eXQUISIT

Bedienungsanleitung

und
Installationsanweisung

Elektro-Standherd mit
Induktionskochfeld

EHI60-3
EHI60I-3

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde

Wir danken lhnen fur den Kauf unseres Gerates.
Sie haben gut gewahlt.

Ihr Exquisit — Gerat wurde fir den Einsatz im privaten Haushalt
gebaut und ist ein Qualitatserzeugnis, das hdchste technische
Anspriiche mit praxisgerechtem Bedienkomfort verbindet— wie
andere Exquisit - Gerate auch, die zur vollen Zufriedenheit ihrer
Besitzer in ganz Europa arbeiten.

WICHTIGES DOKUMENT! BITTE MIT KAUFBELEG AUFBEWAHREN




Entsorgung von Geraten

Diese Anleitung bitte gut durchlesen

Bevor Sie das Geréat in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte diese
- Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Sie enthalt wichtige

Sicherheitshinweise fur die Installation, den Betrieb und den Unterhalt

des Gerétes. Eine korrekte Bedienung tragt wesentlich zur effizienten
Energienutzung bei und minimiert den Energieverbrauch im Betrieb.

Eine unsachgemafBe Verwendung des Gerates kann gefahrlich sein, insbesondere
fir Kinder.

Bewahren Sie die Bedienungsanleitung zum spéateren Nachschlagen auf. Geben
Sie sie an eventuelle Nachbesitzer weiter. Bei Fragen zu Themen, die in dieser
Bedienungsanleitung fir Sie nicht ausfuhrlich 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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Entsorgung von Geraten

1. Entsorgung von Geraten

Dieses Geréat ist ausgezeichnet It. Vorgabe der Europaischen
Entsorgungsvorschrift

2012/19/EU

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

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

Die Entsorgung muss nach den jeweils &rtlich gultigen Bestimmungen
vorgenommen werden. Fir weitere Informationen wenden Sie sich an |hre 6rtliche
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 zerstéren Sie evtl. vorhandene Schnapp- und
Riegelschldsser.

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

2. Sicherheit
Sicherheitshinweise

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

Erklarung der Sicherheitshinweise

GEFAHR

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

Stromschlaggefahr

> B P

HeiBe Oberflache!
Verbrennungsgefahr
Verbruhungsgefahr

A

VORSICHT

bezeichnet eine gefahrliche Situation, welche bei Nichtbeachtung zu
leichten oder m&ssigen Verletzungen fuhren kann!

WICHTIG

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

Allgemeine Sicherheitshinweise

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

Stromschlaggefahr
Lebensgefahr / Verletzungsgefahr

A GEFAHR
A

BerUhren Sie niemals ein elektrisches Gerat, wenn lhre Hande oder
FUBe nass sind oder wenn Sie barfuf3 sind.

Benutzen Sie niemals ein elektrisches Gerat im Freien.

Die Installationsarbeiten und die elektrische Verkabelung durfen nur
von Fachleuten in Ubereinstimmung mit sémtlichen in Ihrem Land
geltenden Normen und Vorschriften durchgefihrt werden,
einschlieBlich der BrandschutzmaBnahmen. Bitte fihren Sie diese
Arbeiten niemals selbst durch.

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

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

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

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

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

AuBer 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 fihren Sie diese Arbeiten nie selbst durch.
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Sicherheit

HINWEIS

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

Besondere Sicherheitshinweise

Sicherheit von schutzbediirftigen Personen: Kinder und Personen mit
verringerten Fahigkeiten

A

GEFAHR

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

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

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

Kinder dirfen dieses Gerat nur dann benutzen, wenn sie angelernt
wurden. Kinder missen das Gerat richtig bedienen kénnen und die
Gefahren verstehen, auf die in der Bedienungsanleitung
hingewiesen werden.
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Sicherheit

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

e Wahrend des Gebrauchs werden das Gerat und seine berlhrbaren
Teile heil3. Vorsicht ist geboten, um das BerUhren von Heizelementen
im Backofeninnenraum, Kochstellen und anderen heiBen Oberflachen
zu vermeiden. Kinder junger als 8 Jahre missen ferngehalten
werden, es sei denn, sie werden standig beaufsichtigt.

e Zugangliche Teile, z.B. Backofentlr, kbnnen bei Benutzung heil3
werden. Kinder unter 8 Jahren fernhalten.

e Schitzen 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 zurtickschalten.

e Vor Reinigung und Wartung muss das Gerat abkuthlen.

Vorgehen bei Feuer:

- NIEMALS ein Feuer mit Wasser l6schen
- Gerat ausschalten

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

- Bei Feuerausbreitung, Feuerwehr rufen, Mitoewohner informieren und Haus
verlassen.
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Sicherheit

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 flr gute Bellftung des Raumes
wegen starker Geruchs- und méglicher 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 Gew&hrleistungsrechtes.

e Schalten Sie das Kochfeld nach Gebrauch immer aus.

A
A

GEFAHR
Stromschlaggefahr/Verletzungsgefahr

Ist die Kochflache gerissen, ist das Gerat abzuschalten, um einen
maoglichen 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 Unféllen fahren.
Das Geréat ist nicht fr den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr
oder einem separaten Fernwirksystem bestimmt ist.

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

Halten Sie Kinder unter 8 Jahren, sehr schutzbedurftige Personen
und Haustiere vom Kochfeld fern.
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Sicherheit

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

¢ 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 heif3en
Kochfeld alles fernhalten, was schmelzen kann, z.B. Kunststoffe, Folie,
besonders Zucker und stark zuckerhaltige Speisen.

¢ Wenn weitere elektrische Gerate genutzt werden, darauf achten dass die
Kabel vom heil3en 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 Klhlgerétes,
Geschirrspilers oder Trockners aufzustellen, da der Energieverbrauch
(KUhlgerate) beeinflusst wird, bzw. es kdnnte sich Kondenswasser bilden
(Geschirrspuler) und zu Schaden am Gerat fahren.

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 Unterbaumdbel zugénglich
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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BestimmungsgemaBe Verwendung

3. BestimmungsgemaBe Verwendung

Das Geréat ist fir die Verwendung im privaten Gebrauch/Haushalt bestimmt. Es
eignet sich zum Kochen, Garen und Backen von Lebensmitteln. Jede dartber
hinaus gehende 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 fir
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) kénnen flr Kinder gefahrlich
sein. Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten!

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

Verpackungsmaterial
Achten Sie auf eine umweltgerechte Entsorgung.

Transporthinweise
-Transportschutz entfernen

Das Gerat ist fir den Transport geschiitzt. Entfernen Sie alle Klebebander.
Kleberlckstande kénnen Sie mit Reinigungsbenzin entfernen. Entfernen Sie alle
Klebebander und Verpackungsteile auch aus dem Inneren des Gerétes.

-Transportschutz anbringen

Vor dem Transport. Befestigen Sie mit Klebeband eine 1-1,5 cm starke Pappe
oder Karton in der Innenseite der Ofentir in der Héhe der Backbleche um
Beschéadigungen beim Transport zu verhindern. Befestigen Sie die Ofenttir mit
etwas Klebeband an den Seitenwanden.
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Installation

5. Installation

Aufstellen
Das Gerét 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 dirfen das Gerat nicht ohne Aufsicht benutzen.

¢ Nach Beenden des Gar-Vorgangs darauf achten, dass
das Geréat wieder ausgeschaltet ist.

Min. B0 cm. { Abb 1 }
| Haube |
I mit Haube I
& n[me Haube g
o o E o
S 2l IS S
c - c c
= = £ =
000 ™ 000 I
I |

Abmessungen Gerét, in mm

Elektroanschluss
e Der Elektroinstallateur muss vor Anschluss des Gerates feststellen, ob die

vorhandene Netzspannung mit der Nennspannung des Gerétes
Ubereinstimmt.
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Vor der ersten Inbetriebnahme

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

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

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.

Anschluss-Schema

ACHTUNG

Spannung der Heizelemente 230 V.

Im Falle jedes der Anschliisse muss der Schutzleiter vom Netz mit der Klemme @

PE verbunden werden.

3/N~
Empfohlener Anschluss

Bei 400/230V Netz Dreiphasenanschluss mit Betriebsnull.
-Brticke verbindet die Klemmen 4-5.

-Phasenreihenfolge nach 1-2-3.

-Null auf 4-5.

_Schutzleiter auf @.

N & 7L
i"?z' "ﬁ o E 562 e
M1 e : ti p—
F; HOSFNF
:ré 3 F Li HE TRE-F
L T

6. Vor der ersten Inbetriebnahme

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

Vor Inbetriebnahme Geréat grindlich reinigen

Vor dem ersten Gebrauch den Backofen grindlich reinigen.
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 verfligbar.
Entnehmen Sie die Zubehorteile 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 moégliche Fertigungsrickstande
verbrennen und der Schutzfilm im Ofeninneren eingebrannt wird.
Mitgelieferte Zubehdrteile (wie z.B. Backblech, Grillrost) kénnen in dieser
Zeit im Gerét verbleiben. Ansonsten ist der Gerateinnenraum leer zu halten
und die Geratetlr zu schliessen.

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

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

Nach Beendigung dieses Vorgangs ist der Backofen betriebsbereit.

7. Geratebeschreibung

Lieferumfang

Zum Lieferumfang des Gerates gehdren
1 Backblech 1 Grillrost (Abbildung ahnlich)

R,

i

1 Bedienungsanleitung

Ohne Netzanschlusskabel.
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Geratebeschreibung

Bezeichnung

Abb. 2

A Induktionskochfeld

B Induktionskochplatten
C Bedienelemente

D Grillrost ( Rostablage)
E Backblech

F Verstellbare FiRe

o) g 111

1 Kochfledfunktionen vorne links und hinten links

2 Backofen Funktionswéahler

3 Timer mit digitaler Anzeige

4 Backofen Temperaturwahler

5 Kochfeldfunktionen hinten rechts und vorne rechts
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Backofenfunktionen

8. Backofenfunktionen

Backofen mit konventioneller Konvektion, Umluft Funktion, HeiBluft Funktion

Das Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze, Grillhitze*, Lifter ** (Umluft) /
Ringheizkdrper ** (HeiBluft) erfolgen.

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

EIEI

Backofen Funktionswahler

Backofen Temperaturwéhler

50-250
(*C)

Der Temperaturwahler ermdglicht Temperatureinstellungen
im Bereich von 50°C bis 250°C.
Zum Backen verwenden.

9]

25W

Unabhéngige Backofen-Beleuchtung

Durch das Drehen des Funktionswéahlers 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.

] Grillen
oo Zum Girillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wirstchen, Fisch
Umluft mit Ober-/Unterhitze

Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Umluft 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.

Hinweis:

Diese Funktion kann auch ohne Temperatur betrieben
werden. Geeignet zur Abklihlung des zubereiteten Gerichts
und des Backofeninnenraumes.

Unterhitze
Auf dieser Position erfolgt das Heizen nur mit Unterhitze. Die

Seite 16 von 39

Version E1.0 DE 11/2016




Backofenfunktionen

Warme wird dabei vom unteren Heizkorper abgegeben.
Waéhlen Sie diese Beheizungsart dann aus, wenn Sie die
Unterseite des Backguts starker backen méchten, z.B. zum
Backen von feuchtem Backgut mit Obst oder beim
Nachbacken.

HeiBluft

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

Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen im
Backofen.

Kombinierte Grill-/Oberhitze
Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und Oberhitze.

Diese Funktion erlaubt

- eine hdéhere Oberflachentemperatur, dies flhrt zu

vertiefter Braunung/gréBerer Krustenbildung.

- groBere Portionen auf einmal zu grillen.

- eine kurzere Grillzeit.
Hinweise:
Temperatur auf 250 °C einstellen!
Benutzen Sie den Grill ausschlieBlich bei geschlossener

3000w

Backofentlire!
= Umluft mit kombinierter Grill-’/Oberhitze
Auf dieser Position erfolgt das Heizen mit Grill- und Oberhitze

sowie Umluft. Der Grillheizkdrper und der Ventilator schalten
sich abwechselnd ein und aus. Der Ventilator wirbelt die heil3e
Luft um das Gericht. Diese Funktion beschleunigt das Grillen
und verfeinert den Geschmack des Gerichts.

Geeignet zum Braten von Fleisch, Gefligel, ganzem Fisch.

Hinweise:

Temperatur auf max. 200 °C einstellen!

Benutzen Sie den Grill ausschlieBlich bei geschlossener
Backofentiire!
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Backofenbetrieb

Ein- und Ausschalten des Backofens
Zum Einschalten des Backofens ist folgendes zu beachten:
e die erforderlichen Betriebsbedingungen des Backofens festlegen:
-Backofen Funktion (Heizart)
-Backofen Temperatur
e die Drehschalter Funktionswahler und Temperaturwahler in die gewlnschte
Stellung bringen, indem Sie sie ,nach rechts” drehen.

Far Erlauterungen zu den Funktionen siehe Abschnitt Funktionen Backofen.

e Das Einschalten des Backofens wird Uber eine Kontrollleuchte signalisiert,
e Nutzen Sie die Restwarme. Schalten Sie das Gerat etwas friher aus und
lassen den Kuchen noch 5 Minuten nachbacken.

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

Grillen *
Beim Grillen wird das Gericht mittels der Infrarotstrahlen des erhitzten
Grillneizelementes* zubereitet.

Um den Grill* einzuschalten:

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

e Backofen wahrend 5 Minuten (bei geschlossener Backofentir)
durchwarmen,

e Universalblech mit der zu zubereitenden Speise in richtiger H6he im
Backofen anordnen; beim Grillen am Rost ist ein leeres Backblech flr das
abtropfende Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter dem Rost) an- zuordnen
(Fettpfanne).

e Grillen* bei geschlossener Backofentir. Zugangliche Teile kénnen bei der
Nutzung des Backofens als Grillgerat* hei3 werden. Kinder fern halten!

HINWEIS
Bei der Backofenfunktion Grillhitze* die Temperatur 250°C einstellen,
ebenso bei kombinierter Grill- und Oberhitze.

Bei der Backofenfunktion Umluft mit kombinierter Grill- und Oberhitze
maximal die Temperatur 200°C einstellen.
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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
¢ Die gegrillte Speiseportion nach Ablauf der halben Grillzeit auf die
Rilckseite wenden

Umluft-Betrieb **
Der Ventilator wirbelt die hei3e Luft um das Gericht.

Die Vorteile des Umluft-Betriebes sind:

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

e Verkilrzung der Brat-/Backzeit

o Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen.

HeiBluft-Betrieb **
Der um den Ventilator angeordnete Ringheizkdrper erhitzt die Luft. Der Ventilator
verteilt die heiBBe Luft gleichmafig im Backofeninnenraum.

Die Vorteile des HeiBluft-Betriebes sind:

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

e Verkilrzung der Brat-/Backzeit

e Bessere und gleichmaBigere Brat- und Backergebnisse

o Geeignet zur gleichzeitigen Zubereitung mehrerer Speisen.

9. Backofenbetrieb mit Timerfunktion

WICHTIG

Um die Timerfunktion (modellabhangig) richtig nutzen zu kénnen, muss die
Uhrzeit korrekt eingestellt sein.
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Backofenbetrieb mit Timerfunktion

Uhr / Timer mit digitaler Anzeige, bedienbar tiber Drucktasten

Timer

2 Brat- / Backdauer

L —
3 Brat- / Backende

4 Zeit reduzieren

+

5 Zeit erhdhen

Einstellen der Uhrzeit

Erstinbetriebnahme oder nach einem Stromausfall sind alle Funktionen auf 0:00

und das Symbol A blinkt auf der Anzeige (Timer Abb.5) Dricken Sie gleichzeitig
X N — T

auf die Tasten und um die Zeit mit den Tasten und

+ —

einzustellen. Halten Sie die Taste oder gedrickt stellen Sie die Zeit

schneller ein.

X
H|NWE|S: Manuell Backen / Braten. Wenn Sie beide Tasten und

13

gleichzeitig drlicken, aktiviert Sie die Dauer des Back/Bratvorgangs und
die Temperatur. Das bedeutet: der Backofen ist eingeschaltet, zum Ausschalten
alles Funktionen auf 0:00 setzen.
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Backofenbetrieb mit Timerfunktion

W

Back- /Bratdauer einstellen: Driicken Sie auf die Taste und auf der

+ —_
Anzeige blinkt die Zeit 0:00, dann betéatigen Sie die Tasten oder um
die Dauer einzustellen. Das Symbol ,,A” leuchtet auf der Anzeige.

Nach 5 Sekunden ist die Einstellung aktiv und auf der Anzeige erscheint die Back-

1%

/Bratdauer mit dem Symbol und ,A".

Automatisches Backen-/ Braten
Mit dieser Funktion schaltet sich der Backofen automatisch an und nach Ablauf
der eingegebenen Zeit, schaltet er sich wieder aus.

N

f S—

Dricken Sie auf die Taste und auf der Anzeige blinkt die Zeit 0:00, dann

+ —

betatigen Sie die Tasten oder um die Dauer einzustellen. Das

Symbol ,A“ leuchtet auf der Anzeige. Dann driicken Sie die Taste =~ und auf der
Anzeige erscheint die aktuelle Uhrzeit + die Back-/Brautdauer. Mit den Tasten

+ —_
oder kénnen Sie die Endzeit &ndern. Nach 5 Sekunden ist die
Einstellung aktiv und auf der Anzeige erscheint die Endzeit der Back-/Bratdauer

2%

mit dem Symbol ,,A“ Driicken Sie auf die Taste erscheint die Startzeit,

driicken Sie auf die Taste =, erscheint auf der Anzeige die Endzeit.

Nach Erreichen der vorabeingestellten Endzeit, schaltet sich der Backofen
automatisch ab und es ertént ein Signal. Nachdem Sie das Signal deaktivieren, ist
auf der Anzeige die aktuelle Uhrzeit ersichtlich.

Timerfunktions- Beschreibung

Dricken Sie auf die Taste Q) und auf der Anzeige blinkt die Zeit 0:00, dann
+ —_

betatigen Sie die Tasten oder um die Dauer einzustellen. Nach 5
Sekunden ist die Timerfunktion aktiv und auf der Anzeige erscheint die Dauer und

das Symbol Q) :
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H|NWE|S: Bei der Timerfunktion L) schaltet sich der Backofen nicht
automatisch ab.

Signal Lautstarke verstellen (3 Stufen)

Das Signal durch drticken auf die Taste verstellen. (Lautstéarke verstellen,
wenn das Signal nicht gerade aktiv ist)

Das Signal deaktivieren

i
Nach 7 Minuten deaktiviert sich das Signal automatisch. Mit den Tasten Q.

oder 2%, kénnen Sie das Signal manuell deaktivieren.

WICHTIG

Nach einem Stromausfall ist jegliche Programmierung des Backofens geldscht.
Bei Wiederinbetriebnahme mussen Sie die Uhrzeit und eventuell voreingestellte
Programmierung neu eingegeben.

Voreinstellungen andern
Back-/Bratdauer oder Timer kbnnen Sie jeder Zeit andern. Driicken Sie auf die

entsprechende Taste Q. oder 2= und dann betatigen Sie fiir die Anderung
die Tasten (=] oder :

Back-/Brateinstellung I6schen

Um alle Programmierten Funktionen auf 0 zusetzen, driicken Sie auf die Tasten
Tasten =lund =~ gleichzeitig.
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Back- und Brathinweise

10.

Prakti

Prakti

Back- und Brathinweise
sche Hinweise zum Backen

Backformen und —bleche mit schwarzen Oberflachen leiten die Warme
besser und verklrzen die Backzeit.

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

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

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

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

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

sche Hinweise zum Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereitet
werden, fur kleinere Portionen empfiehlt es sich, auf den Kochfeldern zu
garen.

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

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit
etwas Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben (Fettpfanne).
Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet
werden; den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden
SofRe oder mit heiBem, gesalzenem Wasser begieB3en, dabei kein kaltes
Wasser verwenden.

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

Insbesondere Niedrigtemperaturgaren unterscheidet sich in Temperatur,
Garzeit und benétigten Hilfsmitteln.
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Bedienen des Kochfeldes

11.Bedienen des Kochfeldes

e Ist das Kochfeld gerissen, ist das Gerat abzuschalten, um einen
maoglichen elektrischen Schlag zu vermeiden.

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.

e Der empfohlene Abstand zur Induktionskochzone betragt mind. 40
- 60 cm oder 5 - 10 cm von der Herdvorderkante entfernt.

e Verwenden Sie zur Vermeidung von Ableitstrémen:

-nichtmetallische Kochutensilien (Kichenhelfer wie z.B.
Bratenwender aus Holz oder anderen nichtmetallischen
Materialien, etc.)

-nur ferromagnetische Tépfe und Pfannen mit einem
einwandfreien, glatten Boden und geeignetem Durchmesser, der
gleich der Induktionszone oder etwas gréBer ist.

ﬁ GEFAHR Verletzungsgefahr

HeiBe Oberflache!
& Verbrennungsgefahr

e Kochgeschirr, Kochstellen und deren Umgebung kénnen mit
Induktion durch Abstrahlung sehr heil3 werden. BerGhren Sie
niemals heiBe Oberflachen.

e Das Gerat ausschalten, sobald das Kochen beendet ist,

e Das Gerat ausschalten, wenn die Tépfe oder Pfannen leer oder
nicht vorhanden sind.

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

WICHTIG

Kochstellen trocken halten. Nasse Topfe kénnen den Kochfeldern schaden.
Die Abdeckung der Kochmulde (modellabh&ngig), die Kochoberflache und der
Boden des Topfes missen deshalb immer sauber und trocken sein.
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Bedienen des Kochfeldes

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

Induktionsgeeignetes Kochgeschirr

A VORSICHT

¢ Nur ferromagnetisches Kochgeschirr benutzen, das nach Angaben des
Herstellers zur Verwendung auf Induktionskochfeldern geeignet ist.

¢ Ungeeignetes Kochgeschirr fihrt zu Schaden an Gerat und Kochgeschirr.
Falls der Boden der Topfe nicht eben ist oder zu klein, fihrt dies zu
magnetischen Streufeldern mit méglichen Ableitstrdbmen sowie
Verbrennungs- und Hitzegefahr fir Mensch und Umwelt.

Das fir die Induktionskochflache benutzte KochgefaB muss aus Metall sein,
magnetische Eigenschaften haben und eine ausreichend gro3e Bodenflache
besitzen.

Nur Kochgeschirr mit induktionsgeeignetem Boden benutzen, von Vorteil sind
Sandwichbdden.

So kénnen Sie die Eignung des GefalBes feststellen:

FOhren Sie den nachfolgend beschriebenen Magnettest oder den Eignungstest
ohne Magnet durch oder vergewissern Sie sich, dass das Gefal3 das Zeichen flr
die Eignung zum Kochen mit Induktion tragt.

Magnettest N
FUhren Sie einen Magneten an den Boden Ihres KochgefaBBes N\ 4
heran. Wird er angezogen, so kdnnen Sie das Kochgefal auf | 03
der Induktionszone benutzen. .—D

Eignungstest ohne Magnet
Das zu testende Kochgefal3 mit etwas Wasser flillen.
Das Gerét einschalten.

-Geeignet
Wird das Wasser erhitzt, ist das Kochgefal geeignet.

-Ungeeignet
Sofern es nicht geeignet ist, bleiben Inhalt und Kochgefal in der Temperatur
unverandert. Auf der Anzeige erscheint das untenstehende Symbol.

L Anzeige Leistungsstufe der Kochzone:
- Es bedeutet, dass die Topferkennung nicht erfolgreich war
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Bedienen des Kochfeldes

Sicherheit und Wartung: Induktion

ﬁ GEFAHR Lebensgefahr

Personen mit Herzschrittmacher oder anderen aktiven
medizinischen Implantaten sollten sich von diesem Gerét fern
halten.

Es kann nicht versichert werden, dass jeder auf dem Markt verfligbare
Herzschrittmacher den Richtlinien flr Sicherheit und
elektromagnetische Vertraglichkeit entspricht und dass keine
Interferenzen entstehen, die den korrekten Betrieb gefahrden.
Méglicherweise kann es auch bei Horgeraten, Insulinpumpen usw.
zu Stérungen kommen.

o Das Induktions-Kochfeld nie als Arbeits- oder Ablageflache benutzen.

o Gegenstande aus Metall, wie z.B. Messer, Gabeln, Léffel und Deckel, nicht
auf die Kochebene ablegen, da sie heil3 werden kdnnen.

o Magnetisierbare Gegenstande, wie z.B. Kreditkarten, Datenspeichermedien,
etc. oder Gerate wie Computer, Notebooks, MP3-Player etc.,
nicht in der Nahe des Induktionskochfeldes platzieren, da sie durch das
magnetische Feld beschadigt werden kénnen.

o Metallgegenstande die am Kdérper getragen werden, kénnen in
unmittelbarer Nahe des Induktionskochfeldes heil3 werden. Vorsicht
Verbrennungsgefahr!

o FUr das Induktionskochfeld nur dafiir geeignete GefalBe verwenden.

o Sofern das Gerat Uber ein Wok-Induktionskochfeld verfugt, dieses Wok-

Kochfeld nur mit ausdricklich freigegebenem Kochgeschirr betreiben oder —
sofern vorhanden — mit dem mitgelieferten Wok.

o Die Sensortasten sauber halten, da Verschmutzungen vom Gerat als
Fingerkontakt erkannt werden kdnnen.

) Nichtmetallische Kochutensilien verwenden zur Vermeidung maglicher
Ableitstréme.

. Beachten Sie beim Kochen die hohe Aufheizgeschwindigkeit der
Kochfelder.
o Wegen der sehr schnellen Reaktion bei hoher Kochstufeneinstellung das

Kochfeld nicht unbeaufsichtigt betreiben!

o HeiBe Tdpfe und Pfannen diirfen die Sensortasten nicht abdecken.
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o Wenn Topfe bis Gber die Sensortasten Gberkochen, raten wir dazu, die
AUS-Taste zu betétigen.

o Bei Kochfeldern mit integrierter Topferkennung nicht auf die Topferkennung
vertrauen. Das Kochfeld nach Gebrauch immer durch die AUS-Taste
ausschalten.

o Keine feuergefahrlichen, leicht entztindbaren oder verformbaren

Gegenstande direkt unter dem Kochfeld lagern.

o Kuhlgeblase. Dieses Gerat ist auf der Unterseite mit einem Kihlgeblase
ausgestattet. Vorsicht Beschadigungsgefahr! Sollte dieses Gerat Uber
einer Schublade liegen, sollten sich kein Papier oder kleine Gegenstande
darin befinden, da sie eingesaugt werden kdnnten und das Kihlgeblase
beschadigen oder die Kihlleistung beeintrachtigen.

o Sind Haustiere in der Wohnung, die an das Kochfeld gelangen kénnten, ist
die Kindersicherung zu aktivieren.

o Nutzen Sie eine vorhandene Kindersicherung, damit Kinder das Kochfeld
nicht unbeaufsichtigt einschalten kénnen. Wenn Sie das Kochfeld
verwenden, schalten Sie die Verriegelung ein, damit Kinder die (gewahlten)
Einstellungen nicht verdndern kénnen.

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.

A HeiBe Oberflache! Verbrennungsgefahr

e Kochstellen und deren Umgebung werden sehr heif3. Berlihren Sie
niemals heie Oberflachen.

e Wenn das Kochen beendet ist, das Gerat ausschalten.

e Die Heizelemente nicht brennen lassen, wenn die Tépfe 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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Das Kochfeld ist mit Kochzonen unterschiedlicher Durchmesser und Leistung
ausgestattet. Der Bereich, der erhitzt wird, ist auf dem Kochfeld klar bezeichnet.
Das Kochgeschirr flr die beste Heizleistung genau auf die bezeichnete Kochzone
stellen.

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

WICHTIG

Vermeiden Sie, dass Flussigkeit Uberlauft; deshalb zum Kochen oder
Erhitzen von Flissigkeiten 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.

Bedienfunktionen des Kochfeldes

1. 1500 W zona

5 5 2, 2000 W none
: ] i1 1500 Wz
£ 2000 W zora

5

5. Ghams pinis
. Doy

Funktionsweise Induktion

Ein herkémmliches Glaskeramikkochfeld erzeugt durch Heizelemente unter der
Glasplatte Warmeenergie, welche vorrangig nach oben abgestrahlt wird und damit
das Kochgeschirr und die darin enthaltenen Speisen erhitzt.

Im Gegensatz dazu erwarmt sich ein Induktionskochfeld nicht selbst, sondern
erzeugt ein elektromagnetisches Wechselfeld (20-50 kHz). Dieses Magnetfeld
erzeugt im Boden eines geeigneten Kochgeschirrs Teilchen Verwirbelungen, die
zu einer Erwarmung fihren.
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Das Kochfeld selbst bleibt dabei kalt und wird erst nach einiger Zeit durch den
Ruckstrahl-Effekt des Topfes erwarmt.

Energieregler / 7-Taktschalter (Abbildung &hnlich)

Energieregler / Hinweise zu den Automatisches
9-Taktschalter Leistungsstufen Abschalten der
(modellabhangig) Kochfelder
== 1-2 Aufwarmen Stufe 1-3 nach 8 Stunden
3-4 GemUse garen Stufe 4-6 nach 4 Stunden

5-6 Suppe kochen Stufe 7-9 nach 2 Stunden
7-8 Fleisch / Fisch braten
9 schnelles Kochen /
Braten

Einschalten des Kochfeldes
1 Drehen Sie den Energieregler auf die Position “off’ , dann drehen Sie den
Energieregler zu der gewtinschten Position.

Ausschalten des Kochfeldes
Das Kochfeld und zugeschaltete Zonen erléschen erst wieder beim Zurlckdrehen

des Energiereglers/Taktschalters auf , 0"

'

Version E1.0 DE 11/2016 Seite 29 von 39



Bedienen des Kochfeldes

Vorteile beim Induktionskochen

Zeitersparnis beim Kochen und Braten, durch direktes Ausheizen des
Kochgefal3es.

So wird Energie gespart: 90 % der Energie wird in Warme umgewandelt
und die Warmeubertragung stoppt, sobald das Kochgefal3 vom Kochfeld
entfernt wird.

Einfache Pflege und Reinigung. Uberlaufenes Kochgut brennt nicht so

schnell an.
IHE
= .
l = \ :
J 5
r bM* Y
— —— 1
L1 X)) [ee e | 3
\ - > - 4
1 | Glaskeramikplatte 2 | Induktionsgeeignetes Kochgeschirr
3 | Induktionsspule 4 | Elektromagnetisches Wechselfeld
5

Geschirrboden aus ferromagnetischem Material, Erwdrmung der Speisen
durch Teilchen Verwirbelungen

Praktische Hinweise zum Kochen

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

Far den Gebrauch des Kochfeldes empfehlen sich Toépfe mit ebenem
Boden.

Der Topfbodendurchmesser sollte gleich grof3 oder nur wenig grésser sein
wie der Kochfelddurchmesser.

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

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

Immer auf eine ausreichende Menge Flissigkeit im Schnellkochtopf achten,
da bei leer gekochtem Topf das Kochfeld und der Topf durch Uberhitzung
beschadigt werden kdénnen.
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o Kochtépfe nach Mdglichkeit immer mit einem passenden Deckel
verschlie3en.

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

12.Reinigung und Pflege

A
A

GEFAHR
STROMSCHLAGGEFAHR!

Vor samtlichen Reinigungs- und Wartungsarbeiten Gerat
ausschalten und vollstandig auskihlen 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.

P>

Verbruhungsgefahr
Beim Reinigen ist die Wassertemperatur so zu wahlen, dass keine
Verbrihungsgefahr entstehen kann!

VORSICHT
Verletzungsgefahr

e Beachten Sie bei
-der Benutzung von Rasierklingenschabern, dass Rasierklingen

ausserst scharf sind und Wunden verursachen kdnnen.

-den Reinigung-/Wartungsarbeiten am Geréat, die Hande und Finger
vor Einklemmen in Tar und Schnappscharniere zu schitzen.

VORSICHT

o Keine aggressiven Reiniger oder scharfe Metall-schaber fir
die Reinigung des Glases der Backofentir benutzen, da sie
die Oberflache zerkratzen kénnen. Dies kann das Glas
zerstoren.

Version E1.0 DE 11/2016 Seite 31 von 39




Reinigung und Pflege

Glaskeramikkochfeld

Das Glaskeramikkochfeld mit einem feuchten Tuch reinigen und mit einem
trockenen Tuch trocken wischen. Bei Verschmutzungen dem hei3en Wasser
etwas Spulmittel zugeben oder mit einem handelsiblichen Keramikkochfeld-
reiniger behandeln. Sie kdnnen auch in regelmaBigen Abstinden einen Tropfen Ol
auftragen.

Verschittetes Essen, Speisereste und Fettspritzer sofort weg wischen.
Feuchtigkeit (von Topfdeckeln oder Abdeckplatten, Gbergelaufenem
Kochgut) verkirzt die Lebensdauer der wertvollen Kochplatten. Rickstande
von Flissigkeiten dringen in die Poren ein.

Die Kochfelder trocken halten, da sie sonst mit der Zeit durch Feuchtigkeit
rosten kénnen.

In den folgenden Féllen sofort die Energiezufuhr stoppen und

bei Ruckstanden von Zucker die Oberflache mit heiBem Wasser
behandeln.

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

Beachten Sie dabei, dass Rasierklingen auB3erst scharf sind und Wunden

verursachen konnen. VERLETZUNGSGEFAHR!

e Hartnackige Verschmutzungen mit speziellen Reinigern entfernen.

A VORSICHT

Bei Verwendung von speziellen handelstiblichen Glaskeramik-
reinigern unbedingt die Angaben des Herstellers beachten!
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Reinigung und Pflege

Backofen
e Den Backofen nach jedem Gebrauch reinigen.
e Den Backofen zuerst abkihlen lassen.

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

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

e Steam Clean-Dampfreinigung:

= |n eine in die erste Einschubleiste von unten gestellte Schissel 0,25 |
Wasser (1 Glas) gieB3en,

= Backofentlr schlie3en,

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

= Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten vorheizen,

= Backofentlr 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

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

13. Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und fir einen besseren Zugang zum Backofen-Innenraum lasst sich
die Backofentur aushangen.
o Backofentlr 6ffnen, die Klappblgel an den Scharnieren an beiden Seiten
nach oben dricken.
e Tur leicht zudrticken, anheben und nach vorne herausziehen.
e Das Einsetzen der Backofentir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
*Klappbugel nach oben driicken
e Beim Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung des Scharniers richtig
zu dem Haken des Scharnierhalters passt.

Version E1.0 DE 11/2016 Seite 33 von 39



Leuchtmittel auswechseln

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

“Ir—— Latch

14.Leuchtmittel auswechseln

Sollte die Backofenbeleuchtung nicht mehr richtig funktionieren, kénnen Sie die
Backofenleuchte selbst austauschen. Sie bekommen dieses fliir Backofen
geeignete Leuchtmittel, das bis zu 300 °C aushalten kénnen muss, bei lhrem
Handler oder bitten Sie den technischen Kundendienst, dieses kostenpflichtig fur
Sie auszutauschen.

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

Spannung: 230V

Leistung: 25W
Hitzebestandigkeit: T300
Fassung: G9 (Steckleuchte)

Gehen Sie wie folgt vor:

Schalten Sie die Sicherung aus, lassen Sie den Backofen abkuhlen.

Offnen Sie die Backofentiir, schrauben Sie das Schutzglas ab, entfernen es
und entnehmen Sie das defekte Leuchtmittel.

Ersetzen Sie behutsam das Leuchtmittel und bauen Sie das Schutzglas
wieder ein.

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 18.
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Reparaturen

15.Reparaturen

A GEFAHR

Reparaturen an elektrischen Geraten dirfen ausschlieBlich nur von
einem hierflr qualifizierten Fachmann ausgefiihrt werden. Eine falsch
bzw. nicht fachgerecht durchgefiihrte Reparatur bringt Gefahr fir den
Benutzer und flihrt zu einem Verlust des Garantieanspruchs!

16.Kundendienst

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

WICHTIG

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

Zustandige Kundendienstadresse:
EGS GmbH

Dieselstrasse 1

33397 Rietberg / DEUTSCHLAND

Kundentelefon far Deutschland: +49 (0)2944-9716791
Kundentelefon fiir Osterreich: 0820 200 170

(aus dem 6sterreichischen Festnetz 0.14 Euro/min, Mobilnetz anbieterabhéngig abweichend)
E-Mail: kontakt@egs-gmbh.de
(Reparaturauftrage kénnen auch online erfasst werden.)

Internet: www.eqgs-gmbh.de

Folgende Angaben werden

benotigt um lhren Auftrag zu 1 \

bearbeiten: ERQUISIT La n / SpanmingFreq
¢ vollstandige Anschrift, Tel.Nr., ME;::?&MM Mode in PR.C VT
e Fehlerbeschreibung || I‘l‘" C €X L, gr«

4 5

e Angaben Typenschild 4 KO s Thyassensic 041564 Kaars

Typenschild

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

1 Modell 2 \Version 3 Batch

4 EAN 5 Seriennummer
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Allgemeine Garantiebedingungen

17.Allgemeine Garantiebedingungen

Garantiebedingungen

Als Kaufer eines Exquisit — Gerates stehen lhnen die gesetzlichen
Gewahrleistungen aus dem Kaufvertrag mit Ihrem Handler zu. Zusatzlich rdumen
wir lhnen 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 Geréat unentgeltlich beseitigt,
Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne besonderen Aufwand fir 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
Méangel am Gerat unentgeltlich beseitigt, Voraussetzung ist, dass das Gerat ohne
besonderen Aufwand flr 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 fir
das Gerat, noch fiir die neu eingebauten Teile.

Umfang der Mangelbeseitigung

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

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 zurtickzufiihren
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
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CE-Konformitat

Einschrankung gilt nicht fir mangelfreie, durch einen qualifizierten Fachmann mit
unseren Originalteilen, durchgeflhrte Arbeiten zur Anpassung des Gerates an die
technischen Schutzvorschriften eines anderen EU-Landes.

Geltungsbereich

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

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

FUr Reparaturauftrage ausserhalb der Garantiezeit gilt:

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

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

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

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

18.CE-Konformitat

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

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

Marktlberwachungsbehdrden.
*Technische Anderungen vorbehalten.
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Technische Daten

19.Technische Daten

Marke Exquisit
Modell EHI60-3
Produktgruppe Standherd
Schutzklasse I
Spannung / Frequenz V/Hz 380-415/50
Anschlussleistung / gesamt W 10000
Anschlussleistung Kochfeld, gesamt W 7000
Anschlussleistung Ofen gesamt W 3000
Oberhitze / Unterhitze W 2050
Unterhitze W 1100

Grill W 2000
Umluft (kombiniert) W 2050
Abmessungen, unverpackt Herd mm BxTxH 595x650x850
Kochfeld mm BxTxH -
Gewicht, unverpackt kg 55,5

EAN Nr. Weiss 4016572020717
EAN Nr. Inox 4016572020724

*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 héangt natdrlich vom Aufstellungsort und vom
Nutzerverhalten ab und kann daher auch héher liegen als die vom
Geratehersteller unter Normbedingungen ermittelten Werte.
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Produktedatenblatt elektrische Haushaltsbackofen

20.Produktedatenblatt elektrische Haushaltsbackofen

Delegierte Verordnung (EU) 66/2014

Marke Exquisit

Modell GK-EH60-3

Art der Kochmulde Herdoberteil

Anzahl der Kochzonen Anzahl 4

Heiztechnik Induktionskochzon
en

@ Kochzone |  (vorne links) cm 16

@ Kochzone Il  (vorne rechts) cm 18

@ Kochzone Il  (ninten links) cm 18

@ Kochzone IV (ninten rechts) cm 16

Ovale Kochzone | (LxB) cm -

Ovale Kochzone Il (LxB) cm -

Energieverbrauch Kochzone | je kg Whikg 204,5

Energieverbrauch Kochzone Il je kg Whlkg 173,2

Energieverbrauch Kochzone Ill je kg Whikg 197,5

Energieverbrauch Kochzone 1V je kg Whlkg 183,8

Energieverbrauch der Kochmulde je kg Whlkg 189,8
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