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Willkommen bei AEG! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

@ Um Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und

Reparatur zu erhalten:
www.aeg.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung tUbernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine flr ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
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von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemaler Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

« Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemall.

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

* Falls Ihr Gerat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
empfehlen wir, diese einzuschalten.

 Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

 Dieses Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

* Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
UnterklUnften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
uberschreitet.

» Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

» Dieses Gerat muss mit einem Kabel des Typs HO5VV-F an
die Stromversorgung angeschlossen werden, das der
Temperatur der Ruckwand standhalt.

» Dieses Gerat ist fur den Gebrauch bis zu einer Hohe von
2000 m Uber dem Meeresspiegel vorgesehen.
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» Dieses Gerat ist nicht flr die Verwendung auf Schiffen,
Booten oder anderen Wasserfahrzeugen vorgesehen.

- Installieren Sie das Gerat nicht hinter einer Dekortdr, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

* Installieren Sie das Gerat nicht auf einer Plattform.

» Bedienen Sie das Gerat keinesfalls Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem.

« WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand fuhren.

* Verwenden Sie niemals Wasser, um das Kochfeuer zu
l6schen. Schalten Sie das Gerat aus und I6schen Sie
Flammen beispielsweise mit einer Loschdecke oder einem
Deckel.

* VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garvorgang muss kontinuierlich Gberwacht werden.

« WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

» Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glastir oder des
glasernen Klappdeckels des Kochfelds; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

* Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kénnen.

« WARNUNG: Falls die Oberflache einen Sprung hat,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Falls das Gerat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung flr den Anschluss heraus, um
die Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall das autorisierte Servicezentrum.
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Schalten Sie das Kochfeld nach dem Gebrauch aus und
verlassen Sie sich nicht auf die Topferkennung.
WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Geréateteile
werden wahrend des Betriebs heil’. Seien Sie vorsichtig
und berlUhren Sie niemals die Heizelemente.

Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Servicezentrum oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.
Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschublade
vorsichtig. Sie kann heil® werden.

Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

Die Mittel zum Trennen missen gemaf den
Verdrahtungsregeln in die feste Verkabelung integriert
werden.

WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignet empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.
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2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

2.1 Montage

/\ WARNUNG!

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.

Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
nicht und benutzen Sie es nicht.

Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.
Das Kiichenmdébel und die Einbaunische
mussen die passenden Abmessungen
aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.
Einige Teile des Gerats sind
stromflihrend. Das Kiichenmdbel muss
auf allen Seiten mit dem Geréat
abschlielen, um einen Kontakt mit
stromflihrenden Teilen zu vermeiden.
Die Seiten des Gerats dirfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt

neben einer TUr oder unter einem Fenster.

So kann heiflses Kochgeschirr nicht
herunterfallen, wenn die Tir oder das
Fenster gedffnet wird.

Bringen Sie einen Kippschutz an, um das
Umkippen des Geréats zu verhindern.
Siehe hierzu das Kapitel Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepruften Elektriker vorzunehmen,.
Das Gerat muss geerdet sein.
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Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geratetur oder die Nische unter dem
Gerat nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil ist.

Alle Teile, die gegen direktes BerlGhren
schiitzen, sowie die isolierten Teile
missen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.
Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerat von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt werden
kénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens

3 mm ausgeflhrt sein.

SchlieRen Sie die Geratetlr ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.



2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Gerét vor.

Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungséffnungen nicht blockiert sind.
Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann heil3e Luft freigesetzt werden.
Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es mit Wasser Kontakt
hat.

Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeits- oder Abstellflache.

Benutzer mit einem Herzschrittmacher
mussen einen Mindestabstand von 30 cm
zu den Induktionskochzonen einhalten,
wenn das Gerat in Betrieb ist.

Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Geréats nicht anders
angegeben.

Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor flr dieses Gerat.
Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

« Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegenstéande, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Gerat, auf dem Geréat oder in der Nahe
des Gerats. )

« Lassen Sie beim Offnen der Tir keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

» Offnen Sie die Geratetiir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

/N\ WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

Ole und Fette kdnnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wéhrend des Kochens von Fetten und
Olen fern.

Die Dampfe, die sehr heiRes Ol freisetzt,
koénnen zu einer spontanen Verbrennung
fihren.

Gebrauchtes O, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

« Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf die
Bodenplatte des Garraums.

— Flullen Sie kein Wasser direkt in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

« Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.

» Verwenden Sie eine tiefe Pfanne flr
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.

« Stellen Sie kein heilRes Kochgeschirr auf
das Bedienfeld.

» Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.

* Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Gerét fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

» Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

* Kochgeschirr aus Gusseisen, Aluminium
oder mit einem beschadigten Boden kann
Kratzer verursachen. Hebe diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen musst.
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2.4 Reinigung und Pflege

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder
Beschadigung des Geréats.

Schalten Sie vor Wartungsarbeiten immer
das Gerat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekuhlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tlr
vorsichtig vor. Die Tur ist schwer!

Fett- oder Speisereste im Gerat kdnnen
einen Brand verursachen.

Reinigen Sie das Gerat regelmafig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.
Wischen Sie den Innenraum und die Tar
nach jeder Benutzung trocken. Der
wahrend des Geratebetriebs entstandene
Dampf kondensiert auf den Wanden des
Garraums und kann zur Korrosion fiihren.
Um die Kondensation zu reduzieren,
heizen Sie das Gerat immer 10 Minuten
vor dem Garen vor.

Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlielich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstande.
Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf der Verpackung.

Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden) nicht
mit Reinigungsmitteln.

3. MONTAGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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/N\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Beziiglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen tber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen
Geraten vorgesehen und nicht flr die
Raumbeleuchtung geeignet.

Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.
Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.6 Wartung

Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.
Dabei diirfen ausschlielich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!
Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

Schneiden Sie das Netzkabel in der Nahe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.




3.1 Technische Daten

3.4 Kippschutz

Abmessungen

Héhe 847 - 867 mm
Breite 596 mm
Tiefe 600 mm

3.2 Standort des Gerits

Sie konnen I|hr freistehendes Gerat mit
Schranken an einer oder zwei Seiten und in
der Ecke installieren.

—_|
e
p—

Mindestabstidnde

/\ VORSICHT!

Bringen Sie den Kippschutz an, um zu
verhindern, dass das Gerat bei einer
falschen Beladung umfallt. Der
Kippschutz funktioniert nur, wenn das
Gerat ordnungsgemaf’ aufgestellt wurde.
lhr Gerat ist mit den Symbolen, die in den
Abbildungen ersichtlich sind,
gekennzeichnet (sofern vorhanden). Sie
sollen Sie daran erinnern, dass der

Kippschutz montiert werden muss.

Abmessungen mm

A 650

3.3 Ausrichten des Gerits

Richten Sie das Gerat mit den unten
angebrachten SchraubfiiRen so aus, dass
sich die Oberflache des Geréts auf einer
Ebene mit den angrenzenden Oberflachen
befindet.

/\ VORSICHT!

Achten Sie darauf, den Kippschutz in der
richtigen Hohe anzubringen.

Stellen Sie sicher, dass die Flache hinter dem
Gerat glatt ist.

1.

2,

Stellen Sie die korrekte Hohe des Geréats
ein, bevor Sie den Kippschutz anbringen.
Bringen Sie den Kippschutz in einem
Abstand von 176 mm zur
Gerateoberflache und 24 mm zur linken
Gerateseite in der runden Offnung an
dem Befestigungsteil an. Siehe
Abbildung. Verschrauben Sie ihn in
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festem Material oder benutzen Sie eine
geeignete Verstéarkung (Wand).

3. Die Offnung befindet sich auf der linken
Seite der Riickwand. Siehe Abbildung.
Schieben Sie das Gerat in die Mitte
zwischen den angrenzenden
Kichenmébeln (1). Ist der Abstand
zwischen den angrenzenden
Kichenmébeln breiter als das Gerat,
mussen Sie die seitlichen Abstande
anpassen, damit das Gerat mittig steht.

3.5 Elektrische Installation

Das Gerat wird ohne Netzstecker oder

Netzkabel geliefert.

Einsetzbare Kabeltypen fiir verschiedene

Phasen:
Phase Mindestdurchmesser
des Kabels
1 3x6,0 mm?
3 mit Nullleiter 5x1,5 mm?

/\ WARNUNG!

Das Netzkabel darf den in der Abbildung
schattierten Teil des Gerats nicht

berthren.

/\ WARNUNG!

Der Hersteller ist nicht verantwortlich,
wenn Sie die Sicherheitsvorkehrungen in
den Sicherheitskapiteln nicht befolgen.
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

1] 1]

~Nl- Nl

| |

PR N

| . |
|,

H BH H
Induktionskochzone
Bedienfeld

4.3 Zubehor

* Kombirost

RN OENE

B

Einstellknopf fir die Ofenfunktionen
Display

Einstellknopf (fir die Temperatur)
Temperaturanzeige / -symbol
Heizelement

Lampe

Einschubschienen, herausnehmbar
Ventilator

Garraumvertiefung - Behalter fir Aqua-
Reinigungsfunktion

Einschubebenen

Fir Kochgeschirr, Kuchenformen, Braten.
Backblech

Fur Kuchen und Platzchen.

Brat- und Fettpfanne

Zum Backen und Braten oder als Pfanne
zum Aufsammeln von Fett.

AirFry Backblech

Zum Braten von Lebensmitteln mit
weniger Ol oder ohne Backpapier.
Teleskopschienen

Fir Einhangegitter und Backbleche.
Aufbewahrungsschublade

Die Aufbewahrungsschublade befindet
sich unter dem Garraum des Backofens.

5. VOR DER ERSTEN VERWENDUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

5.1 Erstvorheizen und Reinigung

Das leere Gerat vor der ersten
Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln vorheizen. Das Gerat kann
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unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Luften Sie den Raum wahrend des
Vorheizens.

1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerét.

2. Einstellen der Funktion E Einstellen der
Hoéchsttemperatur. Lassen Sie das Gerat
flr 1 Std laufen.

3. Stellen Sie die Funktion E' Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat 15 Min eingeschaltet.

4. Stellen Sie die Funktion . Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerét fir 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekdhlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhéngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

5.2 Gebrauch der Sensorfelder

Halten Sie zum Einschalten der Funktion das
ausgewahlte Symbol auf dem Display
mindestens 1 Sekunde lang gedruckt.

5.3 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme des
Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige Q) blinkt, wenn Sie das Gerat an
die Stromversorgung anschlielen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer nicht
eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit + oder — ein.
Nach etwa 5 Sekunden hort die Anzeige auf
zu blinken und zeigt die eingestellte Uhrzeit
an.

5.4 Andern der Uhrzeit

@

Sie konnen die Uhrzeit nicht andern,
wenn eine der Funktionen in Betrieb ist.

Driicken Sie @ wiederholt, bis die Anzeige
fur die Uhrzeit-Funktion blinkt.

Zum Einstellen einer neuen Uhrzeit siehe
,Einstellen der Uhrzeit".

5.5 Versenkbare Knopfe

Driicken Sie zum Benutzen des Gerats den
Knopf. Der Knopf kommt dann heraus.

6. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Bedienfeld fiir Kochfelder

ddle - 4 g 88, S5 - + @
O .|P—+'§: + 9 - + [P
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Bedienen Sie das Gerat Uber die Sensorfelder. Die Anzeigen, Kontrolllampen und akustischen
Signale informieren Sie Uber die aktiven Funktionen.

Sensorfeld Funktion

Kommentar

Ein / Aus

Ein- und Ausschalten des Kochfeldes.

NE
o

Hob?Hood

Ein- und Ausschalten des manuellen Modus der Funkti-
on.

=
D

Sperren / Kindersicherung

Verriegeln / Entriegeln des Bedienfelds.

Pause

Ein- und Ausschalten der Funktion.

(o] ]

Kochstufenanzeige

Zeigt die Kochstufe an.

Kochzonen-Anzeigen des
Timers

Zeigt an, fir welche Kochzone die Zeit eingestellt wur-
de.

Timer-Anzeige

Zeigt die Zeit in Minuten an.

O

Auswahlen der Kochzone.

BERR
:

+—

Erhéhen oder Verringern der Zeit.

+—

B

Einstellen der Kochstufe.

o P

—
-

PowerBoost

Einschalten der Funktion.

6.

N

Anzeige der Kochstufen

Display

Beschreibung

n
L

Die Kochzone ist ausgeschaltet.

(1.

Die Kochzone ist eingeschaltet.

Pause ist eingeschaltet.

(&)

Automatisches Aufheizen ist eingeschaltet.

(2]

PowerBoost ist eingeschaltet.

+ Zahl

Eine Storung ist aufgetreten.

=,E,0

OptiHeat control (3-stufige Restwarmeanzeige): Weitergaren/Warmhalten/Restwarme.

!

Sperren/ Kindersicherung ist eingeschaltet.

Das Kochgeschirr ist ungeeignet oder zu klein bzw. es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone.

a

Automatische Abschaltung ist eingeschaltet.
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6.3 OptiHeat control (3-stufige
Restwdrmeanzeige)

/\ WARNUNG!

@ / @ / Q Solange die Anzeige
leuchtet, besteht Verbrennungsgefahr
durch Restwarme.

Die Induktionskochzonen erzeugen die
erforderliche Hitze zum Kochen direkt im
Boden des Kochgeschirrs. Die Glaskeramik
wird durch die Hitze des Kochgeschirrs
erhitzt.

Die Anzeigen erscheinen, wenn eine
Kochzone heil} ist. Sie zeigen den
Restwarmegrad der Kochzonen an, die Sie
gerade verwenden:

@ — Kochen fortsetzen,
E] — Warmbhalten,

C] — Restwarme.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:

» flir die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie sie nicht benutzen,

+ wenn heifles Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

» wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, aber
die Kochzone noch heil} ist.

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekuhlt ist.

6.4 Ein- und Ausschalten

Berihren Sie D 1 Sekunde lang, um das
Kochfeld ein- oder auszuschalten.

6.5 Automatische Abschaltung

Mit dieser Funktion wird das Kochfeld in
folgenden Féllen automatisch
ausgeschaltet:

» Alle Kochzonen sind ausgeschaltet,

* Nach dem Einschalten des Kochfelds wird
keine Kochstufe gewahlt,

» Das Bedienfeld ist mehr als 10 Sekunden
mit verschitteten Lebensmitteln oder
einem Gegenstand bedeckt (Topf, Tuch
usw.). Ein akustisches Signal ertént und
das Kochfeld schaltet ab. Entfernen Sie
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den Gegenstand oder reinigen Sie das
Bedienfeld.

« Das Kochfeld wird zu heil} (wenn
beispielsweise ein Topf leerkocht). Lassen
Sie die Kochzone abkiihlen, bevor Sie das
Kochfeld wieder verwenden.

« Sie verwenden ungeeignetes

Kochgeschirr. Das Symbol L] leuchtet auf
und die Kochzone wird automatisch nach
2 Minuten ausgeschaltet.

« Eine Kochzone wurde nicht ausgeschaltet
bzw. die Kochstufe wurde nicht geéndert.

Nach einer Weile leuchtet E] auf und das
Kochfeld schaltet sich aus.
Verhiltnis zwischen der Kochstufe und
der Zeit, nach der das Kochfeld
ausgeschaltet wird:

Kochstufe Das Kochfeld wird
ausgeschaltet nach

’ - 6 Std

3-4 5 Std

5 4 Std

6-9 1,5 Stunden

6.6 Einstellen der Kochstufe

Bertihren Sie + um die
Kochstufeneinstellung zu erhéhen. Beriihren

Sie =, um die Kochstufeneinstellung zu
verringern. Berlihren Sie zum Ausschalten

der Kochzone + und — gleichzeitig.

6.7 Automatisches Aufheizen

Wenn Sie diese Funktion einschalten, lasst
sich die erforderliche Kochstufeneinstellung
in kirzerer Zeit erzielen. Bei Verwendung der
Funktion wird eine bestimmte Zeit lang die
hdéchste Kochstufe eingestellt und
anschlieBend auf die erforderliche Stufe
zurlickgeschaltet.

@

Zum Einschalten der Funktion muss die
Kochzone abgekihlt sein.

Einschalten der Funktion fiir eine
Kochzone: Beriihren Sie E" ( leuchtet



auf). Berlihren Sie unmittelbar danach + (@
leuchtet auf). Berlihren Sie unmittelbar

danach —, bis die erforderliche
Kochstufeneinstellung angezeigt wird. Nach 3

Sekunden leuchtet @
Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie

6.8 PowerBoost

Diese Funktion stellt den
Induktionskochzonen zuséatzliche Leistung
zur Verfiigung. Fur die Induktionskochzone
kann diese Funktion nur flr einen begrenzten
Zeitraum eingeschaltet werden. Danach
schaltet die Induktionskochzone automatisch
wieder auf die hochste Kochstufe um.

Einschalten der Funktion fiir eine
Kochzone: Beriihren Sie E”. @ leuchtet
auf.

Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie
e P oder—.

6.9 Timer

Countdown-Timer

Mit dieser Funktion stellen Sie ein, wie lange
die Kochzone fiir einen einzelnen
Kochvorgang in Betrieb sein soll.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe flir die
Kochzone und danach die Funktion ein.

Einstellen der Kochzone: Beriihren Sie @
wiederholt, bis die Anzeige der gewiinschten
Kochzone aufleuchtet.

Einschalten der Funktion oder Andern der

Zeit: Berlhren Sie + oder — des Timers,
um die Zeit einzustellen (00 - 99 Minuten).
Wenn die Kontrolllampe der Kochzone
anfangt, langsam zu blinken, wird die Zeit
heruntergezahlt.

Verbleibende Zeit ansehen: Stellen Sie die

Kochzone mit D ein. Die Kontrolllampe der
Kochzone beginnt, schnell zu blinken. Im
Display wird die verbleibende Zeit angezeigt.

Ausschalten der Funktion: Stellen Sie die
Kochzone mit @ ein und berihren Sie —.

Die verbleibende Zeit zahlt riickwarts auf 00.
Die Anzeige der Kochzone erlischt.

@

Wenn die eingestellte Zeit abgelaufen ist,
ertdnt ein Signalton und 00 blinkt. Die
Kochzone wird ausgeschaltet.

Zum Ausschalten des Signaltons:
Berihren Sie €D.

Kurzzeit-Wecker

Sie konnen diese Funktion als Kurzzeit-
Wecker benutzen, wenn das Kochfeld
eingeschaltet ist und die Kochzonen nicht in

Betrieb sind. Das Display zeigt (@ an.

Einschalten der Funktion: Berlihren Sie @

Berlihren Sie + oder — des Timers, um die
Zeit einzustellen. Wenn die eingestellte Zeit
abgelaufen ist, ertdnt ein Signalton und 00
blinkt.

Zum Ausschalten des Signaltons:
Beriihren Sie .

Ausschalten der Funktion: Beriihren Sie @

gefolgt von —. Die verbleibende Zeit zahlt
zurlick auf 00

@

Die Funktion hat keine Auswirkung auf
den Betrieb der Kochzonen.

6.10 Pause

Mit dieser Funktion werden alle
eingeschalteten Kochzonen auf die niedrigste
Heizstufe geschaltet.

Wenn diese Funktion eingeschaltet ist,
werden alle anderen Symbole des
Bedienfelds verriegelt.

Die Funktion unterbricht nicht die Timer-
Funktionen.

1. Zum Aktivieren der Funktion: Driicken
sie Il .

leuchtet. Die Kochstufe wird auf 1
reduziert.
2. Zum Ausschalten der Funktion:

Driicken Sie | .
Die vorherige Heizstufe erscheint.
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6.11 Sperren

Sie kénnen das Bedienfeld sperren, wenn
Kochzonen eingeschaltet sind. So wird
verhindert, dass die Kochstufe versehentlich
geandert wird.

Stellen Sie zuerst die Kochstufe ein.

Einschalten der Funktion:Beriihren Sie EI

leuchtet 4 Sekunden auf. Der Timer bleibt
eingeschaltet.

Ausschalten der Funktion: Berthren Sie
EI. Die vorherige Kochstufe wird angezeigt.

®

Diese Funktion wird auch ausgeschaltet,
sobald das Kochfeld ausgeschaltet wird.

6.12 Kindersicherung

Diese Funktion verhindert ein versehentliches
Einschalten des Kochfelds.

Einschalten der Funktion: Schalten Sie das
Kochfeld mit @ ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Berlihren Sie EI 4 Sekunden
Iang. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit @ aus.

Ausschalten der Funktion: Schalten Sie
das Kochfeld mit (D ein. Stellen Sie keine
Kochstufe ein. Berlhren Sie EI 4 Sekunden
Iang. leuchtet auf. Schalten Sie das
Kochfeld mit @ aus.

Voriibergehendes Ausschalten der
Funktion fiir einen einzelnen
Kochvorgang: Schalten Sie das Kochfeld

mit © ein. leuchtet auf. Beriihren Sie IEI 4
Sekunden lang. Stellen Sie die Kochstufe
innerhalb von 10 Sekunden ein. Das
Kochfeld kann jetzt bedient werden. Wenn

Sie das Kochfeld mit © ausschalten, wird
diese Funktion wieder eingeschaltet.

6.13 Hob?Hood

Diese innovative automatische Funktion
verbindet das Kochfeld mit einer speziellen
Dunstabzugshaube. Das Kochfeld und die
Dunstabzugshaube kommunizieren mit Hilfe
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von Infrarotsignalen. Die Drehzahl des
Lufters wird automatisch eingestellt. Sie
richtet sich nach dem eingestellten Modus
und der Temperatur des heifl3esten
Kochgeschirrs auf dem Kochfeld. Sie konnen
den Lufter auch manuell vom Kochfeld
bedienen.

@

Bei den meisten Dunstabzugshauben ist
das Fernsteuerungssystem werkseitig
ausgeschaltet. Aktivieren Sie es, bevor
Sie die Funktion einschalten. Weitere
Informationen finden Sie in der Anleitung
der Dunstabzugshaube.

Automatische Bedienung der Funktion
Stellen Sie fur den automatischen Betrieb der
Funktion den Modus auf H1 — H6. Das
Kochfeld ist standardmagig auf H5
eingestellt. Die Dunstabzugshaube reagiert,
wenn Sie das Kochfeld bedienen. Das
Kochfeld misst die Temperatur des
Kochgeschirrs automatisch und passt die
Geschwindigkeit des Lufters an.

Automatikmodi

Automati- kochen!) Braten2)
sche Be-
leuch-
tung
Modus HO  Aus Aus Aus
Modus H1 Ein Aus Aus
Modus Ein Lufterge- Lufterge-
H2 3) schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
Modus H3  Ein Aus Lufterge-
schwindig-
keit 1
Modus H4  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 1
Modus H5  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 1 keit 2




Automati- k,chenl) Braten2)
sche Be-
leuch-
tung
Modus H6  Ein Lifterge- Lufterge-
schwindig-  schwindig-
keit 2 keit 3

1) Das Kochfeld erkennt, dass gekocht wird, und regelt
die Liftergeschwindigkeit je nach eingestelltem Auto-
matikmodus.

2) Das Kochfeld erkennt, dass gebraten wird, und re-
gelt die Liftergeschwindigkeit je nach eingestelltem Au-
tomatikmodus.

3) Dieser Modus schaltet den Liifter und die Beleuch-
tung ein und verlasst sich nicht auf die Temperatur.

Andern des Automatikmodus
1. Schalten Sie das Geréat aus.

2. Driicken Sie © 3 Sekunden lang. Das
Display wird ein- und ausgeschaltet.

3. Driicken Sie (8 3 Sekunden lang, bis
oder ©Y angezeigt wird.

4. Driicken Sie O wiederholt, bis
aufleuchtet.

5. Drlicken Sie auf+ des Timers, um einen
Automatikmodus auszuwahlen.

®

Schalten Sie den Automatikmodus der
Funktion aus, um die Dunstabzugshaube
direkt einzuschalten.

®

Wenn Sie das Garen beenden und das
Kochfeld ausschalten, kann die
Dunstabzugshaube noch ber einen
bestimmten Zeitraum laufen. Nach dieser
Zeit schaltet das System den Lifter
automatisch aus. Wahrend der folgenden
30 Sekunden kann der Lufter nicht
wieder eingeschaltet werden.

Manuelle Bedienung der
Luftergeschwindigkeit
Sie kénnen die Funktion auch manuell

bedienen. Berlihren Sie hierzu =, wenn das
Kochfeld eingeschaltet ist. Dies deaktiviert
den Automatikbetrieb und Sie konnen die
Luftergeschwindigkeit manuell &ndern. Durch

Driicken von = erhdht sich die
Luftergeschwindigkeit um eine Stufe. Wenn

Sie die Intensivstufe gewahlt haben und =
erneut driicken, wird die
Luftergeschwindigkeit auf 0 gesetzt und die
Dunstabzugshaube deaktiviert. Beriihren Sie

E, um die Luftergeschwindigkeit 1 wieder
einzustellen.

@

Zum Einschalten des Automatikbetriebs
schalten Sie das Kochfeld aus und
wieder ein.

Einschalten der Beleuchtung

Sie kdnnen das Kochfeld so einstellen, dass
die Beleuchtung automatisch eingeschaltet
wird, wenn Sie das Kochfeld einschalten.
Stellen Sie hierzu den Automatikmodus auf
H1 - H6 ein.

@

Die Beleuchtung der Dunstabzugshaube
schaltet sich 2 Minuten nach dem
Ausschalten des Kochfelds aus.

6.14 Strommanagement-Funktion

* Alle Kochzonen sind an eine Phase
angeschlossen. Siehe Abbildung.

* Die Phase hat eine maximale elektrische
Last.

« Die Funktion teilt die Leistung zwischen
den Kochzonen auf.

« Die Funktion wird aktiviert, wenn die
gesamte Strombelastung der Kochzonen
Uberschritten wird.

« Die Funktion reduziert die Leistung der
anderen Kochzonen.

« Das Display der Kochstufe der reduzierten
Zonen wechselt zwischen zwei Stufen.
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7. KOCHFELD - TIPPS UND HINWEISE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Kochgeschirr

®

Bei Induktionskochzonen erzeugt ein
starkes Elektromagnetfeld die Hitze im
Kochgeschirr sehr schnell.

®

Benutzen Sie fur die
Induktionskochzonen geeignetes
Kochgeschirr.

Kochgeschirrmaterial

» geeignet: Gusseisen, Stahl, Stahlemail,
Edelstahl, Boden aus mehreren Schichten
verschiedener Materialien (vom Hersteller
als geeignet gekennzeichnet).

* nicht geeignet: Aluminium, Kupfer,
Messing, Glas, Keramik, Porzellan.

Kochgeschirr eignet sich fiir

Induktionskochfelder, wenn:

» Wasser sehr schnell auf einer Kochzone
kocht, die auf die hdchste Erhitzungsstufe
geschaltet ist.

» Ein Magnet auf den Boden des
Kochgeschirrs zieht.
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@

Der Boden des Kochgeschirrs muss so
dick und flach wie mdglich sein.
Stellen Sie sicher, dass die Topfbdden
sauber sind, bevor Sie sie auf das
Kochfeld stellen.

Abmessungen des Kochgeschirrs

Induktionskochzonen passen sich
automatisch an die GréRe des
Kochgeschirrbodens an.

Die Kochzoneneffizienz hangt vom
Durchmesser des Kochgeschirrs ab.
Kochgeschirr mit einem Durchmesser kleiner
als das Minimum erhalt nur einen Teil der von
der Kochzone erzeugten Leistung.

7.2 Mindestdurchmesser
Kochgeschirr

Kochzone Kochgeschirr- Leistung (W)

durchmesser

(mm)
Hinten links 125 - 140 1400/2500
Hinten 145 - 180 1800/2800
rechts
Vorne rechts 145 - 180 1800/2800
Vorne links 180 - 210 2300/3600




7.3 Gerausche wahrend des
Betriebs

®

Die Gerausche sind normal und weisen
nicht auf eine Stérung hin. Die
Gerausche des Kochgeschirrs kénnen je
nach Kochgeschirrmaterial und
Leistungsstufe variieren.

Gerausche im Zusammenhang mit
Kochgeschirr:

» Knacken: Das Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

» Pfeifen: Sie haben die Kochzone auf eine
hohe Stufe geschaltet und das
Kochgeschirr besteht aus
unterschiedlichen Materialien
(Sandwichkonstruktion).

» Summen: Sie haben die Kochzone auf
eine hohe Stufe geschaltet.

Kochfeldbezogene Gerdusche:

* Rhythmisches Gerausch: Kochgeschirr
wird erkannt.

7.4 Oko Timer ECO Timer

Um Energie zu sparen, schaltet sich das
Heizelement der Kochzone aus, schon bevor
der Countdown-Timer ertdnt. Der Unterschied
in der Betriebszeit hangt von der eingestellten
Kochstufe und der Dauer des Garvorgangs
ab.

7.5 Vereinfachter Kochleitfaden

Das Verhaltnis zwischen der Kochstufe und
dem Energieverbrauch der Kochzone ist nicht
linear. Bei einer hdheren Kochstufe steigt der
Energieverbrauch nicht proportional an. Das
bedeutet, dass eine Kochzone, die auf eine
mittlere Kochstufe eingestellt ist, weniger als
die Halfte ihrer maximalen Leistung
verbraucht.

@

Die Angaben in der Tabelle sind

» Klicken: Elektrisches Umschalten:. Richtwerte.

* Rauschen, Surren: Der Lifter ist in
Betrieb.

Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps

(Min.)

1 Warmbhalten von gekochten Speisen. nach Be-  Legen Sie einen Deckel auf das Koch-

- darf geschirr.
1-2 Sauce Hollandaise, schmelzen: Butter, 5-25 Von Zeit zu Zeit rihren.

Schokolade, Gelatine.

bensmitteln, Eintopfgerichten und Sup-
pen.

2 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 - 40 Mit einem Deckel garen.
ne Eier.
2-3 Reis- und Milchgerichte kécheln las- 25-50 Mindestens doppelte Menge Fllssig-
sen, Fertiggerichte aufwarmen. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Halfte der Zeit umrihren.
3-4 Dunsten von Gemlse, Fisch, Fleisch. 20 - 45 Geben Sie ein paar Essloffel Wasser
hinzu. Uberprifen Sie die Wasser-
menge wahrend des Prozesses.
4-5 Kartoffeln und anderes Gemise damp- 20 - 60 Den Boden des Topfes mit 1 -2 cm
fen. Wasser bedecken. Uberprifen Sie
wahrend des Prozesses den Wasser-
stand. Lassen Sie den Deckel auf dem
Topf.
4-5 Kochen Sie gréere Mengen an Le- 60 - 150 Bis zu 3 | Flussigkeit plus Zutaten.
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Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)

6-7 Sanftes Braten: Schnitzel, Cordon bleu nach Be-  Bei Bedarf umdrehen.
vom Kalb, Kotelett, Frikadellen, Brat- darf
wirste, Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Krapfen.

7-8 Scharfes Braten, Rosti, Lendenstlicke, 5-15 Bei Bedarf umdrehen.
Steaks.

9 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von
Pommes frites.

Kochen Sie groe Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.

8. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

8.1 Aligemeine Informationen

» Reinige das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.

» Verwende stets Kochgeschirr mit
sauberen Boden.

» Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.

* Verwende ein spezielles Reinigungsmittel,
das fir die Oberflache des Kochfelds
geeignet ist.

» Verwende immer einen Schaber, der fir
Kochfelder mit Glasoberflache empfohlen
wird. Verwende den Schaber nur als
zusatzliches Werkzeug zur Reinigung des
Glases nach dem
Standardreinigungsverfahren.

/\ WARNUNG!

Verwende zum Reinigen der
Glasoberflache keine Messer oder
andere scharfe Metallwerkzeuge.

8.2 Reinigen der Kochfelds

« Sofort entfernen: Geschmolzenen
Kunststoff, Plastikfolie, Salz, Zucker und
Lebensmittel mit Zucker, sonst kann der
Schmutz das Kochfeld beschéadigen.
Achten Sie darauf, dass sich niemand
Verbrennungen zuzieht. Den speziellen
Reinigungsschaber schréag zur Glasflache
ansetzen und Uber die Oberflache
bewegen.

« Entfernen, wenn das Kochfeld
ausreichend abgekiihlt ist: Kalkringe,
Wasserringe, Fettflecken, glanzende
metallische Verfarbung. Reinigen Sie das
Kochfeld mit einem feuchten Tuch und
einem nicht scheuernden
Reinigungsmittel. Wischen Sie das
Kochfeld nach der Reinigung mit einem
weichen Tuch trocken.

« Entfernen Sie glanzende metallische
Verfarbungen: Benutzen Sie fir die
Reinigung der Glasoberflache ein mit
einer Losung aus Essig und Wasser
angefeuchtetes Tuch.

9. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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9.1 Funktionen des Backofens

0 Aus-Position
Der Backofen ist ausgeschaltet.

HeiBluft

Zum gleichzeitigen Backen auf maximal zwei
Einschubebenen und zum Dérren von Lebens-
mitteln.

Stellen Sie eine um 20 - 40 °C niedrigere Back-
ofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze ein.

() Pizzastufe / AirFry

— Zum Backen von Pizza und anderen Gerichten,

die von unten mehr Hitze bendtigen. /
Zum Braten von Lebensmitteln mit weniger Ol
oder ohne Backpapier. Flr Speisen wie
Pommes frites oder Pizza.

Ober-/Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer Ein-
schubebene.

[ SteamBake / Aqua-Reinigungsfunktion
Zum Hinzufligen von Feuchtigkeit wahrend des
Garens. Fur die richtige Farbe und knusprige
Kruste beim Backen. Fir saftigere Speisen beim
Aufwarmen.
Weitere Informationen zu folgenden Themen fin-
den Sie im Kapitel ,Pflege und Reinigung®:
Aqua-Reinigungsfunktion.

[fl Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion wurde zur Einhaltung der Ener-
gieeffizienzklassen- und Umweltdesignregulie-
rungen (gemaR EU 65/2014 und EU 66/2014)
verwendet. Tests gemaR: IEC/EN 60350-1.
Dies soll wéhrend des Garvorgangs Energie
sparen.
Die Backofentiir sollte wahrend des Garvor-
gangs geschlossen bleiben, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird. So wird gewahrleistet,
dass der Backofen mit der hochsten Energieeffi-
zienz arbeitet.
Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die Tem-
peratur im Garraum von der eingestellten Tem-
peratur abweichen. Die Warmeleistung kann ge-
ringer sein. Allgemeine Empfehlungen zur Ener-
gieeinsparung finden Sie im Kapitel ,Energieeffi-
zienz", ,Energie sparen®.
Die Kochanleitungen finden Sie im Kapitel ,Hin-
weise und Tipps“, Feuchte Umluft.
Die Backofenlampe wird wahrend dieser Funkti-
on automatisch ausgeschaltet.

@

Sie kdnnen Lebensmittel mit der Feuchte
Umluft-Funktion auftauen, ohne eine
Temperatur einzustellen.

ﬁ Grillstufe 2
Zum Girillen diinn geschnittener Lebensmittel in
groReren Mengen und zum Toasten von Brot.

9.2 Ein- und Ausschalten des
Backofens

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRer Fleischstlicke oder von Ge-
fluigel mit Knochen auf einer Ebene. Zum Ba-
cken von Gratins und zum Braunen.

@

Je nach Modell besitzt Ihr Gerat
Knopfsymbole, Kontrolllampen oder
Anzeigen:

» Die Anzeige leuchtet wahrend der
Aufheizphase des Backofens auf.

» Die Lampe leuchtet, wahrend der
Backofen in Betrieb ist.

» Das Symbol zeigt an, ob der Knopf
eine der Kochzonen, die
Ofenfunktionen oder die Temperatur
regelt.

1. Drehen Sie den Einstellknopf auf die
gewuinschte Ofenfunktion.

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewlinschte Temperatur.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des
Backofens den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.
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9.3 Einschalten der Funktion:
SteamBake

Diese Funktion erhoht die Feuchtigkeit
wahrend des Garvorgangs.

/\ WARNUNG!

Risiko von Schaden am Gerét.

Freigesetzte Feuchtigkeit kann
Verbrennungen verursachen:

Offnen Sie nicht die Geratetiir, wenn
folgende Funktion in Betrieb ist:
SteamBake.

Offnen Sie die Gerétetir vorsichtig nach
der Funktion: SteamBake.

9.4 Kiihlgeblase

Wenn der Backofen in Betrieb ist, wird das
Kulhlgeblase automatisch eingeschaltet, um
die Ofenoberflachen zu kiihlen. Nach dem
Abschalten des Backofens lauft das
Kihlgeblase weiter, bis der Ofen abgekuihlt
ist.

9.5 Einsetzen des
Backofenzubehors
Fettpfanne / Backblech:

Schieben Sie die Fettpfanne oder das
Backblech zwischen die Fihrungsschienen
der Einhangegitter.

®

Siehe Kapitel ,Tipps und Hinweise".

1.
2,

Backofentur 6ffnen.

Fillen Sie die Garraumvertiefung mit
Leitungswasser.

Die maximale Kapazitat der
Garraumvertiefung betragt 250 ml.
Flllen Sie die Garraumvertiefung nur mit
Wasser, wenn der Backofen kalt ist.
Drehen Sie den Funktionsknopf:

SteamBake .

Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewlinschte Temperatur.

Legen Sie Lebensmittel in das Gerat und
schlief3en Sie die Backofentir.

/\ VORSICHT!

Fillen Sie die Garraumvertiefung
nicht wieder mit Wasser auf, wahrend
der Garvorgang lauft oder der
Backofen heil} ist.

6.

Drehen Sie zum Ausschalten des Gerats
den Backofen-Einstellknopf und den
Temperaturwahlknopf auf die Position
Aus.

Entfernen Sie Wasser aus der
Garraumvertiefung.

/\ WARNUNG!

Stellen Sie sicher, dass das Gerat
abgekuhlt ist, bevor Sie das
verbleibende Wasser aus der
Garraumvertiefung entfernen.
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Kombirost:

Schieben Sie den Rost zwischen die
Fuhrungsstabe der Einhangegitter.

AirFry Backblech:

Setzen Sie das AirFry Blech in die dritte
Einschubebene ein. Setzen Sie das
Backblech in die erste Einschubebene ein.



®

* Alle Zubehorteile verfligen oben auf
der rechten und linken Seite Uber
kleine Vertiefungen zur Erhéhung der
Sicherheit. Die Vertiefungen sind auch
Kippsicherungen.

» Durch den umlaufend erhéhten Rand
des Rosts ist das Kochgeschirr gegen
Abrutschen gesichert.

9.6 Teleskopschienen — Einsetzen
des Backofenzubehors

®

Bewahren Sie die Montageanleitung der
Teleskopschienen fiir die spéatere
Verwendung auf.

Mit den Teleskopschienen kénnen Sie die
Einhangegitter leichter einsetzen und
entfernen.

Kombirost:

Setzen Sie den Kombirost so auf die
Teleskopschienen, dass die FiiRe nach unten
zeigen.

Auflaufpfanne:

=

\

\

Legen Sie das Backblech oder die
Auflaufpfanne auf die Teleskopschienen.

10. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

10.1 Display
A B
i
Q Hooo 9

= |

A. Uhrfunktionen
B. Timer

DEUTSCH
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10.2 Knopfe

Taste Funktion

Beschreibung

—_ MINUS

Einstellen der Zeit.

(D UHR

Einstellen einer Uhrfunktion.

_I_ PLUS

Einstellen der Zeit.

10.3 Uhrfunktionen

Uhrfunktion Verwendung
@ UHRZEIT Zum Einstellen, Andern oder Uberpriifen der Uhrzeit.
I_)l DAUER Einstellen der Einschaltdauer fiir den Backofen.
Q KURZZEIT-WECKER Einstellen eines Countdowns. Diese Funktion hat kei-

ne Auswirkung auf den Backofenbetrieb. Sie kénnen
diese Funktion jederzeit und auch bei ausgeschalte-
tem Backofen einstellen.

10.4 Einstellen der DAUER

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur ein.

2. Driicken Sie €D wiederholt, bis =
anfangt zu blinken.

3. Die DAUER wird mit + oder —
eingestellt.

Im Display erscheint 2.

4. Nach Ablauf der Zeit blinkt || und es
ertdnt ein akustisches Signal. Das Gerat
wird automatisch ausgeschaltet.

5. Dricken Sie eine beliebige Taste, um das
akustische Signal abzustellen.

6. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf die
Aus-Position.

10.5 Einstellen des KURZZEIT-
WECKERS

1. Dricken Sie @ wiederholt, bis Q anfangt
zu blinken.
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2. Drlicken Sie + oder =, um die
gewuinschte Zeit einzustellen.

Der Kurzzeit-Wecker wird automatisch nach

funf Sekunden eingeschaltet.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt
ein akustisches Signal. Driicken Sie eine
beliebige Taste, um das akustische
Signal abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

10.6 Ausschalten der Uhrfunktionen

1. Driicken Sie €D wiederholt, bis die
Anzeige fur die gewiinschte Funktion
blinkt.

2. Halten Sie = gedruckt.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrfunktion
ausgeschaltet.



11. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

/\ WARNUNG!

Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

@

11.1 Feuchte Umluft 'Y

Brot und Pizza

Die Temperaturen und Backzeiten in den
Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind

abhangig von den Rezepten, der Qualitat
und der Menge der verwendeten Zutaten.

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Brotchen 180 25-35 3
Pizza, gefroren, 350 g 190 25-35 3
Kuchen auf dem Backblech
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Biskuitrolle 180 20-30 3
Brownie 180 30-40 3
Kuchen in Form
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Souffle 200 30-40 3
Biskuitboden 180 20-30 3
Englischer Sandwichkuchen a la Victoria 150 25-35 3
Fisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Fisch in Beuteln, 300 g 180 25-35 3
Fisch, 200 g 180 25-35 3
Fischfilet, 300 g 180 25-35 3
Fleisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Fleisch im Beutel, 250 g 200 25-35 3
Fleischspielte, 500 g 200 30-40 3
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Kleine Backwaren

Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Platzchen 180 25-35 3
Makronen 160 25-35 3
Muffins 180 25-35 3
Cracker, pikant 170 20-30 3
Mirbeteigplatzchen 150 25-35 3
Tartelettes 170 15-25 3
Vegetarisch
Speise Temperatur (°C) Dauer (Min.) Einschubebe-
ne
Gemischtes Gemuse im Beutel, 400 g 180 25-35 3
Omelett 200 20-30 3
Gemise auf Backblech, 700 g 180 25-35 3
11.2 SteamBake
Backwaren
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Weiftbrot 180 150 10 30-40 2
Brétchen 200 150 5 20-25 2
Focaccia 190 150 10 20-25 1
Pizza, hausgemacht 230 150 10 15-20 2
Platzchen, Scones, 160 150 10 10-20 2
Croissants
Pflaumenkuchen, 160 150 10 70-80 2
Zimtschnecken
Tiefkiihlgerichte
Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Pizza 200 100 10 15 2
Croissant 170 50 10 25 2
Lasagne, frisch 200 200 10 35-45 2
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Speisen aufwarmen

Speise Temperatur Wassermen- Vorheizzeit Dauer (Min.) Ein-
(°C) ge in der (Min.) schub-
Garraumver- ebene
tiefung (ml)
Weil3brot 110 100 - 30-40 2
Brétchen 110 100 - 20-25 2
Pizza, hausgemacht 110 100 - 15-20 2
Focaccia 110 100 - 20-30 2
Gemise 110 100 - 15-25 2
Reis 110 100 - 15-26 2
Nudeln 110 100 - 15-27 2
Fleisch 110 100 - 15-28 2
Braten
Speise Temperatur Wassermenge Vorheiz- Dauer (Min.) Ein-
(°C) in der Gar- zeit (Min.) schub-
raumvertie- ebene
fung (ml)
Hahnchen 210 200 - 70-75 2
Halbes Hahnchen 210 200 - 35-50 2
Schweinebraten 180 200 - 65-70 2
Roastbeef, 1-1,5 kg 200 200 - 1. 50-55 2
1. Blutig 2. 60-65
2. Mittel 3. 65-70
3. Durch
Putenbraten 200 200 - 70 -85 2
11.3 Informationen fiir Prifinstitute
Speise Funktion Tempe- Dauer (Min.) Zubehor Ein-
ratur schub-
(°C) ebene
Tortchen (20 Stiick/Blech) Ober-/Unterhitze 170 20-30 Backblech 4
Tortchen (20 Stick/ HeiBluft 150 20-30 Backblech 2
Blech)1)
Tortchen (20 Stiick/ HeiRluft 150 25-35 Blech / Fett- 1+4
Blech)1) pfanne
Amerikanischer Apfelku-  Ober-/Unterhitze 180 70-90 Rost 1

chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal

versetzt
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Speise Funktion Tempe- Dauer (Min.) Zubehoér  Ein-

ratur schub-

(°C) ebene
Amerikanischer Apfelku-  HeiBluft 160 70-90 Rost 2
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Amerikanischer Apfelku-  Pizzastufe 160 60 - 80 Rost 2
chen, 2 Formen (g 20 cm)
auf dem Rost, diagonal
versetzt
Biskuit (fettfrei), 1 Form (& Ober-/Unterhitze 170 30-40 Rost 3
26 cm) auf dem Rost
Biskuit (fettfrei), 1 Form (¢ HeiRluft 150 35-45 Rost 2
26 cm) auf dem Rost
Biskuit (fettfrei), 1 Back- HeiRluft 160 25-35 Rost 1+4
form (@ 26 cm) auf dem
Rost 1)
Butterkekse/Feingeback  HeiRluft 140 20-35 Backblech 3
Butterkekse/Feingeback Heilluft 140 20-30 Backblech 1+4
Butterkekse/Feingeback  Ober-/Unterhitze 160 20-35 Backblech 3
Toast1) Grillstufe 2 Max. 1-5 Rost 4
Hamburger aus Rind- Grillstufe 1 Max. 15 - 20 erste Rost/ Fett- 4 +1
fleisch Seite. pfanne

10 - 15 zweite
Seite.

1) Backofen 10 Minuten vorheizen.

12. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

12.1 Hinweise zur Reinigung
Reinigungsmittel

* Reinigen Sie die Vorderseite des Gerats
nur mit einem Mikrofasertuch mit warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen und
Uberprifen Sie die Turdichtung um den
Garraumrahmen.

» Reinigen Sie die Metalloberflachen mit
einer geeigneten Reinigungslésung.

» Reinigen Sie Flecken mit einem milden
Reinigungsmittel.
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Taglicher Gebrauch

Reinigen Sie den Garraum nach jedem
Gebrauch. Fettansammlungen oder
andere Speisereste konnten einen Brand
verursachen.

Lassen Sie Speisen nicht langer als

20 Minuten im Gerat stehen. Trocknen Sie
den Garraum nach jedem Gebrauch nur
mit einem Mikrofasertuch ab.

Zubehor

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch mit
warmem Wasser und einem milden
Reinigungsmittel. Reinigen Sie die



Zubehorteile nicht im Geschirrspuler (mit
Ausnahme des AirFry-Backblechs).

* Reinigen Sie das Zubehor mit
Antihaftbeschichtung und das AirFry-
Backblech nicht mit Scheuermitteln oder
scharfkantigen Gegenstanden.

12.2 Reinigen des AirFry Blechs

1. Setzen Sie das AirFry Blech auf das
Backblech.

2. GieBen Sie heilRes Wasser mit Spllmittel
hinein und lassen Sie es einweichen.

3. Reinigen Sie das AirFry Blech mit einem
Schwamm oder einer Blirste, um
Speisereste zu entfernen.

Sie kénnen es auch im Geschirrspuler

reinigen.

12.3 Ofen mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront

Reinigen Sie die Backofentir nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm. Trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch ab.

Verwenden Sie keine Stahlwolle, Sduren
oder Scheuermittel, da diese die Oberflachen
beschadigen kénnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche Weise.

12.4 Reinigung der
Garraumvertiefung

Der Reinigungsvorgang entfernt
Kalkriickstande aus der Vertiefung im Boden
nach dem Garvorgang mit Dampf.

®

Fir die Funktion: SteamBake empfehlen
wir einen Reinigungsvorgang mindestens
nach 5-10 Garvorgangen.

1. Geben Sie 250 ml weil’en Essig in die
Garraumvertiefung am Boden des
Backofens.

Benutzen Sie einen hdchstens 6 %-igen
Essig ohne Zusatze.

2. Lassen Sie den Essig bei
Umgebungstemperatur 30 Minuten lang
die Kalkriickstéande auflésen.

3. Reinigen Sie den Garraum mit warmem
Wasser und einem weichen Lappen.

12.5 Entfernen der Einhangegitter

Entfernen Sie zur Reinigung des Backofens
die Einhangegitter.

1. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.

2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus.

@

Die Haltestifte der Teleskopausziige
mussen nach vorne zeigen.

Fihren Sie zum Einsetzen der Einhangegitter
die oben aufgefiihrten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

/\ VORSICHT!

Achten Sie darauf, dass der langere
Befestigungsdraht vorne ist. Die Enden
der beiden Dréahte missen nach hinten
zeigen. Eine fehlerhafte Montage kann
die Emaille beschadigen.

12.6 Benutzung: Aqua-
Reinigungsfunktion

Bei dieser Reinigungsfunktion werden mithilfe
von Feuchtigkeit Fett- und Speisereste aus
dem Gerat entfernt.
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1. Flullen Sie Wasser in die
Garraumvertiefung: 250ml.

Schalten Sie die Funktion ein.

pODN

Lassen Sie das Gerat 30 Min lang
arbeiten.

Schalten Sie das Gerat aus.

Warte, bis das Gerat kalt ist. Trocknen
Sie den Garraum mit einem weichen
Lappen ab.

12.7 Abnehmen der Backofentiir

oo

Um die Reinigung zu erleichtern, kénnen Sie

die Backofentir abnehmen.

|

2

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.
2. Dricken Sie den Schieber, bis Sie ein
Klicken horen.

3. SchlieRen Sie die Tiir, bis der Schieber

einrastet.
4. Hangen Sie die Tir aus.

Um die Tir zu entfernen, ziehen Sie sie

erst aus der einen und dann aus der
anderen Seite heraus.

Nach der Reinigung muss die Backofentdir in
umgekehrter Reihenfolge wieder eingebaut
werden. Achten Sie darauf, dass die Tur beim

Einsetzen hérbar einrastet. Drucken Sie
noétigenfalls kraftig gegen die Tur.

12.8 Abnehmen und Reinigen der
Tiirglasscheiben

®

Das Turglas Ihres Gerats kann sich in Art
und Form von den Beispielen in diesen
Abbildungen unterscheiden. Auch die
Anzahl der Scheiben kann variieren.
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Stellen Sie die Temperatur auf 90 °C ein.

1.

Fassen Sie die Turabdeckung B an der
Oberkante der Tir an beiden Seiten an.
Driicken Sie sie nach innen, um den

Kippverschluss zu I6sen.

2,

3.

Ziehen Sie die Turabdeckung nach vorne,
um sie abzunehmen.

Fassen Sie die Turglaser nacheinander
am oberen Rand an. Ziehen Sie sie nach
oben aus der Fiihrung.

4,

Reinigen Sie die Glasscheiben.

Zum Anbringen der Glasscheiben, fiihren Sie
die Schritte zum Ausbau in umgekehrter
Reihenfolge aus.

12.9 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif} sein.

1.

N

Schalten Sie den Backofen aus. Warten
Sie, bis der Ofen kalt ist.

Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Backofenlampe an der Rickwand

@

Die Glasabdeckung der Backofenlampe
befindet sich an der Riickwand des
Backofeninnenraums.



1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe gegen den Uhrzeigersinn, und
nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine
geeignete, bis 300 °C hitzebestandige
Backofenlampe.

Verwenden Sie eine Backofenlampe mit
der gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

12.10 Die Schublade

/\ WARNUNG!

Legen Sie keine Lebensmittel in die
Schublade.

/\ WARNUNG!

Lagern Sie keine brennbaren
Gegenstande wie Reinigungsmittel,
Plastikttten, Ofenhandschuhe, Papier,
Reinigungsprodukte, Aerosole oder
Kunststoffartikel in der Schublade. Wenn
Sie den Backofen verwenden, kann die
Schublade heild werden. Es besteht
Brandgefahr.

13. FEHLERSUCHE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Was zu tun ist, wenn ...

Die Schublade unter dem Backofen kann zur
Reinigung entfernt werden.

Schublade entfernen:

1.

2,

Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

Heben Sie die Schublade leicht an,
sodass sie in den Schubladenfihrungen
nach oben angehoben werden kann.

Um die Schublade zu installieren, befolgen
Sie die umgekehrte Vorgehensweise.

Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Sie kdnnen das Gerat nicht aktivie-

Das Gerat ist nicht oder nicht ord-
ren. nungsgemaR an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen.

Prifen Sie, ob das Gerat ordnungs-
gemaR an die Spannungsversor-
gung angeschlossen ist.

Sie kdnnen das Gerat nicht aktivie-
ren.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Si-
cherung die Ursache fiir die Stérung
ist. Brennt die Sicherung wiederholt
durch, wenden Sie sich an eine qua-
lifizierte Elektrofachkraft.

Das Kochfeld kann nicht eingeschal- Sie haben 2 oder mehr Sensorfelder Berlhren Sie nur ein Sensorfeld.

tet oder bedient werden.

gleichzeitig bertihrt.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Das Kochfeld kann nicht eingeschal-
tet oder bedient werden.

Auf dem Bedienfeld befinden sich
Wasser- oder Fettspritzer.

Reinigen Sie das Bedienfeld.

Ein akustisches Signal ertént und
das Kochfeld wird ausgeschaltet.
Wenn das Kochfeld ausgeschaltet
wird, ertdnt ein akustisches Signal.

Sie haben etwas auf ein oder meh-
rere Sensorfelder gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
den Sensorfeldern.

Das Kochfeld wird ausgeschaltet.

Sie haben etwas auf das Sensorfeld

(D gestellt.

Entfernen Sie den Gegenstand von
dem Sensorfeld.

Die Restwarmeanzeige funktioniert
nicht.

Die Zone ist nicht heiR, da sie nur
kurze Zeit in Betrieb war.

Wenn die Kochzone lange genug
betrieben wurde, um heil’ zu sein,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

Die automatische Aufheizfunktion
funktioniert nicht.

Die Kochzone ist heif3.

Lassen Sie die Kochzone abkihlen.

Die automatische Aufheizfunktion
funktioniert nicht.

Die hdchste Kochstufe ist einge-
stellt.

Die hochste Kochstufe hat die glei-
che Leistung wie die Funktion.

Die Kochstufe schaltet zwischen
zwei Stufen hin und her.

Die Leistungsbegrenzungsfunktion
ist eingeschaltet.

Sehen Sie Kapitel ,Kochfeld — Tagli-
cher Gebrauch®.

Die Sensorfelder werden heif3.

Das Kochgeschirr ist zu gro oder
Sie hast es zu nahe an die Bediene-
lemente gestellt.

Stelle groRes Kochgeschirr nach
Mdglichkeit auf die hinteren Kochzo-
nen.

Es ertont kein Signalton, wenn Sie
die Sensorfelder des Bedienfelds
berihrst.

Die Signale sind ausgeschaltet.

Schalte die Signale ein. Sehen Sie
Kapitel ,Kochfeld — Taglicher Ge-
brauch®.

E] wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Die Abschaltautomatik ist in Betrieb.

Schalten Sie das Kochfeld aus und
wieder ein.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Die Kindersicherung oder die Tas-
tensperre ist eingeschaltet.

Sehen Sie Kapitel ,Kochfeld — Tagli-
cher Gebrauch®.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Es befindet sich kein Kochgeschirr
auf der Kochzone.

Stellen Sie Kochgeschirr auf die
Kochzone.

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Das Kochgeschirr ist nicht geeignet.

Verwenden Sie passendes Kochge-
schirr. Sehen Sie Kapitel ,Kochfeld
— Tipps und Hinweise".

wird im Kochfeld-Display ange-
zeigt.

Der Durchmesser des Kochgeschirr-
bodens ist zu klein fiir die Kochzo-
ne.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit
den richtigen Abmessungen. Sehen
Sie Kapitel ,Kochfeld — Tipps und
Hinweise*.

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Backofen ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Die erforderlichen Einstellungen
sind nicht eingestellt.

Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
stellungen richtig sind.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Ersetzen Sie die Lampe.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Im Display wird ,12.00" angezeigt.

Es gab einen Stromausfall.

Setzen Sie die Uhrzeit zurick.

Dampf und Kondenswasser schla-
gen sich auf den Speisen und im
Garraum des Backofens nieder.

Sie haben das Gericht zu lange im
Backofen gelassen.

Lassen Sie die Speisen nach Been-
digung des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15 - 20 Minuten im
Backofen stehen.

Bei der Funktion SteamBake ist die
Garleistung nicht zufriedenstellend.

Sie haben die Garraumvertiefung
nicht mit Wasser gefillt.

Mehr Informationen hierzu finden
Sie unter ,Einschalten der Funktion
SteamBake*.

Das Wasser in der Garraumvertie-
fung kocht nicht.

Die Temperatur ist zu niedrig.

Stellen Sie die Temperatur auf min-
destens 110 °C. Sehen Sie Kapitel
,Backofen - Tipps und Hinweise".

Das Wasser tritt aus der Garraum-
vertiefung aus.

Es befindet sich zu viel Wasser in
der Garraumvertiefung.

Schalten Sie den Backofen aus und
stellen Sie sicher, dass das Geréat
abgekdhlt ist. Entferne das Wasser
mit einem Tuch oder Schwamm.
Fillen Sie die richtige Wassermen-
ge in die Garraumvertiefung. Mehr
Informationen hierzu finden Sie un-
ter ,Einschalten der Funktion
SteamBake*.

13.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst 16sen
kénnen, wenden Sie sich an Ihren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom

Garraum.

ren:

Wir empfehlen dir, die Daten hier zu notie-

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

14. ENERGIEEFFIZIENZ

14.1 Produktinformationen gemiR EU-Okodesign-Vorschriften fiir

Kochfelder

Modellbezeichnung

CIB6644BBW

Kochfeldtyp Kochfeld im freistehenden Herd

Anzahl der Kochfelder 4

Heiztechnik Induktion

Durchmesser der kreisformigen Koch-  Vorne links 21.0cm

felder (@) Hinten links 14.0 cm
Vorne rechts 18.0 cm
Hinten rechts 18.0 cm
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Energieverbrauch pro Kochfeld (EC Vorne links 191.0 Whi/kg
electric cooking) Hinten links 177.0 Wh/kg
Vorne rechts 189.0 Wh/kg
Hinten rechts 178.0 Wh/kg
Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 183.8 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 2: Kochfelder — Verfahren zur Messung

der Leistung.

14.2 Kochfeld - Energie sparen

Sie kénnen Energie beim taglichen Kochen
sparen, wenn Sie den folgenden Hinweisen
folgen.

*  Wenn Sie Wasser erhitzen, verwenden
Sie nur die Menge, die Sie benétigen.

* Legen Sie nach Mdglichkeit immer Deckel

auf das Kochgeschirr.

« Stellen Sie das Kochgeschirr direkt in die

Mitte der Kochzone.

¢ Nutzen Sie die Restwarme, um Speisen

warm zu halten oder zum Schmelzen.

14.3 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung fiir Backoéfen

Name des Lieferanten AEG
Modellbezeichnung CIB6644BBW 940003133
Energieeffizienzindex 95.3

A

Energieeffizienzklasse

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo-

dus

0.95 kWh/Programm

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus

0.82 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume

1

Warmequelle

Strom

Lautstarke

731

Art des Backofens

Backofen im freistehenden Herd

Masse

53.9 kg

IEC/EN 60350-1 - Elektrische Kochgeréte fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und

Grills — Methoden zur Leistungsmessung.

14.4 Backofen - Energiesparen

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geratetir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetlr darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Turdichtung sauber und stellen
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Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
vor, es sei denn, dies wird ausdriicklich
empfohlen.



Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwéarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Warmbhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen mochten.

Feuchte Umluft
Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen.

14.5 Produktinformationen fiir Stromverbrauch und maximale Zeit bis zum
Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand

0.8W

Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu

erreichen

20 Min

15. INFORMATIONEN ZUR ENTSORGUNG

lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen Abfalltonne auf
Radern gekennzeichnet. Das Gerat darf
deshalb nur getrennt vom unsortierten
Siedlungsabfall gesammelt und
zuriickgenommen werden, es darf also nicht
in den Hausmiill gegeben werden. Das Gerat
kann z. B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber
(siehe zu deren Rucknahmepflichten unten)
abgegeben werden. Das gilt auch fir alle
Bauteile, Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden
Altgerats.

Bevor das Altgerat entsorgt werden darf,
mussen alle Altbatterien und
Altakkumulatoren vom Altgerat getrennt

werden, die nicht vom Altgerat umschlossen
sind. Das gleiche gilt fir Lampen, die
zerstérungsfrei aus dem Altgerat entnommen
werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem
selbst dafir verantwortlich,
personenbezogene Daten auf dem Altgerat
zu l6schen.

Hinweise zum Recycling

Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln,
die mit diesem Symbol gekennzeichnet sind.
Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nicht im
Hausmdll sondern Uber die bereitgestellten
Recyclingbehalter oder die entsprechenden
ortlichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz auch elektrische und
elektronische Geréte.
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Riicknahmepflichten der Vertreiber in
Deutschland

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsflache
Elektro- und Elektronikgerate vertreibt oder
sonst geschaftlich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerats
ein Altgerat des Endnutzers der gleichen
Gerateart, das im Wesentlichen die gleichen
Funktionen wie das neue Gerét erflllt, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe hierzu
unentgeltlich zurtickzunehmen. Das gilt auch
fur Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens 800
m?, die mehrmals im Kalenderjahr oder
dauerhaft Elektro- und Elektronikgerate
anbieten und auf dem Markt bereitstellen.
Solche Vertreiber mussen zudem auf
Verlangen des Endnutzers Altgeréate, die in
keiner aulReren Abmessung gréer als 25 cm
sind (kleine Elektrogerate), im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zuriickzunehmen;
die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an
den Kauf eines Elektro- oder
Elektronikgerates geknupft, kann aber auf
drei Altgerate pro Gerateart beschrankt
werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder Elektronikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die
Abholung des Altgerates fur den Endnutzer
kostenlos.

Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur
den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager- und -versandflachen fur
Lebensmittel vorhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die
unentgeltliche Abholung von Elektro- und
Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmetbertrager (z. B. Kiihlschrank),
Bildschirme, Monitore und Geréte, die
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Bildschirme mit einer Oberflache von mehr
als 100 cm? enthalten, und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine der
auReren Abmessungen mehr als 50 cm
betragt. Fur alle Ubrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Ruckgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch fir
kleine Elektrogerate (s.o0.), die der Endnutzer
zurtickgeben will, ohne ein neues Gerat zu
kaufen.

Riicknahmepflichten von Vertreibern und
andere Moglichkeiten der Entsorgung von
Elektro- und Elektronikgeraten in der
Region Wallonien

Vertreiber, die Elektro- und Elektronikgerate
verkaufen, sind verpflichtet, bei der Lieferung
von Neugeraten Altgerate desselben Typs,
die im Wesentlichen die gleichen Funktionen
wie die Neugerate erflllen, kostenlos vom
Endverbraucher zuriickzunehmen. Dies gilt
auch bei der Lieferung von neuen Elektro-
und Elektronikgeraten oder beim Fernabsatz.

Dariber hinaus ist jeder, der Elektro- und
Elektronikgerate auf einer Verkaufsflache von
mindestens 400 m? verkauft, verpflichtet,
Altgerate, die in keiner dufleren Abmessung
groBer als 25 cm sind (Elektrokleingerate), im
Ladengeschéaft oder in unmittelbarer Nahe
kostenlos zurtickzunehmen; die Riicknahme
darf in diesem Fall nicht vom Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates abhangig
gemacht werden.

Die Ricknahme von Elektro- und
Elektronikgeraten kann auch auf
Containerplatzen oder zugelassenen
Recyclinghdfen erfolgen. Fir weitere
Informationen wenden Sie sich bitte an Ihre
Gemeindeverwaltung.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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