 férst och koppla loss
den sist.

2. Satt i Poly-Box-plastkontakten i ugnen.
3.Dra at skruvarna till Poly-Box-kontakten.
4. Anslut datakabeln S.

Montera enheten, bild 5/6

Anvisning: Anvand skyddshandskar vid montering av hallen. De
dolda ytorna kan ha vassa kanter.

Sétta i hallen, bild 5

Skjuta in enheten i inbyggnadsnischen

Se till s att sladden inte blir kldmd eller dragen 6ver vassa
kanter. Vid underbyggd ugn, dra sladden till vigguttaget via
ugnens bakre hérn. Dra ledningen sé& att den inte kommer i
kontakt med heta stéllen pa hall eller ugn.

Kaklade bankskivor: mjukfoga kaklet med silikon.

Hallinbyggnad i 500 mm djupt urtag - bild 6

1. Markera mitten pa urtaget i bankskivan.

2.Satt i hallen.

3. Passa in markeringarna pa héllinfattningen mot bankskivans.

4. Snépp fast héllen.
Se till sa att sladden inte blir kldmd eller dragen 6ver vassa
kanter. Vid underbyggd ugn, dra sladden till vgguttaget via
ugnens bakre hérn. Dra ledningen s& att den inte kommer i
kontakt med heta stallen pa hall eller ugn.
Kaklade bankskivor: mjukfoga kaklet med silikon.

Demontera apparaten

Koppla bort apparaten fran elnétet.
Ta ut ugnen och placera den framfor skapet.
Koppla ifran datakabeln S.

Lossa skruven pa ladan Poly-Box och dra ut den. Dra inte i
kablarna under utdragningen.

Sist ska du lossa jorduttaget pa jordskruven.
Lyft ut hallen genom att trycka underifran.

Obs!

Risk for skador pa apparaten! Férsok inte att lyfta ut hallen genom
att anvanda havstang uppifran.

Important notes

Safety: Safety in use is only guaranteed if the technical installation
of the hob has been carried out correctly and in accordance with
the assembly instructions. The installation technician shall be
liable for any damage caused as a result of unsuitable installation.
This appliance is only permitted for use at heights up to 4000
metres.

A\ Wearers of electronic implants!

The appliance may contain permanent magnets which may affect
electronic implants, e.g. heart pacemakers or insulin pumps.
Therefore, during installation, wearers of electronic implants must
maintain a minimum distance of 10 cm from the appliance.
Electric connection: Only by an authorised specialist technician.
The guidelines set out by the local electricity provider must be
observed.
The appliance must be connected to a fixed installation and
appropriate isolating switches must be set up in accordance with
the installation instructions.
Type of connection: The appliance falls under protection class |
and can only be used in combination with a grounding conductor
connection.
The manufacturer accepts no responsibility for any malfunction or
damage caused by incorrect electrical installations.
Mains cable: The mains cable must only be installed by an
authorised professional or by a trained after-sales engineer.
Installation options for below a worktop: The induction hob can
only be installed above ovens with ventilation and from the same
brand. No refrigerators, dishwashers, ovens without ventilation or
washing machines can be installed below the hob.
Extraction chimney: The clearance between the extraction
chimney and the hob must at least match the clearance specified
for the extraction chimney in the installation instructions.
Hob and oven:Both must be from the same brand and must have
the same connections (fig. 3).
The green in the sticker on the hob's mains cable must match the
green in the sticker on the oven. If they do not match, you must
order a suitable adaptor from technical after-sales service. The
reference number for the adaptor is 744661.
Hob: flat, horizontal, stable. Follow the hob manufacturer's
instructions.
If the thickness of the worktop into which the hob is installed does
not comply with the specifications, reinforce the worktop using a
fire- and water-resistant material until it reaches the minimum
thickness. Otherwise, sufficient stability cannot be guaranteed.
The worktop into which the hob is installed should withstand
loads of approx. 60 kg.
Only check the evenness of the hob after it has been installed.

Warranty: an unsuitable installation, connection or assembly will
invalidate the product warranty.

Note: Any change to the appliance's interior, including changing
the power cable, must only be performed by specially trained
members of the Technical Assistance Service.
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Preparing the cupboard, figures 1/2

Built-in kitchen units: Minimum temperature resistance of 90°C.
Gap: Remove any shavings after performing cutting work.

Cut surfaces: Seal with heat resistant material.

Installing above an oven, figure 2a

Hob: must have a minimum thickness of 30 mm.

Note: If the distance between the hob and oven must be
increased, refer to the installation instructions for the oven.
Ventilation: The distance between the oven and the hob must be at
least 5 mm.

Ventilation, figure 2

To guarantee that the appliance works correctly, the hob must be
sufficiently ventilated.

Since the ventilation in the lower section of the appliance requires
a sufficient supply of fresh air, the cupboards must be designed
accordingly. The following is required for this:

A minimum distance between the rear of the cupboard and the
kitchen wall, and between the oven and the hob (figure 2a).
An opening at the top end of the rear of the cupboard

(figure 2b).

Note: If the appliance is installed in an island unit or another
installation that is not described here, you must ensure that the
hob is sufficiently ventilated.

Connecting the appliance, figure 4

Make sure the hob is not connected to a power supply before

connecting it (switch off the circuit breakers).

Position the hob in front of the unit.

1. Screw the protective earth conductor PE1 (green/yellow) for the
hob to the earthing point @ on the oven.
Note: The protective earth conductor PE1 must be connected
first and disconnected last.

2.Plug the poly box plastic plug into the oven.

3. Tighten the screws on the poly box plug.

4.Connect the S data line.

Installing the appliance, figures 5/6

Note: Wear protective gloves to fit the hob. The non-visible
surfaces may have sharp edges.

Installing the hob, figure 5

Push the appliance into the installation recess.

Do not trap the mains cable and do not route it over sharp
edges. If the oven is a built-under type, route the cable on the
rear corners of the oven to the socket. The line must be installed
in such a way that it does not come into contact with any hot
sections of the hob or the oven.

For tiled work surfaces: Seal the tile joints with silicone rubber.

Insert the hob into a worktop cut-out with a depth of 500 mm —
Figure 6

1. Mark the centre of the worktop cut-out.

2.Put the hob in place.

3. Align the markings on the hob frame with those of the worktop.
4.Press in the hob.

Do not trap the mains cable and do not route it over sharp
edges. If the oven is a built-under type, route the cable on the
rear corners of the oven to the socket. The line must be installed
in such a way that it does not come into contact with any hot
sections of the hob or the oven.

For tiled work surfaces: Seal the tile joints with silicone rubber.

Uninstalling the appliance

Disconnect the appliance from the mains.

Remove the oven and position it in front of the kitchen unit.
Disconnect the data cable S.

Loosen the Poly-Box screw and remove it. Do not pull the cables
during removal.

Finally, loosen the screw's grounding point.
Push the hob upwards from below to remove it.
Caution!

Damage to the appliance! Do not try to remove the appliance by
prying it out from above.

-11 -



	Kochfeld
	EW...CF...

	Inhaltsverzeichnis
	de Gebrauchsanleitung
	( Wichtige Sicherheitshinweise 5
	] Ursachen für Schäden 6
	7 Umweltschutz 7
	f Kochen mit Induktion 7
	* Gerät kennen lernen 9
	1 Gerät bedienen 10
	O Zeitfunktionen 13
	v PowerBoost Funktion 14
	A Kindersicherung 14
	b Automatische Abschaltung 14
	Q Grundeinstellungen 15
	t Kochgeschirr-Test 16
	D Reinigen 17
	{ Häufige Fragen und Antworten (FAQ) 18
	3 Störungen, was tun? 19
	4 Kundendienst 20
	E Prüfgerichte 21

	8 Bestimmungsgemäßer Gebrauch
	Bestimmungsgemäßer Gebrauch

	( Wichtige Sicherheitshinweise
	Wichtige Sicherheitshinweise
	: Warnung
	Brandgefahr!
	: Warnung

	Verbrennungsgefahr!
	: Warnung

	Stromschlaggefahr!
	: Warnung

	Beschädigungsgefahr!
	: Warnung

	Verletzungsgefahr!

	] Ursachen für Schäden
	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Übersicht
	Schäden
	Ursache
	Maßnahme


	7 Umweltschutz
	Umweltschutz
	Tipps zum Energiesparen
	Umweltgerecht entsorgen

	f Kochen mit Induktion
	Kochen mit Induktion
	Vorteile beim Kochen mit Induktion
	Kochgeschirr
	Ungeeignetes Kochgeschirr
	Eigenschaften des Geschirrbodens
	Kein Kochgeschirr auf der Kochstelle oder Kochgeschirr in ungeeigneter Größe
	Leeres Kochgeschirr oder Kochgeschirr mit dünnem Boden
	Topferkennung


	* Gerät kennen lernen
	Gerät kennen lernen
	Bedienfeld
	Bedienflächen
	Anzeigen
	Bedienflächen (1)
	Hinweis:
	Die Kochstellen
	Kochstellen

	Restwärmeanzeige


	1 Gerät bedienen
	Gerät bedienen
	Kochfeld ein- und ausschalten
	Kochstelle einstellen
	Kochstufe auswählen
	Kochstelle ausschalten
	Hinweis:

	Kochempfehlungen
	Empfehlungen
	Gartabelle
	Kochstufe
	Garzeit (Min.)


	O Zeitfunktionen
	Zeitfunktionen
	Programmierung der Garzeit
	So stellen Sie ein:
	1. Kochstufe der gewünschten Kochstelle auswählen.
	2. Berühren Sie das Symbol 0. In der Anzeige der Kochstelle leuchtet Ú. In der Timer-Anzeige erscheint ‹‹.
	3. Berühren Sie das Symbol @ oder A. Die Grundeinstellung erscheint:
	4. Wählen Sie mit den Symbolen @ oder A die gewünschte Garzeit aus.

	Hinweis:
	Zeit ändern oder löschen
	Nach Ablauf der Zeit
	Hinweise

	Der Küchenwecker
	So stellen Sie ein
	1. Der Küchenwecker lässt sich auf zwei verschiedene Arten einstellen:
	2. Berühren Sie das Symbol @ oder A. Die Grundeinstellung wird angezeigt.
	3. Stellen Sie mit dem Symbol @ oder A die gewünschte Zeit ein.

	Zeit ändern oder löschen
	Nach Ablauf der Zeit


	v PowerBoost Funktion
	PowerBoost Funktion
	Aktivieren
	1. Die gewünschte Kochstufe auswählen.
	2. Das Symbol & der gewählten Kochstelle berühren.
	Hinweis:

	Deaktivieren
	Hinweis:


	A Kindersicherung
	Kindersicherung
	Kindersicherung ein- und ausschalten
	Gesperrtes Kochfeld
	Automatische Kindersicherung
	Ein-und Ausschalten


	b Automatische Abschaltung
	Automatische Abschaltung

	Q Grundeinstellungen
	Grundeinstellungen
	Anzeige
	Funktion
	So gelangen Sie zu den Grundeinstellungen:
	1. Wählen Sie an der vorderen linken Kochstelle die Kochstufe ‚aus.
	2. In den nächsten 10 Sekunden das Symbol 1 ca. 4 Sekunden gedrückt halten.
	Produktinformationen
	Anzeige
	3. Bei erneutem Berühren des Symbols 1 gelangen Sie zu den Grundeinstellungen.
	4. Das Symbol 1 wiederholt berühren, bis die gewünschte Funktion angezeigt wird.
	5. Anschließend mit den Symbolen @ und A die gewünschte Einstellung auswählen.
	6. Das Symbol 1 mindestens 4 Sekunden lang berühren.

	Menü Grundeinstellungen verlassen


	t Kochgeschirr-Test
	Kochgeschirr-Test
	1. Einen kalten Topf mit ca. 200 ml Wasser mittig auf die Kochstelle setzen, die vom Durchmesser her am besten zum Topfboden passt.
	2. Zu den Grundeinstellungen gehen und die Einstellung ™‚ ƒ wählen.
	3. Symbol @ oder A berühren. In der Kochstellen- Anzeige blinkt A.
	Ergebnis
	Hinweise

	D Reinigen
	Reinigen
	Kochfeld
	Reinigung
	Mögliche Flecken
	Hinweis:

	Kochfeldrahmen

	{ Häufige Fragen und Antworten (FAQ)
	Häufige Fragen und Antworten (FAQ)
	Gebrauch
	Geräusche
	Kochgeschirr
	Reinigen

	3 Störungen, was tun?
	Störungen, was tun?
	Anzeige
	Mögliche Ursache
	Fehlerbehebung
	Hinweise

	4 Kundendienst
	Kundendienst
	E-Nummer und FD-Nummer
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen


	E Prüfgerichte
	Prüfgerichte
	Garen
	*9001167018*



	Wichtige Hinweise
	: Träger von elektronischen Implantaten!

	■ Die Arbeitsplatte, in die das Kochfeld eingebaut wird, sollte Belastungen von ca. 60 kg standhalten.
	Hinweis
	Vorbereitung der Möbel, Abbildungen 1/2
	Montage über Backöfen, Abbildung 2a
	Hinweis
	Lüftung, Abbildung 2


	■ ein Mindestabstand zwischen Möbelrückseite und Küchenwand sowie zwischen Backofen und Kochfeld (Abbildung 2a).
	Hinweis
	Gerät anschließen, Abbildung 4
	1. Schutzleiter PE1 (grün/gelb) des Kochfeldes an Erdungsstelle < des Backofens anschrauben.
	Hinweis
	2. Den Poly-Box-Plastikstecker am Backofen einstecken.
	3. Schrauben des Poly-Box-Steckers festdrehen.
	4. Datenleitung S anschließen.


	Gerät einbauen, Abbildungen 5/6
	Hinweis
	Kochfeld einsetzen, Abbildung 5


	■ Netzkabel nicht einklemmen und nicht über scharfe Kanten führen. Bei untergebautem Backofen die Leitung an den hinteren Ecken des Backofens zur Anschlussdose führen. Die Leitung muss so installiert werden, dass sie keine heißen Stellen des Ko...
	1. Mitte des Arbeitsplattenausschnittes markieren.
	2. Kochfeld aufsetzen.
	3. Die Markierungen des Kochfeldrahmens an jenen der Arbeitsplatte ausrichten.
	4. Kochfeld eindrücken.

	■ Netzkabel nicht einklemmen und nicht über scharfe Kanten führen. Bei untergebautem Backofen die Leitung an den hinteren Ecken des Backofens zur Anschlussdose führen. Die Leitung muss so installiert werden, dass sie keine heißen Stellen des Ko... (1)
	Ausbau des Geräts
	Achtung!

	Belangrijke aanwijzingen
	: Dragers van elektronische implantaten!


	■ Het werkblad waarin de kookplaat wordt gemonteerd, moet bestand zijn tegen een belasting van ca. 60 kg.
	Aanwijzing
	Voorbereiding van de meubels, afb. 1/2
	Montage boven de oven, afb. 2a
	Aanwijzing
	Ventilatie, afb. 2


	■ een minimale afstand tussen de achterkant van het meubel en de keukenwand evenals tussen de oven en de kookplaat (Afb. 2a).
	Aanwijzing
	Apparaat aansluiten, afb. 4
	1. Aardleiding PE1 (groen/geel) van de kookplaat aan de aardingsplaat < van de oven vastschroeven.
	Aanwijzing
	2. De plastic stekker Poly-box in de oven steken.
	3. Schroeven van de Poly-box-stekker vastdraaien.
	4. Datalijn S aansluiten.


	Apparaat inbouwen, afb. 5/6
	Aanwijzing
	Kookplaat inbrengen, afb. 5


	■ Zorg ervoor dat de voedingskabel niet beklemd raakt en niet over scherpe randen wordt geleid. Is er een oven onder de kookplaat geplaatst, dan de kabel via de achterste hoeken van de oven naar de aansluitdoos leiden. De leiding moet zo worden ge...
	1. Het midden van de werkbladuitsnijding markeren.
	2. Kookplaat plaatsen.
	3. De markeringen van de kookplaatomlijsting op één lijn brengen met die van het werkblad.
	4. Kookplaat indrukken.

	■ Zorg ervoor dat de voedingskabel niet beklemd raakt en niet over scherpe randen wordt geleid. Is er een oven onder de kookplaat geplaatst, dan de kabel via de achterste hoeken van de oven naar de aansluitdoos leiden. De leiding moet zo worden ge... (1)
	Het apparaat demonteren
	Attentie!

	Remarques importantes
	: Porteurs d'implants électroniques !


	■ Le plan de travail qui est monté dans la table de cuisson doit pouvoir supporter env. 60 kg.
	Remarque
	Préparation des meubles, figures 1/2
	Montage au-dessus de fours, figure 2a
	Remarque
	Ventilation, figure 2


	■ une distance minimale entre l'arrière du meuble et le mur de la cuisine ainsi qu'entre le four et la table de cuisson (figure 2a).
	Remarque
	Raccorder l'appareil, figure 4
	1. Visser le conducteur de protection PE1 (vert/jaune) de la table de cuisson au point de mise à la terre < du four.
	Remarque
	2. Enficher le connecteur en plastique Poly-Box dans le four.
	3. Visser les vis du connecteur Poly-Box.
	4. Raccorder le câble de données S.


	Monter l'appareil, figures 5/6
	Remarque
	Mettre la table de cuisson en place, figure 5


	■ Ne pas coincer le câble secteur, ne pas le tirer au-dessus d'arêtes coupantes. En cas de four installé en-dessous, faire passer le câble au niveau des coins arrière du four jusqu'à la prise de raccordement. Le câble doit être installé de...
	1. Marquer le milieu de la découpe du plan de travail.
	2. Poser la table de cuisson
	3. Aligner les marquages du cadre de la table de cuisson avec celles du plan de travail.
	4. Faites rentrer la table de cuisson en appuyant.

	■ Ne pas coincer le câble secteur, ne pas le tirer au-dessus d'arêtes coupantes. En cas de four installé en-dessous, faire passer le câble au niveau des coins arrière du four jusqu'à la prise de raccordement. Le câble doit être installé de... (1)
	Démonter l'appareil.
	Attention !

	Indicazioni importanti
	: Portatori di impianti elettronici!


	■ Il piano di lavoro all'interno del quale viene incassato il piano di cottura deve essere in grado di sostenere carichi di ca. 60 kg.
	Avvertenza
	Preparazione dei mobili, figure 1/2
	Montaggio sopra il forno, figura 2a
	Avvertenza
	Sistema di aerazione, figura 2


	■ una distanza minima tra la parte posteriore del mobile e la parete della cucina come pure tra il forno e il piano di cottura (figura 2a).
	Avvertenza
	Allacciamento dell'apparecchio, figura 4
	1. Avvitare il conduttore di terra PE1 (verde/giallo) del piano di cottura al punto di messa a terra < del forno.
	Avvertenza
	2. Inserire la spina in plastica Poly-Box sul forno.
	3. Serrare le viti della spina Poly-Box.
	4. Collegare il cavo dati S.


	Montaggio dell'apparecchio, figure 5/6
	Avvertenza
	Inserimento del piano di cottura, figura 5


	■ Fare in modo che il cavo di rete non rimanga incastrato e non passi su spigoli vivi. In caso di forni sottostanti, portare il cavo alla presa di collegamento facendolo passare dall'angolo posteriore del forno. Il cavo deve essere posizionato in m...
	1. Segnare il centro del foro d'incasso del piano di lavoro.
	2. Posizionare il piano di cottura.
	3. Allineare le marcature sul telaio del piano di cottura in corrispondenza di quelle sul piano di lavoro.
	4. Spingere il piano di cottura in sede.

	■ Fare in modo che il cavo di rete non rimanga incastrato e non passi su spigoli vivi. In caso di forni sottostanti, portare il cavo alla presa di collegamento facendolo passare dall'angolo posteriore del forno. Il cavo deve essere posizionato in m... (1)
	Smontare l'apparecchio
	Attenzione!

	Vigtige henvisninger
	: Personer med elektroniske implantater!


	■ Bordpladen, hvor kogetoppen er indbygget, skal kunne tåle belastninger på op til ca. 60 kg.
	Bemærk
	Klargøring af indbygningsskab, figur 1/2
	Montage over ovn, figur 2a
	Bemærk
	Ventilation, figur 2


	■ En minimumafstand mellem indbygningsskabets bagside og køkkenvæggen samt mellem ovn og kogetop (figur 2a).
	Bemærk
	Tilslutning af apparat, figur 4
	1. Skru kogesektionens beskyttelsesledning PE1 (grøn/gul) fast på ovnens jordforbindelsessted <.
	Bemærk
	2. Stik Poly-Boxens kunststofstik ind i ovnen.
	3. Spænd skruerne på Poly-Box-stikket til.
	4. Tilslut dataledningen S.


	Indbygning af apparat, figur 5/6
	Bemærk
	Placering af kogetoppen, figur 5


	■ Netkablet må ikke komme i klemme og ikke lægges over skarpe kanter. Hvis der er indbygget en ovn nedenunder, skal ledningen føres over ovnens bagerste hjørner til tilslutningsdåsen. Ledningen skal installeres, så den ikke kommer i berøring...
	1. Marker midten af udskæringen i bordpladen.
	2. Sæt kogetoppen i udskæringen.
	3. Indjuster markeringerne på kogetoppens ramme, så de svarer til markeringerne på bordpladen.
	4. Tryk kogetoppen på plads.

	■ Netkablet må ikke komme i klemme og ikke lægges over skarpe kanter. Hvis der er indbygget en ovn nedenunder, skal ledningen føres over ovnens bagerste hjørner til tilslutningsdåsen. Ledningen skal installeres, så den ikke kommer i berøring... (1)
	Afmontering af apparatet
	Pas på!

	Tärkeitä vihjeitä
	: Elektronisten implanttien käyttäjät!


	■ Työtason, johon keittotaso asennetaan, pitää kestää n. 60 kg:n kuormitusta.
	Huomautus
	Kalusteiden valmistelu, kuvat 1/2
	Asennus uunien yläpuolelle, kuva 2a
	Huomautus
	Tuuletus, kuva 2


	■ minimietäisyys kalusteen takasivun ja keittiön seinän välissä sekä uunin ja keittotason välissä (kuva 2a).
	Huomautus
	Laitteen liittäminen, kuva 4
	1. Kierrä keittotason suojajohdin PE1 (vihreä/keltainen) kiinni uunin maadoituspisteeseen <.
	Huomautus
	2. Liitä Poly-Box-muovipistoke uuniin.
	3. Kiristä Poly-Box-pistokkeen ruuvit.
	4. Liitä datajohto S.


	Laitteen asentaminen, kuvat 5/6
	Huomautus
	Keittotason asentaminen, kuva 5


	■ Älä jätä verkkojohtoa puristuksiin tai vie sitä terävien kulmien yli. Jos keittotason alla on uuni, vie johto uunin takakulmista liitäntärasiaan. Johto on asennettava siten, että se ei kosketa keittotason tai uunin kuumia osia.
	1. Merkitse työtason aukon keskikohta.
	2. Aseta keittotaso paikalleen.
	3. Kohdista keittotason kehyksen merkinnät työtason merkintöihin.
	4. Paina keittotaso sisään.

	■ Älä jätä verkkojohtoa puristuksiin tai vie sitä terävien kulmien yli. Jos keittotason alla on uuni, vie johto uunin takakulmista liitäntärasiaan. Johto on asennettava siten, että se ei kosketa keittotason tai uunin kuumia osia. (1)
	Laitteen purkaminen
	Huomio!

	Viktige henvisninger
	: Personer med elektroniske implantater!


	■ Benkeplaten som koketoppen skal installeres i, skal tåle en belastning på ca. 60 kg.
	Merk
	Klargjøre møbel, figur 1/2
	Montering over stekeovner, figur 2a
	Merk
	Ventilasjon, figur 2


	■ En minsteavstand mellom baksiden av møbelet og kjøkkenveggen samt mellom stekeovnen og koketoppen (figur 2a).
	Merk
	Koble til apparatet, figur 4
	1. Skru koketoppens jordledning PE 1 (grønn/gul) til jordingspunktet < på stekeovnen.
	Merk
	2. Sett plastpluggen Poly-Box inn i stekeovnen.
	3. Trekk til skruene til Poly-Box-pluggen.
	4. Koble til dataledningen S.


	Montere apparat, figur 5/6
	Merk
	Montere koketopp, figur 5


	■ Strømkabelen må ikke komme i klem eller trekkes over skarpe kanter. Hvis det er montert stekeovn under kokesonen, må ledningen legges rundt hjørnene på baksiden av stekeovnen og til stikkontakten. Ledningen må plasseres slik at den ikke kom...
	1. Marker midten av utsnittet i benkeplaten.
	2. Sett på koketoppen.
	3. Juster markeringene på koketoppens ramme i henhold til benkeplaten.
	4. Trykk på plass koketoppen.

	■ Strømkabelen må ikke komme i klem eller trekkes over skarpe kanter. Hvis det er montert stekeovn under kokesonen, må ledningen legges rundt hjørnene på baksiden av stekeovnen og til stikkontakten. Ledningen må plasseres slik at den ikke kom... (1)
	Demontere apparatet
	Obs!

	Viktigt att observera
	: Om du har elektroniska implantat!


	■ Bänkskivan du ska montera hällen i ska klara belastningar på ca 60 kg.
	Anvisning
	Förbereda stommarna, bild 1/2
	Inbyggnad över ugn, bild 2a
	Anvisning
	Ventilation, bild 2


	■ kräver minimiavstånd mellan stomrygg och vägg samt mellan ugn och häll (bild 2a).
	Anvisning
	Ansluta enheten, bild 4
	1. Skruva fast hällens skyddsjord PE1 (grön/gul) i ugnens jordpunkt <.
	Anvisning
	2. Sätt i Poly-Box-plastkontakten i ugnen.
	3. Dra åt skruvarna till Poly-Box-kontakten.
	4. Anslut datakabeln S.


	Montera enheten, bild 5/6
	Anvisning
	Sätta i hällen, bild 5


	■ Se till så att sladden inte blir klämd eller dragen över vassa kanter. Vid underbyggd ugn, dra sladden till vägguttaget via ugnens bakre hörn. Dra ledningen så att den inte kommer i kontakt med heta ställen på häll eller ugn.
	1. Markera mitten på urtaget i bänkskivan.
	2. Sätt i hällen.
	3. Passa in markeringarna på hällinfattningen mot bänkskivans.
	4. Snäpp fast hällen.

	■ Se till så att sladden inte blir klämd eller dragen över vassa kanter. Vid underbyggd ugn, dra sladden till vägguttaget via ugnens bakre hörn. Dra ledningen så att den inte kommer i kontakt med heta ställen på häll eller ugn. (1)
	Demontera apparaten
	Obs!

	Important notes
	: Wearers of electronic implants!


	■ The worktop into which the hob is installed should withstand loads of approx. 60 kg.
	Note
	Preparing the cupboard, figures 1/2
	Installing above an oven, figure 2a
	Note
	Ventilation, figure 2


	■ A minimum distance between the rear of the cupboard and the kitchen wall, and between the oven and the hob (figure 2a).
	Note
	Connecting the appliance, figure 4
	1. Screw the protective earth conductor PE1 (green/yellow) for the hob to the earthing point < on the oven.
	Note
	2. Plug the poly box plastic plug into the oven.
	3. Tighten the screws on the poly box plug.
	4. Connect the S data line.


	Installing the appliance, figures 5/6
	Note
	Installing the hob, figure 5


	■ Do not trap the mains cable and do not route it over sharp edges. If the oven is a built-under type, route the cable on the rear corners of the oven to the socket. The line must be installed in such a way that it does not come into contact with a...
	1. Mark the centre of the worktop cut-out.
	2. Put the hob in place.
	3. Align the markings on the hob frame with those of the worktop.
	4. Press in the hob.

	■ Do not trap the mains cable and do not route it over sharp edges. If the oven is a built-under type, route the cable on the rear corners of the oven to the socket. The line must be installed in such a way that it does not come into contact with a... (1)
	Uninstalling the appliance
	Caution!



