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WICHTIGES DOKUMENT! BITTE MIT KAUFBELEG AUFBEWAHREN

Bedienungsanleitung
und
Installationsanweisung
far
Elektro-Einbauherd

EHE155-1.1U

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde

Wir danken lhnen fur den Kauf unseres Elektro-Einbauherdes.
Sie haben gut gewahlt. Ihr Exquisit-Gerat wurde fir den
Einsatz im privaten Haushalt gebaut und ist ein
Qualitatserzeugnis, das hochste technische Anspriche mit
praxisgerechtem Bedienkomfort verbindet — wie andere
Exquisit-Gerate auch, die zur vollen Zufriedenheit ihrer
Besitzer in ganz Europa im Einsatz stehen.



Entsorgung von Geraten

Diese Anleitung bitte gut durchlesen

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte diese
Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Sie enthalt wichtige
Sicherheitshinweise fur die Installation, den Betrieb und den Unterhalt des
Gerates. Eine korrekte Bedienung tragt wesentlich zur effizienten
Energienutzung bei und minimiert den Energieverbrauch im Betrieb.

Eine unsachgemafe Verwendung des Gerates kann gefahrlich sein,
insbesondere fur Kinder.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung zum spateren Nachschlagen auf.
Geben Sie sie an eventuelle Nachbesitzer weiter. Bei Fragen zu Themen, die in
dieser Bedienungsanleitung fur Sie nicht ausfihrlich beschrieben sind,
kontaktieren Sie den Kundendienst Deutschland Tel. +49 (0) 2944 9716-791
oder besuchen unsere Webseite www.ggv-exquisit.de.

Der Hersteller arbeitet standig an der Weiterentwicklung aller Typen und

Modelle. Bitte haben Sie deshalb Verstandnis daflr, dass wir uns Anderungen
in Form, Ausstattung und Technik vorbehalten mussen.
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Sicherheit

1 Entsorgung von Geraten

Dieses Gerat ist ausgezeichnet It. Vorgabe der Europaischen
Entsorgungsvorschrift

2012/19/EU

I
Sie stellt sicher, dass das Produkt ordentlich entsorgt wird. Durch die

umweltgerechte Entsorgung stellen Sie sicher, dass eventuelle gesundheitliche
Schaden durch Falschentsorgung vermieden werden.

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

Die Entsorgung muss nach den jeweils oOrtlich gultigen Bestimmungen
vorgenommen werden. Fur weitere Informationen wenden Sie sich an lhre
ortliche Behorde oder Entsorgungsfirma.

Machen Sie ausgediente Altgerate vor der Entsorgung unbrauchbar:

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

- Entfernen oder zerstoren Sie evtl. vorhandene Schnapp- und
Riegelschlosser.

Kinder kdnnen Gefahren, die im Umgang mit Haushaltsgeraten liegen, oft nicht
erkennen. Sorgen Sie deshalb fur die notwendige Aufsicht und lassen Sie
Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

2 Sicherheit

2.1 Sicherheitshinweise

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

2.2 Erklarung der Sicherheitshinweise

GEFAHR

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

Stromschlaggefahr

HeiRe Oberflache! Verbrennungsgefahr
Verbruhungsgefahr

> B B P

VORSICHT

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zu
leichten oder massigen Verletzungen flihren kann!

WICHTIG

bezeichnet eine Situation, welche bei Nichtbeachtung erhebliche Sach- oder
Umweltschaden bewirken kann!

2.3 Allgemeine Sicherheitshinweise

Schalten Sie das Gerat nach Gebrauch immer aus.
Schalten Sie im Notfall sofort die Sicherung aus.

b

GEFAHR
Stromschlaggefahr
Lebensgefahr / Verletzungsgefahr

FURe nass sind oder wenn Sie barfuld sind.
e Benutzen Sie niemals ein elektrisches Gerat im Freien.

geltenden Normen und Vorschriften durchgefuhrt werden,
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Sicherheit

einschlieB3lich der Brandschutzmaflnahmen. Bitte fUhren Sie diese
Arbeiten niemals selbst durch.

Die elektrische Sicherheit dieses Gerates ist nur garantiert, wenn
das Gerat an ein einwandfrei geerdetes System angeschlossen wird
und den elektrischen Sicherheitsnormen entspricht.

Ein beschadigtes Stromversorgungskabel muss unverzuglich durch
den Lieferanten, Fachhandler oder Kundendienst ersetzt werden.
Wenn Kabel oder Stecker Verbindungen beschadigt sind, durfen
Sie das Gerat nicht mehr benutzen.

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

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

Das Gerat muss trocken sein, bevor Sie es wieder in Betrieb
nehmen.

Aulder den in dieser Bedienungsanleitung beschriebenen
Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen keine Eingriffe am Gerat
vorgenommen werden.

Das Gerat muss von qualifiziertem Personal oder Technikern
installiert werden. Bitte fuhren Sie diese Arbeiten nie selbst durch.

HINWEIS

Der Hersteller lehnt jegliche Haftung flr Verletzungen und Schaden ab, die aus
der Nichtbeachtung der Hinweise und Anleitungen zur Installation, Wartung und
Bedienung des Gerates entstanden sind.
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Sicherheit

2.4 Besondere Sicherheitshinweise

Sicherheit von schutzbedirftigen Personen: Kinder und Personen mit
verringerten Fahigkeiten

A

GEFAHR

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und dartber sowie von
Personen mit verringerten physischen, sensorischen oder mentalen
Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen benutzt
werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die daraus
resultierenden Gefahren verstehen.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Halten Sie kleine Kinder
(unter 8 Jahren) vom Gerat fern.

Die Reinigung und die Wartung durch den Benutzer durfen nicht
durch Kinder durchgeflhrt werden, es sei denn, sie werden
beaufsichtigt.

Kinder durfen dieses Gerat nur dann benutzen, wenn sie angelernt
wurden. Kinder mussen das Gerat richtig bedienen kdnnen und die
Gefahren verstehen, auf die in der Bedienungsanleitung
hingewiesen werden.

Version E2.1 DE08/2017 Seite 7 von 38




Sicherheit

2.5 Sicherheit und Wartung: Backofen und Kochfeld

A GEFAHR
Brandgefahr

e Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden mit Fett oder Ol kann
gefahrlich sein und zu Branden fihren. NIEMALS versuchen, ein
Feuer mit Wasser zu I6schen, sondern das Gerat ausschalten und
dann die Flammen vorsichtig zum Beispiel mit einem Deckel oder
einer Loschdecke abdecken.

¢ Niemals Gegenstande auf der Kochflache lagern.

e Verwenden Sie das Gerat nie zum Beheizen eines Raumes!

A HeiBe Oberflache! Verbrennungsgefahr

o Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine berlhrbaren
Teile heil’. Vorsicht ist geboten, um das Beruhren von
Heizelementen im Backofeninnenraum, Kochstellen und anderen
heilRen Oberflachen zu vermeiden. Kinder junger als 8 Jahre
mussen ferngehalten werden, es sei denn, sie werden standig
beaufsichtigt.

e Zugangliche Teile, z.B. Backofentur, konnen bei Benutzung heil}
werden. Kinder unter 8 Jahren fernhalten.

e Schutzen Sie sich mit Topflappen oder geeigneten Handschuhen,
wenn Sie Gebinde, Grillrost oder Backblech einschieben,
entnehmen oder die Speisen Uberprifen bzw. wenden.

e Vor dem Entnehmen der Topfe die Energie zurtckschalten.

e Vor Reinigung und Wartung muss das Gerat abkihlen.
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Sicherheit

Vorgehen bei Feuer:

- NIEMALS ein Feuer mit Wasser loschen

- Gerat ausschalten

- Flammen vorsichtig abdecken, zum Beispiel mit einem Deckel oder einer
Loschdecke.

- Bei Feuerausbreitung, Feuerwehr rufen, Mitbewohner informieren und
Haus verlassen.

e Schalten Sie den Backofen nach Gebrauch immer aus.

A

VORSICHT
Emaille-Beschichtung

Bei der ersten Inbetriebnahme wird die Emaille-Beschichtung
eingebrannt. Sorgen Sie unbedingt fur gute BelUftung des Raumes
wegen starker Geruchs- und moglicher Rauchbildung.

Wahrend des normalen Gebrauchs kann es zu farblichen
Veranderungen der Emaille-Beschichtung kommen. Dies ist vollig
normal und stellt keine Beeintrachtigung der Funktion und der
sonstigen Gebrauchseigenschaften des Gerates dar und ist
deshalb kein Mangel im Sinne des Gewahrleistungsrechtes.

e Schalten Sie das Kochfeld nach Gebrauch immer aus.

A
A

GEFAHR
Stromschlaggefahr/Verletzungsgefahr

Ist die Kochflache gerissen, ist das Gerat abzuschalten, um einen
moglichen elektrischen Schlag zu vermeiden.

Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt nicht mehr ausschalten
lassen, sofort die Haushalts-Sicherung ausschalten und den
Kundendienst rufen.

Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter/-abdeckungen des Koch-
muldenherstellers oder vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung
des Gerates freigegebenen Kochmuldenschutzgitter/-abdeckungen
verwendet werden. Die Verwendung von ungeeigneten
Kochmuldenschutzgittern/-abdeckungen kann zu Unfallen fuhren.
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Sicherheit

e Das Gerat ist nicht fur den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem bestimmt ist.

e Nehmen Sie keine Arbeiten im Gerateinneren vor. Gegebenenfalls
den Kundendienst anrufen.

e Halten Sie Kinder unter 8 Jahren, sehr schutzbedirftige Personen
und Haustiere vom Kochfeld fern.

e Das Gerat nicht benutzen, solange es mit Wasser in Kontakt ist. Das
Gerat nicht mit feuchten Handen bedienen.

e Das Kochfeld nicht ohne geeignetes Kochgeschirr betreiben.

e Wahrend des Betriebes sollte das Gerat nicht unbeaufsichtigt gelassen
werden.

o Keine Alufolie bzw. Kunststoff auf die Kochfelder legen. Vom heil3en
Kochfeld alles fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunststoffe, Folie,
besonders Zucker und stark zuckerhaltige Speisen.

e Wenn weitere elektrische Gerate genutzt werden, darauf achten dass die
Kabel vom heifden Kochfeld ferngehalten werden.

o Keine feuergefahrlichen, leicht entzindbaren oder verformbaren
Gegenstande unter dem Kochfeld lagern.

e Es wird nicht empfohlen, das Gerat in der Nahe eines Kuhlgerates,
Geschirrspulers oder Trockners aufzustellen, da der Energieverbrauch
(Kuhlgerate) beeinflusst wird, bzw. es konnte sich Kondenswasser bilden
(Geschirrspuler) und zu Schaden am Gerat fuhren.

e Das Gerat so installieren, dass fur eine optimale Umluftverteilung gesorgt
werden kann; dies auch wahrend einer langeren Kochzeit.

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

e Wenn der Gerateboden nach der Installation im Unterbaumaobel
zuganglich ist, muss eine Trennwand eingebaut werden, unter Einhaltung
der vorgeschriebenen Abstande.

o Erfolgt die Installation hingegen Uber einem Backofen, ist eine
Trennwand nicht erforderlich.

e Das Gerat darf nicht auf Yachten oder in Wohnwagen eingebaut werden.
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Bestimmungsgemalie Verwendung

3 BestimmungsgemaRe Verwendung

Das Geréat ist fur die Verwendung im privaten Gebrauch/Haushalt bestimmt. Es
eignet sich zum Kochen, Garen und Backen von Lebensmitteln. Jede
daruberhinausgehende Verwendung gilt als nicht bestimmungsgemass. Wird
das Gerat gewerblich, zweckentfremdet oder anders als in der
Bedienungsanleitung beschrieben bedient, beachten Sie bitte, dass vom
Hersteller keine Haftung fur eventuelle Schaden Ubernommen werden kann.

Zur bestimmungsgemassen Verwendung gehort auch die Einhaltung der vom
Hersteller vorgeschriebenen Betriebs- und Wartungsbedingungen. Umbauten
oder Veranderungen am Gerat sind aus Sicherheitsgriinden nicht zulassig.

4 Gerat auspacken

A GEFAHR
Erstickungsgefahr

Verpackungsteile (z. B. Folien, Styropor) konnen fur Kinder gefahrlich

sein. Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten!

Die Verpackung muss unbeschadigt sein. Uberpriifen Sie das Gerat auf
Transportschaden. Ein beschadigtes Gerat darf auf keinen Fall in Betrieb
genommen werden. Wenden Sie sich im Schadensfall an den Lieferanten.

Verpackungsmaterial
e Achten Sie auf eine umweltgerechte Entsorgung.

Transporthinweise
-Transportschutz entfernen

e Das Gerat ist fur den Transport geschutzt. Entfernen Sie alle
Klebebander. Kleberuckstande konnen Sie mit Reinigungsbenzin
entfernen. Entfernen Sie alle Klebebander und Verpackungsteile auch

aus dem Inneren des Gerates.
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Installation

Transportschutz anbringen

e Vor dem Transport. Befestigen Sie mit Klebeband eine 1-1,5 cm starke
Pappe oder Karton in der Innenseite der Ofentur in der Hohe der
Backbleche um Beschadigungen beim Transport zu verhindern.

Befestigen Sie die Ofentur mit etwas Klebeband an den Seitenwanden.

5 Installation
5.1 Aufstellen
Das Gerat soll in einem gut bellfteten und trockenen Raum stehen.

Die Umgebungstemperatur wirkt sich auf den Stromverbrauch und die
einwandfreie Funktion des Gerates aus.

WICHTIG

e Das Gerat soll stabil stehen und nicht wackeln.

e Das Netzkabel darf niemals eingeklemmt oder abgedeckt werden. Ein
beschadigtes Netzkabel darf nur vom technischen Kundendienst
ausgewechselt werden.

e Benutzen Sie das Gerat nicht zweckentfremdet (z.B. zum Heizen von
Raumen, usw.)

e Den Griff wahrend des Transports oder Reinigens nicht festhalten oder
daran ziehen.

¢ Kinder durfen das Gerat nicht ohne Aufsicht benutzen.

e Nach Beenden des Gar-Vorgangs darauf achten, dass das Gerat
wieder ausgeschaltet ist.

Abmessungen Gerat, in mm
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Installation

5.2 Elektroanschluss Backofen (230V)

e Der Elektroinstallateur muss vor Anschluss des Geréates feststellen, ob
die vorhandene Netzspannung mit der Nennspannung des Gerates
ubereinstimmt.

WICHTIG

e Der Elektroanschluss an samtlichen Herden und Einbaugeraten darf nur
durch einen konzessionierten Elektroinstallateur unter Berucksichtigung der
Vorschriften des ortlich zustandigen Energieversorgungsunternehmens
vorgenommen werden.

Netzanschlussdose (schematische Abbildung)
Die Netzanschlussdose befindet sich bei diesem Gerat auf der Gerateoberseite.

1 Steckleiste Kochfeld fur Kompaktstecker

2 Netzanschlussdose

3 Schrauben

= | Neutralleiter
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— Netzanschlussdose offnen und schliefsen:
-Zum Entriegeln Schraubendreher ansetzen
;,;if{ \ b (a), geringfugig nach unten bewegen (b).

'i |\ -Zum Schliel3en den Deckel zuklappen und mit
' t ' leichtem Druck einrasten.

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

Das Gerat ist fur den Anschluss an Dreh- und Wechselstrom (380-415V
3N~50Hz) ausgelegt.

Die Nennspannung der Heizelemente betragt 230 V. Als Netzanschlussleitung
ist ein entsprechend ausgelegter Leitungstyp unter Bertcksichtigung der
Anschlussart und Nennleistung des Herdes zu wahlen.

Die Anschlussleitung ist in der Entlastungseinrichtung zu befestigen.

Der nachfolgend abgebildete Anschluss-Schaltplan ist auf der Anschlussdose
ersichtlich. Als Netzanschlussleitung ist ein entsprechend ausgelegter
Leitungstyp unter Berucksichtigung der Anschlussart und Nennleistung des
Herdes zu wahlen.

Die Anschlussleitung ist in der Entlastungseinrichtung zu befestigen.

WICHTIG

Es ist zu beachten, dass der Schutzleiter an die Klemme der mit = gekennzeichneter
Anschlussleiste angeschlossen werden muss. Wie auf Abbildung gezeigt.
Die Elektroinstallation des Backofens sollte mit einem Notschalter ausgestattet

sein, der im Notfall das ganze Gerat vom Netz abschaltet.

Der Abstand zwischen den Arbeitskontakten des Notschalters muss mind. 3
mm betragen.

Vor Anschluss des Gerates an das Stromnetz sind die Informationen auf
Typenschild und Schaltplan durchzulesen.

Seite 14 von 38 Version E2.1 DE08/2017




Installation

Anschluss-Schema

ACHTUNG BCEORD

Spannung der Heizelemente 230 V.

. . Art der
Im Falle jedes der Anschlisse muss der
Anschluss-

Schutzleiter vom Netz mit der Klemme @ @@ @L; @IL‘ leit
eitung

PE verbunden werden.

3/N~ | Empfohlener Anschluss

1 2 3
Bei 380-415 V Netz 1/(();/'C) HO5VV-
Dreiphasenanschluss mit Betriebsnull. L L L F5G2,5

-Briicke verbindet die Klemmen 4-5. )

-Phasenreihenfolge nach 1-2-3.
-Null auf 4-5. Pﬁ/ﬂn fC C

-Schutzleiter auf @ .

ﬁw

@ 5 4

Fir den empfohlenen Anschluss
aulRer der bezeichneten Brucke alle
anderen Brucken entfernen.

Auslieferungszustand EHE

WICHTIG

Andere Bricken werden fur Anschlussarten verwendet, die wir nicht empfehlen.
Deshalb, um Fehlanschlusse zu vermeiden, andere als den empfohlenen
Anschluss nur nach Rucksprache mit dem Kundendienst vornehmen.

Version E2.1 DE08/2017 Seite 15 von 38



Installation

5.3 Einbau

WICHTIG

Dieses Gerat muss von einem Fachmann eingebaut werden.

Auf ausreichende Bellftung wahrend des Betriebes ist zu achten.
Laftungsoffnungen nicht verschliessen.

Die Luftzirkulation auf der Ruckseite des Gerates muss vorhanden sein.

&

\ 230mm
Die Kichenmabel einschliesslich Tragermaterial,
Oberflachenbeschichtung, Kleber und Dichtungen missen eine
ausreichende Hitzebestandigkeit aufweisen, gemass DIN 68930:2009-
11.
Legen Sie keine schweren Gegenstande auf die Tur, stutzen Sie sich
nicht darauf ab und tragen Sie das Gerat nicht am Turgriff.
Dunstabzugshauben anhand Herstellerangaben einbauen.

5.4 Einbauschritte Kochfeld

Nachstehend die Einbauschritte fiir ein Kochfeld mit Halteklammern:

Die Arbeitsplatte des Einbau-Mobels muss mindestens 38 mm dick
sein. Sie muss waagerecht liegen und an der Wandseite gegen
uberlaufende FlUssigkeiten abgedichtet sein.

Die Schnittflachen missen mit speziellem Lack, Silikonkautschuk oder
Giel3harz versiegelt werden, um Aufquellen durch Feuchtigkeit zu
verhindern.

Der Abstand der seitlichen Ausschnittkanten zu einer linken oder
rechten Wand muss mindestens 50 mm betragen. Der Ausschnitt muss
mittig Uber den Unterbaumdobeln sitzen.

Kontrollieren Sie die umlaufende Dichtung auf Unversehrtheit und
einwandfreie Lage.

Legen Sie das Kochfeld mit den Kabeln voran in den vorbereiteten
Ausschnitt.

Befestigen Sie das Kochfeld an der Arbeitsplatte von unten mit den
beiliegenden Halteklammern und den Schrauben, die Sie gleichmassig
in die Offnungen an der Unterseite des Kochfeldes eindrehen.
Berucksichtigen Sie dabei die Dicke der Arbeitsplatte und prufen Sie
den richtigen Sitz des Kochfeldes. Beginnen Sie in der Mitte und
arbeiten in der Diagonale weiter, bis die Einbauzone fest auf der
Arbeitsplatte aufliegt.
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560 5
i E
|
| 8 g
\ £ 3
| V £
o
3 | LN -
\
|
|
% |
e Ausschnittmal} fir Kochfeld e Querschnitt eingebautes
Kochfeld
o AHaItekIammer\ e B Schraube \ e C Arbeitsplatte
D Kochfeld | o E Kochfelddichtung |

Einbauschritte Backofen

e Offnung im Umbauschrank
fir den Einbau des
Backofens nach den auf der
Maliskizze angegebenen

Abmessungen vorbereiten.
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Vor der ersten Inbetriebnahme

e Bei abgeschalteter Stromversorgung den Backofen an das Stromnetz

/

L

min. 38

600

anschlieen, den Backofen ein Stlck weit in den vorher angefertigten
Umbauschrank schieben und an das Kochfeld anschliefl3en.

e Kompaktstecker in die Anschlusso6ffnung siehe Bild

E
._--.-_ : 5

[ o

T - = +(Backofenrlckseite) stecken.
e Den Backofen vollstandig in den Umbauschrank schieben. Mit vier
Schrauben an den auf der Skizze dargestellten Stellen in dieser Position

sichern.

6 Vor der ersten Inbetriebnahme

Entfernen Sie samtliche Verpackungsmaterialien. Prufen Sie, ob sich das Gerat
im einwandfreien Zustand befindet. Bei Zweifel das Gerat nicht benutzen und
den Kundendienst kontaktieren.

e Vor dem ersten Gebrauch den Backofen grundlich reinigen.
e Gehen Sie wie folgt vor:

Um fUr eine gute Sicht die Beleuchtung im Backofen einzuschalten,
wahlen Sie eine Backofenfunktion und stellen Sie die Temperatur auf
0°C. Je nach Modell ist eine separate Funktion Backofen-Beleuchtung
verfugbar.
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Vor der ersten Inbetriebnahme

Entnehmen Sie die Zubehdrteile und wischen Sie diese feucht ab. Dann
trocken Sie die Zubehorteile und legen diese wieder in den Backofen.
Verwenden Sie hierzu keine scharfen oder scheuernden
Reinigungsmittel.

Bevor Sie den Backofen benutzen, sollte dieser 45 Minuten mit
maximaler Temperatur aufgeheizt werden, damit mdgliche
Fertigungsruckstande verbrennen und der Schutzfilm im Ofeninneren
eingebrannt wird.

Mitgelieferte Zubehodrteile (wie z.B. Backblech, Grillrost) kbnnen in dieser
Zeit im Gerat verbleiben. Ansonsten ist der Gerateinnenraum leer zu
halten und die Geratetur zu schliessen.

Eine hierbei auftretende Geruchsbelastigung und geringfiigige Rauch-
bildung durch die entweichenden Dampfe und Geruche ist normal und
kein Grund zur Besorgnis. Sorgen Sie bitte wahrend des Vorgangs flr
eine gute Beluftung des Raumes.

Lassen Sie den Backofen abkuhlen und reinigen Sie ihn wie im Kapitel
Reinigung und Pflege beschrieben.

Nach Beendigung dieses Vorgangs ist der Backofen betriebsbereit.

Lieferumfang
Zum Lieferumfang gehdren:

(Abbildung ahnlich)
1 Elektro-Einbauherd

1 Backblech sowie 1 Grillrost

1 Bedienungsanleitung

Das Netzkabel gehort nicht zum Lieferumfang.
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Geratebeschreibung

7 Geratebeschreibung

Modell EHE155-1.1U (Abbildung ahnlich)

10
4 3
1 2
9

LRI m] s Bl

000 00O
6,7 8,9

1 Backofen Funktionswahler

2 Backofen Temperaturwahler

3 Backofentemperatur Kontrollanzeige rot

4 Kochfelder Kontrollanzeige gelb

5 Backofen Turgriff .

6 Bedienknopf Kochfeld vorne links ,/
7 Bedienknopf Kochfeld hinten links '

8 Bedienknopf Kochfeld hinten rechts

9 Bedienknopf Kochfeld vorne rechts

10 Kochfeld (nicht im Lieferumfang enthalten) ***
*** Naheres zu den Funktionen des jeweiligen Kochfeldes,
siehe separate Bedienungsanleitung im Beipack des jeweiligen Kochfeldes
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7.1 Betrieb

Geratebeschreibung

Backofen mit natlirlicher Konvektion

Das Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und Grillhitze* erfolgen.
(*modellabhangig)

Die Betriebsteuerung dieses Backofens erfolgt Gber einen Drehschalter
(Funktionswahler), der den mit dem Temperaturregler integrierten
Betriebswahlschalter bedient.

Backofen Funktionswahler Backofen Temperaturwahler
:‘*1 . *V/

Der Temperaturwahler ermdglicht Temperatur-einstellungen
im Bereich von 50°C bis 250°C.
Zum Backen verwenden.

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
Mit dieser Funktion wird das Gefrorene schonend aufgetaut. .

Ober und Unterhitze mit Umluft
Der Lfter verteilt die Warme gleichmafig im Herd. Geeignet zum
Backen und Braten auf allen Ebenen.

Unter- und Oberhitze
Ist der Funktionswahler in diese Position gedreht, erfolgt das
Heizen auf herkdmmliche Weise.

Unterhitze
Auf dieser Position erfolgt das Heizen nur mit Unterhitze.
Anzuwenden z.B. beim Nachbacken.

Grill mit Oberhitze*
Diese Drehschalterstellung erméglicht das Grillen von Speisen
auf dem Rost.

Umluft mit Grill

Braten von Fleisch, Geflugel und ganzem Fisch. Der
Grillneizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd
ein und aus. Der Ventilator wirbelt die heil3e Luft um das
Gericht.
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Geratebeschreibung

Ein- und Ausschalten des Backofens

Zum Einschalten des Backofens ist folgendes zu beachten:

die erforderlichen Betriebsbedingungen des Backofens festlegen:
Temperatur und Heizoption,

die Drehschalter Funktionswahler und Temperaturwahler in die
gewunschte Stellung bringen, indem Sie sie ,nach rechts” drehen.

Das Einschalten des Backofens wird Uber die rote Kontrollleuchte
signalisiert.

Die gelbe Kontrollleuchte signalisiert den Betrieb der Kochfelder

Erlischt die rote Kontrollleuchte, so ist die eingestellte
Backofentemperatur erreicht.

Falls das Kochrezept empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem ersten Erldschen der roten
Kontrollleuchte erfolgen.

Wahrend des Backens wird sich die rote Kontrollleuchte zeitweise ein-
und ausschalten (Thermostatfunktion des Backofens).

Zum Ausschalten die beiden Drehschalter auf ‘@707 zuruck drehen.

*Grillen
Beim Grillen wird das Gericht mittels der Infrarotstrahlen
vom erhitzten Grillheizelement* zubereitet.

Um den Grill* einzuschalten:

Backofen-Funktionswahler in die Position drehen, die mit dem Symbol
Grill gekennzeichnet ist,

Backofen wahrend 5 Minuten (bei geschlossener Backofentur)
durchwarmen,

Universalblech mit der zuzubereitenden Speise in richtiger Hohe im
Backofen anordnen; beim Grillen am Rost ist ein leeres Backblech
(Fettpfanne) fur das abtropfende Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen

Gegrillt* wird bei geschlossener Backofentur. Zugangliche Teile kdnnen
bei Benutzung als Grillgerat* heild werden. Kinder fern halten!
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Geratebeschreibung

** Umluft-betrieb
Der Ventilator wirbelt die heif3e Luft um das Gericht.

Die Vorteile des Umluft-betriebes sind:

e Beim Backen im Umluftherd kann die Temperatur ca. 20 Grad niedriger
eingestellt werden, durch die Umluftfunktion, wird die Warme
gleichmaliger verteilt wird und somit besser genutzt.

e Verkdrzung der Brat- /Backzeit

e Es besteht die Mdglichkeit 2 Gerichte gleichzeitig zu braten / oder backen

Bei der Backofenfunktion Grillhitze* die Temperatur 250°C einstellen.

Es wird empfohlen:
e die Dicke der zu grillenden Fleischportion von 2 - 3 cm nicht zu
uberschreiten
e Fleisch- und Fischspeisen vor dem Grillen mit ein wenig Ol oder Fett
einzureiben
o die gegrillte Speiseportion nach Ablauf der halben Grillzeit zu wenden

7.2 Bedienen des Einbaukochfeldes

A

GEFAHR Verletzungsgefahr

e Sollte sich das Kochfeld durch einen Defekt nicht mehr
ausschalten lassen, sofort die Haushalts-Sicherung ausschalten
und den Kundendienst rufen.

e Nehmen Sie keine Arbeiten im Gerateinneren vor.
Gegebenenfalls den Kundendienst anrufen.

HeiRe Oberflache!
Verbrennungsgefahr

e Kochstellen und deren Umgebung werden sehr heild. Berlhren
Sie niemals heifle Oberflachen.

¢ Wenn das Kochen beendet ist, das Gerat ausschalten.

e Die Heizelemente nicht brennen lassen, wenn die Topfe oder
Pfannen leer oder nicht vorhanden sind.

e Halten Sie sehr schutzbedurftige Personen und Kinder unter 8
Jahren und Haustiere fern.
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Geratebeschreibung

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

Schalten Sie das Gerat nach einer bestimmten Zeit zuriick und nutzen Sie die
Restwarme, damit Sie Energie sparen konnen. Weitere Informationen dazu sind
in jedem gewohnlichen Kochbuch gegeben.

7.3 Geeignetes Kochgeschirr

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

Benutzen Sie nur Tdpfe und Pfannen fir elektrische Ofen mit einem
einwandfreien, glatten Boden und geeignetem Durchmesser, der gleich dem
erhitzten Bereich oder etwas groRer ist.

Kochgeschirr aus hitzebestandigem Glas, Ton oder Porzellan kann auch
benutzt werden. Bei dieser Art Kochgeschirr auf die Temperatur achten, damit
die Speisen nicht anhaften und anbrennen.

Keine Topfe benutzen, die aus Plastik bestehen oder deren innere Seite mit
Aluminium beschichtet ist. Keine Behalter mit rauer Unterseite verwenden,
damit die Heizflache des Kochfelds nicht zerkratzt wird. Falls der Boden der
Tdpfe nicht eben ist oder zu klein, fuhrt dies zu hdherem Energieverbrauch. Es
wird folglich nicht moéglich sein, die maximale Hitze zu nutzen und birgt weitere
Verbrennungs- und Hitzegefahr fur Mensch und Umwelt.

WICHTIG

Vermeiden Sie, dass Flussigkeit Uiberlauft; deshalb zum Kochen oder
Erhitzen von Flussigkeiten die Hitzezufuhr verringern.

Kochfeld nach jedem Gebrauch reinigen
1. Kochfeld mit einem feuchten Tuch und ein wenig Spulmittel abwischen.
2. Kochfeld mit einem sauberen Tuch trocken reiben.

Eventuelle Speisereste und Fettspritzer gleich entfernen.Weitere Angaben zur
Reinigung siehe Kapitel Reinigung und Pflege.
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Geratebeschreibung

7.4 Bedienfunktionen des Kochfeldes

Energieregler / 7-Taktschalter (Abbildung &hnlich)

Energieregler / Hinweise zu den Leistungsstufen
7-Taktschalter (modellabhéngig)

n 1 Aufwarmen
,/ \\ 2 Gemiise garen
3 Suppe kochen

4 langsames Anbraten
5 Fleisch / Fisch braten
6 schnelles Kochen / Braten

Einschalten des Kochfeldes

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

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

Zuschaltung Brater Zone / Zweikreiskochfeld

(Abbildung ahnlich — Energieregler Brater Zone)

Drehen Sie den jeweiligen Energieregler bzw. Taktschalter (Zweikreiszone /
Brater Zone) nach rechts bis zur hochsten Stufe und noch etwas weiter
dardber hinaus, bzw. bis zum entsprechenden Symbol. Die Brater Zone /
Zweikreiszone ist eingeschaltet. Sie kdnnen die Heizleistung nun regulieren.

Ausschalten des Kochfeldes
Das Kochfeld und zugeschaltete Zonen erloschen erst wieder beim

Zuruckdrehen des Energiereglers/Taktschalters auf 0"

7.5 Praktische Hinweise zum Kochen

Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hinweise, um energiesparend und
effizient mit Inrem neuen Kochfeld und dem Kochgeschirr umzugehen.
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e Fur den Gebrauch des Kochfeldes empfehlen sich Topfe mit ebenem
Boden.

e Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grold oder nur wenig grosser
sein wie der Kochfelddurchmesser.

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

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

¢ Immer auf eine ausreichende Menge Flussigkeit im Schnellkochtopf
achten, da bei leer gekochtem Topf das Kochfeld und der Topf durch
Uberhitzung beschadigt werden kénnen.

e Kochtopfe nach Moglichkeit immer mit einem passenden Deckel
verschliel3en.

e Zu jeder Speisemenge sollte der richtige Topf verwendet werden. Ein
grol3er kaum gefillter Topf bendtigt viel Energie.
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Back- und Brattabelle

8 Back- und Brattabelle
8.1 Backofenfunktion: Ober und Unterhitze Umluft

Gebackart Ober-/Unterhitze | Umluft Backzeit
Einsc | Temp. Einschub- | Temp. [Min]
hubh | [C°] hohe [C°]
ohe

Geback in Backform

Napfkuchen/ 2 170-180 |2 150-170 | 60-80

Marmorkuchen 2 150-170 | 65-80

Sandkuchen 2 2.3 160-170 | 20-30

Tortenboden 2.3 30-40

Biskuittorte 2 160-180 | 2-3 160-180 | 60-70

g;?e'h“pf(He“et 2 170-180 140-150 | 60-90
2 170-180 150-170 | 40-60

Brot (z.B.

Mehrkornbrot) 1 60'1 80 1 80'200 50'60

210-220
Geback auf Universalblech

Obstkuchen 3 170-180 |2 35-60

(Murbeteig) 2

Streuselkuchen 3 160-170 | 2 30-40

Biskuitrolle 2 180-200 10-15

Pizza (auf 3 220-240 10-15

dinnem Teig)

Pizza (auf

Kleingeback

Platzchen 3 160-170 |2 150-160 10-30

Blatterteig 3 180-190 |2 170-190 18-25

Baiser 3 90-110 80-90
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Back- und Brattabelle

Braten von Fleisch

¢ Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von tber 1 kg
zubereitet werden; fur kleinere Portionen empfiehlt es sich, auf den

Kochfeldern zu garen.

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

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

¢ Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten
gewendet werden; den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der
entstehenden Solde oder mit heiRem, gesalzenem Wasser begielien,

dabei kein kaltes Wasser verwenden.

BRATEN Ober-/Unterhitze Garzeit

Fleischart Einschub- | Temp. [C°] | [Min]
hohe

Rindfleisch *

Roastbeef / Filet,

Ofen vorgeheizt: pro 1 cm

- innen leicht blutig 3 250 12-15

(,englisch®/saignant)

- halb durchbraten 3 250 15-25

(,medium®)

- durchbraten 3 210-230 25-30

(,well done“/bien cuit)

Braten 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 90-120

Lammfleisch 2 200-220 100-120

Wild 2 200-220 100-120

Geflugel

Hahnchen 2 220-250 50-80

Gans (ca. 2 kg) 2 190-200 150-180

Fisch 2 210-220 40-55

* Die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg. Fur jedes

weitere kg ist mit etwa 30-40 Min. mehr zu rechnen.
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Back- und Brattabelle

WICHTIG

konnen.

¢ Insbesondere Niedrigtemperaturgaren unterscheidet sich in
Temperatur, Garzeit und bendtigten Hilfsmitteln.

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

8.2 Backofenfunktionen: Grillhitze *

Speiseart Einschubhohe | Temp.[C°] | Grillzeit [Min]
von unten Vor dem Wenden / Nach dem
Wenden
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel | 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwurste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef 3 250 12-15 10-12
(Steak, ca. 1kg)
Kalbschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbsteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammkotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert | 3 250 25-30 20-25
(je 5009)
Fischfilet 250 6-7 5-6
Forelle 250 5-8 5-7
(je ca. 200-2509)
Brot 4 250 2-3 2-3
(Toastscheiben)
Umluft mit Grill
Speiseart Gewicht Einschubhohe | Temp.[C°] | Backzeit
von unten [Minuten]
Schweinebraten | 1 2 170-190 80-100
1. 2 170-190 100-120
2 2 170-190 120-140
Lammschenkel |2 2 170-190 90-110
Roastbeef 1 2 170-190 30-40
Hahnchen 1 2 180-200 50-60
Ente 2 1-2 170-190 85-90
Gansebrust 3 2 140-160 110-130
Truthahn 2 2 180-200 110*130
3 1.2 160-180 150-180
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Reinigung und Pflege

WICHTIG

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

WICHTIG

Wahrend des Gebrauchs kann das Warme-Ableitblech sehr heil® werden
Versuchen Sie nie, das Ableitblech sofort nach dem Gebrauch abzunehmen,
sondern warten Sie, bis es abgekuhlt ist.

9 Reinigung und Pflege

Gerateaussenseite Einbauherd und Kochplatten

Den Herd abkuhlen lassen und mit einem weichen Tuch abwischen. Falls er
sehr schmutzig ist, den Herd mit Reinigungsmittel und Wasser abwaschen und
mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Wenn Sie das Gerat langere Zeit nicht
benutzen, schmieren Sie den oberen Teil des Ofens ganz dinn mit
Maschinendl ein.

e Kochplatten immer nur mit einem trockenen Tuch oder mit einem
handelsublichen Pflegemittel. Sie kdnnen auch in regelmassigen
Abstanden einen Tropfen Ol auftragen.

o Auf keinen Fall dirfen die Kochplatten abgeschmirgelt werden.

¢ Feuchtigkeit (von Topfdeckeln oder Abdeckplatten, Gbergelaufenen
Kochgut) verkirzt die Lebensdauer der wertvollen Platten. Ruckstande
von salzhaltigen

o Flussigkeiten dringen in die Poren ein und machen sie bald durch stetige
Rostabblatterung unbrauchbar.

Das Glaskeramikkochfeld mit einem feuchten Tuch reinigen und mit einem
trockenen Tuch trocken wischen. Bei Verschmutzungen dem heil3en Wasser
etwas Spulmittel zugeben oder mit einem handelsublichen Keramikkochfeld-
reiniger behandeln. Sie kdnnen auch in regelmaligen Abstéanden einen Tropfen
Ol auftragen.
e Verschuttetes Essen, Speisereste und Fettspritzer sofort weg wischen.
¢ Feuchtigkeit (von Topfdeckeln oder Abdeckplatten, Ubergelaufenem
Kochgut) verkirzt die Lebensdauer der wertvollen Kochplatten.
Ruckstande von Flussigkeiten dringen in die Poren ein.
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Die Kochfelder trocken halten, da sie sonst mit der Zeit durch
Feuchtigkeit rosten konnen.
In den folgenden Fallen sofort die Energiezufuhr stoppen und

bei Riickstanden von Zucker die Oberflache mit heillem Wasser
behandeln.

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

Beachten Sie dabei, dass Rasierklingen aul3erst scharf sind und Wunden

verursachen kdénnen. VERLETZUNGSGEFAHR!

e Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Reinigern entfernen.

A VORSICHT

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

Backofen

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

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

Den Backofen-Innenraum nur mit warmem Wasser und etwas Spulmittel
reinigen.

Steam Clean-Dampfreinigung:

= |n eine in die erste Einschubleiste von unten gestellte Schiussel 0,25 |
Wasser (1 Glas) giel3en,

= Backofentur schlielen,

= Backofen-Temperaturregler auf ,50°C” und Backofen-Funktionsregler

auf ,Unterhitze” drehen,

=  Backofen-lnnenraum ca. 30 Minuten vorheizen,
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Backofentur 6ffnen, Innenraum mit Tuch oder Schwamm auswischen
und dann mit warmem Wasser und Spulmittel reinigen.

¢ Nach der Reinigung Backofen-Innenraum trockenreiben.

e Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Backofenreinigern
entfernen.

A

VORSICHT

Bei Verwendung von speziellen Backofenreinigern unbedingt die
Angaben des Herstellers beachten!

9.1 Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und fir einen besseren Zugang zum Backofen-Innenraum |asst

sich die Backofentur aushangen.

e Backofentur 6ffnen, die Klappbugel /r \
an den Scharnieren an beiden | LA ji
/
Seiten nach oben driicken. /ﬁh--_f N
e Tur leicht zudricken, anheben und ﬂ,,f’ —_— ___::-:""‘%’:3
nach vorne herausziehen. =

e Das Einsetzen der Backofentur

erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. *Klappbligel nach oben driicken

e Beim Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung des Scharniers richtig

zu dem Haken des Scharnierhalters passt.

e Danach sind die beiden Klappbugel unbedingt wieder nach unten zu

legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen Scharniere beim Schliel3en der

Backofentir beschadigt werden.
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9.2 Innere Glasplatte reinigen

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

e Beide Kunststoffteile an den oberen

seitlichen Ecken der Backofentur

aufschrauben und zur Seite legen.

¢ Die Glasplatte entnehmen, reinigen. )7

| =g

e Das Einsetzen der Glasplatte erfolgt o
in umgekehrter Reihenfolge. Glasplatte wieder mit g—_-'j}

den beiden Kunststoffteilen sichern.

9.3 Leuchtmittel auswechseln

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr richtig

funktionieren, konnen Sie die Backofenleuchte selbst austauschen. Sie
bekommen dieses flr Backofen geeignete Leuchtmittel, das bis zu 300 °C
aushalten konnen muss, bei lhrem Handler oder bitten Sie den technischen
Kundendienst, dieses kostenpflichtig fur Sie auszutauschen.

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

Spannung: 230V
Leistung: 25W
Fassung: E14

Gehen Sie wie folgt vor:
e Schalten Sie die Sicherung aus, lassen Sie den Backofen abkuhlen.
o Offnen Sie die Backofentiir, schrauben Sie das Schutzglas ab, entfernen
es und entnehmen Sie das Leuchtmittel.
e Ersetzen Sie das Leuchtmittel und bauen Sie das Schutzglas wieder ein.
e Schalten Sie die Sicherung wieder ein und prufen Sie, ob die
Beleuchtung funktioniert. Sollte die Beleuchtung nicht funktionieren,

wenden Sie sich bitte an den Kundendienst, siehe Kapitel 16.
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10 Reparaturen

Q VORSICHT ;
Reparaturen an ele — &= " n ausschlieRlich nur
von einem hierflr q mmiiy C€| ausgeflhrt werden.
Eine falsch bzw. nic # | flUhrte Reparatur bringt

Gefahr fur den Benutzer una tunrt zu einem Verlust des
Garantieanspruchs!

11 Kundendienst

Sollte es Ihnen nicht gelingen, den Fehler zu beheben, wenden Sie sich bitte an
Ihren Kundendienst. Geben Sie beim Anruf die Geratenummer die Sie auf dem
Typenschild des Gerates finden.

WICHTIG

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

Zustandige Kundendienstadresse:

DEUTSCHLAND, OSTERREICH

EGS GmbH

Dieselstrasse 1

33397 Rietberg / DEUTSCHLAND

Kundentelefon fur Deutschland: 02944 9716 791
Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200 170

(aus dem bsterreichischen Festnetz 0.14 Euro/min, Mobilnetz abweichend, anbieterabhangig)
Telefax: +49 (0)2944 971 677
E-Mail: kontakt@egs-gmbh.de
(Reparaturauftrage kdnnen auch online erfasst werden.)
Internet: www.egs-gmbh.de

Bitte geben Sie unbedingt an:

(wie auf dem Typenschild abgebildet, dieses befindet sich vorne links beim
Offnen der Tr)

1 Version: 2 Batch 3 Modellbezeichnung 4 EAN Nr.5 Seriennummer
Vollstandige Anschrift und Telefon- Nr.; Fehlerbeschreibung
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12 Allgemeine Garantiebedingungen

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

Leistungsdauer

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

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

Umfang der Mangelbeseitigung

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

Ausgeschlossen sind:

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

Geltungsbereich

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

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

FiUr Reparaturauftrage ausserhalb der Garantiezeit gilt:

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

Wird ein Gerat Uberpruft, bzw. eine angefangene Reparatur nicht zu Ende
gefuhrt, werden Anfahrt- und Arbeitspauschalen berechnet. Die Beratung durch
unser Kundenberatungszentrum ist unentgeltlich. Im Servicefall oder bei
Ersatzteilbestellungen wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst,
siehe Kapitel 16 Zustandige Kundendienstadresse.

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

*Technische Anderungen vorbehalten.

Alle geratespezifischen Daten des Energielabels sind durch den Gerate-
hersteller nach europaweit genormten Messverfahren unter Laborbedingungen
ermittelt worden. Sie sind in der EN ISO50304 festgehalten. Der tatsachliche
Energieverbrauch der Gerate im Haushalt hangt naturlich vom Aufstellungsort
und vom Nutzerverhalten ab und kann daher auch hoher liegen als die vom
Geratehersteller unter Normbedingungen ermittelten Werte.

Der Fachmann kennt diese Zusammenhange und fuhrt die Prifungen mit
speziellen Messgeraten nach den gultigen Normen durch.

13.1 CE-Konformitat

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

Dieses Gerat ist mit dem CE Zeichen gekennzeichnet und verfugt Gber eine
Konformitatserklarung zur Einsichtnahme durch die zustandigen

Marktiberwachungsbehdorden.
*Technische Anderungen vorbehalten.
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13.2Produktedatenblatt elektrische Haushaltsbackofen

Delegierte Verordnung (EU) 65/2014

Marke Exquisit
Modell EHE 155-1.1 U
Bauart Einbaugerat
Garraume Anzahl 1
Energieeffizienzindex Garraum | EEI 100,0
Energieeffizienzklasse ') Garraum | A
Energieverbrauch Konventioneller Modus, Garraum | kW h/Zyklus 0,79
Energieverbrauch Umluft-Modus, Garraum | kKWh/Zyklus 0,74
Warmequelle Garraum | Elektrisch
Volumen Garraum | I 58
Energieeffizienzindex Garraum I EEI -
Energieeffizienzklasse ') Garraum Il -
Energieverbrauch Konventioneller Modus, Garraum I kW h/Zyklus -
Energieverbrauch Umluft-Modus, Garraum Il kWh/Zyklus -
Warmequelle Garraum 1 -
Volumen Garraum Il | -

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

13.3Produktedatenblatt elektrische Kochfelder

Delegierte Verordnung (EU) 66/2014

Marke Exquisit
Modell GK-EHE155-1.1U
Art der Kochmulde Einbaugeréat
Anzahl der Kochzonen Anzahl 4
Heiztechnik Strahlungskochzonen
@ Kochzone | (vorne links) cm 18

@ Kochzone Il  (vorne rechts) cm 14,5

& Kochzone Il (hinten links) cm 14,5

@ Kochzone IV (hinten rechts) cm 18
Ovale Kochzone | (LxB) cm -
Ovale Kochzone Il (LxB) cm -
Energieverbrauch Kochzone | je kg Wh/kg 190,7
Energieverbrauch Kochzone Il je kg Wh/kg 212,7
Energieverbrauch Kochzone Il je kg Wh/kg 202,3
Energieverbrauch Kochzone 1V je kg Wh/kg 185,5
Energieverbrauch der Kochmulde je kg Whlkg 197,8
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