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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitdt und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bisten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie dag Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
Beriicksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schitzen Sie sich und Thr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kdnnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthélt die folgenden Symbole:

AGefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen flhren kann.
HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgetung
fiihren kann.

@Gefahr, die durch Kontakt mit heifen Oberflachen zu Verbrennungen fihren kann.
o Wichtige Informationen oder nltzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

Arcelik A.S.
Karaogag caddesi No:2-6
34445 Sitlsce/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY



ﬂ Hinweise zu lhrer Sicherheit4

Vervwendungszweck ... 4

Besondere Sicherheaitshimweise rund um
Kinder, gebrachliche Menschen und

Haustiere........coooc 5
Sicherheitshinweise zu Elekirogeraten....... 6
Sicherhait beim Transport ... 7
Sicherheitshinweise zur Installation ........... 8
Sicher bedienen.......c.oo 8
Warnhinweise zu hohen Temperaturen ... G
Zubehdr... 10
Sicherheit beim Kochen....................... 10
Sicherhaitshinweise zum Feinigen und

Pllegen.. ..o 12

A Hinweise zum Umweltschutz

13
Richtig entsorgen ... 13
Erflllung von WEEE-Vcrgaben zur
Entsorgung von Altgeraten.......... 13
Verpackungsmaterialien entsorgen ... 13
Tipps zum Energissparen. ... 13
E Ihr neues Gerat 14
lhr neues Gerdit .. 14
Bedienfeld und Bedienung...............o 16
Ofen-Stelsrung...c.ooooveeeeeeeeeeee, 16
Kochfeldsteusrung. oo 16
Algemeine Informationen zum Kochfeld.. 17
Ofenfunktionan.......ooo, 18
ZUbehdr. oo 19
Verwendung von Produktzubehdr......... 20
Technische Spezifikationan ... 23
El Erster Einsatz 24
Erste Bainigung. ... 24

5 Bedienung Kochfeld 25

Allgemeine Informaticnen zur Venwendung
des Kochfelds........o 25

Bedisnung der Kochfelder...................... 26

(2 Bedienung des Backofens 28

Allgemeine Informationen zum Ofen ... 28
S0 nutzen Sie die Bedienelemente......... 28

Allgemeine Hinweise zum

Backen 29
Allgemeine Warnhinweise zum Kochen mit

Kochfeld........oo 29
Allgemeine (Warn-) Hinweise zum Backen,

Braten und Grillen ... 29
Backwaren und andere Ofengerichte 30
Fleisch, Fisch und Geflagel.............. 32
Gl 33
Testspeisen ... 34

E Reinigung und Wartung 35

Allgemeine Hinweise zur RBeinigung......... 35
Reinigung des Zubehérs ... 37
Reingung des Kochfelds ..o 37
Bedienfeld reinigen ... 37
Reinigung der Innenseite des Ofens
{GArrauUm) .o 37
Einfache Dampfreinigung ... 38
Reinigung der Cfentdr ... 38
Entfernen der Innenscheiben der Tdr....... 33
Ufenbeleuchtung reinigen. ... 40
B Problemlgsungen 42

3/DE



Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

« Vergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Gerat an jemand anderen
weitergeben.

« Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erléschen samtliche
Garantien und
Gewabhrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

« Al assen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausflhren.

« AVerwenden Sie nur
Criginalersatzteile und
Originalzubehor.
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. AVersuchen Sie nicht,

jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird,

« A\Verzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

AVervu'\a'endungszweck

» Dieses Produkt ist fUr den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fur die kommerzielle
Nutzung geeignet.

» Verwenden Sie das Produkt
nicht in Gérten, Balkcnen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fUr den
Einsatz in Haushalten und
personalktchen in
Geschéaften, Blros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

+ WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fUr Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht flr andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtuchem oder Kleidung
zum Trocknen am Griff
verwendet werden.

A Besondere
Sicherheitshinweise rund um
Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

« Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich uber die
maglichen Gefahren des
Gerates und ginen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natUrlich
auch fur sdmtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

» Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerét spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstétigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt

werden, wenn sie dabel stets
unter Aufsicht stehen.
Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter kdrperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natGrlich auch fur
Kinder.
Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Geréat
spielen.
Elektrogerate kGnnen immer
eine Gefahr fUr Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerat spielen, nicht
darauf Kklettern, nicht in das
Gerat steigen.
Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem Geréat
ab, die Kinder zu erreichen
versuchen kénnten.
Drehen Sie die Griffe von
Topfen und Pfannen zur Seite
oder nach hinten, damit
Kinder das Kochgeschirr
nicht herabziehen und sich
schwer verbrennen oder
anderweitig verletzen kénnen.
5/DE



« WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr heil3
werden. Halten Sie Kinder
vom Geréat fern.

« Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
geodfineten Backofentur ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turschamiere
konnen beschadigt werden.

ASicherheitshinweise Zu

Elektrogeraten

« Schliefen Sie das Gerat an
gine Schutzkontakisteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem gualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemaie Erdung
geman nationalen Richtlinien.
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+ Netzstecker oder elektrischer

Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle maglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und natarlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verricken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerates
entspricht.

Verwenden Sie ausschlieBlich
Anschlusskalbel eines Typs,
der im Abschnitt , Technische
Daten” angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter cder hinter das
Gerét. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf



dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heiBBen Stellen
berUhren.

Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel dirfen
daher nicht die Ruckwand
berthren; die Isolierung kann
schmelzen, KurzschlUsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.
Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Gber
heil3e Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann €8
schnell zu Kurzschlissen,
damit auch zu Branden
kommen.

Verwenden Sie nur
Criginalkabel. Verwenden Sie
keine gekirzten,
beschédigten oder
Verlangerungskabel.

Falls das Netzkabel
beschédigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit

es nicht zu Gefahrdungen
kommt.

« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehdrige
Sicherung ab.

ASicherheit beim

Transport

» Trennen Sie das Gerat
vollstdndig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur Uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

« Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.

» Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

« Hullen Sie das Gerat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
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anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Gerates
grof3zugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.
« Prifen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise Zur

Installation

+ Prufen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen soliten, installieren
Sie das Gerét nicht.

« Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmeguellen
(z. B. Heizungen, Heizéten
und dergleichen} auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerat frei.

« Verzichten Sie auf eing
Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

+ Falls Sie das Gerét langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
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den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
naturlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« WARNUNG: Falls Sie
Sprunge im Kochfeld
feststellen, trennen Sie das
Gerat komplett von der
Stromversorgung, damit es
nicht zu Stromschlagen
kommt.

« Steigen Sie niemals auf das
Geréat.

» Nutzen Sie das Gerét nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medlizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

» Brennbare Gegenstande
Garraum kénnen Feuer
fangen. Bewahren Sie



niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

« Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge dartber.

Die Scharnierg an der Tur
bewegen und schlieBen sich,
wenn Sie die Tur 6ffnen oder
schlieBen. Fassen Sie die TUr
beim Offnen oder SchlieRen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

Kochgeschirr aus Gusseisen
oder Aluminium sowie
Kochgeschirr mit
beschadigtem oder grobem
Boden kann die Glaskeramik
verkratzen. Heben Sie das
Kochgeschirr zum Umsetzen
hoch, schieben Sie es nicht
Uber die Oberflache.

« Wenn Wasser oder andere
Flussigkeiten zwischen
Kochfeld und
Kochgeschirboden gelangen,
bilden sich Dampfblasen
beim Erhitzen, die das
Kochgeschirr bewegen oder
hoppeln lassen kénnen.
Achten Sie daher darauf,
dass Kochgeschirrlbdden und

das Kochfeld immer trocken
sind.

» Das Gerat eignet sich nicht
zum Betrieb mit
Zeitschaltuhren oder
Fernbedienungen.

AWarnhinweise zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerét
erwarmt sich natrlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
BerUhren Sie keine heil3en
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Gerates kann
es im Betrieb heiB werden.

« Halten Sie beim Offnen der
OfentUr Abstand, da heiBer
Dampf aus der Tur austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

« Das Gerat erhitzt sich
naturlich im Betrieb. Berthren
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Sie keine heif3en Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

« Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.

« WARNUNG: Brandgefahr:
Missbrauchen Sie den
Garraum nicht als Stauraum.

AZubehc")r

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschdben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehdr verwenden®.

« Zubehdér im Garraum kann
das Glas der OfentUr beim
Schlief3en beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehdérteile
immer komplett in den
Garraum.

« WARNUNG: Benutzen Sie
nur vom Hersteller des
(Gerates angebotenes oder
nach den Vorgaben des
Herstellers gefertigtes
Zubehdr. Ungeeignetes
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Zubehdr kann schnell zu
Unfallen fahren.

ASicherheit beim Kochen
« WARNUNG: Lassen Sie das
Gerét nicht unbeaufsichtigt
arbeiten. Auch wenn Sie nur
schnell etwas zubereiten,
dirfen Sie das Gerat nicht

sich selbst Uberlassen.

+« WARNUNG: Gerade bei der
Zubereitung sehr fetthaltiger
Speisen ist unbeaufsichtigtes
Kochen gefahrlich, da sich
Fett relativ leicht entzinden
kann. Versuchen Sie NIE,
brennende Speisen mit
Wasser zu l6schen! Trennen
Sie sofort die
Stromversorgung, ersticken
Sie die Flammen mit einem
groBBen Deckel, einer schwer
entflammbaren Decke oder
dergleichen.

» Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBBen Stellen entzinden und,
damit natUrlich Brande
verursachen.

» Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer



Nahe kdnnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.
Lebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.

Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Daosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen
aus, kénnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschussiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech cder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei

Ofentemperaturen, fur die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die Ofentur beim
Grillen geschlossen. Man
kommt leicht an heiBe Stellen.
Verbrennungsgefahr!
Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Griltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
gréBte Hitze, daher kdnnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.
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ASicherheitshinweise zZum

Reinigen und Pflegen

+ Lassen Sie das Gerét vor
dem Reinigen immer
grundlich abkUhlen. Man
kommt leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungen bereiten
keine Freude!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

« Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.
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« Verzichten Sie beim Reinigen
der Backofentur und der
Turscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
Solche Dinge kdnnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.

« Salz- und Zuckerruckstande
am Boden des Kochgeschirrs
konnen die Glasflachen
verkratzen, im schlimmsten
Fall zu Sprungen fuhren.
Sorgen Sie dafUr, dass Topf-
und Pfannenbdden sauber
sind, bevor Sie das
Kochgeschirr aufsetzen.
Halten Sie die
Glaskeramikflache sauber.



2,

Erfillung von WEEE-Vorgaben zur

Entsorgung von Altgeréten

Dieses Produkt erfiillt die

Vorgaben der EU-WEEE-
== Direktive (2012/19/EU). Das

Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol flr
elektrische und elektronische
Altgerate (WEEE)
gekennzsichnet,
Dieses Geradt wurde aus
hochwertigen Materialien
hergestellt, die
wiederverwendet und
recycelt werden kénnen.
Entsorgen Sie das Gerédt am
Ende seiner Einsatzzeit nicht
mit dermn reguléren Hausmll;
geben Sie es stattdessen bel
einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von
slektrischan und
slektronischen Altgerdten ab.
Ihre Stadtverwaltung
informiert Sie gerne Uber
geeignete Sammelstellen in
lhrer Nahe.
Einhaltung von RoHS-
Vorgaben:
Das von |hnen erworbens
Produkt erflllt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive
{2011/65/EU). Es enthalt
keine in der Direktive
angegebenan gefdhrichen
und unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

* Die Verpackung des Gerites besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman

und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmull.

Tipps zum Energiesparen

Die folgenden Vorschlage sollen hnen

helfen, |hr Gerat besonders

wirtschaftlich und energiesparend zu
benutzen.

* Tauen Sle gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

* Benutzen Sie im Ofen maglichst
durkles oder emailiertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.

* Schalten Sie das Gerat 5 - 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So konnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht ndtig ist.

* Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentr.,

* Vorsuchen Sie, maglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwel
(Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natlrlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.

* Benutzen Sie zur GréBe des
Kochfeldes passende Tépfe und
Pfannen, Tépfe am besten mit Deckel.
Wihlen Sie immer die richtige
Kochgeschirrgrahe fir lhre Speisen.
Bei unpassender Groke wird immer
etwas Energie verschwendet.

* Halten Sie das Kochfeld und die Topf-
und Pfannenbidden sauber.
Verschmutzungen behindern die
Hitzelbeartragung zwischen Kochfeld
und Kochgeschirr.
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lhr neues Geriat

1 (Glaskochflache 4 Mehrfachkochzonse
2 Unteres Gehduse 5 Einzelne Kochzone
3 Einzelne Kochzone 5 Mehrfachkochzone
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Bedienfeld Das hangt vom Modell ab.
Larmpe* Méglicherweise ist Ihr Predukt nicht
Drahtregale™ mit einer Lampe ausgestattet, oder

Luftermaotor (hinter Stahlplatte)
Durch

Handhabung

Bodenheizung {untere Stahlplatte)
Regal-Positicnen

Oberheizung

0 Beliftungsofinungen

der Typ und die Position der Lampe
kénnen von der Abbildung
abweichen.

Das hangt vom Modell aby. Thr
Produkt kann chne Drahtregale
sein. In der Abbildung sind
Drahtregale als Beispiele dargestellt.
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Bedienfeld und Bedienung

In diesermn Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Gerédtes
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodel etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

t | i

1 2 3
Keehfeld-Steuerknopf
Kochfeld-Steuerknopf
Funktionsauswahl-Knopf
Termperatur knopf
Keehfeld-Steuerknopf
Keehfeld-Steuerknopf
Thermostat-Lampe
Aktive Kochfeldwarnleuchte

Wann |hr Produkt Uber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen

D0~ D B~ LN =

durch Dricken heraus. FUr Einstellungen,

die mit den Kndpfen vorgenommen
werden sollen, dricken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nacghdern Sie Thre
Einstellung vorgenommen haben,
drlicken Sie ihn wieder hinein.
Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funkticnswahl- Knopf kénnen
Sie die Betrighsfunktionen des Ofens
auswéhlen. Drehen Sie von der Aus-
{oberen) Positicn aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kdnnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen méchten. Drehen Sie zur
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Auswahl von der Aus- {cberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator

An der Temperaturlampe kdnnen Sie die
Innentermperatur des Ofens ablesen. Die
Temperaturlampe befindet sich auf dem
Bedienfeld. Die Temperaturlampe
leuchtet auf, wenn das Produkt startet,
und die Temperaturlampe erlischt, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Temperatur
fallt, leuchtet die Temperaturlampe
wieder auf.

Kochfeldsteuerung

Regler fiir die Vitro-Keramikzone

Sie kénnen die Vitro-Keramikzone(n) mit
dern/den Vitro-Keramikzonen-
Steuerknopt/-kndpfen bedienen. Jede
Kochplatte betétigt die jeweilige
Kochplatte. Welche Kochzene er steuert,
kénnen Sie den Symbolen auf dem
Bedienfeld entnehmen. Im
ausgeschalteten Zustand {obere



Position) funktioniert die Zone nicht.
Stellen Sie die gewlnschte Garstufe ein,
indem Sie den Knopf auf die
entsprechende Stufe ausrichten.
Das/die Kochfeld/-felder kénnen je nach
Gerétemodell 3, 6 oder 9 Betriebsstufen
haken. Sie kénnen die relevante Stufe
fur lhren Kochtyp anhand der folgenden
Tabelle auswahlen.

5 Eboncn 1 2 5
G Mhenen 1 2.3 4-8
2 Mhenen 1 2-8 7-4
Steuerknopf fur die Multi-
Kochzone
A eo0
: i

Wenn |hr Kochfeld mit mehreren
Kochzonen ausgestattet ist, konnen Sie
diese Zone(n) mit den Steuerknépfen fir
mehrere Kochzonen steuern.

Mehrere Kochzonen ermoglichen das
Keechen mit Tdpfen mit
unterschiedlichen Durchmessern in
derselben Zone. Wenn diese Kocohfelder
zum ersten Mal eingeschaltet werden,
wird die Zone in der Mitte eingeschaltet.

Um die gewlinschte Garstufe zu
etreichen, stellen Sie den Kochzonen-
Steusrknopf auf die gewlnschten
Garstufe.

0 Aus-Position
1 Haizon
5 Sicden
RHuhcn lassen
Backen
3 Braten

Sigden

Allgemeine Informationen
zum Kochfeld

2 3

1 Hinten links - Einzelne Kochzone
2 Vorne links - Mehrfachkochzone
3 Vorne rechts - Einzelne Kochzone
4 Hinten rechts - Mehrfachkochzone
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Ofenfunktionen
Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen Ihres Ofens,
zugétzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funkfionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem

Gerdt Ubereinstimmen

Oher-
/Unterhitze

Die Speisen werden gleichzeitig
von aben und unten gegart
(Oberhitze/Unterhitze). FUr Kuchen
und Auflaufe in Backformen, auch
fir andere Kuchen und Gebéck,
Beim Garen wird nur ein einzigas
Blech verwendet.

Unterhitze

Nur dag untere Heizelement wird
aktiv (Unterhitze). Flr Speisen wie
Pizza, die etwas mehr Hitze an der
Unterseite bendtigen.

Diese Funktion empfiehlt sich auch
bei der Dampfreinigung.

Urnluft

Die Hitze der oberen und unteren
Heizelemente wird durch den
Lifter schnell und gleichmaiig im
Ofen verteilt. Beim Garen wird nur
ein einziges Blech verwendet.

GoBflachengill

Das groBe Grillelement an der
Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen
gréRerer Portionen.

Grill + Urnluft

Die Hitze des kleinen Grillelementes
wird durch den Lufter schnell und
gleichmaBig im Ofen verteilt. Zum
Grillen kleiner Mengen.

Al

Schnelles
Erhitzen

Samtliche Heizelemente im Ofen
werden aktiv. Mit dieser Funktion
bringen Sie den Ofen schnell auf
die gewlnschte Temperatur
(Vorheizen). Nicht zum Garen von
Speisen geeignet.

* lhr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten

Temperatur.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehdér flr hr Gerét. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehdr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehér angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschrietbene Zubshdr fUr |hr Gerat erhéltlich.

HINWEIS : Das Zubehdr in Ihrem Produkt kénnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verforrmung verschwindet, wenn das Zubehér abkihli.

Standard-Tablstt
Fur Gebéack, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Tiefes Tablett

Flr Gebéack, zum Braten oder Backen
grofier Stlcke, fur sehr saftige
Lebensmittel sowie zum Fettauffangen
beim Grillen.

Modells mit Drahtfachbfiden:

Draht-Grill
Zurmn Braten/Backen unterschiedlicher
Speigen im passenden Einschub.

Modelle ohne Drahtregale:

@'v.x

w o 2}733‘%“ ey .
f:«i;;/f /’y’?ﬁ%?}%
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Verwendung von
Produktzubehér

Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie ktnnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dern Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle mit Drahtfachboden

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modells mit Drahtfachbéiden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlnschte Elbene
geschoben werden. Flir eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht

Ubergprungen werden und der Rost darf

nicht an der Rickwand des Ofens
aufliegen.
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Madslle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschiben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dern offenen Tell des Roster nach vorme
in die gewlnschte Elbene geschoben

y 3 L2
i s 0 0
e
R R R e

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Maodslle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschilben platziert
werden. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,
nach vorne zeigt. FUr eine gute
Backleistung solte das Backblech so
platziert werden, dass es an der Sperre
anschlagt. Die Sperre sollite nicht
ubersprungen werden und das
Backblech darf nicht an der Rlckwand
des Ofens aufliegen.



Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden. Das Backblech hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die

e
¥
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Rost Sperrfunktio
Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschuby zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie hr Essen einfach

und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehrmen, kénnen Sie ihn
nach vorne zishen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie missen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstandig
Zu entnehmen.

Maodslle mit Drahtfachbdden

K

Backblech Sperrfunktion - M&:Ielle
mit Drahtfachbéden

Es besteht sine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindem. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Oberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und ziehen Sie es zu sich, 80 dass esin
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstandig zu entnehmen, missen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.

ARG
R
Fesaiy
et
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kdnnan
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Rlckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen 35 mm*/880 mm/A10 mm
(Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/B84 mm/H87 mm
Einbaumaie des Ofens 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Walzfraser-Einbaumanie (Breite/Tiefe) 560 mm /490 mm

Spannung / Frequenz 220-240V / 380-415V 3N ~ 50 Hz

Verwendeter Kabsltyp und -querschnitt / min. HOSW-FG 3 x 4 mm®/ 5 x 2,5
geeignet fur die Verwendung im Produkt  mm’

Gesamte Leistungsaufnahme 10,2 KW

Hinten links Einzelne Kochzone
Dimension 140 mm

Energig 1200 W

Vorne links Mehrfachkochzone
Dimensicn 120/210 mm
Energie 750/2200 W

Vorne rechts Einzelne Kochzone
Dimension 180 mm

Energig 2000 W

Hinten rechts Mehrfachkochzone

Dimensicn 170X265 mm

Ofen typ Ofen mit Geblédse

Die in der technischen Tabelle angegebene Hohe des Kochfeldas ist die Hohe der
Grundabdeckung des Produkts.

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Cfen werden gemén
der Norm EN 80350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Diese Werte werden unter Standardlast
bei Cher-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemal’ der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem,
ob die relevanten Funktionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Cko-
Heifluft, 2-HeiBluft 3- Grill + Umluft, 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geandert werden,
um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

#

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
moglicherweise nicht genau lhrerm Frodukt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlagigen
Normen emmittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts
koénnen diese Verte varieren.
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Mach
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie Ihr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden,

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehdr
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Gerédt 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie &5 danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Rickstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabsi kann es
etwas rischen.

4.5tellen Sie die hdchste Temperatur ein,

Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente lhres Gerdtes
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt , Ofenfunkticnan® an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie lhren neusn Ofen bedienen.

5.Warten Sie ab, bis der Ofen abgek(hlt
ist.

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einern feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenean Tuch nach.
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Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehérteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrsplimittel und einem weichen
Schwamm.

HINWEIS Einige Detergenzien ader
Reinigungsmittel kinnen
die Cberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.
Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute Beliftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und Gertichen, die
sich bilden.

HINWEIS



zur Verwendung des
Kochfelds

Allgemeine Vorsichtshinweise

e |assen Sie keine Gegenstande auf
den Ofen fallen. Selbst kleine
(Gegenstande wie Salzstreusr kbnnen
den Ofen beschédigen. Verwenden
Sie keine Ofen mit Rissen. Wasser
kann durch diese Rigse sickem und
einen Kurzschluss verursachen. Wenn
die Oberflache in irgendeiner YWeise
heschadigt ist (z.B. sichtbare Risse),
schalten Sie das Produkt sofort aus,
urn das Risiko eines Stromschlags zu
verringern.

* Verwenden Sie keing
unausgeglichenen und leicht

kippbaren Tépfe/Pfannen am Kochfeld.

* Erhitzen Sie die Topte und Pfannen
nicht leer. Die Topfe und das Geréat
kénnen beschadigt werden.

* Schalten Sie die Brenner des
Keehfelds nach jedem Gebrauch
imrner aus.

* Sie kdnnen das Gerdt beschadigen,
wenn Sie die Kochfelder ohne Topf
oder Tépte/Pfannen betreiben.
Schalten Sie die Kochfelder nach
jedem Vorgang immer aus.

e Stellen Sie die Plastikttpfe nicht auf
das Gerdt, da sie sonst schmelzen
kinnen. Reinigen Sie solches Material
auf der Oberflache sofort.

* (Geben Sie ausreichend Essen in
Tépfe und Pfannen. So kénnen Sie
verhindern, dass Lebensmittel aus den
Tipfen/Ptannen herausfieBen, und
mussen hicht unndtig reinigen.

* Stellen Sie die Deckel von Topfen und
Pfannen nicht auf Brenner/Zonen.

* Stellen Sie die Topfe auf, indem Sie
sie auf den Brennem/Zonen zentrieran,
Wenn Sie einen Topf auf einen
anderen Brenner/eine andere Zone
stellen mdchten, schieben Sie ihn
nicht in Richtung des gewlinschien
Brenners. Heben Sie es lieber zuerst
an und stellen Sie es dann auf den
anderen Brenner.

Tipps fiir Kochfelder mit Vitro-

Keramikoberflichen

» Die Glaskeramikoberflache ist
hitzebestandig und wird nicht durch
hohe Temperaturunterschieds
beeintrachtigt.

= Verwenden Sie keine Vitro-
Keramikoberfldche als Oberflache, auf
der Sie etwas platzieren kénnen oder
als Schneidflache.

* Verwenden Sie nur Tépfe und Pfannen
mit verarbeiteten Bdden. Scharfe
Kanten kénnen Kratzer auf der
Ohberfléche vaerursachen.

* Verwenden Sie keine

Aluminiumtépfe/-pfannen. Aluminium

varschlechtert die Kochfeldoberflache.

Spritzer kdnnen die
Kochfeldoberfléche
beschadigen und
ginen Brand
verursachen.
Verwenden Sie
keine
Topfe/Pfannen mit
konvexern oder
konkavem Boden.
Verwenden Sie nur
Topfe und Pfannen
mit flachem Boden.
Diese erleichtern
die
Warmelbertragung.
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Wenn der
Tepfdurchmesser
Zu klain ist, wird
Energie
verschwendet.
Empfohlene Kochtopfe/-
pfannengréBen
Heile Teller

120 mm 12- 14 om
140 mm 14- 16 om
180 mm 18- 20 om
210 mm 21- 23 cm
170x265 mm 17-19/7 26-28cm

Bedienung der Kochfelder

Zur Bedienung der Vitro-
Keramikkochfelder werden die
Kochfeldknépfe verwendet. Um die
gewlnschte Garstufe zu erreichen,
stellen Sie den Kochfeldregler auf die
gewlinschte Stufe.

Verwendung der Multi-Kochzonen

A e o0
g

Ihr Gerdt ist mbglicherwsise mit Zonan
vom Typ A cder B ausgestattst.
Mehrere Kochzonen ermoglichen das
Keechen mit Tdpfen mit
unterschiedlichen Durchmessern in
derselben Zone. Wenn diese Zonen zum
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ersten Mal eingeschaltet werden, wird
die Zone in der Mitte eingeschaltet. (Der
schattierte Bereich in der Abbildung sind
zentrale Zonen.)

—L

.Drehen Sie den Steuerknopf im
Uhrzeigersinn, um den Durchmesser
der aktiven Zone zu dndern. Bringen
Sie ihn zum Symbol @ fur die Zone
Typ A und zum Symbol @ fur die
Zone Typ B,

A e o
'l

Beo
3 -

s s, @

2.Ein "Klicken" ist zu héoren, wenn der

Zonendurchmesser geéndert wird.
» Alle zentralen und dul3eren
Ohberfléchen der Mehrfachkochzonen
beginnen zu funktionieren.

A / p—

Die unten gezeigten schattierten
Bereiche von Mehrfachkochzonen
funktionieren nicht von alleine.

Ausschalten der Vitro-
Keramikzonen

Bringen Sie den Kochfeldknopt in die
Pcsition AUJS (cben).



Uberhitzungsanzeige Ausschalten weiter. Ein flackemndes
Vitro-Kerarmkzonen sind mit einer Licht auf der Warnanzeige fur die heil3e
Betriebslampe und siner Warnanzeige Zone ist keing Fehlfunktion.

Die Kochfeldoberfldche kann je
nach Verwendung zu
unterschiedlichen Zeiten
abkuhlen.

Die Koghfeldoberflache kann heif3
sein, auch wenn die
Warnanzeigen nicht leuchten.
Stellen Sie sicher, dass die
Oberfldche abgekihlt ist, bevor
Sie mit ihr in Kontakt kommen.
Andernfalls kénnen Sie sich die
Hand verbrennen!

R L L T e T T T L L T L L L L T

ie Wamanzeie fUr die heile Zone
zeigt die Position des eingeschalteten
Kochfelds an und leuchtet nach dem
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Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiihlgeblise

Ihr Gerdt ist mit einem Klhlgeblase
ausgestattet. Das Kihlgebl&se schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt
dabei das Gerat und die Mabel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heiBe Luft aus dem Cfen. Decken
Sie diese Bellftungsttinungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kuhlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kihlgebl&se l8sst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
ung aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewallt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Madellen leuchtet die
Beleuchtung wahrend des gesamten
(Garens, bei anderen Madellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.
S0 nutzen Sie die
Bedienelemente

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswahl knopf
eine Betriebsfunktion auswéahlen, mit der
Sie kochen mochten, und mit demn
Termperaturknopf eine bestimmte
Temperatur einstellen, beginnt der Cfen
zu arbeiten.
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Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Pcsition {nach oben) drehen.

Auswahl der Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kdnnen kochen, indem Sie die
manuelle Steuerung {unter Ihrer
Kontrolle) vornehmen, indern Sie die
Temperatur und die Betrisbsfunktion
speziell fur Ihr Lebensmittel wahlen.

Ein Beispiel:

1.Wihlen Sie mit dem
Funktionswahlknopf die
Betriebstunktion, mit der Sie kochen
woller.
2.5tellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen machten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» lhr Ofen wird sofort mit der gewéahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen, und die Temperaturlampe
leuchtet auf, Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestelite
Temperatur erreicht, erlischt die
Temperaturlampe. Der Ofen schaltet sich
nach dem Start des Kochvorgangs nicht
automatisch aus. Sie mlssen das Kochen
selbst kontrollieren und ausschalten. Wenn
der Garvorgang abgeschlossen ist,
schalten Sie den Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus (oben)
drehen.



In diesern Abschnitt werden Tipps zum
Zuberaiten und Garen Ihres Essens
baschrieben.

Dariiber hinaus finden Sie einige
bewdhrte Zubsreitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen far
diese Speisen. Zusétzlich getben wir
auch an, welches Zulbzehér sich am
besten eignet.

Allgemeine Warnhinweise

zum Kochen mit Kochfeld

e Flllen Sie niemals mehr als ein Drittel
des Ols in die Pfanne. Wahrend des
Erhitzens des Ols nicht verlassen.
UberméBige Erwérmung des Ols stelit
eine Brandgefahr dar. Versuchen Sie
niemalg, einen méglichen Brand mit
Wasser zu I3schen! Wenn das Ol
Feuer fangt, decken Sie es mit einer
Laschdecke oder einem nassen Tuch
zu. Wenn es sicher ist, schalten Sie
den Ofen aus und rufen Sie die
Feuerwehr.

s Entfernen Sie vor dern Braten von
Lebensmitteln immer das
Uberschlssige Wasser und geben Sie
es langsam in das erhitzte Ol. Stellen
Sie sichar, dass Tiefkuhlkost vor dem
Braten aufgetaut ist.

e Stellen Sie beim Erhitzen von O sicher,
dass der von |hnen verwendste Topf
trocken ist, und halten Sie den Deckel
offen.

» Empfehlungen zum energiesparenden
Kochen finden Sie im Abschnitt
LJmwelthinweisa”.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und
Grillen

s Baim Offnen der Ofentlr kann beim

Garen und auch noch eine Weile
spater heiller Dampf entweichen. Der

Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbrihen. Halten Sie beim
Offnen der Ofentlr also etwas
Abstand.

Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.
Garternperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.
Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehér aus dem Ofen zu hehmen,
bevor Sie mit dern Garen beginnen.
Unnétiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass Ihre Speisen nicht
richtig gelingen.

Wenn Sie geme nach ganz sigenan
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fir
dhnliche Speisen orientieren.

Das mitgelieferte Zubehér wurde
speziell fur Ihr Gerdt gefertigt und
sorgt gewdhnlich fiir eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie
grundséizlich sémtliche Informationen
und Warnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehér oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.
Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GrdBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapler karn
sich entzinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die fir
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

Verwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fir Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.
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Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

* Wir empfehlen das Originalzubehdr zu
nutzen, damit Ihr Gerét immer seine
baste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftern Kochgeschirr
darauf, dass es moglichst dunksl,
antihaftbeschichtet und natlrlich
hochgradig hitzebestandig ist.

* Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle ernpfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

* YWeann Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses moglichst in
die Mitte, nicht in die Nahe der
Ruckwand.

* Samitliche Zutaten sollten frisch sein
und moglichst Zimmertempearatur
haben.

* Die Garzeiten der Speisen hdngen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GriBe des Kochgeschirrs ab.

* Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bel
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den
Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause moglich.

» Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfchlenan
Einschub fiir die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschub Nummer 1.

Tipps zum Kuchenbacken

s Falls Kuchen zu tfrocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
hacken etwas klirzer.

¢ Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
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etwas weniger Fllssigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

¢ Fals die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wihlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindem die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas l&ngeren Backzeit
aus.

* Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwaenden Sie
weniger Flissigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verdangern die
Backzeit daflr ein weniq.

Tipps fir die Zubereitung von Geback

» Falls Geback zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kirzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, O, Ei und etwas
Joghurt.

* Falls Geback sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Gebéck zu Uberdaden.

¢ Fals Gebéck an der Oberseite
gebrdunt wird, der Boden aber nicht
richtiq durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit Flussigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmabigen
Braunung darauf, die Flissigkeit oder
Glasur maglichst gleichmaliig
aufzutragen.

* Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschutes und der
passenden Temperatur an die
Empfehlungen in der
Zubereitungstabele. Falls der Boden
nicht richtig gebréunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim ndchsten
Mal fiir einen Einschub weiter unten.



Kochtisch fiir Geback und Backofen

Lchen irm inFeines Standard- Ohar- o - .
Tablstt Tablstt Takilert* Anterhitza - 30,19
Kuchen in [Minzelnes Kuchenforrn auf Ober- . . .
Farmm Taldatt Dbl Anterhitrs ‘ 180 30,19
Minzenes Standard- Ober- " ar o
' Tatslstt Tablett* Anterhitra = 160 25...35
Klaing Kushen Mrzehnes Standard
e 2 - o = 3P e
Tttt TableH* Urnlutt 3 150 20,50
Runcla
Kuchenfarm, 26
Einzoines am hor
| athott Durchmeosscr AUnterhitze ? 160 a0 40
mit Klarorme auf
Drahrtgrill.™
Biskuitkuchen retn
Runcla
Kuchenfarm, 26
Einzoines am
lablott Durchimesser Uit ? 160 72030
mit Klemme aut
Drghtygrill.™
Hinzcines - . Ohbor " ) .
kokse Tttt Goback |ablott fUntethitze 3 170 25..55
) N Einzoines Standard o .
. - - .
| cigactback Tttt TablsH* Urnlutt 2 200 30,10
Heichhaltigos Hinzcines Standard Ohbor . o . o
Gebiok Tablett Takilett* Anterhitza z 200 203
. Einzoines Standard hor - i
-~ - . - - .
anzes Brot Tatlatt Tablet* Anterhitze 2 200 2010
Rechtankie
- Minzenes Guzstorm aus Ober- . " o . .
Lasagna Tabslett GlasiMetall auf  Anterhitze 2 oder 3 200 30
Drahtagril.
Runde schwarze
Minzenes Metalitorim, 20 Ober-
s . . R —
Aptolkuchen | ablott am Untorhitzs 2 150 0., 70
Murchrnesser
auf Drabgril. ™
) Finzelnes Standard- Clhar- .
b ‘ plaTe pan s o
Vizza Tubidatt TablesH* Anterhitza 2 200, 220 10,20

Woarwdrrnen wird flr alle | ebensmittel empfohlan.

* Digses Zubehir ist miglicherwaize nicht im | iesferumfanc lhres Produkts enthalten.

* Dicses Zubchor ist nicht im Licterumtang Ihras rodukts enthalten. Es handceft sich uniim Handel erhattliches
Zutchar.
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Fleisch, Fisch und Gefligel * |_azsen Sie Fleisch nach Ablauf der

Wichtiges zum Résten Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
* Wirzen Sie Geflligel und gréBere Ofen. So vertsilt sich der Fleischsaft
Fleischportionen zuvor mit etwas besser im Fleisch, lauft auch beim
Zitronensaft und Pleffer. spéteren Schneiden nicht in Strdmen
s Flgisch mit Knochen braucht etwa 15 aus.
~ 30 Minuten langer zurn Garen als * Fisch gelingt auf einem
Fleisch ohne Knochen. hitzebestédndigen Teller auf den
e Setzen Sie pro Zentimeter mittleren bis unteren Einschiben am
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten besten.
Garzeit an.

Kochtisch fir Fleisch, Fisch und Gefligel

o rmin
Steak (ranz) £ FinFeines Standard- " 2507max,
Braten (1 kg lablett I ablott® umidt = hach 150 ... b0 80
140
) 15 min
| armrmhaxe Mnzelnes Stanclard- " nens . o
(1.5 - 2.0 ke Tttt TableH* Umiutt 3 250/ max, 1o, 124
riach 170
Gebratenss Firenes C\TDLaI:]t SLi"n”‘.in 16 rmin
Huhn (1.4 2 bl TSl € Urniutt 2 260/ max, 60 ... 50
' Tabslett Tabilett auf 2in o
kg L e nach 140
urtaras Ragal
25 min
Truthahn 5.5 Minzenes Standard- AE0nEx, -
kg | abiott l ablett® Uit ! nach 180, o¢ 710
140
Drant Crill*
. Hinzcines Stallen Sic cin " o e
Fison Tablett Tabslett auf sin Uit = 200 20, 30

urtaras Ragal
Woarwdrrnen wird flr alle | ebensmittel empfohlan.
* Digges Zubshdr st mdglicherwaisa nicht im | isferumfane lhres Produkts enthalten.
* Dicses Zubchor ist nicht im Licterumtang Ihras rodukts enthalten. Es handceft sich uniim Handel erhattliches
Zutchar.
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Grillen Wichtiges zum Grillen
Rotes Flsisch, Fisch und Gefligel werden ~ ® Bereiten Sie die Speisen so vor, dass

beim Grilen schnell lecker gebraunt, Dicke und Gewicht méglichst dhnlich
bekommen eine knackige Kruste und sind.

bleiben dabei schén saftig. Insbesondere  ® Legen Sie das Grillgut auf den Rost oder
flache Stiicke, FleischspieRe, Wilrstchen den Rost mit Blech darunter, vertailen
sowie saftiges Gemiise {wie Tomaten, Sie die Speisen moglichst gleichmaBig,
Zwiebeln und derglsichen) eignen sich ohne dabei den Rost zu Uberladen.
besonders gut zum Grillen, * Die in der Tabelle angegebenen

Garzeiten kinnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes stwas variieren.

* Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum
Auffangen von Fett und anderen
Flissigkeiten in den unteren Einschub,
Das Blech sollte dabei natiirlich zur
GréBe des Rostes passen, nicht Kleiner
sein. BEventuell wird ein solchas Blech
nicht mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit s sich
spater leichter reinigen lasst.

Allgemeine Vorsichtshinweise

* Speisen, die sich nicht zum Grillen
gignen, kKonnen sich entzunden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilternperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand des
Ofens. Dort entsteht die gréBte Hitze,
daher kénnen stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

* Halten Sie die Ofentlr beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
gedffneter Ofentlir. Man kommt leicht
an heif3e Stellen, Verbrennungsgefahr!

Grilltisch
Fisch LDraht Cril 1 5 250 20..25
| lAhnchen-Siicks Dirabrt-Grill 4-5 250 2030
[MeischkloB
Rindflzisch) - 12 Crakt-Carill 4 250 S00.A0
Stilcke
| arnmkotalatt Dirabrt-Grill 4-5 250 20 .. 20
Bteak - in Scheiben Draht Gril 15 250 5,30
peschnittan)
Halbshkotelst [rabrt-Cril 4-5 250 2530
Ciomidscgratin Liratt Grill 1 5 22 20, 30
| oastbrat LDraht Cril 4 250 1.3

Es wird cmptohlen, t0r alle gogrilton Speison & Minuten warzuwarmen.
YWonden Sic Lebonsmittolsticke nach 172 dor gesaniten Grilzcit.

Grill + Umiluft

Hahnchen Stlcke Uratt Grill Grill + Urnlutt il 250 25 .35
MzgischkloR
Hindtlcizchy 12 Lratit Grill Grill + Umilutt 4 250 30,40
Sticko
Steak (anz] / L)_rah_i Giril _ 15 min 234, -
RN Stollon Sic cin | ablott aut Girill + Urnlutt 3 nach 150 ... G0 110

Praten (1 kol ain unteres Hegal 2

Mightt tir als gogrilten Spoisen aut dicsem Sriltisch vorhaizon.
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Testspeisen

Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle wurden geman der Norm EN 60350-1 zur
Gerateprifung durch Prifinstitute zubereitet.

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel

Milrbegshiok IMnralnes & R Ober- " ; " i
miiBear Keks) Tablett Standard |abloft A nterhitza - 110 2090
Finzelnes Standard |ablctt® | Dber 3 160 25 .85
) Tablgtt Anterhitza
Klaing Kuchen Trnrelnes
oS Standard |ablctt® Urniutt 2 150 20 .80
Tablgtt
Einzolnes Runds Kuchenform, _96 Oher
orn Durchroessar mit ; . 2 160 J0 ... 40
Tablett e dlnferhitza
Riskitkuchan Klomme aut Drahtgrill.=*
Ui Firrelnes Runds Kucherform, 26
Tat?letjb om Durchmesser it Urniutt 2 160 20 .80
" Klomime aut Drattgrill.™*
Runda schwarzo
Einzelnes Mctaltorm, 20 om Ohor e =
. -
Aptalkuchan Tablett Durchrmessser auf fnterhitza 2 180 5070

Drghtyrill ™
Woarwdrrnen wird flr alle | ebensmittel empfohlan.
* Digses Zubehir ist miglicherwaize nicht im | iesferumfanc lhres Produkts enthalten.
* Dicses Zubchor ist nicht im Licterumtang Ihras rodukts enthalten. Es handceft sich uniim Handel erhattliches
SUbchdr,

Grillen

oasthrot rahit-Cari 1
Floischklaly
Rindflzisch) - 12 Crakt-Carill 4 250 S00.A0

Stikcke
Wenden Sie das Grillut nach 172 der gesarmten Grilzzit,
s wird sinpfohlen, fr alls gegrilten Speaisen & Minuten worzuwdrmsn.
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Allgemeine Hinweise zur
Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

* | assen Sie das Gerdt vor dem
Reinigen imrmer grindlich abkihlen.
Verbrennungsgefahr durch heilfe
Fléchen!

* Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiRen Oberflachen auf,
Cies kann zu dauerhaften Flecken
fuhren.

* Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werdan. Dashalb mussen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Rilckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerét
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verldngert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Problerme werden
verringert.

e Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

* Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kénnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bel der Reinigung keine
scheuernden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegensténde.

* Nach jedem Gelrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spllmittel, warmerm Wasser
und einern weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einerm Mikrofasertuch gut ab.

* Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine Fllssigkeit im
Ofeninneren zuriickbleibt, entfernen

Sie Spelsereste am besten gleich
beim Kochen.

* Waschen Sie keine Bestandteile lhres
Gerédtes in der Spllmaschine.

Fir die Herde:

* Saurer Schmutz wie Milch,
Tormatenmark und Ol kann blelbende
Flecken auf den Herden und den
Komponenten der Brenner
verursachen. Reinigen Sie
uberflieBende Flissigkeiten sofort
nach dem Abkihlen des Herdes,
indem Sie ihn ausschalten.

Inox und Edelstahlteile

* Verwenden Sie keine saure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstanl
oder Inox zu reinigen.

* Oberflachen aus Edelstahl oder Incx
kénnen mit der Zeit ihre Farbe andemn.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

* Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen {nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sig sie in eine Richtung ab.

* Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Stérke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Incx-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
langerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

* Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gelbrauch mit Spllmittel,
warrmem Wasser und einern weichen
Tuch cder Schwamm und trocknen
Sie sle mit einem trockenen Tuch ab
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o Wenn Ihr Gerdt mit der Einfache
Dampfreinigung®-Funkticn
ausgestattst ist, kdnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders bequem
bassitigen. {Schauen Sie sich dazu
den Ahschnitt ,Einfache
Dampfreinigung” an.}

* Sig kdnnen die Quick&Shine-
Reinigungsmittel fur die Innenréume
und Grills des Ofens und den nicht
kratzenden Scheuerdraht verwenden,
die auf emaillierten Cberflachen
verwendet wearden und vom
autorisierten Kundendienst flr

anhaltende Flecken empfohlen werden.

Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

* Zum Reinigen muss das Geréat
komplett abgekilhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusétzlich kdnnen die
Emaileoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberflichen

* Die Wande des Ofeninnenraurmns sind
mit Emallle oder einer speziellen
katalytischan Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

» Katalytische Wande erkennen Sie an
giner matten, leicht pordsen
Oberflache. Katalytische Wande
sollten nicht gereinigt werden.

* Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer porGsen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
glanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasfléchen

* Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
kénnen das Glas zerkratzen cder blind
machen.

* Reinigen Sie das Gerat mit Splimittel,
warmern Wasser und einem
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Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberfléchen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

* Falls nach dem Reinigen Rickstande
varbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kalterm Wasser ab, anschlieflend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasaertuch nach.
Reinigungsmittelrickstiande kdnnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschédigen.

* Versuchen Sie unter keinen
Umstanden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
dahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

+ Kalkflecken (gewdhnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalklésenden Hausmitteln,

* Wenn die Cherflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einerm Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
Anschliefend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

* Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

* Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

* Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuarmittel. Andemfalls kdnnen dis
Oberflachen Schaden nehmen.

* Stellen Sie sicher, dass die
Verbindungen der Kormponenten des
Gerdts nicht sc feucht und mit
Reinigungsmittel belassen werdean.



Andernfalls kann es zu Korrosion an
digsen Verbindungen kommen.

Reinigung des Zubehdirs
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spllmaschine gereinigt werden.

Reingung des Kochfelds

Glaskochflache

Befolgen Sie die Reinigungsschritte fir

die Glagoberflachen im Abschnitt

"Allgemeine Reinigungsinformationsn®

flr die Reinigung der Glaskochflache. In

basonderen Fallen kdnnen Sie die

Reinigung gemai den folgenden

Informationen akschlieBen.

* Stark zuckerhaltige Speisereste wie
von Pudding, Starke oder Sirup sollten
sofort im warmen oder heillen
Zustand entfernt werden, bevor sie
Gelegenheit zum Abklhlen erhalten.
Andernfalls kann es zu irreparablen
Beschadigungen der Glaskochflachen
kommen.

e Verwenden Sie keine Reinigungsmittel
flir Reinigungsvorgénge, die Sie bel
heilem Kochfeld durchiftihren.
Andernfalls kinnen bleibende Flecken
auftreten.

Bedienfeld reinigen

e Wischen Sie die Panele und die
Knépfe mit einem feuchten, weichen
Tuch ab und trocknen Sie sie mit
einem trockenen Tuch. Entfemen Sig
nicht die Kndpfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.

* Verwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knépfe. Die Anzeigen urm die Kndpfe
kénnen geldscht werden.

* Heinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn |hr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewolliten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite

des Ofens (Garraum)
Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Beinigung”
beschriebenan Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
Ihrem Ofen.
Reinigung der Seitenwinde des
Ofens
Die Seitenwande im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Maodell.
Wern eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".
Wenn Ihr Predukt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwénde reinigen.
Flhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwéande durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen Sie das Vordertell des
Gastells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.
2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach
vorne heraus.
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3.Zum Einbau gehen Sie in umgekehrter
Reihenfolge vor.

Einfache Dampfreinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dern im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenfldchen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgewsicht wird.
1.Entfernen Sie samitliches Zubehdr aus
dem Garraum.
2.Giefen Sie 500 ml Wasser in das
Blech und platzieren Sie esim 2.
Finschub des Ofens

&1
iyt
Pty
Pt
G

3.3tellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 *C 15 Minuten laufen.

4.0ffnen Sie sofort die Tur und wischen
Sie die Innenflachen des Ofens mit
einem feuchten Schwamm oder Tuch
ab. Beirm Offnen der Tir entweicht
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Dampf. Dies kann zu Verbrennungen
fUhren. Seien Sie vorsichtig beim
Offnen der Ofentur.

5. Verwenden Sie zum Entfernen von
hartndckigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch cder einen Schwamm und &in
Tuch zum Trockenreiben.

Wéhrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegeben wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentdr. Dadurch kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentdr dffnen. Wischen Sie den
Ofen nach Offnen der Tar
grindlich trocken.

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittal.

Sie kénnen die Ofentlr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfarnen der Tlren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentur” und "Entfemen der
Innenscheiben der Tar" erklart, Reinigen
Sie die TUrinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrsplimittel,
warmem Wasser und einern weichen
Tuch cder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Entfernen der Ofentiir

1.0ffnen Sie die Ofentir.



2.Offnen Sie die Clips im Entfernen der
Scharniergehéuse der Vordertdr Innenscheiben der Tir

rechlts und |inksl, indem Sie wie irj_der Das Innenglas der Ofentlr des Produkts
. Abbidung gezeigh nach unten driicken. | 1 2 i Reinigen entfernt werden.

A 1.Offnen Sie die Ofentlr.

Scharnier verschluss- geschlossene 2.Ziehen Sie das oben auf die Vordertar
Position montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils driicken und
entfernen Sie das Kunststofftail,

)
T i

Scharnier verschluss - oﬁéme Position
3.0ffhen Sie die Ofentlr zur Halfte.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung ‘A" anheban
und in Richtung 'B' herausziehen.,

4.7Zishen Sie die halb gedfinete Tar nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tlr erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten

1 Innerste Glasscheibe

Sie beim Einbau der Tir darauf, 2" Innere Glasscheibe {Es ist
dass die Clips am méglicherweise nicht in Threm
Soharmiergehause wieder Produkt enthalten.)

geschlcssen werden.
39/DE



4. Wenn Ihr Produkt Ober ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederhclen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
{2} zu entfermen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der Tir besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases s0,
dass sie mit der abgeschragten Ecke
der Kunststofffassung Ubereinstimmt.
{Wenn Ihr Produkt Uber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2)
muss in die Kunststofffassung nahe
dem innersten Glas {1) installiert
werden.

6.Beim Instalieren des innersten Glases
{1y muss darauf geachtet werden,
dass die bedruckte Seite des Glases
zum inneren Glas zeigt. Es ist wichtig,
dass die untere Ecke des innersten
Glases {1) sc angeordnet sind, dass
sie den unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7.Drlcken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen bis es mit einem
Klickgerdusch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die
Verschmutzung mit einem weichen Tuch
oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Splilmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
kénnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

A Aligemeine Vorsichtshinweise
* Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
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das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansconsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heife
flachen.

* Als Leuchtmittel wird eine spezielle
Glihbime verwendet, die fir
Temperaturen bis 300 © ausgelegt ist.
Passende Leuchtmittel erhalten Sie
vom autorisierten Kundendienst.

* Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abbildung Gbereinstimmen.

* Das in Ihrem Ger&t verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
reqguléren Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kénnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

* Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel missen hohe,
Temperaturen Uber 50 “C aushalten
kénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollsténdig von
der Stromversorgung.

2.LHsen Sie die Glasabdeckung durch

3. Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehanden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann &in



neues Leuchtmittel ein. Wenn |hr
Gerdt Typ B verwendst, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung
ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerdt vollstindig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

3.Heben Sie die Glasabdeckung des

Leuchtmittels mit einem
Schraubendrshar an.

4. Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ

A in der nachstehanden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Thr
Gerat Typ B verwendet, zishen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
naue Leuchtmittel sin.

S.Bringen Sie die Glasatdeckung

wieder an.
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Fallb bIGh ein Problem mcht m|’r den folgenden Hinweisen ldsen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerdt gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren.

* Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertrdpfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerétes in

Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

* Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete} Steckdose angeschlossen. »>2
Uberpriifen Ste die Steckerverbindung.

* Die Tasten/Knopfe am Bedienfeld funktionieren nicht. »=» Wenn fhr Frodukt it
einer Tastensperre ausgestatiet ist, ist moglichenweise die Tastensperre, Die
Tastensperre ist eventuel aktiv. Bitte abschalten

* Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimitie! aus.

* Die Stromvearscrgung wurde unterbrochen. »=»> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontroffieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bel Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

* Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht gingestellt. >>= Steffen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Termnperatur ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >»> Uberprifen Sie die
Strormversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen irm Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

42/0E









