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Einbaubackofen Set
mit Glaskeramikkochfeld
Built-in oven set
with glass ceramic hob

EHE258-UBZ-020 schwarz /black

Gebrauchsanweisung







Gerat kennenlernen

Lieferumfang
1x Backofen

1x Grillrost

1x Backblech

1x Glaskeramikkochfeld
1x Bedienungsanleitung
1x Einbauanleitung

1x Servicekarte

Einbau Zubehor:

4x Halteklammern

4x Dichtungen

4x Schrauben: ST4.2x26mm
(Backofen)

4x Schrauben: ST4.2x32mm
(Kochfeld)

2x Bricken (nicht fir den empfohlenen
Anschluss zu verwenden)
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1x
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Zu Ihrer Sicherheit

1 Zu lhrer Sicherheit

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

Alle Sicherheitshinweise in dieser Gebrauchsanweisung sind mit einem Warnsymbol
versehen. Sie weisen frihzeitig auf mogliche Gefahren hin.

Diese Informationen unbedingt lesen und befolgen.

Verwendete Symbole

A GEFAHR

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

/N

bezeichnet eine geféhrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zum Tod oder zu
schwerwiegenden Verletzungen fihren kann!

/A VORSICHT

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

ACHTUNG

bezeichnet eine Situation, welche bei Nichtbeachtung zu Sachschaden flhrt.

/\STROMSCHLAGEFAHR!
AVERBRUHUNGSGEFAHR!
ABRANDGEFAHR!

Informationen und Hinweise die zu beachten sind.
Markiert eine Aufzahlung

Markiert Priifungsschritte der Reihe nach

Markiert Arbeitsschritte, der Reihe nach

Beschreibt die Reaktion des Gerates auf den Arbeitsschritt

ANEINZR S 4

1.1 BestimmungsgemdRe Verwendung

Das Gerat ist fur die Verwendung im privaten Gebrauch/Haushalt bestimmt. Es eignet
sich zum Garen und Backen von Lebensmitteln. Jede darlber hinaus gehende
Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemaB. Wird das Gerat gewerblich,
zweckentfremdet oder anders als in der Bedienungsanleitung beschrieben bedient,
beachten Sie bitte, dass vom Hersteller keine Haftung flr eventuelle Schaden
dbernimmt.

Zur bestimmungsgemaBen Verwendung gehdrt auch die Einhaltung der vom Hersteller
vorgeschriebenen Betriebs- und Wartungsbedingungen. Umbauten oder Veranderungen
am Gerat sind aus Sicherheitsgrinden nicht zulassig.
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Zu Ihrer Sicherheit

1.2 Sicherheit und Verantwortung

A GEFAHR
/A\STROMSCHLAG!

Beriihren Sie niemals ein elektrisches Gerat, wenn Thre Hande oder FliBe nass
sind oder wenn Sie barfuB3 sind.

e Ein beschadigtes Stromversorgungskabel unverziiglich durch den Lieferanten
ersetzen lassen.

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

e Lasst sich das Kochfeld durch einen Defekt nicht mehr ausschalten, sofort die
Haushaltssicherung ausschalten.

¢ Kundendienst kontaktieren.

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

A GEFAHR

e Dieses Gerat kdnnen Kinder ab 8 Jahren, sowie Personen mit verringerten
physischen, sensomotorischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und/oder Wissen benutzen:

e wenn man sie beaufsichtigt oder bezliglich des sicheren Gebrauchs des Gerates

unterweist.

wenn sie die daraus resultierenden Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Geréat spielen. Kinder vom Geréat fernhalten!

Kinder dirfen das Gerat nicht reinigen.

Verletzungsgefahr durch individuelle Reinigungsablaufe.

1.3 Sicherheit und Warnungen

A WARNUNG
ABRANDGEFAHR!

Niemals Gegenstande auf der Kochflache lagern.

¢ Niemals leicht entzliindliches oberhalb/unterhalb des Gerates lagern.

e Bei unbeabsichtigtem Einschalten des Gerates kénnen sich die Teile verformen
oder entziinden.
Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Kochfelder legen.
Vom heiBen Kochfeld alles fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunststoffe,
Folie, insbesondere Zucker und stark zuckerhaltige Speisen.

e Elektrische Gerate von heiBen Kochfeldern fernhalten.

e Besondere Vorsicht beim Braten:

e Ol und Fett kénnen sich entziinden.

Brennendes Ol oder Fett niemals mit Wasser loschen.

A WARNUNG
A\VERBRENNUNGSGEFAHR!

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

e Topflappen oder geeignete Handschuhe benutzen, um Grillrost oder Backblech
einzuschieben, zu entnehmen oder die Speisen zu wenden.

e Vor dem Entnehmen der Topfe den Temperaturregler / Energieregler auf «0»
stellen.
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Vor dem ersten Gebrauch

1.4 Gerate auspacken

/N
VERLETZUNGSGEFAHR!

Beschadigte Kochplatte / Ofentir umgehend durch den Kundendienst reparieren /
austauschen lassen.

/N
VERLETZUNGSGEFAHR!

Defekte Gerate ausschlieBlich nur durch einen autorisierten Elektrofachmann reparieren
lassen.

Transporthinweise

Gerat auf Transportschaden Uberpriifen.
Die Verpackung muss unbeschadigt sein.
e Ein beschadigtes Gerat auf keinen Fall installieren und in Betrieb nehmen.
¢ Im Falle eines Schadens den Kundendienst oder den Lieferanten kontaktieren.

Transportschutz entfernen

Gerate auspacken
e Backofen und Glaskeramikkochfeld behutsam auspacken.
e Backofen und Glaskeramikkochfeld auf Schaden Uberprifen.
Das Gerat ist fur den Transport geschitzt.
e Alle Klebebander, Styroporeinlagen und Plastikfolien entfernen.
e Kleberlickstédande behutsam mit Reinigungsbenzin entfernen

2 Vor dem ersten Gebrauch

Vor dem ersten Gebrauch den Backofen griindlich reinigen.

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

2. Die Zubehorteile entnehmen und mit lauwarmem Wasser abwaschen und
trocknen.

3. Den Backofen bei maximaler Temperatur 45 Minuten aufheizen, um
- mogliche Fertigungsriickstande auszubrennen.
- der Schutzfilm im Ofeninneren einzubrennen.

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

ACHTUNG
BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Verwenden Sie hierzu keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel; Oberflache
wird beschadigt.
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Betrieb

3 Betrieb

Betriebsarten und Back-/Brattabellen

Backofen Temperaturregler

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

Unabhangige Backofen-Beleuchtung

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

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

Auftauen

Gefrorene Lebensmittel kénnen schneller und schonend aufgetaut werden;
dies ist aufgrund des Ventilators méglich.
Keine Temperatureinstellung erforderlich.

Unter- und Oberhitze

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

Umluft

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

Unterhitze

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

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

Kombinierte Grill-/Oberhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und Oberhitze. Diese
Funktion erlaubt eine héhere Oberflachentemperatur, dies fihrt zu
vertiefter Braunung/gréBerer Krustenbildung.

groBere Portionen auf einmal zu grillen.

Hinweis

Temperatur auf 250 °C einstellen!

Die Backofentlr bei der Grillfunktion immer geschlossen halten.

Grill
Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill.
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Betrieb

Uhrzeit einstellen

- Auf dem Display blinkt die Uhr.

2. Mit der Taste 1 und 3 die Aktuelle Uhrzeit einstellen. .
HINWEIS 2 ¢
Die eingestellte Zeit ist nach 5 Sekunden gespeichert.

Timer
Der Timer ist jederzeit einstellbar.

1. Das Gerat einschalten.
I E‘UU ®

Timereinstellzeit: 1Minute bis 23 Stunden und 59 Minuten Timer aktivieren: DD DDJ
1. Auf die Taste 2 driicken und das Symbol £ blinkt. ] ' .

2. Mit der Taste 1 und 3 die Zeit einstellen.
HINWEIS

Die eingestellte Zeit ist nach 5 Sekunden gespeichert und das Symbol 0 st DD . EII]“
aktiv - e s

Alternativ

2. Auf die Taste 2 (M) dricken.

1. Die Timerzeit wie in Schritt 1 und 2 (oben) einstellen ED DD&
3. Das Symbol £ ist aktiv und blinkt. R

4. Um das Symbol Q 2y deaktivieren, auf eine Taste driicken.
5. Der Alarm ist ausgeschaltet. 00.30¢
- “ +

HINWEIS
Der Alarm schaltet sich automatisch nach 2 Minuten ab oder auf irgendeine Taste
dricken, um das Signal zu deaktivieren.

Halbautomatische Funktion =>|. |-l

Wenn der Backofen sich nach einer bestimmten Zeit automatisch abschalten soll.
1. Den Backofen mit der gewlinschten Temperatur und Funktion einstellen.
2. Auf die Taste ,M" dricken.
> Das Symbol 2| blinkt.
3. Mit der Taste 1 und 3 die Zeit wahlen (1-10 Stunden).

Alternativ auf die Taste ,M" zwei Mal driicken und das Symbol =| blinkt.

1. Mit der Taste 1 oder 3 die Endzeit einstellen.

2. Nach 5 Sekunden ist die Einstellung aktiv.
Nach Ablauf der eigestellten Backzeit, schaltet sich der Backofen automatisch ab und der
Alarm ist aktiv. Der Alarm schaltet sich nach 2 Minuten automatisch ab oder vorher auf
eine Taste drlicken.

HINWEIS

Bratdauer 0 bis 10 Std.

Bratendzeit: Bratdauer + aktuelle Uhrzeit + Wartezeit
Halbautomatische Funktion ist ausgeschaltet, die Back-Bratzeit auf 0.
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Beispiel

Endzeit einstellen:

Aktuelle Uhrzeit 2:00

Bratzeit: 3 Std.

Bratendzeit: 5:00

Es gibt 2 Methoden, um die Bratendzeit einzustellen.

Erste Methode:
3. Auf die Taste 2 dricken.

4.
5.

Mit der Taste 1 und 3 die Bratzeit wahlen.
Die Bratendzeit schaltet sich automatisch auf 5:00.

Zweite Methode

6.
7.
8.

Auf die Taste 2 zwei Mal driicken.
Mit der Taste 1 und 3 die Bratzeit einstellen.
Die Bratzeit ist auf 3:00 Std. eingeschalte.

5.00

1

* 3.00

1

- 5.00

Nach 5 Sekunden ist die Funktion aktiv. 3 Stunden spater ist auf dem Display 5:00 und
ein Signal (Alarm) ertont.

Automatische Funktion
Ist der Backofen fir eine bestimmte Zeit programmiert (Startzeit; Startdauer...):

1. Mit dem Funktionswahler und Temperaturregler die Funktion und Temperatur
wahlen.

2. Auf die Taste 2 (M) dricken. Der Backofen startet und auf dem Display blinkt das
Symbol 1.

3. Mit der Taste 1 und 3 die Bratdauer wahlen.

4. Die Taste ,M" zwei Mal driicken und auf dem Display blinkt 2| , die Bratendzeit
wahlen.

5. Die Gewahlte Zeit ist nach 5 Sekunden gespeichert.

6. Wenn die Bratendzeit erreicht ist, schaltet sich der Backofen automatisch ab und
ein Signal (Alarm) ertont.

7. Auf irgendeine Taste driicken, um den Alarm und das Symbol 2| zu deaktivieren.

Beispiel:

Die aktuelle Uhrzeit betragt: 2:00, die Bratdauer 3 Std und die Bratendzeit ist

10:00. Die Betriebszeit ist 7 Stunden. (10-3=7)

1.

QU A WN

Auf die Taste 2 (M) drucken. Der Backofen startet auf dem Display
blinkt das Symbol FI.

Mit der Taste 1 und 3 die Bratdauer wahlen.

Mit der Taste 1 und 3 die Betriebszeit (10:00) wahlen.

Nach 5 Sekunden ist die automatische Funktion aktiv.

Ab 7:00 startet der Backofen automatisch die eingestellte Funktion.
Wenn die Zeit 10:00 erreicht ist, schaltet sich der Backofen
automatisch ab.
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Kundendienst

3.1 Backofen bedienen ¥
Einschalten =
Temperaturregler auf die gewiinschte Backofentemperatur zwischen TV w
50 - 250 °C einstellen. T
ACHTUNG

BESCHADIGUNGSGEFAHR!

Backofenenergieregler nicht mit Gewalt iber die Endposition hinausdrehen.

e Betriebsanzeige leuchtet solange, bis die gewahlte Temperatur im Backofen
erreicht ist.

e Kontrollleuchte leuchtet gelb.

¢ Wahrend des Backens schaltet sich die Betriebsanzeige zeitweise ein- und aus
(Thermostatfunktion des Backofens).

¢ Restwdrme nutzen. Backofen etwa 5 Minuten friiher ausschalten und die Speisen
5 Minuten nachbacken.

Ausschalten
Backofen Funktionswahler und Temperaturregler auf ,0" zuriickdrehen.

Grillen

/N

&VERBI_:_{ENNUNGSGEFAHR DURCH HEISSE
OBERFLACHEN!

Backofen wahrend des Grillens nicht unbeaufsichtigt lassen. Kinder fernhalten!
Grill einschalten

9. Backofenfunktionswahler auf das Symbol Grill drehen.

10. Backofen wahrend 5 Minuten (bei geschlossener Backofentlir) durchwarmen.

11. Universalblech bzw. Grillrost mit der zu zubereitender Speise in richtiger Héhe im
Backofen anordnen.

12. Ein leeres Backblech flir das abtropfende Fett unter dem Rost anordnen.

/N
/ABRANDGEFAHR!

Grillgut nicht zu weit nach hinten im Backofen schieben. Dort ist es sehr hei3. fette
Grilladen kénnten Feuer fangen.
Hinweis
Bei der Backofenfunktion Umluft mit kombinierter Grill- und Oberhitze maximal die
Temperatur 200 °C einstellen.
Kleine bis mittelgroBe Fleischstliicke auf der obersten Einschubleiste, direkt unter dem
Infrarotheizkdrper, grillen.
¢ max.2-3 cm dicke Fleischportionen grillen.
e Fleisch- und Fischspeisen vor dem Grillen mit ein wenig Ol oder Fett einreiben.
e Speisen nach Ablauf der halben Grillzeit wenden.
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Ventilator-Betrieb
Der Ventilator wirbelt die heiBe Luft um das Gericht.
Vorteile des Umluft-Betriebes:

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

e Verklrzung der Brat-/Backzeit

Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen.

3.2 Glaskeramikkochfeld bedienen
Vor Gebrauch des Gerates unbedingt die » Sicherheitshinweise lesen und beachten.

/N
VERBRENNUNGEN DURCH HEISSE OBERFLACHEN

o Wadhrend des Gebrauchs wird das Gerat sehr heil3.
. — HeiBe Oberflachen nicht berihren.

o — Kinder vom Gerat fernhalten.

. — Nach dem Gebrauch Gerat ausschalten.

Gerat ein- und ausschalten
» Zum schnellen Uberblick und Kennenlernen der Funktionen siehe Geratebeschreibung.

Zum Einschalten des Gerates den zugehdrigen » Energieregler der Kochzone auf die
gewinschte Temperatur stellen. Das Kochfeldschema neben dem Energieregler zeigt die
Position der Kochzonen an.

Zum Ausschalten des Gerdtes alle Energieregler auf ,,0" (Aus) drehen.

Eine Lichtanzeige gibt an, sobald die Kochzone 50°C ibersteigt (Restwarmeanzeige) und
erlischt erst, wenn diese Sicherheitstemperatur unterschritten wird.

AN
STROMSCHLAGGEFAHR!

Das Glaskeramikkochfeld lasst sich nicht ausschalten.
o Sicherung am Sicherungskasten ausschalten und den » Kundendienst kontaktieren.
o Keine Reparaturen am Gerat vornehmen.

Die Kochzonen auf dem Kochfeld haben unterschiedliche Durchmesser und Leistungen.
Die Heizleistung einer Kochzone mit dem Energieregler regulieren.

Geeignetes Kochgeschirr

Fur das Glaskeramikkochfeld ist kein besonderes Geschirr notwendig. Es sollte jedoch
hitzebestandig sein (z.B. Tépfe und Pfannen aus Emaille oder Edelstahl) und tber
ausreichende Bodenstarke verfligen. Angaben des Geschirrherstellers beachten.

o Kochgeschirr verwenden, das die GréBe des Kochzone ausfillt.

o Nur Geschirr mit glattem und ebenem Boden verwenden. Raue Topfbéden kdnnen
das Glaskeramikkochfeld beschadigen.

o Kochflache und Boden der Tépfe und Pfannen missen sauber und trocken sein.

o Kein Geschirr verwenden, das aus Plastik besteht oder dessen Aluminiumschicht

zerkratzt ist.
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Kundendienst

Leistungsstufen (L-Stufen) der Energieregler

L-STUFE ENERGIEREGLER

1-2 Aufwarmen
3 Gemiise garen R
4-5 Suppe koche . -
6 Langsames Anbraten )
7-8 Fleisch / Fisch braten " !

9 Schnelles Kochen / Braten
o) @ Zuschaltung Brater Zone / Zweikreiskochfeld

Brater Zone / Zweikreiskochfeld umschalten

Den jeweiligen Energieregler bzw. Taktschalter (Zweikreiszone / Brater Zone) nach
rechts bis zum entsprechenden Symbol drehen.

1. Brater Zone / Zweikreiszone ist eingeschaltet.

2. Heizleistung mit dem Energieregler regulieren.

Kochfeld ausschalten
e Energieregler auf ,0" drehen.
Glaskeramikkochfeld nach jedem Gebrauch reinigen

Kochfeld mit einem feuchten Tuch und ein wenig Spulmittel abwischen.
Kochfeld mit einem sauberen Tuch trockenreiben.

Eventuelle Speisereste und Fettspritzer gleich entfernen.

Weitere Angaben zur Reinigung siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege'.

/N

/\VERBRENNUNGEN DURCH HEISSE OBERFLACHEN
DES GLASKERAMIKKOCHFELDES!

Kochstellen und deren Umgebung werden sehr heiB.
¢ Niemals heie Oberflachen berihren.
e Wenn das Kochen beendet ist, das Gerat ausschalten.
¢ Die Heizelemente nicht brennen lassen, wenn die Topfe oder Pfannen leer oder
nicht vorhanden sind.
e Schutzbedlrftige Personen, Kinder unter 8 Jahren und Haustiere vom Kochfeld
fernhalten.

4 Reinigung und Pflege Backofen

Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten unbedingt die »Sicherheitshinweise lesen und
beachten.

A GEFAHR

STROMSCHLAGGEFAHR!

e Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

e Keinen Dampfreiniger verwenden. Feuchtigkeit kann in elektrische Bauteile
gelangen.

e Das Gerat muss trocken sein, bevor es wieder in Gebrauch genommen wird.

A\ VORSICHT
EINKLEMMGEFAHR!

e Bei Reinigungs- und Pflegearbeiten, Hande und Finger vor Einklemmen in Tur und
Schnappscharniere schiitzen.
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ACHTUNG
SACHSCHADEN!

Aggressiv abrasive Reinigungsmittel kdnnen Oberflachen zerkratzen und Glasflachen
beschadigen.

¢ Keine atzenden Reinigungsmittel oder scheuernde Putzschwamme verwenden.

/N
VERLETZUNGSGEFAHR!

Eine falsche bzw. nicht fachgerecht ausgefiihrte Reparatur fihrt zu einem Verlust des
Garantieanspruchs.

e Reparaturen nur von qualifizierten Fachkraften ausfiihren lassen.
AuBenseiten des Gerites reinigen

¢ Bei folgenden Reinigungsarbeiten das Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

e AuBenseiten mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem trockenen Tuch
trockenwischen. Bei starker Verschmutzung handelsibliche Reinigungsmittel
verwenden. Angaben des Herstellers beachten.

e Die Geratetlr mit einem weichen Tuch und warmer Spullauge abwischen.

Innenraum und Zubehorteile reinigen

Den Backofen nach jedem Gebrauch reinigen. Fettansammlungen und Speisreste kénnten
einen Brand verursachen (» Vorgehen bei Feuer).

0 » Hartnackige Verschmutzungen mit einem speziellen
= Backofenreiniger reinigen.

1. Das Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

= | B 2. Einhangegitter und lose Zubehorteile aus dem Gerét
r~ |4 entnehmen und feucht abwischen.

| 3. Einhangegitter und lose Zubehoérteile trocknen und wieder
S I in den Backofen geben.
—— s

4.1 Geratetir aus- und einhdngen

VORSICHT VERLETZUNGSGEFAHR

Geratetur ist schwer.
e Geratetlr vorsichtig aus- und einhangen.
e Feste Schuhe tragen.

Zum besseren Reinigen des Innenraums lasst sich die Geratetlr aushangen.

1. Geratetlr 6ffnen, die beide Klappbiigel an den Scharnieren nach oben driicken.

2. Tiur leicht zudricken, anheben und nach vorne herausziehen.

3. Das Einhangen der Geratetlr erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.

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

5. Beide Klappbligel wieder unten driicken, damit die Scharniere beim SchlieBen der
Geratetlr nicht beschadigt werden.
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Kundendienst

4.2 Schutzglas reinigen
Glasscheibe bei Beschdadigung sofort tauschen lassen (» Kundendienst).
Das in die Geratetlr eingelassene Schutzglas kann fur die Reinigung enthommen werden.
1. Beide Kunststoffteile an den oberen seitlichen Ecken an der Innenseite der
Geratetlr aufschrauben.
2. Das Schutzglas vorsichtig entnehmen, reinigen und abtrocknen.
3. Das Einsetzen des Schutzglases erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
4. Schutzglas wieder mit den beiden Kunststoffteilen sichern.

5 Reinigung und Pflege Glaskeramikkochfeld

Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten unbedingt die »Sicherheitshinweise lesen und
beachten.

A GEFAHR

STROMSCHLAGGEFAHR!

e Vor Reinigungs- und Pflegearbeiten Gerat ausschalten und abkthlen lassen.

e Keinen Dampfreiniger verwenden. Feuchtigkeit kdnnte in elektrische Bauteile
gelangen.

e Das Gerat muss trocken sein, bevor es wieder in Gebrauch genommen wird.

A WARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR!

Eine falsche bzw. nicht fachgerecht ausgefiihrte Reparatur fliihrt zu einem Verlust des
Garantieanspruchs.

e Reparaturen nur von qualifizierten Fachkraften ausfiihren lassen.
ACHTUNG

SACHSCHADEN!

Aggressiv abrasive Reinigungsmittel kdnnen Oberflachen zerkratzen und Glasflachen
beschadigen.
Keine atzenden Reinigungsmittel oder scheuernde Putzschwamme verwenden.

Glaskeramikkochfeld reinigen

A WARNUNG

VERBRENNUNGEN DURCH HEISSE OBERFLACHEN

e HeiBe Oberflachen nicht berthren.
¢ Ubergekochtes Essen, Speisereste und Fettspritzer sofort wegwischen.

Bei folgenden Reinigungsarbeiten das Gerat ausschalten und abkihlen lassen.

e Kochzone mit einem feuchten Tuch abwischen und mit einem trockenen Tuch
trockenwischen. Bei starker Verschmutzung handelsibliche
Glaskeramikkochfeldreiniger verwenden. Angaben des Herstellers beachten.

e Zuckerrickstande mit heiBem Wasser entfernen.

A VORSICHT
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SCHNITTVERLETZUNG!

e Keine spitzen oder scharfen Gegenstande (z.B. Rasierklingen) zur Reinigung
verwenden.

e Aluminiumfolie und geschmolzenes Material aus Kunststoff/ Plastik mit einem
Rasierklingenschaber entfernen.

6 Tipps und praktische Hinweise

6.1 Energie sparen

e Backbleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme besser und verklrzen die
Backzeit.

¢ Restwdarme nutzen und die Speise nach dem Ausschalten noch 5 Minuten
nachwdarmen lassen.

e Der Durchmesser des Kochtopfes sollte gleich gro3 oder nur wenig grdsser als die
Kochzone sein.

e Fur die beste Heizleistung das Kochgeschirr genau auf die bezeichnete Kochzone
stellen.

¢ Beim Kauf von Geschirr darauf achten, dass haufig der obere Topfdurchmesser
angegeben wird. Dieser ist meistens gréBer als der Topfboden.

e Schnellkochtdpfe sind besonders zeit- und energiesparend. Durch die kurze
Zubereitungszeit werden Vitamine erhalten.

¢ Auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnellkochtopf achten, da der Topf
und auch die Kochzone durch Uberhitzung beschadigt werden kénnen.

e Kochtdpfe nach Moglichkeit mit einem passenden Deckel verschlieBen.

e Die GroBe des Kochtopfes an die Speisemenge anpassen.

e Restwdarme nutzen und das Gericht nach dem Ausschalten noch 5 Minuten
nachwarmen lassen.

6.2 Dasrichtige Programm wahlen
Dieses Gerdt weicht eventuell von dem friher verwendeten Produkt ab, daher im
Folgenden einige Tipps und Hinweise zu Zubereitungszeiten und -temperaturen.
e Backbleche mit hellen oder gldanzenden Oberflachen sind beim Backen mit Ober- &
Unterhitze nicht empfohlen, da die Unterseite Speise nicht gut durchbackt.
e Bei der erstmaligen Zubereitung eines Gerichts die Temperatur etwas niedriger
einstellen.
e Hitzebestandiges Geschirr verwenden, Angaben des Geschirrherstellers beachten.
e Backblech oder Grillrost gemaB den Empfehlungen in den Tabellen in die jeweilige
Einschubebene schieben.

Die Angaben in den Tabellen sind als Richtwerte zu verstehen und kénnen je nach
Rezept, Menge und gewlinschter Qualitat gedndert werden.

t" » Gednderte Zeiten fur die spatere Verwendung in die Tabelle
. eintragen.
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Kundendienst

Ober- & Unterhitze

Gebackart Einschubebene '{Scr:r:;peratur %;Ii):.lieltungszelt
Napfkuchen 2 170-180 60-80
Sandkuchen 2 160-180 65-80
Tortenboden 2-3 170-180 20-30
Biskuittorte 2 170-180 30-40
Gugelhupf (Hefeteig) 2 160-180 40-60
Brot (z.B. Mehrkornbrot) 2 210-220 50-60
Obstkuchen (Mirbeteig) 3 170-180 35-60
Streuselkuchen 3 160-170 30-40
Biskuitrolle 2 180-200 10-15
Pizza (auf dinnem Teig) 3 220-240 10-15
Pizza (auf dickem Teig) 2 190-210 30-50
Platzchen 3 160-170 10-30
Blatterteig 3 180-190 18-25
Baiser 3 90-110 80-90

Fleisch braten

e Im Backofen nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereiten. Fir
kleinere Portionen Kochfeld zum Braten verwenden.

e Zum Braten feuerfestes Geschirr mit hitzebestdndigen Griffen verwenden.

e Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost ein Blech mit etwas Wasser in die
untere Einschubleiste einschieben (Fettpfanne).

e Nach der Halfte der eingestellten Zeit den Braten mindestens einmal wenden
und ab und zu mit der entstehenden SoBe oder mit heiBem, gesalzenem Wasser
begieBen. Kein kaltes Wasser verwenden.

“ » Die Angaben in der Tabelle beziehen sich auf eine Menge von 1
kg. Fur jedes weitere Kilogramm ist mit etwa 15-25 Min. mehr
Zubereitungszeit zu rechnen.
Umluft
Zubereit
Fleischart Einschubebene Temperatur [°C] ungszeit
[min]
Ober & Unterhitze Ober- & Unterhitze pro cm
Rindfleisch
Roastbeef:
innen leicht blutig 3 250 12-15
»Saignant"
Ofen vorgeheizt:
halb durchgebraten 3 250 15-25
,medium"
Ofen vorgeheizt:
durchgebraten 3 210-230 25-30
+well done"
Rinderbraten 2 200-220 120-140
Schweinefleisch
Braten 2 200-210 90-140
Schinken 2 200-210 60-90
Schweinefilet 3 210-230 25-30
Kalbfleisch 2 200-210 90-140
Lammfleisch 2 200-220 100-120
Wild 2 200-220 100-120
Gefliigel
Huhn 2 210-220 40-55
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Gans = 190-200 150-180

Fisch 2 210-220 40-55
Kombinierte Grill- und Oberhitze

Fleischart Temperatur [°C] Zubereitungszeit [Min.]
Huhn (ca. 1,5 kg) 250 90-100

Huhn (ca. 2 kg) 250 110-130

Schaschlik 250 60-70

7 Leuchtmittel tauschen

A GEFAHR
/A\STROMSCHLAGGEFAHR!

e Vor Austausch des Leuchtmittels Sicherung am Sicherungskasten ausschalten und
Gerat abklhlen lassen.

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr funktionieren, kann die Backofenleuchte
selbst getauscht werden. Fiur geeignete Leuchtmittel oder (kostenpflichtigen)
Reparaturservice den » Kundendienst kontaktieren.

Leuchtmitteldaten Backofenleuchte

(fGr Temperaturen bis zu 300 °C geeignet):

Spannung | 230 V | Leistung | 25 W
Hitzebestandigkeit | T300 | Fassung | G9 (Steckleuchte)

Wie folgt vorgehen:

1. Gerat ausschalten und abkihlen lassen.
2. Schalter am Sicherheitskasten trennen. @
3. Geratetlr 6ffnen, Schutzabdeckung der @
Backofenleuchte abschrauben und das
defekte Leuchtmittel enthnehmen.
4. Neues Leuchtmittel vorsichtig einsetzen, >
ohne es mit den Fingern zu berihren. Ein
Brillentuch verwenden, um das

Leuchtmittel zu halten.

Schutzabdeckung wieder aufschrauben.

Sicherung einschalten und prifen, ob die Beleuchtung funktioniert.

Sollte die Beleuchtung nicht funktionieren, bitte an den Kundendienst wenden,
siehe Kapitel Kundendienst.

v ou
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Kundendienst

8 Fehlermeldungen und Stérungen

Fehlermeldung

Backofen heizt
nicht.

Backofenbeleuchtun
g leuchtet nicht.
Ventilator lauft
standig.

Mégliche Ursache
Temperatursensor
funktioniert nicht.
Einstellung DEMO
gewahlt.

Gerat falsch
angeschlossen.
Abweichende
Versorgungsspannung

Sicherung
durchgebrannt.
Leuchtmittel ist
defekt.

Bis zu 1 Stunde nach
dem Betrieb ist es
normal.

Fehlerbehebung
Kundendienst
kontaktieren.

Siehe Geratekennenlernen.

Kundendienst
kontaktieren.
Versorgungsspannung prifen,
gegebenenfalls Kundendienst
kontaktieren.
Elektrofachkraft kontaktieren.

Leuchtmittel tauschen).

Bei langerer Dauer Kundendienst
kontaktieren.
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9 Kundendienst

A WARNUNG

VERLETZUNGSGEFAHR!

Eine falsche bzw. nicht fachgerecht ausgefiihrte Reparatur flihrt zu einem Verlust des
Garantieanspruchs.
e Reparaturen nur von qualifizierten Fachkraften ausfiihren lassen.

Sollte sich eine Stérung anhand der angefiuihrten Hinweise Fehlermeldung nicht beseitigen
lassen, den Kundendienst kontaktieren:

EGS GmbH

Dieselstrasse 1

D-33397 Rietberg

Kundentelefon fir Deutschland:  +49 2944 9716 791

Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200 170

(kostenpflichtig, abhangig vom Netzanbieter)

6 » Der Besuch unseres Kundendiensttechnikers wird im Falle einer
Fehlbedienung oder einer in der Gebrauchsanweisung
beschriebenen Fehlerbehebung auch wahrend der Garantiezeit
verrechnet.

Fiir die Bearbeitung benoétigen wir folgende Angaben:
e Anschrift und Telefonnummer
e Fehlerbeschreibung
e Angaben It. Typenschild (Version, Batch, Modell, EAN, Seriennummer)

Hinweis: Typenschild befindet sich...
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Garantiebedingungen

10 Garantiebedingungen

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

Leistungsdauer

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

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

Durch die Inanspruchnahme der Garantie verléngert sich die Garantie weder fir das
Gerat noch fir die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mangelbeseitigung

Innerhalb der genannten Fristen beseitigen wir alle Méangel am Geréat, die nachweisbar
auf mangelhafte Ausfihrung oder Materialfehler zurickzufihren sind. Ausgewechselte
Teile gehen in unser Eigentum uber.

Ausgeschlossen sind:

Normale Abnutzung, vorsatzliche oder fahrlassige Beschadigung, Schaden, die durch
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung, unsachgemaBe Aufstellung, bzw. Installation
oder durch Anschluss an falsche Netzspannung entstehen, Schaden aufgrund von
chemischer bzw. elektrothermischer Einwirkung oder durch sonstige anormale
Umweltbedingungen, Glas-, Lack- oder Emaille Schaden und evtl. Farbunterschiede sowie
defekte Glihlampen.

Ebenso sind Mangel am Gerat ausgeschlossen, die aufgrund von Transportschaden
zurlckzufiuhren sind. Wir erbringen auch dann keine Leistungen, wenn - ohne unsere
besondere, schriftliche Genehmigung - von nicht ermachtigten Personen am Exquisit
Gerat Arbeiten vorgenommen oder Teile fremder Herkunft verwendet wurden. Diese
Einschrankung gilt nicht fur mangelfreie, durch eine qualifizierte Fachkraft mit unseren
Originalteilen, durchgeflihrte Arbeiten zur Anpassung des Gerates an die technischen
Schutzvorschriften eines anderen EU-Landes.

Geltungsbereich

Unsere Garantie gilt fiir Geréte, die in der Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich
erworben wurden und in Betrieb sind.
Bei Reklamationen defekter Gerate missen Absender- und Empfanger Anschrift in der
Bundesrepublik Deutschland oder Osterreich sein.
Fir Gerdte, die in anderen europaischen Landern erworben und betrieben werden, gelten
die Garantiebedingungen des Verkaufers.
Fiir Reparaturauftrage auBBerhalb der Garantiezeit gilt:
e Wird ein Gerat repariert, sind die Reparaturrechnungen sofort fallig und ohne
Abzug zu bezahlen.
e Wird ein Gerat Uberprift bzw. eine angefangene Reparatur nicht zu Ende gefihrt,
werden Anfahrts- und Arbeitspauschalen berechnet.
e Beratung durch unser Kundenberatungszentrum ist unentgeltlich
(s. Kapitel ,Kundendienst").
GGV Handelsgesellschaft mbH & Co. KG, August-Thyssen-Str. 8, D-41564 Kaarst-
Holzbittgen
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11 Technische Daten

MARKE EXQUISIT
Modell EHE258-UBZ-020
Produktgruppe Einau-Herdset
Spannung / Frequenz V/Hz 230 / 50
Anschlussleistung gesamt W 8550
Anschlussleistung Ofen W 2250
Backofenvolumen L 75

Leistung Backleuchte W 25
Abmessungen, unverpackt Herd HxBXT mm 595 x 595 x 567
Gewicht, unverpackt kg 40,5

EAN Nr. Backofen 4016572415469
EAN Nr. Kochfeld 4016572415476

*Technische Anderungen vorbehalten.

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

CE-Kennzeichen

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

Dieses Gerat ist mit dem CE Zeichen gekennzeichnet und verfligt liber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen
Marktiberwachungsbehdrden.
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12 Entsorgung

Verpackung entsorgen
" Die Verpackung sortenrein entsorgen. Pappe und Karton zum Altpapier und Folien in
‘ die Wertstoffsammlung geben.

[
-
Altgerat entsorgen (DE)

Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmuill entsorgt werden darf, sondern
eine separate Entsorgung erfordert. Sie kdnnen das Altgerat kostenfrei bei einer
geeigneten kommunalen Sammelstelle fiir Elektro- und Elektronikaltgerate, z.B. einem
Wertstoffhof, abgeben.
Die Adressen erhalten Sie von Ihrer Stadt- bzw. Kommunalverwaltung.
Alternativ kdnnen Sie kleine Elektroaltgerate mit einer Kantenldnge bis zu 25 cm bei Handlern mit
einer Verkaufsflache flr Elektro- und Elektronikgerate von mind. 400 m2 oder
Lebensmittelhdndlern mit einer Gesamtverkaufsflache von mind. 800 m2, die zumindest mehrmals
im Jahr Elektro- und Elektronikgerate anbieten, unentgeltlich zuriickgeben.
GroBere Altgerate kdnnen beim Neukauf eines Gerdts der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erfilllt, bei einem entsprechenden Handler kostenfrei
zuriickgegeben werden. Beziiglich der Modalitaten der Riickgabe eines Altgerats im Fall der
Auslieferung des neuen Gerdts, wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Altgerate dlrfen nicht in den Hausmdiill
Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder seiner
I

Bitte Entnehmen Sie — sofern mdglich - vor der Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstdrungsfrei enthnommen werden kdénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie flir die Loschung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

Kinder kénnen Gefahren, die im Umgang mit Haushaltsgerdten liegen, oft nicht erkennen. Fir die
notwendige Aufsicht sorgen und Kinder nicht mit dem Gerat spielen lassen.
Altgerdate entsorgen (AT)

Das Symbol der durchgestrichenen Abfalltonne auf Radern auf dem Produkt oder seiner
Verpackung bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmidill entsorgt werden darf, sondern
eine separate Entsorgung erfordert. Sie kdnnen das Altgerat kostenfrei bei einer
geeigneten kommunalen Sammelstelle fur Elektro- und Elektronikaltgerdte, z.B. einem

— Wertstoffhof, abgeben. Die Adressen erhalten Sie von Ihrer Stadt- bzw.
Kommunalverwaltung. Alternativ kdnnen Sie Elektroaltgerate beim Kauf eines neuen Gerats der
gleichen Art und mit derselben Funktion bei einem stationdren Handler unentgeltlich zurlickgeben.
Bezlglich der Modalitaten der Riickgabe eines Altgerats im Fall der Auslieferung des neuen Gerats,
wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Bitte Entnehmen Sie — sofern madglich - vor der Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstdrungsfrei enthnommen werden kdénnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie flir die Loschung personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Gerat selbst verantwortlich sind.

Das Gerat kann Stoffe enthalten, die bei falscher Entsorgung Umwelt und menschliche Gesundheit
gefahrden kénnen. Das Materialrecycling hilft, Abfall zu reduzieren und Ressourcen zu schonen.
Durch die getrennte Sammlung von Altgerdten und deren Recycling tragen Sie zur Vermeidung
negativer Auswirkungen auf die Umwelt und die menschliche Gesundheit bei.
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Get to know the unit

Scope of delivery

1xOven

1xgrill grate

1xBaking tray

1xGlass ceramic hob
1xInstruction manual
1xinstallation instructions
1xservice card

Installation accessories:

4xbrackets
4xseals
4xScrews : ST4.2x26mm (oven)
4xScrews : ST4.2x32mm (hob)

2xbridges (not to be used for the
recommended connection)

QUANTITY DESCRIPTION

1x Grill grate

1x Baking tray

POSITION DESCRIPTION

Function selector
Temp. hotplate
Temp. hotplate
Temp. hotplate
Temp. hotplate

© 0O N O U1 A W N B

Oven door handle

=
o

Hotplate frame

Oven temperature controller

Signal light Hotplate temperature
Signal light oven temperature

FIGURE
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Control panel

exqulslrl % -
Ol O
1 2 3 4 5 6

Figure 1 Control panel

Energy regulator (hob front left)
Energy regulator (hob rear left)
Oven function selector

Display

Oven temperature controller
Energy regulator (hob rear right)
Energy regulator (hob front right)

—»8888.

NOUAWN =

Figure 2 Display

Digital display
Alarm

Timer

Adjustment button
M Mode / Function
Adjustment button
End of roasting time
Start roasting time

S0 a0 T
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For your safety

13 For your safety

For safe and proper use, carefully read the instructions for use and other documents
accompanying the product and keep them for future use.

All safety instructions in these operating instructions are marked with a warning symbol.
They indicate possible dangers at an early stage.

Be sure to read and follow this information.

Symbols used

A DANGER

indicates a dangerous situation which, if not avoided, will result in death or serious
injury!

/N

Indicates a hazardous situation which, if not avoided, may result in death or serious
injury!

/A CAUTION

indicates a hazardous situation which, if not avoided, may result in minor or moderate
injury!

ATTENTION

describes a situation which, if not avoided, will result in property damage.

/A\ELECTRIC SHOCK HAZARD!
/A\DANGER OF SCALDING!
A\FIRE HAZARD!

Information and notes to be observed.

Marks an enumeration

Marks examination steps in sequence

Marks work steps, in order

Describes the reaction of the unit to the work step

ANy * YV

13.1 Intended use

The appliance is intended for private/household use. It is suitable for cooking and baking
food. Any other use is considered improper. If the appliance is used commercially, for
purposes other than those described in the operating instructions, please note that the
manufacturer accepts no liability for any damage.

Intended use also includes compliance with the operating and maintenance conditions
prescribed by the manufacturer. Conversions or modifications to the unit are not
permitted for safety reasons.

Page | 28



For your safety

13.2 Safety and responsibility

A DANGER

/A\STROKE!

Never touch an electrical appliance when your hands or feet are wet or when you
are barefoot.

¢ Have a damaged power supply cable replaced immediately by the supplier.

e If the cable or plug connections are damaged, do not use the appliance.

e If the hob cannot be switched off due to a defect, switch off the household fuse
immediately.

¢ Contact customer service.

Safety of vulnerable persons: Children and persons with reduced
abilities!

A DANGER

e This appliance can be used by children aged 8 years and above, as well as by
persons with reduced physical, sensorimotor or mental capabilities or lack of
experience and/or knowledge:

when supervising or instructing them on the safe use of the appliance.

if they understand the resulting dangers.

Children must not play with the appliance. Keep children away from the appliance!
Do not allow children to clean the appliance.

Risk of injury due to individual cleaning procedures.

13.3 Safety and warnings

A WARNING

A\FIRE HAZARD!

Never store objects on the cooking surface.

Never store easily flammable material above/below the appliance.

If the unit is switched on unintentionally, the parts may deform or ignite.

Do not place aluminium foil or plastic on the hobs.

Keep everything away from the hot hob that can melt, e.g. plastics, foil, especially
sugar and foods with a high sugar content.

e Keep electrical appliances away from hot hobs.

e Take special care when frying:

¢ Qil and grease can ignite.

Never extinguish burning oil or grease with water.

A WARNING

/A\DANGER OF BURNS!

Oven interior; heating element, baking tray, grill rack become very hot. Keep
children away!

¢ Use oven mitts or suitable gloves to insert or remove the grill rack or baking tray
or to turn the food.

e Before removing the pots, set the temperature regulator / energy regulator to "0".
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13.4 Unpack devices

VAN
RISK OF INJURY!

Have a damaged hotplate / oven door repaired / replaced immediately by the customer
service.

VAN
RISK OF INJURY!

Defective units may only be repaired by an authorised electrician.

Transport information

Check the unit for transport damage.
The packaging must be undamaged.
e Never install and operate a damaged unit.
¢ In case of damage, contact the customer service or the supplier.
Remove transport protection
Unpack devices
e Carefully unpack the oven and ceramic hob.
e Check the oven and ceramic hob for damage.
The unit is protected for transport.
¢ Remove all adhesive tapes, polystyrene inserts and plastic foils.
e Gently remove adhesive residues with cleaning solvent

14 Before first use

Clean the oven thoroughly before first use.

1. For good visibility in the oven; turn the function selector to the light; temperature
remains at 0 °C.

2. Remove the accessories, wash them with lukewarm water and dry them.

3. Heat the oven at maximum temperature for 45 minutes to
- burn out possible production residues.
- the protective film inside the oven to burn in.

4. Let the oven cool down; wipe the oven interior with a damp cloth to remove all
residues.

ATTENTION
DANGER OF DAMAGE!

Do not use harsh or abrasive cleaners for this purpose; surface will be damaged.
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Operation

15 Operation
Operating modes and baking/roasting tables °
Oven temperature controller -

The oven energy regulator allows temperature settings in the range from
50 OC tO 250 OC. 0, sd

Independent oven lighting \

Turning the function selector to this position illuminates the oven interior.
Use this function e.g. while cleaning the oven interior.

Defrost

Frozen food can be defrosted more quickly and gently; this is possible due
to the fan.
No temperature setting required.

Lower and upper heat

When the function selector is turned to this position, heating is done in the
conventional way.

Circulating air
In this position, heating is done with the fan and top/bottom heat. The fan
swirls the hot air around the dish and thus distributes the heat evenly in

the cooker. Suitable for baking and roasting at all levels, e.g. for cakes /
cake etc.

Bottom heat

In this position, heating is done with bottom heat only. The heat comes
from the lower radiator.

This heating mode is suitable for baking the food more strongly from the
underside. E.g. for baking moist food with fruit or for re-baking.

Top heat

In this position, heating is done with top heat only. The heat comes from
the upper radiator.

This heating mode is suitable, for example, for gratinating a casserole
(gratinating) or fruit cake.

Combined grill / top heat

Heating with grill and top heat takes place in this position. This function
allows a higher surface temperature, resulting in deeper browning/larger
crust formation.

grill larger portions at once.

Note

Set the temperature to 250 °C!

Always keep the oven door closed when using the grill function.

Grill
Heating with grill takes place in this position.

o,
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Operation

Set time

1. Switch on the unit.

- The clock flashes on the display. I E’UU ®

2. Use button 1 and button 3 to set the current time. o .
NOTE T
The set time is saved after 5 seconds.

Timer

1. The timer can be set at any time.
2. Timer setting time: 1minute to 23 hours and 59 minutes Activate DD 'DB“
- +
- u

timer:

Press button 2 and the symbola flashes.
Use button 1 and button 3 to set the time.

VAW

NOTE DD al}
» The set time is saved after 5 seconds and the symbola is active - e .
Alternative —

2. Press button 2 (M).
3. The symbolﬂ is active and flashing.

4. To deactivate the symbolﬁ1 , press a key.
5. The alarm is switched off. 00.40¢

NOTE
The alarm switches off automatically after 2 minutes or press any button to deactivate
the signal.

Semi-automatic function =>|. ||

If the oven is to switch off automatically after a certain time.
1. Set the oven to the desired temperature and function.
2. Press the "M" key.
> The symboll flashes.
3. Use button 1 and 3 to select the time (1-10 hours).

1. Set the timer time as in steps 1 and 2 (above). DD DBO

Alternatively, press the "M" button twice and the symbol=>| flashes.
1. Use button 1 or 3 to set the end time.
2. After 5 seconds the setting is active.
3. After the set baking time has elapsed, the oven switches off automatically and the
alarm is active. The alarm switches off automatically after 2 minutes or press a
button beforehand.

NOTE
» Roasting time 0 to 10 hrs.
» Roasting end time: Roasting time + current time + waiting time
» Semi-automatic function is switched off, the baking-roasting time is set to 0.

Page | 32



Customer service

Example

Roasting time: 3 hrs.

Set end time:

Current time 2:00 5 . DD
- w4

Roasting time: 5:00

1

There are 2 methods to set the roast end time.

First method:

1. Press button 2. i 3 DD
2. Use button 1 and 3 to select the frying time. *

3. The roast end time automatically switches to 5:00. TP 3

Second method

1. Press button 2 twice. 5 DD
2. Use button 1 and 3 to set the frying time. ! .

3. The roasting time is set to 3:00 hrs. T
4. After 5 seconds, the function is active. 3 hours later, the display shows 5:00 and a

signal (alarm) sounds.

Automatic function
Is the oven programmed for a certain time (start time; start duration...):

1.

ouUAWN

7.

The current time is: 2:00, the roasting time is 3 hrs and the roasting end time
is 10:00. The operating time is 7 hours. (10-3=7)
1.

Example: 2.00

ouAwWN

Select the function and temperature with the function selector and temperature
control knob.

Press button 2 (M). The oven starts and the symboll| flashes on the display.
Use button 1 and 3 to select the frying time.

Press the "M" button twice and the display flashes=l, select the cooking time.
The selected time is saved after 5 seconds.

When the roasting time is reached, the oven switches off automatically and a
signal (alarm) sound.

Press any button to deactivate the alarm and thel! icon.

Press button 2 (M). The oven starts and the symbol-| flashes on the | 300
display. - s
Use button 1 and 3 to select the frying time. r——
Use button 1 and 3 to select the operating time (10:00). " |UUU
After 5 seconds, the automatic function is active. - w 4
From 7:00 the oven automatically starts the set function. o
When the time 10:00 is reached, the oven switches off automatically. |- E . DD
5 1.00
- " +

».;|E|.}Dt1
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15.1 Operating the oven v
Switch on .
Set the temperature control knob to the desired oven temperature ° k
between “an,, st
50 - 250 °C.

ATTENTION
DANGER OF DAMAGE!

Do not force the oven energy regulator past the end position.

e Operating indicator lights up until the selected temperature is reached in the
oven.

e Control lamp lights up yellow.

¢ During baking, the operating display switches on and off intermittently
(thermostat function of the oven).

e Use the residual heat. Switch off the oven about 5 minutes earlier and bake the
food for another 5 minutes.

Switch off
Turn the oven function selector and the temperature control knob back to "0".
Barbecue

/N
/A\RISK OF BURNS FROM HOT SURFACES!

Do not leave the oven unattended during grilling. Keep children away!
Switch on grill

1. Turn the oven function selector to the Grill symbol.

2. Heat the oven for 5 minutes (with the oven door closed).

3. Place the universal tray or grill rack with the food to be prepared at the correct
height in the oven.

4. Place an empty baking tray under the rack for the dripping fat.

/N\
/\FIRE HAZARD!

Do not push the food too far to the back of the oven. It is very hot there. fatty grills
could catch fire.
Note
For the oven function convection with combined grill and top heat, set the temperature to
200 °C at the maximum.
Grill small to medium-sized pieces of meat on the top shelf, directly under the infrared
heating element.

e Grill max.2-3 cm thick meat portions.

e Rub meat and fish dishes with a little oil or fat before grilling.

e Turn the food over after half the grilling time has elapsed.
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Customer service

Fan operation

The fan swirls the hot air around the dish.
Advantages of recirculation operation:
¢ When baking, the temperature can be set approx. 20° lower, as the recirculation
function distributes the heat more evenly and thus makes better use of it.
e Shortening the frying/baking time
Suitable for preparing several dishes at the same time.

15.2 Operate glass ceramic hob
1. Before using the appliance, read and observe the » safety instructions.

/N
BURNS DUE TO HOT SURFACES

The appliance becomes very hot during use.
— Do not touch hot surfaces.

— Keep children away from the appliance.
— Switch off the unit after use.

Switching the unit on and off
» For a quick overview and familiarisation with the functions, see the unit description.

To switch on the appliance, set the associated » energy regulator of the cooking zone to
the desired temperature . The hob diagram next to the energy regulator shows the
position of the cooking zones.

To switch off the unit, turn all energy controls to "0" (off).
1. A light indicator shows as soon as the cooking zone exceeds 50°C (residual heat
indicator) and only goes out when the temperature falls below this safety
temperature.

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

The glass ceramic hob cannot be switched off.
o Switch off the fuse at the fuse box and contact the » customer service.
) Do not carry out any repairs on the unit.

The cooking zones on the hob have different diameters and outputs. Regulate the heat
output of a cooking zone with the energy regulator.

Suitable cookware

No special crockery is necessary for the glass ceramic hob. However, it should be heat-
resistant (e.g. pots and pans made of enamel or stainless steel) and have a sufficiently
thick base. Follow the instructions of the crockery manufacturer.

o Use cookware that fills the size of the cooking zone.

o Only use dishes with a smooth and even bottom. Rough pot bottoms can damage
the glass ceramic hob.

o The cooking surface and the bottom of the pots and pans must be clean and dry.

o Do not use dishes that are made of plastic or whose aluminium layer is scratched.
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Power levels (L levels) of the energy controllers

L-LEVEL ENERGY REGULATOR

1-2 Warm up
3 Cook vegetables _—0-

4-5 Cook soup ) ;
6 Slow frying ‘ ) g
7-8 Roast meat / fish 7 3

9 Quick cooking / frying )
Co) @ Switching on roaster zone / dual-circuit hob

Switching the roasting zone / two-circuit hob

Turn the respective energy control or cycle switch (dual-circuit zone / roaster zone) to
the right until the corresponding symbol appears.

1. Roaster zone / dual-circuit zone is switched on.

2. Regulate the heat output with the energy regulator.

Switch off hob
e Turn the energy regulator to "0".

Cleaning the glass ceramic hob after each use

Wipe the hob with a damp cloth and a little washing-up liquid.

Wipe the hob dry with a clean cloth.

Remove any food residues and grease splashes immediately.

For further information on cleaning, see chapter 'Cleaning and care'.

/N

/\BURNS CAUSED BY HOT SURFACES OF THE GLASS
CERAMIC HOB!

Cooking zones and their surroundings become very hot.
e Never touch hot surfaces.
¢ When cooking is finished, switch off the appliance.
e Do not let the heating elements burn if the pots or pans are empty or not present.
e Keep vulnerable persons, children under 8 years and pets away from the hob.

16 Cleaning and care of the oven

It is essential to read and observe the »Safety instructions before cleaning and
maintenance work.

A DANGER

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

e Before cleaning and maintenance work, switch off the appliance and from to cool
e Do not use a steam cleaner . Moisture can get into electrical components.
e The appliance must be dry before it is put back into use .

A CAUTION
TRAPPING DANGER!

¢ During cleaning and maintenance work, protect hands and fingers from getting
caught in the door and snap hinges.
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Customer service

ATTENTION
PROPERTY DAMAGE!

e Aggressively abrasive cleaning agents can scratch surfaces and damage glass
surfaces.
¢ Do not use corrosive cleaning agents or abrasive cleaning sponges.

AN
RISK OF INJURY!

e Incorrect or improperly performed repairs will result in the loss of the warranty
claim.
e Repairs should only be carried out by qualified specialists.

Clean the outside of the appliance

e For the following cleaning operations d , switch off the appliance and let it cool
down.

e Wipe the outside with a damp cloth and dry with a dry cloth. In case of heavy
soiling, use commercially available cleaning agents . Follow the manufacturer's
instructions.

e Wipe the appliance door with a soft cloth and warm detergent solution.

Cleaning the interior and accessories
Clean the oven after each use. Grease accumulation and food residues could cause a fire

(™ Fire_procedure ).

“ » Clean stubborn dirt with a special oven cleaner.

1. Switch off the appliance and let it cool down.

=« B 2. Suspended grille and loose accessories from the
e appliance and wipe them with a damp cloth.

Y ‘ 3. Dry the hanging rack and loose accessories and put them
AR 4 | =
| Spx=. back in the oven.
16.1 Hanging and unhanging the appliance door

CAUTION RISK OF INJURY

Unit door is heavy.
e Carefully unhinge and rehinge the appliance door.
e Wear sturdy shoes.

The appliance door can be unhinged to facilitate cleaning of the interior .

Open the appliance door, press the two hinged brackets on the hinges upwards.
Slightly press the door shut, lift it and pull it out towards the front.

The unit door is hung in the reverse order.

When hanging , make sure that the recess of the hinge fits correctly with the hook
of the hinge holder.

Press both folding brackets back down so that the hinges are not damaged when
closing the appliance door.

s

v
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16.2 Clean protective glass
Have the glass pane replaced immediately if damaged (» Customer service).
The protective glass embedded in the appliance door can be removed for cleaning .
1. Unscrew both plastic parts at the upper lateral corners on the inside of the
appliance door .
2. Carefully remove the protective glass , clean and dry it.
3. The protective glass is inserted in reverse order.
4. Secure the protective glass again with the two plastic parts.

17 Cleaning and Care Glass ceramic hob

It is essential to read and observe the » Safety instructions before cleaning and
maintenance work.

A DANGER

RISK OF ELECTRIC SHOCK!

e Before cleaning and maintenance work, switch off the appliance and let it cool
down.

e Do not use a steam cleaner. Moisture could get into electrical components.

e The appliance must be dry before it is used again.

A WARNING

RISK OF INJURY!

e Incorrect or improperly performed repairs will result in the loss of the warranty
claim.
e Repairs should only be carried out by qualified specialists.

ATTENTION
PROPERTY DAMAGE!

Aggressively abrasive cleaning agents can scratch surfaces and damage glass surfaces.
Do not use corrosive cleaning agents or abrasive cleaning sponges.

Cleanlng the glass ceramic hob

A WARNING

BURNS DUE TO HOT SURFACES

Do not touch hot surfaces.

e Wipe away overcooked food, food residues and grease splashes immediately.

e For the following cleaning operations d , switch off the appliance and let it cool
down.

e Wipe the cooking zone with a damp cloth and wipe dry with a dry cloth. In case of
heavy soiling, use commercially available glass ceramic hob cleaners. Follow the
manufacturer's instructions.

e Remove sugar residues with hot water .

Page | 38



Tips and practical advice

/N

CUTTING INJURY!

Do not use pointed or sharp objects (e.g. razor blades) for cleaning.
Remove aluminium foil and melted s material made of plastic/ plastic with a razor
blade scraper .

18 Tips and practical advice

18.1

18.2

Save energy

Baking trays with black surfaces conduct heat better and shorten the baking time.
Use residual heat and leave the food to reheat for another 5 minutes after
switching it off .

The diameter of the cooking pot should be the same size or only slightly larger
than the cooking zone .

For best heating performance, place the cookware exactly on the designated
cooking zone.

When buying dishes , pay attention to the fact that the upper pot diameter is
often specified. This is usually larger than the bottom of the pot.

Pressure cookers are particularly time- and energy-saving. Due to the short
preparation time, vitamins are preserved .

Make sure there is a sufficient amount of liquid in the pressure cooker, as the pot
and also the cooking zone can be damaged by overheating.

If possible, close cooking pots with a suitable lid .

Adjust the size of the cooking pot to the amount of food .

Use the residual heat and leave the dish to reheat for another 5 minutes after
switching it off.

Choosing the right programme

This appliance may differ from the product used previously, so below are some tips and
advice on preparation times and temperatures.

Baking trays with light or glossy surfaces are not recommended when baking with
top & bottom heat, as the underside food does not bake well.

When preparing a dish for the first time, set the temperature slightly lower.

Use heat-resistant crockery, follow the instructions of the crockery manufacturer.
Slide the baking tray or grill rack into the respective rack level according to the
recommendations in the tables.

The information in the tables is to be understood as guide values and can be changed
depending on the recipe, quantity and desired quality.

o

» Enter changed times for later use in the table.
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Top & bottom heat
Temperature Preparation time

Type of pastry Slide-in level [°C] [Min.]
gunct cake 2 170-180 60-80
Cake base 2 160-180 65-80
Sponge cake 2-3 170-180 20-30
2 170-180 30-40
Gugelhupf (yeast dough) > 160-180 40-60
Bread (e.g. multigrain > 210-220 50-60
bread)
Fruitcake (shortcrust 3 170-180 35-60
?:?S:\?I/a)le cake < E0R 7 SAO=A0
2 180-200 10-15
Sponge cake roll 3 220-240 10-15
Pizza (on thin dough) > 190-210 30-50
Pizza (on thick dough)
Biscuits 3 160-170 10-30
Puff pastry 3 180-190 18-25
Meringue 3 90-110 80-90

Roast meat

e Only prepare meat weighing more than 1 kg in the oven . F For smaller portions,
use hob for roasting. use.

e For frying use fireproof s dishes with heat-resistant handles .

e When roasting on the grid or grill grate put a tray with some water in the lower
shelf (fat pan).

¢ Halfway through the set time turn the roast at least once and occasionally baste
with the resulting sauce or with hot, salted water . Do not use cold water.

“ » The information in the table refers to a quantity of 1 kg. For each

additional kilogramme, an extra 15-25 min. of preparation
preparation time.
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Circulating air

Meat type

Beef

Roast beef :
slightly bloody
inside " saignant "
Oven preheated:
medium rare
"medium

Oven preheated:
well-done

"well done"
Roast beef
Pork

Roast

Ham

Pork tenderloin
Veal

Lamb

Wild

Poultry
Chicken

Goose

Fish

Slide-in level

Top & bottom heat

N

NNNWNN

2

2

Combined Grill- and top heat

Meat type

Chicken (approx. 1,5 kg)

Chicken (approx. 2 kg)

Shashlik

Tem perature [°C]
250
250
250

Temperature [°C]

Top - & bottom heat

250

250

210-230

200-220

200-210
200-210
210-230
200-210
200-220
200-220

210-220
190-200
210-220

Customer service

Preparati
on time
[min]
per cm

12-15

15-25

25-30
120-140

90-140
60-90
25-30
90-140
100-120
100-120

40-55
150-180
40-55

Preparation time [ Min.]

90-100
110-130
60-70
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19 Replace illuminant

A DANGER
ARISK OF ELECTRIC SHOCK!

e Before replacing the bulb, switch off the fuse at the fuse box and allow the unit to
cool down.
If the oven light no longer works, the oven light itself can be replaced. For suitable lamps
or (chargeable) repair service contact » customer service.
Illuminant data Oven light
(suitable for temperatures up to 300 °C):

Voltage | 230 V | Power | 25 W
Heat resistance | T300 | Version | G9 (plug-in lamp)

Proceed as follows:

1. Switch off the appliance and let it cool

down. (@
2. Switch on the safety box disconnect. @
3. Open the appliance door, unscrew the

protective cover of the oven light and

remove the defective bulb. unscrew it and —agtl

remove the defective bulb.
4. Insert the new bulb carefully without

touching it with your fingers. Use a

spectacle cloth to hold the lamp.

Screw the protective cover back on.

Switch on the fuse and check whether the lighting works.

If the lighting does not work, please contact the customer service, see chapter
Customer service.

vou
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20 Error messages and faults

Customer service

Error message

Oven does not heat.

Oven light does not
come on.
Fan runs constantly.

Possible cause
Temperature sensor does not
work.

Setting DEMO selected.

Unit incorrectly connected.

Deviating supply voltage.

Fuse blown.
Bulb is defective.

It is normal up to 1 hour after
operation.

Troubleshooting
Customer service
contact .

See Getting to know the
equipment .

Customer service
contact.

Check supply voltage,
contact customer service if
necessary.

Contact a qualified
electrician.

Replace bulb).

In case of longer duration,
contact customer service.
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21 Customer service

A WARNING

DANGER OF INJURY!

e Incorrect or improperly performed repairs will result in the loss of the warranty
claim.
e Repairs should only be carried out by qualified specialists.

If a fault cannot be rectified using the information provided at Error message contact the
customer service:

EGS GmbH

Dieselstrasse 1

D-33397 Rietberg

Customer telephone for Germany: +49 2944 9716 791

Customer telephone for Austria: 0820 200 170

(chargeable, depending on network provider)

6 » The visit of our customer service technician will be charged in the
event of incorrect operation or a described in the operating
instructions troubleshooting even during the warranty period .

For processing, we require the following information:
e Address and Telephone number
e Error description
e Details according to type plate ( Version , Batch, Model, EAN, Serial number)

Note: Type plate is located...
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Warranty conditions

22 Warranty conditions

As the purchaser of an Exquisit appliance, you are entitled to the statutory warranty from
the purchase contract with your dealer. In addition, we grant you a warranty under the
following conditions:

Duration of benefits

The guarantee runs for 24 months from the date of purchase (proof of purchase must be
presented). During the first 6 months, the customer service will repair defects in the unit
free of charge. The prerequisite is that the unit is accessible for repairs without special
effort. In the further 18 months, the purchaser is obliged to prove that the defect already
existed at the time of delivery.

In the case of commercial use (e.g. in hotels, canteens) or shared use by several
households, the guarantee is 12 months from the date of purchase (proof of purchase
must be presented). During the first 6 months, the customer service will repair any
defects in the appliance free of charge. The condition is that the appliance is accessible
for repairs without special effort. In the further 6 months, the purchaser is obliged to
prove that the defect already existed at the time of delivery.

Making a claim under the guarantee does not extend the guarantee for either the
appliance or the newly installed parts.

Scope of the rectification of defects

Within the aforementioned periods, we shall remedy all defects in the unit that are
demonstrably due to defective workmanship or material defects. Replaced parts become
our property.

Excluded are:

Normal wear and tear, deliberate or negligent damage, damage caused by non-
observance of the operating instructions, improper set-up or installation or by connection
to the wrong mains voltage, damage due to chemical or electrothermal effects or due to
other abnormal environmental conditions, glass, paint or enamel damage and possible
colour differences as well as defective light bulbs.

Defects to the appliance which are due to transport damage are also excluded. We will
also not provide any services if - without our special written approval - work has been
carried out on the Exquisit device by unauthorised persons or parts of foreign origin have
been used. This restriction does not apply to defect-free work carried out by a qualified
specialist using our original parts to adapt the appliance to the technical protection
regulations of another EU country.

Scope

Our guarantee applies to appliances purchased and in operation in the Federal Republic
of Germany or Austria.
In the case of complaints about defective equipment, the sender and recipient addresses
must be in the Federal Republic of Germany or Austria.
For units purchased and operated in other European countries, the warranty conditions of
the seller apply.
The following applies to repair orders outside the warranty period:
e If a unit is repaired, the repair invoices are due immediately and payable without
deduction.
e If a unit is checked or a repair that has been started is not completed, travel and
labour charges will be invoiced.
e Advice from our Customer Advisory Centre is free of charge
(see chapter "Customer Service").
GGV Handelsgesellschaft mbH & Co. KG, August-Thyssen-Str. 8, D-41564 Kaarst-
Holzbittgen
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23 Technical data

BRAND EXQUISIT
Model EHE258-UBZ-020
Product group Einau-Herdset
Voltage / Frequency V/Hz 230/ 50

Total connected load W 8550

Connected load stove W 2250
Backofenvolumen L 75

Baking light output W 25

Dimensions, unpacked Stove HxWxD mm 595 x 595 x 567
Weight, unpacked kg 40,5

EAN No. Oven 4016572415469
EAN No. Hob 4016572415476

*Technical changes reserved.

All appliance-specific data of the energy label have been determined by the appliance
manufacturer according to Europe-wide standardised measurement procedures under
laboratory conditions. They are recorded in EN 50304. The actual energy consumption of
the appliances in the household depends on the installation location and user behaviour
and may therefore be higher than the values determined by the appliance manufacturer
under standard conditions.

CE mark

At the time of its market launch, this device complies with the requirements laid down in
the Council Directives on the approximation of the laws of the Member States relating to
electromagnetic compatibility Directive 2014/30/EU and on the use of electrical
equipment within certain voltage limits Directive 2014/35/EU.

This appliance is marked with the CE symbol and has a declaration of conformity for
inspection by the responsible market surveillance authorities.

Page | 46



24 Disposal

Dispose of packaging
" Dispose of the packaging according to type. Put cardboard and carton in the waste
) ‘ paper collection and foil in the recyclables collection.

-y

Dispose of old appliance (EN)
Old appliances must not be disposed of with household waste
The symbol of the crossed-out wheeled bin on the product or its packaging means that
the appliance must not be disposed of with household waste but requires separate
disposal. You can take the old appliance free of charge to a suitable municipal collection
— point for waste electrical and electronic equipment, e.g. a recycling centre.
You can obtain the addresses from your city or local government.
Alternatively, you can return small WEEE with an edge length of up to 25 cm free of charge to
retailers with a sales area for electrical and electronic equipment of at least 400 m2 or food
retailers with a total sales area of at least 800 m2 who offer electrical and electronic equipment at
least several times a year.
Larger old appliances can be returned free of charge to an appropriate dealer when purchasing a
new appliance of the same type that performs substantially the same functions as the new
appliance. For the modalities of returning an old appliance in case of delivery of the new appliance,
please contact your dealer.

Please remove - if possible - all batteries and accumulators as well as all lamps that can be
removed without destroying them before disposing of the product.

We would like to point out that you are responsible for deleting personal data on the device to be
disposed of.

Children are often unable to recognise the dangers inherent in handling household appliances.
Provide the necessary supervision and do not let children play with the appliance.

Dispose of old appliances (AT)

The symbol of the crossed-out wheeled bin on the product or its packaging means that
the appliance must not be disposed of with household waste but requires separate
disposal. You can take the old appliance free of charge to a suitable municipal collection
point for waste electrical and electronic equipment, e.g. a recycling centre. You can

B ,oin the addresses from your city or municipal administration. Alternatively, you can
return WEEE free of charge when buying a new appliance of the same type and with the same
function from a stationary retailer. Please contact your dealer regarding the modalities of returning
an old appliance in case of delivery of the new appliance.

Please remove - if possible - all batteries and accumulators as well as all lamps that can be
removed without destroying them before disposing of the product.

We would like to point out that you are responsible for deleting personal data on the device to be
disposed of.

The appliance may contain substances that can endanger the environment and human health if
disposed of incorrectly. Material recycling helps to reduce waste and conserve resources. By
collecting old appliances separately and recycling them, you help prevent negative impacts on the
environment and human health.
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