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BestimmungsgemaBer
Gebrauch

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Nur dann
kdnnen Sie lhr Geréat sicher und richtig
bedienen. Die Gebrauchs- und
Montageanleitung flr einen spéteren

Gebrauch oder fur Nachbesitzer aufbewahren.

Dieses Gerét ist nur flr den Einbau bestimmt.
Spezielle Montageanleitung beachten.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen. Bei
einem Transportschaden nicht anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei
Schaden durch falschen Anschluss besteht
kein Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerét ist nur flr den privaten Haushalt
und das hausliche Umfeld bestimmt. Das
Geréat nur zum Zubereiten von Speisen und
Getranken benutzen. Das Gerat wahrend des
Betriebes beaufsichtigen. Das Gerat nur in
geschlossenen Raumen verwenden.

Dieses Geréat ist flr eine Nutzung bis zu einer
H6he von maximal 2000 Metern Gber dem
Meeresspiegel bestimmt.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt
werden, wenn sie von einer Person, die fur
ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
oder von ihr bezlglich des sicheren
Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden
und sie die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Gerat und der
Anschlussleitung fernhalten.

Zubehor immer richtig herum in den Garraum
schieben. — "Zubehor" auf Seite 10

N Wichtige
Sicherheitshinweise

Generell

/\ Warnung - Brandgefahr!

s Im Garraum gelagerte, brennbare
Gegenstande kdénnen sich entzinden. Nie
brennbare Gegenstande im Garraum
aufbewahren. Nie die Geratetlr 6ffnen,
wenn Rauch im Gerat auftritt. Das Gerat
ausschalten und Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.

s Lose Speisereste, Fett und Bratensaft
kdnnen sich entzinden. Vor dem Betrieb
grobe Verschmutzungen aus dem Garraum,
von den Heizelementen und vom Zubehor
entfernen.

s Beim Offnen der Geratetlr entsteht ein
Luftzug. Backpapier kann die Heizelemente
berthren und sich entzinden. Nie
Backpapier beim Vorheizen unbefestigt auf
das Zubehdr legen. Backpapier immer mit
einem Geschirr oder einer Backform
beschweren. Nur die bendtigte Flache mit
Backpapier auslegen. Backpapier darf nicht
Uber das Zubehdr hinausstehen.

AWarnung Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heif3. Nie die heiBen
Garraum-Innenflachen oder Heizelemente
berthren. Das Gerat immer abklhlen
lassen. Kinder fernhalten.

s Zubehor oder Geschirr wird sehr heil.
HeiBes Zubehdr oder Geschirr immer mit
Topflappen aus dem Garraum nehmen.

s Alkoholdampfe kénnen sich im heiBen
Garraum entzinden. Nie Speisen mit
groBen Mengen an hochprozentigen
alkoholischen Getranken zubereiten. Nur
kleine Mengen hochprozentiger Getranke
verwenden. Geratetur vorsichtig 6ffnen.

/A Warnung - Verbrithungsgefahr!

s Die zugéanglichen Teile werden im Betrieb
heiB. Nie die heiBen Teile berthren. Kinder
fernhalten.

s Beim Offnen der Geratetur kann heiBer
Dampf entweichen. Dampf ist je nach
Temperatur nicht sichtbar. Beim Offnen
nicht zu nah am Gerét stehen. Geréatetur
vorsichtig 6ffnen. Kinder fernhalten.

s Durch Wasser im heiBen Garraum kann
heiBer Wasserdampf entstehen. Nie Wasser
in den heiBen Garraum gieBen.



AWarnung — Verletzungsgefahr!

n Zerkratztes Glas der Geratetlr kann
springen. Keinen Glasschaber, scharfe oder
scheuernde Reinigungsmittel benutzen.

= Die Scharniere der Gerétetlr bewegen sich
beim Offnen und SchlieBen der Tur und Sie
konnen sich klemmen. Nicht in den Bereich
der Scharniere greifen.

= Bauteile innerhalb der Gerétettr kbnnen
scharfkantig sein. Schutzhandschuhe
tragen.

/A Warnung — Stromschlaggefahr!

s UnsachgemaBe Reparaturen sind
gefahrlich. Nur ein von uns geschulter
Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfuhren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das
Gerat defekt, Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

= An heiBen Gerateteilen kann die
Kabelisolierung von Elektrogeraten
schmelzen. Nie Anschlusskabel von
Elektrogeraten mit heiBen Gerateteilen in
Kontakt bringen.

s Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen
Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger
verwenden.

s Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag
verursachen. Nie ein defektes Gerat
einschalten. Netzstecker ziehen oder
Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten. Kundendienst rufen.

/A Warnung — Gefahr durch Magnetismus!
Im Bedienfeld oder den Bedienelementen sind
Permanentmagnete eingesetzt. Diese kdnnen
elektronische Implantate, z. B.
Herzschrittmacher oder Insulinpumpen,
beeinflussen. Als Trager von elektronischen
Implantaten 10 cm Mindestabstand zum
Bedienfeld einhalten.

Wichtige Sicherheitshinweise de

Halogenlampe

/A Warnung — Verbrennungsgefahr!
Garraumlampen werden sehr hei3. Auch
einige Zeit nach dem Ausschalten besteht
noch Verbrennungsgefahr. Glasabdeckung
nicht berthren. Beim Reinigen Hautkontakt
vermeiden.

/\ Warnung - Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen
die Kontakte der Lampenfassung unter Strom.
Vor dem Auswechseln den Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten
ausschalten.
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EJUrsachen fiir Schaden

Generell

Achtung!

Zubehor, Folie, Backpapier oder Geschirr auf dem
Garraumboden: Kein Zubehor auf den
Garraumboden legen. Den Garraumboden nicht mit
Folie, egal welcher Art, oder Backpapier auslegen.
Kein Geschirr auf den Garraumboden stellen, wenn
eine Temperatur Uber 50 °C eingestellt ist. Es
entsteht ein Warmestau. Die Back- und Bratzeiten
stimmen nicht mehr und das Email wird beschadigt.
Aluminiumfolie: Aluminiumfolie im Garraum darf
nicht in Kontakt mit der Turscheibe kommen. Es
kdénnen dauerhafte Verfarbungen an der TUrscheibe
entstehen.

Wasser im heiBen Garraum: Nie Wasser in den
heiBen Garraum gieBen. Es entsteht Wasserdampf.
Durch den Temperaturwechsel kénnen
Emailschaden entstehen.

Feuchtigkeit im Garraum: Feuchtigkeit Uber langere
Zeit im Garraum kann zu Korrosion flihren. Nach
dem Benutzen den Garraum trocknen lassen. Keine
feuchten Lebensmittel Iangere Zeit im
geschlossenen Garraum aufbewahren. Lagern Sie
keine Speisen im Garraum.

Auskihlen mit offener Gerétetlir: Nach einem Betrieb
mit hohen Temperaturen den Garraum nur
geschlossen auskuhlen lassen. Nichts in die
Geratetlr einklemmen. Auch wenn die Tdr nur einen
Spalt breit offen ist, kdbnnen benachbarte
Mobelfronten mit der Zeit beschéadigt werden.

Nur nach einem Betrieb mit viel Feuchtigkeit den
Garraum gedffnet trocknen lassen.

Obstsaft: Das Backblech bei sehr saftigem
Obstkuchen nicht zu Uppig belegen. Obstsaft, der
vom Backblech tropft hinterlasst Flecken, die nicht
mehr entfernt werden kénnen. Wenn maoglich, die
tiefere Universalpfanne verwenden.

Stark verschmutzte Dichtung: Wenn die Dichtung
stark verschmutzt ist, schliet die Geratetir bei
Betrieb nicht mehr richtig. Die angrenzenden
Maobelfronten kénnen beschadigt werden. Dichtung
immer sauber halten. Nie das Gerat mit
beschadigter Dichtung oder ohne Dichtung
betreiben. — "Reinigen" auf Seite 13

Geratetlr als Sitz- oder Ablageflache: Nicht auf die
Gerétetlr stellen, setzen oder daran hangen. Kein
Geschirr oder Zubehor auf der Geratetir abstellen.
Zubehor einschieben: Je nach Geratetyp kann
Zubehor die Tlrscheibe beim SchlieBen der
Geratetlr zerkratzen. Zubehor immer bis zum
Anschlag in den Garraum schieben.

Gerét transportieren: Gerat nicht am Turgriff tragen
oder halten. Der Turgriff halt das Gewicht des
Geréates nicht aus und kann abbrechen.



Umweltschutz

Ihr neues Gerét ist besonders energieeffizient. Hier
erhalten Sie Tipps, wie Sie beim Umgang mit lhrem
Gerat noch mehr Energie sparen kbnnen und wie Sie
das Gerét richtig entsorgen.

Energiesparen

m Heizen Sie das Gerat nur dann vor, wenn es im
Rezept oder in den Tabellen der Gebrauchsanleitung
angegeben ist.

m Lassen Sie gefrorene Lebensmittel auftauen, bevor
Sie diese in den Garraum geben.
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m Verwenden Sie dunkle, schwarz lackierte oder
emaillierte Backformen. Sie nehmen die Hitze
besonders gut auf.

S

m Entfernen Sie nicht bendtigtes Zubehor aus dem
Garraum.
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Umweltschutz de

s Offnen Sie die Geratetlir wahrend dem Betrieb
moglichst selten.

—
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m Mehrere Kuchen backen Sie am besten
nacheinander. Der Garraum ist noch warm. Dadurch
verkUrzt sich die Backzeit fur den zweiten Kuchen.
Sie kdnnen auch 2 Kastenformen nebeneinander in
den Garraum geben.

m Bei langeren Garzeiten kdnnen Sie das Gerat
10 Minuten vor Ende der Garzeit ausschalten und
die Restwarme zum Fertiggaren nutzen.

Umweltgerecht entsorgen

Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der

E europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste

mmmm clectrical and electronic equipment - WEEE)
gekennzeichnet.
Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der
Altgeréte vor.
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S Gerat kennen lernen

In diesem Kapitel erklaren wir lhnen die Anzeigen und
Bedienelemente. AuBerdem lernen Sie die
verschiedenen Funktionen Ihres Gerates kennen.

Hinweis: Je nach Geratetyp sind Abweichungen in den
Farben und Einzelheiten moglich.

Bedienfeld

Uber das Bedienfeld stellen Sie die verschiedenen
Funktionen Ihres Gerétes ein. Hier sehen Sie eine
Ubersicht Uber das Bedienfeld und die Anordnung der
Bedienelemente.

3] 3]
B o0 ce B
00 g 00
o o o o

Funktionswahler
Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizart
oder weitere Funktionen ein.
Den Funktionswahler kdnnen Sie von der
Nullstellung aus nach links oder rechts drehen.
Temperaturwéhler
Mit dem Temperaturwahler stellen Sie die
Temperatur zur Heizart ein oder wahlen die
Einstellung flr weitere Funktionen.
Den Temperaturwahler kbnnen Sie von der
Nullstellung aus nur nach rechts drehen, bis zum
Anschlag. Nicht dartiber hinaus.

Heizarten und Funktionen

Mit dem Funktionswahler stellen Sie die Heizarten und
weitere Funktionen ein.

Kochstellen-Schalter
Mit den vier Kochstellen-Schaltern stellen Sie die
Leistung der einzelnen Kochstellen ein.
Das Symbol Uber dem jeweiligen Schalter zeigt
Ihnen, welche Kochstelle Sie damit einstellen.

Hinweis: Bei manchen Geraten sind die Schaltergriffe
versenkbar. Zum Ein- und Ausrasten drlicken Sie in der
Nullstellung auf den Schaltergriff.

Damit Sie immer die richtige Heizart fir |hr Gericht
finden, erklaren wir Ihnen hier die Unterschiede und
Anwendungsbereiche.

% CircoTherm HeiBluft

raum.

Zum Backen und Garen auf einer oder mehreren Ebenen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkorpers in der Riickwand gleichmaBig im Gar-

Diese Heizart wird zur Ermittlung des Energieverbrauchs im Umluftmodus und der Ener-
gieeffizienzklasse verwendet.

0 CircoTherm Sanft

Zum schonenden Garen von ausgewahlten Speisen auf einer Ebene durch langsamen

(/AN Temperaturanstieg, ohne Vorheizen.
Der Ventilator verteilt die Hitze des Ringheizkérpers in der Rickwand und der Oberhitze

im Garraum.

Am besten sind Temperaturen bis 200 °C geeignet.

M Grill groBe Flache

Zum Grillen von flachem Grillgut wie Steaks, Wiirstchen oder Toast und zum Gratinieren.

Die ganze Flache unter dem Grillheizkérper wird heif.

o Thermogrillen

Zum Braten von Gefliigel, ganzem Fisch und gréBeren Fleischstiicken.

& Der Grillheizkorper und der Ventilator schalten sich abwechselnd ein und aus. Der Ventila-
tor wirbelt die heiBe Luft um die Speise.

— Ober-/Unterhitze

Zum traditionellen Backen und Braten auf einer Ebene. Besonders geeignet fir Kuchen
mit saftigem Belag.

Die Hitze kommt gleichmé&Big von oben und unten. Diese Heizart wird zur Ermittlung des
Energieverbrauchs im konventionellen Modus verwendet.




Weitere Funktionen

Ihr neuer Backofen bietet Ihnen noch weitere
Funktionen, die wir Ihnen hier kurz erklaren.

Gerat kennen lernen de

ga Schnellautheizen

Garraumbeleuchtung
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Temperatur

Die Temperatur im Garraum stellen Sie mit dem
Temperaturwahler ein. AuBerdem werden damit die
Stufen fir weitere Funktionen gewahlt.

) Nullstellung Das Gerét heizt nicht.

50-275  Temperaturbe-  Die einstellbare Temperatur im Gar-

reich raum in °C.

- Grill intensiv Die maximal einstellbare Temperatur
fur die Heizarten Grill groBe Fldche
oder Grill kleine Flache (je nach Gerét-
etyp).

Kochfeld

Ihrem Kochfeld liegt eine eigene Gebrauchsanleitung
bei. Bitte lesen Sie diese zur sicheren und richtigen
Bedienung sorgfaltig durch.

Sie finden darin Wichtiges zur Sicherheit, eine
ausfuhrliche Anleitung zum Einstellen und viele
Informationen zur Pflege und Reinigung des
Kochfeldes.

Garraum schnell vorheizen, ohne Zubehor.

Garraumbeleuchtung einschalten, ohne Funktion.
Erleichtert Ihnen z. B. das Reinigen des Garraums.

Garraum

Verschiedene Funktionen im Garraum erleichtern den
Betrieb Ihres Gerates. So wird z. B. der Garraum
groBflachig ausgeleuchtet und ein Kihlgeblase schitzt
das Geréat vor Uberhitzung.

Geratetiir offnen

Wenn Sie wahrend eines laufenden Betriebs die
Geratetlr offnen, lauft der Betrieb weiter.

Garraumbeleuchtung

Bei den meisten Heizarten und Funktionen ist die
Garraumbeleuchtung wahrend des Betriebs an. Beim
Beenden des Betriebs mit dem Funktionswahler
schaltet sie aus.

Mit der Stellung Garraumbeleuchtung am
Funktionswahler, kdnnen Sie die Beleuchtung ohne
Heizung einschalten. Das hilft lhnen z. B. bei der
Reinigung lhres Gerétes.

Kiihlgeblase

Das Kihlgeblase schaltet sich bei Bedarf ein und aus.
Die warme Luft entweicht Gber der Tr.

Achtung!
Die Luftungsschlitze nicht abdecken. Das Gerat
Uberhitzt sonst.

Damit nach einem Betrieb der Garraum schneller
abkuhlt, lauft das Kiuhlgebléase eine bestimmte Zeit
nach.
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B Zubehor

lhrem Gerét liegt diverses Zubehor bei. Hier erhalten
Sie einen Uberblick lber das mitgelieferte Zubehor und
dessen richtige Verwendung.

Regelzubehor

Je nach Geratetyp kann das mitgelieferte Zubehor
unterschiedlich sein.

Rost

Fir Geschirr, Kuchen- und Auflauffor-
men.

Fur Braten und Grillstiicke und Tiefkihl-
gerichte.

Universalpfanne

Fir saftige Kuchen, Geback, Tiefkiihlge-
richte und groBe Braten.
Sie kann als Fett-Auffanggefal verwen-

det werden, wenn Sie direkt auf dem
Rost grillen.

Verwenden Sie nur Originalzubehor. Es ist speziell auf
Ihr Gerat abgestimmt.

Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet nachkaufen.

Hinweis: Wenn das Zubehor heiB wird, kann es sich
verformen. Das hat keinen Einfluss auf die Funktion.
Sobald es wieder abkuhlt, verschwindet die
Verformung.

Zubehor einschieben

Der Garraum hat 4 Einschubh6hen. Die Einschubh6hen
werden von unten nach oben gezahlt.

1

Das Zubehér immer zwischen die beiden
Fuhrungsstabe einer Einschubhdhe schieben.

Etwa bis zur Halfte kann das Zubehdr herausgezogen
werden, ohne dass es Kippt.

Hinweise

m Achten Sie darauf, dass Sie das Zubehor immer
richtig herum in den Garraum schieben.

m Schieben Sie das Zubehdr immer vollstandig in den
Garraum, sodass es die Geratetlr nicht berUhrt.

m Nehmen Sie Zubehor das Sie wahrend des Betriebs
nicht brauchen aus dem Garraum.

m Die Gestelle kdnnen zum Reinigen aus dem
Garraum genommen werden. — Seite 14

10

Rastfunktion

Das Zubehér kann etwa bis zur Hélfte herausgezogen
werden, bis es einrastet. Die Rastfunktion verhindert
das Kippen des Zubehors beim Herausziehen. Das
Zubehdr muss richtig in den Garraum eingeschoben
werden, damit der Kippschutz funktioniert.

Achten Sie beim Einschieben des Rostes darauf, dass
die Rastnase a hinten ist und nach unten zeigt. Die
offene Seite muss zur Geratetdr und die Krimmung
nach unten ~ zeigen.

Achten Sie beim Einschieben von Blechen darauf, dass
die Kerbe a hinten ist und nach unten zeigt. Die
Abschragung des Zubehors b muss vorne zur
Geréatetlr zeigen.

Beispiel im Bild: Universalpfanne

Zubehor kombinieren

Sie kdbnnen den Rost gleichzeitig mit der
Universalpfanne einschieben, um abtropfende
Flussigkeiten aufzufangen.

Achten Sie beim Auflegen des Rostes darauf, dass
beide Abstandshalter a auf dem hinteren Rand stehen.
Beim Einschieben der Universalpfanne ist der Rost tber
dem oberen FUhrungsstab der Einschubhohe.

Beispiel im Bild: Universalpfanne




Sonderzubehor

Sonderzubehdr kdnnen Sie beim Kundendienst, im
Fachhandel oder im Internet kaufen. Ein umfangreiches
Angebot zu Ihrem Gerét finden Sie in unseren
Prospekten oder im Internet.

Die Verfugbarkeit und Online-Bestellmdglichkeit ist
international verschieden. Bitte sehen Sie in Ihren
Verkaufsunterlagen nach.

Hinweis: Es passt nicht jedes Sonderzubehor zu jedem
Gerat. Bitte geben Sie beim Kauf immer die genaue
Bezeichnung (E-Nr.) lhres Gerates an.

— "Kundendienst" auf Seite 18

Back- und Bratrost

Backblech

Universalpfanne

Backblech, antihaftbeschichtet
Universalpfanne, antihaftbeschichtet
Auflaufpfanne

Dampfset flir Backofen
Profi-Pfanne

Deckel fir Profi-Pfanne
Pizzablech

Grillblech

Keramikbackstein

Glasbréter, 5,1 Liter
Glaspfanne

ComfortFlex Auszug (1 Ebene)*
3-fach Uberauszug*

Vor dem ersten Gebrauch de

EVor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie Ihr neues Gerét benutzen kénnen, missen
Sie einige Einstellungen vornehmen. Reinigen Sie den
Garraum und das Zubehor.

Garraum und Zubehor reinigen

Bevor Sie zum ersten Mal mit dem Gerat Speisen
zubereiten, reinigen Sie den Garraum und das Zubehor.

Garraum reinigen

Um den Neugeruch zu beseitigen, heizen Sie den
leeren, geschlossenen Garraum auf.

Achten Sie darauf, dass keine Verpackungsreste wie
Styroporkigelchen im Garraum sind. Wischen Sie vor
dem Aufheizen die glatten Flachen im Garraum mit
einem weichen, feuchten Tuch ab. Liften Sie die Kiche
solange das Gerat heizt.

Nehmen Sie die angegebenen Einstellungen vor. Wie
Sie Heizart und Temperatur einstellen erfahren Sie im
nachfolgenden Kapitel. — "Gerét bedienen”

auf Seite 12

Heizart CircoTherm HeiBluft &
Temperatur maximal
Dauer 1 Stunde

Schalten Sie das Gerét nach der angegeben Dauer aus.
Wenn der Garraum abgekihlt ist, reinigen Sie die
glatten Flachen mit Spullauge und einem Spdultuch.
Zubehor reinigen

Reinigen Sie das Zubehér griindlich mit Spillauge und
einem Spultuch oder einer weichen Birste.

11
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E¥Gerat bedienen

Die Bedienelemente und ihre Funktionsweise haben
Sie bereits kennen gelernt. Nun erklaren wir lhnen, wie
Sie lhr Geréat einstellen.

Gerat ein- und ausschalten

Der Funktionswahler schaltet das Gerat ein und aus.
Sobald Sie ihn in eine Position auBerhalb der
Nullstellung drehen, ist das Gerét eingeschaltet. Zum
Ausschalten des Gerates den Funktionswahler immer
auf die Nullstellung drehen.

Heizart und Temperatur einstellen

Mit Funktions- und Temperaturwahler stellen Sie ganz
einfach Ihr Gerét ein. Welche Heizart fir welches
Gericht am besten geeignet ist, sehen Sie am Anfang
der Gebrauchsanleitung. — "Geréat kennen lernen”
auf Seite 8

Beispiel im Bild: CircoTherm HeiBluft & bei 160 °C.
1. Mit dem Funktionswahler die Heizart einstellen.

~
- ~
AR

2. Mit dem Temperaturwahler die Temperatur oder

Grillstufe einstellen.

160°Cjg

Nach einigen Sekunden beginnt das Gerat zu heizen.

Wenn |hr Gericht fertig ist, schalten Sie das Gerat aus,
indem Sie den Funktionswéhler auf die Nullstellung
drehen.

Andern

Sie kbnnen Heizart und Temperatur jederzeit mit dem
jeweiligen Wahler &ndern.
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Schnellaufheizen

Mit dem Schnellaufheizen kénnen Sie die Aufheizdauer
verkurzen.

Verwenden Sie Schnellaufheizen nur bei eingestellten
Temperaturen tdber 100 °C.

Damit Sie ein gleichméaBiges Garergebnis erhalten,
geben Sie lhr Gericht erst in den Garraum, wenn das
Schnellaufheizen beendet ist.

1. Funktionswahler auf 42 stellen.

2. Mit dem Temperaturwéahler eine Temperatur Uber
100 °C einstellen.
Nach wenigen Sekunden beginnt der Backofen zu
heizen.

3. Solange warten, bis ein Signal ertdnt.

Das Schnellaufheizen ist beendet.

Gericht in den Garraum stellen.

5. Heizart einstellen.

&



I Reinigen

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Wie Sie Ihr Gerat
richtig pflegen und reinigen, erklaren wir lhnen hier.

Geeignete Reinigungsmittel

Damit die unterschiedlichen Oberflachen nicht durch
falsche Reinigungsmittel beschadigt werden, beachten
Sie die Angaben in der Tabelle. Je nach Geratetyp sind
nicht alle Bereiche bei Ihrem Gerat vorhanden.

Achtung!

Oberflachenschaden

Verwenden Sie keine

m scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel,
m stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel,

m harten Scheuerkissen oder Putzschwamme,

m Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger,

m speziellen Reiniger zur Warmreinigung.
Waschen Sie neue Schwammtiicher vor Gebrauch
grundlich aus.

Tipp: Besonders empfehlenswerte Reinigungs- und
Pflegemittel kdnnen Sie beim Kundendienst kaufen.
Beachten Sie die jeweiligen Herstellerangaben.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Gerat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abkuhlen lassen. Kinder fernhalten.

Gerat auBen

Edelstahlfront HeiBe Spullauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken sofort ent-
fernen. Unter solchen Flecken kann sich Korros-
ion bilden.

Beim Kundendienst oder im Fachhandel sind spe-
zielle Edelstahl-Pflegemittel erhdltlich, die sich flr
warme Oberflachen eignen. Das Pflegemittel mit
einem weichen Tuch hauchdunn auftragen.

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Lackierte Flachen HeiBe Spullauge:

Mit einem Spltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

HeiBe Spullauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasreiniger oder Glasschaber verwen-
den.

Kunststoff

Bedienfeld

Turscheiben

Targriff

Gerét innen
Emailflachen

Glasabdeckung
der Garraumbe-
leuchtung

Tlrdichtung
Nicht abnehmen!

Tlrabdeckung

Gestelle

Auszugssystem

Reinigen de

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spdiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Keinen Glasschaber oder Scheuerspiralen aus
Edelstahl verwenden.

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiiltuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Wenn Entkalkungsmittel auf den Ttrgriff gelangt,
sofort abwischen. Diese Flecken lassen sich sonst
nicht mehr entfernen.

HeiBe Splillauge oder Essigwasser:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Eingebrannte Speisertickstdnde mit einem feuch-
ten Tuch und Spillauge aufweichen. Bei starker
Verschmutzung Scheuerspirale aus Edelstahl
oder Backofenreiniger verwenden.

Achtung!

Nie Backofenreiniger im warmen Garraum ver-
wenden. Schaden am Email konnen entstehen.
Vor dem nachsten Aufheizen Rickstande aus dem
Garraum und von der Gerétetlr vollstandig entfer-
nen.

Den Garraum nach der Reinigung zum Trocknen
geodffnet lassen.

Hinweis: Durch Lebensmittelriickstdnde konnen
weiBe Beldge entstehen. Diese sind unbedenklich
und haben keinen Einfluss auf die Funktion.

Bei Bedarf mit Zitronensaure entfernen.

HeiBe Splllauge:

Mit einem Spultuch reinigen und einem weichen
Tuch nachtrocknen.

Bei starker Verschmutzung Backofenreiniger ver-
wenden.

HeiBe Splllauge:
Mit einem Spdltuch reinigen.

Nicht scheuern.

Aus Edelstanl:

Edelstahl-Reiniger verwenden. Die Hinweise der
Hersteller beachten. Keine Edelstahl-Pflegemittel
verwenden.

Aus Kunststoff:

Mit heiBer Spillauge und einem Spiltuch reini-
gen. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen. Kei-
nen Glasreiniger oder Glasschaber verwenden.

Zum Reinigen die Turabdeckung abnehmen.

HeiBe Spiillauge:
Einweichen und mit einem Spltuch oder einer
Birste reinigen.

HeiBe Spiillauge:
Mit einem Spiiltuch oder einer Biirste reinigen.

Nicht das Schmierfett auf den Auszugsschienen
entfernen, am besten eingeschoben reinigen.
Nicht im Geschirrspller reinigen.

13



de Gestelle

Zubehor HeiBe Spiillauge: Gestel |e

Einweichen und mit einem Spiltuch oder einer
Biirste reinigen.

Bei starker Verschmutzung Scheuerspirale aus
Edelstahl verwenden.

Emailliertes Zubehor ist splilmaschinengeeignet.

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt Ihr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Gestelle aushangen und reinigen kdnnen.

Hinweise Gestelle aus- und einhdngen
m Kleine Farbunterschiede an der Geratefront
entstehen durch verschiedene Materialien, wie z. B. AWarnung — Verbrennungsgefahr!
Glas, Kunststoff oder Metall. Die Gestelle werden sehr heiB. Nie die heiBen Gestelle
m Schatten an den TUrscheiben, die wie Schlieren berlhren. Das Gerat immer abkihlen lassen. Kinder
wirken, sind Lichtreflexe der Garraumbeleuchtung. fernhalten.
m Email wird bei sehr hohen Temperaturen
eingebrannt. Dadurch kénnen geringe Gestelle aushangen

Farbunterschiede entstehen. Das ist normal und hat
keinen Einfluss auf die Funktion.

Kanten dinner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kédnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz wird dadurch nicht beeintrachtigt.

Gerat sauberhalten

Damit sich keine hartnackigen Verschmutzungen
bilden, halten Sie das Gerat immer sauber und
entfernen Verschmutzungen umgehend.

1. Gestell vorne etwas anheben a und aushangen b

AWarnung — Brandgefahr! (Bild ).

Lose Speisereste, Fett und Bratensaft konnen sich 2. Danach das ganze Gestell nach vorne ziehen und
entzinden. Vor dem Betrieb grobe Verschmutzungen herausnehmen (Bild B).

aus dem Garraum, von den Heizelementen und vom

Zubehér entfernen. 1 |

\
\

% ~
\\\

Tipps

m Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch.
So kdnnen sich Verschmutzungen nicht einbrennen.

m Entfernen Sie Kalk-, Fett-, Starke- und EiweiBflecken @
immer sofort.

m Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten

Kuchen die Universalpfanne. ‘
m Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr,

W

L

z. B. einen Brater.
Reinigen Sie die Gestelle mit Spulmittel und einem
Spllschwamm. Bei hartnackigen Verschmutzungen
verwenden Sie eine Burste.

14



Gestelle einhdngen

Die Gestelle passen nur rechts oder links. Achten Sie
bei beiden Gestellen darauf, dass die gebogenen
Stangen vorne sind.

1. Gestell zuerst mittig in die hintere Buchse
einstecken a, bis das Gestell an der Garraumwand
anliegt und nach hinten driicken b (Bild ).

2. Danach in die vordere Buchse einstecken ¢, bis das
Gestell auch hier an der Garraumwand anliegt und
nach unten driicken d (Bild H).

N e

//})ré

\

)

b

W

%

Geratetlr de

ElGeratetiir

Bei sorgféltiger Pflege und Reinigung bleibt |hr Gerat
lange schon und funktionsfahig. Hier erfahren Sie, wie
Sie die Geratetur reinigen koénnen.

Tiurscheiben aus- und einbauen

Zur besseren Reinigung kdnnen Sie die Glasscheiben
der Geréatetlr ausbauen.

Geratetlir feststellen

1. Geratetlr ganz 6ffnen.

2. Beide Sperrhebel links und rechts aufklappen
(Bild ).

3. Geratetlr bis Anschlag schlieBen (Bild H).

H \

r

Glasscheiben ausbauen

1. Die Geréatetlr etwas 6ffnen.

2. An der Abdeckung links und rechts dricken
(Abbildung H).

3. Die Abdeckung abnehmen (Abbildung H).

N &
. S

|

4. Die AuBenscheibe herausziehen (Abbildung H) und
auf einer ebenen Flache vorsichtig ablegen.

L

W4
—]
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de Geréatetlr

5. Die Dichtung auf beiden Seiten aushangen und Glasscheiben einbauen

abnehmen (Abbildung E). . o ; . .
1. Die Geréatetlr ganz 6ffnen und die Kondensatleiste

1 einsetzen. Dazu die Leiste senkrecht einfiihren und
nach unten drehen (Abbildung H).

¢

&

C_

6. Die Innenscheibe herausziehen (Abbildung E) und \
auf einer ebenen Flache vorsichtig ablegen.

2. Die Innenscheibe einschieben und darauf achten,
dass der untere Bereich der Scheibe sicher in der

7. Bei Bedarf die Kondensatleiste herausnehmen, um

Halterung befestigt ist (Abbildung H).
diese zu reinigen. Dazu die Geratetiir ganz 6ffnen
(Abbildung &).

8. Die Kondensatleiste nach oben klappen und

herausziehen (Abbildung ). 3. Den oberen Bereich der Innenscheibe andricken

(Abbildung HI).

Die Glasscheiben mit Glasreiniger und einem weichen

Tuch reinigen. Die Kondensatleiste mit einem Tuch und 4. Die Dichtung links und rechts einhangen
heiBer Spiillauge abwischen. (Abbildung E).

AWarnung

Verletzungsgefahr!

m Zerkratztes Glas der Geratetlr kann springen.
Keinen Glasschaber, scharfe oder scheuernde
Reinigungsmittel benutzen.

m Die Scharniere der Geratetlr bewegen sich beim

s
Offnen und SchlieBen der Tir und Sie kdnnen sich \‘\ y,
klemmen. Nicht in den Bereich der Scharniere |
greifen.

m Bauteile innerhalb der Gerétetlir kénnen scharfkantig
sein. Schutzhandschuhe tragen.
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5. Die AuBenscheibe einschieben und darauf achten,
dass der untere Bereich der Scheibe sicher in der

Halterung befestigt ist (Abbildung B).

‘\‘

6. Den oberen Bereich der AuBenscheibe andriicken
(Abbildung B).

N

©®

(Abbildung H).

Die Abdeckung aufsetzen und andrtcken, bis sie
horbar einrastet (Abbildung H).

Die Geréatetlr ganz offnen.

Beide Sperrhebel links und rechts zuklappen

R

10. Die Geratetir schlieBen.

Achtung!

Den Garraum erst benutzen, wenn die Scheiben

ordnungsgeman eingebaut sind.

Stérungen, was tun? de

EJ Storungen, was tun?

Wenn eine Stérung auftritt, liegt es oft nur an einer
Kleinigkeit. Bevor Sie den Kundendienst rufen,
versuchen Sie bitte, mit Hilfe der Tabelle, die Stérung
selbst zu beheben.

Stérungen selbst beheben

Technische Stérungen am Gerat kénnen Sie oft ganz
leicht selbst beheben.

Wenn eine Speise nicht optimal gelingt, finden Sie am
Ende der Gebrauchsanleitung viele Tipps und Hinweise
zur Zubereitung. — "Fir Sie in unserem Kochstudio
getestet" auf Seite 19

Gerat funktioniert - Sicherung Prifen Sie die Sicherung im
nicht. defekt. Sicherungskasten.

Stromausfall ~ Priifen Sie, ob das Kiichenlicht
oder andere Kiichengerate funkti-
onieren.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nie das
Gerat selbst versuchen zu reparieren. Nur ein von uns
geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen
durchfthren. Ist das Gerat defekt, Kundendienst rufen.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich. Nur ein
von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf
Reparaturen durchflihren und beschadigte
Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerat defekt,
Netzstecker ziehen oder Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.
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de Kundendienst

Garraumlampe an der Decke auswechseln

Wenn die Garraumlampe ausgefallen ist, muss sie
ausgewechselt werden. Temperaturbestédndige
230V-Halogenlampen, 25 Watt, erhalten Sie beim
Kundendienst oder im Fachhandel.

Fassen Sie die Halogenlampe mit einem trockenen
Tuch an. Dadurch wird die Lebensdauer der Lampe
verlangert. Verwenden Sie nur diese Lampen.

AWarnung — Stromschlaggefahr!

Beim Auswechseln der Garraumlampe stehen die
Kontakte der Lampenfassung unter Strom. Vor dem
Auswechseln den Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten.

AWarnung — Verbrennungsgefahr!

Das Geréat wird sehr heiB. Nie die heiBen Garraum-
Innenflachen oder Heizelemente berihren. Das Gerat
immer abklhlen lassen. Kinder fernhalten.

1. Geschirrtuch in den kalten Garraum legen, um
Schaden zu vermeiden.

2. Glasabdeckung nach links herausdrehen (Bild ).

3. Lampe herausziehen - nicht drehen (Bild H).
Neue Lampe einsetzen, dabei auf die Stellung der
Stifte achten. Lampe fest eindrlicken.

~

4. Glasabdeckung wieder eindrehen.
Je nach Gerétetyp ist die Glasabdeckung mit einem
Dichtring ausgestattet. Dichtring vor dem Eindrehen
wieder aufsetzen.

5. Geschirrtuch herausnehmen und Sicherung
einschalten.
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Kundendienst

Wenn |hr Gerét repariert werden muss, ist unser
Kundendienst fir Sie da. Wir finden immer eine
passende Ldsung, auch um unnoétige Besuche des
Kundendienstpersonals zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer

Geben Sie beim Anruf bitte die vollstandige
Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD-Nr.) an, damit wir Sie qualifiziert betreuen kénnen.
Das Typenschild mit den Nummern finden Sie, wenn Sie
die Geratetlr 6ffnen.

@ | E-Nr: FD: ZNr |

Type:

Damit Sie bei Bedarf nicht lange suchen mussen,
kdonnen Sie hier die Daten Ihres Gerates und die
Telefonnummer des Kundendienstes eintragen.

E-Nr. FD-Nr.

Kundendienst

Beachten Sie, dass der Besuch des
Kundendienstpersonals im Falle einer Fehlbedienung
auch wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos ist.

Die Kontaktdaten aller Lander fir den nachstgelegenen
Kundendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden
Kundendienst-Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 544

D 089 12 474 474

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie
stellen somit sicher, dass die Reparatur von geschulten
Servicetechnikern durchgefihrt wird, die mit den
Original-Ersatzteilen fur lhr Gerat ausgerustet sind.



E]Fir Sie in unserem
Kochstudio getestet

Hier finden Sie eine Auswahl an Speisen und die
optimalen Einstellungen dazu. Wir zeigen lhnen welche
Heizart und Temperatur flr Ihre Speise am besten
geeignet ist. Sie erhalten Angaben zum passenden
Zubehor und in welcher H6he es eingeschoben werden
sollte. Sie bekommen Tipps zum Geschirr und zur
Zubereitung.

Hinweis: Beim Zubereiten von Lebensmitteln kann viel
Wasserdampf im Garraum entstehen.

Ihr Gerat ist sehr energieeffizient und gibt wahrend des
Betriebs nur wenig Warme nach auBen ab. Aufgrund
der hohen Temperaturunterschiede zwischen dem
Gerate-Innenraum und den auBeren Teilen des Geréates,
kann sich Kondenswasser an Tir, Bedienfeld oder
benachbarten Mobelfronten absetzen. Das ist eine
normale, physikalisch bedingte Erscheinung. Durch
Vorheizen oder vorsichtiges Tur6ffnen kann Kondensat
vermindert werden.

Allgemeine Hinweise

Empfohlene Einstellwerte

In der Tabelle finden Sie flr verschiedene Speisen die
optimale Heizart. Temperatur und Dauer sind von der
Menge und Rezept abhangig. Deshalb sind
Einstellbereiche angegeben. Versuchen Sie es zuerst
mit den niedrigeren Werten. Eine niedrigere Temperatur
ergibt eine gleichméaBigere Braunung. Wenn
erforderlich, stellen Sie beim nachsten Mal héher ein.

Hinweis: Garzeiten kdnnen nicht durch hdhere
Temperaturen verkUrzt werden. Speisen werden nur
auBen gar, aber innen nicht durchgebacken.

Die Einstellwerte gelten fir das Einschieben der Speise
in den kalten Garraum. So sparen Sie bis zu 20 Prozent
Energie. Wenn Sie vorheizen, verkirzen sich die
angegebenen Backzeiten um einige Minuten.

Flr ausgewéhlte Speisen ist vorheizen notwendig und
in der Tabelle angegeben. Geben Sie Ihr Gericht und
Zubehor erst nach dem Vorheizen in den Garraum.

Wenn Sie nach lhrem eigenen Rezept zubereiten
wollen, orientieren Sie sich an ahnlichen Speisen in der
Tabelle. Zusatzliche Informationen finden Sie in den
Tipps im Anschluss an die Einstelltabellen.

Entfernen Sie nicht genutztes Zubehdr aus dem
Garraum. So erhalten Sie ein optimales Garergebnis
und sparen bis zu 20 Prozent Energie.

Backen auf einer Ebene

Verwenden Sie zum Backen auf einer Ebene folgende
Einschubhdhen:

m hohe Gebacke bzw. Form auf dem Rost: Hohe 2

m flache Gebacke bzw. im Backblech: Hohe 3

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Backen auf mehreren Ebenen

Verwenden Sie CircoTherm HeiBluft. Gleichzeitig
eingeschobene Gebéacke auf Blechen oder in Formen
mussen nicht gleichzeitig fertig werden.
Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Héhe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Backen auf drei Ebenen:

m Backblech: Hohe 4
Universalpfanne: Hohe 3
Backblech: Hohe 1

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kdnnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander oder versetzt Ubereinander
in den Garraum.

Zubehor

Verwenden Sie nur Originalzubehdr Ihres Gerates. Es
ist optimal auf den Garraum und die Betriebsarten
abgestimmt.

Achten Sie darauf, dass Sie immer geeignetes Zubehor
verwenden und es richtig herum einschieben.
— "Zubehor" auf Seite 10

Backpapier

Verwenden Sie nur Backpapier, das flr die gewahlte
Temperatur geeignet ist. Schneiden Sie Backpapier
immer passend zu.

Kuchen und Geback

Ihr Gerat bietet Innen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Kuchen und Kleingeback. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fur
viele Speisen.

Beachten Sie auch die Hinweise im Abschnitt zum Teig
gehen lassen.

Backformen

Flr ein optimales Garergebnis empfehlen wir Ihnen
dunkle Backformen aus Metall.

WeiBblechformen, Keramikformen und Glasformen
verlangern die Backzeit und das Geback braunt nicht
gleichméaBig.

Wenn Sie Silikonformen verwenden wollen, orientieren
Sie sich an den Angaben und Rezepten des Herstellers.
Silikonformen sind oft kleiner als normale Formen. Die
Mengen- und Rezeptangaben konnen abweichen.
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de Flr Sie in unserem Kochstudio getestet

Tiefkiihlprodukte Brot und Brétchen
Verwenden Sie keine stark vereisten Tiefklihlprodukte.

S . Achtung!
Entfernen Sie Eis an der Speise. Nie Wasser in den heiBen Garraum gieBen oder
Tiefkuhlprodukte sind teilweise ungleichmaBig Geschirr mit Wasser auf den Garraumboden stellen.
vorgebacken. Die ungleichmaBige Braunung bleibt Durch den Temperaturwechsel kénnen Emailschaden
auch nach dem Backen bestehen. entstehen.

Manche Speisen gelingen am besten, wenn sie in
mehreren Schritten gebacken werden. Diese sind in der
Tabelle angegeben.

Die Einstellwerte flr Brotteige gelten sowohl fir Teige
auf dem Backblech, als auch fir Teige in einer
Kastenform.

Kuchen in Formen

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
hoéhe in °C Min.
Riihrkuchen, einfach Kranz-/Kastenform 2 25 140-150 7590
Rihrkuchen, einfach,2 Ebenen Kranz-/Kastenform 3+1 P'S 140-150 70-85
Riihrkuchen, fein Kranz-/Kastenform 2 —_ 150-170 60-80
Tortenboden aus Riihrteig Tortenbodenform 3 —_ 160-180 20-30
Obst- oder Quarktorte mit Mirbeteigboden Springform @26 cm 2 —_ 170-190 55-80
Tarte Tarteform 1 — 200-240 2550
Hefekuchen Springform @28 cm 2 o 150-160 25-35
Gugelhupf Gugelhupfform 2 —_ 150-170 50-70
Biskuittorte, 3 Eier Springform @26 cm 2 P 160-170**  25-35
Biskuittorte, 6 Eier Springform @28 cm 2 —_ 150-160* 30-40

*vorheizen

**vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellautheizfunktion

Kuchen auf dem Blech

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.

Riihrkuchen mit Belag Backblech 3 — 160-180 20-45
Rihrkuchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 140-160 30-55
Miurbeteigkuchen mit trockenem Belag Backblech 2 - 170-190 30-45
Murbeteigkuchen mit trockenem Belag, Universalpfanne + Backblech 3+1 P 160-170 35-45
2 Ebenen

Murbeteigkuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 2 — 160-180 55-95
Hefekuchen mit trockenem Belag Backblech 3 —_ 160-180 15-20
Hefekuchen mit trockenem Belag, 2 Ebenen  Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 150-170 20-30
Hefekuchen mit saftigem Belag Universalpfanne 3 —_ 180-200 30-55
Hefekuchen mit saftigem Belag, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 150-170 4065
Hefezopf, Hefekranz Backblech 2 - 160-170 3540
Biskuitrolle Backblech 3 PN 180-200* 10-15
Strudel, suB Universalpfanne 2 - 190-200 4560
Strudel, gefroren Universalpfanne 3 PN 200-220* 35-45

*vorheizen
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Kleingeback

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.
Muffins Muffinblech 2 — 170-190 20-40
Muffins, 2 Ebenen Muffinbleche 3+1 P'S 160-170* 20-45
Hefekleingebéck Backblech 3 — 160-180 25-35
Hefekleingebéck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 150-170 25-40
Blétterteiggeback Backblech 3 P'S 170-190* 20-35
Blétterteiggebdck, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 170-190* 25-45
Blétterteiggebdck, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 & 170-190* 2545
Brandteiggeback Backblech 3 —_ 190-210 35-50
Brandteiggeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 & 190-210 3545

*vorheizen

Platzchen

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

Spritzgeback Backblech 3 — 140-150" 2540
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 & 140-150  25-35
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 P'S 130-140* 35565
Platzchen Backblech 3 — 140-160 1525
Platzchen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 140-160 15-25
Platzchen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 & 140-160 15-25
Baiser Backblech 3 P'S 80-90* 120-150
Baiser, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 90-100* 100-150
Makronen Backblech 3 P'S 90-110 20-30
Makronen, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 & 90-110 20-35
Makronen, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 P'S 90-110 30-40

*vorheizen

** 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion
Brot und Brétchen

Gericht Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Schritt Temperatur Dauer in

hohe in °C Min.

Brot, 750 g (in Kastenform und freigeschoben) Universalpfanne oder Kastenform 2 P'S 1 210-220* 10-15

2 180-190 25-35
Brot, 1000 g (in Kastenform und Universalpfanne oder Kastenform 2 P'S 1 210-220* 10-15
freigeschoben) 9 180-190 40-50
Brot, 1500 g (in Kastenform und Universalpfanne oder Kastenform 2 P'S 1 210-220* 10-15
freigeschoben) 9 180-190 40-50
Fladenbrot Universalpfanne 3 P'S 240-250 20-25
Bratchen, stB, frisch Backblech 3 - 150-160* 25-35
Bratchen, stB, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 150-170* 15-25
Bratchen, frisch Backblech 3 - 180-200 20-30
Toast berbacken, 4 Sttick Rost 3 — 200-220 15-20
Toast tiberbacken, 12 Stlick Rost 3 - 220-240 15-25

*vorheizen

21



de

Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Pizza, Quiche und pikanter Kuchen

Pizza, frisch Backblech 2 —_ 200-220 25-35
Pizza, frisch, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P'S 190-210 30-40
Pizza, frisch, dlinner Boden Pizzablech 2 —_ 250-270* 15-20
Pizza, gekiinlt Rost 3 PN 170-190 1520
Pizza, gefroren, diinner Boden 1 Stiick Rost 3 —_ 190-210 20-25
Pizza, gefroren, diinner Boden 2 Stlick Universalpfanne + Rost 3+1 P'S 190-210 20-25
Pizza, gefroren, dicker Boden 1 Stiick Rost 3 —_ 180-200 25-30
Pizza, gefroren, dicker Boden 2 Stiick Universalpfanne + Rost 3+1 P'S 190-210 25-30
Mini-Pizzen Universalpfanne 3 — 180-200 15-20
Pikante Kuchen in der Form Springform @28 cm 2 — 170-190 65-80
Quiche Tarteform, Schwarzblech 1 —_ 210-230 30-40
Pirogge Auflaufform 2 P'S 170-190 65-75
Empanada Universalpfanne 3 B'S 180-190 30-40
Borek Universalpfanne 1 - 180-200 40-50

Tipps zum Backen

Sie mochten feststellen, ob das
Gebéck durchgebacken ist.

Das Geback fallt zusammen.

Stechen Sie mit einem Holzstdbchen an der hochsten Stelle in das Gebéck. Wenn kein Teig mehr am Holz
klebt, ist das Geback fertig.

Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Flissigkeit. Oder stellen Sie die Temperatur um 10 °C niedriger
ein und verlangern Sie die Backzeit. Beachten Sie die angegebenen Zutaten und Zubereitungshinweise im
Rezept.

Das Gebdck ist in der Mitte hoch auf-  Fetten Sie nur den Boden der Springform ein. Nach dem Backen l0sen Sie das Gebéck vorsichtig mit einem
gegangen und am Rand niedriger. Messer.

Der Obstsaft lauft ber. Verwenden Sie beim nachsten Mal die Universalpfanne.

Kleingebéck klebt beim Backen anei-  Um jedes Gebackstiick sollte ein Abstand von ca. 2 cm sein. So ist gentigend Platz, damit Gebackstiicke
nander. schon aufgehen und rundherum brdunen konnen.

Das Gebdck ist zu trocken. Stellen Sie die Temperatur um 10 °C hoher ein und verkirzen Sie die Backzeit.

Das Gebéck ist insgesamt zu hell. Ist die Einschubhdhe und das Zubehdr korrekt, dann erhGhen Sie ggf. die Temperatur oder verldngern die
Backzeit.

Das Geback ist oben zu hell, aber Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene hoher ein.

unten zu dunkel.

Das Gebéck ist oben zu dunkel, aber  Schieben Sie beim nachsten Mal eine Ebene tiefer ein. Wahlen Sie eine niedrigere Temperatur und verlangern
unten zu hell. Sie die Backzeit.

Das Gebéack in Form- oder Kasten Stellen Sie die Backform nicht direkt an die Riickwand, sondern mittig auf das Zubehar.
wird hinten zu dunkel.

Das Gebéck ist insgesamt zu dunkel.  Wahlen beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur und verlangern Sie ggf. die Backzeit.

Das Gebéack ist ungleichmaBig Wahlen Sie die Temperatur etwas niedriger.

gebraunt. Auch tberstehendes Backpapier kann die Luftzirkulation beeinflussen. Schneiden Sie Backpapier immer pas-
send zu.

Achten Sie darauf, dass die Backform nicht direkt vor den Offnungen der Garraum-Riickwand steht.

Beim Backen von Kleingeback sollten Sie méglichst gleiche GréBen und Dicken verwenden.
Sie haben auf mehreren Ebenen Wahlen Sie zum Backen auf mehreren Ebenen immer HeiBluft. Gleichzeitig eingeschobene Gebécke auf Ble-
gebacken. Auf dem oberen Blechist  chen oder in Formen missen nicht gleichzeitg fertig werden.

das Geback dunkler als auf dem unte-
ren.
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Das Gebdck sienht gut aus, ist aber
innen nicht durchgebacken.
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Backen Sie mit niedrigerer Temperatur etwas langer und geben Sie ggf. weniger Fltissigkeit hinzu. Bei
Geback mit saftigem Belag backen Sie erst den Boden vor. Bestreuen Sie ihn mit Mandeln oder Paniermehl
und geben dann den Belag darauf.

Das Geback l0st sich nicht beim Stiir-  Lassen Sie das Gebdck nach dem Backen noch 5 bis 10 Minuten auskuhlen. Sollte er sich immer noch nicht
zZen. [6sen, lockern Sie den Rand nochmals vorsichtig mit einem Messer. Stlirzen Sie das Geback erneut und bede-
cken Sie die Form mehrmals mit einem nassen, kalten Tuch. Beim néchsten Mal die Form einfetten und mit

Paniermehl ausstreuen.

Auflaufe und Gratins

Ihr Geréat bietet Innen zahlreiche Heizarten zur
Zubereitung von Auflauf. In den Einstelltabellen finden
Sie optimale Einstellungen flr viele Speisen.

Der Garzustand eines Auflaufs ist abhangig von der
GroBe des Geschirrs und von der Hohe des Auflaufs.

Verwenden Sie fur Auflaufe und Gratins ein breites,
flaches Geschirr. In einem schmalen, hohen Geschirr
benoétigen die Speisen mehr Zeit und werden an der
Oberseite dunkler.

Auflauf, pikant, gegarte Zutaten Auflaufform
Auflauf, suB Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch Auflaufform
Kartoffelgratin, rohe Zutaten, 4 cm hoch, Auflaufform

2 Ebenen

Geflligel, Fleisch und Fisch

Ihr Gerét bietet Ihnen verschiedene Heizarten zur
Zubereitung von Geflugel, Fleisch und Fisch. In den
Einstelltabellen finden Sie optimale Einstellungen fur
einige Speisen.

Braten auf dem Rost

Das Braten auf dem Rost ist besonders geeignet flr
groBes Geflligel oder mehrere Stlcke gleichzeitig.

Schieben Sie die Universalpfanne mit dem aufgelegten
Rost in die angegebene Einschubhdhe. Achten Sie
darauf, dass der Rost richtig auf der Universalpfanne
aufliegt. — "Zubehdr" auf Seite 10

Geben Sie je nach GroBe und Art des Bratens bis

zu 2 Liter Wasser in die Universalpfanne. Abtropfende
Flussigkeit wird aufgefangen. Aus diesem Bratensatz
kdnnen Sie eine SoBe zubereiten. Zudem entsteht so
weniger Rauch und der Garraum bleibt sauberer.

Braten im Geschirr

AWarnung — Verletzungsgefahr durch
zerspringendes Glas!

HeiBes Glasgeschirr auf einem trockenen Untersetzer
abstellen. Wenn die Unterlage nass oder kalt ist, kann
das Glas springen.

Verwenden Sie immer die angegeben Einschubhdhen.

Sie kdnnen auf einer Ebene in Formen oder mit der
Universalpfanne zubereiten.

m Formen auf dem Rost: Hohe 2

m Universalpfanne: Hohe 3

Durch die gleichzeitige Zubereitung von Speisen
kénnen Sie bis zu 45 Prozent Energie sparen. Stellen
Sie Formen nebeneinander in den Garraum.

2 - 200-220 30-60
2 — 170-190 40-60
2 P'S 150-170 60-80
3+1 P'S 150-160 65-80

Aqunung — Verbriihungsgefahr!

Beim Offnen des Deckels nach dem Garen kann sehr
heiBer Dampf entweichen. Heben Sie den Deckel hinten
an, damit der heiBe Dampf vom Kdrper weg entweichen
kann.

Verwenden Sie nur Geschirr, das flr Backdfen geeignet
ist. Am besten geeignet ist Geschirr aus Glas. Prifen
Sie, ob das Geschirr in den Garraum passt.

Glanzende Brater aus Edelstahl oder Aluminium
reflektieren die Warme wie ein Spiegel und sind so nur
bedingt geeignet. Das Gefllgel, Fleisch und Fisch gart
langsamer und br&aunt weniger. Verwenden Sie eine
hdéhere Temperatur und/oder eine langere Garzeit.

Beachten Sie die Herstellerangaben zu lhrem
Bratgeschirr.

Offenes Geschirr

Zur Zubereitung von Geflligel, Fleisch und Fisch
verwenden Sie am besten eine hohe Bratform. Stellen
Sie die Form auf den Rost. Wenn Sie kein passendes
Geschirr haben, verwenden Sie die Universalpfanne.

Geschlossenes Geschirr

Der Garraum bleibt bei der Zubereitung im
geschlossenen Geschirr wesentlich sauberer. Achten
Sie darauf, dass der Deckel passt und gut schlieBt.
Stellen Sie das Geschirr auf den Rost.

Gefliigel, Fleisch und Fisch kann auch in einem
geschlossenen Bréater knusprig werden. Verwenden Sie
dazu einen Brater mit Glasdeckel und stellen Sie eine
hdéhere Temperatur ein.

23



de Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Grillen

Lassen Sie die Geratetlr wahrend des Grillens
geschlossen. Nie bei gedffneter Geratetir grillen.

Legen Sie das Grillgut auf den Rost. Zusatzlich die
Universalpfanne mit der Abschragung zur Geréatetur
mindestens eine Einschubhdhe darunter einschieben.
Abtropfendes Fett wird aufgefangen.

Nehmen Sie méglichst gleiche Grillsticke mit &hnlicher
Dicke und Gewicht. So braunen sie gleichméaBig und
bleiben schon saftig. Legen Sie die Grillstlicke direkt
auf den Rost.

Wenden Sie die Grillstiicke mit einer Grillzange. Wenn
Sie mit einer Gabel ins Fleisch stechen, verliert es Saft
und wird trocken.

Salzen Sie Fleisch erst nach dem Grillen. Salz entzieht
dem Fleisch Wasser.

Hinweise

m Der Grillheizkdrper schaltet sich immer wieder ein
und aus, das ist normal. Wie oft das geschieht,
richtet sich nach der eingestellten Temperatur.

m Beim Grillen kann Rauch entstehen.

Bratenthermometer

Je nach Ausstattung lhres Gerates verfligen Sie Uber
einen Bratenthermometer. Mit dem Bratenthermometer
kdnnen Sie punktgenau Garen. Lesen Sie wichtige
Hinweise zur Anwendung des Bratenthermometers im
entsprechenden Kapitel nach. Dort erhalten Sie
Angaben zum Einstecken des Bratenthermometers, den
maoglichen Heizarten und noch weitere Informationen.

Empfohlene Einstellwerte

Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben von
ungefllltem, bratfertigem Geflligel, Fleisch oder Fisch
mit Kihlschranktemperatur in den kalten Garraum.

In der Tabelle finden Sie Angaben fir Gefllgel, Fleisch
und Fisch mit Vorschlagsgewichten. Wenn Sie
schwereres Gefllgel, Fleisch oder Fisch zubereiten
wollen, verwenden Sie auf jeden Fall die niedrigere
Temperatur. Bei mehreren Stlicken orientieren Sie sich
am Gewicht des schwersten Stlickes zur Ermittlung der
Gardauer. Die einzelnen Stlicke sollten annéhernd
gleich groB sein.

Je groBer ein Geflugel, Fleisch oder Fisch, desto
niedriger die Temperatur und umso langer die
Gardauer.

Wenden Sie Gefligel, Fleisch und Fisch nach ca. 2 bis
% der angegebenen Zeit.
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Geflligel

Stechen Sie bei Ente oder Gans die Haut unter den
Fltgeln ein. So kann das Fett ablaufen.

Schneiden Sie bei Entenbrust die Haut ein. Wenden Sie
Entenbrust nicht.

Geben Sie zu Gefligel im Geschirr etwas Flissigkeit
dazu. Der Boden des Geschirrs sollte ca. 1-2 cm hoch
bedeckt sein.

Wenn Sie Gefligel wenden, achten Sie darauf, dass
zuerst die Brustseite bzw. die Hautseite unten ist.

Geflugel wird besonders knusprig braun, wenn Sie es
gegen Ende der Bratzeit mit Butter, Salzwasser oder
Orangensaft bestreichen.

Fleisch

Bestreichen Sie mageres Fleisch nach Belieben mit Fett
oder belegen Sie es mit Speckstreifen.

Geben Sie zum Braten von magerem Fleisch etwas
FlUssigkeit hinzu. Im Glasgeschirr sollte der Boden des
Geschirrs ca. 2 cm hoch bedeckt sein.

Schneiden Sie eine Schwarte kreuzweise ein. Wenn Sie
den Braten wenden, achten Sie darauf, dass zuerst die
Schwarte unten ist.

Wenn der Braten fertig ist, sollte er noch 10 Minuten im
abgeschalteten, geschlossenen Garraum ruhen. So
verteilt sich der Fleischsaft besser. Wickeln Sie den
Braten ggf. in Alufolie ein. In der angegebenen
Gardauer ist die empfohlene Ruhezeit nicht enthalten.

Das Braten und Schmoren im Geschirr ist komfortabler.
Sie konnen den Braten mit dem Geschirr einfacher aus
dem Garraum nehmen und die SoBe direkt im Geschirr
zubereiten.

Die Menge der Flussigkeit ist abhangig von Fleischart
und Material des Geschirrs und davon, ob Sie einen
Deckel verwenden. Wenn Sie Fleisch im emaillierten
oder dunklen Metallbrater zubereiten, ist etwas mehr
FlUssigkeit nétig, als im Glasgeschirr.

Wahrend des Bratens verdampft die Flissigkeit im
Geschirr. GieBen Sie bei Bedarf vorsichtig Flissigkeit
nach.

Der Abstand zwischen Fleisch und Deckel sollte
mindestens 3 cm betragen. Das Fleisch kann aufgehen.

Zum Schmoren braten Sie das Fleisch nach Bedarf
vorher an. Geben Sie fir den Schmorfond Wasser,
Wein, Essig oder Ahnliches hinzu. Der Boden des
Geschirrs sollte 1-2 cm hoch bedeckt sein.

Fisch

Ganzer Fisch muss nicht gewendet werden. Schieben
Sie den ganzen Fisch in Schwimmstellung, mit
Ruckenflosse nach oben, in den Garraum. Eine
angeschnittene Kartoffel oder ein kleines ofenfestes
GefaB im Bauch des Fisches verleiht Stabilitat.

Ob der Fisch gar ist, erkennen Sie, wenn sich die
Rickenflosse leicht 16sen lasst.

Geben Sie zum Dunsten zwei bis drei Essloffel
Flissigkeit und etwas Zitronensaft oder Essig ins
Geschirr.



Gefliigel

Hahnchen, 1,3 kg
Hahnchenkleinteile, je 250 g
Hahnchen Sticks, Nuggets, gefroren
Ente, 2 kg

Entenbrust, medium, je 300 g

Gans, 3 kg
Gansekeulen, je 350 ¢
Babypute, 2,5 kg

Putenbrust, ohne Knochen, 1 kg
Putenoberkeule, mit Knochen, 1 kg

Fleisch

Gericht

Schweinebraten ohne Schwarte,
z. B. Nacken, 1,5 kg

Schweinebraten mit Schwarte

z.B. Schulter, 2 kg

Schweinelendenbraten, 1,5 kg
Schweinesteaks, 2 cm dick

Rinderfilet, medium, 1 kg
Rinderschmorbraten, 1,5 kg

Roastbeef, medium, 1,5 kg

Burger, 3-4 ¢cm hoch

Kalbsbraten, 1,5 kg

Kalbshaxe, 1,5 kg

Lammkeule ohne Knochen, medium, 1,5 kg
Lammricken mit Knochen, medium, 1,5 kg
Grillwiirste

Hackbraten, 1 kg

*vorheizen

Zubehor / Geschirr

Geschirr offen
Geschirr offen
Universalpfanne
Geschirr offen
Geschirr offen

Geschirr offen

Geschirr geschlossen

Geschirr offen
Geschirr geschlossen
Geschirr offen

Zubehor / Geschirr
Geschirr offen

Geschirr offen

Geschirr geschlossen
Rost

Rost + Unipfanne
Geschirr geschlossen
Rost + Unipfanne
Rost

Geschirr offen
Geschirr geschlossen
Geschirr offen
Geschirr offen

Rost

Geschirr offen

** Universalpfanne auf Einschubhohe 2 darunter einschieben

*** ohne wenden

****wenden nach 1/2 - 2/3 der Garzeit

Kk KKK
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Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.

2 X 200220 60-70

3 X 220230 30-35

3 — 190-210 20-25

2 X 180-200 90-110

3 — 210-230 35-40
= - 35

2 X 140 130-140

160 50-60

2 — 150-160 80-90
X 230-240 30-40

2 X 180-200 75-90

2 — 240-260 80-100

2 X 180-200 80-100

Einschub- Heizart  Schritt

héhe

2 Onb

2 P'S 1
X 2

2 'S

4 v

3 —

2 'S

3 X

4 v

2 one

2 'S

2 X

2 X

3 W

2 X

zu Beginn Flussigkeit in das Geschirr zugeben, Bratenstiick soll mind. zu 2/3 in FlUssigkeit liegen

Temperatur
in °C
160-170

130-140
190-200
190-200
210220~
200-220
200-220***

160-180
200-220
170-190
180-190

170-180

Dauer in Min.

150-160

135145
25-30
100-110**
20-25™
40-50**

140-160"*

60-70
25-30™
1156-130
110-125
70-80*
45-55™*
156-20
65-75
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Dauer in

Fisch
Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart  Temperatur
hohe in °C

Fisch, gegrillt, ganz 300 g, z. B. Forelle Rost 2 'y 160-180
Fisch, gegrillt, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Rost 2 X 170-190
Fischfilet, -kotelett, gegrillt, 2-3 cm dick Rost 4 e o
Fischfilet, gediinstet, natur, 2-3 cm dick Geschirr geschlossen 2 2 170-190
Fisch, gedinstet, ganz 300 g, z. B. Forelle Geschirr geschlossen 2 LS 170-190
Fisch, gediinstet, ganz 1,5 kg, z. B. Lachs Geschirr geschlossen 2 o 180-200

*vorheizen
** Universalpfanne auf Einschubhdéhe 2 darunter einschieben

*** Universalpfanne unter Rost einschieben

Min.
20-30***
30-40***
10-20*
35-45
40-50
55-65

Tipps zum Braten und Schmoren

Der Garraum verschmutzt stark. Bereiten Sie Ihr Gargut in einem geschlossenen Bréter bei hoherer Temperatur zu oder benutzen Sie das
Grillblech. Wenn Sie das Grillblech verwenden, erhalten Sie optimale Bratergebnisse. Sie konnen das Grillb-

lech als Sonderzubehdr nachkaufen.

Der Braten ist zu dunkel und die Uberpriifen Sie die Einschubhéhe und die Temperatur. Wéhlen Sie beim néchsten Mal eine niedrigere Tempe-

Kruste stellenweise verbranntund/  ratur und verkirzen Sie ggf. die Bratdauer.
oder der Braten ist zu trocken.

Die Kruste ist zu diinn. Erhdhen Sie die Temperatur oder schalten Sie nach dem Ende der Bratdauer den Grill kurz ein.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim néchsten Mal ein kleineres Bratgeschirr und geben Sie ggf. mehr Flissigkeit hinzu.

SofBe ist angebrannt.

Der Braten sieht gut aus, aber die Wahlen Sie beim nachsten Mal ein gréBeres Bratgeschirr und geben Sie ggf. weniger Flussigkeit hinzu.

Sofe ist zu hell und wassrig.
Beim Schmoren brennt das Fleisch ~ Bratgeschirr und Deckel miissen zusammenpassen und gut schlieBen.

an. Reduzieren Sie die Temperatur und geben Sie bei Bedarf wahrend des Schmorens noch Fliissigkeit hinzu.

Gemiuse und Beilagen

Hier finden Sie Angaben zur Zubereitung von
Grillgemise, Kartoffeln und tiefgekihlten
Kartoffelprodukten.

Halten Sie sich an die Angaben in der Tabelle.

Dauer in

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart  Temperatur
héhe in °C

Grillgemuse Universalpfanne 4 = -

Gebackene Kartoffeln, halbiert Universalpfanne 3 p'S 160-180

Kartoffelprodukte, gefroren z. B. Pommes Fri- ~ Universalpfanne 3 —_ 200-220

tes, Kroketten, Kartoffeltaschen, Rosti

Pommes Frites, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 P 190-210
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Min.

10-15
45-60
25-35
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Desserts Joghurt

) o . 3 Nehmen Sie Zubehor und Gestelle aus dem Garraum.
Mit Threm Gerat kdnnen Sie Soufflés und Joghurt selbst Der Garraum muss leer sein.
herstellen. 1. 1 Liter Milch (3,5 % Fett) auf dem Kochfeld auf
Soufflés 90 °C erhitzen und auf 40 °C abkihlen.
Soufflés konnen Sie auch im Wasserbad in der Bei H-Milch reicht das Anwarmen auf 40 °C.
Universalpfanne zubereiten. Schieben Sie dazu die 2. 150 g Joghurt (Kuhlschrank-Temperatur) einrihren.
Universalpfanne auf Hohe 2 ein. 3. In Tassen oder kleine Glaser flllen und mit

Frischhaltefolie abdecken.

4. Tassen oder Glaser auf den Garraumboden stellen
und wie in der Tabelle angegeben einstellen.

5. Nach der Zubereitung den Joghurt im Kihlschrank
abkihlen lassen.

Gericht Zubehér / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.
Joghurt Portionsformen = 100*
£ - 8-9h
Soufflg in Portionsformen Portionsformen 2 — 160-180 3545

* 15 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion.

Acrylamid in Lebensmitteln

Acrylamid entsteht vor allem bei hocherhitzt
zubereiteten Getreide- und Kartoffelprodukten, wie z. B.
Kartoffelchips, Pommes frites, Toast, Brétchen, Brot
oder feinen Backwaren (Kekse, Lebkuchen,
Spekulatius).

Tipps zur acrylamidarmen Zubereitung

Allgemein m Garzeiten moglichst kurz halten.
m Speisen goldgelb, nicht zu dunkel braunen.
= GroBes, dickes Gargut enthalt weniger Acrylamid.

Backen Mit Ober-/Unterhitze max. 200 °C.
Mit HeiBluft max. 180 °C.
Platzchen Mit Ober-/Unterhitze max. 190 °C.

Mit HeiBluft max. 170 °C.
Ei oder Eigelb verringert die Bildung von Acrylamid.

Backofen Pommes frites GleichmaBig und einlagig auf dem Blech verteilen. Ca. 400-600 g pro Blech backen, damit die Pommes
nicht austrocknen und knusprig werden.
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Doérren

Mit CircoTherm HeiBluft kdnnen Sie hervorragend
doérren. Bei dieser Art der Konservierung werden
Aromastoffe durch den Wasserentzug konzentriert.

Verwenden Sie nur einwandfreies Obst, GemUse und
Krauter und waschen Sie es griindlich. Legen Sie den
Rost mit Back- oder Pergamentpapier aus. Lassen Sie
das Obst gut abtropfen und trocknen Sie es ab.

Schneiden Sie es ggf. in gleich groBe Stlcke oder
diinne Scheiben. Legen Sie ungeschéltes Obst auf die
Schale mit den Schnittflachen nach oben. Achten sie
darauf, dass sowohl Obst als auch Pilze auf dem Rost
nicht Ubereinander liegen.

Raspeln Sie GemUse und blanchieren Sie es
anschlieBend. Lassen Sie das blanchierte GemUse gut
abtropfen und verteilen Sie es gleichmaBig auf dem
Rost.

Trocknen Sie Krauter mit Stiel. Legen Sie die Krauter
gleichmé&Big und leicht gehauft auf den Rost.

Kernobst (Apfelringe, 3 mm dick, pro Rost 200 g)
Wurzelgemiise (Karotten), geraspelt, blanchiert
Pilze in Scheiben

Krduter, geputzt

Einkochen

Sie kdnnen in Ihrem Geréat Obst und Gemiise
einkochen.

AWarnung — Verletzungsgefahr!

Bei fehlerhaft eingekochten Lebensmitteln kénnen die
Einmachglaser platzen. An die Angaben zum Einkochen
halten.

Glaser

Verwenden Sie nur saubere und unbeschéadigte
Einmachglaser. Verwenden Sie nur hitzebestandige,
saubere und unbeschadigte Gummiringe. Klammern
und Federn vorher prifen.

Verwenden Sie bei einem Einkoch-Vorgang nur
Einmachglaser von gleicher GréBe und mit dem
gleichen Lebensmittel. Im Garraum kénnen Sie die
Inhalte von maximal sechs Einmachglasern

mit 2, 1 oder 1'% Liter gleichzeitig einkochen.
Verwenden Sie keine groBeren oder hdéheren Glaser.
Die Deckel konnten platzen.

Die Einmachglaser dirfen sich wahrend des
Einkochens im Garraum nicht berUhren.
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Verwenden Sie zum Dorren folgende Einschubhohen:
m 1 Rost: H6he 3
m 2 Roste: Hohe 3+1

Wenden Sie sehr saftiges Obst und Gemise mehrmals.
Das Gedorrte sofort nach dem Trocknen vom Papier
I6sen.

In der Tabelle finden Sie die Einstellungen zum Dorren
von verschiedenen Lebensmitteln. Temperatur und
Dauer sind von der Art, Feuchtigkeit, Reife und Dicke
des Dorrguts abhangig. Je langer Sie das Dorrgut
trocknen lassen, desto besser ist es konserviert. Je
dinner man schneidet, desto schneller ist das
Ddérrende erreicht und desto aromatischer bleibt das
Dérrgut. Deshalb sind Einstellbereiche angegeben.

Wenn Sie weitere Lebensmittel dorren wollen,
orientieren Sie sich an &hnlichen Lebensmitteln in der
Tabelle.

1-2 Roste p'S 80 48
1-2 Roste P'S 80 4-7
1-2 Roste p'S 80 58
1-2 Roste PN 60 25

Obst und Gemiise vorbereiten
Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemiise.
Waschen Sie es grindlich.

Obst bzw. Gemiise je nach Art schalen, entkernen und
zerkleinern und in Einmachgl&ser bis ca. 2 cm unter
den Rand fillen.

Obst: Das Obst in den Einmachgléasern mit heiBer,
abgeschaumter Zuckerldsung auffiillen

(ca. 400 ml fur ein 1-Literglas). Auf einen Liter Wasser:
m ca. 250 g Zucker bei stiBem Obst

m ca. 500 g Zucker bei saurem Obst

Gemise: Das Gemuse in den Einmachglasern mit
heiBem, abgekochtem Wasser auffillen.

Die Glasrander abwischen, sie missen sauber sein. Auf
jedes Glas einen nassen Gummiring und einen Deckel
legen. Die Glaser mit Klammern verschlieBen. Die
Glaser in die Universalpfanne stellen, so dass sie sich
nicht bertihren. 500 ml heiBes Wasser (ca. 80 °C) in
die Universalpfanne gieBen. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.



Einkochen beenden

Obst: Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstanden
Blaschen auf. Gerat ausschalten, sobald alle
Einmachglaser perlen. Nehmen Sie die Glaser nach der
angegeben Nachwarmzeit aus dem Garraum.

Gemiuse: Nach einiger Zeit steigen in kurzen Abstanden
Blaschen auf. Sobald alle Einmachglaser perlen, die
Temperatur auf 120 °C reduzieren und Glaser wie in
der Tabelle angegeben im geschlossenen Garraum
weiterperlen lassen. Schalten Sie nach dieser Zeit das
Gerét aus und nutzen Sie wie in der Tabelle angegeben
noch einige Minuten die Nachwarme.

Gemuse, z. B. Karotten 1 Liter Einmachgléser 1
Gemlse, z. B. Gurken 1 Liter Einmachglaser 1
Steinobst, z. B. Kirschen, Zwetsch- 1 Liter Einmachgléaser 1
gen

Kernobst, z. B. Apfel, Erdbeeren 1 Liter Einmachglaser 1

Teig gehen lassen

Ihr Hefeteig geht deutlich schneller auf, als bei
Raumtemperatur und trocknet nicht aus. Starten Sie
den Betrieb nur bei vollig abgekihltem Garraum.

Lassen Sie Hefeteig immer zweimal gehen. Beachten
Sie die Angaben in den Einstelltabellen fir das 1. und
2. Gehenlassen (Teiggare und Stlickgare).

Teiggare

Geben Sie den Teig in eine hitzebestandige Schissel
und stellen Sie sie auf den Rost. Wie in der Tabelle
angegeben einstellen.

Wahrend des Garvorgangs die Geratetlr nicht 6ffnen,
da sonst Feuchtigkeit entweicht. Den Teig nicht
abdecken.

Hefeteig, leicht Schissel
Backblech
Hefeteig, schwer und fettreich Schissel

Hitzebesténdiges Geschirr

Far Sie in unserem Kochstudio getestet de

Nehmen Sie die Glaser nach dem Einkochen aus dem
Garraum und stellen Sie sie auf ein sauberes Tuch.
Stellen Sie die heiBen Glaser nicht auf einer kalten oder
nassen Unterlage ab, sie kdnnten springen. Decken Sie
die Einmachglaser ab, um sie vor Zugluft zu schitzen.
Klammern erst entfernen, wenn die Glaser kalt sind.

Die angegebenen Zeiten in der Einstelltabelle sind
Richtwerte zum Einkochen von Obst und Gemiise. Sie
kénnen durch Raumtemperatur, Anzahl der Gléser,
Menge, Warme und Qualitat des Glasinhalts beeinflusst
werden. Die Angaben beziehen sich auf 1-Liter-
Rundglaser. Bevor Sie um- bzw. ausschalten, prifen
Sie, ob es in den Glasern richtig perlt. Der Perlvorgang
beginnt nach ca. 30-60 Minuten.

p'S 1, 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. 120 vom Perlen an: 30-40
3, Nachwérme: 30
1. 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. Nachwérme: 30
1. 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. - Nachwérme: 35
1. 160-170 bis zum Perlen: 30-40
2. Nachwarme: 25

Wahrend des Betriebs entsteht Kondensat und die
TUrscheibe beschlagt. Nach dem Géaren den Garraum
auswischen. Kalkrickstande mit etwas Essig aufldsen
und mit klarem Wasser nachwischen.

Stiickgare
Stellen Sie Ihr Geback auf die in der Tabelle
angegebene Einschubhdhe.

Wenn Sie vorheizen wollen, erfolgt die Stlickgare
auBerhalb des Gerates an einem warmen Ort.

Temperatur und Gardauer sind abhangig von der Art
und Menge der Zutaten. Deshalb sind die Angaben in
der Einstelltabelle Richtwerte.

2 £ 1 25-30
2 ¥ol 2 10-20
2 £ 1 60-75
2 Hol 2 45-60
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de Far Sie in unserem Kochstudio getestet

Auftauen

Zum Auftauen von tiefgefrorenem Obst, Gemise und
Geback geeignet. Gefliigel, Fleisch und Fisch am
besten im Kihlschrank auftauen. Nicht fir Creme- oder
Sahnetorten geeignet.

Verwenden Sie zum Auftauen folgende Einschubhdhen:

m 1 Rost: H6he 2
m 2 Roste: Hohe 3+1

Die Zeitangaben in der Tabelle sind Richtwerte. Sie sind
abhangig von der Qualitat, Gefriertemperatur (-18°C)
und Beschaffenheit der Lebensmittel. Es sind
Zeitbereiche angegeben. Stellen Sie zuerst die kirzere
Zeit ein und verlangern Sie, wenn erforderlich.

Brot, allgemein Backblech
Kuchen, saftig Backblech
Kuchen, trocken Backblech

Warmbhalten

Sie kbnnen fertiggegarte Speisen mit der Heizart
Ober-/Unterhitze bei 70 °C warmhalten. So vermeiden
Sie Kondensatbildung und mussen den Garraum nicht
auswischen.

Halten Sie fertiggegarte Speisen nicht langer als zwei
Stunden warm. Beachten Sie, dass manche Speisen
wahrend des Warmhaltens weitergaren. Decken Sie die
Speisen ggf. ab.

Prifgerichte

Diese Tabellen wurden flr Prifinstitute erstellt, um das
Prifen des Geréates zu erleichtern.

Nach EN 60350-1.

Backen

Gleichzeitig eingeschobene Gebacke auf Blechen oder
in Formen mussen nicht gleichzeitig fertig werden.

Einschubhdhen beim Backen auf zwei Ebenen:
m Universalpfanne: Hohe 3

Backblech: Hohe 1
m Formen auf dem Rost

erster Rost: Hohe 3

zweiter Rost: Hohe 1

Einschubhdhen beim Backen auf drei Ebenen:
m Backblech: Héhe 4

m Universalpfanne: Hohe 3

m Backblech: Hohe 1

30

Tipp: Flach eingefrorene oder portionierte Stlicke tauen
schneller auf, als im Block gefrorene.

Nehmen Sie gefrorene Lebensmittel aus der
Verpackung und stellen Sie sie in einem geeignetem
Geschirr auf den Rost.

Die Speisen zwischendurch ein- bis zweimal wenden
oder umrihren. GroBe Stiicke sollten Sie mehrmals
wenden. Die Speise zwischendurch zerteilen

bzw. bereits aufgetaute Stiicke aus dem Garraum
nehmen.

Lassen Sie die aufgetaute Speise noch 10 bis
30 Minuten im ausgeschalteten Gerét ruhen, damit sich
die Temperatur ausgleicht.

p) P 50 40-70
p) B'S 50 70-90
p) P 60 60-75

Backen mit zwei Springformen:
m Auf einer Ebene (Bild H)
m Auf zwei Ebenen (Bild H)

e

Hinweise

m Die Einstellwerte gelten fur das Einschieben in den
kalten Garraum.

m Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen in den
Tabellen. Die Einstellwerte gelten ohne
Schnellaufheizen.

m Verwenden Sie zum Backen zuné&chst die niedrigere
der angegebenen Temperaturen.

Grillen

Schieben Sie zusatzlich die Universalpfanne ein. Die
FlUssigkeit wird aufgefangen und der Garraum bleibt
sauberer.



Fir Sie in unserem Kochstudio getestet de

Backen

Zubehor / Geschirr Einschub- Heizart Temperatur Dauer in

héhe in °C Min.
Spritzgeback Backblech 3 — 140-150* 2535
Spritzgeback Backblech 3 P'S 140-150* 20-30
Spritzgeback, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 & 140-150* 25-35
Spritzgeback, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 P'S 130-140* 35-55
Small Cakes Backblech 3 — 150-160* 2535
Small Cakes Backblech 3 P'S 140-150* 20-30
Small Cakes, 2 Ebenen Universalpfanne + Backblech 3+1 & 140-150* 25-40
Small Cakes, 3 Ebenen Backbleche + Universalpfanne 4+3+1 P'S 140" 30-40
Wasserbiskuit Springform @26¢m 2 —_ 160-170  25-35
Wasserbiskuit Springform @26¢cm 2 P'S 160-170*  25-35
Wasserbiskuit, 2 Ebenen 2x Springformen @26¢m 3+1 P'S 150-160  35-50
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20cm 2 P'S 160-180 65-85
Gedeckter Apfelkuchen 2x Schwarzblechformen @20cm 1 —_ 190-210 70-80
Gedeckter Apfelkuchen, 2 Ebenen 2x Schwarzblechformen @20cm 3+1 P'S 170-190 70-90

* 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

**vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

Grillen
Gericht Zubehor Einschub- Heizart Temperatur Dauer in
héhe in°C Min.
Toast braunen Rost 4 w - 0,5-1,5*
Beefburger, 12 Stiick Rost 4 w - 25-30**

* 5 min vorheizen, verwenden Sie nicht die Schnellaufheizungsfunktion

** nach 2/3 der Gesamtzeit wenden
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/A Sicherheitshinweise

Diese Anleitung sorgfaltig lesen. Die
Gebrauchs- und Montageanleitung sowie
den Geratepass fur einen spateren
Gebrauch oder flir Nachbesitzer aufbewah-
ren.

Das Gerat nach dem Auspacken prufen.
Bei einem Transportschaden nicht anschlie-
Ben.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf
Gerate ohne Stecker anschlieBen. Bei Schéa-
den durch falschen Anschluss besteht kein
Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerat ist nur flr den privaten Haus-
halt und das hausliche Umfeld bestimmt.
Das Gerat nur zum Zubereiten von Speisen
und Getranken benutzen. Der Kochvorgang
muss beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger
Kochvorgang muss ununterbrochen beauf-
sichtigt werden. Das Geréat nur in geschlos-
senen Raumen verwenden.

Dieses Gerat ist fur eine Nutzung bis zu
einer H6he von maximal 2000 Metern Uber
dem Meeresspiegel bestimmit.

Dieses Gerat ist nicht fir den Betrieb mit
einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernsteuerung bestimmt.

Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen.
Sie kénnen zu Unféllen fihren, z.B. durch
Uberhitzung, Entzindung oder zersprin-
gende Materialien.

Benutzen Sie nur von uns freigegebene
Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgit-
ter. Ungeeignete Schutzvorrichtungen oder
Kinderschutzgitter konnen zu Unfallen fuh-
ren.

[8CoTel a1 (=1 (0T a1a 11=T o [OOSR 7
Kundendienst ........coccvvirrmnmemmememmenenrnnnnenesesssssssssssssssssssssssssssnsnnns 7

Weitere Informationen zu Produkten, Zubehor, Ersatzteilen und
Services finden Sie im Internet: www.neff-international.com
und Online-Shop: www.neff-eshop.com

NeffCOM®

FUr Produktinformationen sowie
Anwendungs- und Bedienfragen
wahlen Sie unsere Info-Num-
mer: (Mo-Fr: 8.00-18.00 Uhr
erreichbar) Nur fir Deutschland
gultig.

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und Personen mit reduzierten physischen,
sensorischen oder mentalen Fahigkeiten
oder Mangel an Erfahrung oder Wissen
benutzt werden, wenn sie von einer Person,
die fur ihre Sicherheit verantwortlich ist,
beaufsichtigt oder von ihr bezlglich des
sicheren Gebrauchs des Gerates unterwie-
sen wurden und sie die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzer-Wartung durfen
nicht durch Kinder durchgefuhrt werden, es
sei denn, sie sind 15 Jahre und alter und
werden beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und
der Anschlussleitung fernhalten.

Brandgefahr!

HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.
HeiBes Ol und Fett nie unbeaufsichtigt las-
sen. Nie ein Feuer mit Wasser |dschen.
Kochstelle ausschalten. Flammen_vorsich-
tig mit Deckel, Loschdecke oder Ahnli-
chem ersticken.

Die Kochstellen werden sehr heiB. Nie
brennbare Gegenstande auf das Koch-
feld legen. Keine Gegenstande auf dem
Kochfeld lagern.

Das Gerat wird hei3. Nie brennbare
Gegenstande oder Spraydosen in Schub-
laden direkt unter dem Kochfeld aufbe-
wahren.



Es durfen keine Kochfeld-Abdeckungen
verwendet werden. Sie kdnnen zu Unféllen
fGhren, z.B. durch Uberhitzung, Entzln-
dung oder zerspringende Materialien.

Verbrennungsgefahr!

Die Kochstellen und deren Umgebung, ins-
besondere ein eventuell vorhandener Koch-
feldrahmen, werden sehr heiB. Die heiBen
Flachen nie beruhren. Kinder fernhalten.

Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich. Nur ein von uns geschulter Kunden-
dienst-Techniker darf Reparaturen
durchfihren und beschéadigte Anschluss-
leitungen austauschen. Ist das Gerat
defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten. Kun-
dendienst rufen.

Ursachen fir Schiaden

Achtung!
Raue Topf- und Pfannenbdden verkratzen die Glaskeramik.

Vermeiden Sie das Leerkochen von Topfen. Es kdnnen Schéa-
den entstehen.

Nie heiBe Pfannen und Tdpfe auf dem Bedienfeld, dem Anzei-
gebereich oder dem Rahmen abstellen. Es kdnnen Schéden
entstehen.

Ubersicht

In der folgenden Tabelle finden Sie die haufigsten Schaden:

Eindringende Feuchtigkeit kann einen
Stromschlag verursachen. Keinen Hoch-
druckreiniger oder Dampfreiniger verwen-
den.

Ein defektes Gerat kann einen Strom-
schlag verursachen. Nie ein defektes
Gerat einschalten. Netzstecker ziehen
oder Sicherung im Sicherungskasten aus-
schalten. Kundendienst rufen.

Springe oder Briche in der Glaskeramik
kdnnen Stromschlage verursachen. Siche-
rung im Sicherungskasten ausschalten.
Kundendienst rufen.

Verletzungsgefahr!

Kochtopfe kdnnen durch FlUussigkeit zwi-
schen Topfboden und Kochstelle plétzlich
in die H6he springen. Kochstelle und Topf-
boden immer trocken halten.

Wenn harte oder spitze Gegenstédnde auf das Kochfeld fallen,
kénnen Schaden entstehen.

Alu-Folie oder Kunststoff-GefédBe schmelzen auf den heiBen
Kochstellen an. Herdschutzfolie ist fir Ihr Kochfeld nicht
geeignet.

Schéaden Ursache MaBnahme
Flecken Ubergelaufene Speisen Entfernen Sie Ubergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.
Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Glaskeramik geeignet
sind.
Kratzer Salz, Zucker und Sand Verwenden Sie das Kochfeld nicht als Arbeits- oder Abstellflache.

Raue Topf- und Pfannenbdden ver-  Priifen Sie Ihr Geschirr.

kratzen die Glaskeramik

Verfarbungen Ungeeignete Reinigungsmittel Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Glaskeramik geeignet
sind.
Topfabrieb (z.B. Aluminium) Heben Sie die Tépfe und Pfannen beim Verschieben an.

Ausmuschelung Zucker, stark zuckerhaltige Speisen Entfernen Sie Uibergelaufene Speisen sofort mit einem Glasschaber.

Umweltschuiz

Umweltgerecht entsorgen
Entsorgen Sie die Verpackung umweltgerecht.

Dieses Gerat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro- und Elektronikalt-
gerate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen fir eine EU-weit giil-
tige Ricknahme und Verwertung der Altgeréte vor.

Tipps zum Energiesparen

SchlieBen Sie Topfe immer mit einem passenden Deckel.
Beim Kochen ohne Deckel bendtigen Sie deutlich mehr Ener-
gie. Ein Glasdeckel erlaubt Einsicht ohne den Deckel heben
zu massen.

Benutzen Sie Topfe und Pfannen mit ebenen Bdden. Une-
bene Bbden erhbhen den Energie-Verbrauch.

Der Durchmesser von Topf- und Pfannenboden soll mit der
GroBe der Kochstelle Gbereinstimmen. Speziell zu kleine
Topfe auf der Kochstelle flihren zu Energieverlusten. Beach-
ten Sie: Geschirr-Hersteller geben oft den oberen Topfdurch-
messer an. Er ist meistens groBer als der Durchmesser des
Topfbodens.



Verwenden Sie fir kleine Mengen einen kleinen Topf. Ein gro-
Ber, nur wenig geflllter Topf bendtigt viel Energie.

Garen Sie mit wenig Wasser. Das spart Energie. Bei GemUse
bleiben Vitamine und Mineralstoffe erhalten.

Decken Sie mit Ihrem Topf immer eine méglichst groBe Fla-
che der Kochstelle ab.

Das Gerat kennen lernen

Die Gebrauchsanweisung gilt fir verschiedene Kochfelder. Auf
Seite 2 finden Sie eine Typenlbersicht mit MaBangaben.

Die Kochstellen

Kochstelle Zuschalten und Wegschalten

O Einkreis-
Kochstelle

© Zweikreis- Zuschalten: Kochstellen-Schalter bis @
Kochstelle nach rechts drehen. Kochstufe einstellen.

Wegschalten: Kochstellen-Schalter auf 0
drehen und neu einstellen. Kochstellen-
Schalter nie iiber das Symbol @ hinaus auf
0 drehen.

Zuschalten: Kochstellen-Schalter bis @
nach rechts drehen. Kochstufe einstellen.
Wegschalten: Kochstellen-Schalter auf 0
drehen und neu einstellen. Kochstellen-
Schalter nie iiber das Symbol @ hinaus auf
0 drehen.

co Braterzone

Kochfeld einstellen

In diesem Kapitel erfahren Sie, wie Sie die Kochstellen einstel-
len. In der Tabelle finden Sie Kochstufen und Garzeiten fir ver-
schiedene Gerichte.

Kochfeld ein- und ausschalten

Das Kochfeld schalten Sie mit den Kochstellen-Schaltern ein
und aus.

Kochstelle einstellen

Mit den Kochstellen-Schaltern stellen Sie die Heizleistung der
Kochstellen ein.

Kochstufe 1 = niedrigste Leistung
Kochstufe 9 = hochste Leistung

Hinweis: Die Kochstelle regelt durch Ein- und Ausschalten der
Heizung. Auch bei héchster Leistung kann die Heizung ein- und
ausschalten.

Dadurch werden z. B.:
Empfindliche Bauteile vor Uberhitzung geschiitzt
Das Gerét vor elektrischer Uberlastung geschiitzt
Bessere Kochergebnisse erzielt

Schalten Sie rechtzeitig auf eine niedrigere Kochstufe zurick.

Wéhlen Sie eine passende Fortkochstufe. Mit einer zu hohen
Fortkochstufe verschwenden Sie Energie.

Nutzen sie die Restwédrme des Kochfeldes. Schalten Sie bei
langeren Garzeiten bereits 5-10 Minuten vor Garzeitende die
Kochstelle aus.

Kochstellen- und Restwarmeanzeige

Die Kochstellen- und Restwarmeanzeige s+ leuchtet, wenn eine
Kochstelle warm ist:

Kochstellenanzeige - wahrend des Betriebes, kurze Zeit nach-
dem Sie eine Kochstelle eingeschaltet haben.

Restwarmeanzeige - nach dem Kochen, wenn die Kochstelle
noch warm ist.

Sie kénnen die Restwarme energiesparend nutzen, z. B. ein
kleines Gericht warm halten oder Kuvertlire schmelzen.



Kochtabelle
In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Beispiele.

Die Garzeiten und Kochstufen sind von Art, Gewicht und Quali-
tat der Speisen abhéngig. Deshalb sind Abweichungen mog-
lich.

Verwenden Sie zum Ankochen die Kochstufe 9.
Dickflissige Speisen gelegentlich umrihren.

Fortkochstufe Fortkochdauer in
Minuten

Schmelzen
Butter, Gelatine 1 -
Erwarmen und Warmhalten
Eintopf (z. B. Linseneintopf) 1 -
Milch** 1-2 -
Garziehen, Simmern
Kndédel, Kl6Be 3-4* 20-30 Min.
Fisch 3* 10-15 Min.
WeiBe Saucen, z.B. Béchamelsauce 1 3-6 Min.
Kochen, Dampfen, Diinsten
Reis (mit doppelter Wassermenge) 3 15-30 Min.
Pellkartoffeln 3-4 25-30 Min.
Salzkartoffeln 3-4 15-25 Min.
Teigwaren, Nudeln 5* 6-10Min.
Eintopf, Suppen 34 15-60 Min.
GemUse und Gemduse tiefgekihlt 3-4 10-20 Min.
Garen im Schnellkochtopf 3-4 -
Schmoren
Rouladen 3-4 50-60 Min.
Schmorbraten 3-4 60-100 Min.
Gulasch 3-4 50-60 Min
Braten**
Schnitzel, natur oder paniert 6-7 6-10 Min.
Kotelett, natur oder paniert 6-7 8-12 Min.
Steak (3 cm dick) 7-8 8-12 Min.
Fisch und Fischfilet natur oder paniert 4-5 8-20 Min.
Fisch und Fischfilet, paniert und tiefgekiihlt z.B. Fischstabchen 6-7 8-12 Min.
Pfannengerichte tiefgekihlt 6-7 6-10 Min
Pfannkuchen 5-6 fortlaufend

* Fortkochen ohne Deckel
** Ohne Deckel



Reinigen und Pflegen

Die Hinweise in diesem Kapitel helfen Ihnen dabei, Ihr Kochfeld
zu pflegen.

Geeignete Reinigungs- und Pflegemittel erhalten Sie Uber den
Kundendienst oder in unserem e-Shop.

Glaskeramik
Reinigen Sie das Kochfeld jedesmal, nachdem Sie damit
gekocht haben. So brennen Kochreste nicht fest.

Reinigen Sie das Kochfeld erst, wenn es ausreichend abge-
kuhlt ist.

Verwenden Sie nur Reinigungsmittel, die fir Glaskeramik geeig-
net sind. Beachten Sie die Reinigungshinweise auf der Verpa-
ckung.

Benutzen Sie nie:

m Unverdinntes Handgeschirrspulmittel
m Reiniger flr die Geschirrspllmaschine
m Scheuermittel

m aggressive Reiniger wie Backofenspray oder Fleckenentfer-
ner

Kundendienst

Wenn lhr Gerét repariert werden muss, ist unser Kundendienst
fur Sie da. Wir finden immer eine passende L6sung, auch um
unndtige Technikerbesuche zu vermeiden.

E-Nummer und FD-Nummer:
Wenn Sie unseren Kundendienst anfordern, geben Sie bitte die

E-Nummer und FD-Nummer des Gerates an. Das Typenschild
mit den Nummern finden Sie auf dem Geratepass.

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

Die Kontaktdaten aller Lander fir den nachstgelegenen Kun-
dendienst finden Sie hier bzw. im beiliegenden Kundendienst-
Verzeichnis.

Reparaturauftrag und Beratung bei Stérungen
A 0810 550 544

D 089 12 474 474

CH 0848 840 040

Vertrauen Sie auf die Kompetenz des Herstellers. Sie stellen
somit sicher, dass die Reparatur von geschulten Servicetechni-
kern durchgefihrt wird, die mit den Original-Ersatzteilen fur lhr
Gerét ausgerdiistet sind.

m kratzende Schwamme
m Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler

Starken Schmutz entfernen Sie am besten mit einem im Handel
erhaltlichen Glasschaber. Beachten Sie die Hinweise des Her-
stellers.

Einen geeigneten Glasschaber erhalten Sie auch Uber den Kun-
dendienst oder in unserem e-Shop.

Mit Spezialschwdmmen zur Reinigung von Glaskeramik erzie-
len Sie gute Reinigungsergebnisse.

Kochfeldrahmen

Um Schaden am Kochfeldrahmen zu vermeiden, befolgen Sie
bitte die folgenden Hinweise:

m Verwenden Sie nur warme Splllauge.

m Waschen Sie neue Schwammtlcher vor dem Gebrauch
grindlich aus.

m Benutzen Sie keine scharfen oder scheuernden Mittel.
m Benutzen Sie nicht den Glasschaber.
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AIOBAOTE TTIPOOEKTIKO QUTEC TIC 0OnVviec.
@uAaéTe TIC 0dNnyiec xpnonc Kail
OUVOPHOAOYNONC KABWE eMONC KAl TNV KAPTO
OUOKEUNC VIO JIo apyOTEPN XPNOoN N VIO TOV
emopevo 1010KTNATN.

MeTd Tnv adaipeon omd TN CUCKEUOOIA,
e\eyETe TN ouokeun. 2e mepimrwon ¢NUIGG
KOTO TN HETAPOPG LNV TNV OUVOEOETE.

Movo evac adelouxoC EYKATAOTATNC
EMTPETIETOI V& OUVOEOE! TIC OUOKEUEC XWPIC
di1¢. 2e mepimTwon ¢nuiwv TTou odeilovTal o€
)\depc ouvdeon, dev exeTe KAVEVA OIKAIWU
€yyunong.

AUTI N OUOKeun TTPpoopideTal HOVO VIO TNV
OIKIOKI XPNon Kol TO OIKIGKO TTEPIBAANOV.
XpNOoIUOTIOIEITE TN OUCKEUN POVO VIO TNV
mopookeun dpaynTwv Kol ToTwv. H diadikaoia
TTOPOOKEUNG TTPETEl va emTnpeiTal. Mia
ouvToun JIadIKOOIO TTOPOAOKEUNC TIPETIEI VO
emBAETETAI XWPIC OIGKOTN. XPNOIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN POVO 0€ KASIOTOUC XWPOUC.

AUTH N OUOKeur TTPOOPICETAI VIO XPHoN HEXPI
eva peyloto uwoc 2.000 peTpwy Mavw ommo
TNV emoaveia TNC BGAKCOOC.

AUTH N ouokeur dev TTPOOoPICETAl VIO TN
AeiToupyia pe evav eEWTePIKO XPOVOOIOKOTITN
N evo TNAEXEIPIOTAPIO.

Mn xpnoIUOoTIoIEiTE KOVEVA KOAUPPO BAonC
eoTIoV. AUTG pTtopei va odnynoouv oe
OTUXNUOTO, T.X. OO UTIepOEpuOvVon,
avadAeEn N Bpauon UNKWV.

XpNOIUOTIOIEITE POVO TIC EYKEKPIPEVEC OTTO
epac SIOTAEEIC TTPOOTOOIAC N TO EYKEKPIPEVDL
TPOOTOTEUTIKG TAEYpoTa TTandiwv. Ol
OKOTOMNAEC dloTAEEIC TTPOOTAOIOC N T
OKOTOAMNAG TTPOOTOTEUTIKG TTAEYLOTO TTAIOIWV
PTTOPEl Vo 0ONyNOoouV 0 OTUXNUOTO.
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Mepaitépw MANpodopieg via Ta TIPOTIOVTA, TO eEXOTALATA, TO
QVTOAMOKTIKG Kol To 0epRIg Ba Bpeite oTto diadikTuo (Internet):
www.neff-international.com kai oto online-shop: www.neff-
eshop.com

AUTI N OUOKEUN EMITPETIETOI VO
xpnoipgomoinBei omd maudid armd 8 eTwV KOl
TOVW KOl OTTO ATOUO PE PEIWPEVEC DUOIKEC,
aloONTNPIEC N TIVEUUATIKEC IKOVOTNTEG N HE
QVETIOOKI EPTIEINIO I YVWON, OTOV
EMTNEOUVTAI OO VO ATOPO TTOU Eival
UTIEUOUVO YIO TNV GOPAAEIN TOUC 1) EXOUV
AABel oxeTikeC odnyiec oM’ auTo VIO TV
ao0daAn xprHon TNC OUOKEUNC KOl EXOUV
KOTOVONOEl TOUC KIVOUVOUC TTOU UTTOPEI VO
TTPOKUWOUV.

To moudid Oev emTPETETAI VO TTAICOUV PE TN
ouokeun.O kKaBapIopOC Kol N ouvTnENonN oo
TO XPNoTn dev EMTPETETAI VO
TTPAYUOTOTTIOINBOoUV OO TIAIIR, EKTOC EQV
eival 15 eTwV Kal Avw Kol EMTNEOUVTAI.

KpoTare Ta Taidi& TTOU €ival KOTw TWV 8 ETwvV

HOKPIG OO TN OUOKEUN KOl TO KOAWDIO

ouvdeonc.

Kivéuvog nmupkayixg!
To KauTO AadI Kail Aimo¢ avadAeyovTal
yponyopoa.Mnv adrvete moTe KAuTo AGdI Kal
ANITTOC XWpPIC mapakoAoudnon. Mn ofnvete
TTOTE HIG PWTIA Pe vepO. ATieveEpyOoTTOINOTE
TNV €0TIO JayeIpEPATOC. 2BNoTE TIC HAOYEC
TTPOOEKTIKA PE EVA KOTTOKI, HIG KOUBEPTO
mupooBeonc N KOTI TAPOUOIO.

Ol e0TieC payelpepaTog (eoTaivovTal OGP
TTOAU. MnNV aKOUUTIOTE TTOTE EUPAEKTOL
QVTIKEIJEVA TTOVW OTN BAon €oTiwv. Mnv
TOTOOETEITE AVTIKEIPEVO TTOVW OTN BAon
E0TIWV.

H ouokeun CeoTaiveTal MoAU. Mnv
amoOnNKeUeTe EUPAEKTO QVTIKEILEVD ] KOUTIN
OTIPElI O€ OUPTAPIO AMEUBEINC KOTW Ommo TN
Baon eoTIwv.



Aev EMITPETETAI VO XPNOIUOTIOIEITAI KAVEVD
KOAUPHO Baoncg €0TIWV.AUTO UTTOPET VO
odnynoouv 0g OTUXNUOTO, TI.X. OTTO
urmepBeppuavon, avadAein f Bpauon UNIKwV.

Kivduvog eykauparog!

Ol €0TiEC PHAYEIPEUOTOC KOI TO TIEPIBAAOV
Toug, 1DIaiTEPO eva TTAGOIO TOU TTEdiou
LOYEIDEUATOC TTOU eVOEXOUEVWE UTTOPXE!,
eoTaivovTal Tapa TTOAU. Mnv okoupTINoeTe
ToTE TIC KauTeg emdavelec. KpaTaTe 1O
aidId HOKPIA.

Kivduvog nAekTpormAnéiag!

O1 aKATOAMNAEC ETTIOKEUEC €ivail eTTIKIVOUVEC.
MOVO €vag TexVIKOC TNG UtnPeoiag
e&utnPeTNOoNG TIEAOTWY, EKTTAIOEUPEVOG OTTO
EUAC, ETIITPETIETOI VO EKTEAEOEI TIC ETTIOKEUEC
KOl VO QVTIKOTOOTNOEI T XOAGOPEVT
KoAWOIO ouvdeonc. Eav n ouokeun exel
BAGBN, ToaRNETEe TO Pic amo TNV TPila N
KoTeBaoTe TNV aodAAEI0t OTO KIBWTIO TWV
aodaAeinv. KaAEoTe TNV UmnPEeoia
eCutnPETNONC TTEATWV.

AiTieg TWV nuILV
Mpocoxn!

O1 TPOXEIC TIATOI KATOOPOAWY KAl TNYOVIWY ONUIOUPYOUV
VPOTOOUVIEG OTO UOAOKEPOUIKO UAIKO.

ArodeUyeTE TO HOyEipEUD HEXPI VO AdEIGO0UV EVTEAWG Ol
KOTOOPOAEG. MTopoUV va TTPOKUWOUV {NUIEG.

Mnv TOTTOBETEITE TIOTE KAUTA TNYAVIO KAl KATOXPOAEG TIOVW OTO

medio Xxelpiopou, oTnv meploxr evoeifewy ) oTo MAaicio. MmopoUv

VO TIPOKUWOUV CNUIEG.

Emiokomnon
>Tov akdAoubo Tivaka Ba BpeiTe TIC ouxvoTeEPEC CNUIEC:

Mio €10XwPENON UYPOOoIOG PTTOPE! va
TPOKOAEOE! pIa NAekTpomAn&ia.Mn
XONOIYUOTIOIEITE OUOKEUEC KABOpIouoU
UWNANG TTIiEONG ) OUOKEUECG EKTOEEUONG
QTpOoU.

Mia EAATTWHOTIKI CUOKEUN PTTOPEI VO
mpoKaAeoel pia nAekTpomAnéia. Mnv
EVEPYOTIOIEITE TIOTE PIO XOAACHEVN CUOKEUT).
TpaBnéte To dIc amd Tnv mpida N KaTeRdoTe
TNV G0PAAEI OTO KIBWTIO TV GOPOAEIWV.
KaAeoTe TNV unnpeoia e€unmnpetnonc
TEAOTQV.

To onaoipoTa N TO payiopaTo oTNV
UOAOKEPOLIKN TTAGKO UTTOPOUV VO
mpokaAeoouv NAekTpomAnéia. KareBaoTte Tnv
QOPAAEIR OTO KIBWTIO TWV OOHOASIWV.
KaAEoTe TNV UTNPEOIa TEXVIKNC
e&utmNPETNONCG TTEACTWV.

Kivouvog TpaupaTicpou!

O KaToapOAeC Pmmopei va TeTaxTouV EapvIKa

WNAQ, OTOV UTTAPXE! UYPO pETOEU TOU TTATOU

TNC KOTOOPOAQC KOI TNC E0TIOC HOYEIPEUATOC.

KpaTaTe TNV E0TION HAVEIPEUOTOC KO TOV TIOTO

TNC KATOOPOAGC TTOVTOTE OTEYVO.

Ed&v meéoouv okAnpa ) aixuned avTikeipeva mavw otn Baon
€0TIQWV, UTTOPOUV va dnuioupynBouv nUIEG.

To oAOUPIVOXOPTO Kol TO TTAGOTIKG doxeiat Alvouv TIdvw OTIC
KOUTEC €0TIeC HayelpepaToC. H pepBpdvn TPOOTACIOC TwV E0TIWV
Oev eival KATAMNAN yia TN BAoN €0TIGV.

Znmég ArTia METPX QVTIHETWTTIONG
NeKkedeg YriepxelNiopeva doynTa ATTOUOKPUVETE TO UTIEPXEINIOUEVD dayNTA GUEOWE PE HIG EUOTPO YUSAIOU.
AKOTAMNAG UNKG KaBapiopoU XpnoIPoTToleiTE HOVO UNKG KOBapIopoU, TToU ival KATAAMNAG VIO UGAOKEPOUIKO
UANIKO
[POTOOUVIES ANGTI, Caxapn Kol GUUOG Mn xpnoiuotoleite To Medio YAYEIPEUATOC WG EMPAVEID evamOBeoNnG 1N wG e
daveia epyaoiag
O1 TPOXEIG TIATOI KATOXPOAWY KOl TNYO-  EAEYETE TO pOyEIPIKO 0OG OKEUOG.
VIOV ONUIoUPYoUV YOOTOOUVIEG OTO
UOAOKEPOIUIKO UAIKO
ATTOXPWOEIC AKOTAMNAG UAIKG KaBapiopoU XpnolpotmoleiTe HOVO UNKG KaBapIopoU, TToU ival KATAANAG VIO UBGAOKEPOUIKO

UAIKO

DOBoPG KATOKPOAAG (TT.X. GAOUUIVIO)

SNKWVETE TIC KOTOGPOAEC KOI TOL TNYAVIO OTAV TO UETOTOTTICETO.

Anuioupyia "oxi-

Badwv" TnTa oe {axopn

Zaxapn, GoynTa Je peyaAn mePIEKTIKO-  ATIOHOKPUVETE T UTTEPXEINIOPEVA dayNTA OUECWE HE PIn EUOTPO YUSAIOU.




MpooTacia rePIBXAAOVTOC

Anoocupon CUHPWVAX PHE TOUG KAXVOVEGQ
TIPOCTAOING TOU TTEPIBXAAOVTOG

ATooUpETE TNV CUCKEUOOIA CUPPWVD PE TOUC KOVOVEG TTDOOTOOIOG
TOU TIEPIBANOVTOG.

AUTI N OUOKEUN eival XapaKTNPIOWEVN OUPdWVa JE TNV
eupwraikn odnyia 2012/19/EE mepi nAeKTPIKWV Kol
NAEKTPOVIKWV TTONIWY OUOKeUWwV (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

H odnyia auTn kabopilel Ta TAQIoIO yIot TNV ardoupon
Kol aglomoinon Twv TTOAIWY CUCKEUWY e 10XU o OAn TNV
EE.

ZUMPBOUAEG VI TRV EEOIKOVOHNCN EVEPYEING

m KAgIiVETE TIG KOTOOPOAEC TTAVTOTE P’ VA KOTOAMNAO KOTAKI. 2TO
poyeipepo xwpic Kamak XpelddeoTe ONUOVTIKG TIEPIooOTEPN
evepvela. Eva yUGAIVO KOTTOKI ETIITPETIEI TOV EAEYX0 XWPIG VO
XPEIACETOI VO ONKWOETE TO KOTTAKI.

= XpNOIUOTIOIEITE KOTOOPOAEG Kal Tyavia pe emimedouc maToug. Ol
averinedol TaTol aUEAVOUV TNV KATOVOAWON EVEPYEING.

M@ vo yVWPICETE T CUCKEUN

O1 0dnyvieg xpnong 1oxuouv via diIddopeg Baoelg eoTiwv. 2Tn oeAida
2 6o Bpeite pia emMoKOTNON TwV TUTTWV UE TIC OVTIOTOIXEG
OI00TAOEIG.

O1 £0TiEQ HAYEIPEPATOG

EoTia payeipépa- MpocOeTn evEPYOTTOINON KAXI XITEVEPYOTIOI-
TOQ non

O Eoria payeipg-
HoTOg Hiog
¢avng

© Eoria payeipe- Mpododetn evepyomoinon: MupioTe To SIoKOTTN

HOTOG OIMARG  TNG €0TIOG HaVEIPEUOTOS Pexp! To @ mpoc To

¢avng 0efid. PuBuioTe Tn Babuida poyeipeUaToq.
Anevepyoroinon: l'upioTe To dIOKOTTN TNG
€0TIOC payelpepaTog oto 0 Kol pubpioTe ek
veou. Mn yupioeTe TTOTE TO BIGKOTTN TNG
€0TIOG HOVEIPEUOTOC TIEPQ MmO TO oUPRoAo @
oto 0.

co OBGA eoTia Mpbdobetn evepyotmoinon: MNupioTe To SIGKOTITN
NG €0TiOC HovelpguaToc uéxpl To @ mpog Ta
e Pubpiote Tn Babuida YoyeIpEUOTOG.
Anevepyoroinon: l'upiote To dIOKOTTN TNG
€0TIOG pavelpeuaTog oTo 0 Kol pubuioTe ek
veou. Mn yupioeTe TTOTE TO JIGKOTTN TNG
€OTIOC HOVEIPEUOTOC TIEPQ MmO TO oUPRoAo @
oto 0.

'EvOEIEN €0TIWV HAYEIPEPATOG KOOI UTIOAOITING

OepuOTNTOG

H &vSeIEn e0TIGV HOYEIPEUOTOC KOl UTTOAOITING BeppdTnTaC 3

avaBel, dTav pia e0TioN poyelpepoTog eival (eOTh:

m EvOelgn eoTiov HOVEIPEUOTOG - KOTA TN OIGPKEIG TNG AeITOUpPYIaG,
Aiyo peTd TNV evepyoroinon HIGG €0TIOC HOYEIPEUOTOC.

m Evdeiln undAoimng BeppuodTNTOG - HETA TO LOVEIPEUX, OTAV N EOTIC
HOyEIPEUOTOC eival akopa (eoTn.

MmopeiTe va eKUETOMEUTEITE TNV UTIOAOITIN BEPPOTNTA,
e£EOIKOVOUWVTOC EVEPYEID, TIL.X. VIO VO OI0TNPEAOETE EVal HIKPO
daynTd Ce0Td N yIo Vo AlwoeTe KouBepToupa.

10

m H SIpETPOC TOU TTATOU TNG KOTOGPOAGC KOl TOU ThYQVIOU TIPETIE
VO TQUTICETOI Pe TO peyeBoC TNG €0TIOG payelpepaTog. EIdIKG ol
TTOAU PIKPEG KOTOOPOAEC OTNV E0TION HOYEIPEUOTOC EXOUV WG
QTTOTEAECHO TNV AMWAEIa evepyelag. MpooeéTe: Ol KATOOKEUDOTES
TWV HOVEIPIKWY OKEUWY QVOPEPOUV OUXVA TNV EMAVKW OIALETOO
NG KATOOPOAGC. AUTH eival ouvhOwe peyoAUTePNn ormd Tn
OIGUETPO TOU TIATOU TNG KOTOOPOAOG.

m XPNOILOTIOIEITE VIO WIKPEC TTOCOTNTEC HIO HIKPM KATOAPOAS. Mia
HEYAIAN, HOVO Alyo YEUATN KOTOOPOAD XPEIAETOI TTOAU EVEQVEID.

m MoyelpeleTe pe Aiyo vepod. AUuTO €E0IKOVOLET EVEQVEID. STO
AOXOVIKG OI0TNEOUVTAI Of BITAHIVES KOI O AGVOPYOVEC OUCIEC.

m KOAUTITETE e TNV KOATOOPOAG TTAVTOTE HIO KOTA TO SUVOTO pEYAAN
emdAveId TNG €0TIA PAYEIPEPATOC.

m PuBpioTte eykaipa pio xapnAotepn Babuida poyeipePaTod.

m EmAEETE pia KATAMNAN BaBuida ouvEXIONG TOU UOYEIPEUOTOC. Me
HIo TTOAU UWNAT BalOpido ouveXIoNG TOU HOVEIPEUOTOC OTIOTOANTE
EVEPVEIQ.

m EkpetaleuTeite TNV UTTOAOITTN OepudTnNTa TNG BAONC €0TIWV. >€
payeipeua peyoAlTepng SIGPKEIAG KAEIOTE TNV €0TiOL
payelpéuatoc fdn 5-10 Aerta mpiv T AR&n Tou Xpovou.



PUOuion TG B&ong €o0TIWV

>e auTO TO KEPAAaIO pabaiveTe, TTWC Vo PUBUICETE TIC €0TIEC
HOYEIPEUOTOC. 2TOV THiVOKa Ba Bpeite BaOpidec HoyeIPEUOTOC Kal
XPOVOUC pavelpgpaTog via diddopa daynTa.

Evepyormoinon Kai arrevepyormoinon Tng B&ong
EOTIOV

Me Toug OIOKOTITEC EO0TIWV LOYEIDEUOTOC EVEPYOTIOIEITE KAl
arevepyotoleite Tn BAon e0TIGV.

Nivakag HayEIPEPATOC
>Tov akdAoubo Tivaka Ba BPeiTe PEPIKG TIOPADEIYUATOL.

O1 XpOVOI POYEIPEPATOC KAl Ol BaBUIOEq HAYEIPEUATOC EERPTWVTAI
amd 70 €id0¢, To BAPOC Kol TNV TTOIOTNTA Twv daynTav. Mo auTd
uTTopoUV va UTIAPEOUV OTTOKAIOEIG.

PUOuIon TG €0TIOG HAYEIPEPATOC

Me Toug SIOKOTITEC TWV E0TIWV PUOUICETE TN BEPUAVTIKN 10XU TWV

€OTIWV HOYEIPEUATOC.

BaBpuida payeipepoTog 1 = eAdxiotn 10XUG

Babpuida payeipepotog 9 = péyiotn 10xuc

Ymodeign: H eotia payeipguoTog pubuideTal ue evepyoroinan Ko

arnevepyoroinon TNS 0epuovonc.AKOUO KO OTN WEYIOTN I0XU UTTOPEI

Vo evepyoroinBei Kol va amevepyoroindei n 6€puavon.

ETol .x.:
[pooTaTevovTal Ta euaioBnTo €€0PTAUATA OTIO UTTEPBEPUAVON
[MpoOoTATEVUETOI N CUCKEUN OO NAEKTPIKI UTTEPHOPTWON
EmTuyxavovTal KaAUTEQO OTTOTEAEOUOTO HOYEIQEUATOC

XpNOoIUOTIoIEITE YIO TO GPXIKO payeipepa TN BoOuida paveipEuaToq
9.

AVOKOTEUETE KATIOU-KATIOU TO TTAXUPPEUOTA dhaynTd.

BaBuida cuvexiong AIXPKEIX GUVEXIONG
TOU HAYEIPEUMATOG  TOU HAYEIPEUATOG OE

AenTax
Niwoipo
BoUTtupo, CeAaTiva 1 -
ZEOTAUX Kal diaTRpnon Tou ¢paynTou {eoTOU
Moxvi (T.X. payelpepeves GaKER) 1 -
roAa** 1-2 -
ZIYyaVO MAYEIPEUX, OIYAVO BPAOIHO
MNouBapAakia, kedpTedeg 3-4* 20-30 Aertcx
Wapl 3* 10-15 Aenrtax
AOCTIPEC OBATOEG, TI.X. OOATOO UTIECOUEA 1 3-6 AemtTdx
Mayeipepd, HXYEIPEPX HE ATHO, COTAPICHX
Pudl (ue dimAGoIa TOoOTNTO vepoU) 3 15-30 Aenitdx
BpaoTeg moTdTeg pe pAouda 3-4 25-30 AenTax
BpaoTég moTdTeg Xwpic pAouda 3-4 15-25 Aenitdh
ZUPOIPIKA, HOKOPOVOKIO 5* 6-10 Aerrax
Moxvi, oouteg 3-4 15-60 Aenitdx
ACXAVIKA KO KOTEWUYHEVD ADXAVIKA 3-4 10-20 Aenitdh
Moawyeipepo oTov TaxuBpaoTnea 3-4 -
Mayeipepa 6 KAEIOTO OKEUOG
PoAd kpeaTog 3-4 50-60 AenTax
WnTdC KOTTOPGC 3-4 60-100 AertTax
KOUAGG 3-4 50-60 Aentdx
Wroipo**
Svitoeh, GUOIKO 1) TTavE 6-7 6-10 Aent&x
KoToAETQ, GUOIK 1) TTave 6-7 8-12 Aemrdy
MmpiZoAa (3 cm maixog) 7-8 8-12 Aemrdy
Wapl kal GIAeTO Wapiol, GuoiKo 1) TTave 4-5 8-20 Aerrat
Wapl kal GIAETO YOpIoU, TTAVE KOI KATEWUYUEVO TI.X. PETGKIO WAPIoU TTOVE 6-7 8-12 Aent&x
TnyovnTd daynTd KOTEWUYHEVT 6-7 6-10 Aerrax
Kpemeg 5-6 ouvexopeva

* JUVEXION POVEIPEPOTOC XWPIG KOTIOKI
** Xwpic KooK
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KaOaxpiopog Kai ppovTidx

O1 untodeieic 0’ auTd TOo KeEPAAao oag Bonboulv, va dpovTideTe TN
Baon eoTiwv.

KoTdMnAa UNIKG KaBapIiopoU Kol OUVTAPNONG UTTOPEITE Vo
TTPOUNOEUTEITE YEOW TNC UTTNPECIOG TEXVIKNG eEUTTNPETNONG
TEAOTWV N 0TO OIKO POG e-Shop (NAEKTPOVIKO KATAOTNUO).

YXAOKEPAUIKO UAIKO

KaBapilete TN Bdon eoTiwv K&Be Gopd, TTOU EXETE LOYEIPEWE! e
auTr. ETol 8ev KOMOUV TO KAPEVO UTTOASIUUOTON haynToV.
KaBapilete TN BAon €oTiwv, adolU TTPWTA KPUWOE! OPKETA.

Xpnolyotolgite povo UAIKG KaBapIoLoU, TTOU eival KOATGMNAG via
UOAOKEPOUIKO UAIKO. [pooéETe TIC uodeielc KabapIopoU MAvw oTn
OUOKEUOoIa.

Mn xpnOoIUOTIOIEITE TIOTE:

B N OPAIWUEVO BTTOPPUTIOVTIKG TATWV
m KOBAPIOTIKA VIO TO TIAUVTHPIO TWV TTIATWY
® UAKG TpIgipoTog

 I0XUPG QMOPPUTIAVTIKA, OTTWC OTIPEI NAEKTPIKOU GoUPVOU 1 UNIKG
QTMOPAKEUVONG AeKEOWV

m OKANPG odouyyapia

B OUOKEUEC KOOOPIoUOU UYPNANC TTieoNC ) OUOKEUEC ekTOEeUONC
OTHOU

H peyaAn pumovon omouoKPUVETOI KOAUTEQG PE UIa EUOTPO YUOAIOU

TOoUu epmopiou. MpooekTe TIC UTTODEIEEIC TOU KOTAOKEUTOTN.

Mia KaTadANAN EUoTPa YUOAIOU pTTopEiTe Vo TTpounBeuTeiTe emoncg
HECW TNC UTINPEOCIOC TEXVIKNG EUMNEETNONG TTEAATWV N 0TO OIKO
HOG e-Shop (NAEKTPOVIKO KATAOTNUO).

Me e1dIk& odhouyyapIa VIO TOV KOBAPIOUO UGAOKEPOUIKOU UAIKOU
TIETUXQIVETE KOAX QTOTEAEOUOTOL KOOAPIOUOU.

MAcicio Tou TMEdiou HAYEIPEUATOG

Mo va amoduyeTe CNUIEC OTO TTAGICIO TOU TIEDIOU HOYEIPEUOTOC,
OKOAOUBNOTE TTOPAKOA®W TIGC aKOAoUBEeC uTTodEIEEIC:

m Xpnolgotoleite povo (eoToO SIGAUUC QTTOPPUTTAVTIKOU TIATWV.
m [Tpiv TN xpNon TAUVETE KOAG TO KOIVOUPYIOE GHOUYYOPOTIOVO.

m Mn XPNOoIUOTIOIEITE KOVEVD 1I0XUPO KOBOPIOTIKO 1 UNK&
TPIYIUOTOG.
m Mn xpnoiyotoleite TNV EUOTPA yuaAiou.

YTINpeoix TEXVIKNG EEUTTNPETNONG TTEAXTWV

Edv n ouokeur| oag TpeEmel va emokeuaoTel, BpiokeTal oTn didiOeor)
O0C N UTTNPECIa TEXVIKNG €EUTTINEETNONG TWV TIEAGTWV HOG.
Ap16pog E kou ap1Bpog FD:

Edv {nmoeTe Tn JIKM HOG UTINPECIA TEXVIKNG EUTTNEETNONG
meAaTaV, OWOTE TTPOKOAW Tov apiBud E kol Tov apiBud FD Tng

ouokeunc. Tnv mvokida TUTIOU e Touc aplBpouc Ba Tnv Bpeite
TAVK OTNV KAOTO OUOKEUNC.

MpooeTe, OTI N EMOKEWN TOU TEXVIKOU TOU TUAUOTOC €Ut eETNONG
TEAGTQV OTN TIEPITTWON eVOG e0PAALEVOU XeIPIoUOoU Bev eival
dwpedv, aKoOPa Kol KaTd TN SIGPKEIO TOU XPOVOU TNC eyyunong.
Ta oTOIXEIO EMKOIVWVIAG OAWV TWV XWPWV Ba Ta BpeiTe OToV TiVaKa
YTiNpeoieg TEXVIKAG €EUTTNPETNONC TTEAATWY TTOU TTapadideTal padi.

EvTOAn €MOKEUNG K&l GUUBOUAEG o€ mepinTwon BAGBNG

GR 18 182
XPEWON KANONG TPOC £OVIKA JiKTUO

EpmoTeuBeite TNV eumelpia Tou KoTaokeuaoTn. ETol e€aodoAileTe,
OTI N EMOKEUN YIVETAI GO eKTTAIOEUPEVOUC TEXVIKOUG TOU 0€PRIC,

TToU gival eEOTTAIOUEVOI e TO YVAOION OVTOAOKTIKG VIO TN OUOKEUN

00,
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A\ Safety precautions

Please read this manual carefully. Please
keep the instruction and installation manual
as well as the appliance certificate in a safe
place for later use or for subsequent
Owners.

Check the appliance for damage after
unpacking it. Do not connect the appliance
if it has been damaged in transport.

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused
by incorrect connection is not covered
under warranty.

This appliance is intended for private
domestic use and the household
environment only. The appliance must only
be used for the preparation of food and
beverages. The cooking process must be
supervised. A short cooking process must
be supervised without interruption. Only use
the appliance in enclosed spaces.

This appliance is intended for use up to a
maximum height of 2000 metres above sea
level.

This appliance is not intended for operation
with an external clock timer or a remote
control.

Do not use covers. These can cause
accidents, for example due to overheating,
catching fire or materials shattering.

Only use safety devices or child protection
grilles approved by ourselves. Unsuitable
safety devices or child protection grilles
may result in accidents.

Table of cOoKING tIMES ..o 16
Cleaning and Care ..........ccuveernsesrssrssssssssssssss s s sssassssssssanes 17
CEIAMIC ettt et st b ettt beeens 17
HOD SUMOUNG....eiii e 17
After-sales ServicCe ......cccoimiiiieiireresssssssssssssssssssceneseneeenenenrnnnne 17

Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.neff-
international.com and in the online shop www.neff-
eshop.com

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
capabilities or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with, on, or around
the appliance. Children must not clean the
appliance or carry out general maintenance
unless they are at least 15 years old and
are being supervised.

Keep children below the age of 8 years old
at a safe distance from the appliance and
power cable.

Risk of fire!

Hot oil and fat can ignite very quickly.
Never leave hot fat or oil unattended.
Never use water to put out burning oil or
fat. Switch off the hotplate. Extinguish
flames carefully using a lid, fire blanket or
something similar.

The hotplates become very hot. Never
place combustible items on the hob.
Never place objects on the hob.

The appliance gets hot. Do not keep
combustible objects or aerosol cans in
drawers directly underneath the hob.

Do not use hob covers here.They can
cause accidents, for example due to
overheating, catching fire or materials
shattering.
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Risk of burns! A defective appliance may cause electric

The hotp|ates and Surrounding area ShOQk. Never switch on a d'efeCtive

(particularly the hob surround, if fitted) appliance. Unplug the appliance from the

become very hot. Never touch the hot mains or switch off the circuit breaker in

surfaces. Keep children at a safe distance. tsr:ee f_léze box. Contact the after-sales
rvice.

Risk of electric shock!

Incorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out and damaged
power cables replaced by one of our
trained after-sales technicians. If the ] o
appliance is defective, unplug the Risk of injury!

appliance from the mains or switch off the  Saucepans may suddenly jump due to
circuit breaker in the fuse box. Contact the  |iquid between the pan base and the
after-sales service. hotplate. Always keep the hotplate and

Do not use any high-pressure cleaners or ~ saucepan bases dry.
steam cleaners, which can result in an
electric shock.

Cracks or fractures in the glass ceramic
may cause electric shocks. Switch off the
circuit breaker in the fuse box. Contact the
after-sales service.

Causes of damage

Caution! Damage can occur if hard or pointed objects fall on the hob.
Rough pot and pan bases scratch the ceramic. Aluminium foil and plastic containers melt on hot hotplates.
Avoid boiling pots dry. This may cause damage. Oven protective foil is not suitable for your hob.

Never place hot pots or pans on the control panel, the
display area or the surround. This may cause damage.

Overview

The following table provides an overview of the most frequent
kinds of damage:

Damage Cause Action

Stains Food spills Remove spills immediately with a glass scraper.
Unsuitable cleaning agents Only use cleaning agents which are suitable for ceramic

Scratches Salt, sugar and sand Do not use the hob as a work surface or storage space.
Rough_ pot and pan bases scratch the Check your cookware.
ceramic.

Discolouration Unsuitable cleaning agents Only use cleaning agents which are suitable for ceramic
Pan abrasion (e.g. aluminium) Lift the pots and pans when moving them.

Blisters Sugar, food with a high sugar content Remove spills immediately with a glass scraper.

Environmental protection

Environmentally-friendly disposal The diameter of pot and pan bases should be the same size
. T . . as the hotplate. In particular, small saucepans on the hotplate
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner. cause energy losses. Please note: cookware manufacturers

often indicate the upper diameter of the saucepan. This is

This appliance is labelled in accordance with usually bigger than the diameter of the base of the pan.

European Directive 2012/19/EU concerning used

electrical and electronic appliances (waste electrical Use a small saucepan for small quantities. A larger, less full
and electronic equipment - WEEE). The guideline saucepan requires a lot of energy.
determines the framework for the return and recycling Cook with only a little water. This will save energy. Vitamins
of used appliances as applicable throughout the EU. and minerals in vegetables are preserved.
. ] Always cover as large an area of the hotplate as possible
Energy-saving tips with your saucepan.
Always place suitable lids on saucepans. When cooking Switch to a lower heat setting in good time.
without a lid, considerably more energy is required. A glass Select a suitable ongoing cooking setting. You will waste
lid means that you can see inside without having to lift the lid. energy by using an ongoing cooking setting which is too
Use pots and pans with even bases. Uneven bases increase high.

energy consumption.
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Use the residual heat of the hob. For longer cooking times,
you can switch the hotplate off 5-10 minutes before the end
of the cooking time.

Getting to know your appliance

The instruction manual is the same for various different hobs.
An overview of the models with their dimensions is given on
page 2.

The hotplates

Hotplate Activating and deactivating

O Single-circuit
hotplate

© Dual-circuit To activale: turn the hotplate control clock-
hotplate wise to @. Set the heat setting. To deacti-

vate: turn the hotplate control to 0 and
reset. Never turn the hotplate control
beyond the @ symbol to 0.

co Extended To activate: turn the hotplate control clock-
cooking zone wise to @. Set the heat setting. To deacti-
vate: turn the hotplate control to 0 and
reset. Never turn the hotplate control
beyond the @ symbol to 0.

Setting the hob

This section informs you how to set the hotplates. The table
shows heat settings and cooking times for various meals.

Switching the hob on and off

You can switch the hob on and off with the hotplate controls.

Setting a hotplate

Adjust the heat setting of the hotplates using the hotplate
controls.

Heat setting 1 = lowest setting

Heat setting 9 = highest setting

Note: Hotplate temperature is regulated by the heat switching
on and off.The heat may also switch on and off at the highest
setting.
This ensures e.g.:

sensitive components are protected from overheating

the appliance is protected from electrical overload

better cooking results are achieved

Hotplate and residual heat indicators

The hotplate and residual heat indicators = light up when a
hotplate is warm:
Hotplate indicator - during operation, shortly after you have
switched on a hotplate.
Residual heat indicator - after cooking, when the hotplate is
still warm.

You can use the residual heat to save energy, e.g. to keep a
small dish warm or to melt chocolate.
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Table of cooking times
The following table provides some examples. For bringing liquids to the boil, use heat setting 9.

Cooking times and heat settings may vary depending on the Stir thick liquids occasionally.
type of food, its weight and quality. Deviations are therefore

possible.

Ongoing cooking
setting

Ongoing cooking
time in minutes

Melting
Butter, gelatine

Heating and keeping warm
Stew (e.g. lentil stew)

Milk** 1-2 -
Poaching, simmering

Dumplings 3-4* 20-30 min
Fish 3* 10-15 min
White sauces, e.g. béchamel sauce 1 3-6 min
Boiling, steaming, braising

Rice (with double the quantity of water) 3 15-30 min
Unpeeled boiled potatoes 34 25-30 min
Boiled potatoes 3-4 15-25 min
Pasta, noodles 5* 6-10 min
Stew, soups 3-4 15-60 min
Vegetables and frozen vegetables 3-4 10-20 min
Cooking in a pressure cooker 3-4 -

Braising

Roulades 3-4 50-60 min
Pot roasts 3-4 60-100 min
Goulash 3-4 50-60 min
Frying**

Escalope, plain or breaded 6-7 6-10 min
Chop, plain or breaded 6-7 8-12 min
Steak (3 cm thick) 7-8 8-12 min
Fish and fish fillet, plain or breaded 4-5 8-20 min
Fish and fish fillet, breaded and frozen, e.g. fish fingers 6-7 8-12 min
Stir fry, frozen 6-7 6-10 min
Pancakes 5-6 consecutively

* Ongoing cooking without lid
** Without lid

16



Cleaning and care

The information in this section provides help on how best to
care for your hob.

Suitable maintenance and cleaning products can be purchased
from the after-sales service or in our e-Shop.

Ceramic

Clean the hob after each use. This will prevent spills from
burning onto the ceramic.

Only clean the hob when it has cooled down sufficiently.

Use only cleaning agents which are suitable for glass ceramic.
Follow the cleaning instructions on the packaging.

Never use:

= Undiluted washing-up liquid

m Detergent intended for dishwashers

m Scouring agents

m Harsh cleaning agents such as oven spray or stain remover

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance should
need to be repaired. We are committed fo find the best solution
also in order to avoid an unnecessary call-out.

E number and FD number:

Please quote the E number (product number) and the FD
number (production number) of your appliance when

contacting the after-sales service. The rating plate bearing
these numbers can be found on the appliance certificate.

Please note that a visit from an after-sales service engineer is
not free of charge, even during the warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.

To book an engineer visit and product advice
GB 0344 892 8989

Calls charged at local or mobile rate.
IE 01450 2655

0.03 € per minute at peak. Off peak 0.0088 € per
minute.

Rely on the professionalism of the manufacturer. You can
therefore be sure that the repair is carried out by trained service
technicians who carry original spare parts for your appliances.

m Abrasive sponges
m High-pressure cleaners or steam jet cleaners

Ground-in dirt can be best removed with a glass scraper,
available from retailers. Please note the manufacturer's
instructions.

You can also obtain a suitable glass scraper from our after-
sales service or from the e-Shop.

Using special sponges to clean glass ceramic achieves great
cleaning results.

Hob surround

To prevent damage to the hob surround, observe the following
instructions:

m Use only hot soapy water.

m Wash new sponge cloths thoroughly before use.
= Do not use any sharp or abrasive agents.

m Do not use the glass scraper.
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	Inhaltsverzeichnis[de] Gebrauchsanleitung
	: Sicherheitshinweise
	Diese Anleitung sorgfältig lesen. Die Gebrauchs- und Montageanleitung sowie den Gerätepass für einen späteren Gebrauch oder für Nachbesitzer aufbewahren.
	Das Gerät nach dem Auspacken prüfen. Bei einem Transportschaden nicht anschließen.
	Nur ein konzessionierter Fachmann darf Geräte ohne Stecker anschließen. Bei Schäden durch falschen Anschluss besteht kein Anspruch auf Garantie.
	Dieses Gerät ist nur für den privaten Haushalt und das häusliche Umfeld bestimmt. Das Gerät nur zum Zubereiten von Speisen und Getränken benutzen. Der Kochvorgang muss beaufsichtigt werden. Ein kurzzeitiger Kochvorgang muss ununterbrochen beaufs...
	Dieses Gerät ist für eine Nutzung bis zu einer Höhe von maximal 2000 Metern über dem Meeresspiegel bestimmt.
	Dieses Gerät ist nicht für den Betrieb mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer Fernsteuerung bestimmt.
	Benutzen Sie keine Kochfeld-Abdeckungen. Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch Überhitzung, Entzündung oder zerspringende Materialien.
	Benutzen Sie nur von uns freigegebene Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter. Ungeeignete Schutzvorrichtungen oder Kinderschutzgitter können zu Unfällen führen.
	Dieses Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit reduzierten physischen, sensorischen oder mentalen Fähigkeiten oder Mangel an Erfahrung oder Wissen benutzt werden, wenn sie von einer Person, die für ihre Sicherheit verantwortlich ist, b...
	Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. Reinigung und Benutzer-Wartung dürfen nicht durch Kinder durchgeführt werden, es sei denn, sie sind 15 Jahre und älter und werden beaufsichtigt.
	Kinder jünger als 8 Jahre vom Gerät und der Anschlussleitung fernhalten.
	Brandgefahr!
	■ Heißes Öl und Fett entzündet sich schnell. Heißes Öl und Fett nie unbeaufsichtigt lassen. Nie ein Feuer mit Wasser löschen. Kochstelle ausschalten. Flammen vorsichtig mit Deckel, Löschdecke oder Ähnlichem ersticken.
	Brandgefahr!
	■ Die Kochstellen werden sehr heiß. Nie brennbare Gegenstände auf das Kochfeld legen. Keine Gegenstände auf dem Kochfeld lagern.

	Brandgefahr!
	■ Das Gerät wird heiß. Nie brennbare Gegenstände oder Spraydosen in Schubladen direkt unter dem Kochfeld aufbewahren.

	Verbrennungsgefahr!
	■ Es dürfen keine Kochfeld-Abdeckungen verwendet werden. Sie können zu Unfällen führen, z.B. durch Überhitzung, Entzündung oder zerspringende Materialien.


	Verbrennungsgefahr!
	Die Kochstellen und deren Umgebung, insbesondere ein eventuell vorhandener Kochfeldrahmen, werden sehr heiß. Die heißen Flächen nie berühren. Kinder fernhalten.

	Stromschlaggefahr!
	■ Unsachgemäße Reparaturen sind gefährlich. Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker darf Reparaturen durchführen und beschädigte Anschlussleitungen austauschen. Ist das Gerät defekt, Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungska...
	Stromschlaggefahr!
	■ Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag verursachen. Keinen Hochdruckreiniger oder Dampfreiniger verwenden.

	Stromschlaggefahr!
	■ Ein defektes Gerät kann einen Stromschlag verursachen. Nie ein defektes Gerät einschalten. Netzstecker ziehen oder Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.

	Stromschlaggefahr!
	■ Sprünge oder Brüche in der Glaskeramik können Stromschläge verursachen. Sicherung im Sicherungskasten ausschalten. Kundendienst rufen.


	Verletzungsgefahr!
	Kochtöpfe können durch Flüssigkeit zwischen Topfboden und Kochstelle plötzlich in die Höhe springen. Kochstelle und Topfboden immer trocken halten.
	Ursachen für Schäden
	Achtung!
	Übersicht


	Umweltschutz
	Umweltgerecht entsorgen
	Tipps zum Energiesparen

	Das Gerät kennen lernen
	Die Kochstellen
	Kochstellen- und Restwärmeanzeige

	Kochfeld einstellen
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	Hinweis

	Kochtabelle

	Reinigen und Pflegen
	Glaskeramik
	Kochfeldrahmen

	Kundendienst
	Reparaturauftrag und Beratung bei Störungen


	Πίνακας περιεχομένων[el] Οδηγíες χρήσης
	: Υποδείξεις ασφαλείας
	Διαβάστε προσεκτικά αυτές τις οδηγίες. Φυλάξτε τις οδηγίες χρήσης και συναρμολόγησης καθώς επίσης και την κάρτα συσκευής για μια αργότε...
	Μετά την αφαίρεση από τη συσκευασία, ελέγξτε τη συσκευή. Σε περίπτωση ζημιάς κατά τη μεταφορά μην την συνδέσετε.
	Μόνο ένας αδειούχος εγκαταστάτης επιτρέπεται να συνδέσει τις συσκευές χωρίς φις. Σε περίπτωση ζημιών που οφείλονται σε λάθος σύνδεση, δ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται μόνο για την οικιακή χρήση και το οικιακό περιβάλλον. Χρησιμοποιείτε τη συσκευή μόνο για την παρασκευή φαγητ...
	Αυτή η συσκευή προορίζεται για χρήση μέχρι ένα μέγιστο ύψος 2.000 μέτρων πάνω από την επιφάνεια της θάλασσας.
	Αυτή η συσκευή δεν προορίζεται για τη λειτουργία με έναν εξωτερικό χρονοδιακόπτη ή ένα τηλεχειριστήριο.
	Μη χρησιμοποιείτε κανένα κάλυμμα βάσης εστιών. Αυτά μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα, π.χ. από υπερθέρμανση, ανάφλεξη ή θραύση υλικών.
	Χρησιμοποιείτε μόνο τις εγκεκριμένες από εμάς διατάξεις προστασίας ή τα εγκεκριμένα προστατευτικά πλέγματα παιδιών. Οι ακατάλληλες δι...
	Αυτή η συσκευή επιτρέπεται να χρησιμοποιηθεί από παιδιά από 8 ετών και πάνω και από άτομα με μειωμένες φυσικές, αισθητήριες ή πνευματικέ...
	Τα παιδιά δεν επιτρέπεται να παίζουν με τη συσκευή.Ο καθαρισμός και η συντήρηση από το χρήστη δεν επιτρέπεται να πραγματοποιηθούν από πα...
	Κρατάτε τα παιδιά που είναι κάτω των 8 ετών μακριά από τη συσκευή και το καλώδιο σύνδεσης.
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Το καυτό λάδι και λίπος αναφλέγονται γρήγορα.Μην αφήνετε ποτέ καυτό λάδι και λίπος χωρίς παρακολούθηση. Μη σβήνετε ποτέ μια φωτιά με ν...
	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Οι εστίες μαγειρέματος ζεσταίνονται πάρα πολύ. Μην ακουμπάτε ποτέ εύφλεκτα αντικείμενα πάνω στη βάση εστιών. Μην τοποθετείτε αντικεί...

	Κίνδυνος πυρκαγιάς!
	■ Η συσκευή ζεσταίνεται πολύ. Μην αποθηκεύετε εύφλεκτα αντικείμενα ή κουτιά σπρέι σε συρτάρια απευθείας κάτω από τη βάση εστιών.

	Κίνδυνος ζεματίσματος!
	■ Δεν επιτρέπεται να χρησιμοποιείται κανένα κάλυμμα βάσης εστιών.Αυτά μπορεί να οδηγήσουν σε ατυχήματα, π.χ. από υπερθέρμανση, ανάφλεξη ...


	Κίνδυνος εγκαύματος!
	Οι εστίες μαγειρέματος και το περιβάλλον τους, ιδιαίτερα ένα πλαίσιο του πεδίου μαγειρέματος που ενδεχομένως υπάρχει, ζεσταίνονται πάρ...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Οι ακατάλληλες επισκευές είναι επικίνδυνες. Μόνο ένας τεχνικός της υπηρεσίας εξυπηρέτησης πελατών, εκπαιδευμένος από εμάς, επιτρέπετ...
	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Μια εισχώρηση υγρασίας μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία.Μη χρησιμοποιείτε συσκευές καθαρισμού υψηλής πίεσης ή συσκευές εκτόξε...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Μια ελαττωματική συσκευή μπορεί να προκαλέσει μια ηλεκτροπληξία. Μην ενεργοποιείτε ποτέ μια χαλασμένη συσκευή. Τραβήξτε το φις από τη...

	Κίνδυνος ηλεκτροπληξίας!
	■ Τα σπασίματα ή τα ραγίσματα στην υαλοκεραμική πλάκα μπορούν να προκαλέσουν ηλεκτροπληξία. Κατεβάστε την ασφάλεια στο κιβώτιο των ασφ...


	Κίνδυνος τραυματισμού!
	Οι κατσαρόλες μπορεί να πεταχτούν ξαφνικά ψηλά, όταν υπάρχει υγρό μεταξύ του πάτου της κατσαρόλας και της εστίας μαγειρέματος. Κρατάτε τ...
	Αιτίες των ζημιών
	Προσοχή!
	Επισκόπηση


	Προστασία περιβάλλοντος
	Απόσυρση σύμφωνα με τους κανόνες προστασίας του περιβάλλοντος
	Συμβουλές για την εξοικονόμηση ενέργειας

	Για να γνωρίσετε τη συσκευή
	Οι εστίες μαγειρέματος
	Ένδειξη εστιών μαγειρέματος και υπόλοιπης θερμότητας

	Ρύθμιση της βάσης εστιών
	Ενεργοποίηση και απενεργοποίηση της βάσης εστιών
	Ρύθμιση της εστίας μαγειρέματος
	Υπόδειξη

	Πίνακας μαγειρέματος

	Καθαρισμός και φροντίδα
	Υαλοκεραμικό υλικό
	Πλαίσιο του πεδίου μαγειρέματος

	Υπηρεσία τεχνικής εξυπηρέτησης πελατών
	Εντολή επισκευής και συμβουλές σε περίπτωση βλάβης



	Table of contents[en] Instruction manual
	: Safety precautions
	Please read this manual carefully. Please keep the instruction and installation manual as well as the appliance certificate in a safe place for later use or for subsequent owners.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for private domestic use and the household environment only. The appliance must only be used for the preparation of food and beverages. The cooking process must be supervised. A short cooking process must be supervised with...
	This appliance is intended for use up to a maximum height of 2000 metres above sea level.
	This appliance is not intended for operation with an external clock timer or a remote control.
	Do not use covers. These can cause accidents, for example due to overheating, catching fire or materials shattering.
	Only use safety devices or child protection grilles approved by ourselves. Unsuitable safety devices or child protection grilles may result in accidents.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsi...
	Children must not play with, on, or around the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 15 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Risk of fire!
	■ Hot oil and fat can ignite very quickly. Never leave hot fat or oil unattended. Never use water to put out burning oil or fat. Switch off the hotplate. Extinguish flames carefully using a lid, fire blanket or something similar.
	Risk of fire!
	■ The hotplates become very hot. Never place combustible items on the hob. Never place objects on the hob.

	Risk of fire!
	■ The appliance gets hot. Do not keep combustible objects or aerosol cans in drawers directly underneath the hob.

	Risk of burns!
	■ Do not use hob covers here.They can cause accidents, for example due to overheating, catching fire or materials shattering.


	Risk of burns!
	The hotplates and surrounding area (particularly the hob surround, if fitted) become very hot. Never touch the hot surfaces. Keep children at a safe distance.

	Risk of electric shock!
	■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out and damaged power cables replaced by one of our trained after-sales technicians. If the appliance is defective, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker...
	Risk of electric shock!
	■ Do not use any high-pressure cleaners or steam cleaners, which can result in an electric shock.

	Risk of electric shock!
	■ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Risk of electric shock!
	■ Cracks or fractures in the glass ceramic may cause electric shocks. Switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.


	Risk of injury!
	Saucepans may suddenly jump due to liquid between the pan base and the hotplate. Always keep the hotplate and saucepan bases dry.
	Causes of damage
	Caution!
	Overview


	Environmental protection
	Environmentally-friendly disposal
	Energy-saving tips

	Getting to know your appliance
	The hotplates
	Hotplate and residual heat indicators

	Setting the hob
	Switching the hob on and off
	Setting a hotplate
	Note

	Table of cooking times

	Cleaning and care
	Ceramic
	Hob surround

	After-sales service
	To book an engineer visit and product advice
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